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 Prólogo

Al concretar este segundo trabajo para publicar, considero que puedo llegar a cubrir lo esperado a través de muchas consultas. Como siempre reitero que procuro entregar información de utilidad para quienes se inician en estas elaboraciones en el ámbito doméstico y artesanal-comercial.

Agradezco al Sr. Luis Olmos de la empresa Industrias Debrecen S. A., quien me ha impulsado para hacer esta publicación por entender que hacía falta para dar apoyo a emprendedores en el rubro alimentario.


 Introducción

Desde siempre he estado involucrado en la elaboración de conservas, chacinados y salazones. Esta experiencia pasó a ser interesante cuando fui incorporando conocimientos técnicos que explicaban cuestiones de prácticas caseras que se aplicaban y se transmitieron de generación en generación con el inconveniente de que las desviaciones no siempre tenían una explicación.

A partir del año 1976 comencé a perfeccionar mis aptitudes al respecto y transmitir información práctica, generando así una larga etapa de mi vida interactuando con elaboradores caseros y comerciales para difundir los beneficios de las buenas prácticas de fabricación de alimentos, en un intento de cambiar malos hábitos por otros beneficiosos para la salud y la calidad. En la mayoría de los casos en que se incurre en prácticas no aconsejables no hay mala intencionalidad, sino un fuerte lazo con la cosa del secreto personal o familiar para obtener determinados chacinados, salazones o conservas, ajustándose a un procedimiento y a ingredientes donde está el concepto de que nada debe cambiar para preservar una tradición familiar o puramente personal. En las charlas formales o informales es interesante escuchar y dar lugar a la generación de una apertura al diálogo donde se intentan resolver anormalidades o mejorar formas de elaboración de un mismo producto.

Es muy interesante ver adultos mayores que nunca han elaborado estos alimentos que, al atenerse estrictamente a la tecnología explicada, obtienen rápidamente productos aptos y de gran interés para el grupo familiar.


 SECCIÓN I



BIOSEGURIDAD-RESPONSABILIDADES




En la fabricación de alimentos no hay un agente concreto responsable, todos los intervinientes en la cadena de valor deben actuar con CORRESPONSABILIDAD para lograr alimentos seguros. 
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Bondiola preparada de acuerdo a los estándares de fabricación de alimentos.
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 Embutidos secos elaborados bajo las estrictas normas de preparación e higiene.



PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE INSTALACIONES

Deben reforzarse los controles y medidas de organización de la limpieza y desinfección del lugar y equipos de trabajo. Se recomienda incrementar la frecuencia de la limpieza en los espacios comunes: recepción, salas de reuniones, mostradores y mesadas, manijas de las puertas, muebles, pisos, balanzas, teléfonos, etc. Para esta acción puede utilizarse agua fría con agua lavandina de uso doméstico sin aromas.

Para las tareas de limpieza, usar guantes de vinilo o similares. Mantener el stock de productos de limpieza y de equipos de protección para evitar quedarse sin ellos, en caso de roturas u olvidos. Se recomienda disponer de soluciones cloradas, hidroalcohólicas o sales de amonio cuaternario para usar como desinfectantes; son de utilidad en los lugares de trabajo, en los puestos de atención al público.

Concentraciones recomendadas a partir de lejías comerciales de agua lavandina: 

Lejía comercial de 50 gr/l: añadir 25 ml de lejía en 1 litro de agua. 

Lejía comercial de 40 gr/l: añadir 30 ml de lejía en 1 litro de agua. Una «cuchara de sopa» equivale a 15 ml.

En superficies que no se pueda utilizar agua clorada, se utilizará alcohol medicinal al 70% o sales de amonio cuaternario según indicación en el rótulo del producto. El agua caliente entre 75 ºC y 90 ºC es muy eficiente.

El personal de limpieza utilizará equipo de protección individual adecuado (guantes, delantales, etc.).






HIGIENE PERSONAL

Al toser o estornudar cubrirse bien la boca y la nariz con el codo o con pañuelo desechable para retener las secreciones respiratorias. Los pañuelos desechables tirarlos inmediatamente a un recipiente habilitado para tal fin.

Lavarse las manos a menudo con agua y jabón (o solución recomendada) para evitar la transmisión de enfermedades.  Si las manos están visiblemente limpias la higiene de manos se hará con productos de base alcohólica o si estuvieran sucias o con restos de alimentos, se hará con agua y jabón antiséptico.  Si no se dispone de productos con base alcohólica proceder siempre al lavado de manos.

Las uñas deben llevarse cortas y cuidadas, evitando uso de anillos, pulseras, relojes de muñeca u otros adornos que puedan dificultar una correcta higiene de manos. 
Evitar tocarse los ojos, la nariz y la boca, ya que las manos facilitan su transmisión. Evitar cualquier contacto físico.





MEDIDAS EN EL PROCESO DE ELABORACIÓN


   	Lavar y desinfectar con agua potable los vegetales



	Al momento de elaboración o procesado de alimentos, controlar que los utensilios y el equipo necesario estén limpios y desinfectados



	Una vez terminada la manipulación de alimentos crudos, y previo a la manipulación de productos cocidos, limpiar y desinfectar todos los utensilios, equipos, mesas, mesadas, paredes y pisos.



	Higienizar y desinfectar los frascos de conservas antes de utilizar.






ELABORADORES DE ALIMENTOS

A la hora de comenzar a elaborar conservas, se deberá cerciorar que el lugar, superficies, equipos y utensilios se encuentran limpios, desinfectados y en condiciones para ser utilizados.

A fin de prevenir las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), el personal deberá adoptar conductas indispensables para evitar la contaminación de los alimentos:


	El personal debe tener pleno conocimiento de la importancia de la contaminación y de los riesgos que entraña, debiendo estar bien capacitados en técnicas de limpieza.



	Toda persona que trabaje en una zona de manipulación de alimentos deberá, mientras esté de servicio, lavarse las manos de manera frecuente y minuciosa con un agente de limpieza autorizado y con agua fría o fría y caliente potable.



	Ninguna persona que sufra de heridas puede seguir manipulando alimentos o superficies en contacto con alimentos, hasta que se determine su reincorporación por determinación profesional.



	Toda persona deberá lavarse las manos antes de iniciar el trabajo, inmediatamente luego del uso de los retretes, después de manipular material contaminado y todas las veces que sea necesario. Deberá lavarse y desinfectarse las manos inmediatamente después de manipular cualquier material contaminante que pueda transmitir enfermedades.



	 Toda persona que preste servicio en una zona de manipulación de alimentos deberá mantener una esmerada conservación de los ingredientes para evitar que se alteren.






Suele ser necesario realizar el tratamiento térmico suave con agua caliente. Este proceso se llama escaldado o blanqueo. Con el escaldado se inactivan las enzimas responsables de la alteración de las hortalizas, se evitan cambios de color y se favorece un adecuado llenado del envase para la posterior elaboración de la conserva.





ENVASES

Es importante que la adquisición de envases y tapas sea con un proveedor confiable que asegure que el envase sea apto para estar en contacto con alimentos. Al momento de recibir en la fábrica cualquier tipo de producto domisanitario (detergentes, lavandina, etc) o ingredientes, primero debe verificarse la integridad e higiene de envases y empaques. Para utilizar los envases, los mismos deberán estar previamente higienizados y desinfectados.





LIMPIEZA

El objetivo principal de la limpieza es eliminar tierra y restos de alimentos. Al mismo tiempo, mediante este proceso se limpia y desinfecta.

Lavarse las manos después ir al baño, estornudar, manipular celulares, dinero, cigarrillos, manipular los residuos y estar con animales.

Cubrir los alimentos mediante film, bolsas higiénicas y herméticas, freezer o recipientes con tapa para almacenar en la heladera.

Ubicar los alimentos crudos en la parte inferior de los refrigeradores para evitar que los jugos de alimentos crudos contaminen las preparaciones listas para consumir.
No almacenar huevos en refrigeradores sin higienizarlos previamente con agua corriente (clorada).





ACONDICIONAMIENTO

Es el conjunto de operaciones previas a la elaboración de conservas y difiere para cada alimento.

Cuando se utilizan hortalizas, se deberá realizar una reducción de su tamaño y desechar las partes no comestibles con el fin de lograr una importante disminución de la carga microbiana que las materias primas traen superficialmente.

Las finalidades principales son:


	Separar polvo, tierra, suciedad, partes de plantas, materias extrañas, huevos de insectos, fragmentos de insectos.



	Reducir considerablemente la carga bacteriana y así aumentar la eficiencia del proceso de esterilización.



	Mejorar la calidad y el aspecto de los productos. Las buenas prácticas de manufactura indican, en esta etapa, que se debe mantener una buena renovación del agua para asegurar una correcta limpieza y desinfección de la materia prima.






PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO (POES)

Otra herramienta que contribuye con la elaboración de alimentos inocuos es la adopción de POES. Éstas, junto con las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), establecen las bases fundamentales para el aseguramiento de la inocuidad de los alimentos que se elaboran.

Todos los establecimientos están obligados a desarrollar POES que describan los métodos de saneamiento diario a ser cumplido por el establecimiento.

La implementación de POES implica detallar los procedimientos de saneamiento diario que utilizarán preoperacional, operacional y postoperacional.





BOTULISMO

Algunas bacterias pueden producir dentro de la célula bacteriana cuerpos de resistencia denominados esporas, y cuando la célula muere los deja en libertad. Posteriormente, cuando las esporas están en condiciones favorables generan nuevamente bacterias.

Hay esporas que resisten las altas temperaturas, y una conserva alimenticia que no fue bien procesada puede permitir la reactivación vital de las esporas e iniciar la multiplicación de las bacterias en un medio apropiado. Son las responsables del deterioro del alimento. Algunas de estas bacterias producen toxinas peligrosas como el botulismo.

Las condiciones de crecimiento y multiplicación de las bacterias están determinadas por la disponibilidad de nutrientes, humedad, temperaturas y PH. Hay bacterias que necesitan tener aire disponible para desarrollarse, pero algunas se multiplican en ausencia de oxígeno como el Botulismo.

La mayoría de las bacterias se multiplican entre 15 ºC y 45 ºC y mueren con temperaturas superiores a 60 ºC a 65 ºC en aproximadamente 10 minutos o más, dependiendo de la temperatura, del tipo de bacterias y tipo de alimentos en el que están presentes. Se multiplican rápidamente entre 36 ºC y 38 ºC y continúan multiplicándose entre 15 ºC y 45 ºC. Se multiplican muy lentamente entre 7 ºC y 15 ºC y otras entre 45 ºC y 60 ºC.

Hay bacterias que producen toxinas. Estas toxinas pueden destruirse con aplicación de temperaturas mayores a 85 ºC durante un mínimo de 5 minutos y otras son termorresistente, o sea que no se destruyen con aplicación de calor como las esporas del Botulismo.

 Cuando hay formación de histamina, la misma no se destruye con calor, se puede atenuar con Vitamina C. Cada microorganismo tiene un comportamiento distinto frente a los cambios de temperaturas y hay toxinas que son el resultado de la degradación proteica, lo cual no es reversible.

Hay factores concurrentes que no favorecen el desarrollo de las bacterias productoras de toxinas. Esos factores son un PH menor a 4,5 y la sal común.

Los escabeches contienen un porcentaje de aceite que ocupa la parte superior del envase. Esa fase con PH más elevado puede generar inconvenientes de aptitud si no se efectúa el tratamiento térmico adecuado. El vacío en el interior del envase proporciona un medio anaeróbico donde las bacterias botulínicas se desarrollan y producen toxina. Esto se evita tomando los recaudos de elaboración necesarios, el tratamiento térmico apropiado y complementando la seguridad con la prueba de estufa.

Cuando se hacen conservas con carnes hay que tener presente que las mismas tienen capacidad buffer, o sea, capacidad para amortiguar la posibilidad de acidificar la carne y la fase líquida contenida tiende a neutralizar, para lo cual es importante usar trozos pequeños de carnes escaldándolas previamente en alguna solución ácida apta para consumo y permita bajar el PH necesario. La prueba de estufa obligatoria debe durar entre 7 y 14/15 días dependiendo del alimento y requerimiento de la Autoridad Sanitaria jurisdiccional. Es importante comprobar que el PH este estabilizado, porque puede variar.





CONTAMINACIÓN CRUZADA

La contaminación cruzada es la transferencia de sustancias peligrosas a un alimento o entre alimentos. Intervienen en la contaminación cruzada: las manos y utensilios, superficies de equipos e instalaciones contaminadas directamente desde ingredientes o alimentos crudos y desde recipientes de residuos y elementos de higiene.





CÓMO OCURREN LAS CONTAMINACIONES CRUZADAS

Las contaminaciones cruzadas ocurren por prácticas inadecuadas de producción, almacenamiento y transporte; contacto con manipuladores no higiénicos, no sanos; contacto con paños o utensilios contaminados; contaminación por la mala manipulación en la que incurren los consumidores y uso de aguas contaminadas.





VEHÍCULOS DE INFECCIÓN

MANOS: Deben estar higiénicas y sanas. No usarlas para mezclar alimentos que se consumirán sin cocción.

UTENSILIOS y RECIPIENTES DE RESIDUOS: Usar utensilios limpios y mantener los recipientes de residuos tapados y constantemente lavarlos y desinfectarlos.

SUPERFICIES DE CONTACTO: Las tablas, mesadas y procesadoras deben lavarse desengrasando, enjuagarse y desinfectarse.

ALIMENTOS NO COCIDOS: Tomar precauciones de higiene y desinfección con las frutas y el agua de consumo.

ALIMENTOS COCIDOS: Servirlos usando recipientes y utensilios limpios y desinfectados.





POTENCIAL DE HIDRÓGENO (PH)

PH es la abreviatura usada para medir el grado de acidez, neutralidad o alcalinidad. Para ello, se usa una escala numérica de 0 a 14: PH menor a 7 es ácido, 7 es PH neutro y PH mayor de 7 hasta 14 es alcalino.

Algunos ejemplos son: limón PH 2, vinagre blanco PH 2.4, ciruela PH  3, pomelo y manzana PH 3.5, tomate perita PH  4 a 4.5, escabeche PH 4.3, cerveza PH  4 a 5, zanahoria PH  5 a 5.5, carnes PH  5 a 7, pimientos PH  6 a 7.

Para medir el PH hay diversos modelos de PH-metros diseñados para distintos productos a medir, de laboratorio y portátiles; también hay cintas de papel y varillas con distintos márgenes de medición según el destino que se le dará. Estas varillas o tiras son prácticas para uso por operarios ya que los electrónicos pueden sufrir desviaciones y hay que efectuar procedimientos de regulación para que mantengan la exactitud.


 SECCIÓN II
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