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INTRODUCCION

Toda persona que realice actividades por las cuales esté o pudiera estar en contacto con
alimentos o sus materias primas, en establecimientos donde se elaboren, fraccionen,
almacenen, transporten, comercialicen y/o enajenen, deben poseer un “Carnet de
manipulador de alimentos”. Este carnet indica que su poseedor conoce las normas de higiene
requeridas para la manipulacién de alimentos de forma de garantizar la seguridad e inocuidad
de los mismos y prevenir las enfermedades que de ello pudieran derivarse como las ETA.

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) son uno de los problemas de salud
publica que se presentan con mas frecuencia en la vida cotidiana de la poblacidn, ya que existe
una relacién entre la manipulacién inadecuada de los diferentes alimentos y la produccién de
enfermedades que se pueden transmitir por la mala practica, es asi que en la mayoria de los
casos es el manipulador quien funciona como vehiculo de transmisiéon en la contaminacién de
los productos, por lo cual se debe considerar la importancia de asegurar todos los eslabones
de la cadena agroalimentaria (desde la produccidon primaria hasta la mesa) mediante la
implementacidn de procedimientos o medidas eficaces para prevenir cualquier tipo de riesgo
gue puedan afectar la salud o seguridad de los consumidores. Por fortuna, estas medidas son
muy sencillas y pueden ser aplicadas por todos los manipuladores, aprendiendo simples
reglas para el manejo higiénico de los alimentos.

Este manual tiene el propdsito de llevar a las personas que estan en contacto directo o
indirecto con alimentos, ya sea en empresas o negocios o incluso en el hogar, el conocimiento
necesario que les facilite aplicar pautas correctas en sus actividades cotidianas. Junto con lo
anterior, se busca ofrecer la informacién base en materia de inocuidad de los alimentos, para
gue los manipuladores adapten los conocimientos expresados en el manual a las necesidades
particulares de cada situaciéon y aprender cdmo ser responsables con los alimentos para
minimizar riegos en la salud de los consumidores segun las normatividad vigente.

El manual estd estructurado en cinco mddulos y sus anexos, que hacen relacion a los
siguientes temas:

Conceptos generales de manipulacién de alimentos, alimentos seguros, 5 claves de la
inocuidad alimentaria, enfermedades transmitidas por alimentos, alimentos libres de gluten.

Para lograr este objetivo debera:

1. Identificarse como manipulador de alimentos, responsable de los mismos y de la seguridad
del cliente o consumidor.

2. Aprender sobre los microorganismos quiénes son, cdmo son, dénde estan, qué producen en
los alimentos, etc.

3. Conocer las enfermedades que producen los alimentos, sus sintomas y medidas preventivas.
4. Acostumbrarse a cumplir las normas establecidas para evitar la llegada de los microbios a los
alimentos corno son el lavado de manos a conciencia, los deberes higiénicos del manipulador,
los deberes higiénicos de los lugares donde se manipulan alimentos, etc.

5. Aplicar dichas normas en su puesto de trabajo de tal modo que se conviertan en habito.



1. CONCEPTOS GENERALES
DE MANIPULACION
DE ALIMENTOS

Definiciones: Concepto de alimento, cadena agroalimentaria y
seguridad alimentaria.

1.2 Rol del manipulador de alimentos.

1.3 Normativa y actores relacionados al control de alimentos:
Cddigo Alimentario Argentino,

rol de las autoridades sanitarias en control de alimentos.



1.1 DEFINICIONES

Alimento: se considera alimento a toda sustancia o mezcla de sustancias naturales o
elaboradas que ingeridas por el hombre aporten a su organismo los materiales y la energia
necesaria para el desarrollo de sus procesos biolégicos. Se incluye ademas a las sustancias o
mezclas de sustancias que se ingieren por habito, costumbre 6 como coadyuvantes, tengan o
no valor nutritivo.

Consumidor: persona o grupo de personas o institucién que se procure alimentos para
consumo propio o de terceros.

Alimento inocuo: es aquel que no causa dafio a la salud de las personas que lo consumen.
Alimento genuino: es aquel que, respondiendo a las especificaciones reglamentarias, no
contenga sustancias no autorizadas ni agregados que configuren una adulteraciéon y se
expenda bajo la denominacidn o rotulados legales, sin indicacion, signos o dibujos que puedan
engafiar respecto de su origen, naturaleza y/o calidad.

Alimento alterado: es aquel que por causas naturales de indole fisica, quimica y/o bioldgica o
derivadas de tratamientos tecnoldgicos inadecuados y/o deficientes, aisladas o combinadas,
ha sufrido deterioro en sus caracteristicas organolépticas, en su composicién intrinseca y/o en
su valor nutritivo.

Alimento adulterado: es aquel que ha sido privado, en forma parcial o total, de sus elementos
Utiles o caracteristicos, reemplazandolos o no por otros inertes o extrafios; 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
elaboracién.

Alimento contaminado: es aquel que contiene agentes vivos (virus, microorganismos,
parasitos), sustancias quimicas, minerales u organicas extrafias a su composicion normal sean
0 no repulsivas o téxicas; o bien contengan componentes naturales tdxicos en concentracion
mayor a las permitidas por exigencias reglamentarias.

Alimento falsificado: es aquel que tiene la apariencia y caracteristicas generales de un
producto legitimo protegido o no por marca registrada, y que se denomine como éste sin serlo
o que no proceda de sus verdaderos fabricantes o zona de produccion conocida y/o declarada.

)

Si se observa crecimiento de hongos en la superficie de un alimento es recomendable
evitar su consumo y/o utilizacién y descartarlo por completo.

Esto se debe a que, cuando se ven manchas verdes, azules o negras en la superficie del
alimento como por ejemplo en quesos (principalmente blandos), panes, frutas,
verduras, gelatinas, mermeladas, guisos, salsas, etc., es muy probable que las raices del
hongo ya hayan invadido gran parte del interior del alimento. Por lo tanto, no alcanza

p

con cortar la parte visiblemente dafiada
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La cadena de produccion de los alimentos

Cadena agroalimentaria.

Todos tienen un popel en montener la seguridad de los olimentos

Se entiende por cadena
agroalimentaria la totalidad de las
etapas de agregado de valor que sufren
los alimentos desde su produccién
hasta que llegan al consumidor.

Dentro de ésta se incluyen los
proveedores de insumos y servicios, los

de transporte y logistica. M
Tradicionalmente la frase que |Ia R .
“ ” Distribucién  Procesamiento
representa es “del campo a la mesa *
Seguridad alimentaria. il
= —] T T T T

Cuando se habla de seguridad
alimentaria se hace referencia al uso de
distintos recursos y estrategias para
asegurar que todos los alimentos sean
seguros para el consumo, es decir que
no transmitan enfermedades al
ingerirlos.

Troboiddores y clientes
en el servicio
de los alimentos

1.2 ROL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

El manipulador de alimentos, es toda persona que, por su actividad laboral, toma contacto con
los alimentos en alguna de las etapas de elaboracién. Su trabajo puede ser preparacion,
fabricacién, transformaciéon, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion,
manipulacién, venta, servicio. Tiene una gran responsabilidad en la prevencién de las
enfermedades que puedan ocasionar los alimentos, ya que existen situaciones que pueden ser
controladas por él, evitando intoxicaciones o infecciones de origen alimentario.

Manipular alimentos es un acto que sin importar nuestro oficio, todos realizamos a diario; bien
sea como profesionales de la gastronomia, en nuestra casa, 0 como operarios en una planta de
alimentos. Por lo tanto, son muchas las personas que con su esfuerzo y trabajo pueden
contribuir diariamente a que los alimentos que consumimos tengan una calidad higiénica que
nos permita a toda costa evitar los peligros que provocan las ETA.

Todos hemos escuchado hablar de enfermedades como la diarrea y otros tipos de males
gastrointestinales, provocados por cuestiones de falta de higiene al preparar los alimentos.

Si manipulamos los alimentos siempre con las manos limpias y practicamos las normas
higiénicas adecuadas evitaremos que nuestras familias, o nuestros clientes, corran el riesgo de
consumir un alimento contaminado.

Nuestro aporte como manipuladores resulta entonces clave dentro de un establecimiento de
comidas y nuestra labor es de suma importancia para cuidar nuestra salud, la de nuestra
familia, la de nuestra comunidad y la del negocio en el que elaboramos alimentos.




ENTONCES, ¢ QUIEN ES EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

LA PERSONA QUE LOS PRODUCE

LA PERSONA QUE LOS TRANSPORTA

LA PERSONA
QUE LOS DISTRIBUYE

LA PERSONA QUE LOS FABRICA

LA PERSONA QUE LOS
COCINA O PREPARA

LA PERSONA QUE LOS TRANSFORMA

FRESH FOOD

LA PERSONA QUE LOS LEVA A LA MESA

PERO DE TODOS EL QUE TIENE EL ROL MAS IMPORTANTE ES
— USTED -

O QUIEN LOS VENDE
DIRECTAMENTE es quien debe identificarse como manipulador de alimentos y ser
consciente de la responsabilidad que conlleva ya que la salud de

muchas personas dependen de sus habitos.
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Finalmente, ¢ Cual es el objetivo de la higiene en los
alimentos?

Proteger al consumidor de las
enfermedades producidas por ingerir
alimentos descompuestos.

éQué beneficios obtenemos?

5 % ¢
RERE
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La salud del cliente, la personal y porque ~ Masdinero pues las ventas seran mayores.

no... la de nuestra familia.

Ademds aseguramos nuestro empleo y
podremos generar empleo para otros.




1.3 NORMATIVA Y ACTORES RELACIONADOS AL
CONTROL DE ALIMENTOS

El control de los alimentos en la Republica Argentina, por tratarse de un pais federal, se basa
en la articulaciéon entre los organismos responsables de los niveles nacional, provincial y
municipal.

La normativa que regula la elaboracién de alimentos a nivel nacional es el Cédigo Alimentario
Argentino (CAA). Se trata de un reglamento técnico en permanente actualizaciéon que
establece disposiciones higiénico-sanitarias, bromatolégicas y de identificacién comercial que
deben cumplir las personas fisicas o juridicas, los establecimientos y los productos que se
enmarcan en su Orbita. Tiene como objetivo primordial la proteccién de la salud de la
poblacién, ademas de velar por mas posibilidades de acceso a alimentos que tengan tanta
garantia de inocuidad, un valor agregado en calidad y mayor competitividad comercial.

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 varios organismos:

El Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA), es un ente autarquico
de la Administracion Publica Nacional, encargado de ejecutar la politica que el Gobierno
Nacional dicte en materia de sanidad animal y vegetal, y de asegurar el cumplimiento del
CAA, para aquellos productos que estén bajo su exclusiva competencia (carnes vy
productos cdrneos, pescado y productos de la pesca, aves y productos avicolas, huevos y
productos del huevo, vegetales frescos, refrigerados v congelados)

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

anmat’”

La ADMINISTRACION NACIONAL DE MEDICAMENTQOS, ALIMENTOS Y TECNOLOGIA MEDICA
(ANMAT).

La ANMAT, a través de su Instituto Nacional de Alimentos (INAL), es la encargada de ejecutar la
politica que dicte el Gobierno Nacional en materia de sanidad y calidad 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.

A nivel provincial, las autoridades sanitarias (llamadas bromatologias) ejercen el control de los
alimentos que se producen en el dmbito de su jurisdiccidn y otorgan los registros de
inscripcion a establecimientos y productos que lo solicitan. Ademads, cada provincia, de
acuerdo a cada estructura vy decision provincial, transfiere o no algunas facultades a sus
bromatologias municipales, quienes ademds se encargan de controlar las bocas de expendio
local.
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EN RESUMEN...
- Los alimentos deben cumplir con la legislacion alimentaria vigente para ser comercializados.

- Alimentos alterados, falsificados, adulterados o contaminados pueden resultar peligrosos
para la salud de las personas.

- La cadena agroalimentaria son todas las etapas por las que pasa un alimento “desde la
granja a la mesa”. Cada uno de los actores involucrados en esta cadena tiene la
responsabilidad de mantener el alimento en las mismas condiciones de inocuidad y apto
hasta el momento de su consumo.

- La Seguridad Alimentaria es un derecho humano y la inocuidad de los alimentos es una
condicién necesaria para alcanzarla.

- Las malas practicas en la manipulacidn son una de las principales vias de contaminacion de
los alimentos. Por ello, quienes los manipulan deben comprender la responsabilidad que
implica su funcidn, conocer los peligros y los riesgos a los que estd expuesto un alimento y
adoptar practicas adecuadas para evitar su contaminacion.

- Toda persona que desarrolla tareas de manipulacién de alimentos debe contar con CARNET
DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

- En Argentina, por tratarse de un pais federal, el control de los alimentos se basa en la
articulacion entre los niveles nacional, provincial y municipal. Cada uno de ellos, se encarga
del control de los alimentos que son de su competencia.
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