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) Temas generales

Equipamiento

= La maquinaria y equipo deben ser de facil
limpieza (ej.: rincones accesibles), mantenerse
limpios y en buen estado de funcionamiento y en
concordancia al uso al que estan destinados.

= Los materiales deberan ser aptos para alimentos,

no transmitir sustancias objetables para la salud,
ni sabores u olores extranos, ser resistentes a la
corrosion, capaces de resistir repetidas

operaciones de limpieza y desinfeccion.

» Los materiales de envases deben ser nuevos, TranSpOI‘te

limpios y conservados higiénicamente.

Transporte el alimento protegido de la intemperie en vehiculos higienizados y secos. =
Realice la carga y descarga de dia, para evitar los insectos que atrae la luz artificial. =

Considere las cargas mixtas respecto a su compatibilidad: que no haya sustancias =
toxicas, que tengan similares requerimientos de humedad y temperatura, etc.

No estacione bajo el sol durante las paradas, ni junto a otro transporte o maquinaria
que esté liberando gases de combustion.
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=) Cultivo

Lugar de cultivo

Una adecuada eleccion del sitio de cultivo es el punto de

partida para una produccién de calidad. No cultive en potreros con:
» Aguas y lodos fecales.

» Metales pesados (Plomo, Mercurio, etc.)

» Pesticidas u otros quimicos peligrosos.

= Malezas téxicas (por ejemplo: chamico).

= Contaminaciones aéreas.

» Peligro de contaminaciones desde campos vecinos.

Elimine los residuos que sean potenciales peligros para la inocuidad del alimento. Por ejemplo:
envases vacios de agroquimicos y combustible, vidrios y otros cuerpos extrafos.

Material Vegetal

Si utiliza semilla enferma o con plagas, tendrd mayor requerimiento de agroquimicos y, =
también sera mayor el peligro de contaminacion a su produccién y al ambiente.

Utilice material de reproduccién y propagacion -semillas, plantines, bulbos, esquejes, =
estolones, etc.- de buena calidad, claramente identificado y libre de plagas.

Es recomendable, si esta disponible, usar material certificado. =

No es conveniente traer material de propagacion de zonas con potencial riesgo sanitario. =
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2 Cultivo y Post Cosecha

Material Recolectado / Cosechado

a Evite lapsos prolongados entre la cosecha y el transporte al lugar de secado.

» No mezcle especies. Identifique claramente cada una.

» Proteja lo cosechado de animales e insectos.

» Utilice recipientes adecuados y limpios. Evite colocar lo cosechado directamente sobre el suelo.
» Procure reducir al minimo los dafnos mecanicos.

= Lave y haga una primera seleccién de su produccién antes de llevarla a secado.

Secado Natural

Recuerde que el secado al sol directo tiene mayor nimero de variables que no puede controlar, por lo que
debera esforzarse mas en los controles. Es adecuado:

Secar bajo techo o utilizar cubiertas protectoras que permitan la ventilacion. =

No secar sobre el suelo, ni exponer el alimento a la lluvia o condiciones de alta humedad, tierra, arena, etc. =
Utilizar tendaleros o bastidores con malla para el acondicionamiento del alimento a secar. =
Ubicar el alimento en capas de espesor adecuado. =

Remover frecuentemente para asegurar el secado uniforme. =

Proteger el alimento de insectos, animales y demas pestes. =
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> Post Cosecha

7.
Secado Mecanico

Verifique y controle:

= El buen funcionamiento de los quemadores y que los filtros de aire estén limpios y sanos.
» El aire que ingresa a la secadora se encuentre limpio y libre de contaminaciones.

= Que los gases de combustidon no contaminen el alimento.

= Que la relacion entre “tiempo de secado / temperatura / volumen y velocidad de aire”, sea
adecuada para la especie a secar, las condiciones atmosféricas y la maquina.

Se recomienda:
» Identificar claramente cada lote.
= No acumular alimento a secar a la entrada de la secadora.

= Establecer turnos de secado por especie.

Utilizar como fuente de calor la energia solar.

Alimento Seco

Inspeccione y limpie el alimento secado de material decolorado, mohoso, dafado, tierra, piedras y o
todo cuerpo extrafio o contaminante.

Seleccione el material descartando aquel que no redna condiciones minimas de calidad e higiene. =

La desinfeccion contra insectos, hongos, etc. hagala Unicamente con sustancias aprobadasy en la =
dosis correcta para no dejar residuos peligrosos para la salud.

Tome medidas para proteger las especias de roedores, aves, insectos y sustancias objetables. »

Documente el origen del alimento, material extrano que recogid, tipo y fecha de limpieza. Trate de =
determinar las causas de la presencia de los contaminantes para instrumentar medidas correctivas.
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-] Establecimiento

Luz, ventilacion y no comestibles

a Debe contar con suficiente luz natural o artificial. Las lamparas
deben protegerse para impedir la contaminacién con vidrios.

= Evite el excesivo calor, la condensacion de vapor y la contaminacién
del aire, pero proteja las aberturas con mallas o tejidos.

= La corriente de aire siempre ird desde una zona limpia hacia una

zona sucia.

» Debe contar con instalaciones para materiales no comestibles y
desechos que deban eliminarse del establecimiento.

Procesos

No acepte ningln producto como materia prima si sospecha que contiene parasitos, =

microorganismos indeseables o excesos de sustancias que no puedan reducirse a un nivel aceptable
con los tratamientos de poscosecha. Haga andlisis de laboratorio para establecer si los mismos son
aptos para el consumo.

Verifique que el agua que entra en contacto con el alimento sea potable, en todas las etapas =
(lavado, desinfeccién, preenfriado, etc.).

Emplee desinfectantes autorizados, en la dosis y condiciones de uso recomendadas. =
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Envases

) Establecimiento

Elaboracion

El proceso de elaboracion debe ser supervisado por personal =
competente y realizado higiénicamente.

Evite pérdidas de tiempo para evitar la acciéon de =
microorganismos que generan descomposicion.

Evite que el alimento procesado se contamine con aquel que =
se encuentre en las fases iniciales de elaboracion.

Manipule con cuidado los recipientes antes y después de =
envasar el alimento elaborado.

s El envase debera ser apropiado para el producto, proteger adecuadamente el alimento,

ser adecuado para el almacenamiento y de primer uso.

» LOs envases deberan inspeccionarse previo al envasado para asegurarse que se

encuentran en buen estado, limpios y secos.

= En la zona de envasado sélo debera contarse con los envases necesarios para el uso

inmediato. El resto debera estar guardado en condiciones higiénicas.

» Los envases deberan rotularse en forma clara y precisa, siguiendo las normas vigentes.
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