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§ Más que alimentos seguros
É

Alejandro García

La seguridad alimentaria involucra a más elementos empresariales

en las distintas industrias
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§l
Jorge Cárdenas, director de la cadena

de Suministro&Sostenibilidad, de
MacDonald's. §l Édgar Estrada, director ejecutivo del

BAG

Guaternala es un
país rico en recursos

alimenticios, y las

políticas de acceso

a ellos deloen ser

acordes a esa variedad
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La Seguridad Alimentaria involucra .-l

tema de logÍstica y suministro de alin.ien-

tos. Empresas del sector cuenl¿ln con po-

lÍtrcas en 1a conlratación de pror-eeclores

1 servi, ios. asi como con normJS intern..-

para el manejo de los productos.

Jorge Cárdenas, director de la Cade-

na de Suministro §¡ Sostenibiiidad de

N4e Donald s indica c1ue. para garantiz.tl'

1a seguridad e inocuidad de los alimen-

tos son necesarias las po1Íticas y reglas

básrcas, "ya que nuestros empleados son

entrenados en buenas prácticas desde

antes de empezar a traba.lar en nuestros

restaurantes", explica.

N4edidas como el lavado y desrnlecctón

constante de manos. asÍ como el uso

de redecillas en cocinas, apol'an los

procedimientos definidos de limpieza

y sanitización frecuenles de todas las

áreas de la cocina.

"Realizamos cuatro veces a1 dÍa una r.'e-

rifi.caclón de todas 1as condiciones de

operaclón de1 restaurante que lncluyen

la revislón de 1a hi.gtene de1 personal,

rer,lsión de temperaturas de almace-

án
\
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egún 1a Organización de

1as Naclones Unidas para

la Alimentación y Ia Agri-
culiura (FAO). 1a seguri-
dad alimentaria se entien-

de "cuando todas las personas poseen

en todo momento acceso fÍsico, social y

económico a los alimentos suficientes,

inocuos y nutritivos clue satislagan sus

necesidades energéticas diarias y pre-
lélencias alimentarias para l1evar una
vida sana ,v activa".

Tanto las lamrlias como 1os trabalado-

res de las empresas buscan contar con

alimentos en condiciones saludables,

razón por 1a que, ho1 en dÍa las com-

pañÍas lnvolucradas en 1a industria de

alimentc'rs se enfocan en ofrecer calidad

en los productos.

Guatemaia es un paÍs rico en recursos

alimenLicios, y las polÍticas de acceso a

ellos deben ser acordes a esa varledad.

Por ello, se han ejecutado esfuerzos

para certifi.car las diferentes normas

relacionadas con 1a producción y ma-

nelo de los recursos.

Uno de estos esfuerzos es el Codex Ali-
mentarius o código alimentario. un pun-

to de referencia mundial para los con-

sumidores, productores y elaboradores

de alimentos. también para organismos

naclonales de control de 1os allmentos y
el comercio alimentario internacional.

Según e1 N4inisterio de Agricultura,
GanaderÍa y Aiimentación (]v{AGA).

las normas del Codex garantizan que

1os alimentos sean saludables y puedan

comercializarse. Los 188 miembros del

Codex han negociado recomendaciones

con fundamento cientÍfico en todos los

ámbrtos relacionados con 1a inocuidad

,v calidad de los alimentos: higi.ene de

los alimentos; lÍmites máximos para

aditjvos alimentarios, residuos de p1a-

guie idas r med ie amcnlos r elerinarios:

y lÍmites máxlmos ), códigos para la

prer.encicin de la contaminaciiin quÍ-

mica 1, mrcrobrológica.
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,mpl El entrenamiento en buenas prácticas debe ser una constante para todo er personar que
manipula al¡mentos.

namiento, tiempos de vida de ios pro_
ductos, temperaturas de los equlpás y
temperaturas internas de los productos
cocinados para garantízar la inocuidad
de los mismos. Cuidamos la rotación
de todos nuestros ingredientes bajo ta
regla: Primero que entra, primero que
sale", añade Cárdenas.

Uno de los logros de la cadena es utili_
zar productos de proveedores certifica-
dos bajo esrándares globales de calidad
e inocuidad de alimentos. Es asÍ como
todos sus proveedores han sldo certifi-
cados, mientras que los nuevos provee-
dores son desarrollados a través del in-
tercambio de mejores prácticas con otros
proveedores ya certificados.

principal de los Bancos de Alimentos.
En nuestro país existe eI Banco de Ali-
mentos de Guatemala (BAG), una asocia-
ción civil de1 secror privado que surgió a
partir del ano 2006 araiz del foro sobre
Seguridad Alimentaria desarrollado por
Naciones Unidas.

Cárdenas recomienda que e1 entrena-
miento en buenas prácticas debe ser una
constante para todo el personal que ma_
nipule alimentos. "Debemos de transmi_
tir las razones de por que es importante
respetar las polÍticas de inoculdad 1,se_
gundad de los alimentos para que com_
prendan su impacto", expresa e1 e.lecutir,,o.

'Además, hay que definir po1Íticas claras
y tener un sistema de verificación o su_
pervrsión, asÍ como auditorías externas
que garanticen su cumplimiento. Una

El principal objetivo de1 BAG es e1 apo-
yo a 1a resolución de la problemárica de1

hambre en el paÍs.

Édgar Estrada, director ejecutir.,o del
BAG, explica que cuando un donante
11ama para donar alimentos, la institu-
ción llega con sus vehÍcu1os a recoger 1a

donacron 1 a ia vez >e reporta al donantc
el destino de 1os productos.

"En 2017 capramos 1 millón 7g mil h_
bras, 312 mt1 666 personas beneficiacla
con ,10 empresas socias junto a 31 or_
ganizaclones asociadas que, a trar,és de
clla. drstriburm.rs los rlimento: r n,,,

Claudia Aguilera de Lemus, gerente
de marca de Control Total en plagas.

reportan cómo han sldo distnbuidos',.
explica Estrada.

"Los bancos de alimentos que existen
en el mundo son autosostenibles. No
recibimos dinero y lo que hacemos es
pedir una cuota de recuperación de
aproximadamenre de e55 que permite
el mantenimiento de bodegas, vehÍculos
y personal. Por Q55 las familias obtie-
nen una bolsa de producLos con insumos
para 12 a 15 dÍas a un precio de mercado
de Q300", añade Estrada

En el mundo existen 3I paÍses con banco
de alimentos y son apoyados por la Glo-
bal Foodbanking Nerwork, con sede en
Chicago, Estados Unidos.

@'.
empresa no debe escatimar recursos eno seguridad aiimentaria", añade Cárdenas.
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La falta de alimentos a nivel nacional es
un problema generalizado que rnvolu_
cra 1a Seguridad Alimentaria y nutricio-
nal. Las accrones para olrecer acceso de
alimentos de calidad para sarisfacer 1as

necesidades de1 ser humano es el iema

Alejandro García
periodista
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Una de las preocupaciones para el almacenamiento de los
dumbre ante posibles contaminantes externos. por eso se
de profesionales en ia prevención de estos contaminantes.

Claudia Aguilera de Lemus, gerente de marca de Control Total en plagas, acon-
seja contratar a una empresa de manejo integraclo de plagas con experiencia 

1.que cumpla con 10s estándares de seguridad alimenraria, ejecutar 10s programas
1' dar un seguimrento 

'alidado 
y argumentado cle los mismos. ,,tu-ti¿i., ,.-

cesario contar con las instalaciones adecuaclas, de acuerdo a1 proclucto que se está
manipulando y/o almacenando,,, expresa la ejecutir.a.

La empresa pror,'ee ejecución de programas de control h-rtegrado rle plagas, como
por ejemplo: control de roedores, control de insectos r,-olares y .nr,...or, gorgoro
o palomi1la. AsÍ como programas de sanltización con equipo c1e alta tecni,logra,
recomendaciones referente a mejoramrenro c1e esrructuras-y iimpieza, documenta-
c1ón de cada servicio para seguimienio con e1 cliente y respaldo con certificaciones.

ahmentos es 1a incerti-
recc¡mienda 1a asesoría
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