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NOTA ACLARATORIA

Para el desarrollo del presente trabajo se ha tomado como referente, informacion
de las bases de datos de la Universidad correspondiente a un articulo cientificol
sobre un brote de intoxicacién alimentaria estafilococica ocurrido en Las Rosas,
Provincia de Santa Fe, Argentina. También, se presentaron datos imaginarios que
no corresponden a la realidad, y fueron presentados con el fin de desarrollar las
actividades propuestas en el diplomado; que, para efectos de la evaluacion final,
corresponden al desarrollo del Analisis del riesgo como estrategia que permite

fortalecer la inocuidad en la produccién de alimentos.?

! Brizzio, A.)., Tedeschi, F.)., & Zalazar, F.). (2011). Description of an staphylococcal alimentary poisoning
outbreak in Las Rosas, Santa Fe Province, Argentina. Revista Argentina De Microbiologia, 43(1), 28-32.
Recuperado de http://bibliotecavirtual.unad.edu.co:2051/login.aspx?direct=true&db=edselc&AN=edselc.2-
52.0-79953213006&lang=es&site=eds-live
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INTRODUCCION

De los brotes de intoxicacion que se presentan, en promedio, el 20% se debe al
consumo de alimentos contaminados con bacterias del género Staphylococcus vy,

principalmente, por la especie Aureus. (Mota de la Garza ,2012)

Las enfermedades de transmision alimentaria ETA, se ha convertido en el mundo
en un problema de salud publica, donde estan involucrados tanto paises
industrializados como paises en via de desarrollo, debido a las pérdidas en vidas y
econdémicas se ha hecho indispensable los estudios cientificos acerca de los
peligros que siempre estan presentes y evitar el riesgo a lo maximo, por medio de
una politica social, para el control de la inocuidad alimentaria de acuerdo a los
lineamientos de la OMS y FAO. La intoxicacién alimentaria por Staphylococcus
aureus se produce por la ingestion de alimentos contaminados con toxinas que

producen diarrea y vomitos.

El Staphylococcus aureus crece en los alimentos, en los cuales produce toxinas. De
este modo, la intoxicacion alimentaria por Staphylococcus no resulta de la ingestion
de bacterias sino de la ingestion de las toxinas producidas por las bacterias que ya
estan presentes en el alimento contaminado. Entre los alimentos que mas frecuente
se contaminan se incluyen las salsas, los pasteles con crema, la leche, las carnes

preparadas y el pescado.

El riesgo de que se produzca un brote en alto grado, depende también de la
manipulacién de alimentos ya sea por la falta de buenas practicas de manufactura,
por falta de cocimiento, por no tener buena conservacion en los alimentos. A pesar
de la contaminacion, muchos alimentos tienen un sabor y olor normales. (Thomas

G. Boyce)

Con relacién al riesgo presentado por Staphylococcus aureus. (S. aureus.) Se tiene
gue las practicas inadecuadas de manipulacion y preparacion de alimentos hacen
gue sean susceptibles a la contaminacion cruzada y facilitan su multiplicacion y la

produccion de toxinas. Frecuentemente la preparacion de estos se realiza con
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anticipacion, exponiéndolos a tiempos prolongados y a temperaturas que favorecen
el crecimiento del microorganismo, influye las condiciones deficientes de proceso,

almacenamiento y transporte.

Por medio del presente trabajo practico se plantea una actividad para analizar,
argumentar y concluir para tomar decisiones en el caso de intoxicacion con los
canelones de verduras, por medio de metodologias cientificas que permita
investigar e identificar en cada una de las etapas de la Fases de Andlisis de Riesgo,
como son: Analisis de riesgo, Gestion de riesgo y Comunicacién de riesgo de este

modo nos permita reducir los riesgos a un nivel aceptable
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1 PROBLEMA DE INVESTIGACION

Se procede a investigar la posible fuente de contaminacién en un caso donde

denunciaron un presunto brote de una enfermedad trasmitida por alimentos.

Los canelones de verdura son alimentos perecederos susceptibles de ser atacados
por estafilococos aureus, es por esto que se presume que la contaminacion se pudo
ocasionar por varias fallas en las aplicaciones de la preparacion del alimento, como
la falta de implementacién del SGC, el cual por medio de ellos se tiene el
mejoramiento continuo, soportado en la estandarizacion de los procesos y
procedimientos, evitando contaminaciéon en los productos, también la falta de un
andlisis de riesgo donde en su proceso de reconocimiento nos dictamine una

situacion de peligro existente y definicion de sus caracteristicas

Muchos de los incidentes de seguridad mas comunes y resonantes se deben al
desconocimiento de ETAS y sus implicaciones el cual son ocasionadas por la falta
de capacitacion al personal manipulador y la realizacion de deficientes practicas
higiénicas, al igual el disefio inadecuado de los procesos de limpieza y desinfeccion,
los inadecuados productos utilizados durante estos procesos que pueden afectar la

contaminacion del producto.

Segun la normatividad actual los manipuladores de alimentos deben practicarse
examenes con el fin de obtener el certificado de aptitud para manipular alimentos,
requisito indispensable con el fin de mitigar la posible contaminacion del alimento

gue pueda generarse por el estado de salud del personal manipulador.

Por todas estas dudas surge una pregunta: si,

¢,Con el desarrollo del andlisis del riesgo es posible determinar la probabilidad
de que la produccion de canelones de verdura sea contaminada por
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Staphylococcus aureus y con ello, se implementariaun SGC capaz de

contribuir alainocuidad en el proceso?

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo General

Estudiar las fases de andlisis de riesgo, de un presunto brote de intoxicacién, para

minimizar la ocurrencia de ETA en los consumidores de los canelones de verdura.

2.2 Objetivos Especificos

e Investigar la evaluacion de riesgo respecto cada una de sus componentes
teniendo en cuenta como se origino el peligro, causas probables por la que
se presento la intoxicacion, el estado en que se encontraba el alimento en el
momento que fue consumido.

e Identificar la reglamentacién en cuanto al control e inocuidad del alimento con
el propdsito de disefiar e implementar un plan HACCP.

e Diseflar un medio de comunicacion efectivo en el que se pueda dar un
punto de vista referente a los Brotes de ETA, Con el fin
dar a conocer importancia de la inocuidad del alimento. (se realiza por medio
de una entrevista semi estructurada).

e Identificar los PCC en el proceso de elaboracion de los canelones de
verdura con el fin de realizar un control y evitar o prevenir el peligro de la

bacteria.
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3 JUSTIFICACION

Las enfermedades de origen alimentario, las cuales incluyen intoxicaciones e
infecciones, son patologias producidas por la ingestion accidental, incidental o
intencional de alimentos o agua, contaminados en cantidades suficientes con
agentes quimicos o microbioldgicos, debido a la deficiencia en el proceso de
elaboracién, manipulacion, conservacion, transporte, distribucion o comercializacion

de los alimentos y agua.

Los alimentos involucrados en estos brotes son: el queso, el pollo en sus diversas
preparaciones, el arroz y sus diferentes mezclas con otros alimentos y la carne

preparada.

Entre el 30% y el 60% de los manipuladores son portadores asintomaticos de esta
bacteria, de forma continua o intermitente, en la nasofaringe, piel o foliculos pilosos
y durante largos periodos de tiempo. Esto quiere decir que ningun manipulador
puede saber si es 0 no portador de esta bacteria (salvo que se realice un andlisis
bacterioldgico), con lo cual se debe comportar siempre como si lo fuera; hay que
evitar en todo momento contaminar los alimentos al hablar, toser, comer, etc. sobre
los alimentos o tomando las medidas preventivas al manipular alimentos de riesgo

(uso de mascarilla, elaboracién en cuarto frio, etc.).

Por lo anterior, la realizacion de este analisis de riesgo se hace necesaria para
contar con el soporte técnico y cientifico que permita plantear estrategias para el
control en la produccion de alimentos y de esta manera disminuir la probabilidad de
enfermedades por esta causa, al igual que generar estrategias de comunicacién

dirigidas a la poblacion.
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4 FASES DEL ANALISIS DEL RIESGO
ANALISIS DEL RIESGO

Se encarga del estudio de las causas de las posibles amenazas y probables eventos
no deseados y los dafios y consecuencias que éstas puedan producir_en el proceso

de elaboracién de un producto

4 Revisar un limite maximo de un contaminante

Tabla 1 Requisitos microbioldgicos para pastas

Requisito Unidad n c m M Método de ensayo
Mohos y levaduras UFClg | & 2 1x 107 1x 10" | NTE INEN 1529-10
Salmonelia* en25g 5 0 ausencia | ausencia | NTE INEN 1529-15
Staphylococcus aureus** UFC/g 5 0 1X10' 1X10° NTE INEN 1529-14
* Requisito solo para pastas alimenticias o fidecs con adicion de huevo o derivados lactecs.
** Requisito solo para pastas alimenticias o fideos relienos

Fuente:http://www.normalizacion.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2014/NORMAS_2014/ACO/17122014/nte-inen-1375-
2r.pdf

Donde:

n Numero de muestras del lote que deben analizarse,
¢ Numero de muestras defectuosas aceptables,

m Limite de aceptacion,

M Limite de rechazo

Al revisar la tabla donde vienen los requisitos maximos para pastas alimenticias
rellenas y con base a los canelones de verduras que habla el caso, se puede
determinar que el maximo permitido o limite de rechazo para este producto es de
1x10? ufc /g; ¥ en la muestra del alimento se encontrd un recuento de 10° UFC/g,

gue es muy superior al limite maximo permitido.
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De acuerdo con las pruebas realizadas se pudo determinar que el alimento se
encontraba contaminado y que este microorganismo de carne y verduras) en el
relleno de la pasta, esta contaminacion se puede provenir de las materias primas
utilizadas (relleno dio por la mala manipulacion del alimento por parte de los
operarios, ya que se pudo comprobar que dos de los operarios 0 manipuladores

presentaron recuentos altos del microrganismo

41 _EVALUACION DEL RIESGO:

La evaluaciéon implica cuantificar la probabilidad de que se produzcan efectos

perjudiciales para la salud formado por cuatro etapas:

4.1.1 Identificacion del peligro

Se realiza un proceso de reconocimiento de una situacion
de peligro existente y definicién de sus caracteristicas. Segun el estudio del
caso se encuentran lo siguiente:
a. sintomatologia: Diarrea, fiebre, nauseas y vomito. Al igual se tomaron
b. Muestras: en las cuales se encontro:

e Canel6n crudo: Recuento de Staphylococcus aureus positivo > 10° ufc/g

e Canel6n listo para el consumo: S. Aureus aureas positivo > 10° ufc/g

e Relleno de verdura: S. Aureus positivo > 10° ufc/g.

e Masa para el canelon: Resultados negativo

e Salsas: Resultados negativo-

e Superficies de mesas y utensilios: Resultados negativas

4.1.2 Descripcion del peligro:
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El peligro detectado fue Staphylococcus aureus, esta es una bacteria gram positiva
enterotoxigenicas, se detectaron toxinas estafilocécicas en los canelones de verdura, en
manipuladores de alimentos.

Esta bacteria puede estar presente en el medio ambiente, (suelo, agua, aire) en las
empresas productoras de alimentos se puede encontrar en materias primas
contaminadas, manipuladores enfermos, utensilios y superficie, puede vivir en humanos
y animales.

Se trata de uno de los patdgenos no formadores de esporas mas resistentes, pudiendo
sobrevivir durante largos periodos de tiempo en ambientes sin humedad. Su crecimiento
se desarrolla entre los 7° C hasta los 47,8 °C, teniendo su 6ptimo de crecimiento en 35
°C. Con respecto al pH, su intervalo de crecimiento se encuentra entre 4,5y 9,3, estando
su optimo entre 7,0 y 7,5. Gram positivo, inmovil, catalasa positiva, es imposible
erradicarlo del medio ambiente.

Esta bacteria puede provocar una amplia gama de enfermedades que van desde
infecciones cutaneas hasta enfermedades de riesgo vital.

Su presencia en alimentos indica la falta de higiene durante el proceso de elaboracion del
alimento, deficientes practicas higiénicas de los manipuladores, disefio inadecuado de los
procesos de limpieza y desinfeccién o inadecuados productos utilizados durante estos

procesos.

Factores intrinsecos

Tabla 2. Factores intrinsecos

Minimo Optimo  Méaximo

Temperatura(°C) 10 40-45 48
pH 4 7-8 9.6
Actividad de 0.85 0.98 0.99

agua (Aw)




Fuente: Elika. Fundacion Vasca para la seguridad agroalimentaria.
Staphylococcusaureus (2013). P4g. 1. Recuperado de
http://www.elika.eus/datos/pdfs_agrupados/Documento95/7.Staphylococcus.pdf
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e Temperatura: A temperaturas mas bajas, el crecimiento es limitado por las

reducciones significantes de la actividad del agua y del pH, el organismo suele ser

destruido facilmente a las temperaturas que se utilizan en la pasteurizacion y en

la coccion de los alimentos. En los alimentos secos y en alimentos con elevado

contenido de grasa, la resistencia aumenta.

Las Enterotoxinas estafilocécicas (SE) no son producidas a temperaturas

menores de 10°C, su rango de produccion se encuentra entre 10 a 48°C con un

Optimo de produccion entre 40 y 45°C.

o Atmésfera: Crece tanto en ambientes aerdbicos como anaerbbicos, pero

generalmente crece mas lento bajo condiciones de anaerobiosis.

De acuerdo con la informacion anterior se puede establecer que el alimento no fue

conservado en refrigeracion (0 - 4 °C), puesto que, tanto la bacteria como la enterotoxina

necesitan de temperaturas superiores a 10 °C para su formacién y crecimiento. También

se puede establecer que los canelones después de rellenos no fueron sometidos a

procesos de coccion, porque a temperaturas superiores de 48 °C, la bacteria y la toxina

gue produce son destruidas



http://www.elika.eus/datos/pdfs_agrupados/Documento95/7.Staphylococcus.pdf
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llustracion 1. Temperatura del alimento para controlar el crecimiento bacteriano

TEMPERATURA DEL ALIMENTD PARA CONTROLAR EL
CRECIMIENTD BACTERIAND

=60°C

Zona de Peligre
Alimentos en riesgo

5“(_‘,‘—'

Refrigeracian adecuada {menos de 55
Demora & crecienients ¥ & repeodisidn
bBacterianas

Fuente: Emaze, Conservacion de alimentos por altas temperaturas. Recuperado de:
https://www.emaze.com/@AQWZTQZQ

llustracién 2 Efectos de la temperaturay el tiempo sobre las bacterias

Efecto de la temperatura y el tiempo
sobre las bacterias
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Fuente: Slider player. Enfermedades Transmitidas por los Alimentos. Recuperado de:
http://slideplayer.es/slide/10191039/

4.2 CARACTERIZACION DEL PELIGRO
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En esta fase se realiza una evaluacion cuantitativa o cualitativa de la naturaleza de

los efectos nocivos para la salud asociados con el peligro en cuestion.

e Enfermedad: Intoxicacion estafilococica

e Alimentos adversos: Jamon, sobrante, productos de carne de res o aves

ensalada de papa, mezclas de alimentos, masa rellena con crema, toxinas
son termo resistente.

e Agente etiologico y fuente: Exoenterotoxi-nas A, B, C, D y E de

Staphylococcus aureas. Estafilococos de la nariz, piel y lesiones de
personas y animales infectados y de las ubres de las vacas

e Periodo de incubacién o latencia : de 1 a 8 horas, promedio de 2 a 4 horas

e Signos vy sintomas: Nauseas, vomitos, arcadas, dolores abdominales,

diarrea, postracion

e Especimenes que se obtendran: Enfermo: vomito, heces, escobillas duras

rectales. Portador: escobillas duras nasales, de lesiones y anales.

En la caracterizacién se encuentra como un agente etiolégico que se hacen
presente en el caso, son los estafilococos de la nariz, los cuales se detectan
en las muestras de hisopados nosofarinjales, al igual otra caracterizacion que
se denota es el periodo de incubacion o latencia el cual estd comprendido
entre las 2 a 4 horas; y en nuestro caso se inicia las reacciones después de
3 horas

e Dosis — Respuesta:

La literatura no reporta un modelo oficial de dosis respuesta para SE (Enterotoxinas
estafilococicas). La cantidad de SE que debe ser ingerida para causar IAE
(Intoxicacion alimentaria estafilocécica) no se conoce exactamente, pero se
reportan rangos entre 0,1 — 1,0 pug/kg, esta concentracion de SE es alcanzada con

cargas microbianas superiores a 10° UFC/g. Asao et al.

e La dosis infectiva de la toxina: menos de 1 microgramo en de la toxina en un

alimento contaminado puede provocar los sintomas. Estos niveles toxicos
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son alcanzados cuando la poblacion de Staphylococcos aureus en el
alimento exceden 100,000 UFC/g.

e Naturaleza de la enfermedad:

La aparicion de los sintomas de envenenamiento por staphylococcus es
usualmente rapido y en muchos casos aguda, dependiendo de la susceptibilidad de
la persona a la toxina, la cantidad de alimento contaminado que ingirio, y la salud
general de la persona. Los sintomas mas comunes son: nauseas, vomito, dolor
abdominal. En los casos mas severos dolores de cabeza, dolores musculares,
cambios en la presion y en el pulso. La recuperacion usualmente tarda 2 dias.

e Diagnoéstico de la enfermedad.

Tabla 3. Técnicas diagndésticas utilizadas para la confirmacion de IAE

Técnica

Recuento mayor o igual a 10°UFC S. aureus/g de alimento implicado

Deteccion de enterotoxina en alimento implicado

c. Aislamiento de S. aureus del mismo fagotipo a partir de deposicion o
vomito de dos o mas personas enfermas

a. Recuento = 10° UFC/g S. aureus coagulasa positiva en heces o
vomito, 6, recuento 2 10° UFC/g S. aureus coagulasa positiva en
restos del alimento sospechoso

b. Deteccion de enterotoxina en heces, vomito o restos del alimento
sospechoso

=

Instituto nacional de salud subdireccidn de investigacion, evaluacion de riesgos de
staphylococcus aureus enterotoxigénico en alimentos preparados no industriales en

Colombia

4.3 EVALUACION DE LA EXPOSICION

En esta fase se estima el nivel de patdgenos o sus toxinas y la probabilidad de su
presencia en un alimento al tiempo de su consumo, desde la producciéon al

consumo.
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Al estudiar los habitos de alimentacion que tiene los argentinos y el alto contenido
en azlcares, calorias, saborizantes, y grasas que contiene la comida chatarra, y
repercuten en su salud, esto hace que la alimentacion de la mayoria no sea
completa, ni adecuada: tienen demasiada energia (ya que estos grupos de
alimentos son muy caldricos) y faltan nutrientes esenciales; teniendo como
costumbre el déficit del consumo de frutas, verduras y legumbres, y la falta de
reemplazar el agua. Esto pudo influenciar que los consumidores de los canelones
de verdura tuvieran mas reacciones sintomatologicas debido a los escases de

consumo de nutrientes.

La cantidad necesaria suficiente de toxina para que se origine la enfermedad tiene
gue ser de una gran cantidad de microorganismos en torno a > 10 elevado a la sexta
potencia g a la menos uno. Para que se produzca un brote es necesaria la
contaminacion, pero por si sola no es suficiente, se deben dar las condiciones de

tiempo y temperatura que permitan que el organismo se multiplique.

Cualitativamente los alimentos pueden ser categorizados de acuerdo a la

probabilidad de que puedan estar contaminados desde su fuente de procedencia;

v' si son capaces de permitir el crecimiento bacteriano a condiciones de
temperatura y pH requeridas

v’ si fueron sometidos a una sustancial manipulacién abusiva

v' si fueron sometidos 0 no a procesos de recalentamiento inadecuado o algun

otro paso critico, asi como S. aureus.

e En la produccién, procesado o preparacion del alimento debe haber una

fuente productora de una estirpe toxinogénica de S. aureus.

+ El microorganismo debe transferirse de dicha fuente al alimento.

+ El alimento debe contaminarse con miles de S. aureus por gramo 0, mas
corrientemente, debe haberse tratado por el calor antes de su contaminacion,

o debe tener concentraciones altas de sal o azUcar.
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El microorganismo debe sobrevivir en el alimento; no debe ser sobrepasado
en su crecimiento, ni inhibido por los microorganismos competitivos, ni debe
destruirse por el calor, pH bajo, ni ninguna otra condicidon adversa, antes de
gue pueda producir la enterotoxina.

Una vez que el alimento ha sido contaminado, debe soportar el desarrollo
de S. aureus.

El alimento contaminado debe permanecer en el rango de temperaturas que
favorecen el crecimiento de S. aureus un tiempo suficiente para que este
microorganismo se multiplique y origine enterotoxina.

Debe ingerirse una cantidad suficiente del alimento que lleva la enterotoxina
para superar el umbral de sensibilidad a la enterotoxina de las personas que
lo ingieran.

Una dosis de toxina menor que 1,0 microgramo en alimentos contaminados
es suficiente para producir los sintomas de la enfermedad estafilococica, y
ese nivel de toxina es alcanzado cuando la poblacién de S. aureus excede
10° por gramo.

El hombre es el principal reservorio de S. aureus, y la bacteria se encuentra
en la mucosa nasal y oral, cabello, piel, lastimaduras, foranculos, heridas
infectadas y abscesos.

La contaminacion de los alimentos se da por falta de higiene personal y
manipulacion inadecuada de los alimentos.

La incidencia es mayor para quien tiene contacto directo o indirecto con
individuos enfermos o ambientes hospitalarios

Pese a que los manipuladores de alimentos sean la principal fuente de
contaminacion en los brotes, el equipamiento y las superficies del ambiente
también pueden ser fuentes de contaminacion de S. aureus.

Los alimentos frecuentemente asociados a la intoxicacion estafilococica son
carnes y derivados; aves y productos de huevo; ensaladas con huevo, atin,

pollo, papa y pastas; productos de panificaciébn, como tortas rellenas con
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crema, tortas con crema y bombas de chocolate; rellenos de sandwiches,

leche cruda y productos lacteos.

e Las medidas de control contra el peligro de la toxina estafilocécica incluyen:

1) control de tiempo y temperatura, especialmente después de la coccion;
2) evitar la preparacién de alimentos con mucha anticipacion;
3) higiene personal adecuada
4) coccion apropiada para destruir los microorganismos.
e Prevencién

La prevencion total no es posible, sin embargo, los alimentos cocidos, calentados y
almacenados adecuadamente son generalmente seguros. El mayor riesgo lo
constituye la contaminacién cruzada, que ocurre cuando los productos cocidos
entran en contacto con los ingredientes crudos o contaminados (por ejemplo, a
través de las tablas para cortar). Tanto el manejo como el almacenamiento
inapropiado de los alimentos ocasionan el crecimiento de la bacteria y la produccion

de las toxinas. El posterior calentamiento puede no destruir la toxina.

e Poblacién en riesgo:

Se cree que todas las personas son susceptibles a este tipo de intoxicacion

bacteriana; sin embargo, la intensidad de los sintomas puede variar.

e Pruebas de diagndstico:

» La intoxicacion alimentaria por estafilococos generalmente se
diagnostica al tener en cuenta los signos clinicos y la epidemiologia.
Puede encontrarse enterotoxina B estafilocOcica en sangre, orina,
secreciones respiratorias o exudados nasales durante un corto

periodo de tiempo. La toxina es detectada por pruebas de
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inmunoabsorcién ligada a enzimas (ELISA) y quimioluminiscencia
enzimatica (ECL).

» La prueba de aglutinacién pasiva inversa en latex puede identificar
rapidamente EBE en alimentos. Muchas veces las pruebas de
reaccion en cadena de la polimerasa (PCR) pueden hallar genes de
Staphylococcus aureus en muestras ambientales.

» Las pruebas serologicas pueden ser Utiles para elaborar un
diagndstico retrospectivo. La mayoria de los pacientes desarrolla

importantes niveles de titulacion de anticuerpos para EBE

5 CARACTERIZACION DEL RIESGO

Dentro de las normas que reglamentan el sistema de Salud Publica y los protocolos

de manejo y seguimiento epidemiologico se encuentran el

» Decreto 3518 de 2006, el cual crea y reglamenta el Sistema de Vigilancia en
Salud Publica

> el Decreto 2323 de 2006 el cual reglamenta parcialmente la Ley 92 de 1979
en relacion con la Red Nacional de Laboratorios

> la Ley 1122/2007 en su Articulo 33, el cual define e implementa el modelo
operativo del Sistema de Vigilancia y Control en Salud Puablica en el sistema
general de seguridad social en salud (SGSSS)

> el Decreto 3039 de 2007 que establece el Plan Nacional de Salud Publica,
gue contempla la linea de politica numero 2, relacionada con definicién,
desarrollo, seguimiento y evaluacion de las politicas publicas de prevencién
de los riesgos bioldgicos, del consumo, del comportamiento, del medio
ambiente

» asi como los aspectos laborales, sanitarios y fitosanitarios; la Ley 1438 del
11 de enero de 2011, que reforma el SGSSS vy el protocolo de vigilancia y

control de las ETAS de 2009 elaborado por el Instituto Nacional de Salud, el
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cual define los lineamientos establecidos para implementar y mantener la
vigilancia y control en salud publica de las ETAS a nivel municipal,
departamental y nacional con el fin de identificar el perfil epidemioldgico de

este evento en el pais.

5.1 Gestion del riesgo (Reglamentacidon existente)

Determinaciones de resultados de las fases anteriores a fin de obtener una
estimacion del riesgo, proporcionando una estimacion cualitativa y cuantitativa de la
probabilidad y gravedad de los efectos adversos que podrian presentarse en una

poblacién dada.

' ADMINISTRACION |

Tabla 4. Reglamentacion de gestion de calidad alimentaria

Reglamentacion Control Razones
Rétulos o etiquetas de Establece el reglamento
los alimentos para técnico sobre los
Decreto 5109 de 2005 consumo humano. requisitos de rotulado o

etiquetado que deben
cumplir los alimentos
envasados y materias
primas de alimentos para
consumo humano.

Sistemas de gestion de Garantiza la seguridad
IFS (International Food la calidad de las de los procesos de
Standard) organizaciones del sector elaboracion 0
de la alimentacion manipulacion de

alimentos.
Identifica peligros y Esta establece la
evalla los riesgos promocién de la

asociados aplicacion del Sistema de




HACCP (Decreto 60 de
2002)

Resolucion 2674 de
2013

Requisitos sanitarios en
actividades de
fabricacion,
procesamiento,
preparacion, envase,
almacenamiento,
transporte, distribucion y
comercializacion de
alimentos
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Andlisis de Peligros vy
Puntos de Control Critico
Haccp, como Sistema o

Método de
Aseguramiento de la
Inocuidad de los

Alimentos. De gran
importancia ya que busca
mediante el control,
monitoreo, verificacion y
acciones correctivas
evitar que se presentes
peligros en el
procesamiento que
afecten directamente al
producto final en
cuestiones de inocuidad
del mismo.

Medidas para eliminar o
controlar la fuente de
contaminacion
Procesamiento para
reducir los niveles de
contaminantes

Medidas para identificar y
separar los alimentos
contaminados
Contempla los diferentes
requisitos sanitarios los
cuales estan ligados e
implicitos en las
diferentes actividades
desde la fabricacion a la
comercializacion de los
alimentos por lo cual
establece e impone como
se deben desarrollar
dichas actividades y en

qué condiciones
sanitarias deben
realizarse evitando

riesgos en salud publica 'y
ende proteger la vida y
salud de los
consumidores.
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CAC/RCP-1 (1969) Considera los principios  Establece los diferentes
generales sobre higiene  aspectos y asuntos a
de los alimentos. tener en cuenta sobre la
(CODEX) higiene en los alimentos

5.2 Control

durante diferentes etapas
en el proceso de
produccion de los
mismos.

Como acciones de control que deben implementarse, se propondra un plan HACCP
para la linea de produccion de canelones de verdura en el supuesto de que es una
linea que en el establecimiento en donde se elabora, se encuentra semi —

industrializada.

Tabla 5. Ficha técnica del producto canelones de verdura

FICHA TECNICA DE LA PREPARACION

RECETA
ESTANDARIZADA
PARA LA
PREPACRACION DE
LOS CANERLONES

CANELONES DE VERDURA

Tabla 6. ficha técnica del producto
canelones de verdura

Es posible que las imagenes estén sujetas
a derechos de autor
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INGREDIENTES PARA
LA PREPARCION DE
LOS CANELONES
DE VERDURA

INGREDIENTES PARA PREPARAR LOS CANELONES DE
VERURA

Se colocan los ingredientes con la descripcion de las marcas para
que su “receta sea exacta” con las proporciones y medias que se
necesitan.

e LA MASA “harina de sémola”: Huevos de gallina, Harina
de Sémola, Leche entera, Sal.

e RELLENO: Zanahoria, Espinaca frescas, Coliflor fresco,
Cebolla cabezona, Ajo en pepa, Queso Mozarela, Sal
refinada, Pimienta, Aceite de Oliva extra virgen.

e SALSA BLANCA: Margarina, Azucar, Leche, Fécula de

Maiz.

e SALSA ROJA: Aceite de canola, Tomate, Orégano en
hoja, Sal, Agua.

DESCRIPCION DE LA
PREPARCION DE LOS
CANELONES DE

Realizar un alistamiento de la preparacion de los Canelones pre
cocidos de masa de sémola de aproximadamente 1mm de grosor,
rellenos de verduras picadas en julianas las zanahorias y en
chifonadas las espinacas. Después cocidas con adicién de queso

VERDURAS mozzarella. Salsa blanca (bechamel) y roja (tomate) en sobres.
MODO DE Preparacion lista para calentar al horno a 150°C durante 25min o
PREPARACION PARA | en microondas durante 8 min
CONSUMO

PORCION

1 Porcién 2 unidades
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Calorias a3z Sodio 325 g
Grasas totales ap g Potasio 534 g
Saluradas TE Carbohidralos 121 g
Polinsaturados Eg Flbr:;letr':tlc-a 17 g
Konoinsaturados 119 nzilr_';-l.ms B3 g
CARACTERISTICAS N o e
NUTRICIONALES DE
LOS INGREDIENTES et Do
“*Lo= U.‘!IU"::! diarios de porcentags e:'.a'n'.'- basados en una dieta de
eiioras dapaniiends de m nacesidedes cmiimoan.
MyFitnessPal (n,d)
# M M C
numero
Microorganismos 3 800.000 1.000.000 1
) Mesofilicos
CARACTERISTICAS NMP Coliformes totales/g 3 43 150 1
MICROBIOLOGICAS DE NMP Coliformes 3 <3 - 0
LAS VERDURAS fecales/g
Hongos y Levaduras/g 3 4000 5000 1
Estafilococos aureos 3 100 200 1
coagulasa positivo/g
Salmonella/25g 3 Ausente - 0
NMP = nimero mas probable
n = nimero de muestras
m = indice maximo permisible como nivel de buena calidad
M = indice maximo permisible como nivel de calidad aceptable
C = numero de muestras entre my M
MINISALUD (1991)

EMPAQUE Este es un producto de consumo rapido con una fecha de
refrigeracion y es empacado en bandejas de icopor cubiertas con
film stretch y también se pueden empacar en bolsa al vacio.
Conservar en refrigeracion a un mes después de su preparacion

CONSERVACION entre 3°C a 6°C, una vez perdida la temperatura de conservacion
consumir inmediatamente temperatura de refrigeracion y no de
congelacion.
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PESO DEL PRODUCTO

120 gramos cada porcion

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Producto blando. Con buena presentacion, exquisito olor a
especies.

VIDA UTIL

La vida util de este producto en enfriamiento por debajo de los 4°C

es de 5 dias.
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llustracién 3. Diagrama descriptivo proceso de pre coccién de verduras
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Tabla 7. Procedimiento de elaboracion de las verduras precocidas

Recepcion

Prelavado

Seleccioén

Lavadoy
desinfeccion

Enjuague

Pelado

Se reciben las materias
primas y se inspeccionan
visualmente que cumplan con
las especificaciones de
calidad

Inicialmente se retira de
manera manual las partes del
vegetal que nos son
comestibles; luego se una
lavado rapido con agua.

Se separa la materia prima
gue no cumple con las
especificaciones de calidad

Se sumergen las verduras en
un tanque con una solucién
desinfectante.

Se sumergen sobre un
recipiente de agua potable.
Se hace la remocion de piel o
cubierta externa de la
verdura

HVvoli

Las verduras son pesadas al ingreso a la planta, y luego se
descargan sobre la mesa de recepcion, donde se realiza una
inspeccion aleatoria de la frescura, color, textura y olor.

En esta etapa se tiene como objetivo eliminar de la materia
prima restos de tierra y mugre superficial.

Desde la banda de transporte de separan la verdura que no
cumplen por tamafo, peso, forma, color y madurez.

Se debe tener un lugar para disponer delas materia primas
gue no cumplen con las especificaciones de calidad.

El tiempo de contacto de la verdura con la solucion
desinfectante debe ser 5 minutos.

Nota: La concentracién de la solucion es de 15 partes por
millén (ppm); se debe tener procedimiento y registro de la
preparacion.

Se asegura que la verdura que de libre de algun residual del
desinfectante.

En esta etapa se busca mejorar la presentacion del producto,
ademds asegurar la calidad sensorial, al eliminar la cascara.




Trozado

Escaldado

Enfriamiento

Secado

Mezclado

Empaque

Se fracciona la verdura en
partes pequefas, teniendo en
cuenta la aplicacion

industrial.

Las verduras se sumergen en
un tanque con agua a
temperatura de ebullicién.

Se sumergen las verduras en
un tanque con agua fria,
hasta lograr una temperatura
interna de 28°C

El secado se hace en un
secador de bandejas, hasta
obtener el contenido de agua
especifico en las verduras.

Se mezclan las verduras en
las proporciones indicadas
para el posterior uso en los
canelones.

Se empacan las verduras en
las presentaciones indicadas.
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El objetivo de esta operacion es facilitar el tratamiento
térmico del escaldado y enfriamiento; teniendo areas
pequefias son mas eficientes y homogéneos.

En el proceso de escaldado se inactivan las enzimas que
puedan ocasionar reacciones quimicas o bioquimicas
deteriorando la calidad de las verduras: olor, sabor y color.
Nota: Se debe tener registro de medicion de tiempos y
temperaturas de esta etapa del proceso.

El objetivo del enfriamiento, es evitar las sobre coccion,
ablandamiento de los tejidos y crecimiento de
microorganismaos.

Nota: Se debe tener registro de medicion de temperaturas de
las verduras.

Se elimina el exceso de agua de las verduras para prolongar
la vida util.

Se debe asegura un rango de 4 — 8% de contenido de agua
(Aw) segun sea el caso.

Nota: Se debe tener registro de medicion del Aw verduras y
las condiciones de operacion del secador de bandejas.
Después del proceso de secado, se mezclan las verduras en
proporcién equivalente para luego ser usadas en la
preparacion de los canelones.

En el proceso de empaque se aisla las verduras del medio
ambiente, asegurando la inocuidad y conservacion hasta el
momento del consumo.

Nota: Se debe tener registro de peso del producto empacado
y el debido rotulado para asegurar la trazabilidad del lote de
produccion.
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Almacenamien Se almacenan las verduras - Estén los vegetales disponibles para usarlos en la
to empacadas asegurando las preparacion de canelones.
condiciones de conservacion. Nota se debe tener registro de las condiciones de
almacenamiento y de la rotacion del producto para el

despacho.




llustracién 4. Diagrama descriptivo de canelones de verdura con salsa
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Tabla 8. Procedimiento de elaboracion de los canelones de verdura con salsa

OPERACIO
N

DESCRIPCION

ICONO

OBSERVACION

Inicio

Momento de inicio del
proceso de elaboracion
de los canelones

Verificar mediante lista de chequeo el cumplimiento de los
requisitos en: Instalaciones, equipos, utensilios y manipulador.
Verificar disponibilidad y calidad de las materias primas e
insumos, y la identificacion de los respectivos lotes de
produccién asignado por los proveedores.

Elaboracién
de masa

Se mezclan los huevos,
con un poco de leche y
harina, hasta obtener la
masa con la textura
deseada.

Los huevos, la leche y la harina se mezclan con agitacion
vigorosa, evitando dejar harina sin disolver en la emulsion. (4
huevos, 500cc de leche, 170 gr de harina 'y 30 gr sal)

Enfriamient
o De la
masa

Se refrigera durante 30
minutos

Se da espacio para que se termine de formar la estructura del
panqueque.

Debe quedar registro de la medicién de la temperatura y tiempo
de enfriamiento la masa.

Coccién del
panqueque

Se vierte la mezcla
(harina, huevos y leche),
en un recipiente bajo
fuego.

Asegurar homogenizacion de la harina Primero fundir un poco de
margarina industrial en el recipiente.

Debe quedar registro de la medicion de la temperatura y tiempo
de coccion de los panqueques.

Elaboracion
de relleno

Se mezcla verduras,
espinaca, queso
mozarela y condimentos

Todos los ingredientes deben ir debidamente picados. Las
verduras estan previamente precocida con un poco de sal

Armado de
canelones

Se coloca el relleno
(verduras, queso y
condimento), sobre la
laminas de panqueque y
se realiza un rollo

Sobre un recipiente se coloca los canelones, se colocan las
espinacas, zanahorias, coliflor, cebolla, queso mozarela, aceite
de oliva.

Nota: para la produccion de canelones a nivel industrial, las
salsas se agregan en el momento del consumo
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Se coloca la coccién en el horno a 200 °C por un intervalo de 15
- 20 minutos.

Debe quedar registro de la medicién de la temperatura y tiempo
de coccion de los canelones

Gratinado Se colocan a coccién en
recipiente refractario
hasta gratinar el queso.

Adicion de Se adiciona la salsa

Salsas blanca y la salsa roja
sobre el canelon
elaborado

Fin Fin del proceso de

elaboracion de los
canelones a nivel
industrial

Las salsas se adquieren ya preparadas y listas para el consumo




6 MATRIZ DE ANALISIS DE PELIGROS
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Debe examinarse todo el proceso de fabricacion de los canelones de verduras para

identificar los peligros potenciales que pueden ocurrir durante las etapas de

produccion o del uso de un determinado alimento.

Los peligros deben ser seleccionados en funcion de la frecuencia o probabilidad de

ocurrencia en concentraciones que ofrezcan riesgos significativos al consumidor.

En la matriz se identifica una escala donde las frecuencias y las consecuencias

determinan los puntos criticos de acuerdo a las respectivas puntuaciones obtenidas,

donde la (A) Se repite comunmente, la (B) Se sabe que se produce o ha sucedido

en el local, la (C) Podria producirse de acuerdo con informaciones publicadas, la (D)

No se espera que se produzca, y la (E) Practicamente imposible. Severidad (1)

siendo el mayor como la muerte, a menor (5) no significativo.

Tabla 9.Analisis de peligro

A Se repite 1  Muerte
comunmente

B Se sabe que se 2 Enfermedad grave
produce o] ha
sucedido en el local

C Podria producirsede 3  Retiro del producto
acuerdo con
informaciones
publicadas

D Noseesperaquese 4  Queja del cliente o enfermedad
produzca leve

E Practicamente 5  No significativo
imposible
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Cuadro de resultados

La probabilidad nos da una medida de qué tan factible es que ocurra un evento, en
este caso una intoxicacién alimentaria donde los resultados arrojados nos dan a
conocer la identificacién de los puntos criticos en el proceso de produccion. Siendo
la probabilidad de mayor se repite comunmente (A) a menor Practicamente

imposible (E), y severidad (1) siendo el mayor, a menor (5) riesgo.

Tabla 10.Cuadro de resultados

SEVERIDAD
1
2 2 1
3 3 2
4 1 3 3 3
5 2 3 2
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6.1 Primer principio de HACCP

Andlisis de peligro e identificacion de las medidas preventivas

Tabla 11. Analisis de peligro e identificacion de las medidas preventivas
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Recepcién

Fisicos Presencia de | No se realiz6 una No Disponer de un
tierra en las | limpieza por proveedor que
verduras. parte del realice un

proveedor pretratamiento a
las verduras

Quimicos | Contaminacion Almacenamiento No Disponer de
cruzada conjo transporte proveedores
productos de | junto con los certificados que
limpieza insumos de garanticen la

limpieza inocuidad en el
transporte y
almacenamiento.

Biol6gico | Presencia de | Contaminacion No Rechazar los
microorganismos | de la cosecha lotes sin
patégenos con certificacion

microorganismos Registro de
patdégenos en las recepcion de
verduras materia  prima
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Revision  diaria
del registro de

recepcion.
Programa de
colecta de

muestras para el
analisis.

Prelavado Biologico | Presencias de | Se trae materia NO Rechazar
patdgenos prima en muy materia prima en
mal estado que mal estado decir
contiene al proveedor no
patégenos mezclar con
materia prima de
desecho.
Quimicos | Presencia de | Contaminacién No Constatar la
sustancias con sustancias o potabilidad del
toxicas en el | compuestos agua
agua. guimicos toxicos. suministrada
para esta etapa.
Seleccion Biol6gico | Presencia de | Contaminacion No Tener en cuenta

microorganismos
patdgenos

con
microorganismos
patogénicos

las buenas
practicas de
higiene
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Lavado y | Biolégico | Supervivencia o | Agua No Usar agua
desinfeccion re contaminacién | contaminada clorada, Revisiéon
con mas no potable diaria del registro
microorganismos | para el proceso de la medicién
patdgenos. del cloro residual

Enjuague Quimicos | Re Contaminacion 5 | No Constatar la
contaminacion con sustancias o potabilidad del
por presencia de | compuestos agua
sustancias guimicos toxicos. suministrada
toxicas en el para esta etapa.
agua.

Pelado y | Biolégico | Presencia de | Contaminacion No Supervisar  las

troceado microorganismos | con normas de
patégenos microorganismos limpieza del

patogénicos en equipo y la
los utensilios y higiene personal
equipos.

Escaldado Biol6gico | Presencia de[No hay un Control de
microorganismos | escaldado tiempo y T° en
patdgenos correcto en esta fase con los

tiempoy T° registros
debidamente
diligenciados.

Enfriamiento | Biolégico | Presencia de | Demasiado lento No Control de
manipulacion el tiempo en el tiempo y




bacteriana 0
germinacion de
esporas (>4,4
<600C) (>40
<1400F

rango favorable
para la
manipulacion.
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temperatura en
el momento del
enfriamiento

Secado Quimico | Se aprecia un | Producto de la NO Aplicar  diéxido
color marrén en | actividad sulfurico
algunas verduras | enziméatica

Mezclado Fisico Presencia de | Falta de uso de NO Exigr a los
material extrafios | gorro o cofia. manipuladores el
(cabellos, Algunas materia uso de la
cascaras prima en mal indumentaria
particulas de|estado o de completa.
levaduras) segunda Revisar y

renovar la
materia prima
Biologico | Adicidn de | Utensilios  mal NO Control del uso
microorganismos | lavados o uso de de utensilios vy
por utensilios sin lavar después de
contaminacioén haber sido hacer un uso
cruzada esterilizados

pueden contener
residuos de otras
comidas
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Elaboracion | Biolégico | Incorporacion de | EI alimento se NO Vigilar el lavado
de masa microorganismos | pone en contacto de utensilios y
(staphilococus con manos capacitar el
aureus) sucias o] personal
utensilios manipulador
contaminados
Fisicos Presencia de | Indumentaria no NO Revisar
material extrafio | apta por continuamente
(cabellos o | personal y gue el personal
cascaras) cuidado al manipulador
momento del cumpla con toda
enjuague. la indumentaria
completa.
Enfriamiento | Quimicos | Presencia de | Productos con NO Manejo y
De la masa sustancias este tipo de acomodacion de
guimicas composicién estas sustancias
potencialmente | cercana al lugar de forma
peligrosas. de reposo de la adecuada.
masa.
Coccion del | Biologicos | Presencia de | Variables de Si Establecer
canelon microorganismos | temperatura 'y limites  criticos
patégenos. tiempo para estas
inadecuadas variables.
para eliminarlos.
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Elaboracion | Biolégicos | Presencia de | Malas practicas Si Capacitar al
de relleno microorganismos | higiénicas y de personal
patégenos. proteccion al manipulador en
momento de buenas préacticas
manipular los de manufactura
alimentos. de alimentos.
Fisicos Presencia de | Incorporacion de NO Mantener los
materiales materiales lugares limpios,
extrafos. extrafios como libres de
trozos de materiales que
metales, vidrios, puedan caer al
etc. producto.
Quimicos | Presencia de | Productos con NO Manejo y
sustancias este tipo de acomodacion de
guimicas composicién estas sustancias
potencialmente | cercana al lugar de forma
peligrosas. de elaboracién adecuada.
del relleno.
Armado de | Biolégico | Microorganismos | Contaminacion Si Desinfectar las
canelones presentes cruzada por superficies  de
microorganismos trabajo y los
provenientes de utensilios.
utensilios, 0 Aplicacion de
superficies 0 BPM. Controlar
empleados
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el tiempo de
manipulacion.

Gratinado Quimicos | Formacion  de | Variables de NO Establecer
compuestos coccibn  como limites para
dafiinos para la | temperatura vy estas variables.
salud por sobre | tiempo
coccion del | inadecuadas.
queso.

Adicién de

Salsas
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6.2 Segundo principio de HACCP

Tabla 12. Identificacion de puntos criticos de control

1) 2 3) 4)

Pasos del proceso de Peligros significativos y | ¢El control del paso De ser Sl,

control/eliminacién su fuente es esencial para la asignar un

inocuidad? (SI/NO) numero de

Justificar PCC

Coccién del canelén Biologico Sl 01
Elaboracion del relleno Bioldgico Sl 02
Armado de canelones Biolégico Sl 03

6.3 Tercer principio de HACCP

Limites criticos. Delimitados en la tabla 13

6.4 Cuarto principio de HACCP.

Control para monitorear el PCC. Delimitados en la tabla 13.

6.5 Quinto principio de HACCP

Acciones correctivas. Delimitados en la tabla 13.




6.6 Sexto principio de HACCP

Verificacion. Delimitados en la tabla 13.

Tabla 13. Plan HACCP

Universidad Nacional
Abierta y a Distancia

PCC Peligro identificado Limites criticos Monitoreo Acciones Verificacio
para cada medida 4) correctivas n
3 ®) (6)

01 Bioldgico: Hongos, | 75 °C ¢ Qué? Aumentar tiempo o | Documento
bacterias, parasitos, | 7 minutos Observacion directa del | temperatura  segun | (registro)
levaduras tiempo y temperatura | requerimiento. firmado por

requeridos en los limites. el

¢ COmo? responsabl
Termometro y reloj. € que
¢ Cuando? garantiza el
Cada vez que se realice cumplimien
el proceso. to de los
2 Quién? limites.
Personal encargado de

la coccion.

02 Biologico: Hongos, | Cumplimiento  de | ¢ Qué? Retroalimentar Documento
bacterias, parasitos, | las BPM en todo el | Observacion directa del | inmediatamente al | (registro)
levaduras proceso. cumplimiento de las | personal sobre el | firmado por

Uso de tapabocas, | BPM cumplimiento de las | el
cofia, guantes. ¢ Cémo? BPM responsabl
Lista de chequeo. € que
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¢ Quién?
Supervisor del proceso.

Dotacion  limpia, | ¢ Cuando? garantiza el

adecuada y | Cada vez que se realice cumplimien

completa. el proceso. to de los
¢, Quién? limites.
Supervisor del proceso.

03 Biologico: Hongos, | Cumplimiento  de | ¢ Qué? Retroalimentar Documento
bacterias, parasitos, | las BPM en todo el | Observacion directa del | inmediatamente al | (registro)
levaduras proceso. cumplimiento de las | personal sobre el | firmado por

Uso de tapabocas, | BPM cumplimiento de las | el
cofia, guantes. ¢ COmo? BPM responsabl
Dotacion  limpia, | Lista de chequeo. e que
adecuada Y | ¢ Cuando? garantiza el
completa. Cada vez que se realice cumplimien
el proceso. to de los
limites.

6.7 Séptimo principio HACCP

Documentacion (Formatos). VER ANEXOS 3Y 4
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7 COMUNICACION DEL RIESGO

Intercambio interactivo de informacién y opiniones durante todo el proceso de
analisis riesgos con respecto a factores relacionados con los riesgos y percepciones
de riesgos entre evaluadores, administradores de riesgos, consumidores, industria,
comunidad académica y otras partes interesadas, incluyendo la explicacion de los
hallazgos de la evaluacion de riesgos y la base de las decisiones de administracion

de riesgos.

Fue una entrevista que se realiz6 en horas de la tarde; sdbado 28 de abril. Esta

encuesta es necesario realizarsela a una persona que sepa del tema.
El nombre de la encuestada es: Lina Rocio Jaimes Ballesteros.
La entrevistadora es: July Catherine Jaimes Riafio

Es tecndloga del SENA en control de calidad de alimentos, y en este momento se
encuentra terminando la ingeniera de alimentos, se desempefia como jefe zonal del

programa de alimentacion escolar (PAE) de Santander
Cuestionario de Preguntas
Entrevista estructurada sobre el tema:
1. ¢COMO PUEDE DEFINIR BROTE ETA?

Define como un incidente en el que dos 0 mas personas presentan una enfermedad
semejante después de la ingestion de un mismo alimento, y los analisis
epidemiolégicos apuntan al alimento como el origen de la enfermedad. Los brotes
pueden involucrar nimeros diferenciados de casos (un individuo afectado es lo que
se entiende como "caso"). Un Unico caso de botulismo, envenenamiento quimico o
de una enfermedad que no se encuentre en el pais, puede ser suficiente para

desencadenar acciones relativas a un brote epidémico, debido a la gravedad de la
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enfermedad provocada por esos agentes. Ademas, es importante observar que

pueden ocurrir casos aislados de enfermedades de origen alimentario

2. ¢(CUALES CREEN QUE PUEDEN SER LOS TIPOS DE ALIMENTOS
MAYORMENTE INVOLUCRADOS EN LA EPIDEMIA Y CASOS BROTE
ETA?

Son todos aquellos de origen animal como son: Leches, carnes rojas, viseras rojas,
viseras blancas, pescado, pollo y mariscos, estos alimentos que necesitan de un

adecuado nivel de refrigeracion y congelacion.
3. LAS ETA PUEDEN CLASIFICARSE:
Infeccion e intoxicacion.

La infeccion transmitida por alimentos es una enfermedad que resulta de la ingestion
de alimentos conteniendo microorganismos patdgenos vivos, como Salmonella,

Shigella, el virus de la hepatitis A, Trichinella spirallis y otros.

Mientras intoxicacion causada por alimento ocurre cuando las toxinas producidas
por bacterias o0 mohos estan presentes en el alimento ingerido o elementos quimicos
en cantidades que afecten la salud. Las toxinas generalmente no poseen olor o
sabor y son capaces de causar la enfermedad incluso después de la eliminacion de

los microorganismos.

4. ;QUE ES UNA NOTIFICACION INMEDIATA Y A QUIEN DEBEN
INFORMAR PARA QUE NOTIFIQUE DICHO CASQO?

Los casos probables asociados a un brote deberan reportarse de manera inmediata
(via telefénica, fax o correo electrénico) desde la UPGD a la unidad notificadora
municipal respectiva, para que esta inicie dentro de las 24 horas siguientes la
investigaciéon epidemiolégica de campo. La unidad notificadora municipal
configurara los brotes. Si el municipio no tiene la capacidad para atender el brote,

debe notificarlo de manera inmediata al nivel departamental y si es necesario, al
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nivel nacional. También sera inmediata desde la UNM a UND al INS o MPS (CNE —

Centro Nacional de Enlace), en las siguientes situaciones. * Brotes que involucren

poblacion cerrada o cautiva, entre los cuales estan carceles, ancianitos, colegios,

guarderias, batallones o similares, asi como congregaciones de personas

independiente del establecimiento como reuniones o evento sociales. ¢ Brotes

donde estén implicados productos alimenticios con alto volumen de

comercializacién, por ejemplo, leche y derivados lacteos, agua envasada. Brotes

con casos inusitados e imprevistos tal como los define el Reglamento Sanitario

Internacional (RSI). Algunos ejemplos son el brote de Chagas via oral, brotes de

ciguatera o asociados con sustancias quimicas.

5.

I NN Y VU N N N N RN

Mencione los pasos que deben seguir para lainvestigacion de un brote
ETA

Determinar la existencia de un brote

Confirmar el diagnostico

Determinar el nimero de casos

Organizar la informacién en términos de tiempo, lugar y persona

Determinar quiénes estan en riesgo de enfermarse

Hipotesis

Andlisis de los datos

Medidas de control

Conclusiones y recomendaciones

Informe final

¢ Qué tipo de elementos es importante resaltar ante la comprobacion de

una notificacion de brote?
Provincia

Municipio

Nombre del lugar del brote

Numero probable de personas afectadas, adultos, nifios, fallecidos
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e Alimento sospechoso
o Posibles casos de otras poblaciones

7. ¢Como debe ser la inspeccion de un establecimiento después de

haberse producido un brote?

Deberda efectuarse con todo rigor y con el suficiente tiempo para evaluar todos los
procesos posibles, desde el comienzo del proceso hasta culminar con la limpieza y

desinfeccion.
Reflexién:

Es importante destacar que la infeccion transmitida por alimentos es una
enfermedad que resulta de la ingestion de alimentos contaminados en los
microorganismos patodgenos vivos. La probabilidad de que un brote o caso se
reconozca y notifique por las autoridades de salud depende, entre otros factores, de
la comunicacion de los consumidores, del relato de los médicos y de las actividades
de vigilancia sanitaria de las secretarias municipales, departamentales vy
provinciales de salud. La compilacion de los resultados y la informacion relevada
durante un brote de ETA nos permite contrastar los hallazgos contra la hipotesis
preliminar y reevaluar los objetivos y metodologia a utilizar. La preparacién de
curvas epidémicas y su actualizacion permanente nos permitira establecer el inicio

y el final del brote
Conclusiones:

Las intoxicaciones por consumo de alimentos desencadenan enfermedades que
provoca efectos nocivos en la salud del consumidor provenientes de una mala
manipulacién en los alimentos, que pueden generarse por ingerir alimentos como
leche Mariscos, pescado, carnes, entre otros alimentos, ademas son provocadas
por mala manipulacion de los alimentos.

Tener en cuenta la contaminacién y el impacto de las diferentes etapas de

procesamiento en los niveles de microorganismos, debidos a la falta de buenas
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practicas de manufactura, ejemplo el mal uso del uniforme (tapabocas mal utilizado)
ya que segun el estudio presentdé como resultados que los hisopados nasofaringeos
de dos manipuladores de alimentos resultaron positivos para S. aureus coagulasa
positivo. Infiriendo que el origen de la contaminacidén podria estar relacionado con

el manipulador de alimentos

Dejo el link con nombre: Enfermedades trasmitidas por alimentos.

Link: https://youtu.be/wutDugaqT_0O
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8 CONCLUSIONES

Para el analisis de riesgos de cualquier evento es importante tener en cuenta en
principio la evaluacion del riesgo. En nuestro caso puntual se identifica el agente el
cual es las exoenteotoxinas de Staphylococcus aereas causantes de la intoxicaciéon
estafilococica, ademas se realiz6 la caracterizacion del peligro todo esto con el de

poder determinar los efectos adversos para la salud al ingerir dichas toxinas.

La evaluacién del riesgo también implicé la evaluacion de la exposicién donde se
determind el nivel de patdgenos o toxinas y la probabilidad de su presencia en el
alimento implicado. Ademas, la caracterizacion del riesgo donde estimo la
probabilidad y gravedad de dichos efectos en la poblacion especifica.

La gestion de riesgos se centré en identificar la reglamentacion vigente como lo es
la resolucion 2674 de 2013,el decreto 5109 de 2005, el decreto 60 de 2002 y demas
gue se enfoca en el control de la inocuidad con el fin de poder disefar e implementar
dichos programas y sistemas a nuestro caso en particular: el proceso de elaboracién
de los canelones de verduras; determinando de esta forma las diferentes etapas
criticas donde el alimento se puede contaminar las cuales fueron la coccién del
canelon, elaboracién del relleno y armado del caneldn, todo esto estableciendo las

medidas preventivas y correctivas segun la etapa.

Segun los Resultados de la inspeccién y control sanitario en el local comercial de
comidas preparadas en el establecimiento se puede decir que tiene una calificacion

Desfavorable.

El analisis microbiolégico del alimento no evidencio la presencia de otros patégenos
de transmision alimentaria y el conteo de microorganismos indicadores no arrojé
niveles significativos, lo que indicaria condiciones adecuadas de procesamiento,

con fallas en la manipulacion del alimento.

Finalmente se concluye gue la principal razon por la que se presenté la ocurrencia

de esta bacteria en los canelones de verdura es debido a la falta de higiene y control
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de personal manipulador del alimento, tal como se pudo observar en todos los

resultados desfavorables arrojados en el acta de inspeccion obtenida para la

investigacion del caso
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9 RECOMENDACIONES

Tener presente que la manipulacién de alimentos puede ser afectada por
cualquier microorganismo, si no se cuenta con una adecuada manipulacion
de alimentos.

La manipulacién y conservacion de alimentos es indispensable para que no
ver afectados los alimentos y que generen enfermedades.

Para el andlisis de riesgos es importante tener clara la informacion que nos
aporta el caso o problema en cuestién, con el fin de reconocer, abordar y
difundir de manera eficaz y precisa el riesgo comprendido por las tres etapas
de dicho proceso: evaluacién, gestion y comunicacion del riesgo.
Desarrollar un plan HACCP es de gran importancia para garantizar la
inocuidad de un producto, por tanto, su puesta en marcha se hace
fundamental al querer obtener resultados significativos que nos permitan
tener bajo control el proceso productivo. Es asi que cada una de las etapas
del mismo se deben realizar y plantear de forma adecuada teniendo en
cuenta cada uno de los aspectos e informacion que nos aporte nuestro
proceso, logrando asi la correcta identificacion de los PC y PCC para
posteriormente implantar el control de monitoreo, las acciones correctivas,
los procedimientos de verificacion y la documentacion necesaria.

La notificacién oportuna del caso de brote de ETA es muy importante porque
permite evitar que el peligro se desarrolle a otros consumidores.

Capacitar continuamente al personal manipulador y realizar la verificacion
del cumplimiento del manejo del plan de saneamiento.

El personal debe contar con el certificado de manipulacién de alimentos.
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11 ANEXOS

Anexo 1. Caso intoxicacién con canelones de verdura

Descripcion de un brote de intoxicacion alimentaria
estafilococica ocurrido en Las Rosas,
Provincia de Santa Fe, Argentina

ANIBAL A. BRIZZIO™, FABIAN A. TEDESCHF, FABIAN E. ZALAZAR?

'Servicio de Laboratorio, Agencia Santafesina de Seguridad Alimentaria (ASSAL). Francia 2690, 3000 Santa Fe;
*| aboratono de Practica Profesional, Facultad de Bloguimica y Ciencias Blologicas, Universidad Nacional del Litoral.
Avda. Freyre 2150, (3000) Santa Fe, Provincia de Santa Fe, Argentina
*Corraspondencia. E-mail: anibal.brizzio @ gmail.com

RESUMEN

En febrero de 2008 se denuncié en la localidad santafecina de Las Rosas un presunto brote de una enfermedad
transmitida por alimentos. En los procedimientos oficiales no fue posible determinar la cantidad de personas afectadas
luego de consumir canelones de verdura adquiridos en un local comercial. Se audité el establecimiento elaborador y
se tomaron muestras del citado producto, muestras ambientales e hisopados de los manipuladores de alimentos. Se
entrevisté a los afectados y se recuperaron restos del alimento ingerido. Mediante andlisis microbiolégicos de rutina
se determind la presencia de S. aureus subespecie aursus coagulasa positivo en muestras del producto consumido,
del producto crudo y de los manipuladores del alimento. Los microorganismos indicadores no mostraron niveles sig-
nificativos y no se aislé otro patdgeno de transmision alimentaria. Se investigé la presencia de genes productores de
enterotoxinas estafilocécicas, con resultado positivo para la enterotoxina B en las cepas aisladas de un manipulador
y en el alimento vinculado con el brote. Al analizar los aislamientos por Smal-PFGE se demostré un 100% de similitud
entre ellos. La notificacion oportuna, las acciones sanitarias coordinadas y la disponibilidad de las herramientas de
laboratorio apropiadas permitieron identificar los factores de proteccién y de riesgo, y cortar la cadena de transmisién
de la enfermedad.

Palabras clave: Staphylococcus aureus, enterotoxinas, PCR miiltiple, toxiinfeccion alimentaria
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Acta De Inspeccion Sanitaria Que Tienen Los Organismos De Control

Anexo 2. Acta de seguimiento

Estrategia de aprendizaje: Estudio de casos
(Anexo 2)

Estudio de caso 2. Como insumo para trabajar la actividad
colaborativa correspondiente a la unidad 2.

Dentro del contexto que se ha descrito a través de |a presentacion inicial
y el estudio de caso 1. Se continda trabajando en la unidad 2. Al respecto,
articulando los hechos sucedidos desde un comienzo se plantea el estudio
de caso 2. En este caso, se aclara que la informacién relacionada con los
resultados obtenidos en el acta de visita que se presenta a continuacion,
es supuesta y se plantea con fines académicos para desarrollar el caso
propuesto,

Se presentan los resultados obtenidos en una visita de inspeccion
sanitaria al local comercial de comidas preparadas y el seguimiento al
microorganismo causante del brote teniendo en cuenta la informacion
suministrada en el articulo: Brizziol A.)., Tedeschi, F.)., & Zalazar, F.). (2011).
Description of gp staphylococcal zlimentary poisoning outbrezk in Las Rosas,
Santa Fe Province, Argentina. Revista Argentina De Microbiologia, 43(1), 28-32,
Recuperado de
http://bibliotecavirtual.unad.edu.co: 2051 /login.aspx?direct=truefidb=edselc&A
N=edselc.2-52.0-799532130068lang=esbsite=eds-live

Objeto del estudio del caso: A partir de la informacion que se presenta a
cantinNasian.en este contexto y las revisiones bibliograficas sobre el
bloque de contenidos 2. Se solicita realizar las fases de la evaluacion
del riesgo microbiolégico (ERM) para el caso propuesto vy
determinar la probabilidad de que un peligro (contaminacién
microbiana) haya afectado a la poblacién en donde se dio la
ocurrencia del brote de ETA.

il

A r que las fases de la ERM son:
o N

L2 ERM es el proceso gue permite la estimacion de la probabilidad y

PLa

:,\weridad de un resultado en particular, llamada riesgo estimado. La
Comisién Mixta de la FAO/ OMS del Codex Alimentarius |la define como un

proceso con bases cientificas que consta de cuatro fases:
1. Identificacion del peligro

2. Caracterizacion del peligro

3. Evaluacion de la exposicién

4. Caracterizacion del riesgo

Se c informacién del caso:

ta con la sig

1. Resultados de la inspeccién y control sanitario en el local
c cial de comid preparadas en el establecimiento
(Acta de visita)

Tomando como referente el brote de ETA descrito en el estudio de caso
1. Y retomando que una de las acciones que realizaron los organismos de
control frente a la ocurrencia del brote se presentan a continuacion los
resultados de |a correspondiente inspeccion realizada por los organismos
de control:

El instrumento utilizado fue el acta de inspeccidn sanitaria que tienen los
organismos de control en estos casos; la cual, evalia varios aspectos
relacionados con las lineas de produccion de la factoria y asigna puntos
de acuerdo al cumplimiento en cada uno de los aspectos evaluados. La
calificacidén que asigna es:

2 puntos: cumple totalmente
1 punto: cumple parcialmente
0 puntos: no cumple

cocida

A continuacién, se presentan los aspectos en los cuales |a fabrica obtuvo
resultados para los cuales es necesario mejorar.

Acta De Inspeccion Sanitaria Que Tienen Los Organismos De Control

Capitulo instalaciones fisicas:

Abierta y a Distancia

-

Aspecto a verificar

Puntaje

en desuso y animales domeésticos

El establecimiento y sus alrededores estan libres de basura, objetos | 2

Existe clara separacion fisica entre las areas de oficinas, recepcion, | 0 no
produccion, servicio de alimentos, servicios sanitarios, etc., que | cumple
evite la contaminacion cruzada

El establecimiento esta disefiado con un proceso secuencial 0 no

cumple




Universidad Nacional
Abierta y a Distancia

Incidiendo en aspectos relacionados con la higiene de las instalaciones, es
conveniente resaltar la importancia que tiene la correcta planificacion de todos los
procesos que vayan a afectar al resultado global de la empresa alimentaria, al
igual la ubicada en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que
represente riesgos potenciales para la contaminacion del alimento perecedero.
Esto evitara la contaminacion cruzada. Sus areas deben ser independientes. Las

operaciones de fabricacibn en forma secuencial y continua para que no se

produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de MO.

2. Capitulo instalaciones sanitarias:

Aspecto a verificar Puntaje

La planta cuenta con servicios sanitarios bien ubicados, en |1 cumple
cantidad suficiente, separados por sexo y en perfecto estado y | parcialmente

funcionamiento (lavamanos, inodoros)

Existe un sitio adecuado e higiénico para el descanso y consumo | 0 no cumple

de alimentos por parte de los empleados (area social)

El no tener un sitio adecuado para que el personal manipulador tenga acceso a
tomar sus alimentos, tiene el riesgo de que, al consumir los alimentos dentro del

area de preparacion, esta bacteria se pueda reproducir.

3. Capitulo Personal manipulador de alimentos

Aspecto a verificar Puntaje

No se observan manipuladores sentados en el pasto o andenes o | No aplica

en lugares donde su ropa de trabajo pueda contaminarse

Los manipuladores y operarios no salen con el uniforme fuera del | 0 no

establecimiento cumple
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Existen programas y actividades permanentes de capacitacion en | 0 no
manipulacion higiénica de alimentos para el personal nuevo y | cumple

antiguo y se llevan registros

La manipulacion de los alimentos es esencial para limitar los riesgos, de forma
que los sitios en los que se manipulen alimentos, es por esto que la falta de
capacitacion al personal manipulador, sobre la importancia de portar el uniforme
dentro de las instalaciones y a la falta de exigencia en el diligenciamiento de los
formatos del plan de saneamiento, puede ser uno de las evidencias de la
presencia de M.O

El personal manipulador no reconoce como fuente de esta bacteria al ser humano.
Su presencia, algunos la destacan en pelo, nariz y boca, pero en general
identifican la zona naso buco faringea como el lugar Unico de alojamiento de la
bacteria.es por esto que una de las principales razones de la aparicion de este
brote, segun los examenes fueron encontrados en un manipulador de alimentos

al realizarle los examenes nasofaringales.

4. Capitulo Condiciones de saneamiento

Aspecto a verificar Puntaje

Existen procedimientos escritos sobre manejo y calidad del agua 0 no
cumple

Existe control diario del cloro residual y se llevan registros 0 no
cumple

Esta Bacteria es muy comun en el medio ambiente, presente en las industrias
alimentarias en suelos, agua y aire es por esto que se deben llevar los
procedimientos de la calidad de agua y control de utilizacion del cloro con su
dosificacion correspondiente, el personal debe estar capacitado para prevenir las

presencias de M.O.




5. Capitulo Manejo y disposicion de residuos liquidos
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Aspecto a verificar Puntaje

Las trampas de grasas y/o solidos estan bien ubicadas y disefiadas | No se

y permiten su limpieza observaron
6. Capitulo Manejo y disposicion de residuos solidos (basuras)

Aspecto a verificar Puntaje

Existen suficientes, adecuados, bien ubicados e identificados | O no

recipientes para la recoleccion interna de los residuos sdlidos o | cumple

basuras

La falta de tener un sitio adecuado como un cuarto cerrado para la correcta
separacion de residuos solidos para de este modo poder proteger los recursos

suelo, aire y agua, a fin de evitar la propagacion y exposicion de la bacteria ya

gue su medio de desarrollo es muy comun en el medio ambiente.

7. Capitulo Limpieza y desinfeccion

Aspecto a verificar

Puntaje

Se realiza inspeccion, limpieza y desinfeccion periddica en las
diferentes areas, equipos, utensilios, manipuladores y existen
procedimientos escritos especificos de limpieza y desinfeccidén y se

cumplen conforme lo programado

0 no

cumple

Existen registros que indican que se realiza inspeccion, limpieza y

desinfeccion periddica en las diferentes areas, equipos, utensilios y

manipuladores

0 no

cumple
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La falta de limpieza y desinfeccién en las diferentes areas de preparacion puede

ser una incidencia de la presencia de S. aureus; es por esto la importancia de

realizar, procedimientos de limpieza y desinfeccion de utensilios, superficies de

mesones, pisos y de materia prima y dejar registrado en los formatos de limpieza

y desinfeccion las actividades realizadas.

8. Capitulo Control de plagas

Aspecto a verificar Puntaje
Existen dispositivos en buen estado y bien ubicados para control de | 0 no
plagas (electrocutadores, rejillas, coladeras, trampas, cebos, etc.) | cumple

La falta de control de plagas es muy importante en un establecimiento, las zonas

donde se manipulan alimentos o que tienen tendencia a estar humedas, como

ocurre en cocinas y bafos, son las que se deben controlar en este sentido,

evitando que los insectos y las ratas tienden a instalarse en los espacios poco

higiénicos y propaguen infecciones en su desplazamiento por el sitio de labores

9. Capitulo Condiciones de proceso y fabricacion

Aspecto a verificar

Puntaje

Los equipos estan ubicados segun la secuencia légica de

preparaciones y evitan la contaminacion cruzada

1 cumple

parcialmente

Los equipos en donde se realizan operaciones criticas cuentan con | 1 cumple
instrumentos y accesorios para medicion y registro de variables del | parcial
proceso (termémetros, termografos, pH-metros, etc.)

Se tiene programa y procedimientos escritos de calibracion de | 0 no cumple
equipos e instrumentos de medicion y se ejecutan conforme lo

previsto.

Las uniones entre las paredes y techos estan disefiadas de tal | 1 cumple
manera que evitan la acumulacién de polvo y suciedad parcial
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Cuenta el establecimiento con las diferentes areas y secciones

requeridas para el proceso, alistamiento y servicio de alimentos

1 cumple

parcial

Existen lavamanos no accionados manualmente (deseable),
dotados con jabon liquido y solucién desinfectante y ubicados en

las areas de proceso o cercanas a ésta

1 cumple

parcial

Las uniones de encuentro del piso y las paredes y de éstas entre

si son redondeadas

1 cumple

parcial

Las lamparas y accesorios son de seguridad, estan protegidas
para evitar la contaminacion en caso de ruptura, estan en buen

estado y limpias

1 cumple

parcial

Las operaciones de fabricacion se realizan en forma secuencial y
continua de manera que no se producen retrasos indebidos que
permitan la proliferacion de microorganismos o la contaminacion

del producto

1 cumple

parcial

Existe distincion entre los operarios de las diferentes areas y
restricciones en cuanto a acceso y movilizacion de los mismos

cuando el proceso lo exige

lcumple

parcial

Al envasar o empacar el producto se lleva un registro con fecha y

detalles de elaboracion y produccion

No aplica

El almacenamiento del producto terminado se realiza en un sitio
que reune requisitos sanitarios, exclusivamente destinado para
este propdsito, que garantiza el mantenimiento de las condiciones

sanitarias del alimento

No aplica

Se registran las condiciones de almacenamiento de materias

primas y productos en transito

0 no cumple

Se llevan control de entrada, salida y rotacién de las materias
primas y los productos en transito

0 no cumple
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se llevan registros de lote, cantidad de producto, fecha de | No aplica
vencimiento, causa de devolucién y destino final para las

devoluciones

Todas las condiciones y proceso de fabricacién que se pueden llevar acabo en el
sitio de preparacion tiene como objetivo principal la produccion de alimentos, y
todos nos lleva a un proceso de produccién, entradas y salidas de materiales
auxiliares, materias primas, corrientes de aire, flujos de personal, maquinaria...,
“esterilidad” de las instalaciones. Los microorganismos en general, y las bacterias
en particular, pueden generar una oportunidad para la formacion de biofilms, al

no tener sus cuidados correspondientes se puede evitar el crecimiento de MO.

10. Capitulo Condiciones de aseguramiento y control de calidad

Aspectos a verificar Puntaje
El establecimiento tiene politicas claramente definidas y escritas de | 0 no
calidad cumple

En los procedimientos de calidad se tienen identificados los posibles | 1 cumple
peligros que pueden afectar la inocuidad del alimento y las | parcial

correspondientes medidas preventivas y de control

Posee fichas técnicas de materias primas y producto terminadoen | 1  cumple

donde se incluyan criterios de aceptacion, liberacidén o rechazo parcial

Existen manuales, catalogos, guias o instrucciones escritas sobre | 0 no

equipos, procesos, condiciones de almacenamiento y distribucién | cumple

de los productos

Realizar el control y calidad del alimento preparado permite encontrar anomalias
a tiempo que causa alteraciones en el alimento como cambios de color, mal olor
y presentacion del alimento, ya que son sefiales de que el alimento preparado no
cuenta con las condiciones suficientes para ser entregado al consumidor. Por este
motivo es importante llevar a cabo el debido control de calidad mediante la
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implantacién de programas, mecanismos, herramientas y/o técnicas para mejorar

la calidad del alimento o evitar que salga al mercado en malas condiciones

11. Capitulo Condiciones de acceso a los servicios de laboratorio

laboratorio externo (indicar los laboratorios)

Aspecto a verificar Puntaje
El establecimiento cuenta con laboratorio propio (SI o NO) No aplica
El establecimiento tiene acceso o cuenta con los servicios de un | No aplica

importante para registrar la buena calidad de alimento a entregar.

La falta de laboratorio de alimentos para analizar cada materia prima que ingresa

a los establecimientos y andlisis de superficies y manipulador de alimentos es

calificacion

Segun los Resultados de la inspeccién y control sanitario en el local comercial de

comidas preparadas en el establecimiento se puede decir que tiene una

Anexo 4. Formato control de BPM

FORMATO CONTROL BPM

Observacion

Operari FECH Dotacion Dotacién Higiene Uso de

0 A completa personal accesori
L s v (Unas 0s
adecuada cortas, dentro
sin del
esmalte, proceso
afeitados)

L: Limpia; S: Sucia

es

Firm
a
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Anexo 4. Formato de limites criticos

FORMATO DE LIMITES CRITICOS (PCC 01)

FECHA HORA Temperatura Tiempo Cumple Observaciones
Sl NO

Responsable




