Capitulo 2

CONDICIONES DE ELABORACION,
TRATAMIENTO Y CONSERVACION
DE ALIMENTOS







Se entiende desde la cultura occidental por BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION

a: “los procedimientos necesarios para lograr alimentos inocuos, saludables y sanos”.

Limpieza. Es la eliminacion de tierra, restos de alimentos, polvo, u otras materias

objetables.

Contaminacion. Se entiende como la presencia de sustancias o agentes extrafios de

origen bioldgico, quimico o fisico que se presuma nociva o no para la salud humana

Desinfeccion. Es la reduccion, mediante agentes quimicos o métodos fisicos
adecuados, del nimero de microorganismos en el edificio, instalaciones, maquinarias y

utensilios, a un nivel que no dé lugar a contaminacion del alimento que se elabora.

Acondicionamiento de MATERIAS PRIMAS para alimentos

Los métodos y procedimientos para la cosecha, produc-
cion, extraccion y faena seran higiénicos, sin constituir un
peligro potencial para la salud ni provocar la contaminacion de
los productos.

Evitar cultivar, producir y extraer alimentos o crias de

animales destinados a la alimentacion humana, en las dreas

donde el AGUA utilizada en los diversos procesos productivos
pueda constituir un riesgo para la salud del consumidor y/o en
areas donde la presencia de sustancias potencialmente nocivas pueda provocar la conta-

minacion de esos alimentos o sus derivados.
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Serdn protegidas contra la contaminacion por basura o desechos de origen animal,

doméstico, industrial y agricola.

Para continuar las operaciones de tratamiento sdlo se empleardn
materias LIMPIAS Y SANAS

Inspeccidon de Materias Primas
Antes de ser utilizadas se extraen todas las partes que
se encuentren sucias y no puedan ser lavadas, en mal esta-

do ya sea por exceso de madurez como por mal estado de

conservacion, y las partes que no serviran para la produccion
final (hojas, carozos, etc)

Estas operaciones se realizaran en condiciones sanitarias y de limpieza.

Para no contaminar los alimentos, mate-
rias primas, agua y medio ambiente es conveniente

eliminar la basura diariamente.

Almacenamiento en el local de produccidn.

Las Materias Primas deben ser correctamente
almacenadas para evitar la contaminacion y reducir pérdidas y deterioros. Se guardaran
en lugares limpios, secos y si es posible cerrados con alambrilla o respiradero. No se deben

guardar junto a productos de limpieza u otros materiales como los de construccion. No
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colocarlas en el piso, ni contra las paredes, ni superficie sucia.

Rotacién de Materia Prima
Colocar los alimentos que se compraron primero adelante para asegurar su uso.

Controlar las fechas de vencimiento. (Usar antes lo que entra primero)

Depdsito de materias primas secas

El azucar, harina, aditivos, etc. podra almacenar- R T

se en el mismo ambiente de elaboracion siempre que se

encuentre separado como minimo a tres (3) metros del
lugar de preparacién y coccion.
Las materias primas secas se mantendran sobre tarimas o estanterias, separadas

de las paredes y del piso, debidamente identificadas y rotuladas.

El depésito de frutas, hortalizas y verduras se
realizard en un lugar separado del ambiente de ela-
boracién, el que contard con mesada de material im-
permeable y pileta con desagiie reglamentario para
el lavado y seleccion de las materias primas, previo

ingreso al ambiente de elaboracién.

El depdsito de Materia Prima en heladeras y
freezers. Podran encontrarse en el mismo ambiente
de elaboracidn. Estaran permanentemente en buenas
condiciones de higiene y funcionamiento, contaran
con termdémetros para el control de la temperatura.
Las Materias Primas se mantendrdan refrigeradas has-
ta el momento de su uso, sin interrumpir la cadena
de frio. (La cadena de frio es mantener la temperatura baja siempre hasta el consumo del
alimento)

Las Materias Primas se lavaran segun sea preciso para
separar la tierra o cualquier otra contaminacion. El agua em-
pleada para lavado, enjuagado y conduccidon del producto fi-
nal serd de calidad POTABLE.
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