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RESUMEN EJECUTIVO

El consumo de huevo en Guatemala, es de 152 huevos per cépita, el cual proviene de 705 granjas de
postura, lo cual representa el 19% sobe la distribucion de la poblacién avicola en general. El manejo
de granjas de postura comercial es muy deficiente en el sector avicola debido a que el productor no

tiene conciencia de la importancia de producir un alimento inocuo y de calidad.

El trabajo muestra el disefio de una guia técnica sobre buenas practicas de manufactura en las etapas
de recepcion, clasificacion, empaque y almacenamiento de huevo comercial, siendo esta practica,
integrada y efectiva que permite reducir al minimo posible la contaminacién del huevo comercial de

las unidades de produccion avicola de postura.

Para el disefio de la guia técnica se tomaron en cuenta aspectos que pueden causar fuertes impactos
en la produccion si no se controlan, provocando que los resultados, zootécnicos y econdmicos sean

negativos para toda explotacién pecuaria.

Los aspectos y procedimientos mas relevantes que se tomaron en cuenta para el disefio de la guia
técnica sobre buenas practicas de manufactura en las etapas de recepcion, clasificacion, empaque y
almacenamiento de huevo comercial fueron:Manejo Integrado de plagas (Animales salvajes,
insectos, roedores etc.), Limpieza y desinfeccion de la granja en general, que incluye galpones,
bebederos, comederos, utensilios y jaulas que se utilicen en la granja, uso de Productos apropiados
para limpieza y sanitizacién, control de visitas y personal ajeno a la granja, procedimientos para
evitar el estrés de las aves, evitar la contaminacion del alimento balanceado, control de los
programas de vacunacion y medicacion de los diferentes lotes, manejo de las heces huevo
comercial, tratamiento de aguas residuales, capacitacion y concientizacion del personal, evitar la

Contaminacién Cruzada.
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I INTRODUCCION

El manejo del huevo comercial como alimento es muy deficienteen granjas de postura a nivel
nacional,esto sedebe a que el productor no esta dispuesto a invertir en un proceso de manufactura
adecuado de su granja ya que esto representa un costo que ellos no estan dispuestos a asumir. Sin
embargo es importante el hacer conciencia y dar a conocer la importancia del manejo adecuado de
este, ya que de ello dependeré la salud del consumidor y la vida Gtil del producto.

Existen dos fuentes principales de contaminacion de los huevos, internas, durante la formacion del
huevo y externas, en cualquier punto durante o después de la postura de huevos; como consecuencia
de la contaminacion se tiene en cuenta la posibilidad de enfermar a la poblacién al momento de
consumir huevos contaminados por cepas de Salmonella, ademas de otros patdgenos entéricos, u
otros contaminantes, los sectores poblacionales mas susceptibles de contraer estas enfermedades

son los ancianos, nifios y personas inmunocomprometidas.

El presente documento describe las consideraciones especificas aplicables a la higiene y la
inocuidad del huevo comercial relacionadas con todos los métodos de produccién primaria,

incluidas las medidas adecuadas para los productores y elaboradores en pequefia escala.

En la Unidad de produccién avicola fue importante establecer requisitos minimos que se deben
cumplir para garantizar las buenas practicas en cuanto a inocuidad alimentaria, sanidad, bienestar
animal, seguridad de los trabajadores y la proteccion del medio ambiente.Estadeberia disefiar sus
instalaciones de forma que permitan mantener un nivel aceptable de bioseguridad, que prevenga la
introduccién de vectores y microorganismos potencialmente peligrosos para la salud humana y

animal.

La presente investigacion tuvo por objeto la elaboraciéon de una guia sobre Practicas de Higiene
para huevo comercial y asi proporcionar orientacion para la produccion de un alimento inocuo. Se
ha utilizado un enfoque centrado en Buenas Précticas de Manufactura —-BPM- para determinar los

controles presentados en estaguia. (BPA 2012).



1. ANTECEDENTES

A. Qué es una Guia Técnica.

Esta guia establece los requisitos para cumplir con las Buenas Practicas de Manufactura -BPM- en
las etapas de recepcion, clasificacion, empague y almacenamiento de huevo comercial.Esta guia
establece las instrucciones generales que deben aplicar para cumplir con las Buenas Practicas de
Manufactura -BPM- en: Los establecimientos o lugares donde se realizan los procesos
tecnoldgicos de recepcidn, clasificacién, empaque y almacenamiento de huevo comercial.Los
equipos y utensilios utilizados en las actividades de recepcion, clasificacion, empaque y

almacenamiento de huevo comercial.(BPA 2012).

El personal manipulador que interviene en los procesos de recepcion, clasificacion, empaque y
almacenamiento de huevo comercial. Los procesos de recepcion, clasificacion, empaque y
almacenamiento de huevo comercial.El huevo como alimento o materia prima que se reciba,
clasifique, empaque y almacene para consumo humano.A menos que se indique expresamente lo
contrario, la palabra “huevo” en esta norma, se refiere a huevos de gallinas domésticas destinados
a su comercializacion para consumo humano. Sin embargo los principios de esta norma pueden

aplicarse igualmente a huevos de otras especies de aves domésticas.

B. Consumo de Huevo Comercial en Guatemala.

La industria avicola guatemalteca produce 5.5 millones de huevos, lo que equivale a 110 mil 375
toneladas métricas al afio. Las principales granjas de produccion se ubican en Guatemala,
Chimaltenango, Escuintla, Suchitepéquez y Retalhuleu.El consumo per cépita se incrementé al
pasar de 126 huevos en el 2013 a 140 para este afio. (PROSA 2014).

C. Calidad e Inocuidad del Huevo

La competitividad comercial de los alimentos esta estrechamente relacionada con mejoramiento
de la calidad e inocuidad de los productos. Consciente de esta necesidad en la cadena
agroalimentaria, decidié implementar las buenas practicas de manufactura (BPM) en las etapas
de recepcion, clasificacion, empaque, almacenamiento y transporte de huevo comercial, en vista
de que estas actividades requieren un manejo sanitario que minimice el nivel de contaminacién

del producto, con el fin de proteger la salud del consumidor.(Lopez, F. 2007).



Este proceso se inicid hace cerca de un afio, con la elaboracion de un diagndstico a escala
nacional, de las empresas productoras de huevo comercial mas representativas, con el fin de
conocer su estado sanitario y las condiciones como se desarrollan los mencionados procesos.
Los resultados de ese diagndstico, que fueron presentados al Comité Nacional de Huevo a
comienzos del afio en curso, llevaron a la necesidad de elaborar una guia o manual, cuya

implementacion se considera como la segunda etapa del proyecto. (PROSA 2014).

1.Principios aplicables a la produccion, manipulacion y elaboracion de todos los huevos y

productos de huevo.

Los siguientes principios deberian aplicarse, segin corresponda y sea viable, a la produccion,
manipulaciéon y de huevo comercial. Desde la produccién primaria hasta el punto de consumo, los
huevos y los productos de huevo deberian ser sometidos a medidas de control destinadas a lograr el

nivel adecuado de proteccién de salud publica.

El objetivo es fomentar la produccion inocua de huevos para el consumo humano y ofrecer
orientaciones pertinentes a los productores grandes y pequefios, sobre la aplicacion de medidas de
control en toda la cadena alimentaria completa. En €l se reconoce la necesidad de controles o
esfuerzos efectivos y constantes, que deberian aplicar los productores primarios ademas de los

elaboradores, para asegurar la inocuidad e idoneidad de los huevos.

Debera identificarse buenas practicas de higiene, durante la produccién primaria. Dichas practicas
deberian aplicarse en toda la cadena de produccién de los huevos que toma en cuenta cada fase de la
produccién, manipulacidn, clasificacion, envasado, transporte y elaboracion de los huevospara que

estos sean inocuos e iddneos para su uso previsto.

Deberia tenerse conocimiento de los peligros asociados a los huevos en, con la finalidad de reducir
al minimo la contaminacién principalmente al productor.Deberian determinarse tanto la relacion
como los efectos de una parte de la cadena de produccion alimentaria sobre otra, para asegurar que
las posibles deficiencias en la cadena se aborden por medio de la comunicacién y la interaccion

entre quienes intervienen en la cadena de produccion.

Estos principios deberian aplicarse solamente en el entendimiento de que hay un sistema de control
continuo que se aplica desde las parvadas reproductoras y la seleccion de las parvadas de postura de
huevos hasta el consumo del producto final. Las buenas practicas de higiene también deberian

aplicarse al manipular los huevos durante la preparacion de los alimentos.(Ortiz P, 2004).



D. Produccién primaria

Algunas précticas de manufactura pueden ser dificiles de implementar en lugares donde la
produccion primaria se realice en gallineros pequefios, tanto en paises en desarrollo, y también en
zonas donde se practica la cria tradicional de animales. Por lo tanto, hay que ser flexible para
permitir el uso de distintos sistemas de control y prevencion de la contaminacion de huevos durante

la produccion primaria.

Los productores de huevos deben tomar todas las medidas razonables para reducir la probabilidad
de que ocurran peligros en el interior o en la superficie de los huevos durante la produccion
primaria, ya que las actividades de produccion primaria pueden influir considerablemente en la
inocuidad de los huevos. La contaminacion bacteriana de los huevos puede ocurrir durante la
formacion, por lo tanto, las précticas utilizadas en esta fase de la produccion son un factor decisivo
en la reduccién de la posible presencia de microorganismos en el interior o en la superficie de los

huevos.

Se sabe muy bien que los peligros microbioldgicos pueden introducirse tanto del ambiente de la
produccién primaria como de las mismas de ponedoras. Los patdgenos, tales como Salmonella
enteritidis (SE), pueden transmitirse tanto verticalmente de las parvadas de ponedoras comerciales
como horizontalmente de otras gallinas ponedoras, del alimento y/o del medio ambiente y de ellos a
los huevos. En medida considerable, la presencia de Salmonella en la parvada ponedora aumenta la
posibilidad de Salmonella en el huevo.(Ortiz P, 2004).

Figura No. 1

Contaminacién del huevo de mesa.

Fuente: Ortiz P, 2004.



Asi, la funcidn preventiva de las buenas practicas de higiene y las buenas en la produccion primaria
de los huevos es de vital importancia. Deberian respetarse las précticas pecuarias y deberia prestarse
la atencion necesaria para asegurar que se mantenga la buena salud de las parvadas de ponedoras.
Ademés, la falta de buenas précticas de alimentacién animal y veterinarias, asi como la higiene
general inadecuada del personal y del equipo durante la manipulacién y/o recoleccion de los huevos
pueden dar lugar a niveles inaceptables de contaminacidn bacteriana o de otra indole (tales como la

contaminacion fisica y quimica) durante la produccion primaria.

La atencion principal de los productores primarios se dirige a reducir la probabilidad de que tales
peligros ocurran durante la fase de produccion primaria en la cadena. De la misma manera, en
determinadas situaciones de produccién primaria, la presencia de peligros para la inocuidad de los
alimentos podria ser menos evitable, lo que a su vez puede dar lugar a la aplicacién de medidas de
control mas estrictas durante la elaboracion ulterior, a fin de asegurar la inocuidad e idoneidad del

producto terminado.

La medida en que las practicas de produccion primaria controlan la probabilidad de que surja un
peligro para la inocuidad de los alimentos en el interior o en la superficie de los huevos influira en

la naturaleza de los controles necesarios durante la elaboracion ulterior de los huevos.

Los productores deberian obtener aves domésticas de parvadas que han sido sometidas a medidas de
control para reducir, y en la medida de lo posible eliminar, el riesgo de que se introduzcan, en las
parvadas ponedoras, enfermedades avicolas y organismos patdgenos transmisibles a los seres
humanos. La parvada reproductora deberia ser sometida a un programa en que se vigile el efecto de

las medidas de control.

La gestion de la parvada ponedora es fundamental para la produccion primaria inocua de los
huevos. Las parvadas ponedoras se mantienen en una amplia variedad de condiciones climaticas
utilizando diversos insumos y tecnologias agricolas, y en granjas de diversos tamafios. Sin embargo,
en las pequefias granjas caseras y de productores en pequefia escala, el nimero de aves mantenidas
es muy pequefio y por consiguiente, los sistemas y las condiciones higiénicas de produccion pueden
variar. Los peligros pueden variar entre un tipo de sistema de produccién y otro. En cada
establecimiento de postura de huevos, es necesario considerar buenas practicas de manufactura que
promueven la produccion inocua de huevos, (p. ej., huevos sin clasificar, huevos destinados al
mercado de huevos de mesa, huevos estrictamente para cascar/quebrar) y los métodos de

produccion utilizados. (Ceccato, D. 2010).



Las medidas deberian aplicarse en el ambito de la produccién primaria a fin de reducir, en la
medida de lo posible, la carga inicial de microorganismos patdégenos que afectan la inocuidad e
idoneidad. Tales medidas permitirian aplicar medidas de control microbiol6gico menos rigurosas e

incluso asegurarian la inocuidad e idoneidad del producto.
1. Higiene ambiental

El establecimiento de postura de huevos deberia ser adecuado para la produccion primaria de
huevos, de manera que se reduzcan al minimo las fuentes de sustancias potencialmente nocivas y no

alcancen niveles inaceptables tanto en el interior como en la superficie de los huevos.

En la medida de lo posible, los productores podrian identificar y evaluar los alrededores proximos y
el uso anterior (tanto interno como externo) del establecimiento de postura de huevos, a fin de
identificar los peligros. Esto podria incluir la contaminacion, relacionada con los usos precedentes
de la tierra, la presencia de contaminantes, agua superficial contaminada, posibles peligros
microbianos y productos quimicos a causa de la contaminacion fecal, y otros desechos organicos

que pudieran introducirse en el establecimiento de postura de huevos.

Esto es de particular importancia en el caso de las aves domésticas que se alimentan en campo
abierto. (Lépez, F. 2007).

La produccion primaria no deberia realizarse en zonas donde la presencia de sustancias
potencialmente nocivas ya que el aire puede ser un vehiculo para la contaminacién cruzada del
huevo; en el establecimiento de postura de huevos pudiera dar lugar a un nivel inaceptable de tales

sustancias en el interior o en la superficie de los huevos.

Deberia considerarse la posibilidad de la contaminacion proveniente, por ejemplo, deproductos
quimicos agricolas, desechos peligrosos, etc. Deberia considerarse también la posibilidad de que se

introduzcan enfermedades provenientes de aves silvestres y otros animales.
El proceso de evaluacion podria incluir lo siguiente:

— Entre los lugares/usos que suscitan preocupacion cabe incluir los cultivos producidos, el lote del
pienso, la produccion animal, zonas de desechos peligrosos, zonas de tratamiento de aguas negras, y

zonas de extraccion minera.

— Identificacion de puntos de acceso a dichas zonas de animales domésticos y silvestres, incluso el

acceso a los suministros de agua utilizados en la produccion primaria, para determinar la posible



contaminacion fecal u otra contaminacion de la tierra y el agua vy, en consecuencia, la probabilidad

de contaminacion de los huevos.

— Deberian examinarse las practicas vigentes para evaluar la frecuencia de ocurrencia y la

probabilidad de que depdsitos de heces animales no controlados entren en contacto con los huevos.

— Deberia evitarse, en la medida de lo posible, la entrada a los establecimientos de postura de

huevos, de animales domésticos y silvestres, incluidas tanto las aves silvestres como los roedores.

— Identificacion de la posibilidad de contaminacion de los establecimientosde postura de huevos
debido al goteo, filtracion o desborde de depositos de almacenamiento de estiércol e inundaciones

de aguas superficiales contaminadas.

Si no pueden identificarse los usos anteriores o si la evaluacién conduce a la conclusion de que
existen peligros, cuando sea factible, deberian efectuarse ensayos en las zonas para detectar la
presencia de contaminantes que suscitan preocupacion. Deberia ponerse en practica también la
vigilancia periddica del medio ambiente y del alimento, asi como la seleccién y el uso razonables de

fertilizantes y productos quimicos.

Si los contaminantes se encuentran a niveles que puedan causar que los huevos o productos de
huevo sean nocivos para la salud humana, y no se han tomado medidas rectificadoras o preventivas
para reducir al minimo los peligros identificados, no deberian utilizarse las zonas en cuestién hasta
gue se hayan aplicado dichas medidas.Debera prestarse atencion a reducir al minimo el acceso al
agua contaminada o a otros contaminantes ambientales, en la medida de lo posible, a fin de evitar
las enfermedades transmisibles a las aves o a los seres humanos o la probabilidad de la

contaminacion de los huevos. (Lopez, F. 2007).
2.Gestion de la parvada y salud animal

Los huevos deberian obtenerse de parvadas (de ponedoras) sanas para que la salud de las parvadas

no perjudique a la inocuidad e idoneidad de los huevos. (Rodriguez M., 2003).

Deberian aplicarse las buenas practicas pecuarias para ayudar a mantener la buena salud de la
parvada y la resistencia a la colonizacién por organismos patdgenos. Estas practicas deberian incluir
el tratamiento oportuno contra parasitos, la reducciéon al minimo del estrés mediante el control
apropiado del acceso humano y de las condiciones ambientales, y el uso de medidas preventivas
adecuadas como, por ejemplo, los medicamentos veterinarios y las vacunas.La evaluacion del

riesgo de Salmonella enteriditis ha mostrado que la reduccion de la prevalencia de parvadas



infectadas con Salmonella enteriditis determinard una reduccién del riesgo de enfermedades

humanas debido al consumo de huevos Salmonella enteriditis positivos.

.La gestion de la parvada es de fundamental importancia en la reduccion del riesgo de enfermedades
humanas causadas por el consumo de huevos. Deberian aplicarse también buenas practicas
pecuarias para reducir la probabilidad de la presencia de patdgenos (es decir, de enfermedades
avicolas) y, a su vez, para reducir el uso de los medicamentos veterinarios. Cuando se utilicen
medicamentos, su uso deberia ser apropiado y deberia considerar la posible resistencia a los
antimicrobianos. En particular, entre las medidas de prevencion contra las enfermedades podrian

figurar las siguientes:

e Evaluar el estado de salud de las aves domésticas en relacion con las enfermedades avicolas
y cuando sea factible, la colonizacién por organismos patdgenos transmisibles a los seres
humanos y siempre, teniendo medidas para asegurar la utilizacion exclusiva de aves sanas.

e Tomar medidas preventivas, incluido el control del acceso humano, a fin de reducir el
riesgo de transmision, a, de o entre parvadas, de microorganismos que pudieran influir en la
inocuidad de los alimentos.

e Utilizar, cuando esté permitido, vacunas apropiadas como parte de un programa general de
gestion de la parvada, incluso como medidas cuando se introduzcan aves nuevas.

e Examinar la parvada con regularidad y retirar las aves muertas y enfermas, aislando a las
aves enfermas, e investigar las causas sospechosas o desconocidas de enfermedad o muerte
para evitar el aumento de casos.

o Desechar las aves muertas de manera que se evite el reciclaje de enfermedades a la parvada
ponedora bien sea por plagas o bien por los manipuladores de aves.

e Tratar las aves solamente con medicamentos veterinarios cuando esté permitido, prescritos
por un veterinario, y de manera que no influyan a perjudicar en la inocuidad e idoneidad de
los huevos, incluida la observancia del periodo de retirada especificado por el fabricante o
el veterinario.

e Sdlo deberian utilizarse las especialidades farmacéuticas y preparados farmacéuticos que
han sido autorizados por la autoridad competente para su inclusion en la alimentacion
animal en caso fuese necesario.

e Cuando se han tratado aves o parvadas con medicamentos veterinarios que puedan ser
transferidos a los huevos, sus huevos deberian desecharse hasta que el periodo de retirada
para el medicamento veterinario en cuestion haya terminado. Los limites m&ximos de

residuos (LMR) establecidos, incluidos los establecidos por el Codex, para residuos de



medicamentos veterinarios en los huevos pueden ser utilizados para verificar dichas
medidas.

El veterinario y/o el productor, propietario o gerente del establecimiento de postura de
huevos, o el centro de recoleccidon, deberia llevar un registro de los productos utilizados
indicando la cantidad, la fecha de administracion, la identidad de la parvada y el periodo de
retiro.

Deberian utilizarse planes de muestreo y protocolos de ensayo apropiados para verificar la
eficacia de los controles aplicados en la granja para el uso de medicamentos veterinarios y
para lograr el cumplimiento de los LMR establecidos.

Los medicamentos veterinarios deberian conservarse apropiadamente, segun las
instrucciones del fabricante.

Particularmente para los paises donde la Salmonella enteriditis ha sido asociada con aves de
corral o huevos, la vigilancia de Salmonella enteriditis, mediante ensayos fecales y el uso
de un protocolo de vacunacion, podria reducir el riesgo de enfermedades humanas. Si se
utiliza una vacuna, ésta deberia estar aprobada por la autoridad competente. La vigilancia
de Salmonella enteriditis puede incluir ademas pruebas ambientales de la cama, el polvo,
los ventiladores, etc.

Desechar, de manera inocua, los huevos de parvadas infectadas que se encuentren todavia
en produccion y que representen un riesgo para la salud humana o avicola asegure la

eliminacion de un peligro. (Rodriguez M., 2003).

Figura No. 2

Salud y bienestar de la parvada.

Fuente:Rodriguez M., 2003.
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3.Zonas y establecimientos para los sistemas de postura de huevos

En la medida de lo posible, las zonas y establecimientos de postura de huevos deberian estar
disefiados, construidos, mantenidos y utilizados de manera que se reduzca al minimo la exposicion

de las aves domésticas o de sus huevos a peligros y plagas.

Las zonas y locales mal protegidos y mantenidos, destinados a alojar las parvadas y a la postura de
huevos, en especial para los sistemas de produccion en campo abierto y en gallineros, pueden

contribuir a la contaminacion de los huevos (Afoakwa, E. 2010).

Es importante mencionar que para evitar la contaminacion cruzada en las granjas de ponedoras, se

encontraran divididas en tres zonas gue son: zona negra, zona gris y zona blanca.

Teniendo en cuenta las condiciones climaticas, los sistemas de produccion, incluidos los utilizados
para suministrar alimento, agua, y refugio, para controlar la temperatura y los depredadores, asi
como las interacciones entre aves, deberian ser disefiados, construidos, mantenidos y utilizados de
manera gue se reduzca al minimo la probabilidad de transferir patdgenos de transmision alimentaria
al huevo, ya sea directa o indirectamente. Cuando sea factible, en la evaluacion de las zonas y los

establecimientos utilizados para la postura de huevos se deberia considerar cuanto sigue:

e El disefio interno y la distribucién del alojamiento no deberian perjudicar a la salud de los
animales y deberian permitir el cumplimiento con las buenas préacticas de higiene.

e Las instalaciones utilizadas para alojar las parvadas deberian ser limpiadas y desinfectadas
de forma que se reduzca el riesgo de la transmision de patégenos a la siguiente parvada. Se
deberia aplicar el método de ‘todas dentro, todas fuera para cada gallinero, cuando sea
factible, teniendo en cuenta los gallineros que alojan aves de varias edades. Dicho proceso
daria la oportunidad de eliminar roedores e insectos antes de que se introduzca la siguiente
parvada.

e Deberia establecerse un plan para detectar cualquier deficiencia en los programas de
limpieza y desinfeccion, y asegurar que se tomen medidas rectificadoras.

e Deberia gestionarse el uso de la cama de manera que se reduzca el riesgo de introducir o
propagar peligros.

e Los sistemas de suministro de agua deberian protegerse, mantenerse y limpiarse, segin
corresponda, para impedir la contaminacion microbiana del agua.

e Los sistemas de desaglie y los sistemas de almacenamiento y retirada del estiércol deberian
disefiarse, construirse y mantenerse de manera que se impida la probabilidad de contaminar

el suministro de agua o los huevos.
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o Deberia reducirse al minimo el acceso a los establecimientos de postura de huevos por otras
especies animales (p. €j., perros, gatos, animales silvestres y otras aves) que pudieran
perjudicar a la inocuidad de los huevos.

e Los establecimientos de postura de huevos deberian mantenerse limpios, en la medida de lo
posible. Deberia reducirse al minimo la acumulacién de huevos rotos, estiércol u otras
materias objetables, a fin de disminuir la probabilidad de que entren en contacto con los

huevos y se reduzca también al minimo la atraccion de plagas al establecimiento.
E. Précticas generales de higiene

1. Suministro de agua

El suministro de agua deberia gestionarse de manera que se reduzca la posibilidad de transmision de
peligros, directa o indirectamente, al interior o en la superficie de los huevos. (Afoakwa, E. 2010)

El agua empleada en las operaciones de produccion primaria deberia ser iddnea para el fin previsto
y no deberia contribuir a la introduccién de peligros microbiol6gicos o productos quimicos en el
interior o en la superficie de los huevos.

El agua contaminada puede contaminar los piensos, el equipo o las aves de postura de huevos
resultando en la posible introduccion de peligros en el interior o en la superficie de los huevos.
Debido a que el agua puede ser una fuente de contaminacion, se deberia considerar el tratamiento
del agua potable para reducir o eliminar patdgenos, incluida la Salmonella.

e Se deberia utilizar agua potable, o si no hay agua potable disponible para alguno o todos los
usos deseados, se deberia utilizar agua de calidad que no introduzca peligros para los seres
humanos que consumen los huevos.

e Se deberia negar el acceso al agua superficial cuando introduzca peligros.

e Se deberian identificar y controlar, en la medida de lo posible, las fuentes probables de
contaminacion del agua, tales como el derrame de productos quimicos o la gestién
inadecuada de las heces, a fin de reducir al minimo la probabilidad de contaminacion de los
huevos

e Se deberian determinar criterios de inocuidad e idoneidad adecuada que cumplan con los
resultados previstos para cualquier tipo de agua utilizada en la produccion de huevos; como
muestreos periddicos que respalden que la calidad del agua utilizada.

e Cuando sea factible, podrian aplicarse las buenas practicas de adquisicion de agua para
reducir al minimo el riesgo asociado con los peligros en el agua y pueden incluir el uso de

garantias del vendedor o acuerdos contractuales.
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e Cuando sea factible, se deberia someter el agua a ensayos periddicos para asegurar que el
agua suministrada a las aves sea de una calidad que no introduzca peligros en el interior o
en la superficie de los huevos.

e Toda reutilizacion del agua deberia ser sometida a un anélisis de peligros que incluya una
evaluacion de si es 0 no idonea para el reacondicionamiento.

e Se deberian identificar puntos criticos de control, segln corresponda, y determinar y vigilar
limites criticos para verificar el cumplimiento con los criterios establecidos.

e El agua recirculada o reciclada para reutilizacion deberia ser tratada y mantenida en una

condicion tal que su uso no cause riesgos de inocuidad e idoneidad de los huevos.

2. Alimentacién

Los piensos para las parvadas de ponedoras y/o de reproductoras no deberian introducir en los
huevos, directa o indirectamente, contaminantes microbiolégicos o productos quimicos que
presenten un riesgo inaceptable para la salud del consumidor o perjudicar a la idoneidad de los
huevos y los productos de huevo.

La obtencion, produccion y manipulacion indebidas de los piensos podrian dar lugar a la
introduccidén de patégenos y organismos indeseables en las parvadas reproductoras y ponedoras y
en la introduccion de peligros productos quimicos, tales como residuos de plaguicidas y otros
contaminantes, los cuales pueden afectar a la inocuidad e idoneidad de los huevos y los productos
de huevo.

Los productores deberian prestar atencion, segin corresponda, durante la produccion, transporte,
preparacion, elaboracion, obtencion, almacenamiento y entrega de los piensos, a fin de reducir la

probabilidad de introducir peligros en el sistema de produccion.

Para reducir al minimo el riesgo asociado a los peligros en el pienso, se deberian aplicar las

buenas practicas de adquisicion de piensos e ingredientes de piensos.

e Esto podria incluir el uso de garantias del vendedor, acuerdos contractuales y/o la compra
de lotes de piensos que hayan sido sometidos a analisis microbiolégicos y productos
quimicos, y que vayan acompafiados de certificados de analisis.

e El pienso deberia ser mantenido de manera que no se ponga mohoso ni se contamine con
desechos, incluidas las heces.

e Debido a que los piensos pueden ser fuente de contaminacion, se deberia considerar la

aplicacion de un tratamiento térmico o de otra indole de los piensos para reducir o eliminar

patdgenos, incluida la Salmonella (Afoakwa, E. 2010).
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Cuando el productor de huevos elabora los piensos para su establecimiento, deberia guardar
la informacién correspondiente a su composicion, el origen de los ingredientes, los
pardmetros de elaboracion pertinentes y, cuando sea factible, los resultados de cualquier
analisis aplicado al pienso terminado.

El propietario del establecimiento deberia mantener un registro de la informacion pertinente

respecto a los piensos.

3. Control de Plagas

El control de plagas deberia realizarse aplicando un programa de control de plagas debidamente

disefiado, ya que son vectores conocidos de organismos patdgenos. Ninguna medida de control de

plagas deberia dar lugar a niveles inaceptables de residuos, tales como plaguicidas, en el interior o

en la superficie de los huevos.Las plagas, tales como insectos y roedores, son vectores conocidos de

introduccion de patégenos humanos y animales en el ambiente de produccion. La aplicacién

indebida de los productos quimicos utilizados para el control de estas plagas podria introducir

peligros productos quimicos en el ambiente de produccion.

Deberia utilizarse un programa de control de plagas debidamente disefiado, que tenga en cuenta lo

siguiente:

Antes de que se empleen los plaguicidas o los raticidas, deberia hacerse todo lo posible para
reducir al minimo la presencia de insectos, ratas y ratones, y reducir o eliminar los lugares
gue pudieran esconder plagas.

— Debido a que las jaulas, rediles, cercados o gallineros (si los hubiera) atraen dichas
plagas, deberian utilizarse medidas para reducirlas al minimo, como por ejemplo, el
disefio, la construccion y el mantenimiento apropiados de las instalaciones (en su
caso), los procedimientos eficaces de limpieza y eliminacion de desechos fecales.

— Los piensos almacenados atraen ratones, ratas y aves silvestres. Los almacenes de
piensos, siempre que sea factible, deberian estar ubicados, disefiados, construidos y
mantenidos de manera que las plagas no puedan tener acceso a ellos. El pienso
deberia ser guardado en recipientes a prueba de plagas.

El cebo deberia colocarse siempre en “puntos de cebo” de manera que sean evidentes, los
animales o insectos para quienes no estén dirigidas no puedan tener acceso a ellas y puedan

ser identificables y facilmente localizables a efectos de verificacion. (Afoakwa, E. 2010)
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Si es necesario recurrir a medidas quimicas de control de plagas, los productos quimicos
deberian estar aprobados para su uso en locales de alimentos y ser utilizados segln las
instrucciones del fabricante.

Todos los productos quimicos para el control de plagas deberian almacenarse de manera
gue no contaminen el ambiente de postura de huevos. Dichos productos quimicos deberian
almacenarse de forma inocua. No deberian almacenarse en zonas humedas, cerca de los
almacenes de pienso 0 de manera que las aves tengan acceso a ellos. Es preferible utilizar

cebo solido, siempre que sea posible.

Figura No. 3

Control de plagas.

Fuente:Feldman P. 2002.

4. Productos quimicos agricolas y veterinarios

La obtencién, transporte, almacenamiento y utilizacion de productos quimicos agricolas y

veterinarios deberian realizarse de manera que no representen un riesgo de contaminacion para los

huevos, la parvada o el establecimiento de postura de huevos.

El transporte, almacenamiento y uso de productos quimicos agricolas y veterinarios
deberian realizarse segun las instrucciones del fabricante.

El almacenamiento y uso de los productos quimicos agricolas y veterinarios en el
establecimiento de postura de huevos deberian ser evaluados y gestionados, debido a que
pueden representar un peligro, directo o indirecto, para los huevos y la parvada.

Los residuos de productos quimicos tanto agricolas como veterinarios no deberian exceder

los limites establecidos por la Comision del Codex Alimentarius o la legislacion nacional.
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e Los trabajadores que aplican los productos quimicos agricolas y veterinarios deberian
recibir capacitacion sobre los procedimientos de aplicacion apropiados.

e Los productos quimicos agricolas y veterinarios deberian guardarse en sus recipientes
originales. Las etiquetas deberian tener el nombre de las sustancias quimicas y las
instrucciones para su aplicacion.

e El equipo empleado para aplicar o administrar productos quimicos agricolas y veterinarios
deberia ser almacenado o desechado de manera que no represente un peligro, directo o
indirecto, para los huevos y la parvada.

e Los recipientes vacios de productos quimicos agricolas y veterinarios deberian desecharse
segun las regulaciones correspondientes y/o las instrucciones del fabricante y no deberian
ser utilizados para otros fines.

e Cuando sea posible y factible, los productores deberian guardar los registros de las
aplicaciones de los productos quimicos veterinarios y agricolas. Dichos registros deberian
incluir informacion sobre la fecha de aplicacion, el quimico utilizado, la concentracion, el
método y la frecuencia de aplicacion, la finalidad de uso de las aplicaciones quimicas y
donde se aplicaron. (Afoakwa, E.2010)

F. Higiene y salud del personal e instalaciones sanitarias

1.Higiene del Personal

Los empleados que manipulan el huevo de mesa, pueden ser una fuente de contaminacion del
mismo, provocando una ETA, y como resultado, el consumidor puede presentar una sintomatologia
signos de enfermedad gastrointestinal, cuando tienelesiones infectadas o al realizar acciones

sencillas como tocarse la nariz o pasarse losdedos por el cabello. (Zapata, M; 2009)

Por ello es importante que el operario encargado de la manipulacién del huevo acate las normas y
disposiciones que deben cumplir los trabajadores del centro de acopio, entre los cuales podemos
mencionar los siguientes:

— Limpieza Personal

— Indumentaria

— Lavado de Manos

— Habitos Higiénicos Personales

— Educacion Sanitaria
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Figura No. 4

Higiene del personal.

Fuente:Feldman P. 2002.
2.Estado de salud

El personal deberia encontrarse en buen estado de salud para no introducir enfermedades que
probablemente afecten a la salud de la parvada de las ponedoraso la inocuidad e idoneidad de los
huevos. No deberia permitirse la entrada a ninguna instalacion avicola, zona de recoleccion o
manipulacion de huevos, a las personas de quienes se conoce 0 sospecha que padecen una
enfermedad, o sean portadoras de una enfermedad que probablemente pueda ser transmitida a las
aves 0 a los huevos, si existe la posibilidad de que estas personas contaminen a las aves o a los
huevos. Toda persona afectada en este sentido deberia informar inmediatamente de la enfermedad o

de sus sintomas al jefe inmediato para que sean tomadas medidas correspondientes en el caso.

3.Instalaciones sanitarias

Se dispondra de instalaciones para asegurar que se pueda mantener un grado apropiado de higiene

personal. Tales instalaciones deberian:

e Estar ubicadas en estrecha proximidad al lugar donde se manipulan los huevos o las aves

domeésticas.

e Estar construidas para facilitar la evacuacidon higiénica de desechos y evitar la
contaminacion de instalaciones, equipo, materias primas y el medio ambiente de los
alrededores.

o De preferencia que las paredes este pintadas de colores claros y pintura impermeable para

que sea mucho mas facil de lavar e identificar cualquier contaminacién.(Zapata, M; 2009).
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e Tener los medios adecuados para el lavado y secado higiénicos de las manos, asi como

también para la desinfeccion del calzado.

e Mantenerse en condiciones sanitarias y en buenas condiciones de funcionamiento en todo
momento.

Figura No. 5

Instalaciones Sanitarias.

Fuente: Ortiz P, 2004.

4.Documentaciéon y mantenimiento de registros
Deberian mantenerse registros, segin sea necesario y factible, para mejorar la capacidad de
verificar la eficacia de los sistemas de control. La documentacion de los procedimientos puede

mejorar la credibilidad y eficacia del sistema de control de la inocuidad de los alimentos.
Respecto de la inocuidad de los alimentos, deberian mantenerse registros de los datos siguientes:

La prevencion y el control de las enfermedades avicolas que tienen repercusiones en la salud

publica.

e Laidentificacion y traslado de las aves y los huevos.

e El uso de productos quimicos agricolas y para el control de plagas.

e Lanaturaleza y fuente del alimento, sus ingredientes y el agua.

e El uso de medicamentos o de especialidades farmacéuticas veterinarias.
e Los resultados de los ensayos cuando los hubiera.

e Estado de salud del personal.
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e Limpiezay desinfeccion.
o Rastreabilidad/rastreo de productos y retirada del producto.

e Que sea un medio adecuado el transporte que garantice que el producto sea inocuo.
Figura No. 6

Documentacion y Registros.

Fuente: Feldman P. 2002.

G. Establecimiento y disefio e instalaciones

La seccion 4 del Codigo Internacional Recomendado de Practicas — Principios Generales de higiene

de los Alimentos se aplica tanto a la elaboracién de huevos.

Agua potable suficiente en cantidad y presién, proveniente de la red publica; y conun sistema de
distribucion que garantice la calidad higiénica para cubrir lasdemandas tanto de los servicios
sanitarios, de las labores de limpieza ydesinfeccién, como de la elaboracion de los alimentos. (U.S.
Food and DrugAdministration; 1999)

Los servicios sanitarios deben facilitarse articulos de higiene personal como papelsanitario, jabon y

secador eléctrico o papel toalla en sus respectivosdispensadores.

e Cuando sea factible, deberian asignarse zonas separadas para almacenamiento de huevos y
productos de huevo no tratadoscascado (quebrado) y tratamiento microbicida de huevos;

e envasado de productos de huevo que han recibido algin tratamiento microbicida.

e almacenamiento de productos de huevo, liquidos y congelados, que han recibido algin

tratamiento microbicida, y otros ingredientes liquidos y congelados, segln corresponda.
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H. Control de las operaciones

Esta seccion hace referencia a las medidas de control que deberian aplicarse para prevenir, eliminar
o reducir peligros al procesar huevos para el mercado de huevos con cascara (es decir, los huevos de
mesa) y al producir productos de huevo. Estas medidas deberian utilizarse conjuntamente con las
buenas practicas de higiene y las buenas préacticas pecuarias para la produccion primaria de huevos,
y de conformidad con la seccion, a fin de proporcionar un sistema eficaz de control de peligros
microbioldgicos y de otra indole, que pueden ocurrir en el interior o en la superficie de los huevos y

productos de huevo.

El objetivo es también crear una base para iniciar con la creacion de los aspectos sobre el sistema de
APPCC, los cuales son esenciales para la formulacion satisfactoria de un sistema de control de la
inocuidad de los alimentos, para los huevos de mesa. Por ello el presente documento aplica
directrices contenidas en buenas practicas de manufactura para la produccion de huevo comercial y

asi proporcionar orientacion para la elaboraciénde un alimento inocuo. (Bourbén, A. 2011)

Figura No. 7

Control operacional.

Fuente: Rodriguez M., 2003.

1. Recepcion de materia prima.
Los vehiculos, o cualquier medio acondicionado para el traslado del huevo desde el galpon hasta el
establecimiento permaneceran limpios y desinfectados y el personal manipulador del producto,

cumpliran con los habitos higiénicos y medidas de proteccion establecidas para este tipo de labor.
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El vehiculo de traslado del huevo, ingresara al establecimiento, Unicamente cuando se trate de
carritos que se manejan manualmente. En este caso debe existira un area asignada o un limite de
ingreso dentro del establecimiento para su estacionamiento temporal. Cuando se sospeche de algln
problema sanitario o epidemioldgico, los huevos e insumos, previa a su clasificacion y uso, seran
sometidos a inspeccion y si fuere necesario a andlisis de laboratorio para determinar si cumple con
las condiciones de calidad e inocuidad. Los huevos que hayan sufrido fracturas, roturas o
alteraciones seran aislados del proceso normal en el menor tiempo posible, inclusive antes de ser
clasificados. Se recomienda que todos los procesos que se realizan en el establecimiento sean

supervisados por personal capacitado. (Bourbon, A. 2011)

2. Buenas Précticas de Manufactura (BPM)

El Cédigo de BPM establece todos los requisitos basicos que su planta o centro de acopio debe
cumplir y le sirve de guia para mejorar las condiciones del personal, instalaciones, procesos y

distribucion.

Las BPM incluyen:

— Higiene y Salud del personal

— Instalaciones del area de proceso

— Equipo

— Procedimiento y manejo del producto
— Limpiezay desinfeccion

— Control de Plagas

w

Instalaciones del area de proceso

Instalaciones fisicas internas y externas indispensables para que los colaboradores acopien el
producto, distribucién de planta, facilidades para el personal, manejo apropiado de desechos y
sistemas de drenaje adecuados. Conozcan que se debe limpiar, como hacerlo, cuando, con cuéles

productos y utensilios.

Las instalaciones deberdn ser las adecuadas tanto para el acopio del producto como para el
almacenamiento del mismo, ademas el material de empaque debe estar manejado adecuadamente ya

que este pude ser una fuente de contaminacion para el producto final. (BPA. 2012).
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4.Capacitacion

Es toda actividad que realiza una organizacion, respondiendo a sus necesidades, que busca mejorar

la actitud, conocimientos, habilidades o conducta del personal que labora para la misma

Donde se aplica la capacitacion

— Induccion:Es la informacion que se brinda a los empleados recién ingresados. Generalmente lo
hacen los supervisores del ingresante.

— Entrenamiento: Es la informacién que se brinda a los empleados recién ingresados.
Generalmente lo hacen los supervisores del ingresante.

— Formacion basica: Se desarrolla en organizaciones de cierta trascendencia. Se toma en general
profesionales jovenes, que reciben instruccion completa sobre la empresa, y luego reciben
destino. Son los "oficiales” del futuro.

— Desarrollo de jefes: Suele ser lo mas dificil, ya que se trata de desarrollar mas bien actitudes
gue conocimientos y habilidades concretas. En todas las deméas acciones de capacitacién, es

necesario el compromiso de la gerencia. (Capacitacién, 2007).

I. Informacidn del producto y sensibilizacion de los consumidores
Este inciso esta muy relacionado con los principios Generales de Higiene de los Alimentos ya toma
en cuenta puntos de interés como trazabilidad, etiquetado; los elaboradores y fabricantes de

alimentos que utilizan productos de huevo deberian seguir las instrucciones de etiquetado.

1. lIdentificacion del lote

La documentacién puede contribuir a mejorar la credibilidad y eficacia del sistema de control de la
inocuidad de los alimentos, especialmente cuando ello incluye medidas que permitan al cliente
consultar al proveedor respecto de los antecedentes de un producto. El etiquetado y mantenimiento
de registros también ayudan en la aplicacion de otras medidas rectificadoras y de emergencia.
Cuando proceda y sea viable, deberia establecerse un sistema que permita identificar el
establecimiento de postura de huevos, el transportador, los locales de clasificacion/envasado v el

establecimiento de elaboracion donde se han producido los huevos y los productos de huevo.

El sistema deberia ser facil de auditar. Deberian mantenerse registros por un periodo de tiempo
suficiente para permitir investigaciones eficaces para rastrear los huevos y/o productos de huevo. Es
importante asegurar que todas las partes involucradas en este sistema estén adecuadamente

informadas y capacitadas en su aplicacion. (PROSA 2014).
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J. Recoleccion, manipulacion, almacenamiento y transporte de huevos
Los huevos deberian ser recogidos, manipulados, almacenados y transportados de manera que se
reduzca al minimo la contaminacién y/o el dafio al huevo, y prestando la debida atencién a las

consideraciones de tiempo y temperatura, en particular, a las fluctuaciones de temperatura.

Deberian aplicarse medidas adecuadas durante el desecho de los huevos no inocuos y los huevos no
idoneos para proteger otros huevos contra la contaminacion. La recogida de huevos, ya sea que se
utilicen métodos manuales o automaticos, asi como la manipulacion, el almacenamiento y el
transporte adecuados de los huevos, son elementos importantes del sistema de controles necesarios
para producir huevos y productos de huevo que sean inocuos e idéneos. El contacto con equipo
sucio y cuerpos extrafios o métodos que causan dafio a la cascara, podrian contribuir a la

contaminacion del huevo.

Independientemente de que se utilicen métodos manuales 0 automaticos para la recoleccién de
huevos, los productores deberian reducir al minimo el tiempo entre la postura de huevos y la
manipulaciéon o elaboracion adicional. En particular, se deberia reducir al minimo el tiempo que

transcurre entre la postura de huevos y el almacenamiento a temperaturas controladas.

Los métodos utilizados para recoger, manipular, almacenar y transportar huevos deberian reducir al
minimo el dafio causado a la cascara y evitar la contaminacion; las practicas deberian reflejar los

siguientes puntos:

e Los huevos con grietas en la céscara y/o los huevos sucios deberian excluirse del comercio
de los huevos de mesa.

e Los huevos con grietas en la cascara y/o los huevos sucios deberian enviarse a las
instalaciones de elaboracién o envasado, segun corresponda, lo antes posible después de la
recoleccion.

e Deberian aplicarse practicas de higiene que tengan en cuenta los factores de tiempo y
temperatura, para proteger al huevo contra la humedad en la superficie, a fin de reducir al
minimo la proliferacién microbiana.

e Cuando corresponda, deberian separarse los huevos rotos y/o huevos sucios de los limpios e
intactos. Los huevos rotos y los que han sido colocados en una incubadora no deberian

utilizarse para el consumo humano y deberian desecharse de manera inocua.
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e Los elaboradores de huevos deberian comunicar a los productores de huevos todos los
requisitos especificos en el &mbito de la granja (es decir, controles de tiempo y
temperatura).

1.Seleccién

Los huevos procedentes de diferentes especies y/o sistemas de produccion de cria (huevos de
gallinas mantenidas en campo abierto, gallineros y jaulas) deberian ser separados, segun

corresponda.

2.Equipo de recolecciéon de huevos

El equipo de recoleccién deberia estar fabricado con materiales no toxicos y estar disefiado,
construido, instalado, mantenido y utilizado de manera que se faciliten las buenas practicas de

higiene.

Es importante prevenir cualquier dafio causado por el equipo de recoleccion a las cascaras de huevo
debido a que tal dafio puede dar lugar a contaminacién y, por consiguiente, perjudicar a la inocuidad
e idoneidad de los huevos y los productos de huevo. También es importante que el equipo sea

mantenido a un nivel de limpieza adecuado para evitar la contaminacion de los huevos.

El equipo y los recipientes de recoleccion de huevos, en su caso, deberian limpiarse y desinfectarse
con regularidad, o reemplazados si fuera necesario, y con una frecuencia suficiente para reducir al
minimo o evitar la contaminacion de los huevos. No deberian reutilizarse los recipientes
desechables. (PROSA 2014)

3.Envasado y almacenamiento

El envasado de huevos y el equipo de envasado deberian ser disefiados, construidos, mantenidos y
utilizados de manera que se reduzca al minimo el dafio a la céscara del huevo y se evite la
introducciéon de contaminantes dentro o en la superficie de los huevos.Dondequiera que se
almacenen los huevos, ello deberia realizarse de manera que se reduzca al minimo el dafio a la
cascara del huevo y se evite la introduccion de contaminantes o la proliferacion de microorganismos

existentes dentro o en la superficie de los huevos, teniendo en cuenta las condiciones de tiempo y
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temperatura.Todo envasado o almacenamiento de huevos, o equipo relacionado con estas
actividades, no deberia transferir a los huevos sustancias que presenten riesgos para la salud del

consumidor.

El equipo permanente, si lo hubiera, deberia ser resistente a la corrosion y facil de limpiar y
desinfectar o, si fuera necesario, facil de desmantelar y re ensamblar.Los factores de temperatura,
tiempo y humedad de almacenamiento no deberian tener un efecto perjudicial en la inocuidad e
idoneidad de los huevos. Las condiciones de tiempo, temperatura y humedad para el
almacenamiento de los huevos en la granja deberian determinarse teniendo en cuenta la condicion
higiénica de los huevos, los peligros que tienen probabilidad razonable de presentarse, el uso final

de los huevos y la duracion prevista de almacenamiento.

4. Procedimientos y equipo de transporte y entrega

El transporte de huevos, deberia realizarse de manera que se reduzca al minimo el dafio causado al
huevo o a la cascara y se evite la introduccion de contaminantes dentro o en la superficie de los
huevos.

El acceso del personal y de los vehiculos deberia ser adecuado para la manipulacionhigiénica de los
huevos, de manera que no se introduzca contaminacion en la granja y, en consecuencia, al interior o
la superficie de los huevos.

Los camiones, otros vehiculos o equipos que se utilizan para transportar huevos, deberian limpiarse
con la frecuencia necesaria para impedir la circulacion de la contaminacion entre las granjas o los
locales y, en consecuencia, la contaminacion de los huevos.

Las condiciones de tiempo y temperatura de transporte y entrega de los huevos por el productor,
deberian determinarse teniendo en cuenta la condicion higiénica de los huevos, los peligros que
tienen probabilidades razonables de presentarse, el uso final de los huevos y la duracion prevista de
almacenamiento.

El vehiculo encargado de transportar este producto debera ir identificado y bajo condiciones que
estén especificadas en la legislacion, los cddigos de précticas o pueden ser especificadas por el
elaborador que recibe los huevos.

Es importante mencionar que el transportista debe tener vigente su tarjeta de salud, de pulmones y
la vestimenta e indumentaria adecuada para realizar el transporte del alimento asi como una licencia
de transporte de dicho alimento.(BPA 2012).
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5.Vida util de los huevos de mesa

La proliferacion de microorganismos patégenos y/o de descomposicion a niveles inaceptables
puede afectar a la vida util de los huevos. La vida util de los huevos depende de varios factores,
tales como:(Ceccato, D. 2010).

Las condiciones de almacenamiento, incluida la temperatura, las fluctuaciones de temperatura y la
humedad, los métodos y tratamientos, El tipo de envase.

La vida util de los huevos de mesa deberia ser establecida por el clasificador/envasador, de manera
coherente con los requisitos de las autoridades competentes, teniendo como base lo siguiente:
La informacién del productor sobre el tiempo transcurrido desde la postura, sobre el tiempo y la

temperatura de almacenamiento y transporte.

El tipo de envase: Las probabilidades de proliferacibn microbiana, debido a excesos
razonablemente previstos de temperatura durante el almacenamiento, la distribucion, la venta al por
menor y la manipulacién por parte del consumidor, en condiciones razonablemente previsibles de

distribucién, almacenamiento y uso.

Cuando los elaboradores indiquen claramente en el envase de los huevos que deben ser
refrigerados, quienes intervienen en la cadena alimentaria, incluidos los vendedores al por menor,
deberian seguir las indicaciones de los elaboradores, a menos que sea una recomendacion dirigida
expresamente al consumidor (p. ej., que las condiciones de refrigeracion deberian observarse

después de la compra).

6.Beneficio de las Organizaciones

Estos son algunos de los beneficios que obtienen las empresas al invertir en capacitaciones:
— Conduce a una rentabilidad mas alta

— Crea mejor imagen de la empresa

— Mejora la relacion jefe subordinados

— Se torna més fécil la toma de decisiones y la solucion de problemas

— Incrementa la calidad y productividad

— Eleva la moral de fuerza de trabajo



7.Beneficio de los operarios

Estos son algunos de los beneficios que pueden obtener los trabajadores:
— Aumenta la confianza, la posicion asertiva y el desarrollo

— Forja lideres y mejora las aptitudes comunicativas

— Permite el logro de metas individuales

— Elimina temores a la incompetencia o la ignorancia individual.(Ceccato, D. 2010).
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1. JUSTIFICACION

En Guatemala no existe una la tradicién en el campo de la sanidad e inocuidad del huevo comercial,
debido a ello, la incidencia de enfermedades transmitidas por agentes etiolégicos microbiol6gicos y
contaminantes quimicos es creciente, para los cuales no se dispone de la capacidad de laboratorio y
las herramientas estandarizadas para la vigilancia y control de riesgos. Ademas se enfrentan

dificultades para cumplir los estandares sanitarios internacionales.

En la armonizacion de las normas alimentarias primordialmente busco proteger la salud de los
consumidores como enfoque fundamental de la inocuidad de alimentos, facilita el comercio
internacional y unifica enfoques de la diversidad de estandares, reduciendo los costos que implica

certificarse en cada una de estas.

Como nosotros sabemos el huevo en un alimento que debido a sus caracteristicas de composicion
especialmente en sus contenidos de nutrientes, y pH, favorece el crecimiento microbiano y por
consiguiente, cualquier deficiencia en los procesos de recepcion, clasificacion, empaque vy

almacenamiento puede ocasionar trastornos en la salud del consumidor.

Por ello fue necesario establecer un proceso tecnoldgico de recepcion clasificacion, empaque y
almacenamiento de huevo comercial, esto con el objetivo de garantizar las condiciones sanitarias
de los procesos, los establecimientos deben estar disefiados, construidos y equipados de tal forma
que ofrezcan una maxima proteccion de los ambientes de produccién contra el ingreso de insectos,

roedores, aves, suciedad u otros contaminantes y entrada o refugio de animales domésticos.

Esta guia establecié los requisitos para cumplir con las Buenas Practicas de Manufactura -BPM- en

las etapas de recepcion, clasificacion, empaque y almacenamiento de huevo comercial.
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V. OBJETIVOS

. General:

Elaborar una Guia técnica de Buenas Practicas de Manufactura en las etapas de recepcion,

clasificacion, empaque y almacenamiento de huevo en una planta de produccion.

Especificos:

Identificar las buenas practicas de manufactura que se llevan a cabo en la planta de

produccién.

Elaborar los procedimientos para el manejo y adecuado funcionamiento de la planta.

Documentar los registros necesarios para llevar a cabo el monitoreo de controles definidos.

Disefiar un plan de capacitacion de Buenas Practicas de Manufactura dirigido a personal

operativo.
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V. METODOLOGIA

A. Tipo de estudio:

Descriptivo

B. Universo:

Toda la industria avicola con finalidad zootécnica de postura de Guatemala.

C. Muestra:

Produccion de huevo comercial ubicada en el municipio de Amatitlan, Guatemala.

El método de recoleccién de datos de la presente investigacion se dividié en dos fases:

D. Método de recoleccion de informacion:

1. Evaluacion de la empresa

Para el disefio e implementacion de la guia sobre técnica Buenas Précticas de Manufactura en las
etapas de recepcion, clasificacion, empaque y almacenamiento de huevo comercial, se trabajé en

dos etapas:
2. Disefio: Para esta etapa se llevaron a cabo las siguientes actividades:

2.1. Visitas a diferentes explotaciones avicolas con el fin de observar las etapas de recepcién,
clasificacion, empaque y almacenamiento de huevo establecidas y determinar cuales son las méas
adecuadas y practicas para incluirlas en el disefio guia técnica de una unidad de produccion avicola

de postura comercial.

2.2. Definicion de las etapas de recepcion, clasificacion, empaque y almacenamiento de huevo
necesario y obligatorio para que la guia técnica sea eficaz y cumpla las necesidades de la unidad de

produccion avicola de postura comercial.
3. Implementacién: Parar esta etapa se llevaron a cabo las siguientes actividades:

3.1. Entrevistas al personal para determinar si tienen el conocimiento de las etapas de recepcion,
clasificacion, empaque y almacenamiento de huevo que existen en la granja, para que las utilizan y

si estan conscientes del impacto que causa el no acatar las medidas implementadas.
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3.3. Determinacion de las etapas de recepcion, clasificacion, empaque y almacenamiento de huevo.

3.4. Inspecciones visuales a las instalaciones de la unidad de produccién avicola de postura
comercial tecnificada y certificada, en la que se observaron las buenas précticas que realizan al

momento del acopio de la matreria prima y una verificacion de la misma.

4.5 Metodologia para analisis de datos.

Describir los procedimientos operativos que se llevan a cabo en el laboratorio e incluirlos en la
guia técnica.

Generar los registros necesarios para mantener el control en los procedimientos operativos
descritos.

Elaborar la guia final.
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A continuacion se enlista las Buenas Précticas de Manufactura que se tomaron en cuenta para

realizar dicha guia.

Edificios e Instalaciones
Instalaciones Sanitarias
Construccién y Disefio
Operaciones de Sanitizacion

Equipo y Utensilios

NN NN

Controles de produccion y Proceso

Lista de procedimientos realizados.

Se elaboré una Guia de Buenas Practicas de Manufactura para la unidad avicola productiva de
huevo de mesa, de ser establecida de la manera correcta se asegurara que la manipulacién y manejo

de los mismos es inocua y sana para quienes los consumen.

De las entrevistas realizadas al personal, la primera pregunta, se efectu6 para saber si las personas
gue laboran en dicho lugar tenian experiencia en manipulacién y manejo de huevo de mesa,
solamente el 1% de las personas entrevistadas posee experiencia en manipulacién y manejo

delhuevo de mesa, lo cual hace evidente la necesidad de realizar un programa de capacitacion.

Con respecto a la pregunta sobre el conocimiento de buenas practicas de manufactura, el 2% ha

tenido experiencia con las buenas practicas de manufactura. Siendo este un resultado insatisfactorio.

El total de personal entrevistado al momento de ingresar a laborar a la unidad productiva no recibi6

induccidn sobre buenas practicas de manufactura.

El resultado obtenido del diagndstico inicial realizado en la unidad productiva fue insatisfactorio, ya
que de todos los operarios entrevistados Unicamente uno tenia conocimiento sobre las BPM.
Mientras mas se cumpla las buenas practicas de manufactura, con el listado de verificacion el total

de puntos se acercara a 100. (Fuente Propia 2014).
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PLAN DE CAPACITACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

A continuacién se propone una guia para capacitar al personal operativo sobre losdistintos puntos
que abarcan las Buenas Préacticas de Manufactura.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Dirigido a: Personal Operativo

Obijetivo: Comprender la importancia de las Buenas Practicas de Manufactura, y valor de las

mismas, y como aplicarlas en la manufactura del huevo de mesa.

Contenido:

¢Qué son las BPM?

¢Importancia de las BPM?

¢Cuales son las ventajas al usar BPM?

¢En la empresa cuéles son las areas de aplicacion de las BPM?
¢Qué es un peligro?

¢Cuales son los peligros asociados a los alimentos?

NN NN NI

¢COmo se pueden evitar los peligros bioldgicos, quimicos y fisicos que pueden contaminar

el producto?

v ¢Cudles son los requisitos para cumplir con las BPM?

v" ¢Quién elabora y exige las BPM?

v' ¢Quién exige la obligatoriedad del registro sanitario?

v' ¢ Quién regula las politicas en materia de vigilancia en alimentos?

v' ¢ Quién regula el rotulado de los alimentos?

v ¢Por qué es necesario definir sus politicas de inocuidad y calidad?
Evaluacion:

v" ¢Qué son las buenas préacticas de manufactura?

v ¢Cudles son las areas de aplicacién de las BPM?
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CONTROL DE HIGIENE DEL PERSONAL

Dirigido a: Personal Operativo
Objetivo: Comprender la importancia de una adecuada higiene para lamanipulacion del huevo de
mesa.
Contenido:
v Control de Ropa adecuada para manipulacién del alimento.
v Control de higiene y aseo personal

v Control de Enfermedades del personal

Evaluacion:
¢Cual es la importancia de una adecuada higiene y salud?

Después de que actividades debe de lavarse las manos.

LIMPIEZA Y SANITIZACION

Dirigido a: Personal Operativo
Obijetivo: Distinguir entre limpiar y desinfectar y que conozca laimportancia de realizar ambas
actividades.
Contenido:
Plan de saneamiento bésico

v" i Qué es un programa de limpieza y desinfeccion?
¢Para qué se implementa un programa de limpieza y desinfeccion?
¢Por gqué se implementa el programa de limpieza y desinfeccién?
¢Cémo se implementa el programa de limpieza y desinfeccion?
¢Quiénes son los responsables del programa de limpieza y desinfeccién?
¢Cémo manejar este formato de procedimientos?

¢Como se verifica un programa de limpieza y desinfeccion?

SN N N N RN

¢Qué requisitos debe cumplir el agua utilizada en los procesos de limpieza y desinfeccion?

Precaucion en la aplicacion de los productos de limpieza.
0 Aplicacion de quimicos.

0 Almacenamiento de productos de limpieza.
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Evaluacion:
Diferencia entre limpiar y desinfectar.
Que es un programa de limpieza y que debe de incluir.

CONTROL DE PLAGAS

Dirigido a: Personal Operativo
Obijetivo: Conocer las plagas mas comunes, como evitarlas y comoerradicarlas.
Contenido:

v' ¢Qué es una plaga?
¢Cuéles son las plagas mas frecuentes en la unidad productiva?
¢Cémo implementar un programa de control integrado de plagas?
¢Cémo se eliminan las plagas?
¢ Qué métodos de eliminacién se conocen?

¢ Cudles son las medidas preventivas para el control de plagas?

N NN

¢Quién es el responsable de ejecutar el programa de control integrado de plagas?
v' ¢Coémo se detecta la presencia de plagas?

Evaluacion:

¢Cuales son las plagas mas comunes en la unidad productiva?

Menciones los métodos de eliminacién de plagas mas comunes.

CONTROL DE CALIDAD DEL AGUA

Dirigido a: Personal Operativo
Obijetivo: Determinar la importancia del uso de agua apta para consumo de las aves, yque no
represente un riesgo para el alimento.
Contenido:
v' iQué es un programa de control de calidad del agua?
¢Para qué se implementa un programa de control de calidad del agua?
Etapas para la implementacion del programa de control de calidad del agua
Control, seguimiento y evaluacion del sistema de tratamiento de calidad del agua
¢Qué normas sanitarias regulan la calidad del agua?

¢Quién es el responsable de ejecutar el programa de calidad del agua?

NN NN

¢Qué documentos apoyan el programa de control de calidad del agua?




Evaluacion:

¢Como se controla la calidad del agua?
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CONTROL DEL PROCESO Y PRODUCCION

Dirigido a: Personal Operativo

Objetivo: Conocer los requisitos minimos para recibir, almacenar yentregar o retirar el producto.

Contenido:

v

NN NN

Inspeccion de producto en las distintas etapas

Controles efectivos para recepcién, almacenamiento y entrega
Actividades de verificacion

Rotacion adecuada inventarios

Retiro de producto

Controles y registros en bodega

Evaluacion:

Metodologias mas comunes de almacenamiento y de manejo de inventarios

TRASPORTE

Dirigido a: Personal Operativo

Obijetivo: que el personal identifique las caracteristicas de trasporte, necesarias para el huevo de

mesa.

Contenido:

v

v
v
v

Inspeccion del transporte
Higiene del transporte
Control de entrega

Tipos de trasporte acorde al producto

Evaluacion:

¢Cual es la importancia del traslado del producto acorde asus caracteristicas?
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RASTREO Y REGISTROS

Dirigido a: Personal Operativo
Objetivo: Identificar las caracteristicas del huevo de mesa, para poder establecer su procedencia.
Contenido:

v Que es rastreo de un producto

v Informacién minima que debe de tener un producto para darle ingreso a la bodega.
v Rotacidn de inventarios
v

Registros

Evaluacion:

Metodologias de rastreos de productos.




Evaluacién de la empresa por medio de una lista de verificacion del cumplimiento con la BPM

Aspecto a Evaluar Cumplimiento Observaciones
Si No | N/A

El personal reporta a su supervisor cuando esta | X
enfermo.

El personal del &rea sabe qué hacer en caso de X
enfermedades o0 heridas que afecten la inocuidad
de los alimentos

El personal mantiene limpieza personal X
adecuada en:

Ufas

Cabello recortado o cubierto X

El personal cuenta con vestuario apropiado y | X
limpiopara la manipulacion de los alimentos.
El personal cuenta con calzado adecuado y | X
limpio enel &rea de trabajo.

El personal utiliza el lavamanos segin sea X
necesario.
El personal visitante utiliza: X

Ropa protectora

El personal tiene prohibido dentro del &rea | X
detrabajo:

Fumar
Estornudar o toser
El personal se capacita frecuentemente sobre X
temas relacionados con higiene o contaminacién
de alimentos

Los alrededores de la planta libres de: X
Basura
Agua estancada

Maleza

Los caminos y parqueos de las instalaciones
tienenmantenimiento para evitar contaminacion.
Las instalaciones poseen drenajes adecuados
paraevitar contaminacion

La planta cuenta con medidas preventivas | X
haciaposibles plagas.

X X| X| X

La planta cuenta con suministro de agua
suficiente.

La planta cuenta con suministro de agua X
adecuaday segura para el procesamiento de




alimentos.

La presion del suministro de agua utilizada en
laplanta es adecuada.

La planta cuenta con plomeria para aguas
negras,desechadas fuera de la planta
apropiadamente.

Se cuenta con drenajes de piso adecuados en
laséreas de limpieza.

Las puertas que dan hacia los procesos de
alimentos no contaminan cuando se abren.

La planta cuenta con instalaciones de
lavamanosadecuados y disponibles en las areas
necesarias.

Los lavamanos cuenta con productos de
desinfeccion de manos.

Se cuenta en la planta con servicio de toallas
oalgun secado satisfactorio.

Se cuenta con servicios sanitarios apropiados
enmantenimiento.

Los servicios sanitarios se encuentran en
condiciones higiénicas adecuadas.

La eliminacién de basura y desechos es
transportado adecuadamente.

Los desechos y basura es almacenada
adecuadamente, evitando contaminacion.

El equipo y utensilios utilizados son de facil
limpiezay desinfeccion.

Xl X| X| X

X

Los materiales del equipo y utensilio no son
toXicos.

El equipo que no tiene contacto directo con los
alimentos esta en condiciones higiénicas
adecuadas.

Los sistemas de almacenaje estan en condiciones
higiénicas adecuadas.

Los sistemas de transporte estan en condiciones
higiénicas adecuadas.

Los sistemas de manufactura estan en
condicioneshigiénicas adecuadas.

El huevo de mesa lleva un proceso de
disminucion de la carga bacteriana
adecuadamente

El huevo de mesa es almacenado
adecuadamente

Desinfectan y limpian los utensilios y
contenedorespara almacenar producto final.
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I. ESTABLECIMIENTO.

A. Pisos y Drenajes.

Los pisos deberan estar construidos en baldosa de cemento, de porcelana o ceramica, cemento
pulido o recubierto con pintura o con cualquier otro material sanitario que sea resistente, no poroso
ni absorbente, impermeables y antideslizante y con acabado liso que facilite su limpieza y
desinfeccion. Se recomienda, Para efectos de facilitar la limpieza y desinfeccion de las diferentes
areas, los pisos, tendran una pendiente minima hacia los sifones o canales de desagtie.

B. Paredes.
En las areas de clasificacién y empaque se recomienda contar con paredes recubiertas en cemento
liso o pulido y recubierto con una pintura facilmente lavable, podran estar enchapadas en baldosa de

cemento o porcelana o de otro material liso, resistente y de facil limpieza y desinfeccién.

Este recubrimiento deberia ser hasta una altura minima de 2 metros. Las uniones entre paredes y
pisos, deberian estar selladas y tener forma redondeada para impedir la acumulacion de suciedad y

facilitar la limpieza.

C. Techos.
Por el tipo de proceso y tiempo que permanece el huevo en estas dependencias, los techos deberian
estar disefiados y construidos de manera que evite acumulacion de polvo, el desprendimiento

superficial y permita la ventilacion del area, su mantenimiento, limpieza y desinfeccion.

D. Ventanas, y otras aberturas.

Se recomienda que las ventanas y aberturas que comunican el establecimiento con el medio exterior
estén construidas en acero, aluminio, material sintético u otro material sanitario que evite la
acumulacién de polvo y suciedades y estén provistos de malla o angeo anti-insectos de material

sintético o metélico de facil mantenimiento, limpieza y desinfeccion.

Las protecciones con malla pueden ser removibles para su mantenimiento y aseo. En lo posible, el

vidrio de las ventanas puede ser reemplazado por material irrompible, material plastico o acrilico.
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E. Puertas.

Las puertas deben estar construidas en aluminio, acero inoxidable, de material sintético u otro
material sanitario. Serén lisas, no absorbentes del agua o humedad, de fécil limpieza y desinfeccion,
con suficiente amplitud y resistentes para evitar su dafio por impactos de otros equipos. Donde se
precise, tendran dispositivos de cierre automatico. Las aberturas entre las puertas exteriores y los
pisos no deben ser mayores a 1 cm con el fin de evitar el ingreso de plagas.

Las puertas de acceso al area de clasificacion y empaque de huevo deberdn permanecer cerradas; se
exceptyan las del area o zona de cargue del producto, las cuales permaneceran abiertas solo cuando

se esté realizando esta actividad.

F. lluminacion.

Para obtener mejor rendimiento y calidad en las actividades de clasificacion, empaque y
almacenamiento, en la totalidad del establecimiento se dispondrd de iluminacion natural y/o
artificial adecuada la cual se obtendra por medio de ventanas, y lamparas convenientemente
instalada y distribuida. Las bombillas ubicadas sobre las lineas de proceso deberan ser del tipo de
seguridad o estar protegidas para impedir cualquier riesgo descontaminacion del producto en el caso
de su ruptura. Cuando se utilice iluminacion artificial o natural, esta no debe alterar ni afectarlos

colores propios del producto y la intensidad no debe ser menor de:

220 lux (20 bujia — pie) en las areas de clasificacion, empaque.
110 lux (10 bujia — pie) en el &rea de recepcion y almacenamiento.

El tipo de iluminacion esta determinado principalmente por el tipo de actividad que se realiza al
interior del establecimiento, el tamafio y forma del espacio que se ilumina, el tipo de estructura del

techo, la ubicacion de las lamparas y el color de las paredes.

G. Ventilacion.
Todas las areas del establecimiento deberan estar bien ventiladas. La ventilacion debe estar
planeada para permitir el cambio suficiente de aire y para asegurar que la direccion de la corriente

de aire nunca vaya de la zona sucia a la zona limpia.
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Las condiciones y tipo de ventilacion del establecimiento, o de un sistema general de ventilacion,

estan condicionadas a los siguientes factores:

e Numero de personas que ocupan el area o establecimiento.

e Condiciones interiores del ambiente fisico del establecimiento (temperatura, luz, humedad

etc).

e Area del establecimiento.

e Volumen de produccién.

e Condiciones ambientales exteriores.

e Tipo de actividad o proceso.

Se permite la instalacion de aparatos de extraccion y ventilacion para remover efectivamente el aire

del establecimiento y proporcionar un ambiente adecuado de trabajo.

Periodicamente y con el fin de conocer la calidad y naturaleza del aire que circula, se recomienda

realizar analisis microbiolégicos con placas expuestas al medio ambiente.

H. Equipos y Utensilios.

Los equipos y utensilios, deben estar disefiados y construidos de manera que no generen riesgo para

la contaminacion del producto y faciliten la limpieza y desinfeccion.

Deberian ser de acero inoxidable o de otro material sanitario resistente al uso y la corrosion y deben

estar construidos de tal manera que permitan eliminar facilmente los residuos generados por rotura

de los huevos.

Las mesas deben ser de superficies lisas, en acero inoxidable u otro material sanitario.

Permaneceran libres de defectos y sin grietas y construidas con materiales impermeables y lavables.

Los recipientes utilizados para materiales no comestibles (basuras) y desechos, deben ser a prueba

de fugas, debidamente identificados, construidos de metal u otro material impermeable, de facil
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limpieza, con tapa, y cuando se requiera estaran provistos de tapa hermética. Estos recipientes no

deben utilizarse para almacenar material o productos comestibles.

Las tuberias, bandas transportadoras y otras superficies o equipos utilizados para el desplazamiento
del huevo en las etapas de recepcion y clasificacion, deben ser de materiales resistentes, inertes, no

porosas, impermeables y facilmente desmontables para su limpieza y mantenimiento.

Las tuberias y accesorios fijos deberdn también facilitar su mantenimiento, limpieza y

desinfeccion.

No esta permitido el uso de madera en estos establecimientos y especialmente en las superficies que
entran en contacto directo con el huevo o en utensilios (mangos de cuchillos, mesas para clasificar
etc.)Por el riesgo de rotura, no se permite el uso de frascos, utensilios o recipientes de vidrio en

cualquiera de las etapas del proceso.

l. Instalacion de Equipos
La distancia entre los equipos y las paredes perimetrales, columnas y otros elementos del
establecimiento debe ser tal que les permita funcionar adecuadamente y facilite el acceso para la

inspeccidn, mantenimiento, limpieza y desinfeccion.

J. Mantenimiento del establecimiento, equipos y utensilios.
El establecimiento, equipos, utensilios y todos los demas accesorios deberan mantenerse en buen
estado de funcionamiento y completamente limpios, en forma ordenada y en buenas condiciones

sanitarias.

En los lugares de trabajo y mientras se esté laborando deberan recogerse frecuentemente los
materiales de desecho. Los detergentes y desinfectantes empleados deberan ser adecuados para los
fines a que se destinan y deberén utilizarse de tal forma que no constituyan ningdn riesgo para la
salud puablica. Todos los equipos y utensilios deben limpiarse en todas las pausas principales de los

turnos de trabajo, siempre que sea necesario eliminar la contaminacion yal final de jornada de
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trabajo. También la desinfeccion debe realizarse al terminar las labores diarias. Entre la
desinfeccion y los periodos de trabajo los equipos y utensilios deben manipularse lo menos posible.

I1. Personal
A. Salud del Personal.

La empresa debe contar con nimero suficiente de empleados, manual defunciones y dar a conocer

los principios que rigen las Buenas Précticas de Manufactura -BPM- con relacion a su actividad.

Todo el personal, manipulador del huevo, antes de ser contratado o vinculado a la empresa debe
pasar por reconocimiento médico. El examen médico deberd practicarse obligatoriamente como
minimo una vez al afio o repetirse cada vez que se considere necesario por razones clinicas o
epidemioldgicas, especialmente después de ausentismo laboral motivado por una infeccién o
patologia que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacion del alimento o contagio al
personal.

Frecuentemente se debe realizar inspeccién al personal u operarios para detectar lesiones cutaneas
en manos, brazos y rostro con el fin de retirar de las actividades de manipulacion del huevo a
aquellos trabajadores que presenten dichas lesiones. Se recomienda a la empresa investigar las
causas de las incapacidades médicas en el personal manipulador del huevo. Ademas se tomaran las
medidas necesarias para evitar la contaminacion de los productos o personal, por personas que
padezcan de enfermedad infectocontagiosa.

Se debe disponer de un botiquin de primeros auxilios para atender cualquier emergencia que se
presente en el establecimiento, y tener previstos informacién y mecanismos para el traslado urgente

de lesionados o afectados a un organismo de salud.

La empresa debera notificar al personal que todo empleado que padezca heridas infectadas, presente
llagas o cualquier enfermedad, especialmente diarrea, debera comunicarlo inmediatamente a la
direccion o gerencia. Esta tomara las medidas necesarias para garantizar que no se permita trabajar
a ninguna persona mientras se sepa que padece alguna enfermedad transmisible por los alimentos, o

que sepa que es un vector de dichos microorganismos patdgenos o mientras tenga heridas o llagas




Guatemala AVICOLA DE AVES DE POSTURA COMERCIAL

VERSION 1 Octubre del 2014 Pagina 6/12

Guia técnica sobre Buenas Practicas de Manufactura en las etapas de recepcion, clasificacion, empaque y almacenamiento
de huevo comercial

infectadas o cualquier enfermedad en ningun area del establecimiento, en que haya la posibilidad de
que dicha persona pueda contaminar con organismos patdgenos el alimento o las superficies que

entran en contacto con el alimento.

B. Capacitacion del Personal.

Todo el personal debe tener formacion en materia de educacion sanitaria especialmente en lo
referente a Buenas Précticas de Manufactura -BPM- y hébitos higiénicos en la manipulacion del
huevo. Las empresa debe desarrollar un programa de capacitacion continua para todo el personal el

cual se impartira desde el momento de su contratacion.

El programa de capacitacion sera responsabilidad de la empresa bajo la coordinacién del Jefe de
Produccion o Control de Calidad y podréa ser dictado por personal interno o externo avalado por las

autoridades sanitarias para esta actividad.

El cumplimiento practico de la capacitacion y de los habitos higiénicos, debe reforzarse colocando
avisos en sitios estratégicos con mensajes alusivos a la obligatoriedad y necesidad de cumplir con

las précticas higiénicas antes, durante y después de la manipulacién de los alimentos.

C. Habitos Higiénicos del Personal y Medidas de Proteccion.
Todo el personal, debe cumplir con las medidas de proteccion y habitos o practicas higiénicas que a

continuacion se especifican:

Mantener una esmerada limpieza e higiene personal y cumplir con los habitos higiénicos en sus
actividades. Usar ropa limpia y adecuada para el trabajo, preferiblemente de color claro que permita

visualizar su estado de aseo y limpieza.

El personal debe colocarse esta ropa de trabajo en el area de vestidores antes de entrar a la zona de
trabajo. Todo el personal debera lavarse las manos con agua y jabon antes de iniciar el trabajo,
después de cada ausencia del mismo y en cualquier momento cuando las manos puedan estar sucias

0 haya manipulado cualquier material u objeto que pudiese representar riesgo para la contaminacion
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del alimento. Cuando se justifique, el proceso de lavado de manos debe estar seguido del proceso de

desinfeccion de las mismas.

Se recomienda que el personal manipulador mantenga el cabello recogido y cubierto con gorro,
cachucha o cualquier medio efectivo. Adicional a esto podrian utilizar un tapa — boca — nariz que
evitaria contaminacion por saliva.

El personal deberda mantener las ufias cortas y limpias, se prohibe el uso de anillos, joyas y otros
accesorios mientras se realicen sus actividades laborales. El calzado del personal seréd
preferiblemente cerrado, comodo para realizar el trabajo diario y elaborado de material resistente e
impermeable.

Si por alguna circunstancia o actividad especifica se requiere el uso de guantes, estos deben
mantenerse limpios, sin roturas o desperfectos, lavarse antes de ser usados nuevamente y
desinfectarse de la misma manera que las manos. EI material de los guantes debe ser apropiado para
la labor realizada. El uso de guantes no exime al operario de la obligacidn de lavarse las manos. En
el establecimiento o area de trabajo, no se debe permitir el consumo de alimentos, tampoco beber,
escupir, fumar o masticar cualquier objeto o producto. Para estas actividades deben existir areas

pre-establecidas.

D. Visitantes.

Todos los visitantes, internos o externos, para ingresar al establecimiento, deben utilizar la ropa o
indumentaria adecuada y cumplir con las medidas de proteccion y sanitarias exigidas para el
personal del establecimiento. Esta indumentaria debe ser propia o suministrada por la empresa y el

visitante debera colocarse la ropa antes de ingresar al establecimiento.

I11. Requisitos Higiénicos y Sanitarios de proceso
A. Recepcion.
La recepcion del huevo ya sea manual o mecanica debe cumplir con las siguientes condiciones

sanitarias:

Los vehiculos, montacargas, o cualquier medio adecuado para el traslado del huevo desde el galpén

hasta el establecimiento deberdn permanecer limpios y desinfectados y el personal manipulador del
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producto, deberan cumplir con los hébitos higiénicos y medidas de proteccion establecidas para este
tipo de labor.

El vehiculo de traslado del huevo, no debera ingresar al establecimiento, siempre y cuando se trate
de carritos que se manejan manualmente. En este caso debe existir un area asignada o un limite de

ingreso dentro del establecimiento para su estacionamiento temporal.

Cuando se sospeche de algun problema sanitario o epidemiolégico, los huevo se insumos, previa a
su clasificacion y uso, deben ser sometidos a inspeccion rigurosa y si fuere necesario a analisis de

laboratorio para determinar si cumple con las condiciones de calidad e inocuidad.

Los huevos que hayan sufrido fracturas, roturas o alteraciones seran aislados del proceso normal en
el menor tiempo posible, inclusive antes de ser clasificados. Se recomienda que todos los procesos

gue se realizan en el establecimiento sean supervisados por personal capacitado.

B. Clasificacion.
La operacion de clasificacion debe ser manual o mecéanica y debera cumplir con los siguientes
requisitos:

Los equipos se mantendran limpios y se les practicara mantenimiento, limpieza y desinfeccion.

Por aspectos de salud ocupacional o seguridad industrial, se deberan evaluarlos tiempos de trabajo
del personal al frente de las maquinas y su exposicion con el fin de realizar la rotacion respectiva de

estos operarios en las labores que se requieran.

C. Empaque.
La operacion de empaque puede ser manual o mecanica. Las operaciones de empacado o envasado
del huevo comercial deberan realizarse en O&ptimas condiciones sanitarias de limpieza y

desinfeccion.
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Los envases y empaques deben ser nuevos, no generar riesgo para la contaminacion del producto,
deberan permanecer limpios, inspeccionarse antes del uso y que no hayan estado expuestos a

contaminacion por agentes infecciosos.

Los envases, empaques 0 recipientes para los huevos, (bandejas), deberan estar fabricados con
materiales apropiados para entrar en contacto con el huevo y cumplir con las reglamentaciones

establecidas por la autoridad competente.

Deben ser inspeccionados antes del uso para asegurarse que estén en buen estado y limpios. Se
deben mantener y almacenar en condiciones de higiene y limpieza cuando no estén siendo

utilizados.

D. Almacenamiento.

El almacenamiento debera cumplir con los siguientes requisitos:

Almacenarse en un lugar fresco a una temperatura no superior a los 25° C. No se deberéa almacenar
en esta area 0 zona producto sin clasificar. Las estanterias deberan ser construidas en materiales

sanitarios (diferentes a la madera), estas superficies se mantendran limpias y desinfectadas.

En esta zona no se permitird el almacenamiento de cualquier otro producto diferente a huevo,
tampoco se podran almacenar objetos extrafios y en de su uso. No se permitird el ingreso de
producto a esta zona, proveniente directamente de la granja o galpon, que no haya sido previamente

clasificado.

Se llevaran los registros de primeras entradas y primeras salidas del huevo. Las actividades de
movilizacién del producto de esta area hacia el despacho se realizaran por personal exclusivo de
esta zona quienes no ingresaran a otras areas del establecimiento y cumpliran con las medidas de
proteccion establecidas para el personal. No esta permitido el ingreso a esta zona de personal de
otras &reas ni de conductores o0 ayudantes. Ademas de mantener en perfectas condiciones de sanidad
e higiene el producto terminado, este debe almacenarse con la identificacion necesaria de acuerdo a

su clasificacion, fecha de produccion.
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E. Almacenes o Dep0sitos.

El sitio o lugar destinado al almacenamiento de materias primas, insumos, envases, empaques,
sustancias peligrosas y elementos de limpieza y desinfeccién cumplird con las especificaciones
descritas en el aparte de Instalaciones y sera de uso exclusivo para la actividad de almacenamiento.
Las condiciones de almacenamiento deben evitar el deterioro o dafio de las materias primas,
envases, empaques o embalaje del producto.

Los desinfectantes, detergentes, sustancias peligrosas o elementos de aseo y limpieza, que por su
utilizacion deben almacenarse en esta area, deben estar identificados claramente y su disposicion se
realizard sobre un area especialmente destinada para este fin. Debe evitarse que estas sustancias se
almacenen conjuntamente con material de envase, empaque 0 materias primas que van a entrar en
contacto con el huevo.

El almacenamiento de estos elementos o insumos se efectuara en forma ordenada sobre estibas y se
conservara una separacién minima de 60centimetros con respecto a las paredes perimetrales. Las
estibas seran lo suficientemente altas y conservaran una altura minima de 15 centimetros sobre el

piso.

No se deben utilizar estibas sucias o deterioradas, en lo posible se recomienda no usar en estos
elementos materiales como la madera, tampoco se permite el almacenamiento de insumos, envases,
empagues u otros elementos directamente sobre el piso.

El almacenamiento de los insumos se realizara de tal forma que minimice el riesgo de
contaminacion del huevo, el deterioro de los insumos almacenados y evitar que las deficientes
condiciones de almacenamiento puedan afectar la higiene, funcionalidad e integridad de los
mismos.

De los envases, empaques 0 insumos ademas de almacenarse ordenadamente, se llevara un control
de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar la rotacién de los productos..

El almacén o bodega en ningin momento debe convertirse en lugar de almacenamiento de objetos
inservibles, en desuso o dados de baja. Para evitarlo anterior, es necesario que la Direccién o
Gerencia de la empresa autorice periddicamente la salida a insumos, elementos y materiales
indtiles, obsoletos o fuera de servicio para facilitar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones y

eliminar los posibles focos de contaminacion.
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El &rea de almacenamiento debe ser de capacidad suficiente e independiente para el
almacenamiento ordenado de materias primas, insumos y otros elementos utilizados en los procesos
del establecimiento. Es importante tener en cuenta el disefio arquitectonico y funcional del almacén,
pues para evitar el deterioro de los insumos y elementos almacenados, debe tener una buena
ventilacién, iluminacion, condiciones de temperatura y humedad y mantenerse limpio y seco.

Igualmente, los techos estaran en perfecto estado y libres de goteras.

Cuando se requiera la entrada de montacargas, las plataformas de cargue y descargue deberan ser
techadas para evitar la entrada de lluvia. Para su funcionalidad, es conveniente tener un
sefialamiento claro del area indicando especialmente la ubicacion de los pasillos los cuales siempre
deberan permanecer libres de cualquier obstaculo que impida la facil circulacion. Este aspecto es
valedero y aplicable al sitio o lugar de almacenamiento del huevo clasificado y empacado o

producto terminado.

1V. Abastecimiento de Agua.

La empresa debera disponer de agua potable en cantidad suficiente para el aseo, mantenimiento y
para cualquiera de las actividades que se realicen en el establecimiento. La presion del agua debe
ser la requerida para efectuar las labores de limpieza y desinfeccion.De igual forma, se debera
disponer de un tanque de almacenamiento de agua con cantidad suficiente para atender cualquier
emergencia en el establecimiento, al tanque de reserva de agua se le debe practicar periédicamente
mantenimiento, limpieza y desinfeccion.

A. Residuos Liquidos.

Las aguas generadas por residuos en las labores de aseo del establecimiento, unidades sanitarias,
cocina, casino, deben recolectarse a través de un sistema sanitario adecuado y aprobado por la

autoridad competente.

B. Residuos Sélidos

Estos deberan recogerse y retirarse periédica y frecuentemente y disponerse sanitariamente con el
fin de eliminar los malos olores, evitar la propagacién y proliferacion de plagas y que no
contribuyan de forma alguna al deterioro ambiental. Para poner en funcionamiento un sistema

sanitario de recoleccion y disposicion final de residuos sélidos, en el establecimiento se debera
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disponer de recipientes adecuados, con tapa, identificados y ubicados estratégicamente en las
diferentes areas de proceso. Inmediatamente después del vaciado, los recipientes deberan lavarse y
desinfectarse.

C. Instalaciones Sanitarias.

Se debera disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente con servicios sanitarios dotados
de facilidades de aseo (jabdn, desinfectante, papel higiénico, toallas desechables o secador de
manos automatico) y vestideros independientes para hombres y mujeres y provistas de puertas.
Deberan estar bien iluminadas, ventiladas y no deberan tener acceso directo a las areas donde se

manipule el producto.

Los lockers deberan ser amplios, de capacidad suficiente y poseer ventilacion adecuada. Estas areas
permaneceran limpias, tendran suficiente ventilacién y se le realizard mantenimiento periddico. En
esta zona se deben colocar avisos alusivos a las practicas higiénicas del personal. Al interior del
establecimiento y en sitios estratégicos, se deberan instalar lavamanos para el personal que
interviene en la manipulacion del huevo y facilitar la supervision de esta préctica. Los grifos, en lo

posible, no deben ser de accionamiento manual.

En las proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos alusivos o advertencias al personal
sobre la necesidad de lavarse adecuadamente las manos luego de usar los servicios sanitarios,
después de cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores de manipulacion. Se deberan
instalar en las areas de elaboracién y préximas a los lavamanos, estaciones de limpieza y
desinfeccion, consistentes en recipientes elaborados en acero inoxidable o de material resistente al

uso y a la corrosion, que contenga sustancias desinfectantes para y desinfeccion de utensilios.

V. Manejo de quejas y reclamos

Se debe contar con un sistema de rastreo que garantice la atencion oportuna de quejas y reclamos
asociados con la inocuidad del producto. Asi mismo y como soporte a lo anterior se debe contar con
registros que durante toda la cadena agroalimentaria sean testigo de las condiciones de manejo del

producto desde la produccion primaria hasta el consumidor.
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VII.  DISCUSION DE RESULTADOS

La decision sobre la implementacion de una guia técnica sobre buenas practicas de manufactura en
las etapas de recepcién, clasificacion, empaque y almacenamiento de huevo comercial,generado
durante la realizacién de la presente trabajo quedd estrictamente a decision de cualquier unidad
productiva avicola, implementar la misma, garantizando con ello la mitigacién de la contaminacion
del huevo de mesa, pudiendo lograr beneficios como la disminucion de los reclamos relacionados a
la inocuidad, mayor cantidad de vida Gtil del producto, disminucion de gastos por retiro de producto

del mercado, aumento de la confianza de los clientes, entre otros.

Como resultado se elabord una Guia de Buenas Practicas de Manufactura establece los requisitos
para cumplir en las etapas de recepcién, clasificacion, empaque y almacenamiento de huevo
comercial.De ser establecida de la manera correcta se asegurara que la manipulacion de los mismos

sea inocua y sana para quienes los consumen.

El propdsito de esta investigacion fue determinar si las condiciones en que almacenan, empacan y
comercializan los huevos de mesa son adecuados en granjas avicolas nacionales que se dedican a la
produccion de huevo de mesa, de las personasentrevistadas solamente el 1% tiene el conocimiento
en manipulacién adecuada, sin embargo no la practican por falta de recursos, lo cual hace
evidentela necesidad de realizar un programa de capacitacion.

Se observO que no se cuenta con bastantes deficiencias de infraestructura e instalaciones en las
unidades productivas y equipo de vital importancia en el control de la inocuidad del huevo,
presentado un potencial riesgo en el control al momento de su adquisicion. Se observo el proceso de
seleccion de diferentes granjas en las cuales se determind que en ninguna de ellas realizaban un

proceso sistematico adecuado.

Mientras mas se cumpla las buenas practicas de manufactura, con el listadode verificacion
utilizado,el personal tuvo mas conciencia y conocimiento de la importancia de estas practicas, que

ayudaran a mejorar significativa dichos procesos.

El resultado obtenido del diagnéstico inicial realizado en la unidad productiva fue muy deficiente ya
que solo una persona contaba con conocimiento de las buenas practicas de manufactura en el
manejo y acopio del huevo de mesa. Por lo que se considera que el plan de capacitacion ayudara a
mejorar el conocimiento de los operarios en la empresa, de manera que se asegurara quela

manipulacion y fabricacion de los mismos es inocua y sana para quienes losconsumen.
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VIIl. CONCLUSIONES

Se elabor6 una guia de Buenas Practicas de Manufactura para la correcta recepcion,
clasificacion empaque y almacenamiento del huevo de mesa para la obtencién de un

producto que satisfaga las necesidades del cliente.

Las Buenas Practicas de Manufactura identificadas fueron casi nulas ya que unicamente
recolectaban el huevo en bandejas platicas a los cuales se les rociaba un desinfectante para

bajar la carga bacteriana dejandose a temperatura ambiente.

Fueron elaborados los procedimientos como: diagnostico situacional del personal operativo
sobre el conocimiento de las Buenas Précticas de Manufactura, guia de procedimientos para
manipulacién y manejo del huevo de mesa y el plan de capacitacion del personal operativo;
esto con el objetivo de reducir la posibilidad de un riesgo potencial de contaminacion a los
consumidores y evitar al mismo tiempo perdidas econémicas que eventualmente se podrian

presentar.

Se disefid el plan de capacitacion para el personal operativo encargado de manipular y
manejar el huevo de mesa, en donde ese servira de orientacion a las personas que
intervienen en el proceso de obtencion del huevo de mesa; garantizando la calidad e

inocuidad del mismo.
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IX. RECOMENDACIONES

Para la implementacion integral de esta guia es necesario llevar los controles establecidos,
por medio de la lista de verificacion, asi como también evaluaciones periddicas para medir

el grado de cumplimiento de la misma.

Evaluar la forma de lavado y desinfeccion de los depositos donde se almacena el huevo asi
como los productos utilizados, analizar la carga microbiana presente antes del lavado,
escoger bien los productos que se van a utilizar y hacer un hisopado de las diferentes
superficies para determinar si el sistema de lavado, desinfeccion y los productos son los

adecuados.

Educar al productor para que conozca que la inocuidad de los alimentos (el huevo en este

caso), no es negociable y como esto contribuye a su buena salud y nutricion.

Fomentar la tecnificacion de las unidades de Produccion avicola para que la produccion de
huevos inocuos sea cada mayor y represente una prioridad para los empresarios y una

necesidad para los consumidores.

Capacitar al personal, en base al plan definido, para hacer el uso adecuado de la guia sobre
Buenas Préacticas de Manufactura en las etapas de recepcion, clasificacion, empaque y

almacenamiento de huevo de mesa.
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