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MANIPULACION SEGURA DE ALIMENTOS
PRESENTACION

MODULO 1: CONCEPTOS GENERALES

DE MANII:ULA ON DE ALIMENTOS
-




OBJETIVOS DEL CURSO:

» Adquirir conceptos generales de
manipulacion de alimentos;

» Comprender la importancia que tiene u
MANIPULADOR DE ALIMENTOS dentro de
la cadena alimentaria;

» Conocer el concepto de alimento seguro,
poder identificar peligros y evaluar
riesgos relﬂmados conla-preparaciony
S

la con rvacion de alimentos. '
% -




OBJETIVOS DEL CURSO:

» Entender la gravedad de las ‘
Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETAs), cuales son las medidas
preventivas y cuidados necesarios;

» Conocer los principales conceptos para la
implementacion de un Sistemas de
Gestion de Inocuidad de los Alimentos;

» Obtener el carnet de manipulacion de

alimentos. |
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(COMO OBTENGO EL CARNET DE MANIPULADOR DE

ALIMENTOS?

» Modalidad: podra cursarse de forma
presencial o virtual.

» Metodologia y contenidos: seran
implementados en forma tedrico-practicay
deberan ajustarse a los contenidos minimos

incluidos en el Cédigo Alimentario
Argentino

» Evaluacion: se realizara en forma presencia
y a cargo de un capacitador.



» Estaran exentos de realizar el curso:
persona con titulo terciario o universita
acredite formacion en manipulacion
alimentos. Solo debera rendir la evaluac

» El carnet tendra vigencia por el plazo de
anos y tendra validez en todo el territori
Nacional.

» Renovacion: sera obligatorio rendir un exam

de conocimientos. Si el examen no es
aprobado en dos oportunidades consecutivas
la persona debera realizar nuevamente e
Curso.
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ANEXO 1. CONTENIDO DEL CURSO:

CONTENIDOS MINIMOS ’

MODULO 1: GENERALIDADES

Concepto de alimento, cadena
agroalimentaria y seguridad alimentar

Rol del manipulador de alimentos.

Normativa y actores relacionados al cont
de alimentos: Codigo Alimentario Argenti

Rol de las autoridades sanitarias en co
de alimentos.




MODULO 2: ALIMENTOS SEGUR

» Concepto de alimento seguro.

» Concepto de peligro y riesgo.

» Clasificacion de peligros: fisicos,
guimicos, biologicos.

» Microorganismos y su clasificacion.

» Factores que influyen en el
desarrollo microbiano: Temperatura,
pH, disponibilidad de agua, oxigeno y

nutrientes, tiempo.

» Alimentos de alto y bajo riesgo‘

|




MODULO 3: LAS CINCO CLAVES DE LA INOCUIDAD AL

> Clave 1: Mantener la higiene. Higiene personal,

manos, vestimenta adecuada, estado de salud del m

habitos en el trabajo. Manejo de residuos. Limpi
desinfeccion. Control de plagas.

» Clave 2: Separar alimentos crudos de cocidos. Contami
cruzada, directa e indirecta.

» Clave 3: Mantener los alimentos a temperaturas segu

Procedimientos adecuados de almacenamiento, descong

conservacion, transporte de materias primas y product
terminados.

» Clave 4: Cocinar completamente los alimentos. Temperatu
tiempo de coccion. Clave

» Clave 5: Utilizar agua y alimentos seguros. Agua segura. Li
de tanques. Seleccion de materias primas. Rotulacid
alimentos.




MODULO 4: ENFERMEDADES TRANSMITI
POR ALIMENTOS (ETA)

» Enfermedades Transmitidas por Aliment
fuentes de contaminacion, agentes
etiologicos, alimentos asociados, grupos d
riesgo.

» Enfermedades Transmitidas por Alimentos
frecuentes: Salmonelosis, Shigelosis,
intoxicacion por Bacillus cereus, intoxicacion
estafilococica, botulismo, intoxicacion por
Clostridium perfringens, gastroenteritis por
Escherichia coli patogenas, SUH, triquinelosi
isteriosis, colera, hepatitis A.




MODULO 5: ALIMENTOS LIBRES D
GLUTEN

»  Concepto de Alimento Libre de
Gluten seguro.

» Recomendaciones para evitar la
contaminacion cruzada con gluten.




MODULO 6: SISTEMAS DE GESTION DE INOC
ALIMENTOS

» Buenas Practicas de Manufactura. Beneficio
aplicacion a lo largo de la cadena agroalime

» Buenas Practicas Agricolas (BPA).
» Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
» Manejo Integrado de Plagas (MIP),

» Procedimientos Operativos Estandarizados d

Saneamiento (POES). Procedimientos, instructiv

registros. Incumbencias y responsabilidades.
Obligatoriedad de su aplicacion.

» Introduccion al Analisis de Peligros y Puntos Criticos
Control (HACCP).

» Concepto y tipos de Auditorias. Importancia
autocontroles y registros.
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MODULO 1. CONCEPTOS GENERALES DE

MANIPULACION DE ALIMENTOS:

» ALIMENTO: Toda sustancia de origen animal, veget
o mineral que, en forma natural, semielaborada o
elaborada es ingerida y se transforma en nutrientes
energia necesarios para mantener la vida en buen
estado de salud.

GRUPOS DE ALIMENTOS

LACTEDS




Materias Primas / Nutrientes
Son sustancias que necesitan sufrir ciertos tratamientos y/o transformac
ser utilizadas como alimentos. Tienen mucha importancia porque entre
funciones, son las que dan el valor nutritivo del alimento, aportando los n
indispensables para mantener el estado de salud del consumidor.

Minerales




» Glucidos o Hidratos de Carbono: Compuestos cuya funcion princi
organismo es proporcionar energia. Deben representar entre un 5
las calorias que aporta nuestra alimentacion diaria. Se los puede d
dos grupos:

» Hidratos de Carbono Simples, mejor conocidos como azucares,
glucosa, la sacarosa (azlucar comun), fructosa (azlcar de las fru
lactosa (azlcar de la leche)

» Hidratos de Carbono Complejos, en los que se incluyen los cereal
sus derivados (harinas y sus productos) legumbres y sus derivados
gentejas, porotos, garbanzos, soja, etc.) y vegetales como la papa

atata.

La fibra celulosa también es un glucido, pero el organismo humano no |
puede digerir. Sin embargo es necesario para el normal funcionamiento
tubo digestivo y otros beneficios para la salud. Se encuentra
principalmente en verduras, cascara de frutas, cereales y derivados
integrales y legumbres

» Lipidos: Tienen como funcion principal la de ser una reserva de energia para
el organismo, aunque también cumplen otras funciones, entre ellas
estructurales y forman parte de las vitaminas llposolubles Se pueden dividi
en grasas Yy aceites. La principal diferencia entre ellas se encuentra en s
estado fisico a temperatura ambiente (20° C): las grasas animales son s
y los aceites vegetales liquidos.




» Proteinas: Son de gran importancia desde el punto de vista nu
Cumplen diversas funciones, entre ellas la funcion principal es
decir, formar parte de tejidos. Estan constituidos por aminoaci
cuales hay algunos que el organismo humano no puede elaborar,
“aminoacidos esenciales”, indispensables en nuestra alimentacio

» Vitaminas y Minerales: Son sustancias necesarias para el manteni
la vida en condiciones de buena salud. Se denominan “micronutrie
que son necesarias en cantidades muy pequenas para cumplir su fu
Deben ser aportados con la alimentacion ya que el organismo no los
fabricar, por lo que se los considera “nutrientes indispensables”. Mu
veces, el desconocimiento de las “Buenas Practicas de Manipulacion”
una pérdida importante de estos nutrientes. Por ejemplo, la coccidn
prolongada de algunos alimentos puede ocasionar pérdida y dilucion d
vitaminas

» Agua: Es un componente de los alimentos fundamental para el normal
funcionamiento de nuestro organismo y se lo considera indispensable par
mantenimiento de la vida. El 75% de nuestro organismo esta constituido p
agua. Participa en numerosas funciones: eliminacion de desechos, regu
de la temperatura, en la circulacion y en todos los procesos metaboli




Clasificacion

Es importante introducir las definiciones basicas sobre
denominaciones de alimentos descriptas en el Capitulo I, articul
del Codigo Alimentario Argentino:

» Alimento genuino o normal
» Alimento alterado

» Alimento adulterado

» Alimento falsificado
=

Alimento contaminado




»ALIMENTO GENUIN

\

Aquel que no contenga sustancias no autorizadas ni agregados que confi
adulteracion y se expenda bajo la denominacion y rotulados legales, sin i
signos o dibujos que puedan engaiar respecto a su origen, naturaleza y cali

Alimento - Alimento

Alterado Falsificado

Allmento Allmento
Contaminado Adulterado




» Alimento alterado: El que por causas naturales o
por tratamientos tecnoldgicos inadecuados y/o
deficientes ha sufrido deterioro en sus
caracteristicas organolépticas, en su composicion
intrinseca y/o en su valor nutritivo..




ALTERADO ™"z
A

‘,// enzimas

aire ——» <«—— parasitos

temperatura

humedad

) microorganismos
Tratamientos

tecnologicos
inadecuados

Alimentos con hongos
Carne descompuesta
Leche fermentada
Mermelada fermentada
Galletitas humedas




» Alimento adulterado: El que ha sido privado, en
forma parcial o total, de sus elementos utiles o
caracteristicos, reemplazandolos o no por otros

inertes o extranos; que ha sido adicionado de
aditivos no autorizados o sometidos a
tratamientos de cualquier naturaleza para
disimular u ocultar alteraciones, deficiente
calidad de materias primas o defectos de
elaboracion.




ADULTERADO A

ejemplos
inocuos '

Leche con agua
Miel con glucosa
Vino con azucar

L Leche con melamina J CONSECUENCIAS
ejemplo nocivo y de gran riesgo . INTOXIg#:IONES
Las intoxicaciones ocurridas « PERDIDA O
en China dejaron un saldo
oficial de cuatro DISMINUCION DE
defunciones por consumo NUTRIENTES
de formulas lacteas * DEFUNCIONES




» Alimento falsificado: El que tenga la
apariencia y caracteres generales de un
producto legitimo protegido o no por marca
registrada, y se denomine como éste sin serlo,
0 que ho proceda de sus verdaderos
fabricantes o zona de produccién conocida y/o

declarada.




ALIMENTO FALSIFICADO A

Tenga la apariencia y caracteres generales de un
producto legitimo,

Intencional

'Se denomine como éste sin serlo,

'De sus verdaderos fabricantes

0 zona de produccién conocida y/o declarada

No proceda

comes?

CONSECUENCIAS
* FRAUDE
* DESINFORMACION




» Alimento contaminado: el que contenga:

» Agentes vivos (virus, microorganismos o parasitos
riesgosos para la salud), sustancias quimicas,
minerales u organicas extranas a su composicion
normal, sean o no repulsivas o toxicas. Por ejemplo:
pan enmohecido, agua con Vibrio del cdlera,
salame con triquinosis.

» Componentes naturales toxicos en concentracion
mayor a la permitida por exigencias
reglamentarias.

Por ejemplo: Deoxinivalenol (DON) o
vomitoxinaproducida por el hongo fusarium, etc.




ALIMENTO CONTAMINADO A

Aquel que
contenga

costo

u%mtenciona

Agentes vivos, virus, microorganismos o
parasitos riesgosos para la salud

: oy ~N
Sustancias quimicas
Sustancias minerales -

Sean o no
Sustancias organicas extrafias repulsivas o
a su composicion toxicas.
i

Componentes naturales toxicos En concentracion mayor a
| ' la permitida por exigencias

reglamentarias

No es posible exigir “CONTAMINACION

beneficio CERO” de los alimentos:

Se busca lograr un nivel de contaminacion
suficientemente bajo de modo de que el alimento no
cause dano pero que resulte econémicamente aceptable




Cadena agroalimentaria

Se entiende por cadena agroalimentari
de las etapas de agregado de valor que s
alimentos desde su produccidn hasta que
consumidor. Tradicionalmente la frase qu
representa es “del campo a la mesa”.

> Es cada procedimiento de preparac
alimento y cada uno de los pasos qu
conducen al producto terminado.

> Nos permite identificar posibles peligr
significativos para la seguridad
alimentaria.

Consumo en > La clave es reforzar cada uno de log

eslabones del proceso de la pr
de alimentos hasta que llega
consumidor.



TRAZABILIDAD

La trazabilidad es la capacidad para recons
el proceso historico de un producto y de con
su destino mas inmediato por medio de pos
un plan de trazabilidad en un establecimient
elaborador de alimentos, le permite a éste
"seguir la pista", "conocer la historia"
o "localizar sus productos" de forma agil, rapida,

eficaz y sin errores, a través de todas las etapas
de produccion, transformacion y distribucion di

un alimento.



SEGURIDAD ALIMENTARIA

Uso de distintos recursos y estrategias para as

gue todos los alimentos sean seguros para

consumo, es decir que no transmitan enferme
al ingerirlos.

Dia Mundial
de la Inocuidad
de los Alimentos

/ Junio

\@

Vv




Manipulador de alimentos

Es toda persona que por su
actividad toma contacto con lo
alimentos en alguna de las etapas
de elaboracion, cualquiera fuera su
trabajo (preparacion, fabricacion,
transformacioén, envasado,
almacenamiento, transporte,
distribucion, manipulacion, venta,
servicio).



El manipulador de alimentos puede llegar a ser una de la
principales fuentes de contaminacion puesto que los sere
humanos alojamos en nuestro cuerpo microorganismos cap
de ser transmitidos a los alimentos que, al entrar en conta
con ellos son causales de enfermedad.

Para evitarlo, es importante que quien manipula alimentos
adquiera conocimientos acerca de las pautas sobre higiene
personal, vestimenta, estado de salud y habitos adecuados.
Asimismo, debe saber cuales son las practicas adecuadas par
evitar el deterioro y/o contaminacion de los alimentos durante
su almacenamiento, elaboracion y transporte para garantizar
la obtencion de productos inocuos.



NORMATIVA 'Y ACTORES RELACIONADOS AL CONTROL
D G

A

'\

- El Codigo Alimentario
P\ Codigo Argentino (CAA) fue puesto en
wor ] Alimentar vigencia por la Ley
¢ - 18.284,reglamentada por el
Decreto 2126/71

En Argentina, la normativa que regula la elaboracion de alimentos a nivel nacional
Codigo Alimentario Argentino (CAA).

» Se trata de un reglamento técnico en permanente actualizacidon que establé
normas higiénico-sanitarias, bromatoldgicas, de calidad y genuinidad que
cumplir las personas fisicas o juridicas, los establecimientos y los produg

caen en su Orbita.

Objetivo: la proteccion de la salud de la poblacion y la buena fe en
comerciales.




El CAA, cuenta con 22 capitulos, cada uno de ellos 'dividido en
articulos.

En el capitulo 2 “CONDICIONES GENERALES DE LAS FABRICAS
Y COMERCIOS DE ALIMENTOS”, el Articulo 21 el C.A.Alindica
que:

“Toda persona que realice actividades por la cual esté o pudiera
estar en contacto con alimentos, en establecimientos donde se
elaboren, fraccionen, almacenen, transporten, comercialicen y/o
enajenen alimentos, o sus materias primas, debe estar provista de
un CARNET DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS, expedido por la
autoridad sanitaria competente, con validez en todo el territorio
nacional”



» Con el objeto de asegurar el fiel cumplimiento del CAA, se ha
establecido el Sistema Nacional de Control de Alimentos
(Decreto 815/99) integrado por:

CONAL

SENASA

AMAT a traves del
INAL

Autoridades Sanitarias

SISTEMA NACIONAL DE
CONTROL DE ALIMENTOS

Provinciales




La CONAL es un organismo técnico que se encarga de las t
asesoramiento, apoyo y seguimiento del Sistema Nacional
Alimentos. A través de ésta se realizan las modificaciones al
Alimentario Argentino.

El SENASA, es un ente autarquico de la Administracion Public
Nacional, encargado de ejecutar la politica que el Gobierno N
dicte en materia de sanidad animal y vegetal, y de asegurar el
cumplimiento del CAA, para aquellos productos que estén bajo
exclusiva competencia (carnes y productos carneos, pescado y
productos de la pesca, aves y productos avicolas, huevos y produ
del huevo, vegetales frescos, refrigerados y congelados).

La ANMAT, por intermedio del INAL, es la encargada de ejecutar |
politica que dicte el Gobierno Nacional en materia de sanidad y cal
de aquellos productos que estén bajo su exclusiva competencia
(productos envasados -importados o para exportacion-, suplementos
dietarios y materiales o envases en contacto con alimentos) y de
asegurar el cumplimiento del CAA.

Las autoridades sanitarias de cada provincia y del Gobierno Auto
de la Ciudad de Buenos Aires y municipios son los responsables
aplicar el CAA dentro de sus respectivas jurisdicciones.



ACTIVIDAD PRACTICA N° 1

Clasificar los siguientes alimentos en: Alterados,
Adulterados, Falsificados o contaminado

» Pan con moho;
» Salamin con triquinosis;

» Galletitas con RNE y RNPA que no corresponde a
ese producto;

» Huevos duros con Salmonela;
» Mermeladas con hongos;

» Pan con bromato de potasio.




ACTIVIDAD PRACTICAN"® 2

» Realizar una recorrida por el Cédigo
Alimentario Argentino.

https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario

» Responder:

» éEstabas al tanto de su existencia?

» ¢Cual es el articulo que establece la obtencion
del carnet de manipulador de alimentos?

Enviar las respuestas a bromatologiagv@Hotmail.com




Secretaric
Promocion y Produccion, a/c Secretaria
Medio Ambie

Area de Bromatolc




