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RESUMEN EJECUTIVO

El HACCP es una herramienta preventiva que asegura la inocuidad de los alimentos
permitiendo identificar peligros de distinta indole y clasificandolos segun su naturaleza
en biologicos, quimicos y fisicos. Para ello aplica medidas de control en las fases o etapas
donde se presente el peligro, con el objetivo de elaborar productos alimenticios seguros,
es decir, que no causen ningun dafo a la salud del consumidor cuando los preparen o
consuman de forma directa.

El sistema HACCP y los programas prerrequisitos en materia de seguridad alimentaria
para la elaboracion de alimentos son la base del sistema de gestidén de la inocuidad de
los alimentos ISO 2200:2005. En Panama el equivalente es el Decreto Ejecutivo 352 de
10 de octubre de 2001.

La presente investigacion y desarrollo del trabajo se basa en implementar un Sistema de
Gestion de Inocuidad de Alimentos, en el laboratorio de Gastronomia de la facultad de
Ciencias Agropecuarias de la Universidad de Panama, basado en la norma ISO
2200:2005., con el fin de asegurar la inocuidad y calidad de sus productos. Para tal
implementacion se debid realizar una inspeccion basada en riesgo para verificar que se
cumple con su objetivo: proteger la salud del consumidor, si el sistema de control de los
alimentos se utiliza en todo momento y los productos son sistematicamente inocuos. A
la vez:

e Proponer un programa de implementacion de buenas practicas de higiene, como
prerrequisito para la aplicacién de HACCP

e Proponer un programa de implementacion en relacion a los Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).

e Proponer un programa de implementacion de Manejo Integrado de Plagas relacion
a los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento

La primera accion consistié en verificar si el laboratorio contaba con los prerrequisitos,
ya que éstos son la base para llevar a cabo una correcta implementacién y luego una vez
realizada esta evaluacién se confirmo que en el laboratorio de Gastronomia de la facultad
de Ciencias Agropecuarias de la Universidad de Panama no cuenta con los programas
de prerrequisitos necesarios para la implementacion de un Sistema de Gestion de
Inocuidad de Alimentos; por lo que concluimos que es de vital importancia introducir el
concepto de inocuidad en toda la cadena que va desde la produccion hasta el consumo.
Ello requiere un planteamiento integrado y sistematico "de la granja a la mesa" en el que
productores, elaboradores, transportistas, vendedores y consumidores desempefian un
papel fundamental para garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos, por lo cual
recomendamos previamente la elaboracion del Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP) que es un proceso sistematico preventivo para la gestion del
aseguramiento de la inocuidad alimentaria, de forma légica y objetiva.



1. INTRODUCCION

Segun la norma I1SO 22000:2005 Sistemas de gestidén de la inocuidad de los alimentos -
Requisitos para cualquier organizacion en la cadena alimentaria, la inocuidad de los
alimentos se refiere a la existencia de peligros asociados a los alimentos en el momento
de su consumo (ingestion por los consumidores). Como la introduccién de peligros para
la inocuidad de los alimentos puede ocurrir en cualquier punto de la cadena alimentaria,
es esencial un control adecuado a través de toda la cadena alimentaria. Asi, la inocuidad
de los alimentos esta asegurada a través de la combinacién de esfuerzos de todas las
partes que participan en la cadena alimentaria.

El término inocuidad se presento por primera vez en 1938 con la promulgacion del Acta
sobre alimentos, drogas y cosmeéticos de Administracion de Alimentos y Medicamentos

(FDA por sus siglas en inglés) en los Estados Unidos.

En consecuencia, se puede deducir que sin importar el tamano que tenga una
organizacion dedicada a la produccion de alimentos, su maxima preocupacion siempre
sera garantizar la inocuidad de los alimentos que produzca y comercialice; ésta es la
principal caracteristica que un alimento debe poseer y es una preocupacion creciente a
medida que los mercados se abren y la comercializacidon de los alimentos se desarrolla

en el ambito internacional.

Si bien el comercio transfronterizo no es un hecho reciente, en el ultimo siglo la cantidad
de alimentos que se comercializé en el ambito mundial, crecid6 de forma exponencial
hasta alcanzar en la actualidad un valor de 1,56 miles de millones de ddlares, entre

importaciones y exportaciones. (FAO, 2011)

Una de las adversidades que enfrenta el comercio y el intercambio transnacional de
alimentos es la preocupacion de los gobiernos por contar con alimentos inocuos que no
representen una amenaza para la salud de su poblacion. Esta preocupacion se hace mas
intensa en el comercio internacional, pues los gobiernos tienen la responsabilidad de
proteger a su propia poblacion de peligros para su salud, asi como para sus plantas y

animales, que provengan de otros lugares, donde ellos no tienen control sobre practicas,



de inocuidad ni calidad. Debido a esta inquietud dichos paises crean legislacion que en
cierta forma complica el comercio exterior, debido a que en la mayoria de los paises
productores (por lo general aquellos subdesarrollados) se presenta un atraso en cuanto

a la gestion de la inocuidad de sus productos.

Para responder a esta problematica en 1961, la Organizacién de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentacion (FAO por sus siglas en inglés) y la Organizacién
Mundial de la Salud (OMS) crearon la Comision del Codex Alimentarius bajo el Programa
Conjunto FAO/OMS de Normas Alimentarias.

Los objetivos principales de este programa son:

+ La proteccion de la salud de los consumidores,
4+ Asegurar practicas equitativas en el comercio de alimentos y
+ Promocionar la coordinacion de todas las normas alimentarias acordadas por las

organizaciones gubernamentales y no gubernamentales.

Para cumplir estos objetivos se cred el Codex Alimentarius, cuya traduccion al espafiol
es “Cdédigo sobre alimentos”. EI Codex Alimentarius es una recopilacion de normas
alimentarias, guias de practicas y otras recomendaciones basadas en los ultimos
avances cientificos, que sirven como referencia internacional para la legislacion

alimentaria en materia de inocuidad y calidad.

«El objeto de la publicacion del Codex Alimentarius es que sirva de guia y fomente la
elaboracion y el establecimiento de definiciones y requisitos aplicables a los alimentos
para facilitar su armonizacion y, de esta forma, facilitar el comercio internacional.» (FAO,
2002)

Asi, la Comision del Codex Alimentarius se erige como un organismo protector de los
consumidores siguiendo el principio de que "las personas tienen derecho a esperar que
los alimentos que consumen sean inocuos, de buena calidad y aptos para el consumo®.
(FAO, 2001)



Por otro lado, también al interior de los paises la preocupacion por la inocuidad de los
alimentos es creciente, tanto para los gobiernos por las implicaciones sociales y
economicas que tiene, como para los consumidores que cada vez estan mejor

informados y se responsabilizan mejor de su salud.

Es conocido que, para resolver un problema dado, no basta sélo con atender las
consecuencias del mismo, sino por el contrario los esfuerzos deben enfocarse en los
origenes del problema. Una vez detectada alguna falla en cualquier etapa de un proceso:
lo primero que se hace es una correccion, para eliminar la no conformidad detectada y
posteriormente se debe aplicar una accion correctiva, que implica el analisis de causas
del problema y la eliminacién de las mismas para prevenir que la no conformidad vuelva

a ocurrir.

Dentro del sector de fabricacion de alimentos son “bien conocidos”, pero no por eso bien

aplicados, los sistemas y las medidas de prevencion.

Entre los mas renombrados se encuentran, las Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
el Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP, por sus siglas
en inglés) (FAO, 2010) y los programas prerrequisitos en materia de seguridad

alimentaria para la elaboracion de alimentos.

Las buenas practicas de manufactura (BPM), también conocidas como buenas practicas
de elaboracion o buenas practicas de fabricacion, se dieron a conocer en 1962 con la
creacion de la primera guia de buenas practicas de manufactura que corri6 a cargo de la
FDA. Por su parte el Codex Alimentarius adoptd en 1969 el Codigo Internacional
Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos, que

reune aportes de toda la comunidad internacional.

Este cddigo internacional brinda las bases para asegurar la higiene de los alimentos a lo
largo de toda la cadena alimentaria mediante la aplicacion de ciertos controles y también
sugiere la adopcion del sistema de analisis de riesgos y puntos criticos de control que

tiene como fin optimizar la inocuidad alimentaria.



El sistema HACCP y los programas prerrequisitos en materia de seguridad alimentaria
para la elaboracion de alimentos son la base del sistema de gestion de la inocuidad de
los alimentos ISO 2200:2005. En Panama el equivalente es el Decreto Ejecutivo 352 de
10 de octubre de 2001.

En Panama, el Cédigo Sanitario establece que el Ministerio de Salud es el organismo
gubernamental encargado de ejercer las atribuciones de regulacion, control y fomento
sanitario a través del Departamento Nacional de Salud Publica, que es el organismo
técnico-administrativo competente para conocer y resolver los asuntos relacionados con

la salud y bienestar colectivos.

Actualmente, en nuestra sociedad aparecen patologias relacionadas con los habitos de
alimentacion, por lo que es muy importante el papel que juegan los estudiantes de
gastronomia que utilizan el laboratorio de apoyo académico para desarrollar practicas y
reforzar los conocimientos teéricos de los diferentes programas académicos de la cual
no escapa que la calidad de los alimentos no se controla, se produce proactivamente, se

basa en la prevencion y no en la deteccion de defectos.

Los laboratorios de gastronomia, como ambito de desarrollo de los procesos de
alimentacion, deberan ofrecer, cada vez mas, un servicio donde la calidad sea sinébnimo
de seguridad alimentaria. Dentro del conjunto de peligros existentes en el medio, hay que
tener en cuenta la posibilidad de que los alimentos que se preparan pueden ser fuente

de peligros que deriven en una infeccidn e intoxicacion alimentaria.

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), han sido consideradas como un
grave problema de salud publica a escala mundial, donde los alimentos se reconocen
como el vector principal de las enfermedades entéricas agudas. Cada afio aumenta el
numero de personas afectadas por ETA, causadas por la ingestion de alimentos mal

procesados, manipulados o preparados (Aluffi y Rembado, 2006).

Agentes transmitidos por los alimentos, causan un estimado de 76 millones de

enfermedades cada afio en los Estados Unidos de América. La vigilancia de estos hechos



proporciona informacién detallada sobre las causas de las enfermedades transmitidas
por los alimentos y los tipos de alimentos implicados, lo cual puede ser de utilidad en las
estrategias de prevencion y control de enfermedades transmitidas por los alimentos
(CDC, 2007).

Cualquier persona, puede contraer una enfermedad transmitida por los alimentos. Sin
embargo, las personas pueden verse afectadas de manera diferente, dependiendo de su
edad, sistema inmunolégico y de otros factores. Los sintomas mas comunes son nausea,
vomitos y diarreas respectivamente. Sin embargo, los riesgos y peligros de una
enfermedad transmitida por los alimentos son mas severos en grupos susceptibles, ya

que estos grupos de personas son mas propensos a enfermarse (USDA, 2010).

La responsabilidad maxima del control de los alimentos es imponer las leyes alimentarias
de proteccion al consumidor frente a alimentos peligrosos, impuros y fraudulentamente
presentados, prohibiendo la venta de alimentos que no tienen la naturaleza, sustancia o

calidad exigidas por el comprador.

La confianza en la inocuidad e integridad de los alimentos, es un requisito importante
para los consumidores. Los brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos en
los que intervienen agentes tales como la Escherichia coli, Salmonella y contaminantes

quimicos, ponen de manifiesto los problemas existentes de inocuidad de los alimentos.

Por otra parte, la calidad de los alimentos es un mejoramiento constante de los procesos
que se aseguran desde su origen, siendo ésta orientada al consumidor o usuarios; esto

es responsabilidad de todos los que intervengan directa o indirectamente con el proceso.

Se hace control de calidad, con el fin de producir articulos que satisfagan los requisitos
de los consumidores. No se trata de cumplir una serie de normas o especificaciones
nacionales. También se debe recordar que las exigencias de los consumidores varian de

un ano a otro.



En su interpretacion mas amplia, calidad significa calidad del trabajo, calidad del servicio,
calidad de la informacion, calidad del proceso, calidad de la division, calidad de las
personas incluyendo los trabajadores, ingenieros, gerentes y ejecutivos, calidad de

sistema, calidad de la empresa, calidad de los objetivos, entre otros.

Con esto, se pretende implementar un sistema eficaz para integrar los esfuerzos en
materia de desarrollo, mantenimiento y mejoramiento de calidad realizados por los
diversos grupos de la organizacion, de modo que sea posible producir bienes y servicios
a los niveles que sean compatibles con la plena satisfacciéon de los huéspedes y
visitantes, basandonos en el Sistema de Gestion de la Calidad, Buenas Practicas de

Manufactura, HACCP y comunicacion interactiva.

Cuando se menciona el concepto inocuidad de los alimentos, se hace referencia a todos
los riesgos, sean cronicos o agudos, que pueden hacer que los alimentos sean nocivos
para la salud del consumidor. Se trata de un objetivo que no es negociable. El concepto
de calidad abarca todos los demas atributos que influyen en el valor de un producto para
el consumidor. En otras palabras, éste engloba, tanto, atributos negativos, como estado
de descomposicion, contaminacion con suciedad, decoloracion y olores desagradables,
entre otros. Sin embargo, no se pueden omitir los atributos positivos, tales como origen,
color, aroma, textura y métodos de elaboracion de los alimentos. Esta distincion entre
inocuidad y calidad, tiene repercusiones en las politicas publicas e influye en la
naturaleza y contenido del sistema de control de los alimentos mas indicado para

alcanzar objetivos predeterminados.

1.1. Problematica

El Laboratorio de Gastronomia de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la
Universidad de Panama, inicio su funcionamiento en el afio 2013, cuando se creo la

carrera de Técnicas Culinaria y luego la Licenciatura en Gastronomia.



En el Laboratorio de Gastronomia de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la
Universidad de Panama, los estudiantes que cursan el Técnico en Artes Culinarias y la
Licenciatura en Gastronomia, utilizan este espacio de apoyo académico para desarrollar

practicas y reforzar los conocimientos teéricos de los diferentes programas académicos.

Lo anterior, tiene como objetivo de lograr el crecimiento y desempefo ordenado,
supervisado y controlado, para un mejor desarrollo de practicas y proyectos que

incentiven la investigacion.

Aun cuando el laboratorio ya cuenta con instalaciones y equipos, no tiene establecido
un sistema de seguridad e inocuidad alimentaria que garantice una buena manipulacion
de los alimentos. Aunque se pretende que, en un futuro dicho laboratorio cuente con
certificaciones como 1S0-9000 y HACCP, o ISO-22000, se debe iniciar con la
implementacion de un programa de prerrequisitos HACCP, ya que como se menciono

anteriormente, constituyen la base para la produccion de alimentos inocuos.

2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo general

4+ Disenar un Sistema de Gestion de Inocuidad de los Alimentos en la Produccién
de Alimentos y Bebidas en el Laboratorio de Gastronomia, de la Facultad de

Ciencias Agropecuarias, de la Universidad de Panama.

2.2. Objetivos especificos

4+ Proponer un programa de implementacién de buenas practicas de higiene, como
prerrequisito para la aplicacién de HACCP
+ Proponer un programa de implementacion en relacién a los Procedimientos

Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).



+ Proponer un programa de implementacion de Manejo Integrado de Plagas
relacion a los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
(POES).
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3. MARCO TEORICO
3.1. Antecedentes

El Derecho a la Alimentacion, esta intimamente relacionado con el derecho a la vida
y a su vez es fundamental para el desarrollo econémico y social de un pais.
Garantizar este derecho es una obligacion ineludible para el Estado de Panama,
que reconoce este derecho en la Constitucidon Politica del pais (articulos 56 y 110)
y a través de tres instrumentos internacionales suscritos: la Carta de las Naciones
Unidas (1945), la Declaracion Universal de los Derechos Humanos (1948), y el
Pacto Internacional de Derechos Econémicos Sociales y Culturales (PIDESC, 8 de
marzo de 1987).

Actualmente, el consumidor obtiene cada vez en menor proporcion su alimento
directamente de las fuentes naturales (granjas, cultivos, mar), ya que comunmente

lo obtienen luego de una serie de modificaciones y transformaciones.

Lo anterior, hace referencia a todos los aspectos de la cadena alimentaria que
contemplan la produccion, manipulacién, el procesamiento, conservacion,
distribucion, mercadeo y consumo, en los que se debe aplicar el concepto de
inocuidad de alimentos que constituye un factor clave para garantizar la salud de la
poblacion “de la finca a la mesa”, de forma tal que se pueda implementar un sistema
de inocuidad alimentaria (OPS, OMS, 2007).

Tradicionalmente, el control de los alimentos se centraba en la inspeccion de los
productos finales y de los establecimientos de elaboracién y distribucion de los
mismos. Actualmente, existe una sensibilizacion creciente acerca de la importancia

de un enfoque multidisciplinario que abarque toda la cadena agroalimentaria, puesto
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que muchos de los problemas de inocuidad de los alimentos pueden tener su origen

en la produccion primaria (FAO/Ministerio de Desarrollo Social de Panama, 2015).

Este enfoque implica para la industria alimentaria y productores de alimentos en
general la aplicacion de procesos practicos estandarizados como Buenas Practicas
de Manufactura (BPM) y el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP por sus siglas en inglés), que permiten optimizar la produccion y

generar una nueva cultura de inocuidad de los alimentos.

Para lograr la inocuidad y calidad de los alimentos, se considera relevante
concienciar a los participantes de la importancia que tienen los conocimientos
tedricos y practicos de los prerrequisitos HACCP durante todas las etapas de la
cadena agroalimentaria y su aplicacion antes, durante y después de procesar,
conservar, consumir, distribuir y comercializar un producto alimenticio dado, con el

fin de poder ofrecerle al consumidor alimentos inocuos y de calidad.
3.2. Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)

Las enfermedades de transmision alimentaria abarcan un amplio espectro de
dolencias y constituyen un problema de salud publica creciente en todo el mundo.
Se deben a la ingestion de alimentos contaminados por microorganismos o
sustancias quimicas. La contaminacion de los alimentos puede producirse en
cualquier etapa del proceso que va de la produccion al consumo de alimentos («de
la granja al tenedor") y puede deberse a la contaminacion ambiental, ya sea del

agua, la tierra o el aire.

La manifestacion clinica mas comun de una enfermedad transmitida por los
alimentos consiste en la aparicion de sintomas gastrointestinales, pero estas
enfermedades también pueden dar lugar a sintomas neuroldgicos, ginecologicos,

inmunolodgicos y de otro tipo. La ingestion de alimentos contaminados puede
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provocar una insuficiencia multiorganica, incluso cancer, por lo que representa una

carga considerable de discapacidad, asi como de mortalidad.
Las ETA se dividen en tres grandes grupos (Aluffi y Rembado, 2006):

+ Infecciones alimentarias: son enfermedades producidas por la ingestion de
alimentos o agua contaminados con agentes infecciosos especificos tales
como bacterias, virus, hongos, parasitos, que en el intestino pueden

multiplicarse y/o producir toxinas.

+ Intoxicaciones alimentarias: son enfermedades producidas por la ingestion
de toxinas producidas en los tejidos de las plantas o animales, o productos
metabdlicos de microorganismos en los alimentos. También se pueden deber
a sustancias quimicas que se incorporan en ellos de modo accidental o

intencional en cualquier momento desde su produccion hasta su consumo.

4+ Toxiinfecciones alimentarias: originadas por la presencia en los alimentos de

gérmenes patdgenos que, ademas de reproducirse, producen toxinas.

La vigilancia de las enfermedades transmitidas por alimentos (VETA), es el conjunto
de actividades que permite reunir la informacion indispensable para conocer la
conducta o historia natural de las enfermedades y detectar o prever cambios que
puedan ocurrir debido a alteraciones en los factores condicionantes o
determinantes, con el fin de recomendar oportunamente, sobre bases firmes, las
medidas indicadas y eficientes para su prevencion y control. EIl componente VETA,
debe estar incorporado e integrado a los sistemas de vigilancia en salud publica e
implica un trabajo de colaboraciéon entre epidemiodlogos, sanitaristas, meédicos
clinicos, responsables de programas de alimentos, de los laboratorios y personal de
salud en general, asi como otros actores extra-sectoriales involucrados en la cadena

de produccion de alimentos (Castro et al., s/f.).
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Los brotes reportados por el Centro para el Control y Prevencion de Enfermedades
de Estados Unidos de Norte América (CDC por sus siglas en inglés) en el 2007,
incluyo alimentos implicados tales como: pescado, crustaceos, moluscos, productos
lacteos, huevos, carne, caza, cerdo, pollo, granos, frijoles, aceites, azucares, frutas,
nueces, hongos, vegetales de hojas y tubérculos. Estos brotes de enfermedades
transmitidas por los alimentos fueron causados basicamente por la exposicién a los
siguientes agentes etiolégicos: Salmonella, E. coli O157: H7, C. botulinum, y
Norovirus (CDC, 2007).

Entre otros factores que comunmente han contribuido a los brotes de ETA, se
pueden mencionar la: refrigeracion inadecuada, preparacion de alimentos mucho
antes de ser servidos, el mantenimiento de alimentos a temperaturas que permiten
el crecimiento de microorganismos, la inadecuada manipulacion de alimentos y el
recalentamiento incorrecto de alimentos previamente cocinados (Grajadhar et al.,
2006).

En Panama, la prevencion y el control de las ETA, es un desafio para la salud

publica, dada las dificultades para conocer su real incidencia.

Se conoce que las ETA, representan un problema de salud publica, pero por
limitantes propias del sistema de salud, esta informacion no se tiene cuantificada en

lo referente a la capacidad diagnostica de:

e clinicos
e laboratorios y

e del sistema de informacion y vigilancia

Las ETA, no estan debidamente caracterizadas, debido a una serie de factores tales

como un:
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Deficiente diagndstico, registro y notificacion de casos y brotes, en lo referente a la
(s):

e Investigaciones de casos y brotes deficientes

e Limitada capacidad analitica de los laboratorios

o Deficiente coordinacion de los entes responsables de la vigilancia

e Desconocimiento de la comunidad de los problemas relacionados con la
inocuidad de alimentos y ETA.

El Sistema como tal, presenta aun algunas debilidades en su funcionamiento que
impiden tener un registro completo, centralizado y actualizado de las ETA en el pais.
Resulta imperativo continuar y ampliar las actividades de capacitacion de los actores
que participan en las distintas etapas de la cadena alimentaria, especialmente sobre
buenas practicas agricolas, buenas practicas de manufactura, higiene y control de

alimentos (Kopper, 2009).

El Ministerio de Salud de Panama, esta trabajando con el fin de mejorar la vigilancia

integral de las ETA para conocer mejor:

e La naturaleza, tipo y distribucion de las mismas
e Grupos de poblacién de mayor riesgo

¢ Principales agentes causales

e Factores contribuyentes

e Distribucién de la morbi-mortalidad

e Determinacion de los factores de riesgo y los puntos criticos

Debido al impacto que tienen las ETA en la salud y economia de Panama, el 10 de
octubre del 2001 se publico en la Gaceta Oficial No.24411 el Decreto Ejecutivo No.
352, que reglamenta la aplicacion obligatoria de los Procedimientos Estandarizados
de las Operaciones de Limpieza y Desinfeccion, las Buenas Practicas de

Manufactura y el Sistema de Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos, en
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las plantas y establecimiento que sacrifiquen animales de abasto, procesen,
transformen, distribuyan y expendan productos carnicos, lacteos, pesqueros,

huevos y productos diversos para consumo humano.
3.3. Definicion de inocuidad y seguridad alimentaria

El derecho a los alimentos es parte fundamental de los derechos humanos y no sélo
comprende el acceso a los alimentos, sino que también establece que éstos deben
ser de calidad y abastecimiento seguro, considerando ademas aspectos que

reflejen la diversidad ecoldgica, politica y cultural.

Todo ser humano tiene derecho fundamental, universal e inalienable al acceso a los
alimentos inocuos. Garantizar su inocuidad es un aspecto de salud publica

fundamental para el progreso y desarrollo de los pueblos (FAO, 2006).

La seguridad, inocuidad y calidad alimentaria son conceptos relacionados entre si,

pero de diferente significado:

e Seguridad alimentaria: Se refiere a la posibilidad de que todas las personas
puedan, en todo momento, acceder en forma fisica, social y econdmica a suficientes
alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades alimenticias,
considerando sus preferencias en cuanto a los alimentos, a fin de llevar una vida
activa y sana (OPS y OMS, 2007).

Esta definicion implica:

Disponibilidad de alimentos apropiados culturalmente

Acceso a los alimentos

Utilizacion bioldgica de los alimentos

Alimentos inocuos y de calidad
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+ Inocuidad alimentaria: Segun lo establecido por el Codex Alimentarius es la
garantia de que un alimento no causara dafio al consumidor cuando el mismo sea

preparado o ingerido de acuerdo con el uso a que se destine.

+ Calidad alimentaria: Se refiere a todos los demas atributos que influyen en el
valor de un producto para un consumidor, engloba a los atributos negativos, tales
como por ejemplo, grado de descomposicidn, olores desagradables y decoloracion,
y también caracteristicas positivas como aroma, textura, origen, color, entre otros.
(FAO, 2010).

3.4. Sistemas y reglamentos que apoyan la inocuidad alimentaria en Panama

Para garantizar la inocuidad alimentaria y por ende velar por la salud de las
personas, es fundamental implementar algun tipo de programa para poder
identificar, evaluar, controlar y prevenir los peligros relevantes que puedan aparecer
durante la obtencién, preparacion, transformacion, elaboracion, manipulacion vy

suministro de los productos alimenticios al consumidor final (Ellis et al., 2005).

La elaboracién del Plan Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional de Panama
2017-2021 ha sido liderada por el Ministerio de Desarrollo Social de Panama
(MIDES) y la Secretaria Nacional para el Plan de la Seguridad Alimentario y
Nutricional (SENAPAN). El Plan conté con el asesoramiento permanente de los
Ministerios de Salud, Educacion y Desarrollo Agropecuario, e incluye las
contribuciones de las distintas instituciones y organizaciones que forman parte del
Comité Técnico de la SENAPAN.

El propdsito de este Plan, es promover la seguridad alimentaria y nutricional
mediante la coordinacion intersectorial e interinstitucional de las acciones

programaticas que se desarrollaran en el pais en materia de alimentacion y nutricion
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para el disfrute del derecho a la alimentacion de toda la poblacion panamernia,
especialmente a los grupos en situacién de vulnerabilidad. Para garantizar su
seguridad alimentaria y nutricional, el Plan propone fortalecer los sistemas de
proteccion social, a través de instrumentos de proteccion contributiva y no

contributiva, junto a la mejora de las opciones productivas.
3.4.1. Decreto Ejecutivo 352 de 10 de octubre de 2001

El Decreto Ejecutivo 352 de 10 de octubre de 2001, expedido por el Ministerio de
Salud, que reglamenta la aplicacion obligatoria de los Procedimientos
Estandarizados de las Operaciones de Limpieza y Desinfeccién, las Buenas
Practicas de Manufactura y el Sistema de Analisis de Peligros y Control de Puntos
Criticos, que deben ser cumplidos por todas aquellas fabricas y/o establecimientos
donde se lleve a cabo alguna actividad como fabricacién, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion
de alimentos en el territorio nacional, esto incluye equipos y utensilios que
intervengan en la operacion al igual que el personal manipulador de alimentos, este
decreto recomienda la aplicaciéon del Sistema de Aseguramiento de la Calidad
Sanitaria o inocuidad, el cual debera ser sustentado y estar disponible para su

consulta por la autoridad sanitaria competente.

La higiene es una herramienta clave para asegurar la inocuidad de los productos
que se manipulan en los establecimientos elaboradores de alimentos 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 Estandarizados de las

Operaciones de Limpieza y Desinfeccion (POES- SSOP en inglés-) que, junto con
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las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), establecen las bases fundamentales

para el aseguramiento de la inocuidad de los alimentos que alli se elaboran.

Limpieza: Es la eliminacion gruesa de la suciedad (tierra, restos de alimentos, polvo

u otras materias objetables).

Puede realizarse mediante raspado, frotado, barrido o pre-enjuagado de superficies

y con la aplicacion de detergente para desprender la suciedad.

Desinfeccion: Es la reduccion de microorganismos a un nivel que no dé lugar a
contaminacion de los alimentos que se elaboran mediante agentes quimicos o

métodos fisicos adecuados.

3.4.2. Procedimientos Estandarizados de las Operaciones de Limpieza y
Desinfeccion (POES)

Los Procedimientos Estandarizados de las Operaciones de Limpieza y Desinfeccion
son aquéllos procedimientos escritos que describen y explican como realizar una
tarea para lograr un fin especifico, de la mejor manera posible. Existen varias
actividades/ operaciones, ademas de las de limpieza y desinfeccion, que se llevan
a cabo en un establecimiento elaborador de alimentos que resulta conveniente
estandarizar y dejar constancia escrita de ello para evitar errores que pudieran
atentar contra la inocuidad del producto final. Ejemplos: monitoreo del
funcionamiento de termdmetros, recetas de todos los alimentos que se elaboran,
transporte de los alimentos, seleccion de materias primas, mantenimiento en

caliente de comidas preparadas, etc.

Los Procedimientos Estandarizados de las Operaciones de Limpieza y Desinfeccion
son practicas y procedimientos de saneamiento escritos que un establecimiento

elaborador de alimentos debe desarrollar e implementar para prevenir la
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contaminacién directa o la adulteracion de los alimentos que alli se producen,

elaboran, fraccionan y/o comercializan.

Si el establecimiento o la Autoridad Sanitaria detectaran que los Procedimientos
Estandarizados de las Operaciones de Limpieza y Desinfeccion fallaron en la
prevencion de la contaminacién o adulteracion del producto, se deben implementar
medidas correctivas. Estas incluiran la correcta disposicion del producto afectado,
la reinstauracion de las condiciones sanitarias adecuadas y la toma de medidas

para prevenir su recurrencia.

El establecimiento debe llevar ademas, registros diarios suficientes para
documentar la implementacion y el monitoreo de los Procedimientos
Estandarizados de las Operaciones de Limpieza y Desinfeccién y de toda accion
correctiva tomada. Estos registros deben estar disponibles cuando la Autoridad

Sanitaria asi lo solicite

3.4.3. Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC/HACCP)

El Codex Alimentarius, dentro de su Codigo de Practicas de Higiene para los
Alimentos Precocinados y Cocinados Utilizados en los Servicios de Comidas para
Colectividades- abarca las BPM y las directrices para la implementacion del HACCP

en la producciéon de alimentos.

El presente cddigo trata de los requisitos de higiene para la coccidn de alimentos
crudos y la manipulacion de alimentos cocinados y precocinados destinados a la
alimentacion de grandes grupos de personas, como nifios en las escuelas, personas
de edad avanzada ya sea en hogares de ancianos o a través de servicios de
comidas ambulantes, pacientes de hospicios para ancianos y hospitales,
prisioneros, escuelas e instituciones similares. Estas categorias de personas son

abastecidas como grupos con las mismas clases de alimentos. En este tipo social
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de servicios de comidas para colectividades, el consumidor dispone de una eleccién
limitada de alimentos para comer. Este cédigo no esta destinado a la produccion
industrial de comidas completas, pero puede servir de guia para los interesados
sobre puntos especificos. Por razones de simplicidad, no se incluyen los alimentos
que se sirven crudos a los consumidores. Ello no significa necesariamente que esos

alimentos no representen un peligro para la salud.

EIHACCP, permite determinar peligros concretos y adoptar medidas preventivas
para evitarlos. Es un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos basado en
el control de los puntos criticos en la manipulacion de los alimentos para prevenir
problemas al respecto. Este sistema facilita la inspeccion por parte de las

autoridades encargadas de regular el control de los alimentos (FAO, 2006).

El HACCP, constituye un enfoque preventivo y sistematico, recomendado por
diferentes organizaciones internacionales como la Comisién del Codex
Alimentarius, la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), la Organizacion Mundial
del Comercio (OMC), la Organizacion Mundial de la Salud Animal (OIE) y la
Convencion Internacional para la Proteccidn de los Vegetales (CIPV), entre otras,
para contribuir al aseguramiento de la inocuidad de los alimentos durante toda la

cadena alimentaria (Castellanos et al, 2005).

El sistema HACCP, es un medio eficaz y racional de asegurar la inocuidad de los
alimentos desde la cosecha hasta el consumo. La prevencion de que ocurran los

problemas es el objetivo primordial en cualquier sistema de este tipo.

Los siete principios basicos empleados en la elaboracién de planes HACCP
incluyen: el analisis de peligros, la identificacion de los puntos criticos de control, el
establecimiento de limites criticos, procedimientos de vigilancia, acciones
correctivas, procedimientos de verificacion y mantenimiento de registros y

documentacion.
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En tales sistemas, si se produce una desviacion que indica que el control se ha
perdido, la desviacion se detecta y se adopten las medidas apropiadas para
restablecer el control de manera oportuna para asegurar que los productos

potencialmente peligrosos no lleguen al consumidor (FDA, 2009).

La FDA, afirma que el éxito de un sistema HACCP depende del desarrollo e
implementacion efectiva de procedimientos y condiciones sanitarias, los cuales son
conocidos como programas de prerrequisitos, los cuales permiten prestar mayor
atencion al control de los peligros asociados con los alimentos y su preparacion
(Montiel, 2007). Ademas, constituyen la plataforma o base para la produccién de
alimentos inocuos. Esta comprobado que sin un programa de requisitos previos
adecuadamente definidos, antes y durante la implantacion de los programas de

inocuidad alimentaria, dificilmente éstos podrian sostenerse (Ellis et al., 2005).

El programa de prerrequisitos debe ser apropiado segun las necesidades, el tipo y
tamafno de operacion y debe aplicarse en todo el proceso. Algunos de los
prerrequisitos mas importantes son: control y seguimiento de proveedores,
mantenimiento de las instalaciones y equipos, capacitacion continua del personal,
buenas practicas de manufactura (limpieza y desinfeccion, adecuado lavado de
manos, etc.), contar con agua potable, evitar la contaminacion cruzada, control de

plagas, control de las operaciones, trazabilidad, entre otros (Ellis et.al., 2005).
3.4.4. Normas ISO

La Organizacién Internacional de Normalizacion (ISO por sus siglas en inglés), es
una organizacion no gubernamental que forma un puente entre los sectores publico
y privado. Por lo tanto, la ISO permite a un consenso para llegar a soluciones que
satisfagan tanto las necesidades de las empresas y las necesidades mas amplias
de la sociedad. Esta compuesto por 163 paises, un miembro por pais, con una

Secretaria Central en Ginebra, Suiza, que coordina el sistema (1SO, 2010).
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La amplia adopcion de Normas Internacionales, significa que los proveedores
pueden desarrollar y ofrecer productos y servicios que satisfagan las
especificaciones que tienen una amplia aceptacion internacional en sus sectores.
Ademas, la conformidad de productos y servicios a las Normas Internacionales
ofrece garantias sobre su calidad, seguridad y fiabilidad, contribuyendo a la calidad

de vida en general.
3.4.4.1. Sistema de gestion de inocuidad alimentaria

Los sistemas de gestion de inocuidad alimentaria, permiten a las plantas
procesadoras de alimentos, la vigilancia de aspectos importantes en la cadena de
produccion, garantizando la inocuidad del alimento ofertado, generando confianza
en el consumidor a través de aspectos higiénico sanitarios, creando competitividad

y apertura en un mercado global cada vez mas exigente.
3.4.4.1.1. Sistema de gestion de calidad

El Sistema de Gestion de Calidad (SGC) que se desea desarrollar, debe basarse
en la integracion de elementos que tengan como objetivo el asegurar la inocuidad
del alimento y la proteccion del consumidor, por lo tanto para estructurar un SGC se
debe conocer la definiciéon de los principales elementos: sistema de gestion de

inocuidad y calidad alimentaria.

Un SGC es una forma de trabajar, mediante la cual una organizacion asegura la
satisfaccion de las necesidades de sus clientes. Para lo cual planifica, mantiene y
mejora continuamente el desempeio de sus procesos, bajo un esquema de

eficiencia y eficacia que le permite lograr ventajas competitivas (ISO 9001, 2008).

La inocuidad alimentaria implica que los alimentos no causaran dafio al consumidor
cuando se preparan y/o consumen de acuerdo con el uso previsto (Codex
Alimentarius, 1997).
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Un SGC basado en la inocuidad alimentaria, debe contener elementos que
interactuen entre si para lograr la reduccidén de riesgos que pueden surgir en la
elaboracion de sus productos. La industria de alimentos cuenta con herramientas

que ayudan a garantizar la calidad de sus productos, entre estas se encuentran:

+ Sistema HACCP de acuerdo a los principios enunciados en el Codex
Alimentarius.
+ Programas de prerrequisitos.

+ Buenas practicas de manufactura

La integracion e implementacion de dichas herramientas permite garantizar la

inocuidad de los productos.
3.4.4.1.2. Enfoques del sistema de gestion de calidad

Existen dos enfoques bajo los cuales se puede elaborar un SGC con base en
normas internacionales establecidas como pueden ser las de la serie ISO 9000, ISO
14000, ISO 22000, entre otros.

El enfoque de normalizacion, implica el involucramiento de todas las areas de una
organizacion considerando desde el disefio del servicio o proceso hasta la entrega
del mismo al cliente. Este tipo de enfoque permite a una organizacion establecer
procesos estandares que satisfagan a los clientes y a la vez sean faciles mantener

en control.

Otro enfoque, cada vez mas utilizado, es la consideracion de alguno de los modelos
implicitos a los premios de calidad como base para la gestion de ésta. Los
principales premios a nivel internacional corresponden al Premio de Aplicacion
Deming en Japon, al Premio Nacional de Calidad Malcon Baldrige (PNCMB) en
Estados Unidos y al Premio de Calidad Europeo (EFQM).
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El propésito de los premios es “procurar el reconocimiento a aquellas empresas que
son ejemplares en la Gestidén de la Calidad, facilitando un medio a través del cual
estas empresas compartan sus conocimientos y experiencias; elevando el nivel

general de calidad y competitividad de las mismas”.

3.4.4.2. Estructura de un Sistema de Gestion e Inocuidad Alimentaria (SGIA)
basada en la norma ISO 22000:2005

La propuesta de estructura del SGIA bajo el enfoque de normalizacién, permite el
establecimiento e implementacion de procedimientos estandares de los requisitos
senalados por la norma, en este caso en especifico se realiza por medio de la norma
internacional ISO 22000:2005.

3.4.4.3. Elementos de la norma ISO 22000:2005

La estructura de la norma ISO es la siguiente, de igual manera el SGIA debera

mantener esta estructura.

e Objetivo y campo de aplicacion

e Referencias normativas

e Términos y definiciones

e Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos
e Responsabilidad de la direccion

e Politica de la inocuidad de los alimentos

o Gestion de los recursos
3.4.4.4. Objetivo y campo de aplicacion

Este elemento contiene las proyecciones con las que contara el SGIA, mediante la

redaccion de uno o varios objetivos y la aplicabilidad de los mismos.
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Objetivos

Contemplan las proyecciones a ser alcanzadas y el impacto que esta tendra para el

producto final en cuanto a calidad.

Para la elaboracion de los objetivos del SGIA, debe tomarse en cuenta los requisitos
legales aplicables a la actividad del laboratorio de gastronomia en estudio y el
control de los posibles peligros de seguridad alimentaria derivados de sus productos

y procesos.

Campo de aplicacion de la norma ISO 22000:2005

En la determinacién del campo de aplicacion se debe describir el alcance que tendra
el disefio del SGIA, en aspectos relacionados con la inocuidad de los alimentos,
definiendo la naturaleza de industria ya sea productora o proveedora de materiales

para uso alimentario, cualquiera que sea su tamano, producto o servicio.

3.4.4.5. Referencias normativas
Se debe definir las referencias normativas bajo las cuales se basa el SGIA, dichas
referencias deben documentarse con fecha para efectos de aplicaciones futuras.

3.4.4.6. Términos y definiciones

Los términos y definiciones que se apliquen en el SGIA, deben estar basados en las
normativas de la ISO y el Codex Alimentarius, seran expuestos en forma clara,

facilitando de esta manera su comprension.
3.4.4.7. Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos

De una manera general, la organizacion debe: “Establecer, documentar,
implementar y mantener un sistema eficaz de gestion de la inocuidad de los
alimentos y actualizarlo cuando sea necesario, de acuerdo con los requisitos de esta

norma internacional”.
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Al mismo tiempo debe definir el alcance del sistema, especificando que productos,

procesos o instalaciones de produccidn seran gestionados por el sistema.
Requisitos basicos generales del sistema de gestidon
El sistema se apoya, basicamente en:

+ La identificacion de los peligros que se relacionen con la inocuidad del alimento
en todo el proceso.

+ La comunicacion a lo largo de la cadena alimentaria de todo lo relacionado con
la inocuidad de los alimentos.

+ La comunicacion de todo lo relacionado con el sistema a través de toda la
organizacion, en el grado necesario para garantizar la inocuidad de los productos
que se elaboran.

+ La verificacion y actualizacion del sistema con frecuencia, sobre todo en lo que

refiere a nuevos peligros y a cambios en la organizacion.

Como todo sistema de gestion basado en la norma ISO 22000, se trata de un

sistema documentado, por lo que se definen requisitos sobre la documentacion.

La documentacion debe incluir:

+ La politica de inocuidad de los alimentos y sus objetivos.
+ Procedimientos documentados requeridos por la norma.
+ Registros necesarios para el cumplimiento de los requisitos.

4+ Cualquier documento necesario para el funcionamiento eficaz del sistema.

El Control de los documentos debe realizarse mediante un procedimiento

documentado definiendo:

4+ Aprobacioén de los documentos.
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+ Revision y actualizacion.

4+ |dentificacion de los cambios y el estado de revisién en curso.

+ Disponibilidad de versiones actuales de los documentos en sus puntos de
utilizacion.

+ Mantenimiento de documentos legibles e identificables.

4+ Identificacion y control de distribucion de los documentos externos.

4+ Retiro e identificacion de los documentos obsoletos.

El control de los registros es la evidencia de que el sistema es eficaz y conforme
con los requisitos, por lo que deben establecerse procedimientos documentados

para:

+ |dentificarlos facilmente, sabiendo donde se encuentra cada uno.

+ Almacenarlos, de manera que sean facilmente recuperables y a disposicion de
las personas y organizaciones autorizadas.

+ Protegerlos, de manera que siempre estén perfectamente legibles.

4+ Mantenerlos actualizados, detallando el tiempo que permanecen en vigor y su

tiempo de retencion, antes de su retirada.

3.4.4.8. Responsabilidad de la direccion

La alta direccion juega un papel muy importante, pues se responsabiliza de realizar
las respectivas convocatorias a las gerencias y los jefes operativos para la
conformacion del equipo de inocuidad de los alimentos, actuando como presidente
del comité, nombrado al secretario y a los vocales. Da a conocer la mision, vision,
politica de inocuidad de los alimentos de la organizacion, requerimientos legales y

de seguridad alimentaria solicitados por los clientes. (Téllez, J. 2009)



28

Funciones del comité de inocuidad de los alimentos

+ La comunicacion de la mision, vision y politica de inocuidad a través de la
divulgacion de los mismos, tanto para empleados colocando letreros en murales
accesibles a la vista y en el manual de calidad e inocuidad.

+ Realizar la revision y actualizaciéon de la politica de inocuidad al menos una
vez al afio, asi también analizar y verificar el cumplimiento de objetivos propuestos
en dicho manual y revision de auditorias de los clientes como parte de sus
funciones. En caso de modificar algunos de los puntos anteriores esto se
comunicara a toda la organizacion.

+  Asignar los recursos necesarios para que el SGIA pueda cumplir los objetivos
de calidad e inocuidad, respecto a recursos econdmicos, capacitacion del personal

y materiales.
3.4.4.9. Politica de la inocuidad de los alimentos

La alta direccion debe definir, documentar y comunicar la politica de inocuidad de

los alimentos y también debe asegurarse que dicha politica sea:

4+ Apropiada para la funcion que cumple la organizacién dentro de la cadena
alimentaria.

+ Conforme con los requisitos legales, reglamentarios y los acordados
mutuamente con los clientes sobre la inocuidad de los alimentos.

4+ Se comunique, implemente y conserve en todos los niveles de la organizacion.
+ Se revise para su continua adecuacion.

+ Se manipule la comunicacion de manera adecuada.

+

Se respalde en objetivos medibles.
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Planificacion del SGIA

La alta direccion debe asegurarse de que se lleva a cabo la planificacion del sistema
de gestion de la inocuidad de los alimentos para cumplir los requisitos generales del
SGIA, asi como los objetivos de la organizacion que apoya la inocuidad de los
alimentos y mantener la integridad del sistema de gestion de ésta, cuando se

planifican e implementan cambios en este.
Lider del equipo de la inocuidad de los alimentos

La alta direccion debe designar un lider del equipo de la inocuidad de los alimentos
quien, con independencia de otros compromisos, debe tener la responsabilidad y

autoridad para:

+ Dirigir el equipo de la inocuidad de los alimentos y organizar su trabajo.

4+ Asegurar la formacion y educacion pertinente de los miembros del equipo de la
inocuidad de los alimentos.

+ Asegurar que se establece, implementa, mantiene y actualiza el sistema de
gestion de la inocuidad de los alimentos.

4+ Informar a la alta direccion de la organizacidn sobre la eficacia y adecuacion del

sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos.

Comunicacion externa

Debe designarse los medios de comunicacion que se tendran a través de la cadena
alimentaria para facilitar informacion sobre los temas que conciernen a la inocuidad

de los alimentos.

Se debe establecer, implementar y mantener disposiciones eficaces para

comunicarse con:
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Proveedores
Contratistas
Clientes

Consumidores

Dicha comunicacion, debe proporcionar informacion sobre los aspectos relativos a

la inocuidad de los productos de la organizacion que puedan ser pertinentes para

otras organizaciones dentro de la cadena alimentaria.

Comunicacion interna

La comunicacion interna persigue mantener la eficacia del SGIA, la organizacion

debe asegurarse que se informe oportunamente al equipo de la inocuidad de los

alimentos.

Elementos basicos a comunicar de forma interna:

£ & F o o &

Productos o nuevos productos.

Materias primas, ingredientes y servicios.

Sistemas y equipos de produccion.

Locales de produccién, ubicaciéon de los equipos, entorno circundante.
Programas de limpieza y desinfeccion.

Sistemas de embalaje, almacenamiento y distribucién.

Niveles de calificacién del personal y/o asignacién de responsabilidades vy

autorizaciones.

i
4+

Requisitos legales y reglamentarios.

Conocimientos relativos a los peligros para la inocuidad de los alimentos y las

medidas de control.

4+

Requisitos del cliente, del sector y otros requisitos que la organizacién tiene en

cuenta.

+

Consultas pertinentes de las partes interesadas externas.
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+ Quejas indicando peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos,
asociados al producto.

+ Ofras condiciones que tengan un impacto en la inocuidad de los alimentos.

Revisién por la direccion

La revision debe incluir la evaluacion de las oportunidades de mejora y la necesidad
de efectuar cambios en el sistema de gestion, incluyendo la politica de la inocuidad
de los alimentos.

Informacioén para la revision

La informacion para revision por la direccidn debe incluir entre otras, informacion
sobre:

Previas acciones de seguimiento de revisiones por la direccion.

4+ Analisis de los resultados de las actividades de verificacion.

+ Circunstancias cambiantes que puedan afectar a la inocuidad de los alimentos.
+ Los resultados de las actividades de actualizacién del sistema.

+ La revision de las actividades de comunicacion, incluyendo la retroalimentacion
del cliente, auditorias externas o inspecciones.

3.4.4.10. Gestion de los recursos

El SGIA, como toda actividad empresarial, necesita la asignacion de recursos para

su desarrollo, implementacion, mantenimiento y mejora.
Esta provision de medios debe abarcar los campos de:

% Recursos humanos
#+ Infraestructura

+ Ambiente de trabajo
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3.4.4.10. Planificacion y realizacion de productos inocuos

La organizacién debe implementar, operar y asegurar la eficacia de las actividades
planificadas y de cualquier cambio en las mismas. Esto incluye los programas

prerrequisitos (PPR) asi como también el plan HACCP.
Programas de prerrequisitos (PPR)
Debe establecer, implementar y mantener uno o mas PPR para ayudar a controlar:

+ La probabilidad de introducir peligros para la inocuidad de los alimentos en el
producto a través del ambiente de trabajo.

+ La contaminacion bioldgica, quimica y fisica del producto o los productos,
incluyendo la contaminacion cruzada entre productos.

+ Los niveles de peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos en el

producto y en el ambiente en donde se elabora.
Requisitos de los PPR a cumplir para implementar un SGIA

Los PPR deben contener una serie de requisitos minimos a ser considerados para

ser incluidos en el SGIA entre ellos:

+ Deben ser apropiados a las necesidades de la organizacion en relacion a la
inocuidad de los alimentos.

+ Deben ser apropiados al tamafio y al tipo de operacion y a la naturaleza de los
productos que se elaboran y/o manipulan.

+ Deben implementarse a través del sistema de produccién en su totalidad, tanto
como programas de aplicacién en general o programas aplicables a un producto o
linea de produccion en particular.

+ Deben ser aprobados por el equipo de la inocuidad de los alimentos.

La organizacion debe identificar los requisitos legales y reglamentarios relacionados

con lo dicho anteriormente.
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La organizacién debe considerar lo siguiente al establecer estos programas:

+ La construccion y distribucidon de los edificios y las instalaciones relacionadas.

+ La distribuciéon de los locales, incluyendo el espacio de trabajo e instalaciones
para los empleados.

+ Los suministros de aire, agua, energia y otros servicios.

+ Los servicios de apoyo, incluyendo la eliminacién de los desechos y aguas
residuales.

+ La idoneidad de los equipos y su accesibilidad para la limpieza, el mantenimiento
preventivo.

+ La gestion de los materiales comprados (las materias primas, los ingredientes,
los productos quimicos y el embalaje), los suministros (agua, aire, vapor y hielo), la
disposicion (de basura y aguas residuales) y la manipulacion de los productos (el
almacenamiento y el transporte);

+ Las medidas para prevenir la contaminacién cruzada.

+ La limpieza y desinfeccion.

4+ El control de plagas.

+ La higiene del personal.

+ Otros aspectos segun sea apropiado.

Toda informacidn necesaria para llevar a cabo el analisis de peligros debe ser
recopilada, conservada, actualizada y documentada. A continuacion los pasos

preliminares:

1. Formacion de un equipo inocuidad alimentaria.
2. Descripcidn del producto.

3. Determinacién del uso al que ha de destinarse.

4. Elaboracion de un diagrama de flujo.
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5. Confirmacion in situ del diagrama de flujo.

6. Enumeracion de todos los posibles riesgos relacionados con cada fase, ejecuciéon
de un analisis de peligros, y estudio de las medidas para controlar los peligros

identificados.

7. Determinacion de los puntos criticos de control (PCC).

8. Establecimiento de limites criticos para cada PCC.

9. Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC.

10. Establecimiento de medidas correctivas.

11. Establecimiento de procedimientos de comprobacion.

12. Establecimiento de un sistema de documentacioén y registro. Recomiendo pasar

Directrices para la aplicaciéon del sistema HACCP conforme la norma ISO
22000:2005

Antes de aplicar el Sistema HACCP a cualquier sector de la cadena alimentaria, el
sector debera estar funcionando de acuerdo con los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos del Codex, los Codigos de Practicas del Codex pertinentes,
la norma ISO 22000:2005 vy la legislacién correspondiente en materia de inocuidad

de los alimentos.
Aplicacion

La aplicacién de los principios del Sistema HACCP consta de las siguientes
operaciones, que se identifican en la secuencia légica para la aplicacion del sistema
HACCP.

Principios del Sistema HACCP

Principio 1: Realizar un analisis de peligros.
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Principio 2: Determinar los PCC
Principio 3: Establecer un limite o limites criticos.
Principio 4: Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.

Principio 5: Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la

vigilancia indica que un determinado PCC no esta controlado.

Principio 6: Establecer procedimientos de comprobacion para confirmar que el

Sistema HACCP funciona eficazmente.

Principio 7: Establecer un sistema de documentacién sobre todos los

procedimientos y los registros apropiados para estos principios y su aplicacion.

3.4.4.11. Validacioén, verificacion y mejora del sistema de gestion e inocuidad

de los alimentos.

Debe hacerse la validacion de las medidas de control o sus combinaciones una vez
definidas y antes de su implementacion. También deben volver a validarse si se

introdujese cualquier cambio en los PPR o en el plan HACCP.
La organizacion debe asegurarse que:

+ Las medidas de control son capaces de controlar los niveles de peligro para la
inocuidad de los alimentos definidos.
4+ Las medidas de control combinadas son eficaces frente a los peligros para la

inocuidad de los alimentos identificados.
Si se aprecia que las mediciones no son validas, la organizacion debe:

4+ Actuar sobre el estado de los equipos, de manera que se vuelvan a obtener

resultados fiables.
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+ Tomar medidas sobre el producto elaborado en condiciones de inexactitud de

las mediciones y evaluar si puede ser potencialmente no inocuo.

Como todo sistema, el SGIA tiene que ser verificado para comprobar si se ajusta a
los requisitos, si esta implementado y actualizado, ademas de funcionar

eficazmente.

Para ello se siguen una serie de mecanismos planificados de verificacion que

comprueben todos los puntos del sistema.

La herramienta necesaria para la verificacion del sistema es la realizacion de

auditorias internas a intervalos planificados.
Con ello se persigue saber si el sistema esta:

+ Conforme con todos los requisitos y reglamentos, tanto internos como externos.

+ Implementado y actualizado.
En la planificacidon de las auditorias debe incluirse:

+ La frecuencia, esta dependera de la importancia del proceso o area a auditar.
+ Los criterios que debera seguir.
+ El alcance.

+ El método de auditoria.

La composicidn del equipo auditor, debe estar compuesto por personas
capaces para el cometido y ser imparciales. Por ello un auditor, no puede auditar su

propia area de trabajo.

Los reqistros de las auditorias.

Como todo sistema de gestion, el SGIA tiene que ser flexible, para adecuarse a los

cambios, y tender cada vez a una mayor eficacia. Para ello utiliza:
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La mejora continua del sistema, impulsada por la direccidn, para lo cual utilizara una

serie de mecanismos como:

+ La comunicacion, tanto interna como externa.

La revision por la direccién.

Las auditorias internas.

La evaluacion de los resultados de las verificaciones.
El analisis de las actividades de verificacion.

La validacion de las medidas de control.

£ £

Las acciones correctivas.

La actualizacién del sistema, para introducir todos los cambios que hayan aparecido
en la actividad de la empresa, en relacion con la inocuidad de los alimentos y

aquellos derivados de estos nuevos datos.

4. MARCO METODOLOGICO

4.1. Fuentes de informacion

Se utilizaron fuentes de informacion primarias y secundarias (Hernandez et al.,

2003).

4.1.1. Fuentes primarias: se utilizd la observacion para realizar el diagnostico
institucional y la experimentacion para validar los diversos instrumentos y manuales
del sistema de gestion de inocuidad alimentaria y los programas de prerrequisitos

HACCP.

4.1.2. Fuentes secundarias: informacion fidedigna encontrada en diversas
paginas de la web, la cual incluye paginas de organizaciones mundiales como la
OMS, FAO, etc. Ademas, se consultd estudios, regulaciones nacionales e

internacionales, asi como revision de literatura diversa.
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4.2. Técnicas de investigacion

De acuerdo con las fuentes de los datos, la investigacion utilizada para este
proyecto es la investigacion mixta, la cual es un conglomerado de la investigacion

documental y la investigacion de campo (Hernandez et al., 2003).

4.2.1. Investigacion documental: método de investigacion cuyo objetivo es la
recopilacion de informacion existente en forma documental, para obtener
antecedentes para profundizar en las teorias y aportaciones ya emitidas sobre el

tema en particular.

4.2.2. Investigacion de campo: consiste en la recopilacion de informacion
enmarcada por el ambiente especifico en el que se presenta el fendmeno de
estudio. Ademas, se disefian herramientas para recabar y obtener informacion del

medio en el que actua el fendmeno de estudio.

5. DIAGNOSTICO DEL ESTADO ACTUAL DE INOCUIDAD DEL LABORATORIO
DE GASTRONOMIA DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS DE
LA UNIVERSIDAD DE PANAMA

El Laboratorio de Gastronomia de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la
Universidad de Panama, inicio su funcionamiento en el aino 2013, cuando se cre6
la carrera de Técnicas Culinaria y luego la Licenciatura en Gastronomia. En el
Laboratorio de Gastronomia de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la
Universidad de Panama, los estudiantes que cursan el Técnico en Artes Culinarias
y la Licenciatura en Gastronomia, utilizan este espacio de apoyo académico para
desarrollar practicas y reforzar los conocimientos tedricos de los diferentes

programas académicos.
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Lo anterior con el objetivo de lograr el crecimiento y desempefio ordenado,
supervisado y controlado, para un mejor desarrollo de practicas y proyectos que

incentiven la investigacion.
El area del laboratorio esta compuesta por:

El area de preparacion: lugar donde se elaboran los alimentos. Esta
compuesto por equipo moderno como horno de conveccion, planchas, mesas de
trabajo en acero inoxidable, refrigeradores, congeladores, estufas, etc. Las fuentes

de energia utilizadas son gas y electricidad

Area de bodega de equipos y utensilios: lugar en donde se almacenan los

equipos y utensilios utilizados en el laboratorio.

Lavado de vajilla: area destinada para el lavado manual de equipos vy

utensilios.

En cuanto al area de almacenamiento, este cuenta con tres (3) casilleros o “lockers”
de ocho (8) divisiones cada uno en donde los estudiantes guardan sus insumos,

como los son aceites, vinagres, condimentos, entre otros.
Un congelador y dos refrigeradoras de dos compartimientos cada una.

El flujo de produccion comunmente es el siguiente: Los estudiantes en el momento
que les toca utilizar el laboratorio llegan con la materia prima regularmente cada vez
que les toca elaborar un platillo, lo elaboran, presentan y finalmente realizan las

operaciones de limpieza que son asignadas por grupo de trabajo.

El laboratorio de gastronomia también cuenta con un area de depdsito de equipos

y materiales.

Antes de hacer referencia del disefo del Sistema de Gestidn e Inocuidad Alimentaria

(SGIA) para el laboratorio de gastronomia de la facultad de Ciencias Agropecuarias
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de la Universidad de Panama, es importante conocer las condiciones actuales en
las que opera el mismo; para ello se realizdé un diagnostico de las condiciones de
inocuidad en el laboratorio, tomando de referencia el Codigo de Practicas de Higiene
para los Alimentos Precocinados y Cocinados Utilizados en los Servicios de
Comidas para Colectividades que abarca las BPM y las directrices para la
implementacion del HACCP en la produccion de alimentos.

Los principios generales del Codex Alimentarius sefialan que deben funcionar sin
ningun imprevisto las BPM, antes de implantar el sistema HACCP. La inexistencia
de los Programas Prerrequisitos (PPR), en un proceso productivo, anula la
probabilidad que la implementacién de dicho sistema se realice de manera eficaz, y

buscar una certificacién de nivel internacional como lo es la ISO 22000:2005.

5.1 ANALISIS Y RESULTADOS

El Cdédigo de Practicas de Higiene para los Alimentos Precocinados y Cocinados
utilizados en los servicios de comidas para Colectividades para la inspecciéon de
programas de prerrequisito y de seguridad de los alimentos contiene requerimientos
clave con los cuales tiene que cumplir una instalacion para mantener sus alimentos

sanos e inocuos.

El presente formato se ajusta, en la medida de lo posible, a la forma y el contenido
de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos. La guia para el llenado de

la ficha de inspeccion se encuentra en anexos.
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Puntuacion
Hasta 60 puntos: Condiciones inaceptables. Considerar cierre.
61 — 70 puntos: Condiciones deficientes. Urge corregir
71 — 80 puntos: Condiciones regulares. Necesario hacer correcciones.
81 — 100 puntos: Buenas condiciones. Hacer algunas correcciones

Cuadro 1. Formato de Inspeccién Resultados del diagndstico para la evaluacién
de los Programas Prerrequisitos en el laboratorio de gastronomia de la facultad de
Ciencias Agropecuarias de la Universidad de Panama

Guia y Ficha para la Evaluacion de la industria de Alimentos

Ficha de Inspecciéon de Buenas Practicas de Manufactura para
Féabricas de Alimentos Procesados

Ficha No. 1
Nombre: Laboratorio de Gastronomia, Universidad de Panama
Direccién: Campus Universitario

Teléfono: 523-5478 Fax: 523-5479

Correo electrénico: fciencias.agrope@up.ac.pa

Responsable del laboratorio: Lcda. Ana Rosa Ng

Tipo de Alimentos Producidos: Perecederos

Fecha de la Inspeccion: Calificacién: 33/100
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Hasta 60 puntos: Condiciones Inaceptables. Consid clere.
61 — 70 puntos: Condiciones deﬂdemes Urge corregir
71 — 80 puntos: Condich rio hacer correcciones.

inspeccién

1 81 — 100 puntos: Buenas condiciones. Haoar algunas correcciones
1. EDIFICIO

1.1 Alrededores y ublcacién

1.1.1 Alrededores

a) Limpios

b) Ausencia de focos de contaminacién

SUB TOTAL

1.1.2 Ubicacién

a) Ubicacion adecuada —
SUB TOTAL

e

1.2 instalacl fisicas

2.1 Disefio

[1.2.1 Di
a) Tamafo y construccion del edificio
b) Proteccién contra el ambiente exterior

(=1

C! Areas es&iﬁcas para vestidoms, para i_qgerir alimentos Y para ailmacenamiento

(=]
3

d) Distribucion

e) Materiales de construccion

SUB TOTAL

1.2.2 Plsos

a) De matenales Impermeables y de Tacil impileza

D) Sin grietas ni uniones de dilatacion imegular

c) Uniones entre pisos y paredes con curvatura sanitara

d) Desagilas suficientes

SUB TOTAL

1.2.3 Paredos

a) Paredes exteriores construldas de material adecuado

'b)Paredes de & pr y aimacenamiento revestidas de matenal impermeable, no
absorbente, lisos, fédles de lavar y color claro

SUB TOTAL

1.2.4 Techos

a) Construidos de material que no acumule basura y anidamiento de plagas

b) Cielos falsos lisos y faciles de limpiar

SUB TOTAL

1.2.6 Ventanas y puertas
ciles de desmontar y limpiar

Quiclos de las ventanas de tamano minimo y con declive

olole

) Puerias en buen estado, de superiicie llsa y ho absorbente, y que abran hacia afuera

SUB TOTAL

1.2.6 lHluminacién

a) Intensidad de acuerdo a manual de BPM

b) CAmparas y accesoros de luz artinclal adecuados para la Industria alimenticia y protegidos contra
fanuras, en areas de: recibo de ria prima; aimacenamiento; proceso y manejo de alimentos

©) A 3 docab!eseolgamosenzonasdep-

SUB TOTAL

1.2.7 Ventllacién

a) Ventilacién adecuada

b) Comiente de aire de zona limpia a zona contaminada

SUB TOTAL

1.3 instalaciones sanitarias

1.3.1 Abastecimiento de agua
a) Abastecimiento s nte de agua potable

D) Sistema de abastecimiento de agua no potable Independiente

SUB TOTAL

1.3.2 Tuberia

a) Tamafio y disefio adecuado

b) Tuberias de agua limpia potable, agua limpia no potable y aguas servidas separadas

SUB TOTAL

1. 4 Manejo y disposicién de desechos liquidas

1.4.1 Dronajes
-~
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Guia y Ficha para la Evaluacién de la Industria de Alimentos

b) Inspeccion periédica de materia prima y productos terminados x
€) Vehiculos autorizados por la autoridad competente x
d) Operaciones de carga y descarga fuera de los lugares de elaboracion X
e) Vehiculos que transportan alimentos refrigerados o congelados cuentan con medios para verificar
para verificar y mantener ia temperatura.

SUB TOTAL 33
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A continuacion, se detallaran los motivos de la puntuacion obtenida para cada

requerimiento:
Edificios e instalaciones

Los edificios e instalaciones deberan ser de construccién sdlida y habran de
mantenerse en buen estado. Todos los materiales de construccion deberan ser tales

que no transmitan ninguna sustancia indeseable a los alimentos.

Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de tal manera que faciliten las
operaciones en condiciones higiénicas por medios que regulen la fluidez del proceso
de elaboracion desde la llegada de la materia prima a los locales hasta la obtencién
del producto terminado, y que la temperatura ambiente sea apropiada para el

proceso de elaboracion y para el producto.

La construccion del laboratorio de gastronomia es solida y se mantiene en buen
estado, no dispone de espacio suficiente para realizar de manera satisfactoria todas
las operaciones, no permite una limpieza facil y adecuada que facilite la debida
inspeccion de la higiene del alimento, a la vez puede que entren y aniden animales

y contaminantes ambientales, como humo, polvo, etc.
En las zonas de manipulaciéon de alimentos:

Los pisos, cuando proceda, se construiran de materiales impermeables,
inabsorbentes, lavables y antideslizantes, sin grietas y faciles de limpiar y
desinfectar. Segun el caso, se les dara una pendiente suficiente para que los

liquidos escurran hacia las bocas de los desaguies.
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Figura 1: Estado del piso en aigunos lugares en que presenta grietas
Fuente: Elaboracién de la autora

Tal y como se puede observar en el cuadro 1, el laboratorio de gastronomia el piso
no es de material impermeable ni antideslizante, presenta algunas grietas y no tiene
una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia las bocas de los
desagles que no son los suficientes, las uniones entre pisos y paredes no cuentan

con curvaturas sanitarias.

Las paredes, estan construidas de materiales impermeables, inabsorbentes y
lavables, y son de color claro. Poseen una altura apropiada para las operaciones,

son lisas y sin grietas y faciles de limpiar y desinfectar.

Figura 2: Estado de las uniones entre pisos y paredes
Fuente: Elaboracion de la autora

En la figura 2, se puede observar que la unién piso-pared, carece de curvatura

sanitaria y que ademas se evidencia la acumulacion de suciedad en ésta.
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Los techos, estan construidos de manera que impide la acumulacion de suciedad y
se reduzca al minimo la condensacion y la formacion de mohos y conchas, son

faciles de limpiar.

Las ventanas estan provistas de mallas a prueba de insectos. Estas se pueden

quitar facilmente para su limpieza y buena conservacion.

Las puertas deberan ser de superficie lisa e inabsorbentes y, cuando asi proceda,

deberan ser de cierre automatico y ajustado.

El laboratorio de gastronomia la puerta al momento de la inspeccion estaba dariada,

la misma abre hacia adentro.

Figura 3: Estado actual de la puerta principal del laboratorio de gastronomia
Fuente: Elaboracién de la autora
En la figura 3, se puede observar que la puerta principal del laboratorio de gastronomia, no

se encuentra en buen estado y la misma abre hacia dentro
lluminacién

Todo el establecimiento debera tener un alumbrado natural o artificial suficiente.
Cuando proceda, el alumbrado no debera alterar los colores y la intensidad no

debera ser menor de:

540 lux (50 bujias pie) en todos los puntos de inspeccion y preparacion de alimentos
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220 lux (20 bujias pie) en las salas de trabajo
110 lux (10 bujias pie) en otras zonas.

Las bombillas y lamparas que estén suspendidas sobre el material alimentario en
cualquiera de las fases de produccion deberan ser de tipo inocuo y estar protegidas

para evitar la contaminacion de los alimentos en caso de rotura.

El laboratorio de gastronomia la iluminacion es deficiente y las lamparas carecen de

protectores.

/,‘,,

Figura 4: La iluminacion no es la adecuada y las lamparas no tienen protectores
Fuente: Elaboracion de la autora

Abastecimiento de agua

Debera disponerse de un abundante abastecimiento de agua a presidon y
temperatura adecuadas que sea conforme a las "Directrices para la calidad del agua
potable”, de la OMS, asi como de instalaciones apropiadas para su
almacenamiento, en caso necesario, y distribucion, con proteccion adecuada contra

la contaminacion.

El laboratorio de gastronomia dispone de un abundante abastecimiento de agua
potable regulado por el DECRETO LEY No. 2 (De 7 de enero de 1997) “Por el cual
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se dicta el marco regulatorio e institucional para la prestacion de los servicios de
agua potable y alcantarillado sanitario”, y el Reglamento Técnico DGNIT-COPANIT
23-395-99. Agua. Agua Potable.

Evacuacion de efluentes y desechos

Los establecimientos deberan disponer de un sistema eficaz de evacuacion de
efluentes y desechos, el cual debera mantenerse en todo momento en buen orden
y estado. Todos los conductos de evacuacion (incluidos los sistemas de
alcantarillado) deberan construirse de manera que se evite la contaminacion del
abastecimiento de agua potable. Todas las tuberias de evacuacion de aguas

residuales deberan estar debidamente sifonadas y desembocar en desagues.

El laboratorio de gastronomia de la Facultad de Ciencias Agropecuaria en varias
ocasiones ha sido objeto de inundaciones producidas por el taponamiento de las
tuberias y el mal manejo de las grasas y los aceites, o que ha traido como
consecuencia la suspension del uso de dicho laboratorio, afectando el desarrollo de

las clases y aprendizaje de los estudiantes.

Figura 5: Tuberias y sistemas e instalaciones de desague y eliminacion de

desechos, inadecuados
Fuente: Elaboracion de la autora

Vestuarios y cuartos de aseo



49

Todos los establecimientos deberan disponer de vestuarios y cuartos de aseo
suficientes, adecuados y convenientemente situados. Los cuartos de aseo deberan
proyectarse de manera que se garantice la eliminacion higiénica de las aguas
residuales. Estos lugares deberan estar bien alumbrados y ventilados y dotados de
una calefaccion apropiada y no habran de dar directamente a la zona donde se

manipulen los alimentos.

El laboratorio de gastronomia no cuenta con areas especificas de vestidores para
los estudiantes ya que tienen que utilizar los que se encuentran fuera del taller, lo

que se convierte en foco de contaminacion de los uniformes.
Refrigeracion

Los establecimientos deberan disponer de camaras de refrigeracion y/o
congelacion, suficientemente grandes para conservar en ellos las materias primas

a temperatura adecuada.

En el laboratorio de gastronomia de la facultad de Ciencias Agropecuarias no
existen controles escritos para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar

contaminacion (tiempo, temperatura, humedad, actividad del agua y pH).
Programas de limpieza y desinfeccién

Los programas de limpieza y desinfeccidn deberan asegurar que todas las partes
de las instalaciones estén debidamente limpias, e incluir la limpieza del equipo de

limpieza.

Debera vigilarse de manera constante y eficaz y, cuando sea necesario,
documentarse la idoneidad y eficacia de la limpieza y los programas

correspondientes.

En este punto el laboratorio no cuenta actualmente con un programa de limpieza y

desinfeccion.
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Control de plagas

Las plagas constituyen una amenaza seria para la inocuidad y la aptitud de los
alimentos. Pueden producirse infestaciones de plagas cuando hay lugares que
favorecen la proliferacion y alimentos accesibles. Deberan adoptarse buenas
practicas de higiene para evitar la formacion de un medio que pueda conducir a la
aparicion de plagas. Se pueden reducir al minimo las probabilidades de infestacién
mediante un buen saneamiento, la inspeccidon de los materiales introducidos y una

buena vigilancia, limitando asi la necesidad de plaguicidas

En este punto el laboratorio no cuenta actualmente con un programa de control de

plagas.
Programas de capacitaciéon

En el laboratorio no existe un programa de capacitacion escrito que incluya las BPM,
en el laboratorio de gastronomia de la facultad de Ciencias Agropecuarias de la

Universidad de Panama.

Finalizada la inspeccion se verifico que no cuenta con los prerrequisitos exigidos

para la implementacion de un Sistema de Gestion de la Inocuidad de Alimento.

En el siguiente punto se detallara la forma en la cual se debe realizar el disefio y la

posterior implementaciéon del SGIA.
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6. DISENO DE UN SISTEMA DE GESTION E INOCUIDAD ALIMENTARIA PARA
EL LABORATORIO DE GASTRONOMIA DE LA FACULTAD DE CIENCIAS
AGROPECUARIAS DE LA UNIVERSIDAD DE PANAMA

6.1. Objeto y campo de aplicacion del SGIA para el laboratorio de gastronomia
de la facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad de Panama.

Este disefio tiene por objeto, establecer el cumplimiento de los requisitos
fundamentales para la implementacién del Sistema de Gestidon e Inocuidad
Alimentaria (SGIA), en laboratorio de gastronomia de la facultad de Ciencias
Agropecuarias de la Universidad de Panama, de acuerdo con la norma ISO
22000:2005.

6.1.1. Generalidades

El presente manual de implementacion del SGIA para el laboratorio de gastronomia
de la facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad de Panama, tiene como
propésito fundamental establecer y describir los lineamientos generales para la
ejecucion de un SGIA, el cual esta basado en la norma ISO 22000:2005, “Sistema
de gestion de la inocuidad de los alimentos -Requisitos para cualquier organizacion
en la cadena alimentaria-“, con el fin de demostrar la capacidad para elaborar
alimentos de forma inocua, asegurando que este no va a causar dafo al consumidor

y que cumpliran a la vez las exigencias de los clientes y de la organizacion.

Este manual contiene la politica, objetivos de inocuidad alimentaria, alcance del
SGIA, responsabilidad de la direccion, gestion de recursos, que son de vital

importancia para llevar a cabo en el proceso de elaboracion de alimentos.

El SGIA, que desea implementarse, también incluye la comunicacion interna y
externa, revisién por la direccidon, manual de programas prerrequisitos y de HACCP,

analisis de resultados de las actividades realizadas, verificacion y actualizacion del



52

SGIA, para el laboratorio de gastronomia de la facultad de Ciencias Agropecuarias
de la Universidad de Panama.

6.1.2. Objetivo del manual

Este manual tiene como objetivo principal establecer los lineamientos generales
para hacer efectiva la implementacion del SGIA, para el laboratorio de gastronomia

de la facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad de Panama.
6.1.3. Alcance

El alcance de este SGIA es: “Desde la recepcién de materia prima, procesamiento

y elaboracion”.
6.1.4. Antecedentes

El Laboratorio de Gastronomia de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la
Universidad de Panama, inicio su funcionamiento en el ano 2013, cuando se cred
la carrera de Técnicas Culinaria y luego la Licenciatura en Gastronomia. En el
Laboratorio de Gastronomia de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la
Universidad de Panama, los estudiantes que cursan el Técnico en Artes Culinarias
y la Licenciatura en Gastronomia, utilizan este espacio de apoyo académico para
desarrollar practicas y reforzar los conocimientos tedricos de los diferentes

programas académicos.

Lo anterior con el objetivo de lograr el crecimiento y desempefio ordenado,
supervisado y controlado, para un mejor desarrollo de practicas y proyectos que

incentiven la investigacion.

Aun cuando el laboratorio ya cuenta con instalaciones y equipos, no tiene
establecido un sistema de seguridad e inocuidad alimentaria, que garantice una

buena manipulacion de los alimentos.
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Aunque se pretende que en un futuro dicho laboratorio cuente con certificaciones
como IS0-9000 y HACCP, o I1IS0O-22000, se debe iniciar con la implementacion de
un programa de prerrequisitos HACCP, ya que como se menciond anteriormente,

constituyen la base para la produccidn de alimentos inocuos.

¢, Cuales son los efectos de un Sistema de Gestion de inocuidad de los alimentos en
el laboratorio de gastronomia de la facultad de Ciencias Agropecuarias de la

Universidad de Panama?

6.1.5. Nuestra Vision

“Ser un laboratorio lider en la elaboracién de alimentos inocuos”
6.1.6. Nuestra Misiéon

“Procesar y elaborar alimentos de calidad, cumpliendo con los estandares de

inocuidad alimentaria que garantice una buena manipulacion de los alimentos”.
6.1.7. Organizacion de la Escuela de Gastronomia

La Escuela de Gastronomia no ha confeccionado su esquema de organizacion ya

que la Resolucion que la acredita como tal no ha sido ejecutoriada.
6.2. Referencias normativas

+ |SO 22000: 2005 “Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos-
Requisitos para cualquier organizacion en la cadena alimentaria”.

+ Decreto Ejecutivo 352 de 10 de octubre de 2001. MINSA.

4+ Coddigo de Practicas de Higiene para los Alimentos Precocinados y Cocinados

Utilizados en los Servicios de Comidas para Colectividades
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6.3. Términos y definiciones

Para un mejor entendimiento del presente manual, se aplica el vocabulario del
Codex Alimentarius, la Norma ISO 22000:2005.

6.4. Sistema de gestién de la inocuidad de los alimentos

El laboratorio de gastronomia de la facultad de Ciencias Agropecuarias de la
Universidad de Panama, debe establecer, documentar, implementar y mantener un
sistema eficaz de gestién de la inocuidad de los alimentos, actualizarlo cuando sea

necesario y ademas debe definirse el alcance del SGIA.
6.4.1. Requisitos Generales

El SGIA, para el laboratorio de gastronomia de la facultad de Ciencias
Agropecuarias de la Universidad de Panama. Esta conformado por personas,
procesos y recursos que estaran involucrados en la gestidén de procesos y requisitos
de ISO 22000:2005 y son utilizados para garantizar la inocuidad del producto final,
habra que entender por el término “proceso” como la interaccién de actividades que
utilizan recursos para transformar “entradas” en “salidas” y que cumplen con los

siguientes requisitos:

+ Las “salidas” de los procesos seran “entradas” de otros procesos (clientes
internos) hasta llegar al cliente externo.

+ Los procesos son dirigidos por un lider del proceso, tomando en cuenta la
definicion de las interrelaciones de cada uno de los procesos y la busqueda de la
mejora de la eficacia es alcanzada mediante la implementacion de la mejora

continua, acciones preventivas y acciones correctivas.



Figura 6: Diagrama de flujo de produccién de cocina fria.
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Recepcion de Recepcion
vegetales y frutas de Carnes
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!
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Fuente: Cédigo de Practicas de Higiene para los Alimentos Precocinados y Cocinados utilizados en

los servicios de comidas para colectividades.
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En la figura 7, se puede observar el diagrama de flujo de produccion de

coccion

cid Recepcion i i
Recepcion avese’f;iasv Recepcion de Recepcion
de cerdo mariscos de pescados

congelada

Recepcion de
carnes, friasy
congeladas

Almacenamiento en
congelaciony
refrigeracion

Soliciudde ingredientesa
amacenes

Descongelamiento

Clxificaciony cortede
maerias primas

Lavadocon agua del grifo

PreparacionMonwje

Coccion

Mantenimiento en
caiente

Decoracion

Recepcion de Recepcionde
vegetaes productos Wensilios en
frescosy agricolas contacto con
congelados enlatados alimentos
Lavado
Almacenamiento 3
temperatura
amblense Sanitizacion

Montaje

X

Servidoen Caliente

Fuente: Cédigo de Practicas de Higiene para los Alimentos Precocinados y Cocinados

utilizados en los servicios de comidas para colectividades.
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Cuadro 2. Gestion de procesos y requisitos de ISO 22000:2005

Proceso

Requisito

Descripcion

Gestion del SGIA 4.1

4.2
5.1
5.2
5.3
5.4
5.5
5.6
5.7
5.8
6.1
7.3
7.4
7.5
7.6
7.7

7.10
8.0

Requisitos generales

Requisitos de la documentacion

Compromiso de la direccién

Politica de inocuidad de los alimentos
Planificacion del SGIA

Responsabilidad de la autoridad

Lider del equipo de inocuidad de los alimentos
Comunicacion

Preparacion y respuesta ante emergencias
Revision por la direccion

Provision de recursos

Pasos preliminares para permitir el analisis de
peligros

Analisis de peligros

Establecimiento de PPR operacionales
Establecimiento del plan HACCP
Actualizacién de la informacion preliminar y de los
documentos que especifican los PPR y el plan
HACCP

Planificacion de la verificacion

Validacion, verificacion y mejora del SGIA

Aseguramiento de 423

Control de los registros

calidad 5.2 Politica de la inocuidad de los alimentos
5.6.2 Comunicacion interna
5.7 Preparacion y respuesta ante emergencias
6.3 Infraestructura
6.4 Ambiente de trabajo
7.2 Programas prerrequisitos
7.3 Pasos preliminares para permitir el analisis de
7.4 peligros Analisis de peligros
PROCESO | REQUISITO DESCRIPCION
Aseguramiento 7.5 Establecimiento de PPR
de calidad 7.6 Establecimiento del plan HACCP
7.7 Actualizacién de la informacion preliminar y de los
documentos que especifican PPR y el plan HACCP
7.9 Sistema de trazabilidad
7.10 Control de no conformidad
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Mantenimiento 4.2.3 Control de los registros
52 Politica de inocuidad de los alimentos
5.6.1 Comunicacion externa
5.6.2 Comunicacion interna
6.3 Infraestructura
7.2 Programas prerrequisitos
Recursos 4.2.3 Control de los registros
humanos 52 Politica de la inocuidad de los alimentos
5.6.2 Comunicacion interna
6.2 Recursos humanos
Compras 42.3 Control de registros
52 Politica de la inocuidad de los alimentos
5.6.1 Comunicacion externa
5.6.2 Comunicacion interna
6.3 Infraestructura
7.2 Programas prerrequisitos

Fuente: Norma ISO 22000:2005

En el cuadro 5., se muestra los requisitos que establece la Norma ISO 22000:2005,

para la gestion de procesos.

6.4.2. Requisitos de documentacion para el SGIA aplicado en el laboratorio de
gastronomia de la facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad de

Panama.

Los requisitos de la documentacion establecidos por la ISO 22000 y que son
aplicados el laboratorio de gastronomia de la facultad de Ciencias Agropecuarias

de la Universidad de Panama, se dividen en:

4+ Control de los documentos.
+ Control de los registros.

a) Control de los documentos

Para este control de los documentos, es necesario que éste forme parte del SGIA
del laboratorio de gastronomia, lleve una identificacién en el cual se visualice titulo

de documento, persona o personal que lo elaboré, nombre de quien reviso el




59
documento, nombre de quien aprobd el documento, fecha de emisién, fecha de
revision e identificacion.

El laboratorio de gastronomia, ha adoptado un modelo de membrete que incluye
estos aspectos importantes para el control de los documentos en el SGIA, este se

presenta en el cuadro 6

Cuadro 3. Modelo de membrete para el control de documentos para el SGIA,

del laboratorio de gastronomia

TITULO DEL DOCUMENTO
ELABORADO: REVISADO: APROBADO:
EMISION: REVISION: IDENTIFICACION:
PAGINA 1 de 1

Fuente: Elaboracion de la autora

En el cuadro 6, se muestra un modelo de membrete para el control de documentos

para el SGIA, del laboratorio de gastronomia.

Para establecer orden en el control de los documentos del laboratorio de

gastronomia, los establece en tres partes:
1. Proceso del sistema de Inocuidad
2. Procesos de apoyo

3. Gestion del sistema de calidad
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b) Control de registros

El control de registros se hace efectivo en el laboratorio de gastronomia mediante
la descripcion de la definicion, la identificacién del documento, el almacenamiento,
la proteccion, la recuperacion, el tiempo de retencion y la disposicion de los registros

esta informacion se presenta en el cuadro 7

Cuadro 4. Definicion del control de registros en el laboratorio de
gastronomia.

TIPO DE CONTROL DESCRIPCION DE CONTROL DE REGISTRO
La identificacion de la documentacion se hace efectiva mediante
Identificacion la designacion de un codigo que seran las iniciales del titulo del

documento seguido de un guion y un numero correlativo.

Todo tipo de documentacién debe ser almacenado en un lugar
que no afecte su integridad y debe proporcionarse de parte del
laboratorio de gastronomia, material adecuado para archivarlo de
forma ordenada y facilitar su pronta busqueda. Es por ello que el
laboratorio de gastronomia proporciona para cada control de
registro un mueble adecuado, en el cual son almacenados los
Archivadores Manuales Para Oficina (AMPO), los cuales tienen a
la disposicion material didactico como por ejemplo papel,
separadores, impresiones blanco y negro y a color entre otros
para lograr esta labor.

Almacenamiento

Fuente: Elaboracion de la autora

En el cuadro 7, se muestra la definicion del control de registros en el laboratorio de
gastronomia.

La documentacion a elaborar para la planificacion del SGIA se detalla en el cuadro
8:

Cuadro 5 Documentacion requerida para la planificacion del SGIA.

PROCESOS DOCUMENTOS A ELABORAR RESPONSABLE
Buenas practicas manufactura Produccion
Sistema de | Higiene del personal Aseguramiento calidad y RRHH
inocuidad | Limpieza Produccién y aseguramiento calidad
Control de plagas Aseguramiento de la calidad
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Control de alérgenos

Produccion y aseguramiento calidad

Control de quimicos

Aseguramiento de la calidad

Control vidrio y plastico quebradizo

Aseguramiento de la calidad

Control de agua

Aseguramiento de la calidad

Mantenimiento preventivo

Produccién y mantenimiento

Procesos de
apoyo

Procedimientos de empaque

Produccion y aseguramiento de la

calidad
Gestion y control de suministros Compras
Compras MP, empaque y servicios Compras

Administracion competencia del

Recursos humanos

personal
Administracién de la infraestructura Administracion de la planta
Contabilidad Finanzas
Logistica Administracion de la planta
Capacitacion Recursos humanos
Sistemas informaticos Finanzas
Procedimientos de operacién Produccion
produccion

PROCESOS DOCUMENTOS A ELABORAR RESPONSABLE

Procesos de
apoyo

Ventas

Area comercial

Programa de calibracién y verificacion
de balanzas electronicas

Aseguramiento de la calidad

Planeacion

Servicio al cliente y produccion

Gestion de
calidad

Control de documentos

Aseguramiento de la calidad

Control de registros

Aseguramiento de la calidad

Auditorias internas

Aseguramiento de la calidad

Control y manejo producto no conforme

Aseguramiento de la calidad

Acciones correctivas

Equipo de inocuidad

Acciones preventivas

Equipo de inocuidad

Mejora continua

Equipo de inocuidad

Rastreabilidad/Trazabilidad

Aseguramiento de la calidad

Plan HACCP

Equipo de inocuidad

Revision del SGIA

Equipo de inocuidad

Manual del sistema de gestién e
inocuidad alimentaria

Aseguramiento de la calidad

Cumplimiento legal

Desarrollo de nuevos productos

Fuente: Elaboracion de la autora

En el cuadro 8, se muestra la documentacion requerida para la planificacion del

SGIA.
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6.5. Responsabilidad de la direccion

La direccion general del laboratorio de gastronomia, juega un papel muy
importante para la implementacion del SGIA. A continuacion, se detallan los
lineamientos que la alta direccidén (administracion del laboratorio de gastronomia),

debe seguir para lograr un SGIA exitoso en el laboratorio de gastronomia
6.5.1 Compromiso de la direccion

La direccion general del laboratorio de gastronomia, esta comprometida a
desarrollar, implementar, mantener y mejorar continuamente el SGIA, este

compromiso se manifiesta a través de las siguientes actividades:

+ Comunicando a estudiantes y personal del laboratorio de gastronomia, la
importancia de cumplir los requisitos de la norma ISO 22000:2005, todos los
requisitos legales y reglamentarios; asi como, los requisitos de los clientes
relacionados con la inocuidad de los alimentos.

4+ Proporcionar los recursos necesarios.

+ Establecer y transmitir la politica y objetivos de inocuidad alimentaria, de manera
tal que sean comprendidos e implementados por cada uno de los involucrados.

+ Realizar revisiones periddicas para verificar la mejora continua y la eficacia del

SGIA con respecto a la politica y los objetivos de inocuidad alimentaria.

Con el fin de asegurar la disponibilidad de recursos por parte de la alta direccion
de la organizacion, el administrador debe dar evidencias de este compromiso, para
el laboratorio de gastronomia, se hace efectivo mediante la firma de una carta
compromiso entre el presidente y el equipo de inocuidad de los alimentos, en la cual
se sefiala el respaldo al SGIA, desde el inicio de la implementacion hasta la mejora

continua, el formato de esta carta compromiso se detalla en el cuadro 5.4
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Cuadro 6. Formato de carta compromiso para el aseguramiento y
disponibilidad de recursos para SGIA, del laboratorio de gastronomia

) b\
()| unIvERSIDAD [0

S DE ;J

Y

CARTA COMPROMISO PARA EL ASEGURAMIENTO Y
DISPONIBILIDAD DE RECURSOS PARA EL SGIA

Panama de de 201

Yo,

Administrador del laboratorio de gastronomia, con documento Unico de identidad

N° , de nacionalidad , habiendo
recibido los lineamientos basicos por parte del equipo de inocuidad de los alimentos del
laboratorio, para la implementacion del sistema de gestidn e inocuidad alimentaria para el
laboratorio de gastronomia de la facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad de Panama
acepto el compromiso de la direccidn en cuanto al aseguramiento y disponibilidad de recursos bajo
los términos y condiciones dados en el manual del SGIA para un laboratorio

Y para que conste, dejo plasmada mi firma y sello correspondiente.

Firma

Fuente: Elaboracion de la autora

En el cuadro 9, se incluye el formato de carta compromiso para el aseguramiento y
disponibilidad de recursos para SGIA, del laboratorio de gastronomia.
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6.5.2. Politica y objetivos de inocuidad de los alimentos

POLITICA DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS DEL LABORATORIO DE
GASTRONOMIA DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS DE LA
UNIVERSIDAD DE PANAMA.

“Para producir un alimento seguro e inocuo se tiene el compromiso de implementar
y mantener actualizado el SGIA, mediante una constante capacitacién del personal,
que garantice la inocuidad (segun los lineamientos establecidos por los PPR y el
HACCP) en la elaboracion de alimentos en el laboratorio de gastronomia para
obtener un reconocimiento satisfactorio ante la legislacién vigente y las expectativas

que demandan nuestros estudiantes”.

Esta politica debe ser divulgada a los estudiantes y personal comprendido en todas

las areas del laboratorio de gastronomia.
6.5.3. Planificaciéon del SGIA

La administracion general del laboratorio de gastronomia, tiene la responsabilidad
de llevar a cabo la planificacién, ademas de mantener la integridad del sistema de

gestion cuando se planifican e implementan cambios en este.

La planificacion e implementacion del SGIA en el laboratorio de gastronomia, se

detalla en el cronograma de actividades presentado en el cuadro 7.
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Cuadro 7. Cronograma de actividades para implementacion del SGIA para el

laboratorio de gastronomia

MES

PRERREQUISITOS DEL SGIA

12

Programa de higiene del personal y
programa de sanidad

Programa de control de quimicos,
programa de control Microbiologico y
programa de fluidos corporales.

Programa de limpieza y desinfeccion del
laboratorio.

PROGRAMAS
PRERREQUISITOS

Programa de manejo integrado de
plagas

Programa de capacitacion.

Conformacion del equipo de inocuidad
de los alimentos, perfil de producto
terminado y perfil de materia prima

HACCP

Descripcién de proceso, medidas de
control y descripcion de peligros
potenciales de contaminacion.

Matriz de analisis de peligros e
identificacion y registros de los puntos
criticos de control (PCC) encontrados.

Mejora de instalaciones

Mejora continua

Certificacion 9 meses después de implementado el
SGIA

Tiempo estimado en meses para cumplir con los requisitos de SGIA.

Mejora de instalaciones las cuales se hacen efectivas en todo el tiempo de
implementacién del SGIA.

Mejora continua, vigiladas por auditorias estableciendo periodos para verificar la correcta
implementacion.

Fuente: Elaboracion de la autora

6.5.4. Responsabilidad y Autoridad

La administracidn general del laboratorio de gastronomia, debe asegurarse que las
responsabilidades y autoridades estan definidas y que estas sean comunicadas

dentro de la organizacion, para asegurar que la operacion y el mantenimiento son
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eficaces. Para el laboratorio de gastronomia, la designacién de responsabilidad,

autoridad y documentacion a elaborar se presento en el cuadro 5.6.
6.5.5. Lider del equipo de inocuidad de los alimentos

Antes de especificar al lider del equipo de inocuidad de los alimentos, se definira la

conformacién del equipo de inocuidad para el laboratorio de gastronomia.
Conformacion Equipo de Inocuidad del laboratorio de gastronomia.
El equipo de inocuidad de los alimentos queda conformado de la siguiente manera:

4 Presidente del equipo de inocuidad de los alimentos: Director de la Escuela
de Gastronomia.

+ Lider del equipo de inocuidad de los alimentos: Profesora de aseguramiento
de la calidad.

4+ Gestor de equipos de inocuidad: Supervisor de calidad.
Miembros:

Director de la Escuela de Gastronomia
Director del Departamento de Gastronomia
Administradora del laboratorio

Profesores

Personal

L+ o £

Estudiantes
6.5.5.1 Forma de trabajo del equipo de inocuidad de los alimentos

El equipo de inocuidad de los alimentos del laboratorio de gastronomia, se reunira
al menos una vez cada tres meses para planificar y evaluar si el proceso de
produccion y elaboracién de alimentos cumple con los requisitos del SGIA, y a la

vez retomar temas importantes como la mejora continua y verificacién del SGIA.



67

Luego de cada reunion el equipo debe dejar por escrito un acta de los puntos

importantes de la reunién para verificar su seguimiento en futuras reuniones.

El lider de equipo de inocuidad de los alimentos del laboratorio de gastronomia,

debe poseer un perfil de trabajo que cumpla con las exigencias del SGIA.

Cuadro 8. Perfil de trabajo del lider de inocuidad de los alimentos del
laboratorio de gastronomia.

PERFIL DE TRABAJO DEL LIDER DE INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS EN EL LABORATORIO DE GASTRONOMIA.

Titulo de Master en Gestion de Programas Sanitarios en
Formacion Inocuidad de Alimentos, Ingeniero de Alimentos, Quimico vy
carreras afines.

Responsable, dinamico, ordenado, acostumbrado a trabajar
bajo presidn y al cumplimiento de metas para la obtencién de
resultados en un plazo establecido.

Competencias
personales

ISO 22000:2005, HACCP, BPM, aplicacion de normativas
Conocimientos nacionales e internacionales, inglés avanzado (hablado vy
escrito), manejo de personal entre otros.

Experiencia 2 afios en puestos similares.

Cargo Gerente de aseguramiento de la calidad.

Actividades contempladas en el manual de SGIA para el lider del

Responsabilidades
P " equipo de inocuidad de los alimentos.

Implementacién, verificacion y mejora continua del SGIA

Funciones . )
aplicado a la planta procesadora de arroz precocido.

Fuente: Elaboracion propia
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6.5.6. Comunicacion

Para establecer una buena comunicacién a lo largo de la implementacion del SGIA,
para el laboratorio de gastronomia, se debe contar con dos tipos basicos de

comunicacion, entre ellos la comunicacion externa y la comunicacion interna.
6.5.6.1 Comunicacién externa

Para establecer una efectiva comunicacidon externa, se cuenta con una matriz de
interaccion de los canales oficiales de comunicaciéon del SGIA, para el laboratorio
de gastronomia, en el cual se da a conocer las responsabilidades de cada area para
el seguimiento, actualizacion o busqueda de alternativas para garantizar la calidad

e inocuidad. La matriz de comunicacién externa se presenta en el cuadro 12.
6.5.6.2 Comunicacién Interna

La comunicacién interna es importante para fortalecer la produccién de alimentos
inocuos, para lograrlo del SGIA, para el laboratorio de gastronomia, presenta la
matriz de comunicacion interna y la interaccion de las areas dentro del laboratorio.

La matriz de comunicacién interna se presenta en el cuadro 9.
6.5.7. Preparacioén y respuesta ante emergencias

La administracion general del laboratorio de gastronomia, debe establecer,
implementar y mantener procedimientos para gestionar posibles situaciones de

emergencia y accidentes que puedan afectar a la inocuidad de los alimentos.



69

Cuadro 9. Matriz de interaccion de canales oficiales de comunicacion externa

para el laboratorio de gastronomia.

HERRAMIENTA

ACTIVIDAD OBJETIVO RESPONSABLE CONTACTO DE
COMUNICACION
Solicitar
certificados de
calidad y

MSDS (Material
hoja de datos
segura) de las

materias
primas

Garantizar la inocuidad
de materias primas

Solicitar que
todas las
materias

primas posean
numero de lote
o que
especifiquen
origen, nombre
del proveedor
entre otros.

Garantizar la
rastreabilidad/trazabilidad
del producto terminado.

Solicitar carta
informativa
sobre materia
prima

Garantizar el origen de la
materia prima y la
rastreabilidad/trazabilidad
de la misma.

Contratacién
de servicios
como:
Control de
plagas,
calibracion de
equipos de
pesado entre

otros.

Garantizar la calidad e
inocuidad del producto
elaborado en las
instalaciones del
laboratorio.

Area de compras

Proveedores

Correo electronico,
solicitud de carta,
mensajero
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Matriz de interaccion de canales oficiales de comunicacion

HERRAMIENTA

y las diferentes
dependencias
gubernamental
es con las que
interacciona la
empresa como

autoridades
apoyandose en las
areas involucradas
para dar
seguimiento de los
requerimientos y

Ministerio de cumplir con los
Trabajo, requisitos
Ministerio de legales para poder
Salud, Ministerio tener un producto
de Hacienda, inocuo
Ministerio de
Desarrollo
Agropecuario,
Ministerio de
Ambiente entre
otros

ACTIVIDAD OBJETIVO RESPONSABLE CONTACTO DE
COMUNICACION
Ser Coordinar proceso de Representante del Auditores Telefonia mévil y
intermediario auditoria siendo el comité de fija, correo
para representar anfitrion en dicha inocuidad de la electronico,
ala empresa en | actividad atendiendo a planta mensajero etc.
las clientes y
auditorias de auditores
calidad e
inocuidad
realizadas por
clientes
Potencialmente
exigentes y no
exigentes.
Intermediario Mantener Representante Autoridades Oficios
entre la empresa| comunicacion con las legal competentes | gubernamentales

Fuente: Elaboracion de la autora

El cuadro 10., se muestra la matriz de interaccion de canales oficiales de
comunicacion externa para el laboratorio de gastronomia.
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Cuadro 10 Cont. Matriz de comunicacién interna y la interaccion de las areas
dentro del laboratorio de gastronomia.

RESPONSABL HERRAMIENTA DE
ACTIVIDAD OBJETIVO E CONTACTO COMUNICACION
Dar a conocer a Comunicacion verbal y
todo el personal no verbal (via electrénica
Comunicacién del laboratorio las y documental, reuniones,
Eopouicay | fponcons e comiece | Tomow | acieconesy
incicuidad de los en cuanto a la " | calidad personal recreativas)
alimentos. produccion de un
alimento inocuo y
de calidad.
Variaciones de

calidad del Garantizar la Equino de
producto segun inocuidad y D lo d = p.d d c | .
la exigencia del calidad en Ia esarrollo de inocuidad, orreo e_ec;tromco,

. . it nuevos finanzas y carta de solicitud, orden
cliente, cambio elaboracion del d duccis d iacion d lidad
en formulacion producto productos produccion e variacion de calidad.

€n proceso o terminado.
nuevo producto.

Cambio de

equipo ,de Mejorar la .
produccion o . ; ., Equipo de
P inocuidad del Produccion . )

redistribucion roducto inocuidad

del equipo o P ' Reuniones de mejora

maquinaria. continua de proceso,

Mantener la hoja de evaluacion de
seguridad para Equipo de riesgos.

Programa de evitar la Produccion inocuidad y

sanidad contaminacion areas
quimica fisica o responsables
bioldgica.
Mantener la Correo electrénico,
Cambio o capaC|taC|<|)n del . A prq:ed|m|entos
rotacion del personal en ecursos _ reas certi |ca_d_os, carta
ersonal peligros de humanos involucradas solicitud.
P ’ inocuidad y
calidad.
Cambiar Aseguramiento Areas Correo electrénico,
i rocedimientos o | de involucradas modificacién de

Cambioenla | P _ ac
normatividad por adaptar las la calidad procedimientos.

la autoridad medidas

competente. requeridas para

garantizar el
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cumplimiento de la
legalidad.

Capacitacion del Garantizar la Administrador de Areas Cuestionarios,
personal en inocuidad del la planta involucradas reuniones.
analisis de producto

peligros para la terminado.

inocuidad del
producto.
Requisitos del Verificar los Desarrollo de | Area comercial, Correo electrénico y

cliente y otros
del sector que la

requisitos de
cumplimiento

nuevos
productos

calidad,
produccion, y

reuniones.

empresa toma legal. desarrollo de
en cuenta. nuevos
productos.
Reclamos o Garantizar al Aseguramiento Calidad, Via telefénica, formato
quejas indicando| consumidor que de producciony | de recepcién de quejay
los peligros hay una respuesta la calidad desarrollo de seguimiento de la no

relacionados
con la inocuidad
del producto o
que tenga un
impacto sobre la
inocuidad.

sobre las dudas o
comentarios sobre
la inocuidad del
producto.

nuevos
productos.

conformidad.

Fuente: Elaboracion de la autora

El cuadro 10., se muestra la matriz de comunicacién interna y la interaccion de las

areas dentro del laboratorio de gastronomia.

6.5.8. Revision por la direccion

La administracion general del laboratorio de gastronomia, debe revisar a intervalos

planificados el SGIA, para asegurarse de su conveniencia, adecuacion y eficacia

continua. Esta revision debe incluir la evaluacion de las oportunidades de mejora y

la necesidad de efectuar cambios en el SGIA, incluyendo la politica de la inocuidad

de los alimentos. Se deben mantener registros de las revisiones por la direccion.
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6.6. Gestion de los recursos

La administracion general del laboratorio de gastronomia, debe asegurar la mejor
utilizacion de recursos en cada una de las areas comprendidas dentro del

laboratorio.

6.6.1. Provision de recursos

La administracion general del laboratorio de gastronomia, determina y proporciona

los recursos necesarios para establecer, implantar, mantener el SGIA.
6.6.2. Recursos humanos

Con el objeto que el personal del laboratorio de gastronomia tenga la educacion,
formacion, entrenamiento, habilidades, competencias y experiencias para las
actividades que tienen impacto en la inocuidad de los alimentos, se establecen las
descripciones de puestos. Un ejemplo de los requerimientos a cumplir para el

puesto de trabajo se presenta en el cuadro 11.

Todo estudiante y personal del laboratorio de gastronomia, debe cumplir con los

perfiles establecidos para cada puesto de trabajo que corresponda.

También se debe capacitar mediante una metodologia para la formacion de
competencias del personal cuyas actividades tienen impacto en la inocuidad de los
alimentos; dicha formacion debe ser recabada mediante un expediente para cada
empleado que debe actualizarse con registros que demuestren la experiencia,
educacion, formacion y habilidades alcanzadas mediante capacitaciones, cursos,

seminarios, entre otros.
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() J UNIV
\‘:p‘

A’ANP
.

ERSIDAD [0
- DE 1Y

DESCRIPCION DEL PUESTO DE TRABAJO

Denominacién: Supervisor de calidad

Departamento: Aseguramiento de la calidad

En dependencia de: Gerencia de aseguramiento de la calidad

PRINCIPALES FUNCIONES:

—

Verificar el cumplimiento de los lineamientos establecidos en los manuales de SGIA,

HACCP y PPR para la elaboracién de alimentos.

los alimentos.

> wpn

Realizar analisis calidad en laboratorio.
Elaboracion e implementacion de lineamientos avalados por el equipo de inocuidad de

Envié de informes sobre atributos de calidad en materia prima, proceso y producto
terminado entre otros.

REQUISITOS:

Titulo Académico: Técnico en alimentos, industrial y carreras a fines

Formacién Especifica: Conocimientos de BPM, HACCP, ISO 22000
Experiencia: 2 afios en puestos similares

Fuente: Elaboracion propia

6.6.3. Infraestructura

La infraestructura que posee el laboratorio de gastronomia incluye edificios,

equipamiento de procesos, almacén de equipos y utensilios que contribuiran al buen

desempenio del estudiante, uso de la maquinaria, entre otros, y asi cumplir con los

requisitos que esta norma exige.
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6.6.4. Ambiente de trabajo

El equipo de inocuidad de los alimentos debe tomar como punto importante en sus
reuniones trimestrales procurar mantener un ambiente de trabajo 6ptimo para la
produccion, retomando temas como las medidas para prevenir la contaminacion
cruzada, requisitos de espacio de trabajo, ropa de proteccion de trabajo, la

disponibilidad y la ubicacién de las instalaciones para los estudiantes.
6.7. Planificacion y realizaciéon de productos inocuos

La planificacion y realizacion de productos inocuos es la fase medular del SGIA, en
este, se establecen las bases para controlar los peligros asociados con la inocuidad
de los alimentos, de esta manera se previene o corrige las no conformidades

existentes en el manual de PPR y el manual HACCP.

El equipo de inocuidad de los alimentos del laboratorio de gastronomia, debe velar
por la implementacién de las actividades planificadas, el mantenimiento y la
verificacion de las medidas de control, la actualizacién de los procesos, etc., y en
caso que hubiere no conformidades este debe tomar las acciones apropiadas para

corregir las desviaciones encontradas.
6.7.1. Generalidades

En este apartado se da una planificacion y realizacion de etapas de proceso, en la
cuales se debe contemplar la mejor manera de controlar los peligros de

contaminacién que comprometan la inocuidad del alimento procesado.
6.7.2. Programas de prerrequisitos (PPR)

En el laboratorio de gastronomia, no se ha elaborado un manual de programas

prerrequisitos para ser aplicado al proceso de elaboracion de alimentos.
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Cuadro 12. Seleccion de programas prerrequisitos que deben ser

implementados en el SGIA.

Programa Analogia de

Prerrequisito programas
segun el prerrequisitos X . El t
Codex Norma ISO Objetivo Decreto Ejecutivo e".‘e“l 0s que Delimitacién
Alimentario | 22000:2005 352 de 2001 ihcluye
para (MINSA)
colectividades
Programa escrito Maquinaria,
7.2 Programas que regule la Plan maestro de equipo e

de limpieza y
desinfeccion

Mantener un

limpieza 'y
desinfeccion

limpieza

instalaciones.
Equipo o area

ambiente impi
. a limpiar,
55 itari Instalaciones Procedimiento de res onFs),abIe
1. Sanidad Instalaciones sanitario, adecuadas para la limoi : | ponsable,
. Sanida ara la limpieza ) limpieza impieza ejemplo utensilio,
P np necesario para P quimicos
6.2 Condiciones | 3 produccién . utilizados
higiénicas enlas | d4e glimentos Productos Registro del método. equino
operaciones de inocuos para la limpieza y monitoreo, de rote,ccCi]énpa
proceso desinfeccion verificacién y P usar
aprobados documentacion. o
periodicidad
Higiene del
personal,
. o vestimenta,
Instalaciones Practicas del manos
itari ersonal . '
sanitarias p alimentos y
Instalaciones de bebidas, efectos
ici ersonales
5.6 Servicios de lavado de manos pers al
Higienes v aseo Delimitacién de
9 y Mant Programa de Contaminacion areas de trabajo
antener e
para el personal o capacitacion escrito cruzada por codigo de
practicas y ) colores
procedimientos que incluyen las Instalaciones Higiene de los
5.6 literal a BPM Préacticas sanlt.arlas y sanlt.arlos y
2. Higiene del Instalaci de o casilleros casilleros
personal nstalaciones higiene para higiénicas Salud de los Enfermedades,
para lavarse las todo los adecuadas segun estudiantes y cortadas entre
) personal otros
manos. estudiantes y el manual de BPM
personal del
7.0 Personal laboratorio Control de salud
8. Higiene del adecuado
Personal Educ.r;\mc_»p y
o capacitacion a
Capacitaciones P

los estudiantes y
personal
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Procedimiento

Primeros auxilios,
identificacion del
producto
contaminado.
Eliminacion del
producto
contaminado.

ejemplo Descontaminacién
Manejar y del equipo.
controlar Disposicion del
. incidentes material o
36;:2:_::::5 potenciales de prgdugto de
contaminacion limpieza
con fluidos contaminados
corporales Proteccion
personal, guantes,
Kit para remover oxidante, bolsa
contaminacién para disponer
material
contaminado
Primeros auxilios
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5. Control Especificaciones Controlar la Pruebas analiticas | Materias primas,
microbiolégic | microbioldgicas presencia — productos,
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7.3.1 Productos
quimicos para el
control
de plagas

posible
contaminacion
de quimicos

Almacenaje y
manejo.
Control de
Inventario

en areas
de
limpieza,
plagas y
mantenimi
ento

Fuente: Elaboracion de la autora

6.7.3. Pasos preliminares para permitir el analisis de peligros

El equipo de inocuidad de los alimentos del laboratorio de gastronomia, no ha

elaborado un manual HACCP, aplicado a la elaboracion y producciéon de alimentos,

en el cual se especifique el origen de las materias primas, los ingredientes y los

materiales en contacto con el producto para establecer los puntos criticos de control

(PCC) existentes en el proceso.

La informacion que posteriormente debe evaluarse para una actualizacion una vez

se hayan confeccionado los manuales y documentacién del SGIA, para el

laboratorio de gastronomia, es la siguiente:

+ Caracteristicas del producto.

4+ Uso previsto.

+ Diagramas de flujo.
+ Etapas del proceso.
+ Medidas de control.

6.7.8. Planificacion de la verificacion

La verificacion se efectuara, mediante la planificacion de las auditorias se llevaran

a cabo trimestralmente, esta programacion se encuentra contemplada en el

cronograma de actividades para implementacion de un SGIA segun se presentd en

el cuadro 5.6.
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6.7.9. Sistema de rastreabilidad/trazabilidad

En el laboratorio de gastronomia se elaboran alimentos como practicas de los
estudiantes que cursan el técnico en Artes Culinarias y la Licenciatura en
Gastronomia, es por ello que no se necesita un sistema de

rastreabilidad/trazabilidad.
6.7.10. Control de no conformidades

Para establecer el control de no conformidades generales una vez se implementen
los PPR, se establece el registro general de no conformidades para del SGIA, del
laboratorio de gastronomia, este sera utilizado cuando exista una no conformidad
una vez implementados los manuales de PPR y el manual HACCP. El registro

general de no conformidades para el SGIA se presenta en el cuadro 5.11.
6.7.10.1. Correcciones

Para realizar correcciones al SGIA, el equipo de inocuidad de los alimentos del
laboratorio de gastronomia, debe asegurarse que los limites criticos de los PCC,
han sido superados o existe una pérdida en el control de los PPR, entonces una vez
comprobados mediante la revision de documentacién presentada en los manuales
respectivos, se procedera a identificar los productos afectados, evaluando su uso y
liberacion. Estas acciones seran incluidas en el registro general de no

conformidades para del SGIA, del laboratorio de gastronomia.
6.7.10.2. Acciones correctivas

Las acciones correctivas que han de tomarse para el SGIA deben ser incorporadas
en el registro general de no conformidades para del SGIA, del laboratorio de

gastronomia, donde seran incluidos tanto los PPR como los PCC del HACCP.
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6.7.10.3. Manipulacion de productos potencialmente no inocuos

Para que productos no conformes sean manipulados hacia su destino final, deben
estar revisados y aprobados como un producto potencialmente inocuo por el equipo
de inocuidad de los alimentos del laboratorio de gastronomia, todos los productos
que puedan haber sido afectados por una situacién no conforme deben mantenerse
bajo el control de la organizacion a fin de dar el correcto destino y prevenir el ingreso

del producto no conforme en la cadena de produccién.

Cuadro 13. Registro General de no conformidades para del SGIA, del

laboratorio de gastronomia.

REGISTRO GENERAL DE NO CONFORMIDADES PARA DEL
SGIA, LABORATORIO DE GASTRONOMIA.
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Fuente: Elaboracion de la autora
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6.8. Validacidn, verificacion y mejora del sistema de gestién de la inocuidad

de los alimentos

Una de las etapas trascendentales del SGIA, que debe ser aplicado al laboratorio
de gastronomia, es la validacion, verificacién y mejora continua, pues en este punto
se comprueba que el sistema, ha sido implementado correctamente para proceder
a una validacion y fijar el SGIA, para el laboratorio en el transcurso del tiempo, pero

con ciertas actualizaciones para que no pierda su efectividad.
6.8.1. Generalidades

El equipo de la inocuidad de los alimentos debe planificar e implementar los
procesos necesarios para validar las medidas de control o combinaciones de

medidas de control, para proceder a su verificacidon y mejorar continua.
6.8.2. Validaciéon de medidas de control

La validacion de las medidas de control en la implementacion del SGIA, para el
laboratorio de gastronomia, se determinara por separado para los manuales de PPR
y del sistema HACCP.
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CONCLUSIONES

1. De acuerdo con los resultados obtenidos en el diagndstico de las condiciones
actuales de inocuidad en el laboratorio de gastronomia de la facultad de ciencias
Agropecuarias de la Universidad de Panama es necesario superar las
observaciones de mejora en cada una de las categorias evaluadas para plantear la
estructura del sistema HACCP y del SGIA.

2. Se selecciond como herramienta de diagndstico un formato de Inspeccion,
basado en el Decreto 352 de 10 de octubre de 2001 del Ministerio de Salud y en el
CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003), ya que estas incluyen los programas de
prerrequisito necesarios para el desarrollo del sistema HACCP. Y se concluye que
esta herramienta puede ayudar para asegurar que los alimentos sean inocuos vy

aptos para el consumo.

3. El laboratorio debe comenzar por implementar un Manual de prerrequisitos
para lograr la adopcion, siempre que sea posible, de un enfoque basado en el

sistema de HACCP para elevar el nivel de inocuidad de los alimentos,

4. El sistema de gestion e inocuidad alimentaria permitira mejorar la capacidad
del laboratorio de gastronomia de la facultad de ciencias Agropecuarias de la
Universidad de Panama para identificar, prevenir y controlar los peligros potenciales
causantes de la contaminacién del producto y la implementaciéon del mismo

generara confianza y fidelidad de los estudiantes.

5. Para la aplicacion de un sistema de gestidn e inocuidad alimentaria se
requiere de un tiempo estipulado con el cual se verifique la eficacia reflejada en la
inocuidad del alimento, por lo tanto cualquier intento de acelerar el tiempo y/o

proceso de implementacion podria generar un sistema con resultados no deseados.
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RECOMENDACIONES

1. Se recomienda desarrollar los programas de prerrequisitos ya que el
laboratorio de gastronomia de la facultad de ciencias Agropecuarias de la

Universidad de Panama no cuenta con ello.

2. Cumplir con las normas, reglamentos y procedimientos para llevar a cabo las
auditorias en el laboratorio de gastronomia de la facultad de ciencias Agropecuarias
de la Universidad de panama con el fin de incluir los programas prerrequisitos del
HACCP.

3. Elaborar un programa de limpieza y desinfeccion, el cual tiene por objeto
asegurar que la totalidad de las instalaciones, incluyendo los pisos, las paredes de
las salas de proceso, las camaras de frio, los equipos, los utensilios, los servicios

higiénicos y el equipo de limpieza, entre otros, se mantengan debidamente limpios.

4. Se recomienda realizar programa de capacitaciéon escrito que incluya las
BPM, en el laboratorio de gastronomia de la facultad de Ciencias Agropecuarias de

la Universidad de Panama.

5. Desarrollar un programa de control de plagas que tiene por objeto prevenir la
introduccién y la proliferacion de plagas, y, si es necesario, tomar las medidas de

erradicacion correspondientes.

6. Realizar estudios posteriores para optar a una certificacion 1ISO 22000.
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ACTA (CHARTER) DEL PROYECTO FINAL DE GRADUACION (PFG)

Nombre y apellidos: Edelmira I. Del Rosario Arosemena
Lugar de residencia: Panama

Institucion: Universidad de Panama

Cargo / puesto: Docente

Informacion principal y autorizacién del PFG

Fecha: 14 de marzo de 2017 Nombre del proyecto: “Disefo
del sistema de gestion de
inocuidad de los alimentos en la
produccion de alimentos vy
bebidas en el laboratorio de
gastronomia, de la Facultad de
Ciencias Agropecuarias, de la
Universidad de Panama”

Fecha de inicio del proyecto: 1 de julio de 2017 | Fecha tentativa de finalizacion:
1 de noviembre de 2017

Tipo de PFG: (tesina / articulo) Tesina

Objetivos del proyecto (general y especificos)
Objetivo general

» Disenar un modelo de un sistema de Gestion de Inocuidad de los Alimentos (SGIA)
en la produccion de Alimentos y Bebidas en el Laboratorio de la Escuela de Gastronomia,
de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad de Panama.

Objetivos especificos

» Aplicar un diagnéstico para verificar el estado del programa de Buenas Practicas de
Higiene (BPH) e identificar las necesidades especificas como parte de la mejora continua
del laboratorio.

» Aplicar un diagnostico para verificar el estado del programa del plan de los
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) vigentes en el
laboratorio.

» Evaluar el estado de los programas de Manejo Integrado de Plagas y Capacitacion
vigentes en el laboratorio, como parte de su mejora continua.

Descripcion del producto:

El planteamiento de este tema de PFG, consiste en unificar aquellos factores que
se pueden convertir en riesgos en la elaboracion de los diferentes productos, tales
como los focos de contaminacion, las debilidades en la edificacidon que permitan
al acceso o la proliferacion de plagas, los ductos de ventilacidn que contaminan
al realizar el intercambio de aire, los equipos construidos con materiales que
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ayuden al crecimiento microbiano y también que sean de dificil limpieza, los
colaboradores sin capacitacion, con habitos erroneos o padeciendo alguna
enfermedad, y la carencia de los programas prerrequisito del sistema HACCP.
Al iniciar la implementacién del Sistema APPCC - HACCP, se realiz6 una
inspeccion de calidad, con el fin de evaluar todos los puntos estipulados en el
Decreto Ejecutivo 352, expedido por el Ministerio de Salud en octubre de 2001,
en el cual se establecen parametros que deben ser cumplidos por todas aquellas
fabricas y/o establecimientos donde se lleve a cabo alguna actividad como
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion y comercializacion de alimentos en el territorio nacional, esto incluye
equipos Yy utensilios que intervengan en la operacion al igual que el personal
manipulador de alimentos, este decreto recomienda la aplicacion del Sistema de
Aseguramiento de la Calidad Sanitaria o inocuidad, mediante el Analisis de
Peligros y Control de Puntos Criticos, el cual debera ser sustentado y estar
disponible para su consulta por la autoridad sanitaria competente.

Las directrices o lineamientos a seguir para lograr exitosamente la aplicacion de
este sistema, el cual tiene como objeto primordial el aseguramiento de la
inocuidad de los alimentos, se encuentran estipulados en el Decreto antes
mencionado, en cual se promueve la aplicaciéon del Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico — APPCC - HACCP — en las fabricas de
alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion. Este Decreto también
menciona que el Sistema HACCP es utilizado y reconocido actualmente en el
ambito internacional para asegurar la inocuidad de los alimentos y que la
Comisién Conjunta FAO/OMS del Codex Alimentarius, propuso a los paises
miembros la adopcién del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control
Critico-HACCP -, como estrategia de aseguramiento de la inocuidad de alimentos
y entregd en el Anexo al CAC/CRP 1-1969, Rev. 3 (1997), pero ya se cuenta con
la actualizacidon de este ultimo documento citado, la cual es CAC/CRP 1-1969,
Rev. 4 (2003), en el cual se encuentran las directrices para su aplicacion.

Por ende, Panama como pais miembro de la Organizacion Mundial de Comercio
OMC, debe cumplir con las medidas sanitarias que rigen esta organizacion, razén
por la cual debe revisar y ajustar la legislacion sanitaria de conformidad con la
demanda del mercado internacional.

Por lo expuesto anteriormente, es que el Laboratorio de Gastronomia, de la
Facultad de Ciencias Agropecuarias, de la Universidad de Panama , tiene como
meta la implementacion de este sistema de aseguramiento de inocuidad
alimentaria, por tal motivo las evaluaciones aplicadas a toda la organizacion se
basan en los decretos anteriormente citados.

Necesidad del proyecto:
En el ambito alimentario, los laboratorios de gastronomia juegan un papel muy
importante, ya que la elaboracién de alimentos inocuos y nutritivos en cantidad
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suficiente es fundamental para mantener la vida y fomentar la buena salud, se
debe ofrecer alimentos que no vayan en contra de su integridad como persona.
La organizacion se ve avocada a ofrecer mejores productos y / o servicios, y ante
todo ensenarles a los estudiantes, la garantia en cuanto a que los alimentos no
causaran dafno al momento de consumirlo, bien sea internamente en las
instalaciones del laboratorio o en el caso que se trate de un servicio de externo
(domicilio) donde el cliente lo requiera, por lo tanto se desea “Implementar el
Sistema de Gestion de Inocuidad de los alimentos en la produccion de Alimentos
y Bebidas”.

Se proyecta implementar el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control
Critico (APPCC — HACCP) en el laboratorio de gastronomia, para instituir,
mantener, supervisar, asegurar la inocuidad de alimentos, al interior de la
universidad y externamente, para difundir y promover en el sector hotelero la
percepcion de que la misma cuenta con los medios suficientes y con la capacidad
para controlar los peligros que puedan afectar la inocuidad alimentaria, en cada
una de las areas de Alimentos y Bebidas con que el laboratorio cuenta, para la
preparacion de estudiantes en el area de Gastronomia de la Universidad de
Panama.

Para la aplicacion del Decreto Ejecutivo 352, expedido por el Ministerio de Salud
en octubre de 2001, se evaluaron algunos aspectos que son necesarios al
momento de iniciar la implementacion, los cuales fueron el planteamiento de las
Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.) y la aplicacion y ejecucion de los
prerrequisitos del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico
(APPCC — HACCP). Se adoptaran las acciones de prevencion y seguimiento con
el propdsito de garantizar el cumplimiento de lo dispuesto por el Decreto Ejecutivo
352, expedido por el Ministerio de Salud y en el CAC/RCP 1 — 1969, Rev. 4-2003".
Segun el Primer Reporte de Evaluaciéon Estado de Planta para BPM y HACCP,
llevado a cabo el 7 de noviembre de 2016, por parte del laboratorio de Biologia
de la Universidad de Panama, la cual tenia como objetivo el evaluar y determinar
el grado de cumplimiento para la implementacion del Sistema de Aseguramiento
de Inocuidad, y teniendo como alcance desde la recepcion de materia prima en el
laboratorio, y su elaboracion; en su listado de hallazgos y observaciones, se
evidencido que la infraestructura del laboratorio, necesita que se realicen
modificaciones civiles, para poder cumplir plenamente con las directrices
instauradas en el Decreto Ejecutivo 352, en su Articulo 9, literal “a”, donde
establece que: “... Los pisos deben estar construidos con materiales que no
generen sustancias o0 contaminantes toxicos, resistentes, no porosos,
impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o
defectos que dificulten la limpieza, desinfeccion y mantenimiento sanitario”. Por
ende para poder cumplir lo estipulado en el Decreto Ejecutivo 352, se llego a la
decision que para poder ejecutar la obra civil, para cambiar el piso de las
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diferentes areas de procesamiento, se necesita tener baja ocupacion dentro de
las instalaciones del laboratorio, se va a adecuar totalmente el piso del muelle de
recibo de materia prima, el piso de cocina caliente, cocina fria y el del area de
Stewart; para llevar a cabo este proyecto se requiere realizar pruebas de
materiales adecuados, para verificar resistencia y vida util de los diferentes
materiales que se van a utilizar.

Justificacion de-impacto-del proyecto:

Debido a los problemas que presenta el Laboratorio de la Escuela de
Gastronomia, de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad de
Panama, en cuanto a deficiencias en la limpieza de la trampa de grasa, presencia
de plagas y el crecimiento de bacterias en diferentes puntos del mismo, es
imprescindible la implementacion de este Sistema de Gestion de la Inocuidad,
para garantizar la seguridad alimentaria de los alimentos que son procesados por
los estudiantes, los cuales no deberan provocar perjuicios cuando se prepare y/o
ingiera de acuerdo con su uso previsto.

Restricciones:

» Contar con el tiempo requerido para la implementacién del sistema de aseguramiento
de inocuidad alimentaria;

» Algunas fuentes de informaciéon especializadas no estaran disponibles de forma
constante;

» Tiempo limitado para el ajuste a los documentos;

» Contar con una personal especializado de apoyo dentro del laboratorio de
gastronomia.

Entregables: ElI Plan de Buenas Practica de Manufacturas, ElI Plan de
Procedimientos Estandarizados de Limpieza y desinfeccion y el Plan de Control
de Plagas

Identificacion de grupos de interés:

Cliente (s) directo (s): Estudiantes de la Escuela de Gastronomia de la Facultad
de Ciencias Agropecuarias de la Universidad de Panama.

Cliente(s) indirecto(s): Hoteles y Restaurantes en donde los estudiantes
realizaran sus practicas.

Aprobado por Director MIA: Firma:
Félix Modesto Cariet Prades

Aprobado por profesora Seminario Graduacion: | Firma:
MIA. Ana Cecilia Segreda Rodriguez

Estudiante: Firma
Edelmira |. Del Rosario Arosemena




Anexo B

(Normativo)

Guia para el Llenado de la Ficha de Inspeccion de las Buenas Practicas de
Manufactura para las Fibricas de Alimentos y Bebidas, Procesados
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ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
1 EDIFICIO
1.1 PLANTA'Y SUS ALREDEDORES
1141 ALREDEDORES
a) Limpios. i) | Amacenamiento adecuado del equipo en desuso. | Cumple en forma adecuada los requerimientos i), 1
ii) y iii)
ii) | Libres de basuras y desperdicios. Cumple adecuadamente tnicamente dos de los 0.5
requerimientos i, i, y i),
iii) | Areas verdes limpias No cumple con dos 0 méas de los requerimientos 0
b) Ausencia i) | Patios y lugares de estacionamiento limpios, Cumple adecuadamente los requerimientos i), ii),
focos de evitando que constituyan una fuente de jii) y iv)
contaminacion. contaminacion. 1
ii) | Inexistencia de lugares que puedan constituir una
atraccion o refugio para los insectos y roedores.
iif) | Mantenimiento adecuado de los drenajes de la S6lo incumple con el requisito ii)
planta para evitar contaminacion e infestacion. 0.5
iv) | Operacion en forma adecuada de los sistemas para | Incumple alguno de 0s requisitos i), iil) 0 iv) 0
el tratamiento de desperdicios.
1.1.2 UBICACION -
a) Ubicacion i) | Ubicados en zonas no expuestas a cualquier tipo de | Cumple con los requerimientos i), i) , iii) y iv) 1
adecuada. contaminacion fisica, quimica o biolgica.
i) | Estar delimitada por paredes separadas de cualquier | Incumplimiento severo de uno de los 0.5
ambiente utilizado como vivienda requerimientos
iif) | Contar con comodidades para el retiro de los
desechos de manera eficaz, tanto sélidos como
liquidos
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redondeadas. tener curvatura sanitaria para facilitar su limpieza y Incumplimiento del requisito i) 1]
evitar la acumulacién de materiales que favorezcan
la contaminacion.
d) Desagies i) Los pisos deben tener desaglies y una pendiente Cumplir con el requerimiento i) 1
suficientes. adecuados, que permitan la evacuacion rapida del
agua y evite la formacion de charcos. Incumplimiento del requisito i) 0
1.2.3 PAREDES
a) Exteriores i) Las paredes exteriores pueden ser construidas de Cumple el requisito
construidas de concreto, ladrillo o bloque de concreto y aun en de 1
material estructuras prefabricadas de diversos materiales. —
adecuado. Incumple el requisito
[v]
b) De areas de i) Las paredes interiores, en particular en las areas de | Cumplir con los requerimientos i), ii) y iii). 1
proceso y proceso se deben revestir con materiales
almacenamiento impermeables, no absorbentes, lisos, faciles de
revestidas de lavar y desinfectar, pintadas de color claro y sin
material grietas
impermeable. i) Cuando amerite por las condiciones de humedad No Cumple con uno de los requerimientos. 0.5
durante el proceso, las paredes deben estar
recubiertas con un material lavable hasta una altura
minima de 1.5 metros.
iii) | Las uniones entre una pared y otra, asi como entre No cumple con dos de los requerimientos i), ii) y 0
éstas y los pisos, deben tener curvatura sanitaria iii)
1.2.4 TECHOS
a) Construidos i} Los techos deberan estar construidos y acabados de | Con el cumplimiento de los requisitos i) y ii).
de material que forma que reduzca al minimo la acumulacién de 1
no acumule suciedad y de condensacion, asi como el
basura y desprendimiento de particulas.
anidamiento de ii) | Cuando se utilicen cielos falsos deben ser lisos, sin Incumplimiento de cualquier de los requisitos i) y
plagas. uniones Yy faciles de limpiar ii). 1]
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
1.2.5 VENTANAS Y PUERTAS
a) Faciles de i) Las ventanas deben ser faciles de limpiar. Cumplimiento de los requisitos i) y ii). 1
ﬁ:ir;??tar Y ii) Las ver!tanas deberan ser_fac_iles de Iimpia:jr. %star
:gn?f‘;"gg;’ sd‘; g:;dnfu?:; C"':rc”'gas?‘ é‘aeggtdrat ya 2 Incumplimiento de cualquier requerimiento i) y ii). 1]
cuando el caso lo amerite estar provistas de malla
contra insectos que sea facil de desmontar y
limpiar
b) Quicios de i) Los quicios de las ventanas deberan ser con Cumplimiento de los requisitos i).
las ventanas de declive y de un tamario que evite la acumulacion 1
tamario minimo de polvo e impida su uso para almacenar objetos Al no cumplir con el requisito i).
y con declive. a
c) Puertas en i) Las puertas deben tener una superficie lisa y no Cumplimiento de los requisitos i) y ii). 1
buen estado, de absorbente y ser faciles de limpiar y desinfectar.
superficie lisa y ii) Las puertas es preferible que abran hacia fuera y Incumplimiento del requisito ii)
no absorbente, y que estén ajustadas a su marco y en buen estado. 0.5
que abran hacia Al no cumplir con el requisito i) y ii). (]
afuera.
1.2.6 ILUMINACION
a) Intensidad de i) Todo el establecimiento estara iluminado ya sea | Cumple el requisito 1
acuerdo al con luz natural o artificial, de forma tal que
manual de BPM. posibilite la realizacion de las tareas y no [neumplimiento del requisito 0
comprometa la higiene de los alimentos
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b) Lamparasy

Las lamparas y todos los accesorios de luz artificial

Cumplimiento en su totalidad de los requisitos i) y

accesorios de ubicados en areas de recibo de materia prima, ii). 1
luz artificial almacenamiento, preparacion y manejo de los
adecuados. alimentos, deben estar protegidos contra roturas.
ii)y | La iluminacién no deberé alterar los colores. Incumplimiento de cualquiera de los requisitos i) y 0
ii).
c¢) Ausencia de i) Las instalaciones eléctricas en caso de ser Al cumplir con los requerimientos i) y ii).
cables colgantes exteriores deberan estar recubiertas por tubos o 1
en zonas de carnos aislantes
proceso. ii) No deben existir cables colgantes sobre las zonas Con el incumplimiento de cualquier de los
de procesamiento de alimentos. requerimientos i) y ii). 0
1.2.7 VENTILACION
a) Ventilacién i) Debe existir una ventilacién adecuada, que evite el | Cumplimiento de los requisitos i) y ii) 2
adecuada. calor excesivo, permita la circulacion de aire
suficiente y evite la condensacion de vapores
ii) | Se debe contar con un sistema efectivo de | Incumplimiento de uno de los requisitos 1
extraccion de humos y vapores acorde a las [Incumplimiento de los requisitos i) y ii). 0
necesidades, cuando se requiera
b) Corriente de i) El flujo de aire no debera ir nunca de una zona Cumplimiento de los requisitos i) y 1) 1
aire de zona contaminada hacia una zona limpia. — —
limpia a zona Incumplimiento de uno de los requisitcs 0.5
contaminada. i) | Las aberturas de ventilacién estaran protegidas por | Incumplimiento de los requisitos i) y ii)
mallas para evitar el ingreso de agentes (1]
contaminantes.
1.3 INSTALACIONES SANITARIAS
1.3.1 ABASTECIMIENTO DE AGUA
a) i) Debe disponerse de un abastecimiento suficiente | Cumplimiento de los requisitos i), ii), iii) y iv) 6
Abastecimiento. de agua potable.
ii) El agua potable debe ajustarse a lo especificado Incumplimiento de cualquiera de los requisitos 0
en la Normativa de cada pais.
iii) Debe contar con instalaciones apropiadas para su
almacenamiento y distribucion de manera que si
ocasionalmente el servicio es suspendido, no se
interrumpan los procesos
iv) El agua que se utilice en las operaciones de
limpieza y desinfeccion de equipos debe ser
potable,

ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
b) Sistema de i) Los sistemas de agua potable con los de agua no Cumplimiento efectivo de los requerimientos i), ii) 2
abastecimiento potable deben ser independientes (sistema contra | y iii).
de agua no incendios, produccion de vapor).
potable ii) | Sistemas de agua no potable deben de estar Incumplimiento de cualquiera de los 1]
independiente. identificados. requerimientos.

iii) | El Sistema de agua potable disefiado
adecuadamente para evitar el reflujo hacia ellos
(centaminacion cruzada).
1.3.2 TUBERIAS
a) Tamafioy i) | El tamario y disefic de la tuberia debe ser capaz | Cumplimiento de los requisitos i) y ii) 1
diseno de llevar a través de la planta la cantidad de agua
adecuado. suficiente para todas las areas que los requieran.
i) Transporte adecuadamente las aguas negras o | Incumplimiento de uno de los requisitos 0.5
aguas servidas de la planta. Incumplimiento de los requisitos i) y ii).
0
b) Tuberias de i) | Transporte adecuado de aguas negras y servidas Cumplimiente con los requerimientos i}, ii), iii) y iv). 1
agua limpia de la planta.
potable, agua ii) | Las aguas negras o servidas no constituyen una
limpia no fuente de contaminacién para los alimentos, agua,
potable, y aguas equipo, utensilios o crear una condicién insalubre.
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servidas iii) | Proveer un drenaje adecuado en los pisos de Con el incumplimiento de cualquier de los 1]
separadas. todas las areas, sujetas a inundaciones por la requerimientos i, ii), iii) y iv).

limpieza o donde las operaciones normales liberen
o descarguen agua u otros desperdicios liquidos.
iv) | Prevencion de la existencia de un retroflujo o
conexion cruzada entre el sistema de la tuberia
que descarga los desechos liquidos y el agua
potable que se provee a los alimentos o durante la
J elaboracién de los mismos.
1.4 MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS LIQUIDOS
1.4.1 DRENAJES
a) Instalaciones i) | Sistemas e instalaciones adecuados de desaglie y [ Cumplimiento de los requisitos 1) y ii) 2
de desaglie y eliminacién de desechos, disefiados, construidos y
eliminacion de mantenidos de manera que se evite el riesgo de
desechos, contaminacion.
adeciadis i) | Deben contar con una rejilla que impida el paso de | Incumplimiento de cualquiera de los requisitos i) y 0
® roedores hacia la planta. ii)
1.4.2 INSTALACIONES SANITARIAS
a) Servicios i) Instalaciones sanitarias limpias y en buen estado, [ Cumplimiento de los requisitos i9, 1), Il1) Y IV) 2
sanitarios con ventilacion hacia el exterior
limpios, en buen ii) | Provistas de papel higiénico, jab6n, dispositivos | Incumplimiento de alguno de.los requisitos 1
estado y para secado de manos, basurero
separados por iii) | Separadas de la seccion de proceso
sexo. iv) | Poseeran como minimo los siguientes equipos, | Incumplimiento de dos requisitos ]
segun el niumero de trabajadores por turno.
> Inodoros: uno por cada veinte hombres o
fraccion de veinte, uno por cada quince
mujeres o fraccién de quince.
> Orinales: uno por cada veinte
trabajadores o fraccion de veinte.
> Duchas: una por cada veinticinco
trabajadores, en los establecimientos que se
requiera
> Lavamanos: uno por cada quince
trabajadores o fraccion de gquince.
b) Puertas que i) Puertas que no abran directamente hacia el area Cumple con el requisito i). 2
no abran donde el alimento esta expuesio cuando se toman —
directamente otras medidas alternas que protejan contra la Nocutriple con el reqisito o
hacia el area de contaminacién (Ej. Puertas dobles o sistemas de
proceso. corrientes positivas).
c) Vestidores i) | Debe contarse con un area de vestidores, Cumple con los requisitos i) y ii). 1
debidamente separada del area de servicios sanitarios, tanto — —
ubicados. para hombres como para mujeres, Incumplimiento del requisito ii) 08
ii) | Provistos de al menos un casillero por cada Incumplimiento de los requisitos i) vy ii). 4]
operario por turno.
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
1.4.3 INSTALACIONES PARA LAVARSE LAS MANOS
a) Lavamanos i) Las instalaciones para lavarse las manos deben Cumplimiento con los requerimientos i). 2
con disponer de medios adecuados y en buen estado
abastecimiento para lavarse y secarse las manos higiénicamente,
de agua potable. con lavamanos no accionados manualmente y Incumplimiento con el requerimiento i). o]
abastecimiento de agua caliente y/o fria.
b) Jabén i) El jabén debe ser liquido, antibacterial y estar | Cumplimiento con los requerimientos 2
liquido, toallas colocado en su correspondiente dispensador. establecidos eni) y ii) .
de papel o Uso de toallas de papel o secadores de aire. Incumplimiento de no de los requisitos 1
secadores de
Deben de haber rétulos que indiquen al trabajador Incumplimiento con los requisitos i) y ii) 0

aire y rétulos
que indiquen
lavarse las
manos.

ii)

que debe lavarse las manos después de ir al bafio, o
se haya contaminado al tocar objetos o superficies
expuestas a contaminacion.
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ii) | El programa debe contemplar si la planta cuenta
con barreras fisicas que impidan el ingreso de
plagas.
iii) | Contempla el periodo que debe inspeccionarse y Cuando se cumpla unicamente con los requisitos 1
llevar un control escrito para disminuir al minimo i), i) y v).
los riesgos de contaminacién por plagas.
iv) | El programa debe contemplar medidas de Al incumplir con uno de los requisitos i), iii) y v). [+]
erradicacion en caso de que alguna plaga invada
la planta.
v) | Deben de existir los procedimientos a seguir para
la aplicacién de plaguicidas.
b) Productos i) | Los productos quimicos utilizados dentro y fuera Cumplimiento correcto de los requisitos i) y ii). 2
quimicos del establecimiento, deben estar registrados por la — A
utilizados autoridad competente para uso en giama de Incomplimienta; de/algunede: g mauisitos 1
autorizados. alimentos.
ii) | Deberan utilizarse plaguicidas si no se puede | Incumplimiento de los requisitos i) y ii). [1]
aplicar con eficacia otras medidas sanitarias.
c) Almacena- i) | Todos los plaguicidas utilizados deberan guardarse | Cumplimiento correcto del requisito i). 2
miento de adecuadamente, fuera de las areas de
plaguicidas procesamiento de alimentos y mantener
fuera de las debidamente identificados.
areas de Incumplimiento del requerimientd i). 0
procesamiento.
2 EQUIPOS Y UTENSILIOS
2.1 EQUIPOS Y UTENSILIOS
a) Equipo i) | Estar disefiados de manera que permitan un | Cumplimiento correcto del requisito i)., ii) iii} y iv) 2
adecuado para el rapido desmontaje y facil acceso para su
proceso. inspeccién, mantenimiento y limpieza
ii) | Ser de materiales no absorbentes ni corrosivos, | Incumplimiento de cualquier de los requisitos 9, 1
resistentes a las operaciones repetidas de | ii), iii) y iv)
limpieza y desinfeccién.
iii) | Funcionar de conformidad con el uso al que esta | Incumplimiento de dos de los requisitos. 0.5
destinado.
iv) | No transferir al producto materiales, sustancias incumplimiento de mas de dos requisitos 0
toxicas, olores, ni sabores
b) Programa i) | Debe existir un programa escrito de Cumplimiento del requisito 1
escrito ’de. manten:m:engc pret_'entws, afin 'de asegurar el Incumplimiento del requisito 0
mantenimiento correcto funcionamiento del equipo. Dicho
preventivo. programa debe incluir especificaciones del
equipo, el registro de las reparaciones y
condiciones. Estos registros deben estar
actualizados y a disposicién para el control oficial.
3 PERSONAL
3.1 CAPACITACION
a) Programa por | i) | El personal involucrado en la manipulacién de Cumplimiento efectivo de los requisitos i), ii) y iii). 3
escrito que alimentos, debe ser previamente capacitado en
incluya las Buenas Practicas de Manufactura.
Buenas ii) | Debe existir un programa de capacitacién escrito Incumplimiento del requisito iii) 2
Practicas de que incluya las buenas practicas de manufactura,
Manufactura dirigido a todo el personal de la empresa
(BPM). iii) | Los programas de capacitacién, deberan ser Incumplimiento de alguno de los requisitos i o ii) 0
ejecutados, revisados, evaluados. y actualizados
periédicamente
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS




@ S$S-DGRS-CSBS-FR-RLEIS-09.2

97

Guia y Ficha para la Evaluacién de la Industria de Alimentos

3.2

PRAC

TICAS HIGIENICAS

a) Practicas
higiénicas
adecuadas,

segun manual de

BPM,

i)

Debe exigirse que los operarios se laven
cuidadosamente las manos con jabon liquido
antibacterial:

L] Al ingresar al area de proceso.

- Después de manipular cualquier alimento
crudo y/o antes de manipular cocidos que
sufrirdn ningun tipo de tratamiento térmico
antes de su consumo;

- Después de llevar a cabo cualquier actividad
no laboral como comer, beber, fumar, sonarse
la nariz o ir al servicio sanitario, y otras.

Cumplimiento real y efectivo de los requisitos i), ii);
i), iv), v) ¥ vi).

Si se emplean guantes no desechables, estos
deberan estar en buen estado, ser de un material
impermeable y cambiarse diariamente, lavar y
desinfectar antes de ser usados nuevamente.
Cuando se usen guantes desechables deben
cambiarse cada vez que se ensucien o rompan y
descartarse diariamente.

Incumplimiento de uno de los requisitos

i)

- Ufias de manos cortas, limpias y sin esmalte.

® Los operarios no deben usar anillos, aretes,
relojes, pulseras o cualquier adorno u otro
objeto que pueda tener contacto con el
producto que se manipule.

s El bigote y barba deben estar bien
recortados y cubiertos con cubre bocas

- El cabello debe estar recogido y cubierto por
completo por un cubre cabezas.

- No utilizar maquillaje, ufias y pestarias
postizas

Incumplimiento de dos de los requisitos

iv)

Los empleados en actividades de manipulacion
de alimentos deberan evitar comportamientos que
puedan contaminarlos, tales como: fumar,
escupir, masticar goma, comer, estornudar o
toser; y otras.

.incumplimiento de tres de los requisitos

v)

Utilizar uniforme y calzado adecuados,
cubrecabezas y cuando proceda ropa protectora y
mascarilla.

Incumplimiento de cuatro de los requisitos

vi)

Los visitantes de las zonas de procesamiento o
manipulacion de alimentos, deben seguir las
normas de comportamiento y disposiciones que
se establezcan en la organizacién con el fin de
evitar la contaminacion de los alimentos.

Incumplimiento de mas de cuatro requisitos

3.3

CONT

ROL DE SALUD

a) Control de
salud adecuado

D]

Las personas responsables de las fabricas de
alimentos deben llevar un registro periédico del
estado de salud de su personal.

Cumplimiento de los requisitos i), ii), iii), iv) y v)

i)

Todo el personal cuyas funciones estén
relacionadas con la manipulacién de los alimentos
debe someterse a examenes meédicos previo a su
contratacion., la empresa debe mantener
constancia de salud actualizada, documentada y
renovarse como minimo cada seis meses.

Incumplimiento de uno de los requisitos ii), iv) y v)

i)

Se debera regular el trafico de manipuladores y
visitantes en las areas de preparacion de
alimentos.

Incumplimiento de dos de los requisitos iii), iv) o v)

iv)

No debera permitirse el acceso a ninguna area de
manipulacién de alimentos a las personas de las
que se sabe o se sospecha que padecen o son
portadoras de alguna enfermedad que
eventualmente pueda transmiti¥se por medio de
los alimentos. Cualquier persona que se
encuentre en esas condiciones, debera informar
inmediatamente a la direcciéon de la empresa
sobre los sintomas que presenta y someterse a
examen médico, si asli lo indican las razones
clinicas o epidemiolégicas.

Incumplimiento de alguno de los requisitos i) o ii)
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ASPECTO

REQUERIMIENTOS

CUMPLIMIENTO

PUNTOS

Entre los sintomas que deberan comunicarse al
encargado del establecimiento para que se
examine la necesidad de someter a una persona
a examen médico y excluiria temporalmente de la
manipulaciéon de alimentos cabe sefalar los
siguientes: Ictericia, Diarrea, Vémitos, Fiebre,
Dolor de garganta con fiebre, Lesiones de la piel,
visiblemente infectadas (furinculos, cortes, etc.)
Secrecidon de oldos, ojos o nariz, Tos persistente

4 CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION

4.1 M

ATE

RIA PRIMA

a) Control y
registro de la
potabilidad del
agua.

)

Registro de resultados del cloro residual del agua
potabilizada con este sistema o registro de los
resultados, en el caso que se utilice otro sistema
de potabilizacion

Cumplimiento efectivo de los requisitos i) y i) ).

Incumplimiento de uno de los requisitos

i

Evaluaciéon periédica de la calidad del agua a
través de analisis fisico-quimico y bacteriolégico y
mantener los registros respectivos.

Incumpimiento de los requisitos i) y ii)

o=ty

b) Registro de
control de.
materia prima

Contar con un sistema documentado de control
de materias primas, el cual debe contener
informacién sobre: especificaciones del producto,
fecha de vencimiento, numero de lote, proveedor,
entradas y salidas.

Cumplimiento apropiado del requisito i).

Incumplimiento del requisito i).

4.2 (o]

PER

ACIONES DE MANUFACTURA

a)
Procedimientos
de operacion
documentados

i)

Diagramas de flujo, considerando todas las

Cumpliendo efectivamente con los requerimientos

operaciones unitarias del proceso y el analisis de
los peligros microbiolégicos, fisicos y quimicos a
los cuales estan expuestos los productos durante
su elaboracién.

solicitados en i), ii), iii) y iv).

Incumplimiento del requisito ii)

i)

Controles necesarios para reducir el crecimiento
potencial de microorganismos y evitar la
contaminacion del alimento; tales como: tiempo,
temperatura, pH y humedad.

Incumplimiento de alguno de los requisitos i), iii) 0 iv)

i)

Medidas efectivas para proteger el alimento
contra la contaminaciéon con metales o cualquier
otro material extrafio. Este requerimiento se
puede cumplir utilizando imanes, detectores de
metal o cualquier otro medio aplicable

iv)

Medidas necesarias para prever la contaminacién
cruzada

Incumplimiento de dos de los requisitos i), iii) o iv)

4.2 E

NVASADO

a) Material para
envasado
almacenado en
condiciones de

D}

Todo el material que se emplee para el envasado
debera almacenarse en lugares adecuados para
tal fin y en condiciones de sanidad y limpieza.

Cumplimiento correcto de los requisitos i), ii), iii),
iv), v) y vi).

sanidad y
limpieza y
utilizado
adecuadamente.

5}

El material debera garantizar la integridad del
producto que ha de envasarse, bajo las
condiciones previstas de almacenamiento

Incumplimiento de alguno de los requisitos

i)

Los envases o recipientes no deben utilizarse
para otro uso diferente para el que fue disefiado

iv)

Los envases o recipientes deberan
inspeccionarse antes del uso, a fin de tener la
seguridad de que se encuentren en buen estado,
limpios y desinfectados.

Incumplimiento de dos de los requisitos

v)

En los casos en que se reutilice envases o
recipientes, estos debesin inspeccionarse y
tratarse inmediatamente antes del uso.

vi)

En la zona de envasado o llenado solo deberdn
permanecer los recipientes necesarios.

Incumplimiento de mas de dos requisitos
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ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
4.3 DOCUMENTACION Y REGISTRO
a) Registros i) | Procedimiento documentado para el control de los | Cumplimiento del los requisitos i) y ii) 2
:ggg::g%if’e registros. Incumplimiento de uno de los requisitos 1
produccion y i) | Los registros deben conservarse durante un | Incumplimiento de ambos requisitos 0
distribucion. periodo superior al de la duracién de la vida util
del alimento.
5 ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
5.1 ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
a) Materias i) | Aimacenarse y transportarse en condiciones | Cumplimiento del requisito 1
primas y apropiadas que impidan la contaminacién y la
productos proliferacion, y los protejan contra la alteracion del
lael:rl;‘:g:r?:gos n producto o los dafios al recipiente o envases. Tncumphimiento del Tequisito 0
condiciones
apropiadas. -
b) Inspeccion i) | Tarimas adecuadas, a una distancia minima de Cumplimiento de los requisitos i), ii), ii), iv) y v) 1
periddica de 16 cm. sobre el piso y estar separadas por 50 cm
materia prima y como minimo de la pared, y a 1.5 m del techo.
productos Respetar las especificaciones de estiba.
terminados. Adecuada organizacion y separacién entre
materias primas y el producto procesado. Area
especifica para productos rechazados.
i) | Puerta de recepcion de materia prima a la [ Incumplimiento de aiguno de los requisitos ]
bodega, separada de la puerta de despacho del
producto procesado. Ambas deben estar
techadas de forma tal que se cubran las rampas
de carga y descarga respectivamente.
iii) | Sistema Primeras Entradas Primeras Salidas
(PEPS),
iv) | Sin presencia de quimicos utilizados para la
limpieza dentro de las instalaciones donde se
almacenan productos alimenticios.
v) | Alimentos que ingresan a la bodega debidamente
etiquetados, y rotulados por tipo y fecha.
¢) Vehiculos i) | Vehiculos adecuados para el transporte de Cumplimiento del requisito 1
Iaau;cl)-lrtlsaraiggg por alimentos o materias primas y autorizados. Incumplimiento del requisiio 0
competente.
d) Operaciones i) | Deben efectuar las operaciones de carga y Cumplimiento del requisito 1
de carga y descarga fuera de los lugares de elaboraciéon de
descarga fuera los alimentos, evitando la contaminacién de los Incumplimiento del requisito 0
de los lugares de mismos y del aire por los gases de combustion.
elaboracion.
e) Vehiculos i) | Deben contar con medios que permitan verificar la | Cumplimiento del requisito 1
que transportan humedad, y el mantenimiento de la temperatura
alimentos adecuada.
refrigerados o i e
Incumplimiento del requisito 0

congelados
cuentan con
medios para
verificar y
mantener la
temperatura.
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