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PERSONAL DE LA SALA DE EXTRACCION DE MIEL*

Maria Cecilia Mouteira

Los operarios que manipulan, almacenan, transportan, o acondicionan la miel pueden ocasionar
involuntariamente su contaminacion. La manipulaciéon inadecuada del alimento, la falta de un grado
apropiado de aseo personal, el padecimiento de enfermedades o lesiones, y los comportamientos no
higiénicos son los principales factores de contaminaciéon de los alimentos y puede desencadenar en la
trasmision de enfermedades a los consumidores de los mismos. Es necesario que los directivos de
establecimientos extractores de miel tomen disposiciones para la implementacion de un sistema de
aviso y control del estado de salud del personal y de un sistema de capacitacion adecuada y continua
de los manipuladores en materia de aseo personal y comportamientos higiénicos y manipulacion
profilactica del alimento. En el presente capitulo se desarrollan estas tematicas por considerarlas de
importancia para la implementacion de un sistema de aseguramiento de la calidad de la miel acorde a
las exigencias de los mercados actuales.

&

ESTADO DE SALUD

La forma de asegurar que los alimentos no se contaminen con microorganismos provenientes de
afecciones humanas que puedan se trasmitidas por este medio son la tenencia de la libreta sanitaria al
dia y la obligacion de aviso frente a la presencia de sintomatologias asociadas a las Enfermedades
Trasmitidas por Alimentos” (ETA).

En el afio 2000 por Resolucion Conjunta SPyRS (Secretaria de Politicas y Relaciones Sanitaria) y
SAGPA (Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacion) N° 029 y N° 171 se establece el
régimen de Libreta Sanitaria Nacional Unica para todo el pais, a partir de la cual todo manipulador de
alimentos, materias primas, utensilios y equipos deberan ser sometidos a un examen médico, que sera
certificado a través de la emisién de la “Libreta sanitaria” (Ley 18.284), y que involucran los siguientes
estudios:

@ Examen clinico completo haciendo especial hincapié en enfermedades infectocontagiosas,
patologias dermatoldgicas y patologias bucofaringeas.

1 Se agradece la colaboracién de la Ingeniera Agronoma Marilina Inés Basso por la lectura critica del material de la presente
guia
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@* Radiografia de torax.

<‘.f’* Hemograma completo y enzimas hepaticas.
@ Analisis fisico-quimico de orina.

® Ensayo de VDRL?

La libreta sanitaria tiene una validez de 1 afio, al final del cual se renovara, sometiéndose nuevamente
a los mencionados examenes. Este requisito legal se complementa con la obligacion de realizar dentro
del plazo de 1 afio, contado a partir del momento de obtencién de la misma, la capacitacion primaria en
lo referente a los factores y practicas que influyen en la inocuidad de los alimentos. Los cursos
instructivos contaran como minimo con los conocimientos sobre las ETA, medidas higiénico-sanitarias
basicas para la manipulacion correcta de alimentos, y criterios y concientizacion del riesgo involucrado
en el manejo de las materias primas, aditivos, ingredientes, envases, utensilios y equipos durante el
procesado del alimento. Los cursos podran ser dictados por capacitadores de entidades oficiales o
privadas. El contenido de los mismos y los capacitadores estaran reconocidos por la Autoridad Sanitaria
Jurisdiccional y la constancia de participacion y evaluacion del curso sera obligatoria para proceder a la
primera renovacion anual. Las libretas sanitarias deberén tenerse en depdsito en la administracion del
establecimiento para su exhibicion a las autoridades sanitarias, cuando éstas asi lo soliciten.

Es necesario destacar que la libreta sanitaria tienen un valor limitado al momento de asegurar la salud
de los operarios ya que habilita a una persona a manipular alimentos durante el periodo de un afio y no
prevé el peligro de posibles afecciones posteriores a su emision. El estado de salud de una persona es
transitorio y el manipulador puede infectarse en cualquier momento con algin microorganismo que
pueda ser difundido al alimento que manipula, a pesar de ser considerado "saludable" por el certificado
de salud. Por lo tanto las limitaciones del examen del estado de salud por medio de la libreta sanitaria,
anulan su validez como Unica medida control contra las ETA.

Por lo expresado se hace entonces necesario la implementacion de medidas adicionales a la tenencia
de la libreta sanitaria para asegurar la inocuidad del producto, en nuestro caso la miel. Un sistema de
aviso obligatorio de caso activo de enfermedad antes de comenzar a trabajar el operario afectado es un
buen complemento al objeto de evitar la contaminacion del alimento. Por este motivo es de fundamental
importancia la capacitacién de los operadores de salas de extraccion con respecto a la sintomatologia
gue presentan las enfermedades o afecciones infecciosas que pueden ser trasmitidas por los alimentos.
La capacidad de identificacion de una enfermedad a través de la sintomatologia es una herramienta que
permita el autocontrol del estado de salud y la practica de medidas acordes con el objeto de evitar la
contaminacién alimentaria (aviso de enfermedad, tratamiento, separacion del area de manipulacion,
etc.). Las personas enfermas o aquellas de las que se sospecha estar enfermas o ser portadoras de
ETA, deben ser alejadas de las areas de manipulacion si existiera la posibilidad de contaminacién del
producto.

Se recomienda el examen médico del personal afectado por alguna enfermedad especialmente cuando
hubiera indicacion clinica (sintomas) o epidemiologica (enfermedad epidémica que afecta a un grupo de
operarios).

Los patdgenos, dependiendo de la enfermedad que se trate, pueden ser transmitidos durante las fases
de incubacién?®, clinica® y/o convalecencia® de la misma. En las enfermedades crénicas la diseminacion

2 Estudio serolégico en sangre que nos indica si se tuvo contacto con Treponema pallidum, microorganismo causante de la
sifilis.
® Fase de Incubacién: Esta fase abarca el tiempo transcurrido entre el comienzo de la infeccién y la primera aparicién de
sintomas. El agente infeccioso esta ya en el organismo del huésped, pero ain no le ocasiona signos ni sintomas de
enfermedad. Estos periodos varian segun sea la enfermedad/patégeno que adquiera el huésped.
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podra ser intermitente. A modo de ejemplo un persona en la fase aguda de una salmonelosis, pueden
eliminar en las heces 109 bacterias por gramo; lo mismo sucede con el virus de la hepatitis A.

Los operarios deberan avisar a los encargados de los establecimientos cuando se presente algunos de
estos sintomas: ictericia (aumento de bilirrubina: piel amarilla, globo ocular amarillo, heces claras y orina
oscura), diarrea, vomitos, fiebre, dolor de garganta con fiebre, lesion visible de la piel (furinculo, corte,
etc.), supuracion de los ojos, oidos o nariz. En caso de sospecha de enfermedad peligrosa, el
encargado decidira enviar a la persona a examen médico y la excluird preventivamente de la
manipulacién de alimentos hasta que se obtenga el resultado médico.

Los operarios de la salas de extraccion deben contar con Libreta
Sanitaria Nacional Unica, al dia, y someterse a examen médico en
ocasiones en que esté indicado por razones clinicas o epidemioldgicas.

Como hemos visto los manipuladores enfermos pueden contaminar el alimento, sin embargo esta no es
la dnica fuente de contaminacion por medio de afecciones humanas, ya que las heridas, sobre todo
infectadas, pueden ser desencadenantes de ETA. Por este motivo los operarios que tengan cortes o
heridas no deberan manipular la miel o superficies que entren en contacto con ella, a menos que esta
lesion esté completamente protegida por una venda curativa a prueba de agua. Ninguna persona que
sufra de heridas graves y con sintomas de infeccién podra seguir en la linea de procesado, hasta que
se determine su reincorporacion por determinacién profesional. Considere que las heridas supuradas de
la piel, normalmente estan infectadas por Staphylococcus o Streptococcus, que pueden ser trasladados
al producto durante las operaciones de manipulacion.

Es necesario que el establecimiento cuente con un estuche de primeros auxilios provisto de todo lo
necesario para atender cortes, quemaduras y otro tipo de lesiones; como asi también para cambiar
vendas curativas de las lesiones de los manipuladores.

* Fase Clinica: incluye el tiempo en el cual aparecen las manifestaciones clinicas (signos y sintomas) que caracterizan a la
enfermedad; esto es, la reaccién del organismo ante el patdégeno es aparente. Durante dicha fase, el inicio de los sintomas de
la enfermedad ocurren de forma brusca o paulatina.
® Fase de Convalecencia: Incluye el periodo de tiempo en el cual los sintomas de la enfermedad comienzan a desaparecer.
En este periodo el organismo elimina los patégenos y se reparan los deterioros sufridos. La persona afectada puede sentirse lo
suficientemente bien para regresar a su actividad de trabajo diario normal. No obstante, es durante este periodo que muchas
personas regresan a su trabajo antes de tiempo, lo cual conduce a la contaminacion de los alimentos manipulados.
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ASEO PERSONAL Y VESTIMENTA

El grado de aseo personal y de la vestimenta de los manipuladores son aspectos importantes a
consideras a efectos de evitar la contaminacion de los alimentos con microorganismos. Los operarios
que manipulen la miel y/o maquinarias, utensilios, recipientes que estén en contacto con esta, deberan
tener un elevado grado de aseo que incluira el bafio y lavado de cabellos diarios, el lavado de manos
frecuente y el uso de ropa limpia y de usos exclusivo para el establecimiento.

1.- LAVADO DE MANOS

Los patdgenos transmitidos por las manos son una de las fuentes principales de contaminaciéon. Esta
puede ser directa al manipular el alimento o indirecta al infectar a los operadores y estos a través de sus
infecciones al alimento. Los patdgenos contaminantes de las manos son generalmente oriundos de
contaminacioén fecal y de la manipulacion de material contaminado, por lo tanto los entrenamientos
sobre los momentos y la metodologia de lavado de las manos son fundamentales para el
aseguramiento de la inocuidad del producto.

El lavado de las manos cumple la funcién de eliminar la suciedad por remocion fisica y es capaz por si
mismo de eliminar algunos patégenos penetrantes de la piel. La combinacion de la accién emulsificante®
de los jabones, la abrasiva de la friccion (estregado) y el agua, permite diseminar y remover las
particulas de suciedad y por lo tanto los microorganismos que se encuentran en ellas. De esta forma el
lavado completo de las manos, con formacion de espuma y el posterior enjuague, puede eliminar
muchos agentes patégenos evitando asi la contaminacion de la miel.

Con demasiada frecuencia los operarios, por falta de habito, se oponen al lavado de las manos, y
algunas veces los directivos del establecimiento también debido a la reduccién del ritmo productivo, sin
embargo es necesario considerar el peligro de contaminacién que puede ocasionar la falta de la misma.
Piletas convenientemente ubicadas resultan esenciales para promover la higiene de los operadores de
salas o de los usuarios de ésta. Estas instalaciones dispondran de agua corriente, jabon liquido y toallas
individuales de papel o cualquier otro sistema de secado que no implique la utilizacion de toallas
reciclables (toallas de tela), también se contara con cepillos para ufias y recipientes de residuos
provistos de bolsas y tapa de apertura a pedal.

El personal se lavara y desinfectara las manos, cuando su grado de limpieza pueda afectar a la
inocuidad de los alimentos. Entre ellas:

% Luego del saludo de manos a cualquier persona ajena al establecimiento.

% Luego de higienizarse el calzado para ingresar a la zona limpia.

6 . . . . . ~ .

Es la capacidad que tiene una sustancia de descomponer las grasas, ceras y aceites en glébulos pequefios que se dispersan de forma que
permanezcan suspendidos en la solucién. En el caso de las manos su grasitud natural actla protegiendo a los microorganismos que se
encuentran en ella.
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% Al iniciar y terminar las actividades de manipulacion de alzas: carga, descarga, traslado y
saneamiento.

% Luego de la descarga, carga y movimiento de tambores.

% Al manipular los cuadros ya sea para su control o desoperculado (deben de ser movilizado por
medio de pinzas).

® Al llevar a cabo el envasado en tambores (antes del llenado y después de su cierre).
® Al manipular la cera y residuos como asi también sus contenedores.

% Después de manipular cualquier material que pudiese estar contaminado (recipientes de residuos,
bandejas, tambores, planillas de registro, balanza, etc.), y la cera.

% Inmediatamente después de usar el retrete, comer, fumar o beber, toser, estornudar, manipular
papeles, bascula de pesado o cualquier otra practica que genere contaminacion.

% Tocar prendas de vestir, delantal, cabello o cualquier otra cosa que pueda contaminar las manos,
como equipos, superficies de trabajo o pafios de limpieza no desinfectados

® Luego de llevar a cabo cualquier tarea de saneamiento.

Si bien existen sistemas sofisticados de monitoreo para el control microbiolégico de superficies
(maquinarias, bateas, decantadores, alzas, manos, etc.) y alimento (miel) tales como lamparas
bioluminiscentes, Kits y tiras para controles bioldgicos y placas petrifiims, para la comprobacion o
monitoreo del lavado de manos en las salas de extraccion se puede optar por una forma sencilla como
la visualizacion de la accion, verificando la forma y frecuencia en que se realiza la misma. Los
momentos de monitoreo apropiados, independientemente del sistema utilizado, podran ser luego de
utilizar los servicios, cuando se manipulen materiales contaminados (por ejemplo alzas, implementos de
limpieza) o cuando se trasladen de una zona a otra. Los mismos se llevaran a cabo en forma azarosa y
sin preaviso, y se contara con un sistema de sanciones o capacitacion en caso del no cumplimiento o
errores en la ejecucién, segun como corresponda a cada situacion en particular.

Ser& necesario la colocacion de avisos en forma de carteles convenientemente ubicados en donde se
indicaran la necesidad del lavado de las manos e inclusive se podra colocar el procedimiento escrito en
forma visible (POES: Lavado de manos).
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1.1.-Sustancias para el saneamiento de manos

% La remocién de microorganismos patégenos de las manos puede ser reforzada por el uso de
sustancias antisépticas después del lavado. Las virtudes y defecto de las sustancias antisépticas
mas usadas son:

% Jabones: son casi ineficientes como antisépticos para la piel. La Pseudomona aeruginosa puede
crecer en algunos jabones liquidos. La principal accion de los jabones es su actividad detergente,
disminuyendo la cantidad de bacterias transitorias de las manos a través de su remocion.

% Alcohol: los alcoholes isopropilicos y etilicos son buenos antisépticos cutaneos, aunque no son
eficaces contra las esporas. Para su uso rutinario se recomienda alcohol al 80 % (en volumen).

% Compuestos cuaternarios de amonio: los residuos de jabén limitan su accién antiséptica en manos.

% Compuestos de yodo: compuestos de yodo combinados con detergentes (povidona-yodo) son
considerados buenos agentes de limpieza y no son irritantes para la piel. Su accién antiséptica es
moderada. Los yodéforos’ se encuentran entre los pocos desinfectantes que son mas eficaces que
el jaboén.

® Hipoclorito: soluciones de hipoclorito (50 ppm de cloro residual) son usadas en los establecimientos
de procesamiento de alimentos, no son efectivos si las manos tienen restos organicos. Es
importante recalcar que se tratan de sustancias que irritan® la piel y las mucosas.

1.2.- Metodologia recomendada para el lavado de manos

Los responsables del manejo de la miel deben prestar mucha atencién a lo que hacen con las manos ya
gue actos tan simples como rascarse la nariz o pasarse los dedos por el cabello pueden contaminarla. A
continuacion se describe un procedimiento recomendado para el saneamiento de las manos de los
operarios que manipulan la miel.

% Remangarse el uniforme hasta la altura del codo

% Humedecer las manos y antebrazo hasta los codos con agua de red a, preferentemente,
una temperatura de 45°C.

% Colocar jabon liquido en el cepillo de ufias y limpiar las ufias, debajo y alrededor de
estas.

% Enjuagar las ufias con abundante agua de red a 45°C.
% Colocar jabdn liquido en las manos, presionando una vez el dosificador. Frotar las manos

entre si y entre los dedos, por lo menos 40 segundos hasta que forme espuma,
extendiendo la misma hacia los codos.

"Los yod6foros son combinaciones de yodo con tensoactivos (detergentes).
® Las soluciones detergentes y desinfectantes usadas sobre la piel no deben ser irritantes, ya que debilitan a esta facilitando la
presencia de heridas con riesgo de infeccién.

CATEDRA DE PRODUCCION ANIMAL I, FAC. CS. AGR. Y FTALES., UNLP.
LABORATORIO DE PRODUCTOS APICOLAS, MAA
GRUPO APICOLA- DIV. PECUARIA - DEPTO. APLIC. AGROP.- CNEA
Volumen 1. - 1a ed. ISBN 978-950-34-0990-9 ISBN: 978-950-34-0987-9.
Tel: 54-0221-4251960 0 4236758
mouteiracecilia@yahoo.com.ar



®  Enjuagar las manos con abundante agua de red a 45°C de manera que el agua corra
desde arriba de los codos hasta la punta de los dedos

& Escurrir el agua residual.

Secar las manos con una toalla descartable y descartar la misma en recipiente de
residuos

Utilizar papel toalla para proteger las manos al cerrar el grifo
Descartar la toalla en el recipiente correspondiente.

Aplicar el desinfectante con el dosificador * (por ej alcohol 80 %)

Dejar orear.*

NOTA. * En caso que el producto de limpieza cumpla ambas funciones, limpieza y desinfeccién, se
eliminaran estos dos ultimos pasos.

El secado de manos puede efectuarse de dos maneras, a través de los secadores automaticos de aire
caliente o papel toalla desechable. Los secadores de aire automaticos son efectivos cuando se operan
apropiadamente y el ciclo es suficientemente largo, asimismo, se considera un método rentable; sin
embargo un uso inapropiado del mismo puede promover un secado insuficiente que desenlaza en el
secado de las mismas sobre la ropa; causando peligro de recontaminacioén, ya que las manos humedas
recogen los microorganismos del ambiente y de la vestimenta mas facilmente. El papel toalla
desechable es beneficioso porque la friccion durante el secado reduce adicionalmente los
microorganismos de las manos y puede utilizarse como una barrera cuando se cierra la llave del agua.
Es recomendable escoger un dispensador de toallas descartables que no requiera que el empleado
toque las superficies que podrian estar contaminadas, por ejemplo como un dispensador que
continuamente tenga papel toalla expuesto.

ES OSLIGATORIO
LAVARSF LAS

MANOS

Sefial de obligacion de lavado de manos
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2.- VESTIMENTA'Y PROTECCIONES

Cualquiera sea el tipo de vestimenta y protecciones elegidas (guantes, redes de cabeza, calzado), éstas
seran limpias del dia y de uso exclusivo para la sala. Los manipuladores deben colocarse el uniforme
cuando llegan al establecimiento, no debe llevarse puesto fuera del lugar de trabajo, asimismo debe
conservarse limpio y en buen estado. Es recomendable que se cambien la ropa diariamente o mas a
menudo si es necesario, ya que contiene microorganismos provenientes de las actividades que se
desarrollan y de los ambientes que recorren. La indumentaria en la zona limpia debera ser de color
blanco para visualizar mejor su estado de limpieza. En caso de existir operarios asignados
especificamente a las zonas de descarga y transicibn o a tareas de limpieza y desinfeccion es
recomendable que utilicen uniforme de color diferente a los que desempefian sus funciones en la zona
limpia, para su debida identificacién y evitar una contaminacién cruzada durante la extraccion y
acondicionado de la miel. A continuacion se indicaran algunas consideraciones al respecto del uniforme,
guantes, cofias o gorros, barbijos y calzado.

2.1- Guantes

El uso de guantes es muy discutido®. Se debe ensefiar a los empleados que los guantes son utilizados
principalmente para proteger al producto y a aquellos que los consumen. En caso de optar por su uso
deberan ser limpios, de material impermeable y descartable. Deben ser utilizados s6lo para algin uso
especifico, y cambiado cuando sea necesario, por ejemplo, antes de comenzar una tarea diferente o tan
pronto como se ensucien o rasguen. Al menos cada 4 horas de uso continuo y mas a menudo si es
necesario, después de manejar materiales contaminados o antes de manejar la miel.

El uso de guantes no exime al operario del higienizado de las manos. Es comin observar a los
operarios usando guantes y no lavarse las manos adecuadamente. Por lo tanto la hecesidad del uso de
guantes deberd ser evaluada por los encargados de la sala de extraccion y/o fraccionamiento,
considerando sus ventajas y desventajas.

2.2.- Vestimenta, calzado, cofias y barbijos

La ropa, particularmente la confeccionada con materiales absorbentes, puede acumular en el
entramado, microorganismos y residuos de alimentos; ademas su confeccion debe ser tal que otorgue
seguridad al operario y al producto que esté manipulando. Antes de adquirir la vestimenta se hace
necesario tener en cuenta considerar los siguientes aspectos.

® Los uniformes seran de color blanco lo que permite visualizar la suciedad y la necesidad
de recambio.

Wl Los bolsillos se encontraran por debajo de la linea de la cintura y contaran con algin
sistema de cierre. Esta particularidad tiene la funcion de evitar la caida de los objetos que
puedan contener.

° El uso de guantes genera la pérdida del sentido del tacto que seria una de las formas de darse cuenta de que las manos, o
guantes, estén limpios.
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5 No presentaran botones y, en caso de existir, estaran protegidos con el objeto de evitar la
caida accidental de los mismos sobre el producto.

8l Los pantalones contaran con cinturones fijos o elastico.

B Si fuera necesario el uso de un jersey éste debe estar completamente cubierto por el
uniforme.

Wl El delantal de plastico es indicado cuando la actividad ejecutada ensucie o moje el
uniforme muy rapidamente (manipulacion y saneamiento de alzas, desoperculado,
saneamiento de tambores y bandejas, etc.).

® Los uniformes seran mantenidos en buen estado, limpios y de recambio diario. No seran
usados fuera del establecimiento.

Wl El lavado del uniforme incluird en la etapa final el uso de una solucién de hipoclorito que
cumplira la funcién de desinfeccion. Se recomienda el uso de una solucién preparada con
una cuchara de sopa (5 ml) de hipoclorito en 20 L de agua. La vestimenta tratada con la
solucidn desinfectante se escurrira y secara sin enjuague posterior.

2.3.- Proteccién del cabello

Se recomienda utilizar cubrecabezas (por ejemplo gorros, redes para el cabello). Los mismos seran
colocados antes de iniciar el periodo de trabajo. No se ajustaran o acomodaran en el interior de la zona
donde se trabaja con la miel. Esta parte del vestuario cumple la funcion de evitar las acciones de
tocarse el cabello o la caida natural del mismo que pueden contaminar el alimento con microorganismos
presentes en el cuero cabelludo, demas de la presencia de pelos en el producto.

24.-Calzado

El calzado sera también de colores claros; de goma, plastico u otro material impermeable, sin aberturas,
tipo bota o similar. Contara con suelas dibujadas que eviten el deslizamiento. Los mismos seran
mantenidos en buenas condiciones de mantenimiento y limpieza.

2.5.- Barbijos

Uno de los elementos de seguridad contra la contaminacion por aire son los barbijos. Sin embargo, no
son cémodos de usar, especialmente en zonas de alta temperatura. Este tipo de proteccién puede
convertirse en una fuente de contaminacién si no fueran recambiados periddicamente. Otro punto a
considerar es que la contaminacion por el aire (a través de la respiraciobn) es menor que la
contaminacioén a través de las manos, por lo tanto la necesidad del uso de barbijo sera evaluada por los
encargados del establecimiento, considerando sus ventajas y desventajas.
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Sefial de uso obligatorio de ropa de proteccion

3.- COMPORTAMIENTO HIGIENICO DEL PERSONAL

Las personas involucradas en el procesamiento de la miel deben ser capacitadas sobre la importancia
de la Buenas Précticas de Manufactura y los comportamientos que pueden causar contaminacion.

Fumar, escupir, mascar, comer, peinarse o tocarse el cabello, estornudar o toser, o cualquier otra
practica antihigiénica sobre el alimento son actos inaceptables, pues aumentan la probabilidad de
contaminacién de las manos, y a través de éstas del alimento, o en forma directa por medio de la boca,
labios y nariz.

Las ufas estaran cortas y limpias, ya que éstas constituyen un lugar de almacenamiento de
microorganismos y pueden desprender particulas que contaminen el producto. Los cabellos deberan
estar bien cortos, de forma que sea visible la porcién posterior del cuello, y protegidos por una toca o
red de cabello. Barbas, bigotes y patillas también estaran protegidas y de preferencia seran evitados.

Antes de toser o estornudar, el manipulador de alimentos debera alejarse de la linea de procesado,
cubrirse la boca y la nariz con un pafiuelo de papel, descartarlo en un recipiente de residuos y lavarse
las manos antes de volver al trabajo.

Los operadores de sala manipularan los cuadros con miel por medio de pinzas y no con las manos, y
en caso de necesidad de la manipulacion manual de éstos, se realizara desde los cabezales y nunca
sobre el panal. Los contenedores y filtros se manipularan por las asas, o por los bordes si no los
poseen. Los utensilios se tomaran por el mango.

Ropas de calle y objetos de uso personal como joyas, relojes, aretes y otros, deberan ser mantenidos
en locales adecuados, exclusivamente proyectados (vestuarios) y bajo ninguna forma seran usados o
traidos al area de manipulacion ya que ademas de esconder bacterias pueden caer en el alimento o en
los equipos causando un problema de salud al consumidor.

Otra practica no higiénica es utilizar la vestimenta como pafio para limpiar o secar.
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Cuando el operario requiera la utilizacion de lentes, estos estaran atados por un cordén atras del cuello,
con el objeto de evitar caidas accidentales sobre el producto.

Los operarios no portaran lapiceros, tarjeta de identificacién o cualquier otro objeto, excepto en bolsillos
cerrados debajo de la linea de la cintura.

Sera necesario colocar en todo el establecimiento carteles indicativos de las prohibiciones y de las
practicas higiénicas, asi como también los procedimientos de saneamiento de manos y calzado (ver
“Sefalizacion).

OH®

Prohibido ingresar alimentos Prohibido fumar Prohibido el ingreso o el paso

Prohibido el ingreso de animales
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VISITANTES

La categoria de visitantes incluye a todas las personas ajenas al establecimiento (apicultores y
visitantes en general) o que no forme parte del procesamiento del producto (empleados administrativos,
gerentes, contadores, etc.). Se recomienda prohibir o evitar al minimo la entrada de visitantes y se
contara con carteles que indiquen dicha reglamentacion. En aquellos casos que no pueda evitarse esta
situacion se tomaran precauciones para impedir que éstos contaminen el alimento o las superficies.

Los visitantes que accedan a la zona limpia, vestirdn uniforme o ropas protectoras y cumpliran las
mismas reglas de higiene personal establecidas para los manipuladores. La colocacién de paneles
vidriados en los laterales de la zona limpia de la sala de extraccion permitira a los visitantes la
observacién del proceso en funcionamiento sin necesidad de entrar a la linea de procesado, ademas de
ser (til para los encargados o directivos ya que facilita el control visual del proceso en forma continua.

CAPACITACION

Como ya se ha mencionado las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) pueden ser
ocasionadas por la presencia de microorganismos 0 sustancias toxicas producida por ellos y que
ocasionan un dafio a la salud humana a través del consumo de alimentos contaminados con éstas. La
contaminacién microbiol6gica no es el Unico motivo que provoque las ETA, ya que pueden ser
ocasionadas también por sustancias quimicas que llegan al alimento en forma accidental (ver
“Inocuidad de los alimentos”).

Entonces la capacitacion en higiene de los alimentos tiene una importancia fundamental. Todas las
personas tendran conocimiento y seran responsables de la proteccion de la miel contra la
contaminacién por microorganismos patdgenos y/o sustancias producidas por ellos, y por
microorganismos que puedan causar deterioro de la misma (hongos y levaduras que promueven
fermentaciones). Los operarios de salas contardn con los conocimientos necesarios y experiencia
suficiente para manipular el producto en condiciones higiénicas. Quienes manipulen productos de
saneamiento, pesticidas utilizados en el control de plagas u otros quimicos potencialmente peligrosos
conoceran los procedimientos seguros de manipulacion con el objeto de evitar contaminaciones
guimicas del alimento. Toda persona integrada a la cadena productiva de la miel, desde la produccién
primaria (apicultor, transportista) hasta el consumo seran instruidos con respecto a las buenas préacticas
de produccion, manipulacion y conservacion con la finalidad de proteger la calidad del producto.
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Programas de Capacitacion

Los programas de capacitacion seran revisados periédicamente y actualizados siempre que fuera
necesario. La frecuencia con que se realizaran las capacitaciones serd una vez por afio, al principio de
temporada. En caso de existir una alta tasa de recambio de personal durante la temporada la
capacitacion sera cada vez que ingrese un nuevo trabajador. Dentro de los programas de capacitacion
se podran incluir los siguientes cursos:

B Curso obligatorio que se realiza cuando se adquiere la libreta sanitaria

Wl Charlas técnicas de las empresas proveedoras de productos de saneamiento y control de
plagas.

B Curso de operadores de salas de extraccion.
B Cursos de Buenas Practicas de Manufactura.

W/ Reuniones de capacitacion del personal operativo de la sala con el objeto de leer y
discutir distintas tematicas para lo cual se contard con material actualizado y técnicos
especialistas en cada tematica.

La capacitacion tendr& como objeto lograr un grado de conocimientos suficientes para que los
operarios puedan identificar las practicas riesgosas para la inocuidad del alimento, y tomar medidas de
prevencion para evitarlas.

Los programas de capacitacion seran aplicados a todos los actores que forman parte de la cadena
alimentaria de la miel, desde la produccion primaria hasta el consumo:

® Productores apicolas: a través de los requisitos que debe cumplir el material a ser
extractado y por el cumplimiento de las Buenas Practicas Apicolas.

8l Operadores de la sala de extraccion: a través del cumplimiento de las BPM

B Los involucrados en el transporte y almacenamiento: por medio de la implementacion de
las buenas practicas de almacenamiento y transporte.

Bl Consumidores. Conocimiento de la forma de conservacion adecuada
8 Inspectores oficiales: como herramienta necesaria para el cumplimiento de las BPM.

El nivel de conocimiento de estos actores dependera de su funcion en la cadena alimentaria. Por este
motivo a continuacién se expondran los principales temas que deberan ser conocidos por éstos:

Los productores apicolas deberan conocer las practicas de higiene para controlar y garantizar la
calidad de la miel desde un punto de vista microbioldgica, fisico y quimico. Por lo expuesto, los
apicultores contaran con los siguientes conocimientos:
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Los tratamientos sanitarios de las colmenas como responsables de residuos
medicamentosos en miel y cera.

Caracteristicas de los cuadros a cosechar en lo que respecta al grado de operculado y la
ausencia de cria abierta o cerrada y polen.

Conocimiento sobre la posibilidad de contaminacion de la miel por medio de la cera
estampada, vehiculo de productos quimicos lipofilicos provenientes de los tratamientos
sanitarios.

Efecto de los sistemas de desabejado quimico sobre la posibilidad de la aparicion del
residuo de los mismos en la miel (ej. fenoles).

Uso de materiales de combustion en el ahumador que puedan producir la contaminacion
microbiolégica o quimica en la miel (excrementos, combustibles, material fermentado,
etc.)

Sistemas de alimentacion artificial de colmenas adecuados que eviten la adulteracién
involuntaria del producto.

Conocimientos sobre la forma adecuada de transportar y manipular las alzas con miel
con el objeto de evitar la contaminacién de las mismas.

Condiciones del almacenamiento de tambores y los requisitos legales de los depoésitos.

Los operadores de salas de extraccion contaran con los siguientes conocimientos:

ml

ml

Principales fuentes de microorganismos que pueden contaminar al producto.

El papel de los microorganismos en las enfermedades transmitidas por alimentos y en el
deterioro de alimentos.

Principios de higiene personal.

Importancia de la comunicacion de enfermedades, heridas y cortes.

Naturaleza de los controles exigidos y su funcién en el proceso.

Métodos y frecuencia de la limpieza de los equipos, utensilios, recipientes y superficies.
Importancia de la conservacion de registros.

Modo de registro de la aplicacion, desvio y controles del saneamiento ejecutado.
Caracteristicas de la miel alterada y no alterada (fermentacion).

Influencia de la temperatura, humedad y otros factores en la calidad fisico — quimica y

microbioldgica de la miel.
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Si bien los operadores de salas de extraccion que manipulan y almacenan la miel, son responsables de
evitar la contaminacién y el deterioro de ésta, el personal de control de calidad tiene mas
responsabilidades técnicas que los operadores, ya que son los encargados de verificar que el sistema
esta bajo control y la calidad del producto final esta acorde al objetivo de calidad de la empresa apicola.

La gerencia y los responsables del control del sistema de calidad implementado seran responsables por
la aplicacion de las BPM. Cabe recordar que el sistema de calidad implementado en los
establecimientos extractores y depdsitos seran evaluados también por las agencias oficiales de control.

La gerencia y personal abocado al control del sistema de aseguramiento de calidad implementado
por la empresa necesitaran conocer:

[ 1}

ml

ml

Consecuencias econdmicas de un proceso que no garantiza la inocuidad alimentaria en
cada una de las etapas de la cadena de procesado y almacenamiento de la miel.

Como determinar si los procedimientos utilizados son los adecuados para garantizar la
inocuidad del alimento.

Donde comienza y termina la responsabilidad de los operarios, personal de control de
calidad y técnicos.

Fuentes de microorganismos y su papel en la transmision de enfermedades y deterioro
de la miel.

Cuales son las condiciones de procesado y almacenamiento que pueden influir en la
calidad fisico-quimica y microbioldgica de la miel.

Beneficios de la higiene personal de los operadores y su vinculo con la inocuidad del
producto.

La responsabilidad de la gerencia en garantizar que operadores del proceso sean
capacitados en BPM y en las necesidades especificas de sus funciones

Los acopiadores y transportistas de la miel en tambores se capacitan con respecto a:

Principios de contaminaciéon por microorganismos patdégenos y de deterioro de la miel
durante el transporte, almacenamiento y toma de muestras de miel.

Caracteristicas estructurales de los transportes y depoésitos habilitados para el transporte
y almacenamiento de alimentos.

Practicas que garanticen la calidad y trazabilidad del producto durante el transporte
(acondicionamiento de la carga, documentacion) y almacenamiento de tambores
(caracteristicas estructurales y ambientales de los depésitos, habilitaciones, registros
trazables).

Principios de limpieza y desinfeccion aplicadas a los vehiculos y depdsitos de acopio.

Importancia del control de plagas en los transportes o depdsitos de tambores.
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Las tematicas a tratar en las capacitaciones iniciales serdn determinadas mediante la ejecucioén de una
evaluacion diagndstica del nivel cognitivo de las personas a capacitar. Los factores a ser considerados
para evaluar el nivel de capacitacion necesario incluye:

B Naturaleza del alimento, particularmente de su capacidad para permitir el crecimiento de
microorganismos patdgenos y de deterioro.

8 La facilidad de deterioro de la calidad fisico-quimica por accién de las condiciones
ambientales de procesado y almacenamiento.

W La manera de manipular y envasar la miel, incluyendo la probabilidad de contaminacion.
# Las condiciones de almacenamiento de la miel.
5 El papel de los distintos eslabones participantes en la calidad final del producto.

Como hemos nombrado anteriormente la necesidad y la frecuencia de la capacitacion pueden ser
determinadas sobre la base del grado de conocimiento de los operadores capacitados y admision de
nuevos empleados, como asi también en el avance técnico-cognitivo (capacitaciones de actualizacion).

El sector directivo de la sala de extraccién establecera un programa para el entrenamiento de sus
empleados que podra llevarse a cabo como presentaciones formales, orientacion a nivel personal, o
ejecuciones de practicas (por ejemplo demostraciones de practicas de saneamiento) segin sea
conveniente. Dependiendo del tipo de trabajo se decidira la conveniencia de llevar a cabo cursos de
actualizacién o seguimiento periodico. Si no es factible realizar un programa formal de entrenamiento,
como en el caso de los trabajadores temporales, el operador o supervisor encargado debera dar
instrucciones verbales y demostrar a los trabajadores recientemente contratados lo que constituyen
practicas de saneamiento y funcionamiento vinculadas al proceso.

Programa Minimo para Cursos de Capacitacién en BPM
Un programa minimo para la capacitacion en BPM deberé abordar los siguientes temas:

W Durante la produccion primaria: higiene ambiental; produccién higiénica de la miel;
manipulacién en la cosecha; almacenamiento de alzas melarias y transporte;
contaminaciones con medicamentos; condiciones de almacenamiento de tambores y
alimentacion artificial de las colmenas.

Wl Durante el emplazamiento del establecimiento: habilitacion y requisitos de la zona de
emplazamiento del establecimiento; potabilidad del agua; caracteristicas de las
instalaciones y zonas; localizacion de equipos y material de las mismas, provision de
equipos y sistemas de control y vigilancia.

Wl purante el disefio del sistema de control: control de peligros alimentarios; aspectos
importantes de sistemas de control de higiene; envasado; programa de calidad del agua;
manejo y supervision; documentacion, registros y trazabilidad.
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Durante el disefio del sistema de saneamiento y mantenimiento de instalaciones y
maquinarias: sistemas adecuado de saneamiento segun el grado de contacto con el
alimento, sistema de mantenimiento de maquinaria e instalaciones, frecuencia de
ejecucion de sistemas mantenimiento y saneamiento; sistemas de control de plagas;
manejo de residuos y cera; control de la eficacia de los sistemas.

Durante la programacion del personal y sistemas de visitas: Higiene personal; libreta
sanitaria; estado de salud; enfermedades y lesiones; aseo personal; visitantes.

Durante la diagramacion del sistema de Transporte: consideraciones generales de
transporte; exigencias sobre los vehiculos; uso y mantenimiento vehicular.

Informaciones sobre el producto y sensibilizacién del consumidor: identificacion del lote;
informacion sobre el producto; trazabilidad de tambores.

Capacitacion: conocimiento y responsabilidades; programas de capacitacion; instrucciéon
y supervision.
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