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Guias sobre medio ambiente, salud y seguridad para
el procesamiento de alimentos y bebidas

Introduccion

Las Guias sobre medio ambiente, salud y seguridad son
documentos de referencia técnica que contienen ejemplos
generales y especificos de la practica internacional
recomendada para la industria en cuestion'. Cuando uno o mas
miembros del Grupo del Banco Mundial participan en un
proyecto, estas Guias sobre medio ambiente, salud y seguridad
se aplican con arreglo a los requisitos de sus respectivas
politicas y normas. Las presentes guias sobre medio ambiente,
salud y seguridad para este sector de la industria deben usarse
junto con el documento que contiene las Guias generales
sobre medio ambiente, salud y seguridad, en el que se
ofrece orientacion a los usuarios respecto de cuestiones
generales sobre la materia que pueden aplicarse
potencialmente a todos los sectores industriales. Los proyectos
mas complejos podrian requerir el uso de multiples guias para
distintos sectores de la industria. Para una lista completa de
guias sobre los distintos sectores de la industria, visitar:

www.ifc.org/ifcext/sustainability.nsf/Content/EnvironmentalGuide

lines

Las Guias sobre medio ambiente, salud y seguridad contienen
los niveles y los indicadores de desempefio que generalmente

pueden lograrse en instalaciones nuevas, con la tecnologia

" Definida como el ejercicio de la aptitud profesional, la diligencia, la prudencia
y la prevision que podrian esperarse razonablemente de profesionales idoneos
y con experiencia que realizan el mismo tipo de actividades en circunstancias
iguales o semejantes en el ambito mundial. Las circunstancias que los
profesionales idéneos y con experiencia pueden encontrar al evaluar el amplio
espectro de técnicas de prevencion y control de la contaminacién a disposicion
de un proyecto pueden incluir, sin que la mencién sea limitativa, diversos
grados de degradacién ambiental y de capacidad de asimilacién del medio
ambiente, asi como diversos niveles de factibilidad financiera y técnica.

existente y a costos razonables. En lo que respecta a la
posibilidad de aplicar estas guias a instalaciones ya existentes,
podria ser necesario establecer metas especificas del lugar asi
como un calendario adecuado para alcanzarlas. La aplicacion
de las guias debe adaptarse a los peligros y riesgos
establecidos para cada proyecto sobre la base de los resultados
de una evaluacién ambiental en la que se tengan en cuenta las
variables especificas del emplazamiento, tales como las
circunstancias del pais receptor, la capacidad de asimilacion del
medio ambiente y ofros factores relativos al proyecto. La
aplicabilidad de las recomendaciones técnicas especificas se
basara en el criterio profesional de individuos calificados y con
experiencia. Cuando la normativa del pais anfitrion difiera de los
niveles y medidas presentados en las guias sobre medio
ambiente, salud y seguridad, los proyectos deberan cumplir las
més estrictas. Cuando, en vista de las circunstancias
especificas de cada proyecto, se considere necesario aplicar
medidas o niveles menos exigentes que aquéllos
proporcionados por estas Guias sobre medio ambiente, salud y
seguridad, sera necesario aportar una justificacién exhaustiva y
detallada de las alternativas propuestas como parte de la
evaluacion ambiental en un sector concreto. Esta justificacion
deberia demostrar que los niveles de desempefio escogidos

garantizan la proteccién de la salud y el medio ambiente.

Aplicabilidad

Las presentes guias se refieren al procesamiento de la materia

prima de la carne?, verduras y frutas para transformarla en

2 La carne incluye la carne de res, el cerdo y las aves de corral.
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alimentos y bebidas de valor agregados para consumo humano.
Las actividades de sacrificio y procesamiento de la carne y las
aves de corral, desde la recepcion de los animales hasta que
las carcasas estan listas para la venta o para su posterior
procesamiento, se describen en las guias sobre medio
ambiente, salud y seguridad para el procesamiento de la carne
y en las guias sobre medio ambiente, salud y seguridad para el
procesamiento de las aves de corral. Este documento esta

dividido en las siguientes secciones:

Seccion 1.0: Manejo e impactos especificos de la industria
Seccion 2.0: Indicadores y seguimiento del desempefio
Seccion 3.0: Referencias y fuentes adicionales

Anexo A: Descripcion general de las actividades de la industria

3 Incluye solamente la fabricacion de bebidas no fermentadas. La fabricacion de
la cerveza se describe en las guias sobre medio ambiente, salud y seguridad
para las Fabricas de Cerveza.
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1.0 Manejo e impactos
especificos de la industria

La siguiente seccion contiene una sintesis de las cuestiones
relativas al medio ambiente, la salud y la seguridad asociadas
con el procesamiento de alimentos y bebidas que tienen lugar
durante la fase operacional, asi como recomendaciones para su
manejo. Por ofra parte, en las Guias generales sobre medio
ambiente, salud y seguridad se ofrecen recomendaciones
sobre la gestion de las cuestiones de este tipo que son
comunes a la mayoria de los grandes establecimientos
industriales durante las etapas de construccién y de

desmantelamiento.

1.1 Medio ambiente

Las herramientas basicas para manejar los impactos a la vez
que se optimiza el uso del agua, la energia y los recursos y se
mejoran las practicas de trabajo implican la adopcion de las
buenas précticas especificas del sector, los sistemas de gestion
de calidad (incluida la serie de ISO 9000 e ISO 22000), los
sistemas de gestion de riesgos (por ejemplo, Analisis de
Peligros y de Puntos Criticos de Control, HACCP) y las normas
de gestion ambiental (por ejemplo, ISO 14000).4

Los problemas ambientales relacionados con las instalaciones
de procesamiento de alimentos y bebidas son

fundamentalmente los siguientes:

e Residuos sdlidos
e  Aguas residuales

e  Consumo de energia

4 El objetivo del HACCP es la identificacidon y manejo sistematico de los riesgos
asociados con la produccion y distribucién de productos alimenticios. La ISO
22000:2005 cubre los requisitos para un sistema de gestion de la seguridad
alimentaria en el que una organizacion de la cadena alimentaria demuestra su
capacidad para controlar los impactos de seguridad alimentaria y garantizar la
inocuidad de los alimentos para consumo humano. La serie ISO 9000 es una
norma internacional para la certificacion de los sistemas de fabricacion y gestion
de calidad; la ISO 14001 es una norma internacional para la certificacion de los
sistemas de gestion ambiental.

e  Emisiones a la atmdsfera

Residuos sélidos

Dependiendo de las materias primas, las actividades de
procesamiento de alimentos y bebidas pueden generar un
volumen considerable de residuos sélidos organicos y
putrescibles consistentes en materiales no comestibles y
productos desechados durante la clasificacion, seleccion y
demas procesos de produccion®. Cuando la materia prima
consiste en productos carnicos, los residuos sélidos generados
durante el procesamiento incluyen materiales organicos que
pueden afectar de forma significativa a la seguridad alimentaria

debido a la proliferacion de microorganismos patégenoss.

Las medidas recomendadas para prevenir y controlar la

generacion de residuos solidos incluyen:

e  Minimizar el tiempo de almacenamiento de las existencias
de materias primas para reducir las pérdidas resultantes
de la putrefaccion

e  Supervisar y regular los sistemas de refrigeracion y frio
durante las actividades de almacenamiento 'y
procesamiento para minimizar la pérdida de producto,
optimizar el consumo de energia y prevenir los olores

e  Estudiar la posibilidad de utilizar técnicas de cerramiento
para minimizar los dafios a las materias primas

almacenadas en el exterior

5 Por ejemplo, los champifiones tienen una tasa de desperdicio baja
(aproximadamente, 3-5 por ciento), mientras que la tasa de desperdicio del
procesamiento del maiz es muy superior (alrededor del 50-60 por ciento).
Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente (PNUMA). 2004.
Grupo de Trabajo para la Produccién mas Limpia en la Industria Alimentaria.
Nota informativa 3: Coleccion sobre elaboracion de alimentos. Procesamiento
de alimentos y bebidas.

6 La proporcidon de subproductos de origen animal en las actividades de
procesamiento de los alimentos en relacion con el peso de la carcasa oscila
entre aproximadamente entre el 8 y 16,5 por ciento para el cerdo, del 7 a 8 por
ciento para aves de corral y el 12 por ciento para la carne de res. Comisién de
la Unién Europea (UE). 2006. Direccion General del Centro Comin de
Investigacion (CCI), Instituto de Prospectiva Tecnolégica. Prevencion y control
integrados de la contaminacion, Documento de referencia sobre las mejores
técnicas disponibles para la industria de alimentos, bebidas y leche.
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e  Supervisar y optimizar la productividad del proceso, por
ejemplo durante las actividades de seleccion o corte
manual, e incentivar a los empleados mas productivos
para que capaciten a otros en el procesamiento eficiente.

e Limpiar, separar y clasificar productos alimenticios crudos
en una fase inicial (por ejemplo en la explotacién agricola o
ganadera) para reducir los residuos organicos y productos
que incumplan las normas en las instalaciones de
procesamiento

o  Contener los residuos solidos en estado seco y estudiar la
posibilidad de eliminarlos mediante el compostaje y / 0 uso
para el mejoramiento del suelo

e Los detritos / suelo organico e inorganico, la materia solida
organica y los efluentes liquidos (incluidos los lodos
procedentes del tratamiento de aguas residuales)
generados por la implementacion de estrategias de
prevencion de residuos se reciclaran para mejorar el suelo
(sobre la base de una evaluacion de los impactos
potenciales en el suelo y los recursos hidricos) u otros
usos beneficiosos tales como la produccidn de energia

e Recoger y reutilizar las materias primas descartadas para
fabricar otros productos?

e Disponer de contenedores a prueba de fugas para los
residuos sélidos y liquidos recogidos

e  Segregar los subproductos individuales entre si y de los
residuos para maximizar su aprovechamiento y minimizar

los residuos.

7 Los productos secundarios incluyen confituras y productos cortados tales
como la ensalada de col; el chucrut; las mondas de la naranja para uso como
suplemento de fibra dietética; la pulpa de la patata para la produccion de
biocombustible; los restos de la cebolla para la produccion de aceite de cebolla,
frutooligosacaridos, polisacéridos pécticos y fiebra dietética baja en lignina; los
residuos animales para la produccion de piensos para consumo animal
cumpliendo estrictamente los criterios de bioseguridad; y el uso de los huesos,
la grasa y ofros subproductos de la camne como materia prima para
pegamentos, detergentes, gelatina y otros materiales.

Aguas residuales
Aguas residuales de procesos industriales

Las corrientes de efluentes generadas durante el
procesamiento de alimentos y bebidas pueden presentar
elevadas demandas bioldgica (DBO) y quimica (DQO) de
oxigeno debido a la entrada de residuos organicos en la
corriente de aguas residuales y al uso de sustancias quimicas y
detergentes en distintos procesos, incluido el de limpieza (ver
mas adelante). Ademas, los efluentes pueden contener
bacterias patdgenas, residuos de plaguicidas, solidos en
suspension y disueltos tales como fibras y particulas del suelo,
nutrientes y microbios, y un pH variable. La carga de efluentes
debe reducirse impidiendo la entrada innecesaria de materias
primas, productos intermedios  organicos, productos,
subproductos y residuos en el sistema de aguas residuales,

como describe la seccion sobre residuos sélidos.

Tratamiento de aguas residuales de procesos

Las técnicas empleadas para tratar las aguas residuales de
procesos industriales en este sector incluyen filtros de grasa,
desespumadores o0 separadores de aceite/agua para separar
los solidos flotantes; la ecualizacion de flujo y carga; la
sedimentacion dirigida a la reduccién de los solidos en
suspension mediante el empleo de clarificadores; el tratamiento
biologico, normalmente aerobio, para reducir la materia
organica soluble (DBO); la eliminacion de nutrientes bioldgicos
para reducir el nitrdgeno y el fosforo; la cloracion de los
efluentes siempre que sea necesario realizar la desinfeccion; la
deshidratacion y eliminacién de residuos; en algunos casos,
podra procederse al compostaje o aplicar en el terreno residuos
de aguas residuales previamente fratadas y de calidad
aceptable. Puede ser necesario implementar controles de
ingenieria adicionales para contener y neutralizar los olores

molestos.
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En las Guias generales sobre medio ambiente, salud y
seguridad se explica la gestion de aguas residuales
industriales y se ofrecen ejemplos de enfoques para su
tratamiento. Mediante el uso de estas tecnologias y técnicas
recomendadas para la gestion de aguas residuales, los
establecimientos deberian cumplir con los valores para la
descarga de aguas residuales que se indican en el cuadro
correspondiente de la Seccién 2 del presente documento para

la industria grafica.

Consumo de agua y otras corrientes de aguas
residuales

En las Guias generales sobre medio ambiente, salud y
seguridad se dan orientaciones sobre el manejo de aguas
residuales no contaminadas procedentes de operaciones de
servicios publicos, aguas pluviales no contaminadas y aguas de
alcantarillado. Las corrientes contaminadas deberian desviarse
hacia el sistema de tratamiento de aguas residuales de
procesos industriales. Las actividades de procesamiento de
alimentos y bebidas (por ejemplo el lavado, el transporte interno
de materias primas empleando agua, la refrigeracion de los
alimentos blanqueados y los equipos de limpieza en general)
pueden llegar a consumir grandes cantidades de aguas.
Ademas de las recomendaciones sobre conservacion del agua
incluidas en las Guias generales sobre medio ambiente,
salud y seguridad, las medidas especificas de la industria

incluyen:

e  Minimizar el agua que se consume durante los procesos
de produccion:
o Optimizar los sistemas de transporte del producto

para reducir el contacto de la materia prima y el

8 La demanda de agua en el procesamiento de la carne tiene origenes diversos
y, dependiendo de la operacion concreta, puede incluir la descongelacién de
materiales congelados, equipos continuos, lavado y desinfeccion de botas,
mandiles e indumentaria, asi como la generacién de vapor y calor de proceso y
los procesos de refrigeracion.

producto con el agua, utilizando por ejemplo sistemas
de transporte en seco en vez de humedos. Optimizar
las operaciones en la linea de proceso para evitar los
vertidos de materias primas y agua, reduciendo asi la
necesidad de tratar las aguas residuales y el consumo
de energia asociado con dicho tratamiento

Utilizar métodos secos, como los clasificadores
neumaticos, los separadores magnéticos o la
vibracién en lugar de los dispositivos de tamizado y
filtrado para la limpieza primaria de materias primas
robustas con un bajo contenido en humedad

Siempre que sea factible, emplear un proceso
continuo / por lotes de vapor o de mondado caustico
en seco para las actividades de pelado, o bien
estudiar la posibilidad de emplear el pelado caustico
€en seco

Minimizar la tasa de suministro de reposicién a los
depésitos de desbordamiento continuo, canales, etc.
Utilizar grifos con vélvulas de cierre automatico y
boquillas optimizadas de agua a alta presion,

Emplear técnicas de lavado a contracorriente para el
lavado primario de las materias primas

Implementar equipos de limpieza en seco utilizando
un rascador o escoba antes de limpiar con agua.
Minimizar el transporte en humedo (bombeo) de

residuos

Reutilizar el maximo posible las corrientes de agua en los

procesos de produccion, evitando a la vez contaminar el

agua o comprometer la seguridad alimentaria:

o

Separar y recircular el agua de refrigeracion de las
corrientes de aguas de proceso y aguas residuales.
Recircular y reutilizar el agua de descongelacién en
un circuito cerrado siempre que esta practica no
comprometa la seguridad alimentaria

Recircular el agua de reduccion empleada en la

transferencia de productos vegetales siempre que
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dicha practica no comprometa la seguridad
alimentaria

o Reutilizar el condensado como agua de suministro de
caldera. El condensado también puede emplearse
como agente de riego para la supresion de polvo o el
lavado general de la fabrica (por ejemplo para limpiar
el suelo).

o Siempre que sea factible, reciclar el agua de lavado
de baja calidad y reutilizarla en el lavado primario de
las materias primas o para su transporte en himedo

o Estudiar las oportunidades para recoger y emplear las
aguas pluviales cumpliendo con los requisitos de

seguridad alimentaria

° Revisar las lineas de proceso y las operaciones para
identificar las oportunidades para reducir la carga del efluente
minimizando el contacto con el agua en cada etapa del proceso
y evitando la contaminacién del agua y la necesidad de

tratamientos posteriores, incluyendo:

o La utilizacion de métodos en seco (por ejemplo
vibracion o chorros de aire) para limpiar las materias
primas

o Instalar redes para reducir o evitar la introduccién de
materiales sélidos en el sistema de drenaje de las
aguas residuales Instalar bandejas para atrapar los
residuos procedentes de las operaciones de
mondadura y jugos / productos en los transportadores

o Llevar a cabo pruebas periédicas para garantizar la
integridad de los depositos de almacenamiento a
granel para productos y residuos

o Proporcionar contencién secundaria para los tanques
de almacenamiento y de proceso para contener los
vertidos

o Adoptar los métodos de mejores préacticas para la

limpieza de las instalaciones, empleando para ello

sistemas manuales o automatizados de Limpieza In
Situ (CIP, por sus siglas en inglés)® y sustancias
quimicas y / o detergentes aprobados cuyo impacto
ambiental sea minimo y cuyo uso sea compatible con
los procesos subsiguientes de tratamiento de aguas

residuales.

Consumo de energia

Las actividades de procesamiento de los alimentos y las
bebidas pueden consumir una elevada cantidad de energia
térmica para el calentamiento, enfriamiento y refrigeracion de
proceso. Ademas de las recomendaciones para la
conservacion de energia descritas en las Guias generales
sobre medio ambiente, salud y seguridad, se recomiendan

las siguientes medidas especificas del sector?:

e Implementar medidas operativas, de mantenimiento y
servicio:

o Aislar las salas/zonas de refrigeracion y utilizar
puertas y esclusas de cierre automatico

o Aislar las salas / areas refrigeradas

e Optimizar los procesos de planta para mejorar la eficiencia
energeética:

o Utilizar la produccién combinada de calor y
electricidad (PCCE), especialmente en aquellas
plantas que presenten una elevada demanda de calor
y electricidad durante mas de 5000 horas/afio

o Siempre que sea posible, reducir el tamafio de las
salas de refrigeracion, aunque teniendo en cuenta en
todo momento la seguridad alimentaria

o Disefiar el plano de la planta de modo que se
reduzcan las distancias de bombeo y transporte en

cintas transportadoras

9 Los sistemas automatizados de CIP reducen el consumo de sustancias
quimicas, agua y energia y facilitan la recuperacion del agua de aclarado, pero
pueden resultar inadecuados en ciertas aplicaciones.

10 CE (2006).
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o Garantizar la limpieza periodica de las incrustaciones
en las superficies de transferencia de calor, como por
ejemplo en el proceso de esterilizacion, para
garantizar una eficiencia 6ptima

o FEvitar la refrigeracién de frutas, verduras vy
subproductos destinados para consumo animal
mediante el almacenamiento en el exterior en zonas
cubiertas o en contenedores, siempre que lo permitan
las condiciones climaticas y el disefio de la planta

o Emplear la refrigeracién previa a altas temperaturas
antes de recurrir a la refrigeracion y la congelacion,
por ejemplo, después de blanquear estos productos
previamente refrigerados pasandolos por agua fria
antes de congelarlos. Esta opcion resulta
especialmente eficaz en términos de costos cuando
se utiliza la congelacion con nitrogeno liquido.

e Recuperar energia a partir de los procesos térmicos
siempre que sea posible. Las oportunidades de
recuperacion de calor pueden incluir por ejemplo:

o La recuperaciéon de calor procedente de hornos,
secadores, evaporadores, pasteurizadores vy
esterilizadores

o Maximizar la eficiencia de la regeneracion en
pasteurizadores de placa de intercambio de calor (es
posible alcanzar hasta un 94 por ciento en términos
de eficiencia de regeneracion)

o Recuperar el calor procedente del vapor condensado
para las operaciones de blanqueado y peladura al
vapor antes de su descarga

o Emplear evaporadores multiefecto en aplicaciones de

evaporador a gran escala.

11 CE (2006).

Emisiones a la atmésfera

Los principales contaminantes del aire resultantes de las
operaciones de procesamiento de alimentos y bebidas
consisten son la materia en particulas (MP) y olores. La MP
puede originarse durante la manipulacién, reduccién y
deshidratacion de sélidos. Los olores pueden generarse durante
ciertas etapas del procesamiento térmico, como la peladura al
vapor, la deshidratacion y la accion de los microbios en los
residuos solidos almacenados. Durante el procesamiento de la
carne, las actividades de coccién y ahumado también pueden

generar olores,

Las Guias generales sobre medio ambiente, salud y
seguridad describen el manejo de las emisiones a la atmésfera
a partir de fuentes de combustion empleadas para la

generacion de electricidad.

Material particulado

Las técnicas recomendadas para prevenir y controlar las

emisiones de material particulado incluyen3:

e Cubrir  contenedores,  depdsitos 'y  montones,
especialmente en el exterior

e Cerrar silos y contenedores usados para el
almacenamiento a granel de polvos y finos

e Cuando no sea factible cerrarlos, se empleardn
pulverizadores, cortavientos, barrido, riego y otras técnicas
de gestion de montones para suprimir el polvo presente

o Utilizar transportadores cerrados equipados con filtros para
limpiar el aire de transporte antes de su vertido

e  Utilizar colectores centrifugos y, cuando fuera necesario,
filtros textiles para eliminar el polvo presente en el aire de

escape

12 CE (2006).
13 En base a la Environment Agency. 2003. Environment and Heritage Service.
Guidance for the Food and Drink Sector. Sector Guidance Note IPPC S6.20.
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e Eliminar el material particulado de la corriente de gas
empleando colectores centrifugos en seco, lavadores
venturi, precipitadores electrostaticos (PES) o sistemas de

filtro en seco cuando sea necesario.
Olores

Las técnicas recomendadas para prevenir y controlar las

emisiones de olor de fuentes puntuales incluyen:

e  Utilizar conductos de escape de acuerdo con las buenas
practicas de ingenieria (BPI) descritas en las Guias
generales sobre medio ambiente, salud y seguridad

e Cuando la planta se encuentre préxima a zonas
residenciales, estudiar la posibilidad de utilizar lavadores
himedos para eliminar las emisiones de olor. Los
lavadores humedos se utilizan para eliminar olores con
elevada afinidad al agua, como el amoniaco emitido
durante el proceso de reconversion

o Durante el aprovisionamiento de sistemas de emisiones a
la atmésfera para las unidades de ahumado, la mejor
practica consiste en instalar sistemas integrados que
combinen la limpieza del aire con la incineracién y la
recuperacion de calor. Dichos sistemas son muy eficaces
para reducir las emisiones de olor y para la eficiencia de la
produccion / energia

e Recircular los gases de escape procedentes de las

operaciones de fritura y coccién por el quemador

Las técnicas recomendadas para prevenir y controlar las

emisiones fugitivas de olor incluyen:

e  Minimizar la duracion del almacenamiento de residuos
solidos para evitar la putrefaccion
e  Operar las instalaciones en condiciones de vacio parcial

para prevenir las emisiones fugitivas de olor

e Inspeccionar de forma peridédica los equipos de
refrigeracion y congelacion para supervisar la pérdida de

refrigerantes

1.2  Higiene y seguridad en el trabajo

Las cuestiones relativas a la higiene y la seguridad en el trabajo
durante la operacién, construccién y desmantelamiento de las
plantas de procesamiento de alimentos y bebidas se describen
en las Guias generales sobre medio ambiente, salud y

seguridad. Los riesgos durante la fase operativa incluyen:

o  Riesgos fisicos

e  Exposicion al ruido

o  Riesgos bioldgicos

e Riesgos de origen quimico

e  Exposicion al frio y al calor

Riesgos fisicos

Los riesgos fisicos incluyen la exposicién al riesgo de caidas al
mismo nivel a causa de superficies resbaladizas, el uso de
maquinaria y herramientas y los choques con vehiculos de
transporte interno tales como carretilas elevadoras y
contenedores. Las Guias generales sobre medio ambiente,
salud y seguridad contienen recomendaciones sobre las
condiciones generales en el trabajo, incluido el disefio y el
mantenimiento dirigidos a evitar los resbalones y las caidas en
las superficies destinadas al trabajo y el transito. A continuacién

se enumeran las recomendaciones especificas del sector:

e  Mantener las superficies transitadas y de trabajo limpias y
secas evitando los vertidos originados por el disefio y la
operacion de los equipos, y proporcionando a los
trabajadores calzado antideslizante cuando sea necesario

o Controlar los riesgos ocupacionales mediante la
implementacion de controles de ingenieria. Abordar los

riesgos residuales basandose en sondeos sobre higiene y
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seguridad y proporcionar a los trabajadores capacitacién
sobre el uso y mantenimiento adecuados de dispositivos
de seguridad (incluido el correcto uso de los dispositivos
de seguridad de la maquinaria) y equipos de proteccion
personal (EPP), como equipos de proteccion de los oidos y
guantes, mandiles, etc. para evitar cortes, amputaciones y
otros traumas provocados por instrumentos afilados

e (Garantizar que el disefio del proceso reduce las
posibilidades de que ciertas actividades del proceso
crucen las vias transitadas, evitando asi las colisiones y
las caidas

e Delimitar los corredores destinados al transporte y las
zonas de trabajo y garantizar la adecuada colocacion de
barandillas en plataformas, escalerillas y escaleras

o  Evitar la entrada de agua

e  Poner a tierra todos los equipos e instalaciones eléctricos

e Elaborar planes de emergencia y capacitar al personal

para las situaciones de emergencia

Levantamiento de peso, tareas repetitivas y lesiones
posturales en el trabajo

Las actividades de procesamiento de alimentos y bebidas
pueden acarrear una serie de situaciones en las que los
trabajadores se vean expuestos al levantamiento y transporte
de peso, las labores repetitivas y las lesiones posturales en el
trabajo. Estas lesiones pueden ser el resultado del
levantamiento de pesos pesados y las labores repetitivas,
incluida la operacion de maquinas de corte y envasado al vacio
y las posturas deficientes en el trabajo provocadas por unas
estaciones de trabajo y un disefio de las actividades de proceso
inadecuados. Las medidas de gestién recomendadas para
reducir este tipo de lesiones se presentan en las Guias

generales sobre medio ambiente, salud y seguridad.

Exposicion al ruido

Una serie de operaciones en las unidades de procesamiento de
alimentos y bebidas generan niveles considerables de ruido,
como por ejemplo la planta de enlatado, las maquinas de
embotellado, los transportadores y las aplicaciones de
blanqueado. En las Guias generales sobre medio ambiente,
salud y seguridad se ofrecen recomendaciones para prevenir

y controlar la exposicidn de los trabajadores al ruido.

Riesgos biolégicos

La exposicidn a los agentes biologicos y microbiologicos puede
estar relacionada con la inhalacion e ingestién de polvo y
aerosoles. El polvo procedente de los ingredientes empleados
en el procesamiento de alimentos y bebidas y los elevados
niveles de humedad pueden provocar irritaciones cutaneas y

otras reacciones alérgicas.

Las recomendaciones para prevenir y controlar la exposicién a
los riesgos bioldgicos especificos del procesamiento de

alimentos y bebidas incluyen:

o Evitar las actividades que generen polvo y aerosoles (por
ejemplo el uso de aire comprimido o agua a alta presién
para limpiar) y, en caso de ser inevitables, proporcionar
una ventilacion adecuada en las zonas cerradas o
semicerradas para reducir o eliminar la exposicién al polvo
y los aerosoles

o Instalar sistemas de ventilacion de gases de escape
equipados con filtros y/o colectores centrifugos, etc. en las
fuentes de polvo

e  Proporcionar a los trabajadores los EPP adecuados para
cada actividad de proceso, por ejemplo mascaras y
guantes

e QGarantizar la separacion fisica de las instalaciones de
trabajo y descanso para preservar la higiene personal de

los trabajadores
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Riesgos de origen quimico

La exposicion a las sustancias quimicas (incluidos los gases y
los vapores) suele estar relacionada con las actividades de
manipulacién de sustancias quimicas durante las operaciones
de limpieza y desinfeccion de las zonas de proceso, ademas del
mantenimiento de los sistemas de calefacciéon (aceites
térmicos) vy refrigeracion (amoniaco). En las Guias generales
sobre medio ambiente, salud y seguridad se ofrecen
recomendaciones para prevenir y controlar la exposicién a las

sustancias quimicas.

Las plantas de procesamiento de alimentos y bebidas suelen
disponer de grandes sistemas de refrigeracién que a menudo
utilizan amoniaco como refrigerante principal y que pueden
emplear glicoles o breas como refrigerantes secundarios. El
amoniaco es una sustancia toxica y puede formar mezclas
explosivas en contacto con el aire. Se tendran en cuenta las
guias sobre el uso seguro del amoniaco y otros refrigerantes

disponibles en las instituciones profesionales de refrigeracion .

Calor y frio

El procesamiento de alimentos y bebidas puede generar
condiciones cambiantes de temperatura debido a actividades
como el tratamiento con calor, la refrigeracion y la congelacion.
Los trabajadores podrian estar expuestos al calor procedente
de los procesos de peladura al vapor, pasteurizacion y enlatado
y a bajas temperaturas en las zonas / salas refrigeradas. La
dosificacion de la radiacion para prolongar la vida en
almacenamiento de frutas y verduras se supervisard para
prevenir la exposicién ocupacional a la radiacion. En las Guias
generales sobre medio ambiente, salud y seguridad se
ofrecen recomendaciones para prevenir y controlar Ila

exposicion al frio, al calor y a la radiacion.

14 Ver el Institute of Refrigeration (IOR) para unas guias sobre el disefio seguro
de los sistemas de amoniaco y otros métodos de refrigeracion, asi como el
manejo seguro del amoniaco. Ver también la American Society of Heating,
Refrigerating and Air-Conditioning Engineers (ASHRAE).

1.3 Higiene y seguridad en la
comunidad

Las consecuencias que la construccion, la operacion y el
desmantelamiento de las instalaciones de procesamiento de
alimentos y bebidas pueden acarrear para la higiene y
seguridad en la comunidad son comunes a la mayoria de los
establecimientos industriales, y se explican en las Guias
generales sobre medio ambiente, salud y seguridad. Las
cuestiones especificas de la industria que pueden afectar
potencialmente a la comunidad son aquellas vinculadas a la

higiene y la seguridad alimentaria.

Higiene del proceso, los equipos y el personal

El disefio de la planta de procesamiento se organizara de tal
modo que se garantice el traspaso de los productos de las
zonas “sucias” a las "limpias” para impedir que vuelvan a
contaminarse. El transito de los empleados en las instalaciones
debera realizarse en direccion opuesta al flujo de los productos
(es decir, de las zonas “limpias” a las “sucias”). Las actividades
de limpieza durante el procesamiento dependeran de la
produccién y sistemas de procesamiento en particular. La

limpieza y desinfeccién diaria deberian consistir en:

e  (arantizar la correcta ubicacion de los equipos para su
limpieza

e Retirar los residuos sdlidos

e Aclarado previo con agua

e Aplicacion de detergente(s)

e Aclarado

e  Desinfeccion

o Aclarado posterior

e  Tratamiento posterior

El personal se formard en cuestiones relacionadas con

seguridad alimentaria y cumplird los procedimientos
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establecidos para el lavado de manos, la indumentaria de
trabajo (ropa, calzado, guantes y cobertura del cabello) y para
el manejo de lesiones y enfermedades.

Impacto y gestion de la seguridad alimentaria

La retirada de un producto alimenticio debido a la existencia de
productos contaminados o adulterados puede perjudicar a
empresas que son en principio viables. Cuando la empresa
pueda asociar sus productos con niimeros de lote especificos,
la retirada consistird en retirar todos los alimentos asociados
con unos numeros de lote en concreto. Gracias a la
implementacion de programas de seguridad de producto, las
empresas pueden protegerse frente a la adulteracion,

contaminacién e impactos de la retirada de alimentos.

Por consiguiente, el procesamiento de alimentos y bebidas
deberia ajustarse a la normativa sobre seguridad alimentaria
reconocida a escala internacional y cumplir con los principios de
Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP)15
y el Codex Alimentarius de la FAO/OMS6,

El Codex Alimentarius proporciona las normas oficiales actuales
para una gama de productos especificos generados por el
sector de procesamiento de alimentos y bebidas, incluidos los
productos alimenticios enlatados, ultracongelados y frescos.
Ademas, el Codex Alimentarius proporciona normas oficiales
actuales para las fases generales y especificas de fabricacion
en el proceso de produccién, como son los Principios Generales
de Higiene Alimentaria, el Codigo Internacional Recomendado
de Practicas de Higiene para los alimentos y bebidas enlatados
y el Cddigo Internacional de Practicas para el envasado y
transporte de alimentos frescos tropicales y bebidas. En
general, se recomiendan entre otros los siguientes principios de
seguridad alimentaria:

15 Organizacion Internacional para la Estandarizacion (ISO) (2005).
16 Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO) y Organizacién Mundial de la Salud (OMS) (1962-2005).

e Mantener de forma rigurosa la cadena del frio y otros
procesos de preservacion
e |Institucionalizar plenamente los prerrequisitos del HACCP
y Procedimientos Operacionales Estandar, incluidos:
o Saneamiento
o Buenas practicas de fabricacion (BPF)
o Control de plagas
o  Control de sustancias quimicas
o Control de los alergenos
o Higiene y educacién del personal
o Mecanismo de reclamaciones de clientes

o Rastreabilidad y reutilizacion

2.0 Indicadores y seguimiento
del desempefio

2.1 Medio ambiente

Guias sobre emisiones y efluentes

El Cuadro 1 contiene las guias sobre efluentes para el sector.
Las cantidades correspondientes a las emisiones y efluentes de
los procesos industriales en este sector son indicativas de las
practicas internacionales recomendadas para la industria,
reflejadas en las normas correspondientes de los paises que
cuentan con marcos normativos reconocidos. Dichas
cantidades pueden alcanzarse en condiciones normales de
funcionamiento de instalaciones adecuadamente disefiadas y
utilizadas mediante la aplicacion de las técnicas de prevencion
y control de la contaminacién que se han analizado en las
secciones anteriores de este documento. Estos niveles se
deben lograr, sin dilucion, al menos el 95% del tiempo que
opera la planta o unidad, calculado como proporcién de las
horas de operacién anuales. El incumplimiento de estos niveles
debido a las condiciones de determinados proyectos locales se

debe justificar en la evaluacién ambiental correspondiente.
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Las guias sobre efluentes se aplican a los vertidos directos de
efluentes tratados a aguas superficiales de uso general. Los
niveles de vertido especificos del emplazamiento pueden
establecerse basandose en los requisitos definidos para los
sistemas de tratamiento y recogida de aguas de alcantarillado
publico o, si se vierten directamente a las aguas superficiales,
basandose en la clasificacion del uso del agua receptora que se
describe en las Guias generales sobre medio ambiente,

salud y seguridad.

Las principales emisiones asociadas con las actividades de
procesamiento de alimentos son los materiales particulados
(MP) y el olor. EI MP y las emisiones de olor de fuentes
puntuales tales como los sistemas de ventilacién de gases de
escape Y las unidades de ahumado se liberarén a la atmésfera
mediante chimeneas disefiadas en base a las BPI. Las
emisiones de MP procedentes de las unidades de ahumado no
deberian exceder normalmente los 50 mg/Nm3. Las Guias
generales sobre medio ambiente, salud y seguridad
contienen orientaciones sobre las emisiones asociadas con
actividades de produccion de energia eléctrica y vapor
generadas por una fuente de combustion con capacidad igual o
inferior a 50 megavatios térmicos, mientras que las guias sobre
medio ambiente, salud y seguridad para energia térmica
contienen disposiciones sobre las emisiones generadas por una
fuente de energia mas grande. En las Guias generales sobre
medio ambiente, salud y seguridad se proporciona
orientacidn sobre cuestiones ambientales teniendo en cuenta la

carga total de emisiones.

Cuadro 1. Niveles de efluentes para el
procesamiento de alimentos y bebidas

Contaminantes Unidades Valor indicativo

DBOs mg/ 50

DQO mgl 250
Nitrégeno total mgll 10
Fésforo total mg/l 2
Aceite y grasa mgl 10
Sélidos en suspension mgl 50
totales

Aumento de temperatura °C <3b
Bacterias coliformes MPN2 / 100 mi 400
totales

Ingl:ev.:lle.ntes activos / A determinar en cada caso
Antibiéticos

Notas:

@NMP = NUmero Mas Probable

b Al borde de una zona de mezcla cientificamente establecida que toma en
cuenta la calidad del agua ambiente, el uso del agua receptora, los
receptores potenciales y la capacidad de asimilacion.

Cuadro 2: Generacion de residuos en el sector

de procesamiento de alimentos y bebidas

Residuos sodlidos .
X . Valor de referencia
producidos por tonelada de Unidad . .
de la industria
producto
Maiz Kg 40
Guisantes Kg 40
Patatas Kg 40
Brécol Kg 200
Zanahorias Kg 200
Fresas Kg 60
Manzanas Kg 90
Melocotones Kg 180

Uso de recursos y generacion de desechos

Los cuadros 2 y 3 contienen ejemplos de indicadores de
consumo de recursos para la energia, el agua, los materiales y
los residuos en este sector. Los valores de referencia de la
industria se consignan Unicamente para fines comparativos, y
cada proyecto deberia tener como objetivo lograr mejoras

continuas en estas areas.
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Seguimiento ambiental

Se llevaran a cabo programas de seguimiento ambiental para
este sector en todas aquellas actividades identificadas por su
potencial impacto significativo en el medio ambiente, durante
las operaciones normales y en condiciones alteradas. Las
actividades de seguimiento ambiental se basaran en
indicadores directos e indirectos de emisiones, efluentes y uso

de recursos aplicables al proyecto concreto.

La frecuencia del seguimiento deberia permitir obtener datos
representativos sobre los parametros objeto del seguimiento. El
seguimiento debera recaer en individuos capacitados, quienes
deberan aplicar los procedimientos de seguimiento y registro y
utilizar un equipo adecuadamente calibrado y mantenido. Los
datos de seguimiento se analizaran y revisaran con regularidad,
y se compararan con las normas vigentes para asi adoptar las
medidas correctivas necesarias. Las Guias generales sobre
medio ambiente, salud y seguridad contienen orientaciones
adicionales sobre los métodos de muestreo y analisis de

emisiones y efluentes.

2.2 Higiene y seguridad en el trabajo

Guia sobre higiene y seguridad en el trabajo

Para evaluar el desempefio en materia de higiene y seguridad
en el trabajo deben utilizarse las guias sobre exposicidn que se
publican en el ambito internacional, entre ellas: guias sobre la
concentracion maxima admisible de exposicién profesional
(TLV®) y los indices biologicos de exposicion (BEIs®)
publicados por la American Conference of Governmental
Industrial Hygienists (ACGIH), la Guia de bolsillo sobre riesgos
quimicos publicada por el Instituto Nacional de Higiene y

Seguridad en el Trabajo de los Estados Unidos (NIOSH), los

17 Disponibles en: http://www.acgih.org/TLV/ y http://www.acgih.org/store/
18 Disponible en: http://www.cdc.gov/niosh/npg/

Cuadro 3. Consumo de recursos y
energia en el procesamiento de alimentos y
bebidas

Valor de
Unidad referencia de
la industria

Residuos por unidad de
producto

Consumo de electricidad 2

Clasificacion de verduras 8
(zanahorias)

Peladura caustica de verduras 2

Peladura al vapor de verduras 35

Lavado de verduras (zanahorias) 2,5

Procesamiento mecanico previoa | kWhelt verduras 25
la congelacion (zanahorias en congeladas ’
tacos)

Blanqueo en tambor en la
o 05-13
congelacion de verduras

Refrigeracion de las verduras con 05-13
agua a contracorriente S

Blanqueador continuo con
. 2-9
refrigerador de agua

Blanqueador continuo con 7.30
refrigeracion de aire

Consumo de agua

Fruta enlatada 2,5-4,0
Verduras enlatadas 3,5-6,0
Verduras congeladas 50-85
Zumos de fruta 6,5
Confituras me/ton 6.0
Procesamiento de patata: 45-90
Rango

Bien gestionado 51
Jamén cocido ® 4-18
Jamén curado © 2-20
Salchichas, jamon, bacon, etc. © 10-20

NOTAS

@ Cuadros 3.31 - 3.39. Comisién Europea. PCIC. Documento de Referencia
sobre MTD en las industrias de la alimentacion, la bebida y la leche. P. 169 -
177.

b Cuadro 3.20: Consumo de agua en algunos procesos en el sector de los
alimentos y bebidas. Comision Europea. PCIC. Documento de Referencia
sobre MTD en las Industrias de la Alimentacion, la Bebida y la Leche, p. 162.

limites permisibles de exposicion publicados por la

Administracién de Seguridad e Higiene en el Trabajo de los
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Estados Unidos (OSHA)t, los valores limite indicativos de
exposicion profesional publicados por los Estados miembros de

la Union Europea u otras fuentes similares.

Tasas de accidentes y letalidad

Deben adoptarse medidas para reducir a cero el nimero de
accidentes entre los trabajadores del proyecto (ya sean
empleados directos o personal subcontratado), especialmente
los accidentes que pueden causar la pérdida de horas de
trabajo, diversos niveles de discapacidad e incluso la muerte.
Como punto de referencia para evaluar las tasas del proyecto
puede utilizarse el desempefio de instalaciones en este sector
en paises desarrollados, que se obtiene consultando las fuentes
publicadas (por ejemplo, a través de la Oficina de Estadisticas
Laborales de los Estados Unidos y el Comité Ejecutivo de Salud

y Seguridad del Reino Unido)2'.

Seguimiento de la higiene y la seguridad en el
trabajo

Es preciso realizar un seguimiento de los riesgos que pueden
correr los trabajadores en el entorno laboral del proyecto
concreto. Las actividades de seguimiento deben ser disefiadas
y realizadas por profesionales acreditados» como parte de un
programa de seguimiento de la higiene y la seguridad en el
trabajo. En las instalaciones, ademas, debe llevarse un registro
de los accidentes y enfermedades laborales, asi como de los
sucesos y accidentes peligrosos. Las Guias generales sobre
medio ambiente, salud y seguridad contienen orientaciones
adicionales sobre los programas de seguimiento de la higiene y

la seguridad en el trabajo.

9 Disponibles en:

http://www.osha.gov/pls/oshaweb/owadisp.show_document?p_table=STANDAR
DS&p_id=9992

20 Disponibles en: http://europe.osha.eu.int/good_practice/risks/ds/oel/

2t Disponibles en: http://www.bls.goviiifl y

http://www.hse.gov.uk/statistics/index.htm.

22 |Los profesionales acreditados pueden incluir a higienistas industriales
certificados, higienistas ocupacionales diplomados o profesionales de la
seguridad certificados o su equivalente.
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Anexo A: Descripcion general de las actividades de la industria

El sector del procesamiento de alimentos y bebidas abarca una
amplia gama de productos. Muchas etapas de proceso son
comunes a las actividades de fabricacion de distintos productos.
Las plantas de procesamiento de alimentos y bebidas varian en
cuanto a tamafio y ubicacion, aunque lo ideal seria situarlas
cerca de los recursos de agua dulce. Con frecuencia, el
funcionamiento de la planta es estacional, lo que refleja la
cosecha de las materias primas, a pesar de que las lineas de
producto no se ven afectadas por las variaciones estacionales y

se producen durante todo el afio.

El Gréafico 1.0 resume los principales procesos para la mayor
parte de los alimentos y bebidas derivados de las frutas y las
verduras, aunque el flujo real de proceso dependera del
producto y de la configuracion de la planta. El Gréfico 2.0
resume las principales etapas del procesamiento de los
productos carnicos, aplicables especificamente a la fabricacion

del jamon cocido.

Procesamiento de frutas y verduras=

La produccién de frutas y verduras comienza con la preparacion
de los alimentos y bebidas crudos empleando diversos métodos
(incluida la limpieza, corte y peladura) para reducir el producto
hasta conseguir un tamafio uniforme antes de su coccion,
enlatado, deshidratacién o congelacion, asi como la trituracién y
la filtracién empleadas en la fabricacion de refrescos. El
proceso concluye con el envasado y transporte del producto

final.

Existen dos subsectores principales, que son los productos
frescos envasados y los productos procesados. Los productos

procesados requieren otras operaciones como son la coccion,

23 Esta seccion describe brevemente las principales etapas de fabricacion en el
sector de procesamiento de alimentos y bebidas, adaptadas a partir del texto
publicado por la British Environment Agency, titulado Guidance for the Food and
Drink Sector, Environmental Agency (2003).

la evaporacién y el secado para lograr la diversidad de
productos deseada y prolongar la vida en almacenamiento.
Algunos ejemplos de productos procesados de la fruta son los
melocotones y peras enlatados, los frutos secados, confituras y
mermeladas y purés de fruta para la industria alimentaria.
Ejemplos de productos vegetales procesados son las judias
enlatadas y los guisantes congelados, asi como la remolacha
envasada al vacio. Ejemplos de refrescos son los zumos de
alimentos y bebidas y los extractos concentrados de fruta para

su dilucién en agua.

Recepcion de las materias primas

Las materias primas suelen transportarse a granel en camiones
y se descargan directamente para su procesamiento o
almacenamiento (por ejemplo en silos). Otros ingredientes
solidos pueden transportarse en bolsas sobre paletas. Las
materias primas e ingredientes liquidos pueden vehiculos de
transporte a granel y bombearse hasta los tanques de
almacenamiento, o bien transportarse en contenedores sobre
paletas. Las materias primas sélidas se transportan por medio

de cintas y elevadores.

Clasificacion / cribado primarios

Esta etapa del proceso a menudo implica la clasificacion y
seleccién, aunque su objetivo principal es evaluar de la calidad
global de los alimentos sobre la base de diversos criterios. Las
materias primas sélidas se seleccionaran y cribaran
preferentemente en las explotaciones para minimizar la
cantidad de materiales residuales, detritos organicos e
inorganicos y productos fuera de especificacidn que se

transporta hasta la planta de procesamiento.
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Almacenamiento intermedio

Durante las distintas etapas del proceso de fabricacion puede
requerirse el almacenamiento de alimentos y bebidas,
dependiendo las condiciones del mismo del producto en
cuestién. En general, los parametros que deben controlarse son
la humedad, la temperatura, las condiciones atmosféricas y la

higiene.

Limpieza primaria

Mediante la limpieza primaria se eliminan y separan los
materiales fuera de especificacion, los detritos organicos e
inorganicos, los metales y los residuos de plaguicidas de las
materias primas, entre oftros contaminantes, antes de su
procesamiento. El método empleado dependera del tipo de
materiales que deban eliminarse y puede incluir el uso de agua,
aunque se optara por los métodos en seco por motivos de

conservacion del agua y de prevencion de las aguas residuales.

En caso de emplearse agua, las materias primas pueden
pulverizarse y luego sumergirse para eliminar los detritos
organicos e inorganicos cepillandolos, sacudiéndolos y
agitdndolos. El agua de atomizacién puede estar clorada y
pueden afiadirse detergentes al agua de lavado, que a su vez

puede calentarse para aumentar la eficiencia de la limpieza.

Seleccion, clasificacion e inspeccion

El material lavado puede seleccionarse, clasificarse e
inspeccionarse antes de proceder a su procesamiento adicional
para garantizar la uniformidad. La seleccién consiste en separar
los materiales por categorias, siendo los principales factores el
tamario, forma, peso y color. La seleccién por tamafio se realiza
mediante filtros y tamices. La seleccién por forma puede
realizarse manual 0 mecanicamente, mientras que la seleccion
por peso se utiliza normalmente para materiales valiosos, como

por ejemplo las frutas tropicales. La seleccion por colores se

realiza manualmente o a ftravés de una tecnologia
computerizada que permite que el material pase por el punto de
control en las cintas transportadoras a altas velocidades,
mientras que los articulos descartados se retiran con aire

comprimido.

Preparacion del producto

La mayoria de las materias primas contienen elementos no
comestibles que deben retirarse para lograr su uniformidad y
hacerlas aptas para su procesamiento posterior. Durante la fase
de preparacion, los materiales seleccionados y clasificados se
someten a diversos procesos que incluyen el corte (ya sea
manual o con cuchillos giratorios), peladura y reduccion de
tamafio, asi como la mezcla, formacion, separacion y
concentracién de los componentes alimenticios. Existen varios
métodos de peladura, incluidos la vaporizacion instantanea, la

llama, el cuchillo, la abrasién y el método caustico.

Procesamiento de productos

Alimentos y bebidas pueden procesarse en una sola operacion
0 en varias. Los métodos de procesamiento mas habituales son
la aplicacion de calor y la disipacion de calor. Los métodos de
aplicacion de calor son el blanqueado, la pasteurizacion, la
esterilizacién con calor, la evaporacion y la deshidratacion,
incluido el procesamiento con calor mediante el horneado o la
coccidn en aceites. El procesamiento mediante la disipacion del
calor incluye la refrigeracion, el almacenamiento o envasado
regulado o modificado (para reducir la tasa de respiracion), la
congelacion vy la liofilizacion. Otros métodos de preservacion y
procesamiento incluyen el uso de cloruro de sodio y azlcar,

aditivos alimentarios y radiacion.

Envasado

Los productos se envasan para su contencion, proteccion,

comunicacién y comodidad. En el sector de procesamiento de
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alimentos y bebidas, suelen emplearse materiales flexibles de
polimero (por ejemplo peliculas y ldminas Unicas), papel, cartén

y cartén ondulado, cristal, latas y cajas de madera o polimero.

Procesamiento de la carne

Cuando se recibe la carne de res, el pollo y el cerdo
congelados, el procesamiento implica la descongelacién a la
llegada a la planta de procesamiento empleando aire, duchas
de agua o técnicas de inmersion en agua. Las primeras dos
técnicas suelen requerir un menor consumo de agua que los
métodos de descongelacion por inmersién. La carne
descongelada se corta luego en porciones para la venta
empleando sistemas eléctricos de corte. La grasa y los huesos
sobrantes pueden reprocesarse en productos comerciales tales
como la gelatina, los pegamentos, etc. Las piezas frescas se
refrigeran antes de procesarse como productos carnicos
conservados como son las salchichas, el jamén y el bacon. Los
cortes pueden triturarse y reconstituirse con distintas formas de
producto empleando distintas maquinas para su procesamiento.
Las técnicas de conservacion incluyen el calor, como es la
coccidn (por ejemplo al bafio maria, ducha, vapor y hornos de
aire caliente) y el ahumado, la deshidratacién, la fermentacién,
la salmuera, la curacién, la salazon y el enlatado. Estas
actividades se llevan a cabo para prolongar la vida en
almacenamiento del producto. En la salmuera, la curacién y la
salacion, suele inyectarse una solucidn salina, seguida de un
proceso de masaje que garantiza la mezcla de los ingredientes
y aditivos del producto. Las carnes se insertan luego en moldes

para definir su forma y tamafio.

Gréfico A.1: Proceso general para las operaciones de
procesamiento de alimentos y bebidas
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Fuente: Adaptado de PNUMA (2004).
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Grafico A.2: Produccion de carne enlatada (incluida carne curada y cocida)
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