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MODULO 2:

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO - ETAS (ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS)

OBIJETIVO: Conocer cada uno de los programas del plan de saneamiento bdsico y cdmo
aplicarlos en una empresa de ldcteos para evitar la contaminaciéon de alimentos que
desencadene las enfermedades transmitidas por los alimentos.

ALCANCE: Lo establecido en el presente documento aplica a todo fipo de alimentos y
durante cualquier etapa de la cadena productiva desde la produccidon primaria,
fabricacion, almacenamiento, transporte y comercializacion, también aplica a todo el
personal que manipule directa e indirectamente los alimentos, asi como a las medidas de
control que se pueden tomar.

DEFINICIONES:

» Plan de Saneamiento: Programa en el que se detalla un conjunto de actividades que
se realizan con el fin de disminuir los riesgos de contaminacién quimica, fisica o bioldgica
que pueda llegar a los alimentos.

> Limpieza: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras
materias extranas o indeseables.

> Desinfeccion: Tratamiento fisicoquimico o bioldgico aplicado con el fin de destruir las
células vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud
publica y reducir substancialmente el nUmero de otros microorganismos indeseables, sin
que dicho fratamiento afecte la calidad e inocuidad del alimento.

> Suciedad: Residuo de la leche, incrustaciones y otros depdsitos que se deben retirar de
la linea de produccién y de la planta en general durante el proceso de limpieza.

> Agua potable: Agua que puede ser consumida sin restriccién para beber o preparar
alimentos.

» Enfermedad Transmitida por Alimentos (ETA): Cualquier enfermedad causada por la

ingestion de un alimento contaminado que provoca efectos nocivos en la salud del
consumidor.
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El plan de saneamiento debe tener los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos
de contaminacion de los alimentos. Debe incluir como minimo los siguientes programas:
Programa de limpieza y desinfeccidn, Programa de Residuos sélidos y liquidos, Programa de

control de plagas y Programa de abastecimiento o suministro de agua potable.

Estos programas deben llevarse a cabo a través de Procesos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES) y las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), teniendo el registro de

cada uno de ellos.

1. Programa de limpieza y desinfeccion: La limpieza es el proceso o la operacion de

eliminacion de residuos u otras materias extranas o indeseables y la desinfeccion se
realiza después de hacer la limpieza para destruir los microorganismos peligrosos y

reducir sustancialmente los microorganismos indeseables.

Estas operaciones siempre se deben llevar con precaucién ya que se requiere de la
utilizaciéon de algunas sustancias quimicas lo cual representa un riesgo tanto para la
salud del manipulador como para el alimento que se podria exponer a una
contaminacién con dichas sustancias. Asi que es de vital importancia conocer el
procedimiento para realizar estas actividades de forma correcta. Normalmente los
siguientes pasos bdsicos son necesarios para una limpieza exitosa y para cualquier

proceso de desinfeccion posterior:

*Enjuague preliminar con agua para retirar la suciedad no adherida

*Tratamiento de limpieza con solucién detergente, de manera que la superficie quede libre de suciedad

*Uno o mas enjuagues de las superficies limpias, con agua potable, de manera que queden libres de

contaminantes y solucién detergente.

La limpieza y desinfeccion se deberdn realizar toda vez que sea necesario, se debe fijar una
frecuencia de limpieza tanto para instalaciones, equipos, utensilios, empaques, alimentos,

ambientes y demds superficies.
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Sin utilizar agua

Ejemplo: En la
elaboracion de
leche en polvo

Agua + Agentes
para la limpieza

Ejemplo: En
establecimientos de
ordefio y queserias
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Propiedades de
Detergentes:

- Inoloro

- Biodegradable

- Atoxico

- Soluble en
agua

IMPORTANTE:

Recoger desechos a medida
que se van originando para
que no se adhieran a

superficies.
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La suciedad presente en las empresas de productos Idcteos se compone de:
e Materia orgdnica (grasa, proteina y lactosa).

e Sustancias inorgdnicas (calcio y magnesio).

e Tierra y polvo proveniente del medio, pelos, vidrio, papel, etc.

En ella se desarrollan los microorganismos que pueden contaminar los alimentos. El fipo de
suciedad influye sobre el procedimiento de limpieza a utilizar, por ejemplo, el agua caliente
facilita la eliminacion de grasas.

NingUun producto quimico por si solo es capaz de eliminar todas estas sustancias
contaminantes. En consecuencia, se deben elegir los productos de limpieza y desinfeccidn
mds convenientes segln la contaminacion a tratar. Por ejemplo, algunos detergentes
usados en la industria de ldcteos son:

o Detergentes alcalinos: Muy usados por su efectividad en la eliminacién de materia
orgdnica. Son corrosivos, por lo tanto, no se aconseja su uso para el aluminio y latén. Se
pueden usar en acero inoxidable. Debe verificarse un buen enjuague final controlando
el pH del agua de enjuague.

o Detergentes dcidos: Son desincrustantes y disuelven depdsitos de minerales en las
superficies, pero no la grasa. Pueden emplearse luego del lavado alcalino habitual. Son
corrosivos para los metales e irritantes para la piel y mucosas. Pueden combinarse con
agentes anticorrosivos.

Algunos métodos de limpieza muy usados son:

Método CIP: La limpieza se realiza por presion. Se usa para equipos o partes de los mismos
que posean tuberias. Se realiza mediante una solucién de agua y detergente a
temperatura elevada, con presidn y velocidad adecuadas.

Limpieza con espuma o gel: Se aplican estos productos con accion detergente durante un
determinado tiempo (15 o 20 minutos) y luego se enjuaga con agua. Puede usarse en
limpieza de paredes, techos y otros. Después de cualquier proceso de limpieza es necesario
realizar la desinfeccién.

Caracteristicas de

Desinfectantes:

- No corrosivos

- Facil dosificacion

I - Facil de enjuagar

- Estable

- De amplio espectro
de accién

- Biodegradable

Desinfecciéon

Fisica Quimica

Importante:
Concentracion
Tiempo de contacto

Rotacion (evita resistencia
microbiana)

Radiaciones ultravioleta
Calor:

Cloro y derivados
Yodados

Compuestos de amonio
cuaternario (QAC)

Acido peracético, etc.

Agua a Temperaturas
superiores a 80°C

Vapor de agua
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La eficacia de todos los agentes de desinfecciéon estd influenciada por la concentracién,
el tiempo de contacto, la temperatura, la materia orgdnica (suciedad), pH, dureza del
agua, combinacién con detergentes vy tipos de microorganismos. Todos los desinfectantes
gue vayan a ser usados en la industria deben estar aprobados por las autoridades
competentes. Considerando que todos los equipos de las plantas lecheras se deben limpiar
lo mds pronto posible después de su uso, la desinfeccidn debe hacerse inmediatamente
antes de la siguiente produccién. Un equipo que no haya sido usado a las pocas horas de
su desinfeccion, debe ser re-desinfectado inmediatamente antes de su uso.

2. Programa de Residuos sdlidos y liquidos: Residuo es cualquier material u objeto que se
genera a través de un proceso ya sea quimico, fisico o microbioldgico, en la industria
de alimentos se pueden encontrar cualquiera de estos residuos ya que la produccion y
transformacién de un producto alimenticio se puede hacer por medio de estas
caracteristicas. Debe contarse con procedimientos que garanticen una eficiente labor
de recoleccion, conduccién, manejo, almacenamiento interno, clasificacién,
transporte y disposicion final. Es importante identificar el tipo de residuos con el que se
va a trabajar. En la GTC (Guia Técnica Colombiana) 24, se habla sobre la separacién
de los residuos solidos.

Los recipientes para la recoleccidn de los residuos sélidos deben estar debidamente
identificados, dotados de bolsas del color correspondiente a la clasificacién del residuo
generado, ubicado en sitios estratégicos para su uso. Son de material de facil limpieza y
desinfeccién y se deben mantener tapados. Estos residuos deben evacuarse diariamente y
el proceso de higienizacion del recipiente se debe realizar al retirar los residuos.

Las dreas de contenedores para el aimacenamiento final de residuos deben ser cubiertas
para proteger los recipientes de almacenamiento de aguas lluvias, poseer una adecuada
ventilaciéon e iluminacion y su ubicacion debe impedir el acceso de animales.

Es importante siempre buscar disposiciones encaminadas a dar a los residuos producidos el
destino mds adecuado desde el punto de vista ambiental. Los residuos para disposicion
final deben ser recogidos por la empresa prestadora de servicios de recoleccién.

CLASIFICACION DE RESIDUOS GTC-24
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El manejo de residuos liquidos dentro del establecimiento debe realizarse de manera que
impida la contaminacidn del alimento o de las superficies de potencial contacto con este.
La industria Iactea produce desechos liquidos compuestos de sueros y aguas de lavado de
tanques, por ejemplo: la produccidn de quesos, es una fuente de contaminacién
importante, debido a la generacién del suero, su contenido de lactosa y proteina origina
un incremento alto de la contaminacién de las aguas residuales. Por tanto, se hace
importante un tratamiento de aguas residuales de la industria Idctea, el cual consiste en
una serie de procesos que hacen del agua residual un producto reutilizable y no danino.
También existen diferentes formas de aprovechamiento del suero ldcteo, por ejemplo, el
aprovechamiento bioldgico a partir de microorganismos (muy usado para hacer bebidas
|&cteas).

Programa de control de plagas: Las plagas son aquellos animales que, en contacto con
los alimentos, producen su alteracién o contaminacién, o que simplemente resultan
molestos. Siempre estdn en busca de alimento y refugio. La presencia de plagas
constituye un riesgo de alteracién y contaminacién alimentaria por excrementos o por
simple contacto con los productos que se manipulan, se elaboran o sirven. Ademds,
tienen la capacidad de trasmitir enfermedades al hombre.

En el programa de conftrol de plagas se aplican una serie de medidas preventivas y de
contfrol que deberdn ser empleadas de forma periddica para evitar la presencia de
insectos, roedores u ofro animal que pueda constituir una plaga. Lo primero que debe
conocer la empresa de ldcteos es qué tipos de plagas pueden presentarse, luego
determinar cudndo deben redlizarse las operaciones de control de plagas, cémo y
mediante qué métodos se redalizardn. También se debe determinar quiénes son los
responsables de la aplicacién del control y cémo se comprobard la eficacia de las
actividades del programa.

Las plagas mds comunes en la industria ldctea son: moscas, cucarachas, hormigas,
roedores y algunas veces, aves. La prevencién de su aparicién debe ser nuestra prioridad,
por ejemplo, al estar en el centro de acopio recibiendo leche cruda se podrian presentar
derrames de leche que atraen moscas, asi que es importante estar haciendo limpieza de
estos derrames para evitar la llegada de estos animales indeseables. También es necesario
realizar una inspeccién exhaustiva de los alrededores y el interior del establecimiento. En
exteriores se hace especial hincapié en la proximidad de posibles vecinos contaminantes,
ubicacién de los contenedores de basura, jardines, etc. Y en interiores se observardn a
detalle los equipos, mdquinas, etc. Asi como en los falsos techos y en los suelos técnicos.

No se debe olvidar inspeccionar la materia prima que llega a la empresa, ya que es una
via de entrada de plagas habitual. Y en caso de que las plagas ingresen en la empresa
deberdn tomarse las medidas necesarias para eliminarlas. Deberd hacerse un andlisis
detallado de la plaga, determinar los productos mds apropiados, métodos de aplicacién,
dosis, etc. Sélo deberdn ser aplicados por empresas y/o personas capacitadas vy
autorizadas.
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Métodos para control de plagas

Directo o Indirecto o
Activo Pasivo

ultrasonidos aguas estancadas, etc.)

Quimicos Barreras fisicas :
Fumigacion Instalaciones adecuadas E

(Insecticidas (mallas en ventanas,
- desaglies en buen
Raticidas) estado, etc.)

Fisicos Medidas higiénicas
(Limpieza y desinfeccién
Aparatos de de las areas, manejo de
electrocucion, residuos adecuado, sin

4. Programa de abastecimiento de agua: La industria de alimentos requiere de grandes
canfidades de agua para operar, desde los procesos de limpieza diaria y lavado de
manos, hasta su uso como ingrediente principal de algunos productos. Debido a su
importancia, se debe tener un exiremo cuidado de la calidad del agua, en especial
aguella agua que va a entrar en contacto directo o va a formar parte del alimento
pues un agua gue no tenga las caracteristicas apropiadas desde el punto de vista
quimico y microbiolégico puede traer graves consecuencias como: reducir las
propiedades organolépticas del alimento, reducir valor nutritivo, causar reacciones
guimicas no deseadas en el alimento o transmitir alguna infeccién gastrointestinal. El
agua cuando va a estar en contacto con el alimento debe ser potable y de excelente
calidad microbiolégica. Es importante revisar que cumpla con los pardmetros
microbioldgicos y fisicoquimicos definidos en el Decreto 1575 de 2007 y la Resolucion
2115 de 2007.

Es importante que la empresa cuente con un tanque de agua con la capacidad suficiente
para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de produccion y
hacer limpieza y desinfeccién de dicho tanque continuamente, garantizando también que
el agua alli amacenada cumple con los pardmetros. El agua en una planta de alimentos
ldcteos es un componente fundamental para mantener un ambiente sanitario.
Generalmente es utilizada para: aseo personal, procesos de enfriamiento, produccién de
vapor y se usan grandes cantidades de agua para limpieza y desinfeccidon de los sistemas
de la planta y los vehiculos de suministro.

El agua contaminada que produce la empresa debe ser tratada antes de ser vertida al
desagUe. Hay empresas que incluso cuentan con su propia planta de tratamiento de aguas
e incluso la pueden reutilizar en sus procesos.

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) constituyen un importante problema de
salud a nivel mundial. Son provocadas por el consumo de agua o alimentos contaminados
por microorganismos o sustancias quimicas en cantidades que afectan la salud del
consumidor.
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Los microorganismos son seres vivos microscoépicos capaces de desarrollarse y multiplicarse
en un medio que reUna las condiciones adecuadas. Se hallan en el suelo, en las plantas, en
el aire, en los organismos vivos o en el agua. Los alimentos constituyen un medio idéneo
porgue les proveen de los nutrientes y la humedad que necesitan para crecer.

Microorganismos
Bacterias m Hongos
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Tiempo suficiente

cruzada, insectos y malos Presencia oxigeno

_h_a’bitos higiénicos

ALIMENTOS? 1. Temperatura adecuada
Aire, insectos, polvo, equipos éQue necesitan 2. Nutrientes
utensilios sucios, agua la mayoria para S EIadad
Yo Lot 24 P 4. Acidez (PH)
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6.

Los microorganismos los podemos clasificar en:

» Beneficiosos: son aquellos que protegen nuestro organismo. Algunos microorganismos
beneficiosos para el ser humano son los probidticos, que son microbios vivos que
pueden incluirse en la preparacion de productos. En el sector Idcteo son usados en
variedad de productos, por ejemplo: En leches fermentadas (yogurt, kumis) es comun
usar lactobacilos y bifidobacterias.

» Alterantes: Son aquellos que causan alteraciones en el alimento (aspecto, color, olor,
sabor) por lo que avisan de su presencia.

> Patégenos: Son los mds peligrosos ya que no ocasionan alteraciones ni fransformaciones
del alimento (aspecto, color y sabor normales), por lo que su presencia es dificil de
detectar. Infectan nuestras células, se reproducen, las matan, o bien se alimentan de
ellas y producen enfermedades.

Los sinfomas comunes de enfermedades fransmitidas por los alimentos son nduseas,
voémitos, célicos estomacales y diarrea. Sin embargo, los sinfomas pueden variar. A veces
pueden ser tan graves que pueden llevar a la muerte. Aunque cualquier persona puede
contfraer una enfermedad transmitida por los alimentos, hay quienes tienen mds
probabilidades de confraerla. Estos grupos incluyen: mujeres embarazadas, ninos
pequenos, adultos mayores y personas con el sistema inmunitario debilitado a causa de
afecciones.

Todos los alimentos tienen posibilidades de fransmitir enfermedades, y la leche y los
productos ldcteos no constituyen una excepcidn a esta regla. Los animales productores de
leche pueden ser portadores de agentes patdégenos para los seres humanos. Estos
patdbgenos presentes en la leche pueden aumentar el riesgo de enfermedades transmitidas
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por los alimentos. Ademds, las c:c’nwdo éee ordeno, o mezcla posterior de la leche y su

almacenamiento enfranan riesgos de con‘romlnamon por confacto con el hombre o el
medio. Muchos de los productos Idcteos, debido a su composicion, constituyen un medio
propicio para el desarrollo de microorganismos patdégenos. La leche también puede estar
contaminada por residuos de medicamentos veterinarios, de plaguicidas o de otros
contaminantes quimicos. Por consiguiente, la aplicacion de medidas adecuadas de control
de la higiene de la leche y los productos ldcteos a lo largo de toda la cadena alimentaria
es esencial para garantizar la inocuidad de estos alimentos y su idoneidad para el uso al
que se destinan.
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Veamos algunos ejemplos de las ETA y cdmo prevenirlos:

Alimentos en

Sinftomas mas

Microorganismo Enfermedad frecuentes que se
encuentra
Diarrea, vémito, Carne de ave, Limpieza 'y

Prevencion

Salmonella

huevos, leche

desinfecciéon

o M. tuberculosis

Tuberculosis

apetito y peso,
fiebre, tos seca.
Puede llevar a la

fiebre, dolor
Salmonelosis abdominal, cruda Tratamiento
dolor de cabeza térmico adecuado
y muerte sobre Mantener cadena
tfodo en ninos de frio
Fiebre, dolor de Verduras, Limpieza 'y
Listeria cabeza, carnes, desinfeccidén
monocytogenes Listeriosis cansancio, productos Tratamiento
diarrea, l&cteos, térmico adecuado
ndAuseas, alimentos de
calambre origen marino
abdominal. En
mujeres
embarazadas
puede causar
aborto
Mycobacterium bovis Debilidad, Lechey Tratamiento
pérdida de derivados térmico de la
leche, cuidado del

|&cteos crudos

ganado para
evitar infeccion
con la bacteria

muerte.
Fiebre, Productos Tratamiento
escalofrios, |&cteos crudos térmico de la
Brucelosis sudores, dolor leche, cuidado del
en ganado para

arficulaciones,
pérdida de peso

evitar infeccion
con la bacteria
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Escherichia coli Dolor Productos Lavado de manos,
patégena abdominal, l&cteos, jugos no limpieza y
Gastroenteritis por | nduseas, vomito, pasteurizados, desinfeccién de
E.coli patdgena fiebre, carne mal alimentos,
escalofrios, cocida, fratamiento
diarrea (a veces vegetales térmicoy
con sangre) crudos o almacenamiento
cualquier adecuado
alimento con
presencia de
materia fecal
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