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Antes no era como ir al
Supermercado...
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Los primeros tiempos...

U El ser humano comia lo que se
encontraba, frutos, vegetales,
hongos nutritivos y venenosos,
animales en descomposicion, lo
que fuera necesario para saciar
el hambre.

U La flora bacteriana de los
cavernicolas y su amplia
composicion se conoce hoy dia
gracias a los fosiles de
excremento encontrados

U Un cambio enorme se produce
cuando se descubre como
controlar el fuego. La comida
pierde carga bacteriana

U El fuego se convierte ademas en
un elemento socializador;
alrededor del cual se comen los
alimentos y se protegen de las
fieras
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Evolucion de la
agricultura

! Los asentamientos
humanos se dan cuando
nace la agricultura, con ello
aumentan las enfermedades
por proximidad.

_! Lairrigacién trae mejores
cosechas, pero también
enfermedades por dispersion
de desechos humanos y
animales.

! En el antiguo Egipto se
aprovechaban las fertiles
margenes del rio Nilo mucho
antes de la época de los
faraones.

! El almacenamiento trae
una serie de retos en la
estabilidad de los alimentos,
se inician las intoxicaciones
por aflatoxinas en granos



LA EVOLUCION DE LOS ALIMENTOS PROCESADOS
EN LA ANTIGUEDAD
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Las enfermedades
transmitidas por alimentos
a lo largo de la historia

Antigua Roma:

Se cree que la élite sufria de envenenamiento con plomo por
alta exposicion en ollas de cocimiento de alimentos y el uso de
acetato de plomo (Il) para endulzar vinos, conocida como
“azucar de plomo”.

Europa:

Numerosos incidentes de envenenamiento por pan de centeno,
de grano infectado con claviceps purpurea. Su ingesta produce
ergotismo: Fuego de San Antonio. Miles de muertos e invalidos
en fuentes medievales de referencia.

Siglo XIX:

e 1850s: Intoxicacion con leche de bazofia. Mas de 8000 nifios
muertos en el drea de Nueva York

e 1857: Pan contaminado con arsénico, Hong Kong 300-500
afectados. No hay claridad de si fue accidental o no.



Las enfermedades
transmitidas por
alimentos a lo largo de
la historia

EPOCA MODERNA

1900: Envenenamiento de cerveza. Trazas de azucar con arsénico
Londres, 6070 casos y 70 muertos.

1910-1945: Arroz en Japdn contaminado con cadmio por agua de
irrigacion. 20% de las mujeres de mas de 50 anos. ltai-ltai.

1951: Envenenamiento masivo con pan, conteniendo harina
alterada con centeno en mal estado: 250 afectados, 50 internados
en asilos y 7 muertos. Causa ergotismo.

1955: Leche contaminada con arsénico, proveniente de
monofosfato de sodio. 6000 enfermos severos y 600 nifos
muertos.

1971: Desastre de granos en Iraq. Cientos de personas murieron
por consumir semillas con mercurio, preparadas para siembra.
Origen mexicano con advertencias en espafol.

1981: Sindrome de aceite toxico. Mas de 20 000 afectados, por
consumir aceite de colza desnaturalizado con anilina.

1999: Pienzos contaminados con dioxinas y bisfenoles, afectaron
mas de 2500 granjas con costo estimado de 2 millones de euros.
Se crea la Agencia Belga de Inocuidad Alimentaria



Las enfermedades
transmitidas por
alimentos a lo largo de
la historia

Siglo XX

2004: Maiz contaminado con aflatoxinas en Kenia produjo 317
casos de falla en la funcién renal y 125 muertes.

2008: Escandalo de leche para bebés en China. La leche estaba
adulterada con melamina con agente para aumentar el nitrégeno
presente como analisis indirecto de proteina. 300 000 nifios
afectados, 54 000 hospitalizados y 6 muertos. La presidente de la
compafia fue condenada a cadena perpetua.

2011: Brote de Listeria Monocytogenes en 28 estados de EEUU. La
fuente eran melones contaminados que produjeron 33 muertes y
137 casos de listeriosis.

2011: Alcohol contaminado en Bengala del Oeste, India. El
producto contenia nitrato de amonio y metanol. Se produjeron
126 muertes.

2011: Brote de e-coli en Alemania producido por semillas
contaminadas de fenogreco importadas de Egipto durante 2009 y
2010. El mayor brote histdrico en Europa, casi 4000 afectados.

2022: 40 mascotas murieron en Brasil por comer bocadillos
contaminados con etilenglicol.
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L.a evolucion de la inocuidad alimentaria

1960 1970 1980 1990 2000
1985: NAS*
recommends 7
1960’s: NASA! and 1971: HACCP iaren 1993: Codex
Pillsbury first presented a the first issued first
develop HACCP National Food MR
(3 principles only) Safety Conference guidelines
1980: WHO?/ICMSF* 1992: NACMCF* issues | | 1994: Formation of
publishes a report on a revised document, the Interna.tlonal
HACCP the first document HACCP Alliance
with 7 principles — . »
1983: WHO El Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
EUROPE Control (APPCC o HACCP (Hazard Analysis Critical Control
Point en ingles)) es un proceso sistemético preventivo
recommends para garantizar la inocuidad alimentaria, de forma légica
HACCP y objetiva.

4 L yg . Se incia en 1959.
! National Aeronautics and Space Administration

2 World Health Organization EE pioneros:  Compaia
3 International Commission on Microbiological Specifications for Foods Pillsbury junto con la NASAy
4 National Academy of Sciences laboratorios de la Armada de

S National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods los Estados Unidos.



La importancia de la Inocuidad Alimentaria

Organizacién de las Naciones Unidas

La inocuidad alimentaria es clave Z para Ia Alimentacibn y 'a Agricultura
para lograr un mundo con Hambre

Cero.

Las enfermedades transmitidas por
los alimentos pueden afectar a

Garantizar la inocuidad alimentaria ,
€s un proceso complejo que empieza : MU 7 __ personas de todas las edades, pero
en la explotacién agricola y termina - = | las e vlneraplss son s e

| . d . : menores de 5 afios y las personas
con el consumidor. : )R 4 que viven en subregiones de bajos

ingresos del mundo.




La importancia de la Inocuidad Alimentaria.

enferman y 420 000 mueren cada V : ; .
e para la Alimentacién y la Agricultura
alimentos contaminados con

bacterias, virus, parasitos, toxinas y

sustancias quimicas.

Mas de 600 millones de personas
% Organizacién de las Naciones Unidas

La produccion segura de alimentos

Garantizar la inocuidad alimentaria i N/ N v il ' e e et
es un proceso complejo que empieza Y < it f productividad, que impulsa el
*h . ‘ ¢ ‘ desarollo econdmico y el alivio de la

en la explotacién agricola y termina - S~ WA BObies BaheaARNSHte EraenEs

con el consumidor. rurales.




/Como se logra la inocuidad en planta?

BPH y HACCP

Las buenas practicas de higiene, o BPH, constituyen la base de todos los sistemas de higiene de los alimentos en los que se basa la
producciéon de alimentos inocuos y aptos para el consumo. El enfoque HACCP se centra en medidas de control para peligros
significativos en lugar de basarse en la inspeccion del producto final y la realizacién de pruebas sobre ese producto.




BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE/MANUFACTURA




Practicas Higiénicas para
elaborar alimentos

Las Buenas Practicas de Manufactura son un
conjunto de principios y recomendaciones técnicas
que se aplican en el procesamiento de alimentos
para garantizar su inocuidad.

Histéricamente, las Buenas Practicas de Manufactura
surgieron en respuesta a hechos graves
relacionados con la falta de inocuidad, purezay
eficacia de alimentos y medicamentos.

Los antecedentes se remontan a 1906, en Estados
Unidos, cuando se cred el Federal Food & Drugs Act
(FDA). Posteriormente, en 1938, se promulgé el Acta
sobre alimentos, Drogas y Cosméticos, donde se
introdujo el concepto de inocuidad.

Ante la necesidad de contar con bases armonizadas
para garantizar la higiene de los alimentos a lo largo
de la cadena alimentaria, el Codex Alimentarius
adoptd en 1969, el Codigo Internacional
Recomendado de Practicas - Principios Generales
de Higiene de los Alimentos,

para Munlpuladores IIII Iimentos
.................................................................................................. F—
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/ *Z 1- Identificar riesgos potenciales
2- Identificar los Puntos Criticos de
Control
ﬁ‘d 3- Establecer los limites criticos
®\ 4- Establecer un Sistema de vigilancia de
N los PCC
| .;! 5- Establecer Acciones Correctivas

a 6- Establecer sistema de verificacion
m 7- Crear Sistema de Documentacion
h.\ <




Organizacién de las Naciones Unidas

para la Alimentacién y la Agricultura

Food and Agriculture Organization
of the United Nations

GHP - SECTION 1

FAO Good Hygiene Practices (GHP) and
Hazard Analysis and Critical Control Point
(HACCP) Toolbox for Food Safety




INTRODUCTION AND CONTROL OF FOOD HAZARDS

\V/ Organizacién de las Naciones Unidas

N

para la Alimentacién y la Agricultura MINDMAP

This section of the guidance is divided into sub-sections. You can jump to a particular
sub-section by clicking on it, or return to this page at anytime by clicking on

What are GHPs and how
do they contribute to the
production of safe foods?

What are biological,
chemical and physical
hazards in food?

Good Hygiene
Practices (GHPs) 2

FAD Good Hygiene Practices (GHP) and Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) Toolbox far Fosd Safety

SCOPE AND INSTRUCTIONS FOR USE

Food safety ]
nagement
This guidance document is part of a toolbox of materials and has been developed to provide users ma '.?e
with a good understanding of Section 1, Introduction and control of food hazards of the Codex General .
Principle of Food Hygiene (CXC 1-1969). What are the benefits

of a GHP programme?
Effective and well-established Good Hygiene Practices provide the foundation for food safety PrOg 8

management systems. This tool divides the practices into nine sections, as illustrated by the brick
schematic below. The section addressed by the current guidance document is indicated by the arrow.

A

e 7
ESTABLISHMENT MAINTENANCE,
DISINFECTION, AND PEST CONTROL
A
r

= = ' https://www.fao.org/3/cc6226en/cc6226en.pdf




P1 P.EXIS{QH medidas preventivas de control?

- Modificar la fase del
proceso o producto
|

(Es necesario el control

en esta fase para
HACCP asegurar la inocuidad?

THa sido especilicamente concebida
la fase para eliminar © reducir & un
nivel aceptable la ptobaullfed de que -
se produzca un peligro? **

_/

POE | POES

Podria producirse una contaminacion

con peligros identificados en niveles

superiores a los aceptables o podran
pstos aumentar hasta niveles inaceptables? 9|

0
0
&
49
3
o
0
b
0
=
o

B8 [Atonoesunpcct

¢Se eliminardn los peligros identificados
0 se reducira a un nivel aceptable la probabikidad
de que se produzcan en una fase posterior? **

. . Punto critico de
control (PCC)
[ ——

** E5 necesans defing los rveles aceptables

EL CAMINO A LA INOCUIDAD Y LA CALIDAD
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Ingenieria e Industria de Alimentos




LA EVOLUCION DE LOS ALIMENTOS PROCESADOS
EN LA ANTIGUEDAD
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Revolucion industrial y

proce§am1ento de * La Revolucién Industrial de los siglos XVIIl y
alimentos XIX trajo consigo importantes avances en las
tecnologias de procesamiento de alimentos.

{7 * Lainvencioén de las méoluinas de vapor, los
=N equipos mecanizados y la mejora del

- | transporte permitieron un procesamientoy
una distribucion mas eficientes de los
productos alimentarios.

* E|l enlatado, uno de los métodos mas
importantes de conservacion de alimentos,
fue desarrollado a principios del siglo XIX

or Nicolas Appert, confitero y cervecero
rances.

_ * Descubrio que sellar los alimentos en
Al B &~ recipientes herméticos y calentarlos podia
AR T e evitar su deterioro y prolongar su vida util.
- = Esto sento las bases de las técnicas
= modernas de conservacion de alimentos.

| I
f
!
v 'l\
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Desarrollos académicos y
tecnologicos en el
siglo XX:

A principios del siglo XX, el campo de la
ingenieria alimentaria avanza cuando las
instituciones académicas empezaron a
ofrecer cursos y a realizar investigaciones
sobre tecnologia y procesamiento de
alimentos.

Durante la Segunda Guerra Mundial, la
ingenieria alimentaria desempen un papel
crucial en el desarrollo de raciones militares
y la mejora de las cadenas de suministro de
alimentos para apoyar a las tropas.

En la posguerra se produjeron avances
significativos en ingenieria alimentaria,
como el desarrollo de la liofilizacion, un
proceso que conserva los alimentos
eliminando el agua y manteniendo sus
propiedades nutritivas y su sabor.

La aparicion de aditivos alimentarios,
conservantes y aromas sintéticos
revoluciond aun mas la industria
alimentaria, permitiendo la produccién de
una amplia variedad de alimentos
procesados.




Procesamiento de
alimentos
Tecnologias:
Beneficios e impactos

Conservacion a través de procesos térmicos:

Procesos que emplean calor para hacer que los
alimentos sean seguros para el consumo y/o
prolongar su vida util reduciendo o eliminando la
contaminacién microbioldgica y la actividad
enzimatica de los alimentos.

Estos procesos también pueden afectar a la textura
y el sabor de los productos alimenticios.

* coccion,
* pasteurizacién,
* fritura,

* asado.

.
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Procesamiento de alimentos
Tecnologias: Beneficios e
Impactos

Conservacion a través de procesos no térmicos:

Procesos que hacen que los alimentos sean
seguros para el consumo y prolongan su vida util
sin usar calor para reducir/eliminar/inactivar la
contaminacién microbiana en los alimentos.

= Procesado a alta presion,

= procesado y envasado aséptico
= filtracion por membranas

= acidificacion

= fermentacion

= refrigeracion




Procesamiento de alimentos
Tecnologias: Beneficios e
Impactos

Procesos de no conservacion:

Procesos de modificacidon del tamafio de un producto alimenticio o
de un subcomponente (por ejemplo, homogeneizacion de la grasa
en la leche), para facilitar su uso o evitar la degradacidn con el
tiempo.

* Pelado,

* troceado,

* homogenizacion,
* emulsificacion,
* desmenuzado,

* rebanado.



Procesamiento de
alimentos
Tecnologias: Beneficios
e Impactos

Procesos de separacion:

Es la eliminacién de algin componente
no deseado del producto alimenticio o
bebida original.

= Centrifugacion
= Coagulacion
= Cristalizacién
= Filtracion

= Evaporacion

= Concentracion,




¢El procesado de los alimentos los hace
menos saludables?

* No necesariamente. El procesado de alimentos es una
herramienta utilizada para hacer que los alimentos sean
inocuos, nutritivos, apetecibles, comodos, estables y
accesibles.

* Como cualquier herramienta, puede utilizarse de forma
adecuada o inadecuada, y es importante que su uso esté
regulado y controlado por personas bien formadas.

* Algunas etapas del procesado de los alimentos, como la
coccion, pueden reducir los nutrientes disponibles, pero
también pueden eliminar posibles microorganismos
causantes de enfermedades.

* Enalgunos casos, el procesado puede aumentar la
biodisponibilidad de nutrientes, por ejemplo, el licopeno en
los tomates, o disminuir componentes negativos como las
lectinas en las judias. En ocasiones, el procesado de los
alimentos puede generar subproductos potencialmente
nocivos, como la acrilamida en los alimentos fritos.




Ingenieria Alimentaria
moderna

* Laingenieria alimentaria ha seguido
evolucionando:

* Avances en automatizacion, robéticay
sistemas de control digitalizado. Estas
tecnologias han hecho que el procesado
de alimentos sea mas eficaz, uniforme y
seguro.

* El enfoque alainocuidad y la calidad de
los alimentos ha dado lugar a la aplicacion
de reglamentos y normas que regulan la
produccion, transformacion y distribucion
de alimentos como nunca antes.

* Las practicas y tecnologias sostenibles se
han convertido en un area de creciente
preocupacion, en la que los ingenieros
alimentarios trabajan para reducir el
desperdicio de alimentos, el consumo de
energia y los impactos ambientales en el
procesamiento de alimentos.



Innovacion en
empaques

* Existe una impresionante innovacion en
empaques para alimentos que ademas de
contenerlos en forma apropiada proveen otras
funciones:

* Empaques inteligentes que nos avisan si la
vida util se ha cumplido

* Nos informan si las temperaturas se han
mantenido correctamente o no.

* Empaques activos, que contienen aditivos
para absorber sustancias que producen
afejamiento de los alimentos

* Envases que se calientan o enfrian solos.

* Envases con aviso acustico, para uso en
microondas.

BEBIDA DE
CHOCOLATE

Materiales inteligentes

Catalizador para activar el
material inteligente

Membrana para separar ¢
catalizador del material ini

Pull to starg



Evolucion de la Industria de Alimentos
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Revolucion
industrial y Desarrollos del
procesamiento siglo XX
de alimentos

Industria de
alimentos en la
antigiiedad

Ingenieria
alimentaria
moderna
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Inocuidad alimentaria: Los sistemas de elaboracién de alimentos en el siglo XXI, las herramientas de gestion y la calidad
= -« permiten suministrar alimentos mds seguros que en cualquier otro momento de la historia.

Conservacion de alimentos y vida util: El uso de tecnologias como el procesamiento aséptico, de UHT permite a
estos alimentos estar sin refrigeracion durante mas tiempo,

Continuidad de la oferta: Suministro de alimentos durante todo el afo.

Disponibilidad: Otro ejemplo de los avances en el procesado de alimentos es la creciente disponibilidad de
muchos productos regionales, como frutas exéticas ligeramente procesadas en envases convenientes.

Asequibilidad: Las tecnologias de procesado a gran escala permiten producir alimentos inocuos, de mayor vida util, y
convenientes, pero a la vez accesibles, que los consumidores adquieren en lugar de tener que hacerlos en casa a partir de
ingredientes crudos.

Beneficios del procesamiento
de alimentos

Mas opciones saludables: El procesado de alimentos ha contribuido a brindar opciones de alimentos para necesidades individuales
de la poblacién (proteinas alternativas, productos carnicos y lacteos bajos en grasa, alimentos bajos en sodio y azlcar, asi como
alimentos enriquecidos) para ayudar a los consumidores.




La importancia de la Industria Alimentaria

\

garantizar un suministro de alimentos

seguro y fiable
J
. )
La Industria apoyar la innovacion en productos
alimentaria es alimentarios
fundamental -

para' afrontar los retos alimentarios

mundiales.

A medida que avance la tecnologia,
seguira desempeiiando un papel
esencial en la evolucion de la
produccion y el consumo de alimentos.
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LAS REGULACIONES
SALVAN VIDAS

* SIN REGULACIONES:

* Habria inseguridad de la inocuidad

* Elriesgo asociado a los alimentos creceria considerablemente
* Cada quien haria las cosas segln su parecer

* Prevaleceria el interés econdmico sin barrera alguna.

* Los gobiernos no tendrian herramientas para asegurar la salud
de la poblacién

* Estas regulaciones deben estar basadas en ciencia y en buenas
practicas.

* Deben contener lo necesario para salvaguardar la salud.

* Deben ser flexibles y cubrir grupos con necesidades especiales
y con espacio adecuado para la innovacion




LAS REGULACIONES
EN LA REGION

= ElTratado General de
Integracion Econdmica
Centroamericana entré en
vigencia entre 1961 Y 1963

» En |la década de los setentas
se crea el Mercado Comun
Centroamericano, MCCA

= En 1993 se establece el
compromiso de establecer
la Uniéon Aduanera CA

= A partir de ahi se tiene un
proceso de armonizacion
con los RTCA

= |Los RTCA estan
fuertemente influidos por el
CODEX ALIMENTARIUS




¢QUE ES EL CODEX ALIMENTARIUS?

1963 Joint UN FAO/WHO

Food Standards Programme

* Dos Pilares:
* Proteger la salud de los consumidores AMSFS
e Garantizar practicas justas en el comercio de alimentos AOTC

* Responsable de coordinar las normas internacionales con el
objetivo de armonizarlas.

* Las normas del Codex son de caracter voluntario.

 Miembros: 188 paises y una organizacion, que representan
mas del 98% de la poblacion mundial.



. Como utilizan los paises las normas del Codex?

* Algunos miembros del Codex utilizan las normas del Codex
como normas nacionales y/o las aplican a los alimentos
importados.

« Algunos paises no las aceptan automaticamente.

* También pueden utilizarse en transacciones comerciales
cliente-proveedor.

» Es el criterio a seguir en disputas comerciales (diferencias)
internacionales de alimentos segin la OMC.

El trabajo regular de la OMC ayuda a los
miembros a aliviar las tensiones comerciales

1995 - 2023*
*hasta 31 de marzo

oTC

Requisitos técnicos que afectan Medidas relativas.
al comercio de todos los productos alaseguridad alimentaria
(tanto industriales come agricolas) y alasalud animal y vegetal

Notificaciones *

Los miembios siectan 3 s socios comerciaes
sobre las nuevas medidaes propuestas
49,215 ¥los cambios ¢n as medidas existentes.

Lo sacios comerciabes sueden colaborar
para hacer preguntas y comentarios.

Preocupaciones
comerciales especificas
791 (STCs)

Las preguntas se plantean
regularmente en un comité con
participacion de todos los miembros.

Diferencias iniciadas
57
Solicitudes de consultas en el
Organo de Solucidn de Difetencias.

Fallos sobre diferencias

Namero de diferencias
que han dado lugar a un fallo

. yen todos los tip: it Lami did: ds asociadaa
mds de una notificacién.




La importancia de los
Comités Nacionales
del Codex Alimentarius

= Entender el proceso de
propuesta/elaboracién/discusion de
normas en un equipo interdisciplinario.

= Poner sobre la mesa los intereses
legitimos del pais que representa.

= Estar atentos a los desarrollos en otras
geografias que puedan afectar los
intereses legitimos del pais

= Tener un analisis para elaborar
posiciones/comentarios de un equipo
interdisciplinario y multisectorial:
gobierno, academia, sector privado y
consumidores.




Contenido de la presentacion

El papel de la Industria de Alimentos Procesados y su contribucidn a la inocuidad alimentaria y la Calidad de Vida

La alimentacion humana en la prehistoria.

La evolucion de la agricultura en la historia.

Las enfermedades transmitidas por alimentos.

La evolucion de la inocuidad alimentaria.

La historia de la Industria de Alimentos

Las Normas salvan Vidas

Beneficios directos para los consumidores




La Industria Alimentaria y los beneficios para
el consumidor

* Inocuidad en alimentos preparados, producto de
control de calidad en planta. BPH, BPM, HACCP

* Disponibilidad de productos, aunque no sea época
de cosecha. Empaques diversos, incluyen los de
larga duracion como asépticos.

* Conveniencia al ofrecer diversos tamafios y tipos
de empaques, recetas que se adaptan a cada gusto
o necesidad a lo largo del afio.

* Calidad de vida al proveer alimentos:
* libres de azucar,
e Sin gluten,

¢Qué significa esto?

La etiqueta contiene los nutrientes exactos de
un producto.

Nutricion

S8 Ghviden en:

Calorlas 169 Calorias de grasa 65
% valor diario -1
~ Grasa total 79 1%

* Bajos en grasas o en sodio. Grasa sahrada 73 % |y
. .« . . . Grasas trans
* Alimentos adicionados con vitaminas, | Golesordomg T
minerales o ricos en proteinas. Py A
Fibra dietética Og 0%

* Vegetarianos o veganos. - o o
. L) . . e ¥ J = = "
* Cumplimiento con las regulaciones aplicables e Prowines 24 ————|

e EE——————— j
|- Vitamina A 6%+ VitaminaC 5%

Los ingredientes






