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. RESUMEN

El presente Trabajo Dirigido se llevo a cabo en el Mercado Los Pozos “Cooperativa 4 de Agosto”, que es un
Centro de abastecimiento conflictivo, ubicado en el eje de la ciudad, pese a los obstaculos y percances en los
trabajos de inspeccion sanitaria y control de calidad que se realizaban a diario, se logr6 cambios de conducta
en cada comerciante, para que no expendan alimentos no aptos para el consumo, exigiendo el uso adecuado
de sus uniformes de acuerdo al rubro, gracias a la paciencia , dedicacion. Se les impartié6 cursos de
capacitacion a 200 comerciantes con el objetivo que tengan un profundo conocimiento de cdmo se manipula
los alimentos, trato a los clientes, higiene personal, legislacién, y otros. Durante el periodo de Enero- Julio
2009 en la Honorable Alcaldia Municipal de Santa Cruz de la Sierra, Oficialia Mayor de Defensa Ciudadana
(OMDC), Programa Mercado Saludable y Productivo (PMSP), poniendo en practica las siete funciones béasicas
en cuanto a la Proteccion de los Alimentos y Bebidas: Administracion, Capacitacién, Investigacion, Control de
Calidad, Inspeccion, Asesoria y Legislacion. EI Mercado, cuenta con 233 puestos de venta, los cuales estan
clasificados en diferentes rubros: carne (pollo, bovino, cerdos) 136 (62%), verduras y frutas son 10 (4%) sector,
comida y Snack son 72 (31%); sector de abarrotes son 5 (2%). Se realizé el Diagnostico en cuanto a las
Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas (FODA), a objeto de evaluar problemas que aquejan al
mercado en cuanto a infraestructura, problemas de saneamiento ambiental (agua, excretas, basuras, roedores,
insectos, etc.). Se logré6 mejorar la higiene personal de un 49% que tenia conocimiento a un 83% con la
implementacion del programa.asi mismo la limpieza de sus puestos antes era bueno un 22% hoy un 86 %
cumple con esta condicion. En cuanto a tener su carnet sanitario, anteriormente solo tenia un 26 % en la
actualidad el 95 % cuenta con este indispensable documento. El uso adecuado de sus uniformes antes del
trabajo era de un 29 % en este momento el 90 % ya lo utiliza. En cada limpieza se realizo la sanitizacion del
mercado llevando a cabo previo antes del lavado el control de roedores con el rodenticida apropiado,
posteriormente se procedi6 a la limpieza en seco, lavado general, con detergentes y desinfectantes
adecuados, fumigacion tanto dentro como fuera del mercado. todos estos trabajos que se estan desarrollando
nos permitird a mediano plazo que los comerciantes tengan un mejor uso de las Buenas Préacticas de
Manipulacion e Higiene (BPM-BPH) de los alimentos, cumpliendo con normas internacionales: Codex
Alimentarius, FAO,OPS/OMS, leyes y normas nacionales: Reglamento de Alimentos y Bebidas, Ordenanzas
Municipales y todo en cuanto a problemas de saneamiento ambiental en el mercado, logrando que los mismos
preserven la calidad de estos alimentos y que los consumidores obtengan alimentos in6cuos evitando la
presencia de enfermedades transmitidas por alimentos, de esta manera preservar la salud de la poblacion.
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II. INTRODUCCION

La seguridad Alimentaria es una cuestion que preocupa cada vez mas a los
profesionales que estan comprometidos con la salud publica, que trabajan en
el programa de Mercados Saludables y Productivos, ya que la alimentacion
es un derecho y responsabilidad de todos los productores, comerciantes,
autoridades y los propios consumidores, que formamos parte de una cadena
en la que compartimos la responsabilidad de alcanzar los maximos niveles

de seguridad alimentaria.

La poblaciéon en general no ha tomado conciencia de la importancia de
consumir alimentos seguros y eso ante esta situacion que los médicos
Veterinarios salubristas nos vemos en la necesidad de educar a los
comerciantes y al mismo consumidor para que de esta manera se pueda

contribuir a mejorar su calidad de vida y la salud de la mismo poblacion.

La mayor parte de las intoxicaciones alimentarias se producen por una
incorrecta manipulacion de alimentos en los mercados y casi siempre por
falta de higiene tanto personal como de sus productos de esta manera hay
gue asegurarnos que las condiciones del mercado, de los vendedores y los
alimentos, sean garantizadas, para que al comprar nuestros alimentos

estemos comprando salud y no enfermedad.

La misiébn consiste en fortalecer la ejecucion de las actividades de
promocion y proteccion de la salud en el &mbito local, colocando la salud
como la mas alta prioridad de la agenda politica; involucrando a las
autoridades del gobierno y a la comunidad, fomentando el dialogo y
compartiendo conocimientos y experiencias; asi como estimulando la

colaboracion entre los municipios. (0.P.S.2008).



lll. CARACTERISTICAS DE LA INSTITUCION

La Honorable Alcaldia Municipal, en su estructura organica, cuenta con la
Oficialia Mayor de Defensa Ciudadana (OMDC), la Direccién de Proteccion
del Consumidor (DPC) ex- intendencia, estas dependencias se encuentran
ubicadas dentro del ler. Anillo de circunvalacion, en la interseccion de las
avenidas Irala y Cafoto, ciudad de Santa Cruz de la Sierra.

La ciudad de Santa Cruz de la Sierra, estd ubicada geograficamente en la
provincia Andrés Ibafiez del departamento de Santa Cruz, situada a 47° 45’
de latitud sur y 63° 10’ de longitud oeste, con una precipitacion pluvial de
1200mm, y una temperatura promedio de 24°C y una humedad relativa del
ambiente aproximada al 72% (Mayser, 1990)
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Fuente: Gobierno Municipal Autonomo de Santa Cruz de la Sierra.



IV. NATURALEZA DEL TRABAJO DIRIGIDO

Los Mercados en La Ciudad de Santa Cruz no gozan con el nivel de calidad
de vida que en otros paises, todos los que formamos parte de la sociedad
crucefa estan tan ocupados de las actividades diarias que se han olvidado
de lo que pasa a nuestro entorno, esto hace que los mismos consumidores
no exijan calidad de los productos que se comercializan. No se dan cuenta
del riesgo que corren al consumir un alimento en mal estado, las
consecuencias que pueden desencadenar en la salud si no se toma en
cuenta programas de prevencion. En cuanto a los expendedores
manipuladores de alimentos, a ellos no le interesan la salud de la poblacion,
solo buscan maximizar sus ingresos convirtiéndose en maquinas de hacer
dinero a como dé lugar. Olvidandose que también ellos lo pueden consumir

si no toman conciencia.

Este trabajo tuvo una duracion de 6 meses, tiempo durante el cual tuve la
oportunidad de colaborar con la administracion de la Direccidn de Proteccion
del Consumidor (DPC) en la continuidad y sostenibilidad del “Proyecto
Mercado Saludable y Productivo”, promoviendo las buenas practicas
higiénicas y nutricionales, para ofrecer al publico productos alimenticios de
excelente calidad. Con esta finalidad se conté con la tutoria del Dr. Luis
Alberto Frias F. docente de la FCV y con la guia del Dr. Gary Antelo Duran.,

Responsable del Programa Mercado Saludable y Productivos de la HAM.



V. DIAGNOSTICO DE NECESIDADES

Para llevar adelante un diagnéstico de las necesidades del Mercado, fue
necesaria la elaboracion de un FODA (Fortalezas, Oportunidades,
Debilidades y Amenazas), considerando puntos como ser; Buenas Practicas
de Manufactura e Higiene (BPM-BPH), y los puntos encontrados fueron los

siguientes:

» Diagnostico situacional del mercado.

» Un censo a comerciantes expendedores de alimentos y bebidas,
realizando encuestas sobre el nivel de conocimientos que tenian
los comerciantes referentes a las Enfermedades Transmitidas
por los Alimentos (ETAS), la utilizacion de uniforme adecuado al

rubro de venta, manipulacién higiénica de los alimentos.
» Cursos de capacitacion a los manipuladores de alimentos.
» Al finalizar los cursos se les realizo nuevamente unas encuestas

y se les hizo seguimiento para observar si ponen en practica lo

aprendido.



VI. REVISION BIBLIOGRAFICA

6.1. SALUD PUBLICA VETERINARIA E INOCUIDAD ALIMENTARIA

6.1.1. Importancia de La Salud Publica Veterinaria
La Salud Publica Veterinaria es esencialmente una actividad de “bien
publico”, definida como “las contribuciones al bienestar fisico, mental y
social de los seres humanos mediante la comprensién y la aplicacién de

las Ciencias Veterinarias” (Acha, 1988).

La Salud Publica Veterinaria tiene el fin principal de vigilar la calidad
sanitaria de los alimentos, para proporcionar informacion oportuna y
confiable sobre contaminantes de mayor riesgo epidemiolégico, conocer el
grado de contaminacion fisica, quimica y microbioldgica, la etapa de la
cadena alimentaria y la region geografica mas vulnerables para exigir la
aplicacion de las buenas practicas de manufactura e higiene y el sistema
de analisis de peligros y puntos criticos de control que permitan aplicar
medidas de intervencién mediante la inspeccion sanitaria. Razén a ello, La
Salud Publica Veterinaria juega un papel importante en la calidad e
higiene de los alimentos de origen animal y mixto, cuyo rol protagonico del
veterinario salubrista tendra que garantizar la salud de la poblacion. (Acha,
1988; Frias, 1987, Antelo 2007).

6.1.2. Inspeccion alimentaria

A través de la Inspeccion Alimentaria se garantiza la correcta calidad
higiénica y sanitaria de los alimentos que la poblacion consume, asi como
la idoneidad de los locales en los que se elaboran, almacenan y ponen a
la venta los citados alimentos, y el personal que los manipula. Para ello se

supervisan las obras que se realizan en los establecimientos de



alimentacion, se inspeccionan todos los locales relacionados con la venta
y consumo de alimentos: mercados mayoristas Yy municipales,

establecimientos minoristas, bares, restaurantes y comedores colectivos.

Ademas, se controla la vigencia de los carnes sanitarios de los
manipuladores de alimentos, y de manera programada, se recogen

muestras para ser analizadas en el Laboratorio Municipal (Frias, 2002).

6.2 FUNCIONES BASICAS DEL MEDICO VETERINARIO EN LA
PROTECCION DE ALIMENTOS

a) Administracion: Administrar programas de proteccion de alimentos y
bebidas, que consistira en efectuar diagnosticos, disefios, direccion,

coordinacion y evaluacion de los productos alimenticios.

b) Capacitaciéon: Capacitar y adiestrar en servicio, al personal técnico,
auxiliar y manipulador de alimentos en la planeacién, ejecucién y
evaluacion con respecto a la inocuidad alimentaria en toda la cadena

alimentaria “Desde la produccién, hasta la mesa del consumidor”.

c) Investigacion: Desarrollar programas de Investigacion operativa, que
comprendan. el disefios, ejecucion y su aplicacion en el terreno sobre
la calidad de todos los productos de la canasta familiar, desde el
punto de vista higiénico sanitario.

d) Control de Calidad: Realizar muestreos representativos periodicos
de alimentos y bebidas, interpretar resultados de las pruebas de
laboratorio, coadyuvar en el disefios de normas técnicas. (Estas
actividades estaran integradas a los programas del respectivo
laboratorio de apoyo).



e) Inspeccidn: Efectuar programas de supervision, vigilancia y control de
los alimentos y bebidas en todas sus fases desde los centros de
produccion, transporte, distribucion, almacenamiento, conservacion,
manipuleo y expendio, a fin de garantizar el valor intrinseco y la

Inocuidad Alimentaria.

f) Asesoria: Asesorar a la sociedad, productora, intermediaria y
consumidora en todas aquellas actividades que tengan que ver con la
tramitacion, obtencién, almacenamiento, transporte, transformacion,

empaque y distribuciéon de alimentos y bebidas.

g) Legislacion: Proponer, analizar, interpretar, aplicar y difundir la
Legislacion vigente en nuestro pais, utilizando todo el recurso humano
con la finalidad de cumplir con las exigencias de calidad e inocuidad
Alimentaria (Frias, 2007).

6.3. MERCADO SALUDABLE Y PRODUCTIVO

Espacios publicos saludables y productivos, que cuenta con condiciones
higiénicas y garantizan alimentos inocuos, teniendo en cuenta el
abastecimiento, conservacion, expendio y manejo de alimentos y bebidas,
que repercute en el mejoramiento de la calidad de vida y bienestar de la
poblacién. Donde participen: autoridades locales, administradores de
mercados, proveedores, vendedores, otros trabajadores de los mercados
y los propios consumidores, un mercado de alimentos promotor de salud
(OPS y OMS, 2006).



6.4. ADMINISTRACION SANITARIA DE LOS MERCADOS ORIGEN DE
LA ADMINISTRACION

El origen de la administracion esta intimamente ligado a la historia del
desarrollo del hombre mismo, desarrollo que no es un hecho individual ni
aislado, sino fruto de un esfuerzo comunitario; que inicialmente surge de
la necesidad de “organizar” esos esfuerzos comunes, primero para cazar,

luego para defenderse, y para producir.( Idalverto Chiavenato1995).

6.4.5. Concepto de Administracion

Se define, como el proceso y habilidad del administrador veterinario, de
manejar en forma equilibrada y ecuanime, los componentes de un sistema
de abastecimiento alimentario garantizando la recepcion, mantenimiento y
entrega de productos de la canasta familiar, en condiciones de calidad e

Inocuidad Alimentaria, para el consumidor.

Las funciones de, los Veterinarios Zootecnistas, Responsable de la
Inocuidad Alimentaria, directamente relacionada con los mercados
Municipales, son: la planificacion, organizacion, coordinacion, direccion
integracidon de personal, control investigacion y evaluacion, como

principios filoséficos de la administracion general (Frias, 2007).

6.4.2 SISTEMAS DE GESTION DESTINADOS A LOS ANALISIS DE
PELIGRO Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP)

Es un sistema de gestion destinado a garantizar la inocuidad de los
alimentos, que goza de gran aceptacion. El servicio de Calidad de los
alimentos y Normas Alimentaria (ESNS), de programa de la FAO de apoyo a

los paises con el fin de fortalecer sus sistemas de produccion y garantizar la



inocuidad del suministro de alimentos, ha colaborado con organismos
gubernamentales y con la industria alimentaria, una parte importante de este
programa ha sido la creacién de instrumentos y la realizacion de cursos de
capacitacion en los paises miembros, a fin de fortalecer la capacidad
nacional para la aplicacién y auditoria del HACCP. El objetivo de estos
cursos eso el de promover buenas practicas de higiene y de sistema HACCP
a través de la comprension y la aplicacion de los principios generales del
CODEX ALIMENTARIUS. (2008)

6.4.3 CODEX ALIMENTARIUS

La comision del Codex Alimentarius fue creada en 1963, por la FAO/OMS
para desarrollar normas alimentarias, Reglamento y otros textos
relacionados tales como cédigos de practicas bajo el programa. Las materias
principales de este programa son la proteccion de la salud de los
consumidores, aseguramiento de practicas de comercio y la promocién de la
coordinacion de todas las normas alimentarias acordadas por la organizaciéon

gubernamental y no gubernamental.

Trazabilidad: es un sistema que permite seguir la ruta de un producto, sus
componentes, materias e informacion asociada, desde el origen hasta el
punto de destino final o visceversa a través de toda la cadena de

abastecimiento. (Watson, David, higiene y seguridad alimentaria.1992)

6.4.4. BENEFICIO DE LA TRAZABILIDAD

La trazabilidad beneficia a los consumidores ya que su implementacién
asegura la inocuidad de los alimentos, aumentando la confianza de los
consumidores, ya que pueden comprobar que el producto esta elaborado
con calidad. Ademas beneficia a quienes implementan esta herramienta, ya
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gue los obliga a ordenar los procesos productivos al interior de la empresa lo
gue conduce a mejorar la calidad de las mercancias, aumentar la
productividad y disminuir los costos, facilita la entrega de una respuesta
rapida en casos de reclamos de los consumidores proporcionando
informacion exacta acerca de la etapa de la cadena productiva en que se

produjo el problema. (Watson, David, higiene y seguridad alimentaria.1992).

MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

La contaminacion de los alimentos puede ser evitada, o al menos reducida al
minimo, tomando precauciones especiales cuando se manipulan crudos o
cocidos.

Los alimentos crudos se contaminen frecuentemente con agentes patégenos
transmitidos por los alimentos que contaminen facilmente las manos de las

personas que los manipulan y que son transferidos a pafos o toallas.

Higiene personal.-La contaminacion de los alimentos puede evitarse, o al

menos, reducirse al minimo mediante una buena higiene personal.

Lavado de las manos.- El lavado de las manos con formacion de espuma y
el posterior aclarado puede eliminar muchos agentes patdgenos no
permanentes que se transmiten con los alimentos, entre los antisépticos
cutdneos se encuentran: jabon, Alcohol al 70 %.compuestos de yodo,

hipoclorito.

Cubrecabezas.- El pelo de la cabeza, cara o brazo aunque algunas veces
aparece contaminado por Stafilococcos Aureus y otras bacterias la accion de
tocarse, peinado y cepillado del pelo transfiere mas microorganismos a los
alimentos a través de las manos que una hebra de pelo por consiguiente se

impone.
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Tapa bocas.-A pesar de ser muy controvertidos ya que el mal uso puede
convertirse en un elemento de contaminacién. La propia humedad de la
respiracion, el manoseo, el tiempo excesivo de uso sin recambio levar a que
los tapabocas se carguen de bacterias. Por eso su uso debe limitar se a
aquellas actividades y tareas donde sean estrictamente necesario
(OMS/OPS, 2006).

Ropa.-La ropa particularmente la confeccionada con lana puede acumular
microorganismos y residuos de alimentos. El cambio y lavado periédico de la
ropa reduce el Riego de contaminacion, el uso de mandil Blanco permiten

identificar los elementos sucios y la necesidad de cambiarlos.

Instalaciones Sanitarias.- La provision de grupos con agua potable
permitird un aseo a las Instalaciones convenientes ubicadas para el lavado

de las manos resulta esencial para promover la higiene de los comerciantes.

Limpieza y Desinfeccidn.- La razén por la que se limpian y desinfectan las
superficies que contactan los alimentos y el ambiente eso para ayudar en el

mantenimiento del control microbiolégico.

El fumar, comer y masticar.-No debe hacerlo mientras manipulan alimentos
ya gue estos malos habitos pueden contaminar los alimentos al proyectarse
pequeiias gotas de saliva que van a caer sobre los alimentos
(O.P.S/0.M.S,2006).
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6.4.5.

10.

Reglas de Oro de la OMS para la preparacion higiénica de
alimentos

Elegir alimentos tratados con fines higiénicos.- Al comprar tener en cuenta
gue los alimentos no solo se tratan para que se conserven mejor, sino

también para que resulten mas seguros desde el punto de vista sanitario.

Cocinar bien los alimentos.- La temperatura aplicada debe llegar al menos a

70°C en toda la masa de este.

Consumir inmediatamente los alimentos cocinados.- Si se enfrian a la
temperatura ambiente, los microbios proliferan, cuanto més tiempo pase

mayor sera el riesgo.

Guardar cuidadosamente los alimentos cocinados.- En calor cerca o por
encima de60°C o en frid cerca o por debajo de 10°C.

Recalentar bien los alimentos cocinados.- Un almacenamiento correcto
retrasa la proliferacion microbiana pero no destruye los gérmenes.

Evitar el contacto entre los alimentos crudos y cocidos.- Jamas utilizar la
misma para cortar alimentos crudos y cocidos ya que podrian reaparecer
todos los riesgos de proliferacion microbiana y de enfermedad consiguiente.

Lavarse las manos antes de preparar o consumir alimentos.

Mantener limpias todas las superficies de la cocina.-Cualquier desperdicio,
migaja 0 mancha puede ser un reservorio de gérmenes. Los pafios para
secarse deben cambiar dia a dia y hervirlos antes de volver a usarlos

Mantener los alimentos fuera del alcance de insectos, roedores y otros
animales.- Los animales transportan microorganismos patégenos que origina

enfermedades alimentarias.

Utilizar agua pura.- Es importante para preparar los alimentos, como para

beber. Si no inspira confianza hervir antes. (OMS, 2000).
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6.4.6. METODOS PARA LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

La adecuada conservacion de los alimentos eso un aspecto fundamental
para evitar la intoxicacion alimentaria ETAS. Algunos productos deben
estar conservados bajo refrigeracion, otros podemos almacenarlos en
estanterias o depdsitos, sin embargo, cualquiera sea la forma adecuada
de conservacion debemos tener en cuenta que lo primero que entra deber
ser lo primero en salir. Asi evitaremos que algunos alimentos contaminen
durante el almacenamiento (OMS/OPS, 2006).

CUADRO N° 1
VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS
ALIMENTO VIDA UTIL (aproximado)
Alimento cocidos 24 hrs.
Carnes picadas crudas 1 - 2 dias*
Enlatados abiertos 1 — 2 dias*

Pescados y mariscos | 1 — 2 dias*
frescos

Salsas 1 -2 dias*

Leche y cremas abiertas | 2 — 3 dias *

Pollos 2 — 3 dias*
Conservas caseras 2 — 3 dias*
Carnes enteras crudas 3 -5dias*
Verduras y frutas 3 -5 dias*
Manzanas y citricos 2 — 3 semanas

Huevos  crudos con | 21 a 30 dias de postura*

cascara

Fuente: condiciones basicas para la seleccién y conservacion de alimentos. (OMS/OPS).

En refrigeracion a temperaturas de 5 a 15 °C, y los demas a temperatura ambiente.
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Almacenamiento de Alimentos no Perecederos

Los alimentos no perecederos que se utiliza en la elaboracién de sus
comidas como ser: harinas, algunas verduras frutas, condimentos, fideos,
arroz, enlatados, cereales, azUcar deben mantenerse en un lugar

destinado a la despensa que sea fresco y seco.

La importancia radica en que si someten estos alimentos a temperaturas
y humedades muy elevadas sufren alteraciones de calidad que haran que
deba desecharlos por lo tanto eso mejor almacenar en lugares frescos y
secos, identificar los alimentos con una etiqueta que indique tipo de
alimento fecha de ingreso ,fecha de vencimiento.

6.4.7. REGLAS QUE DEBE CUMPLIR SEGUN SU SECTOR EL
COMERCIANTE

6.4.7.1. Sector de venta de carnes

Las carnes de pollo deben ser colocadas en bandejas limpias y bien
protegidas. Las carnes de pollo y de otro tipo de carne deben estar
separadas para evitar que se contaminen. Asimismo los jamones,
fiambres, salchichas y otras deberan estar protegidos en vitrinas.

Para vender la carne en buenas condiciones eso necesario:

e Contar con buena cdmara de refrigeracion.

e La carne debe tener consistencia firme, brillo en el corte, color y olor
propio de la carne fresca. Las grasas deben ser blancas y no
amarillentas.

e No deben venderse carne molida: debe triturarse en el momento de la

venta en una maquina limpia (OMS/OPS, 2006).
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6.4.7.2. Sector Comedor

La proteccion y conservacion de los alimentos de este sector son de vital
importancia puesto son ellos los responsables de la comercializacién de
alimento en gran cantidad a la poblacion consumidora. es por ello que la
materia prima debe ser guardada en un lugar fresco, limpio, bien aireado e
iluminado. es recomendable mantener una adecuada rotacion.

Colocando los alimentos nuevos detras de los viejos. Colocar los
alimentos en estantes o tarimas, separados del suelo y de las paredes.
Cualquier producto toxico debe ser guardado separado de cualquier
alimento ni tampoco utilizar recipientes que hayan contenido estos
productos. No se debe reutilizar aguas ya usadas, eso recomendable lavar
con agua potable y caliente (> 70 °C). (OMS/OPS, 2006).

6.4.9.1. Sector de venta de abarrotes

Estos deben almacenar sus productos sobre tarimas de 20 cm de altura
como minimo del piso y la pared, con el fin de permitir la circulacion del
aire y asi evitar que la humedad los deteriore. Las estanterias deben ser
suficiente y con una estructura adecuada, para facilitar la limpieza, y por
ultimo deben mantenerse ordenados por clase los productos (OMS/OPS,
2006).

6.4.7.4. Sector verduras y frutas

Colocar los alimentos en estantes o tarimas a 70 cm de altura separados
del suelo para permitir la circulacién del aire, de las personas y evitar el
deterioro de las mismas. Las verduras y frutas deben tener un color
brillante e intenso, piel tersa sin bordes marrones, hojas podridas o
magulladuras, por ultimo organizar las verduras y frutas con el fin de dar
un aspecto limpio y atractivo (OMS/OPS, 2006).
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6.4.8. RESUMEN DE LOS CUIDADOS QUE SE DEBEN TENER CON

LOSALIMENTOS

CUADRO N°2

Cuadro de los cuidados que debe tener al comprar un alimento

CARNES

Todas las carnes en mal estado, estan pegajosas, blandas y con mal olor.

Ademas segun el tipo de carnes podemos observar:

VACA Coloracion verdosa o negruzca

Coloracion verduzca, masa muscular con granos
CERDO blanquecinos del tamafio de una lenteja (quistes).

La piel se desprende con facilidad, coloracion verdosa,
POLLO negruzca, sanguinolenta, palida.

Escamas que se desprenden con facilidad, agallas
PESCADO palidas, verdosas o negruzcas, ojos hundidos y

opacos.

Color verdoso amarillento o blanquecino, puntos
VISCERAS blancos en su superficie (quistes)

HUEVOS Y LACTEQOS

Superficie muy rugosa Yy/o con abundante

HUEVOS excremento, plumas o manchas.

Cascara rota, mal olor.

Productos vencidos o sin fecha de vencimiento, olor
LECHE o sabor &cido, presencia de grumos, color verdoso

azulado.

Los quesos deben estar cubiertos con el fin de evitar
QUESO el asentado de moscas y el polvo, color, olor

desagradable OMS/OPS, 2006).
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FRUTAS Y VERDURAS

Secas, blandas o muy pegajosas, con olores
FRUTAS Y VERDURAS desagradables, presencia de insectos

PRODUCTOS ENVASADOS

Nunca se debe vender: latas hinchadas, golpeadas, oxidadas o sin fecha de
vencimientos, envases que estén rotos o agujerados, productos donde no se

aclare el fabricante

Fuente: Elaboracién propia

6.4.9. CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES

Preocupados por la incidencia de ratas en el mercado dado que
comienzan a procrearse y son fértiles a partir de los tres meses de edad y
gue son capaces de tener cria hasta 5 veces en un afo, y_el promedio de
cantidad por ves es de 8 a 12.

Una rata consume entre 20 y 25 g. de alimento diario, en un afio una rata
puede depositar alrededor de 15.000 unidades fecales, seis litros de orina
y 300.000 pelos, también pueden ocasionar roturas de cables, incendios,
etc.

Tanto las ratas como los ratones portan microbios en sus excrementos. La
contaminacién de los alimentos se puede originar por el contacto con las
deposiciones de estos animales, como también cuando aparecen rastros
de mordidas. Aquellas superficies que hayan tenido contacto con ratas
deben ser higienizadas completamente y desinfectadas antes de usar.
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Se utiliz6 un producto bioldgico llamado BIORAT eso Unico en el mundo
recomendado por la FAO,OMS/OPS para la eliminacion de ratas y ratones
sin dafar el medio ambiente, ni afectar a ninguna especie animal , ni al
ser humano este producto estd formado por arroz en chala con una
solucién de salmonella enteritidis se lo utilizo ya que eso de féacil
aplicacion y efecto prolongado ademas una vez la rata ingiere el alimento
contagia a sus crias en la madriguera por la relacién sexual a sus parejas

y por el canibalismo a otras ratas.

6.4.9.1. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS EXCREMENTOS DE
LAS RATAS

La saliva y excrementos de las ratas y ratones transmite las enfermedades
y las mas comunes son: Hantavirus, Leptospirosis, Teniasis, Triquinosis

Toxoplasmosis.

6.4.9.2. Enfermedad por Hantavirus

La enfermedad por Hantavirus es una enfermedad rara pero
extremadamente seria causada por una familia de virus conocidos como
hantavirus. Los primeros casos en Estados Unidos fueron diagnosticados
en los estados del sudoeste en 1993. La enfermedad por Hantavirus ahora
se esta diagnosticando en muchas otras partes del pais y varios diversos
tipos de hantavirus se han identificado.

Las personas que tienen contacto con roedores O areas infestadas con
roedores tienen riesgo mas alto de contraer la enfermedad del hantavirus.
El virus, que se encuentra en la orina, la saliva y la excreta del animal, se

mescla con el aire por medio de la briza 6 el polvo.
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6.4.9.3. Modo de transmisién del Hantavirus

La manera principal en que el hantavirus se trasmite a los seres humanos
es al respirar el aire contaminado con orina, excreta ¢ saliva del roedor.
Puede también ser transmitida manipulando roedores 6 al tocarse la nariz 6
la boca después de manipularlos. La mordedura de un roedor puede
también trasmitir el virus. No hay evidencia que los gatos 6 perros
transmitan la enfermedad a los seres humanos. Usted no puede adquirir el
virus por el contacto con otra persona. Los sintomas iniciales son dolores
musculares y fiebre. Otros sintomas comunes son dolor de cabeza, tos,
nadusea 6 vomito, diarrea, y dolor abdominal. Sin embargo, el sintoma
primario de la enfermedad del hantavirus es la dificultad de respirar que es
causada por la acumulacién de fluidos en los pulmones. Esto puede
ocasionar paro respiratorio ¢ inhabilidad de respirar. tipicamente, estos
problemas respiratorios se desarrollan algunos dias después de los
sintomas iniciales. En algunos casos de la enfermedad por hantavirus, los
rifiones y otros érganos dejan de trabajar.

Figura:2

Modo de Transmision del Hantavirus

Hanta wirus

. - oy
" g
o D

Risk factor: contact
_ with deer mouse
| N droppings

Fuente:http://health.allrefer.com/pictures-imagens/hanta-virus.html
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6.4.9.4. LABASURA

El 80% de la basura que se generan en el mercado eso materia organica
(restos de verduras y frutas), los cuales se descomponen rapidamente
ocasionando olores desagradables, mal aspecto a la zona, proliferacién de
moscas y roedores. Sin duda alguna que la basura se constituye en el
mayor peligro para la contaminacion de los alimentos, y debe ser
manejada adecuadamente para evitar que se convierta en un foco de
contaminacion. Es por ello que cada centro de abastecimiento debe contar
con contenedores de basura y esta deba ser retirada por o menos una vez
al dia. En la actualidad la Direccion de Medio Ambiente esti
promocionando en estos centros de abastecimiento el uso de Basureros
de tamafio mediano. Se estan utilizando dos tipos de basureros; Basurero
organicos de color negro y basureros inorganicos de color amarillos
ademés de los basureros individuales normales, distribuirlos en puntos
estratégicos dentro y fuera del mercado, se estd mejorando el recojo de la
basura dentro de estos centros.

6.5. INSPECCION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

6.5.1. INTRODUCCION

Se considera como alimentos, a todos aquellos que provienen de los
animales, carne, leche, huevo, pescado y sus derivados, asi como las
frutas verduras etc. El hombre indujo al hombre a apoderarse de los
animales para nutrirse a través de la carne. Ha recurrido a muy diversas
practicas que marcan las fases del hombre cazador, pastor y productor,
etc. (Frias, 1978).
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Los alimentos cumplen funciones de relevancia para la salud, por que
aportan nutrientes al organismo, nos dan placer, favorecen a la
socializacion, pero todas estas funciones son anuladas cuando los
alimentos estan alterados, contaminados, producen toxinas y se

transforman en causas de enfermedad.

La creciente demanda de alimentos, junto con el desarrollo cientifico y
técnico, ha hecho aumentar enormemente el uso de sustancias quimicas
para combatir plagas, malezas, insectos. Las ventajas de obtener mayor
cantidad de alimentos se contraponen con las desventajas que
representan los residuos de estos y sus consecuencias para la salud

humana.

Todas las personas del mundo tienen derecho a consumir alimentos que
sean nutritivos, de buena calidad e inocuos. Sin embargo, nuestra
comprension de los peligros asociados a los alimentos no se ha
desarrollado al mismo ritmo (Cruz, P. J. 2002).

CARNE:

La carne recién sacrificada posee propiedades bactericidas, pero se
pierde esta propiedad pronto, y pasa a ser un excelente medio de
cultivo.la contaminacién de las carnes suele realizarse a partir del aparato
digestivo, del aire y como consecuencia de las manipulaciones
antihigiénicas del operario, que van desde el sacrificio a la condimentacion

en el hogar, pasando por la conservacion, traslado, comercializacion.

Alteracién de la carne.- se llama carne alterada o nociva a la que puede

ocasionar trastornos o perturbar la salud del que la ingiere.
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6.5.2. ALTERACIONES QUE TIENEN ORIGEN ANTES DE LA

6.5.2.1.

OBTENCION DE LA CARNE

Son carnes zoondsicas las que proceden de animales enfermos y
son capaces de transferir al hombre la misma enfermedad que ellos
padecian.

Son carnes parazoonasicas, las que producen en el consumidor un
trastorno bastante parecido a la enfermedad que padece, pueden
ser por toxinas de gérmenes bacterianos o por parasitos. Carnes
toxicas cuando el animal ha comido algun alimento o medicamento

toxico.

Carnes peligrosas

Carnes fatigadas.-Hinchazén celular, coloracion més oscura, vasos
llenos de sangre, olor a acetona con acumulo de acido l4ctico,
sabor molesto .tiene consistencia gomosa, estan carnes se digieren
con dificultad y conservan mal. estas deben decomisarse.

Carnes Hemorragicas o Sanguinolentas.- Es cuando se han
producido en los animales hemorragias causadas por golpe o
contusiones y enfermedades su contaminacion es rapida y entran
pronto en putrefaccion.

Carnes repugnantes.- son las que producen aversion a nuestros
sentidos, sobre todo al gusto y al olfato, pero también a la vista y al
tacto. Pueden tener olores fisioldgicos, a medicamentos pueden ser

sanguinolentas.
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6.5.2.2. ALTERACIONES DESPUES DE LA OBTENCION DE LA CARNE

» Carnes sucias.- impregnadas por bilis, orina, mucosidades, pus,
polvo, etc.

» Carnes parasitadas.- por insectos que depositan sus larvas.

» Carnes enmohecidas.-como consecuencia de proliferacion de
hongos, por almacenamiento en lugares frios y humedos.

» Carnes putrefactas.-cuando estd pasando el proceso de
maduracion o autolisis y se inicia la desintegracidon. Las carnes es
tornan pegajosas, gelatinosas, color pdlido, el tejido conjuntivo se
torna verdoso, olor amoniacal y sabor desagradable.

6.5.2.3. CONDICIONES HIGIENICO — SANITARIAS

Los empleados que manipulan carnes en procesos industriales, no
mesclaran sus actividades con otra persona que maneje huesos, pieles,
trapos, basuras o desperdicios, los puestos y los utensilios se hallaran en

perfectas condiciones de limpieza.

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) se producen cuando
estos vehiculizan agentes que son nocivos para el ser humano. Dichos

agentes pueden ser de tipo biolégico, fisico y quimico.

La contaminacion biolégica se debe a microorganismos patdégenos que
estan en el medio ambiente o son transferidos por animales infectados.
Enfermedades como la brucelosis, salmonelosis, colera, botulismo,
pueden transmitirse por alimentos como carnes, leche y sus derivados,

huevos, pescados y alimentos envasados.
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La contaminacién quimica; se debe a la presencia de sustancias toxicas
para el hombre. En muchos alimentos se ha detectado la presencia de
plaguicidas, insecticidas y venenos. En la elaboracion, especialmente
industrial por adiciébn de productos no permitidos (adulteracion) o de
cantidades que exceden los limites impuestos por las reglamentaciones

vigentes.

También |la contaminacién puede ser _del tipo fisico, por metales y

compuestos que puedan pasar a los alimentos mediante el contacto
directo de utensilios, envolturas, recipientes o superficies de apoyo, pelos,
biyouteria. Algunas de las enfermedades transmitidas por los alimentos se
manifiestan a las pocas horas de ingerir el agente agresor provocando
diversos sintomas, de duracion e intensidad variables, tales como vomitos,
diarrea, dolor abdominal, fiebre, nduseas, malestar general, deshidratacion

y en casos extremos puede llegar a la muerte.

Contaminacién_Cruzada: Se produce cuando un microorganismo

patdgeno (bacterias) son transferidos por medio de alimentos crudos,
manos, equipos a los alimentos sanos.Ejm.cuando se mezclan alimentos
crudos con cocidos. o si con un cuchillo se corta un pollo cocido y con el

mismo cuchillo mal higienizado cuando se troza un pollo cocido

6.5.3 FACTORES QUE POSIBILITAN LA APARICION DE LAS E.T.A.S

Entre algunos que facilitan su aparicién estan los siguientes:
e Que la persona que manipula los alimentos padece alguna
patologia.
e Falta de higiene personal.
e Uso de alimentos no aptos para el consumo.

e Uso de agua no potable.
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e Contacto de los alimentos con equipos sucios.

e Manipulacién inadecuada de los alimentos.

e Alimentos preparados con materias primas contaminadas que
llevan microorganismos y dan lugar a la contaminacién cruzada.

e Presencia de insectos o roedores.

e Coccion o recalentamiento inadecuado.

e Conservacion a temperatura no adecuada.

e Contacto de los alimentos con productos quimicos.

e Fallas en la cadena de fri6 de alimentos potencialmente peligrosos.

e Preparacion con demasiada anticipacion al consumo.

e Conservacion a temperatura ambiente.

e Ingredientes de origen dudoso

La contaminacion puede producirse en cualquiera de las etapas de
transformacion que sufre un alimento hasta llegar a la mesa; produccion de
materia prima, elaboracion, conservacion, transporte, distribucién vy

almacenamiento.
En la elaboracion principalmente industrial, por adicion de productos no

permitidos (adulteracion) o de cantidades que excedan los limites impuestos
por los reglamentos vigentes.
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FACTORES POR

CUADRO N°3

MAL MANEJO DE LOS ALIMENTOS QUE PRODUCEN

LAS ETAS
PORCENTAJE CAUSA
El 36% es por temperatura inferior a la necesaria
Es por ingerir alimentos después de varias horas sin
El 31% refrigerar.
El 25% Por mala manipulacién
El 20% Por mal recalentamiento.
El 16 % Por preparacion
El 9% Por contaminacién cruzada

Fuente: www.proconsumer.org.arg/INDICE ALIMENTACION.htm)

6.5.4. AGENTES PATOGENOS RELACIONADOS CON LAS E.T.A.S
6.5.4.1. GENERALIDADES

Los microorganismos son los seres causantes de la mayoria de las

E.T.A.S algunos de ellos producen enfermedades transmitidas a través de

los alimentos y pueden multiplicarse a gran escala y originar el llamado

envenenamiento alimentario.

La mayor parte de los microorganismos que causan enfermedades derivan

de La ingestion de alimentos con bacterias, pero los virus, pardsitos,

hongos y levaduras son otros microorganismos capaces de producir tales

enfermedades. Los microorganismos en especial bacterias y mohos, se

diseminan con gran facilidad y se hallan en todas las partes.

(www.mayp.gba.gobv.ar/alimentacién/ii.htm)
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Una de Ilas consecuencias mas importantes de las enfermedades
transmitidas por los alimentos eso su efecto sobre el estado nutricional, la
diarrea experimentada durante un tiempo prolongado provoca deshidratacion
grave y consecuentemente la desnutricibn en nifios pequefios y lactantes,
particularmente en la época del destete.

(www.proconsumer.org.arg/INDICE alimentacion.htm)

FIGURA N°3

AMBIENTAL

HUMANOQOS

l

Manipulacion

INGESTION

|

Fuente: Elaboracion Propia
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6.5.4.2. BACTERIAS

Las bacterias son los microorganismos que sSe asocian con mayor
frecuencia a las ETAS, son organismos Vvivos unicelulares y de pared
delgada, requieren agua y alimentos para sobrevivir, algunos eliminan sus
desechos (toxinas), son sensibles a la temperatura, al ph del medio y a los
productos quimicos; forman familias o comunidades produciendo dafios

serios y a veces irreversibles a la salud.

Contaminacién bacteriana de los alimentos para poder llegar a los
alimentos utilizan varios medios de transporte; el aire, agua, polvo, los
insectos, roedores, animales domésticos, utensilios de cocina y trapos
multiuso, los seres humanos también son un medio de transporte al
llevarlas en la cara, manos, cabello, ropa, zapatos, estornudos,
secreciones. Por ello es tan importante la higiene personal y la limpieza de
las instalaciones. Fuente: Cliver, 1993.

6.5.4.3. VIRUS
La palabra virus deriva del latin y significa “veneno”, este término refleja
los severos dafos que son capaces de producir estos microorganismos,
no solo a los hombres, sino también a los animales y a las plantas

modificando parte del material genético de estos.

Son mucho mas pequefios que las bacterias — pueden caber miles en su

interior y sus formas son sumamente variadas. Fuente: Cliver, 1993.

6.5.4.4. HONGOS
Los hongos o mohos se conocen también con el nombre de “hongos
microscoépicos filamentosos”, estos microorganismos son multicelulares,

tienen filamentos ramificados y entrecruzados denominadas “hifas”, cuyo
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conjunto adquieren forma de pincel. Un ejemplo claro de estos hongos es
el que se observa en la céascara de las frutas, frascos de conservas
abiertas, en el pote del dulce de leche mal tapado, en los quesos frescos,

en el pan, etc.

6.5.4.5. Micotoxinas.
Estas son metabolitos producidos por ciertos hongos microscopicos
(mohos) en productos agricolas y pueden causar enfermedades graves en

seres humanos y animales

6.5.4.6. PARASITOS

En el tracto gastrointestinal viven muchas especies de protozoos y
helmintos parasitos, pero solo unos pocos son causa frecuente de
trastornos graves. La transmision de pardsitos intestinales se basa en la
liberacion de ciertas fases del ciclo vital en las heces. Entre las fases

figuran los quistes, los huevos y las larvas.

Los parasitos suelen adquirirse por ingestion de las fases infecciosas en
alimentos o agua contaminados con heces. Los gusanos parasitos con la
excepcion de las tenias, producen huevos y larvas que necesitan un

periodo de desarrollo fuera del huésped antes de hacerse infecciosos.

6.6. ENFERMEDADES ALIMENTARIAS MAS COMUNES

El termino enfermedad alimenticia aplicada a las enfermedades
producidas por los microorganismo se usa ampliamente e incluye tanto
enfermedades Causadas por la ingestion de toxinas elaborados por los

microorganismos, como aquellas otras debido a la ingestion del huésped a
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través del tracto intestinal a continuacién describiremos algunas de las

enfermedades de origen alimentario mas comunes. (ACHA, 1988).

6.6.1. INTOXICACION ALIMENTARIA CLOSTRIDIANA

Es una intoxicacién alimentaria causada por la ingestion de la enterotoxina
producida por las cepas tipo Ay C del Clostridium Perfringes. Estas
enterotoxina son estables a coccion normal, se multiplican en los
alimentos y producen las toxinas. Para que ocurra una enfermedad clinica

tiene que haber una intensa contaminacion bacteriana.

Su tiempo de incubacién oscila entre 8 a 22 horas después de la ingesta
por lo regular de 10 a 12 horas. Entre sus sintomas esta caracterizado por
la aparicion repentina de cdlicos seguido de diarreas, nauseas por lo
regular no hay vomitos ni fiebre. Es una enfermedad leve de corta
duracién 1 dia mas o menos.

Esta bacteria se encuentra en los intestinos de humanos y de animales,

en la tierra, agua y polvo es transmitida debido ala mala higiene

y a los métodos deficientes en la preparacion de los alimentos.
Fuente: Cliver, 1993.

6.6.2. INFECCION POR echerichia coli

Esta bacteria habita normalmente que en el intestino del hombre y los
animales, su presencia en el agua es indicadora de polucion fecal.

Suele manifestarse en 5 hrs- 24 horas, una vez transmitida a los alimentos
el microbio puede causar una enfermedad a base del crecimiento
bacteriano entre los sintomas produce diarrea acuosa que puede
convertirse en sanguinolenta que puede perdurar por 8 dias, dolores

abdominales intensos y fiebre baja. Los alimentos mas frecuentes
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contaminados: agua y leche cruda contaminada ,carne de vacuno cruda o
poco cocida vegetales regados con aguas contaminadas con heces
fecales, aguas no tratadas. Fuente: Cliver, 1993.

6.6.3. SALMONELOSIS

Las bacterias de este género pertenecientes a la familia de las entero
bacterias son consideradas la causa mas frecuente de diarrea asociada
con los alimentos su tiempo de incubacion es de 6 hrs. — 72 hrs. Estudios
recientes indican que existe una sola especie, o a lo sumo tres. En
realidad, se evidencian por presentar diferentes antigenos (Ej. S. typhy, S.
parathypi, S enteritidis, S. cholerae suis. )

Estas bacterias las Podemos encontrar tanto en seres humanos como en
animales, los que constituyen un gran reservorio de infeccion, que se
transmite a través de alimentos contaminados. En dichos alimentos
pueden multiplicarse especialmente carne de aves y l4cteos, la
transmision por medio del agua es poco frecuente; también hay contagio

de persona a persona y por contaminacion cruzada.

La carne de animales infectados, los pollos, la leche cruda los huevos |,
contacto de carnes crudas con otros animales , restos de heces
contaminados en los alimentos , aguas no tratadas son fuentes comunes
de salmonella, Para prevenir la infeccion por salmonella conviene aplicar
Buenas Practicas de Manufactura de alimentos tales como:

e Contar con instalaciones adecuadas para la preparacion de alimentos,

provision de agua potable y desagle.
e Realizar campafas de educacién a manipuladores de alimentos.

e Lavarse las manos antes de manipular alimentos.
Fuente: Cliver, 1993
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6.6.4. SHIGELOSIS

Enfermedad aguda o crénica del intestino grueso también se la conoce
como ‘“disenteria bacilar”, ya que en su forma mas grave, causa una
infeccion invasiva de la mucosa del intestino, provocando una inflamacién
gue trae como consecuencia una deposicion de sangre y pus también
produce codlicos , fiebre , nauseas, vomitos, escalofrios. Se pueden

producir Ulceras en las paredes intestinales.

La shigella constituye reservorios solo en humanos, la transmision tiene
lugar de persona a persona (manipuladores infectados), por la via fecal-
oral a través de alimentos y agua contaminada.las moscas transportan las
bacterias en sus patas, en su saliva, en sus heces y la depositan en los
alimentos su periodo de incubacion es de 12 a 72 horas.

Para su eliminacion la higiene personal es muy importante asi como el

correcto tratamiento de las aguas servidas.

6.6.5. BOTULISMO

Es una intoxicacion alimentaria autentica producida por la ingestién de
alimentos que contienen la exotoxina de Clostridium Botulinum, es un
anaerobio obligado, la palabra botulismo deriva del latin botulus que
significa embutido, los primeros casos identificados en Europa fueron
causados por embutidos alterados.

Su tiempo de incubacion oscila entre 30min. Y 30 horas después de la
ingesta, suelen manifestarse los sintomas neuroldgicos de 12 a 36 horas
tardiamente, hasta 8 dias después. La enfermedad es febril, y los

sintomas gastrointestinales, tales como nauseas, vomitos, dolor
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abdominal, preceden a los sintomas nerviosos. Las manifestaciones
neurolégicas son siempre simétricas, con una debilidad o paralisis
descendente. La incapacidad para deglutir junto a un deterioro de la vision
y el habla hasta la aparicion de convulsiones, por ultimo pardlisis asfixia y
muerte.La toxina se genera en los alimentos mal procesados, enlatados
0 con poca acidez o alcalinidad y en alimentos pasteurizados no
conservados en refrigeracion .en la actualidad las conservas caseras son

las que causan la enfermedad. Fuente: Cliver.1993

6.6.6. CAMPYLOBACTER

Hay que sefalar que existe un amplio reservorio animal de Campylobacter
en vacas, ovejas, roedores, aves de corral y silvestres. La infeccion se
produce a partir del consumo de alimentos contaminados, especialmente
carnes de aves, agua Yy leche. Los animales domésticos, como perros y
gatos, pueden infectarse y transmitir la infeccion a sus duefios,
principalmente a nifios pequefios que son los mas susceptibles. La
infeccion de persona a persona por via fecal- oral es poco frecuente. su

periodo de incubacién de 2 a 5 dias.

Segun las estadisticas en casos de enfermedad causada por el
Helycobacter pylori, se estima que un 80% de los mismos corresponde a
hombres adultos que trabajan en frigorificos, mataderos y carnicerias.
Fuente:Cliver.1993
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6.6.7. VIRUS DE LA HEPATITIS B

El virus de la hepatitis B provoca la inflamacion del higado. Los sintomas
de esta enfermedad incluyen ictericia, nauseas, fiebre, mareos, y un
malestar parecido a la gripe. cuando la infeccién se hace crénica puede
derivar en graves patologias tales como la cirrosis y cancer de higado
.entre los alimentos mas frecuentes contaminados productos
marinos,aguas contaminadas, mala manipulacion durante la preparaciéon
de ensaladas, sandwiches. Se transmite por via digestiva, sus brotes

suelen producirse en comedores publicos.

6.6.8. TOXOPLASMOSIS

El Toxoplasma gondi es un protozoo capaz de afectar a especies como: el
hombre, monos, bovinos, ovinos, porcinos, etc. Este microorganismo movil
ataca principalmente el sistema nervioso y las fibras musculares. El
consumo de carne cruda o insuficientemente cocida, en especial de ovino,

porcino y bovino, es la principal fuente de infestacion en el hombre.

Las excreciones del gato sobre las verduras, pastos constituyen también
una fuente de enfermedad para los seres humanos de habitos
vegetarianos y para los animales herbivoros. La manipulacién de carne
posibilita la introduccion del parésito en el organismo por heridas en las
manos. El consumo de huevos y leche cruda puede ser también una
causa para contraer la enfermedad, pero la coccion y la pasteurizacidon
respectivamente eliminan todo riesgo.Fuente:Cliver.1993
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6.6.9. COLERA

Es producido por un vibribn que se encuentra en aguas servidas o
alimentos contaminados por heces mal desinfectados como verduras,
frutas y también pescados, que al ser consumidos crudos provocan la
enfermedad. Este microorganismo produce fiebre, diarrea y vémitos los
gue pueden provocar deshidratacion llegando, incluso, a la muerte.

Fuente: Cliver.1993

6.6.10. TENIASIS

Existen dos tipos de teniasis una provocada por la tenia saginata y la otra
por la etnia solium. Ambas infestaciones son indirectas ya que el hombre
la adquiere a través de la ingesta de carne vacuna 0 porcina con
parasitos, siendo el hombre el huésped definitivo y el ganado vacuno y
porcino el huésped intermediario. Su periodo de incubacién varia desde
dias hasta 10 afios. Fuente: Cliver.1993

6.6.11.INTOXICACION ESTAFILOCOCCICA

La bacteria Staphylococcus Aureus es un patdégeno comuan en el ser humano
gue se localiza principalmente en las mucosas y la piel. su periodo de
incubacion oscila entre 30 min, 8 horas después de la ingesta se caracteriza
por salivacion, nauseas, vomitos, espasmos abdominales diarreas,
calambres. Entre los alimentos mas frecuentemente contaminados producto
alimentario que contenga la toxina que se encuentra expuestos durante
mucho tiempo a temperatura ambiente, tales como: productos de pasteleria
rellenos de crema, jamon, carne de aves y pescados. Se encuentra ademas
en la piel, fosas nasales y saliva infectada de los manipuladores de alimentos
y en el intestino de humanos.

Fuente : Cliver.1993
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VIl. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES DESARROLLADAS EN EL

MERCADO LOS POZOS “COOPERATIVA 4 DE AGOSTO”
(ENERO-JULIO 2009)

PLAN/2009 ACTIVIDADES Ene Feb Mar Abr May | Jun | Juli
Planificacion
y -Elaboracion del X
organizacion | material
de:
Sobre las
caracteristicas
Higienicas sanitarias
de los alimentos de
Diagnostico | origen animal y mixto,
situacional | mediante:
inicial -Censo a X
(F.0.D.A) comerciantes, con
encuestas y
entrevistas.
-Evaluacién de los
datos.
-Inspeccién de los
alimentos
-Vigilancia
Vigilanciay | Epidemiolégica X X X X X X X
control -Cumplimiento de las
normativo normativas de la
H.A.M.
-Mejoramiento de
infraestructuras
Elaboracion -Elaboracion de _
del Prograr_nas_ Educatwos
programa -Cap_amtamon alos X X X
. manipuladores de
educativo . X
alimentos y bebidas.
-Elaboracioén de
informes de
Presentacié | actividades semanales
n de y  bimestrales del
informes mercado Los pozos X X X X X X X
“Cooperativa 4 de
Agosto”
A fin de evaluar logros
obtenidos con la
implementacién del
Diagnostico | programa.
Evaluativo | -Censo a X X
Final comerciantes

Con encuestas
-Evaluacién de los
datos

Fuente: Elaboracién Propia
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VIII.DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES

Las actividades desarrolladas de Enero-Agosto del 2009 en el Mercado
Los Pozos “Cooperativa 4 de Agosto” de la ciudad de Santa Cruz de la
Sierra, se describen a continuacion de acuerdo al cronograma de

actividades propuesto.

En el mes de Enero comenzamos con la adaptacion en una nueva area de
la Salud Publica, fueron meses en el que nos dedicamos a cumplir con los
objetivos propuestos en el cronograma. nos encargamos ampliamente de
sembrar conciencia entre los gremialistas, que no aceptaban la presencia
del médico veterinario higienélogo. puesto que segun ellos debian estar
otro tipo de profesionales, se le ha demostrado que el veterinario es capaz
de administrar, ordenar, todos los puestos ademas de capacitar a los
comerciantes para que asi tengan un profundo conocimiento de como se
manipulan los alimentos, usé adecuado de sus uniformes. Se realizo la
inspeccién y control de los alimentos y bebidas en los diferentes puestos
(Carne, pollo, cerdo, menudo, abarrotes). ya que tiene como funcién
garantizar la seguridad de las carnes para el consumo. este tipo de
inspeccién recoge una serie de medidas preventivas para que asi la

inspecciéon del matadero no sea el Unico punto de control.

Asi Realizando el control diario del uniforme de los manipuladores de

alimentos. Higiene personal y de sus puestos de trabajo.

Se logré resultados Optimos y mejoras por parte de los manipuladores, de
alimentos ya que tomaron conciencia y se preocupan por la higiene
personal como de sus puestos, esto se comprobd mediante un diagnostico
al final del Trabajo Dirigido, todo fue gracias a la coordinacion que tuvimos
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con el presidente del mercado el Sr. Nelson Vila, se organizo cursos de

capacitacion para todos los comerciantes.

En el sector comedor se reviso la higiene del equipo y utensilios de cocina
gue incluyen cucharas, cuchillos, ollas, sartenes, fogon etc. También los
trapos de limpieza, higiene del sitio donde preparan sus alimentos,
enseguida observamos la presencia de roedores inmediatamente
comenzamos a buscar empresas encargadas del control de plagas nos
pusimos en contacto con un producto especializado en este control como
es el BIORAT producto biolégico muy efectivo, Fue un mes que se tuvo en
constantes reuniones mostrandole el producto como actia, que resultados
se obtiene asi coordinamos y se coloc6 50 Kg. del raticida dentro como
fuera del mismo , invirtieron alrededor de 10300 Bs. Se realizo con éxito
ya que vimos que a las semanas habia disminuido el nivel de las ratas por
consiguiente se realizo en beneficio de la Salud Publica y de la poblacion

en general.

8.1. PLAN DE ACTIVIDADES

8.1.1. Diagnostico F.O.D.A
Para llevar adelante un diagnéstico de las necesidades del Mercado, fue
necesaria la elaboracion de un FODA (Fortalezas, Oportunidades,
Debilidades y Amenazas), considerando puntos como ser; Buenas

Practicas de Manufactura e Higiene (BPM-BPH), y los puntos encontrados

fueron los siguientes:
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FORTALEZA
e Tienen conocimiento de las normas basicas de higiene
e Buena aceptacion de la presencia del médico veterinario en el

mercado.

e Buena colaboracion de los dirigentes que facilitaron el trabajo dirigido

OPORTUNIDAD
e Facilita el trabajo del Veterinario en la inspeccion de los alimentos.

e Mejora las condiciones de vida del consumidor

e Colaboracién del apoyo del personal administrativo

DEBILIDADES

e Los puestos no cuentan con agua potable y se encuentran

desordenados.

e La falta de cAmara de refrigeracion y vitrinas exhibidoras de las carnes
a temperaturas de 0 °C a 4°C.

e Factores como: temperatura altas, humedad ocasionan la

descomposicioén rapida de las carnes.

¢ Infraestructura inadecuada de algunos puestos de venta

e Algunos freezers se encuentran deteriorados.
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No recogen la basura diariamente ocasionando malos olores y

contaminacion del medio ambiente.

Falta de contenedores para el acopio de basura.

La no presencia de Guardias Municipales para que resguarden
nuestra seguridad e integridad fisica.

En cuanto a los problemas de infraestructura se diagnosticé que no
cuenta con agua potable en los puestos de carne y en algunos
puestos de comida, los puestos de venta se encuentran deteriorados

y en cuanto a espacios son muy pequefios.

Los techos demasiado deteriorados.

Los canales de drenaje estdn demasiados dafiados, son de diametro
reducido, ocasionando problemas de acumulacién de aguas sucias y

malos olores.

Hay una deficiente iluminaciéon en algunos sectores: comidas, carne,

abarrotes, equipos y utensilios de cocina deteriorados.

Poco conocimiento sobre higiene personal e higiene del puesto, asi

como la conservacién y proteccion de sus alimentos.
Poco interés en la renovacion de sus Carnet Sanitario. Debido a que el
SEDES no realiza un adecuado examen completo y demoran mucho

tiempo en su tramitacion.

Falta de conocimientos de las ordenanzas municipales sobre la

calidad e inocuidad de los alimentos
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AMENAZAS

e Alimentos contaminados vendidos en la via publica lo que se

desconoce la procedencia de cémo y donde fueron elaborados.

e La contaminacion del medio ambiente debido al almacenamiento de
basuras en las calles ya que despiden un mal olor y contribuyen a la
proliferacién de ratas y ratones, que ocasionan problemas de Salud
Publica.

e Venta de carnes clandestinas en especial de cerdos ya que un 25%
proviene de mataderos inspeccionados por un médico veterinario y un
75% es clandestino ya que estas carnes constituyen un peligro para
la Salud.
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8.1.2. DIAGNOSTICO SITUACIONAL DEL MERCADO.

Con el fin de conocer la situacion actual de los comerciantes de la seccién
carne, comedor y abarrotes del Mercado Los Pozos Cooperativa 4 de
agosto. A partir del mes de febrero del 2009. A partir de estos datos se
evaluaron las condiciones higiénicas sanitarias de cada puesto. Ademas
se pudo evaluar aspectos como son:

- Instalaciones para el funcionamiento del mercado, considerando
aspectos relevantes como la infraestructura, ventilacion, iluminacion y
servicios bésicos.

- Exposicién de productos y pisos, sistemas de drenaje y alcantarillado.

- El sistema de control de plaga (roedores y cucarachas) que se aplican.

8.1.3. CAPACITACION A LOS MANIPULADORES DE ALIMENTO

8.1.3.1. Cursos de capacitacion

De Febrero - Abril se dictaron cursos de capacitacion a los comerciantes
del mercado con los siguientes modulos. Mercado Saludable,
Enfermedades Transmitidas por los alimentos (ETA’s), Buenas Practicas
de Manufactura (BPM), Microorganismos, Higiene de los alimentos aptos
para el consumo publico, Legislacion (normas que el comerciante debe
cumplir) y Relaciones Humanas (como se debe tratar a sus clientes).
También se dicto el tema de la Influenza AH1IN1 para evitar que se
registren casos dentro del mercado. Con un total de 190 personas
asistentes las mismas que fueron incentivadas para que cumplan con lo

aprendido en los cursos.
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8.1.4. DISTRIBUCION DE PUESTOS DE VENTA POR RUBRO

Se identificaron 223 puestos de manipuladores de alimentos de los
446puestos totales del mercado.

CUADRO N° 4
NUMERO DE PUESTOS POR RUBRO DEL MERCADO
Febrero-julio-2009

Carne bovina y cerdo 136
Pollos 8
Comedor 60
Snack 12
Panaderia 2
Abarrotes

Frutas

Verduras

Total 233

Fuente: Elaboracién Propia

8.1.4.1. Tenencia de Carnet Sanitario

Se verifico al inicio del trabajo que el 26 % de los puestos de venta tenian
carnét sanitario, al finalizar el proyecto el 95% de los manipuladores de
alimento poseian este documentos, representando un buen parametro de
evaluacion del trabajo realizado sobre las condiciones higiénicos
sanitarios de los puestos. Lo que muestra el grafico 2
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Grafico N°1
Tenencia del Carnet Sanitario Sin el Programa
Febrero- Julio-2009 %

Fuente: Elaboracién Propia

Grafico N° 2
Tenencia del Carnet Sanitario Con la aplicacion del

Programa Febrero-Julio-2009

Fuente: Elaboracién Propia
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CUADRO N©°5
Decomiso de Productos alimenticios realizados
Febrero - Julio-2009

Pollo
Cerdo Descomposicion 300
Res Alterado 320
Sabalos Contaminado 30
Menudos Mal aspecto. 45
Molida 70
Aceite S

1
Mayonesa Fecha de 3
Enlatados vencimiento 30
Leche caducado. 20
Toddy Abolladuras 7
Galletas 22
Nescafé 10
Ollas Deteriorados, 6
Sartenes abolladuras, S
Cubiertos desportilladuras.

Fuente: Elaboracién Propia
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8.1.4.2. Higiene personal
La respectiva higiene personal de los manipuladores de alimentos se
realizo evaluando la misma como buena, regular, mala.
Al concluir el programa se noté un notable porcentaje de 83 % logrando

reducir a minimo la mala higiene.

Grafico N°4

HIGIENE DEL PERSONAL SIN EL
PROGRAMA

(Febrero, 2009) Regular

20%

Buena
49%

35%

Fuente: Elaboracién Propia

Grafico N° 5
HIGIENE DEL PERSONAL CONEL
PROGRAMA
(Julio, 2009) Regular
Mala 7%
~0%

Buena
83%

Fuente: Elaboracién Propia
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8.1.4.3. Frecuencia de aplicacion de los conocimientos adquiridos
de manipulacién de alimentos
Llegado el momento de aplicar los conocimientos adquiridos se pudo
evidenciar que al comenzar el programa solo tenian conocimiento un 5 %
de los manipuladores son aplicados de manera ocasional,después de la
implementacion del programa se logro tener un 95% de conocimiento en

los manipuladores.

Grafico N° 6

APLICACION DE CONOCIMIENTO
SOBRE MANIPULACION DE
ALIMENTO SIN EL PROGRAMA

(Febrero, 2009) NO
TENIAN
TENIAN ____ 959

5% \

S

Fuente: Elaboracién Propia

Grafico N° 7

APLICACION DE CONOCIMIENTO
SOBRE MANIPULACION DE
ALIMENTO CON EL PROGRAMA

NO (JULIO, 2009) TENIAN
TENIAN _— 95%,
5% \
|

S

Fuente: Elaboracién Propia
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8.1.4.4. Limpieza del puesto de Venta.

Limpieza.- Es un factor muy importante ya que de acuerdo a la limpieza
del puesto podemos determinar el estado en el que se pueden encontrar
Los productos alimenticios expuestos para la venta.
Inicialmente la mala limpieza alcanzaba un 56%, mientras que la buena
limpieza solo un 22%, posteriormente se nota un marcado incremento de
la buena limpieza con un 47%.
Grafico N° 8

LIMPIEZA DEL PUESTO DE VENTA
SIN EL PROGRAMA
(Febrero, 2009)

Regular
22%

Mala
56% Buena

22%

Fuente: Elaboracién Propia

Grafico N° 9

LIMPIEZA DEL PUESTO DE
VENTA CON EL PROGRAMA
(Julio, 2009)

Mala

Buena 3% Regular
86% 1%

Fuente: Elaboracién Propia
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8.1.4.5.

Uso de uniforme personal dentro del Mercado

El uso de uniforme es indispensable para la proteccion de los alimentos ya

que ayuda a proteger

el

alimento del

contacto directo

con

microorganismos presente ya sea en el cuerpo, manos o cabellos. A

continuacién la frecuencia en el uso de uniformes.

Grafico N° 10

USO DE UNIFORMES SIN EL PROGRAMA
(Febrero, 2009)
35% 4
30% 4
25%
20%
15%
10%
5%
0% >
Uniform Uso de Mandil Uso de
e Limpio Gorras Limpio delantal
OSeriesl 29% 32% 33% 8%

Fuente: Elaboracién Probia

Grafico N° 11

USO DE UNIFORMES EN EL PUESTO CON EL
PROGRAMA
(Julio, 2009)
100%
80%
60%
40%
20%
0%
Unifor Usode | Mandil Uso de
me Gorras | Limpio | delantal
Limpio
OSeriesl| 88% 94% 87% 76%

Fuente: Elaboracién Propia
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8.1.4.6. CAPACITACION A MANIPULADORES DE ALIMENTOS
Se logro capacitar en un 80 % a los asistentes a los cursos teniendo éxito
en la capacitacion obteniendo un 90% de conocimiento adquirido después

de los cursos.

CUADRO N° 6

Moédulos Educativos dictados a los Manipuladores de Alimentos

Que son mercados saludables OPS/OMS

¢Qué son? ¢ Cudles son? ¢ Donde viven? ¢ Cémo viven? ¢ Cémo pueden
llegar al hombre y afectarlo? ¢ Cémo combatirlos? ¢ Cémo se
contaminan los alimentos? ¢ Principales enfermedades transmitidas por:
la leche, la carne, el pescado, alimentos mal conservados? ¢ Cémo %0
pueden llegar al hombre las enfermedades transmitidas por los

alimentos?

Estado de salud de quienes manipulan alimentos destinados al consumo
publico, carné sanitario.

Higiene personal de quienes manipulan alimentos destinados al
consumo publico: duchado diario, ufias cortas, manos limpias, mandil y 80
gorro limpios.

Higiene de los alimentos destinados al consumo publico: proteccion,
conservacion, manipulacion.

Higiene de los equipos y utensilios donde se preparan los alimentos
destinados al consumo publico: refrigerador, vajilla, cubiertos, utensilios
de cocina, utensilios mecanicos y equipos auxiliares.

Higiene del local donde se preparan y sirven alimentos destinados al
consumo publico: paredes, techos y pisos, agua, excretas y basuras.
Capacidad de ventilacién e iluminacion, proteccién contra insecto y
roedores, comodidades para el personal.

La limpieza y desinfeccién del refrigerador.
La limpieza y desinfeccién de las vajillas y cubiertos, utensilios y
cocinas.

85 95
La limpieza y desinfeccion de los equipos auxiliares.

Necesidades de mantener buenas relaciones entre las personas que
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Conocimientos ofrecen servicio al publico.

elementales para Comportamiento con sus superiores. Con sus compafieros de trabajo.
las buenas Comportamiento con los clientes. Comportamiento con las autoridades
relaciones sanitarias.

con los jefes,
comparieros de

trabajo y clientes

Modulo No 6 Etiquetado de productos comestibles/SENASAG
Modulo 7 Leyes, Ordenanzas, Resolucion Administrativa 74 85
Modulo 8 Marketing — técnicas atencion al cliente
Promedio de manipuladores/médulo 80%
Conocimiento después de los cursos (%) 90%

Fuente: Elaboracion Propia
Grafico N° 12

UTILIZACION DE RODENTICIDA BIOLOGICO BIORAT PARA EL
CONTROL DE ROEDORES

W Dentro

W Fuera

Fuente: Elaboracién Propia
Se logro desratizar en un 40 % fuera del mercado por primera vez, y un 90%
dentro lo g se logro bajar la incidencia de roedores. esto se pudo realizar
gracias a las reuniones que se tuvieron con los dirigentes del mercado Los

Pozos.
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8.2. OTRAS ACTIVIDADES

Se realizd en coordinacién con la administracion y dirigentes del mercado

Los Pozos.

CAMPANA DE ELIMINACION DEL MOSQUITO AEDES

En el mes de marzo se coordino una limpieza para la prevenciéon de la
enfermedad del dengue La fumigacion fue realizada por la colaboracion de la
Alcaldia que se realizo a cada uno de los puestos para la eliminacion de
insectos y la prevencion contra la enfermedad del dengue.

EDUCACION SANITARIA CONTRA LA INFLUENZA H1 N1

También se trabajo constantemente en el mes de junio en la prevencion de
la Influenza AH1N1 se le exigia el uso de barbijos, lavado constante de sus
manos, Utilizacién de gel desinfectante o jabdn de esta manera no se
registro ningun caso en el mercado, con el propésito de que el mercado se
mantenga ordenado y en buenas condiciones higiénicas, se exigié que todo

puesto debera tener su basurero individual.

SE APOYO EN LA LIMPIEZA LAVADO SANITIZACION (SSOP) DEL
MERCADO

En los puestos se tomo en cuenta el lavado con ace y lavandina tantos
pisos, paredes Yy utensilios como ser las maquinas que se utilizan en la
manipulacion de carnes, también se tomo en cuenta el pintado y

remodelacion de los mesones deteriorados de los puestos de venta.
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En esta etapa se tomo en cuenta el pintado de los utensilios del puesto
tantos ganchos mesones, maquinas que se utilizan en la manipulacion de
carne, balanza y cambio de azulejos de los mesones en mal estado.

El mercado Los Pozos realizé una buena limpieza con la colaboracion tanto
de los comerciantes, dirigentes, y la organizaciéon de la administracion
realizando asi una buena limpieza tanto externa e internamente de los
mercados. sacando toda la basura con una recoleccion 1880kg de basura en
el primer viaje Que se recolecto en todo el mercado llegando a un total de 5
toneladas de basura, se utilizaron 8 cisternas de 10000 litros de agua para
el lavado externo de las calles del mercado Asi llegando a una satisfactoria
limpieza en todo el mercado los pozos.

PARTICIPACION EN PLANES

PLAN PRECARNAVALERA Y EL CORSO

Con el fin de proteger la Salud de los consumidores se realizaron
inspecciones en ventas de comidas rapidas y ambulantes, ademas de las
gaseosas.

PLAN SEMANA SANTA

Se realiz6 una minuciosa inspeccion de los pescados en el mercado los
bosques donde se decomiso 155Kg. pescados en estado de
descomposicién. También se controlo los productos enlatados verificando su
fecha de vencimiento y todos los aspectos higiénicos- sanitarios.

PLAN SAN JUAN

previo antes de las fechas se visito a las empresas embutidoras, observando
bastantes falencias en cuanto a las normas de higiene, de esta manera lo
capacitamos y asiéndoles notar de sus errores.

UTILIZACION DE BASUREROS EN CADA PUESTO DE VENTA, con el
propdsito de que el mercado se mantenga limpio y en buenas condiciones
higiénicas, se exigio que todo puesto debera tener su basurero individual.
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IX. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

9.1. CONCLUSIONES
Durante el tiempo en el que se realizaron las practicas dirigidas, se pudo
apreciar las numerosas deficiencias existentes en las respectivas
administraciones de los mercados, dependientes de La Oficialia Mayor de
Defensa Ciudadana, Direcciébn de Proteccion Del Consumidor lo que

llegamos a las siguientes conclusiones.

e La carne por ser un alimento de alto valor proteico y de mayor consumo en
el pais, esta se encuentra en pésimas condiciones de conservacion y
refrigeracién e infraestructura no adecuada, a esto se suma la falta de
agua potable para mantener los puestos en condiciones de higiene y
salubridad

e Los decomisos realizados en la “cooperativa 4 de agosto” en los primeros
meses fueron considerables principalmente en los productos carnicos por

no presentar las condiciones para el consumo humano.

e Existen normas que infelizmente no se cumplen, por favores politicos
para asi establecer y garantizar que los alimentos sean inocuos, no

atenten la salud del consumidor.

e La gente tuvo mucha resistencia en cuanto al uso de sus uniformes pero
con paciencia se logr6 cambiar de conducta y logar conciencia en los

comerciantes.
e Pudimos controlar la presencia de roedores en el mercado los pozos,

siendo un problema y de importancia en la salud publica puesto que

preocupa mucho a mi persona y a la poblacién en su conjunto.

55



9.2. RECOMENDACIONES

La experiencia en el mercado Los Pozos me ha dado el derecho de

poder recomendar lo siguiente:

e Estos trabajos deben continuar involucrando a las autoridades sanitarias y
municipales para que sigan contratando con los servicios veterinarios que
contindien a través de un programa sostenible a efecto de optimizar todos
los niveles de calidad de vida y de preservar la salud de toda la poblacién

consumidora de alimentos.

e Promover cursos de capacitacion a través de EMACRUZ-SUMA con el
propésito de Concientizar a los comerciantes a que usen basureros
individuales cumplimiento de la ordenanza 043/2006"Basura Cero”. ya que
las basuras generadas en los mercados se descomponen rapidamente
produciendo malos olores, mal aspecto a la zona, proliferacién de moscas,
mosquitos y roedores ocasionado problemas medio ambientales y de
salud publica en los mercados.

e Continuar con el programa de desratizado trimestral del mercado para asi
controlar la presencia de roedores.

e Implementacién de agua potable ya que la mayoria de los puestos sector
carne y algunos del comedor no cuentan con grifos, para realizar la

limpieza lavado de sus puestos.
e Mejorar el drenaje y alcantarillado en los sectores: carne, comedor,

abarrotes, snack, elaborando un proyecto factible, para solucionar este

problema.
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e Disefio y construccion de infraestructura adecuada con espacios

adecuados, para los sectores: carne, comedor, abarrotes, snack, etc.

e Tener una buena coordinacion para la obtencién del carnet sanitario con
el Sedes/Prefectura ya que en sus manos de esta institucion se encuentra
la salud de los manipuladores de alimentos y estos no realizan examen
minucioso, un diagnéstico para detectar la tuberculosis y un
coproparasitologico seriado, solo se conforman con el examen
hematologico lo que no es suficiente para otorgar este certificado de Salud

gue es muy importante.

e Continuar con los programas de capacitacion permanentes para la
prevencion de enfermedades transmitidas por los alimentos ETAS para
evitar pérdidas econdmicas como personales. Considerando que el
consumo de alimentos nutritivos e inocuos y econémicamente accesibles

ayuda a mantener la salud.
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ANEXO N°1
PLANO DE LA UBICACION DEL MERCADO “COOPERATIVA 4 DE
AGOSTO”
El trabajo dirigido se llevo a cabo en el mercado Los Pozos, en donde
en su interior se encuentra la “Cooperativa 4 de Agosto”. la misma que
esta ubicada entre las calles Quijarro y Campero, de la Ciudad de
Santa Cruz de la Sierra, en la provincia Andrés Ibéfiez. con la cual

nos identificamos en la problematica Higiénica Sanitaria.

Ubicacion Satelital del Mercado

Fuente: www.santacruzvirtual.com.
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ANEXO N°2
GLOSARIO DE TERMINOS

Canal: Es la unidad céarnica primaria que resulta de la insensibilidad, desangrado,
descuerado, eviscerado, con la cabeza cortada a nivel de La articulacion atlanto — occipital,

sin érganos genitales externos, sin Miembros anteriores y posteriores.

Carne: Parte muscular comestible de los animales de matanza sacrificados y procesados

en un matadero aprobado, se incluyen nervios, vasos sanguineos y linfaticos.

Carne Congelada: Se denomina carne congelada aquella que ademas de las
manipulaciones propias de la carne fresca ha sido sometida a la accién del frio industrial

hasta conseguir en el centro de la masa muscular una temperatura de -18°c como minimo.

Carne Decomisada: Es la carne, inspeccionada y condenada o determinada oficialmente de

alguna otra forma, como inadecuada para el consumo humano y que es necesario destruir.

Carne de Desecho: Producto que por su naturaleza no es apto para el consumo humano,

pero podria ser aprovechable industrialmente para consumo animal.

Carne Fresca: Es aquella que ha sufrido las manipulaciones propias de sacrificio y oreo

refrigerado, que su temperatura de conservacion obscile entre -1°c y 7°c.

Carne Inocua y sana: Aquella que ha sido aprobada como apta para el consumo de
conformidad con los siguientes criterios:que no causara una infeccion ni intoxicacion
transmitida por los alimentos, que no contienen contaminantes, que se ha producido con un
control higiénico adecuado, que no se ha tratado con sustancias declaradas como ilicitas por

la legislacion nacional.

Carne no comestible: Producto inspeccionado y dictaminado por el médico veterinario

como inadecuado para el consumo humano pero que no es necesario destruir.

Desinfectar: Proceso mediante el cual se destruyen las formas vegetativas de las bacterias,

ya sea por métodos fisicos o quimicos.
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Desposte: Proceso por el cual se separan las diferentes piezas, cortes y tejidos de una

canal destinada al consumo humano.

Dictamen Final: Juicio respecto de la aptitud para el consumo humano de la carne, emitido
por el médico veterinario inspector oficial, sobre la base de la informacién recabada durante

la inspeccién pre y pos morten.

Educacion Alimentaria: complemento de la instruccion o ensefianza, orientada a lograr un

mejor conocimiento de los alimentos y la alimentacion.

Expurgo: Eliminacién o retiro, determinado por el médico veterinario de partes no aptas para

el consumo humano presentes en la canal o visceras.

Faena: Proceso secuenciado realizado al interior de un matadero,mediante el cual partiendo
de un animal vivo, se obtiene carnes, subproductos comestibles y no comestibles.

HACCP (Analisis de peligros y control de puntos criticos): es un sistema especialmente
concebido para garantizar la inocuidad de los alimentos que permite identificar, evaluar y
controlar peligros bioldgicos, quimicos y fisicos mediante su analisis y control.

Perecederos: Aquellos elementos que en razén de su composicion o caracteristicas fisicas,
quimicas o biologicas pueden experimentar alteraciones de diversa naturaleza, que

disminuyan o anulen su aceptabilidad en lapsos variables.

Plagas: Organismos capaces de contaminar o destruir directa o indirectamente los

productos.

Proceso: Son todas las operaciones que intervienen en la elaboracion y distribucion de un

producto.

POES: Son procedimientos operativos estandarizados de saneamiento que deben ser

aplicadas antes y durante las operaciones de produccién de alimentos.
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ANEXO N°3

GUIA DE INSPECCION SANITARIA PARA EXPENDIO DE ALIMENTOS

Relacion que se deben tener en cuenta y que deben ser evaluados desde el

punto de vista de higiene y proteccion de alimentos.
A) MANIPULADORES:

Aseo Personal: Buena presentacion, cuerpo limpio , manos limpias,
uflas cortadas, sin pinturas, sin anillos o pulseras, uniforme completo
de color claro, en buen estado , limpio.

Habitos Higiénicos: Lavado completo de las manos antes de
manipular los alimentos y siempre que usen el inodoro. No toser sobre
los alimentos, no fumar, no tocar el dinero ejecutar cualquier acto que
pueda resultar contaminacion de alimentos.

Estado de Salud: No presentar afecciones de la piel, heridas lesiones

de pus ,no presentar afecciones respiratorias ( tos).

B) ALIMENTOS:

Alimentos y Materias primas: caracteristicas organolépticas
normales, procedentes de establecimientos autorizados, etiquetas,
informacion reglamentaria del producto, registro sanitario.

Proteccion de la Contaminacién: alimentos protegidos del polvo,
insectos y roedores. Sustancias peligrosas como: detergentes,
desinfectantes, etc.

Proteccion de la Alteracion: Alimentos perecederos mantenidos a
temperatura de congelaciéon, refrigeracion o por encima de 70°C.
segun el tipo de producto almacenamiento exposicion 'y
mantenimiento en forma higiénica.

Manipulacion de los Alimentos: operaciones manuales minimas e

higiénicas.
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C) EQUIPOS

e Maquinaria: de uso alimentario,inoxidable.superficie de contacto con
los alimentos, lavables y en buen estado de conservacion y
funcionamiento

e Mezones: con capacidad de superficie proyectadas para permitir
limpiarlas facilmente

e Utensilios: Lisos de materiales no contaminantes, de tamafio y
formas adecuadas a una facil higienizacion.

e Instalacion para proteccion y conservaciéon de alimentos:
Refrigeracion, Freezers, camaras frigorificas, adecuadas a la finalidad
y a los tipos de alimentos y a la capacidad de produccién y expendio.
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ANEXO N°4

Rol epidemioldgico de los roedores en la transmision de algunas

Enfermedades

Rabia* Virus rabia
Sodoku* Spiriilumminus

Tularemia Pasteurella tularensis
Fiebre por|Streptobacillus
mordedura de rata |meniliformis

— —
Helmintiasis Salmpnella ap.
Helmintos

intestinales*
Amebiasis

Entamoeba histolytica

Numerosas
rickettsiosis*  (tifus

Coriomeningitis Virus

linfocitaria Clostridium botullnico
Botulismo Virus

Fiebres Giardia lamblia
hemorragicas

sudamericanas

Lambliasis*

Peste bubdnica*|Pasteurella pestis

Rickettsia sp.Leishmania

sp.

mundo y fiebres|Tripanosoma cruzi
purpuricas) Viral

Leishmaniosis

cutanea

Tripanosomiasis

americana

Fiebre Lassa*

Brucelosis* Brucella sp.
Triquinosis* Trichinella spiralis
Fiebre aftosa|Virus

Estomatitis vesicular
Mal rojo del cerdo
Peste porcina

Virus

Erisipelotrix  rusiophatiae

Virus
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ANEXO N°5

Enfermedades comunes transmitidas a través de los alimentos,

causadas por Bacterias

(Bacillus cereus) . . Productos Calentando o
) o Diarrea, colicos, ) . )
intoxicacion 8-16 hrs. ) carnicos, De latierra o del enfriando
) ) vomitos )
alimentaria, (12-24 hrs.) ) sopas, salsas, polvo répidamente
) ) ocasionales )
diarreico vegetales los alimentos
) Calentando o
(Bacillus cereus) Néuseas, . .
) o 1-5 hrs. ) Arroz y pasta De la tierra o del enfriando
intoxicacion vémitos, a veces )
_ ) ) (6-24 hrs.) _ . cocidos polvo réapidamente
alimentaria, emético diarrea y cdlicos )
los alimentos
Tipos Ay B:
vegetales;
) frutas;
) Fatiga,
Botulismo; - o productos
) L debilidad, vision ) )
intoxicacion cérnicos, Tipos Ay B: dela | Calentando o
) ) ) doble, habla ) )
alimentaria (toxina 12-36 hrs. avicolay de tierra o del polvo; | enfriando
. arrastrada, ) )
de Clostridium (meses) ) o pescado; Tipo E: del agua répidamente
. - insuficiencia ) ) )
botulinum labil al . . condimentos; y sedimentos los alimentos
respiratoria, a )
calor) Tipo E:
veces la muerte
pescado y
productos de
pescado
o Esporas
) Estrefiimiento, )
Botulismo; ingeridas de la No se da miel
. o debilidad, .
intoxicacion No ) o ) ) tierra, del polvo, o | alos bebés —
) ) insuficiencia Miel, de la tierra
alimentaria, conocida . . de la miel; nosevaa
. o . respiratoria, a . .
infeccidn infantil coloniza el prevenir todo
veces la muerte ) )
intestino
Cocinando
) muy bien el
) o Diarrea, dolores ) )
Campilobacteriosis ) Alimentos de pollo; evitar la
3-5 dias abdominales, ) ) Pollo, leche cruda o
(Campylobacter ) origen animal, ) contaminacion
L (2-10 dias) | fiebre, nduseas, ) (no pasteurizada)
jejuni) o infectados cruzada;
vOmitos o
irradiando los
pollos;leche
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Heces liquidas

profusas; a )
Cocinando
o 2-3 dias de | veces vomitos, Mariscos Heces humanas
Colera (Vibrio muy bien los
horas a deshidratacion; crudos o mal en el entorno )
cholerae) ) _ ) mariscos;
dias si no se trata cocinados marino o
higiene general
puede ser
mortal
(Clostridium Diarrea, cdlicos, Calentando o
perfringens) 8-22 hrs. rara vez Polloy carne De la tierra, enfriando
intoxicacion (12-24 hrs.) | nauseasy de res cocidos alimentos crudos rdpidamente
alimentaria vomitos los alimentos
(Escherichia coli) Cocinando
) ) Carne deres )
infecciones muy bien la
) 12-60 hrs. Diarrea liquida, cruda o mal )
enterohemorragicas ) Ganado infectado | carne deres,
= (2-9 dias) sanguinolenta cocida, leche .
transmitidas por los pasteurizando
cruda
alimentos la leche
(Escherichia coli) o _
) ) por lo Contaminacion Cocinando
infecciones ) ) )
) menos 18 Cdlicos, diarrea, | Alimentos fecal humana, muy bien los
enteroinvasoras
= hrs. fiebre, disenteria | crudos directa o através | alimentos
transmitidas por los o o
) (incierta) del agua higiene general
alimentos
(Escherichia coli)
Contaminacion Cocinando
infecciones Diarrea liquida )
o 10-72 hrs. Alimentos fecal humana, muy bien los
enterotoxigénicas profusa; a veces . )
= (3-5 dias) ) _ crudos directa o através | alimentos
transmitidas por los célicos, vomitos o
) del agua higiene general
alimentos
Meningo- )
Delatierra o de )
encefalitis; Pasteurizando
S Leche, quesoy | animales
Listeriosis (Listeria mortinatos; la leche;
3-70 dias vegetales infectados, )
monocytogenes) septicemia o cocinando los
o crudos directamente o .
meningitis en ) alimentos
por estiércol
neonatos
Cocinando
muy bien los
huevos, la
Diarrea, dolores ) carney el
Huevos crudos, | Alimentos de
Salmonelosis abdominales, . . . pollo;
mal cocinados: origen animal,
(Salmonella 5-72 hrs. escalofrios, ) pasteurizando
) leche, carne y infectados; heces
especies) fiebre, vomitos, la leche;

deshidratacion

pollos crudos

humanas

irradiando los
pollos
alimentos

higiene general
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Diarrea, fiebre,

Contaminacién

Higiene

eneral;
Shigelosis (Shigella | 12-96 hrs. nauseas, a Alimentos fecal humana, g .
. ) _ cocinando muy
especies) (4-7 dias) veces vomitos y | crudos directa o a través )
bien los
colicos del agua )
alimentos
Jamon,
Intoxicacion productos Operarios con
alimentaria por carnicos y resfrios, dolor de
Calentando o
estafilococos Néuseas, avicola, garganta o
1-6 hrs. enfriando
(enterotoxina de vémitos, diarrea | pasteleria cortadas que )
(6-24 hrs.) rdpidamente
Staphylococcus y colicos rellena de estan infectadas, )
los alimentos
aureus estable al crema, rebanadoras de
calor mantequilla carne
batida, queso
Infeccion por ) )
Diversos, Operarios con , o
estreptococos Higiene
. incluso dolor de Leche cruda, dolor de garganta
transmitidos por los | 1-3 dias ) general,
) garganta, huevos y otro tipo de )
alimentos (varia) o . ; ) pasteurizando
erisipela, "endiablados" infecciones por
(Streptococcus ) la leche
escarlatina estreptococos
pyogenes)
) o Diarrea, cdlicos,
Infeccion por Vibrio Cocinando
. a veces .
parahemolyticus 12-24 hrs. i Pescado y Entorno marino muy bien el
nauseas,
transmitidos por los | (4-7 dias) mariscos de la costa pescado y
) voémitos, fiebre, )
alimentos mariscos
dolor de cabeza
En
Infeccion por Vibrio | personas Escalofrios, .
. _ ) ) ) Cocinando
vulnificus que tienen postracion, a Ostiones y Entorno marino )
i ) ) muy bien los
transmitida por los alto hierro menudo la almejas crudas de la costa .
_ ] mariscos
alimentos sérico: 1 muerte
dia
Carne deresy
Diarrea, dolores Animales Cocinando
puerco cruda o
Yersiniosis 3-7 dias imitando infectados, muy bien la
o mal cocida, tofu
(Yersinia (2-3 apendicitis, especialmente carne,
) ) ) empacado en )
enterocolitica) semanas) fiebre, vomitos, cerdos; aguas clorinando el
agua de )
etc. . contaminadas agua
manantial

Fuente: Cliver, 1993.
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ANEXO N°6

Enfermedades comunes transmitidas a través de los alimentos,

causadas por Virus

Cocinando

bebés y nifios

los alimentos

fecal humana

. 15-20 dias Fiebre, debilidad, Mariscos crudos Contaminacion )
Hepatitis A ) muy bien los
(de nauseas, o mal cocinados; fecal humana, )
(Virus de . mariscos;
. semanas a malestar. A emparedados, directa o a través o
Hepatitis A) o higiene
meses) menudo ictericia; ensaladas, etc. del agua
general
Nauseas, ) o Cocinando
. ) ) Mariscos crudos Contaminacion )
Gastroenteritis . vomitos, diarrea, . muy bien los
) ) 1-2 dias o mal cocinados; fecal humana, .
viral (virus tipo dolores, dolores ) mariscos;
(1-2 dias) ) emparedados, directa o a través o
Norwalk) de cabeza, fiebre higiene
ensaladas, etc. del agua
leve general
. Diarrea, Alimentos crudos | Probable o
Gastroenteritis | 1-3 dias ) ) o Higiene
) ) especialmente en | o mal manejo de contaminacion
viral (rotavirus) | (4-6 dias) general

Fuente: Cliver, 1993.
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ANEXO N°7

Enfermedades comunes transmitidas a través de los alimentos,

causadas por Protozoos y Parésitos

(PROTOZOOS) Disenteria, Alimentos
Disenteria 2-4 fiebre, crudos o ) Higiene general;
) ) Quistes en las
amebiana semanas escalofrios, a mal manejo cocinando muy bien
heces humanas )
(Entamoeba (varia) veces absceso de los los alimentos
histolytica) en el higado alimentos
Criptosporidiosis Diarrea, a veces Mal manejo ) Higiene general;
. 1-12 dias ) Oocistos en ) )
(Cryptosporidium fiebre, nduseas, de los cocinando muy bien
(1-30 dias) ) ) heces humanas )
parvum) y vémitos alimentos los alimentos
Diarrea con )
Quistes en heces
heces ) o
o Mal manejo | humanas y Higiene general;
Giardiasis 5-25 dias mantecosas, ) )
o . ) de los animales, por via | cocinando muy bien
(Giardia lamblia) | (varia) cdlicos, ) . .
) ) alimentos directa o através | los alimentos
distension
) del agua
abdominal
Carnes
crudas o Quistes en el . _
) Cocinando muy bien
) Semeja mal cerdo o carnero;
Toxoplasmosis lacarne;
10-23 dias | mononucleosis, cocinadas; raros en la carne )
(Toxoplasma ) ) pasteurizando la
. (varia) anormalidad leche cruda; | de res; oocistos o
gondii) ) leche; higiene
fetal o muerte mal manejo | en el excremento
general
de los de gato
aliment

(ASCARIS,
Nematodos)
Anisakiasis

(Anisakis

De horas a

semanas

(varia)

Colicos Pescados Las larvas Cocinando muy bien
abdominales, de agua ocurren el pescado o
nauseas, salada, naturalmente en congelandolo a -4° F
vomitos pulpos o la partes durante 30 dias
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de T. sélium

simplex, calamares, comestibles de
Pseudoterranova crudos o los mariscos
decipiens) mal
cocinados
Frutas y
A veces verduras Eliminacion higiénica
Ascariasis 10 dias a . Huevos en la
. . neumonitis, crudas que de las heces;
(Ascaris 8semanas tierra de heces
o obstruccion crecen cocinando los
lumbricoides) (1-2 afios) . . humanas .
intestinal cercaoen alimentos
la tierra
Dolores Carne cruda ) )
Cocinando muy bien
. musculares, de puercoo | Larvas
Triquinosis 8-15 dias ) ) la carne; congelando
o parpados de animales | enquistadas en
(Trichinella (semanas, la carne de puerco a -
o inflamados, carnivoros los misculos del
spiralis) meses) ) ) ) 58F por 30 dias;
fiebre, a veces la | (por €. animal o
irradiacion
muerte 0S0S)
Segmentos del ) )
(TENIA, 10-14 Carne de o Cocinando muy bien
) gusano en "Cisticercos" en
Cestodos) Tenia | semanas res cruda o lacarne o
) heces; a veces el musculo de la
vacuna (Taenia (20-30 mal congelandola a
. trastornos res.
saginata) afios) . . cocinada menos 238F
digestivos
Calentando el
) pescado 5 min. a
Tenia del Pescado de
3-6 Limitados; a "Plerocercoides" 1338F o
pescado agua dulce
) . semanas veces deficiencia en el masculo del | congelandolo 24 hrs.
(Diphylobothrium crudo o mal
(afios) de vitamina B-12 pescado a Ofont face=
latum) cocinado
"MathematicalPil1">8
F
Carne de Cocinando muy bien
Segmentos del o
cerdo cruda | "Cisticercos" en la carne de puerco o
gusano en
8 semanas o mal el musculo del congelandola a
heces; a veces
) a 10 afios cocinada; cerdo; cualquier menos 238 F ;
Tenia del cerdo "cisticercosis" de ) .
. . (20-30 cualquier alimento —heces | higiene general8F o
(Taenia sélium) los musculos, )
afos) manejo humanas con congelandolo 24 hrs.
. érganos, ) )
(afios) impropio por | huevos de T. a Ofont face=
corazén o . ) )
un portador s6lium "MathematicalPil">8
cerebro

F

Fuente: Cliver, 1993.
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ANEXO N°8

Enfermedades comunes transmitidas a través de los alimentos,

causadas por toxinas en los Mariscos

Diarrea, nauseas,
vomitos, dolores
abdominales

"Pescados de

(TOXINAS en o -
3-4 hrs. Entumecimiento y arrecifes e . .
Pescados con L . A (Esporadico); Comiendo
(rapida) hormigueo de la islas": mero, .
aletas) . i cadena s6lo
) 12-18 hrs. cara; aberraciones barracuda, p -
Ciguatera . A alimenticia, de Pescados
: - (dias- del gusto y de la pampano, o
(ciguatoxina, e - las algas pequefios
etc.) meses) vista; a veces huachinango,
: convulsiones, paro etc.
cardiaco, y muerte
(de 1-24 hrs.)
Nauseas, vomitos,
Envenenamiento hormigueo de labios Erizo de mar o Evitar el
por erizo de mar | De 10-45 y lengua, ataxia, o7 alobo La toxina se erizo de mar
0 pez globo min. hasta mareo, insuficiencia ?mucghas acumula en las 0 pez globo
(tetrodotoxina, 3 hrs. o pardlisis especies) gonadas, viseras | (o sus
etc.) respiratoria, a veces p gonadas)
muerte
. Nauseas, vomitos, Pescados del .
. Minutos a ) Refrigerando
Envenenamiento diarrea, suborden - ;
) pocas S - y de inmediato
por escombrina horas enrojecimiento del acantopterigio Accion el pez
o histamina rostro, dolor de (atan, macarela, | bacteriana pez.
) . (pocas . : - después de
(histamina, etc.) cabeza, quemadura | etc.); mahimahi,
horas) pescarlo
bucal otros
Vémitos, dolores
S—EélgégSE)N abdominales, Siguiendo
Envenenamiento dlarre_a, L Mejillones, las :
] - desorientacion, ) De algas advertencias
por mariscos o almejas
amnésicos perdlda_l de del .
(4cido domoico) memoria,; a veces monitoreo
muerte
Vémitos, diarrea, Siquiendo
Envenenamiento parestesia facial, Meiillones Ias?
por mariscos 31lhrs. (3 sensorial y . ' De algas de la .
. . almejas, " o advertencias
paralizantes 24 hrs.) trastornos motores; ostiones marea roja del
(saxitoxina, etc.) paralisis

respiratoria, muerte

monitoreo

Fuente: Cliver, 1993.

74



ANEXO N°9

IMAGENES DE LAS ACTIVIDADES QUE SE REALIZO DURANTE EL
TRABAJO DIRIGIDO
POLLO DECOMISADO EN MAL ESTADO, SE ROMPIO LA CADENA DE
FRIO DE REFRIGERACION DE 0°C -4 °C

-~ = —~

/)
-
—-—

CARNE MOLIDA DECOMISADA DECOMISO DE CARNE EN MAL

NO CUMPLIMIENTO ORDENANZA  ESTADO
024/97
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DECOMISO DE PAN CON DECOMISO DE RECORTE DE CARNE
PRESENCIA DE HONGOS DE CABEZA EN MAL ESTADO

PUESTO DETERIORADO PUESTO REFACCIONADO

DESPUES
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MEJORAS EN INFRAESTRUCTURA-COLOCACION DE AZULEJOS EN
LOS MESONES Y EN LAS PAREDES DEL SECTOR CARNE

PUESTO REFACCIONADO DESPUES DEL LAVADO-COLOCACION DE
AZULEJOS EN LAS PAREDES, PARA FACILITAR LA LIMPIEZA-LAVADO DE
AMBIENTES SECTOR CARNE.
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REUNIONES DE COORDINACION CON LOS DIRIGENTES DE LA
COOPERATIVA 4 DE AGOSTO
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LIMPIEZA CON LA EMPRESA UNICORNIO UTILIZANDO MEDIOS
FISICOS AGUA CALIENTE, PARA REMOVER MATERIA ORGANICA.

UTILIZACION DE DETERGENTE VQ-3500 CLORADO ALCALINO DE
ALTA ESPUMA
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UTILIZACION DE BIORAT PRODUCTO BIOLOGICO PARA LA
DESRATIZACION CONTROL DE RATAS Y RATONES
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