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 cientifico® sobre un brote de intoxicacion
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 produccion de alimentos.

Brizzio, A.A; Tedeschi, F.A. & Zalazar, F.E. (2011). Descripciéon de un brote de intoxicacion alimentaria
estafilococica ocurrido en Las Rosas, Provincia de Santa Fe, 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-
52.079953213006&lang=es&site=eds-live
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1. INTRODUCCION

El siguiente trabajo se desarrolla de manera colaborativa como opcién de Grado en el cual se
despliegan las tematicas del proceso de analisis de riesgos que consiste en la evaluacion, gestion
y comunicacion de los riesgos.

Teniendo en cuenta el caso en estudio, el cual refiere que “durante febrero de 2008 se comunico
un presunto brote de (IAE) Intoxicacion Alimentaria Estafilococica en la oficina de Seguridad
Alimentaria del Municipio de Las Rosas, provincia de Santa Fe, el responsable del establecimiento
elaborador de los alimentos vinculados con el brote denuncié que un nimero no determinado de
personas habrian padecido una intoxicacion alimentaria luego del consumo de Canelones de
Verdura adquiridos en su local.”

Para evaluar los riesgos es necesario identificar y valorar cualitativa y/o cuantitativamente sus
efectos perjudiciales para la salud humana, asi como la cuantia de la ingesta del agente causante
del riesgo que probablemente se registra entre las poblaciones afectadas (nifios, jovenes o
ancianos).

Por medio de la gestion de riesgos, éstos se pueden controlar estableciendo procedimientos y
practicas de manipulacion adecuados, sistemas de garantia de la calidad e inocuidad de la
elaboracion de los alimentos y normas sobre calidad e inocuidad de éstos. Los resultados del
proceso de andlisis de riesgos se deben comunicar a la poblacion o a los grupos afectados. Esta
comunicacion ofrece al sector publico y privado la informacidn necesaria para prevenir o reducir
los riesgos por medio de procedimientos obligatorios o voluntarios.?

Una de las problematicas que puede llevar a una Enfermedad Trasmitida por Alimentos (ETA), en
una empresa de alimentos, casi siempre se asocia a un incumplimiento o debilidad en los
programas pre-requisitos o de saneamiento basico, que deben cumplir los establecimientos que
almacenen o fabriquen alimentos. Los programas de apoyo o prerrequisito se definen como los
procedimientos y condiciones béasicas de una empresa relacionados con la produccién que
garantizan el cumplimiento de las normas legales de inocuidad de los Alimentos.

El presente trabajo, plantea la aplicacion del analisis de riesgos microbiolégicos como estrategia
recomendada para controlar la inocuidad y evitar contaminacion de alimentos y posible ocurrencia
de ETA en el establecimiento elaborador de comidas (canelones de verdura), involucrado en un
brote de ETA, por debilidades en sus programas pre-requisitos y en las BPM.

2FAO. (1994) Alimentacién, nutricién y agricultura (15) Recuperado de
http://www.fao.org/docrep/v9723t/v9723t0a.htm
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2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Teniendo en cuenta el caso en estudio que refiere que “durante febrero de 2008 se comunico un
presunto brote de (IAE) Intoxicacion Alimentaria estafilocdcica en la oficina de Seguridad
Alimentaria del Municipio de Las Rosas, provincia de Santa Fe, el responsable del establecimiento
elaborador de los alimentos vinculados con el brote denuncié que un nimero no determinado de
personas habrian padecido una intoxicacion alimentaria luego del consumo de Canelones de

Verdura adquiridos en su local.”

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), hacen parte de un problema de salud
publica esto debido a que los establecimientos donde se producen alimentos no cuentan o tienen
debilidades en sus programas pre-requisitos, lo que conlleva a generar un peligro de contaminacion
fisica, quimica y microbioldgica en los alimentos los cuales son un riesgo expuesto a la poblacién

que lo consume.

Segun la inspeccion realizada por los organismos de control sanitario de esa localidad, el
establecimiento elaborador de comidas se encuentra involucrado con la generacion de una (1AE)
Intoxicacion Alimentaria Estafilocdcica por sus productos (Canelones de Verdura) contaminados
con agentes microbiolégicos. El establecimiento elaborador de comidas estaria en riesgo de perder

confiablidad ante sus clientes e incluso podria generar un cierre del local y del establecimiento.

Con el fin de atender a las debilidades del sistema de inocuidad y fortalecer los programas pre-
requisitos o de saneamiento béasico y en las BPM se hace necesario aplicar como estrategia
recomendada un Analisis de Riesgos Microbiologicos para controlar la inocuidad y evitar
contaminacion de alimentos y posible ocurrencia de ETA en el establecimiento elaborador de
comidas.

¢ Como aplicaria el establecimiento elaborador de comidas la estrategia de Analisis de Riesgos
Microbiologicos para asumir un control sobre el proceso que le permita atender los requerimientos

de todos los aspectos técnicos, de inocuidad, regulatorios y de calidad en sus productos fabricados?



3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo general
Aplicar el andlisis de riesgos microbioldgicos como estrategia recomendada para controlar la
inocuidad y evitar contaminacion de alimentos y posible ocurrencia de ETA en el establecimiento
elaborador de comidas (canelones de verdura), involucrado en un brote de ETA, por debilidades
en sus programas pre-requisitos y en las BPM.

3.2 Objetivos especificos

e Realizar un diagndstico inicial del estado sanitario del establecimiento donde se elaboran los
canelones de verduras con el fin de obtener una estimacion de los riesgos para la salud y la

seguridad humanas que se presenten en este lugar.

e Identificar la norma ajustable a las condiciones de calidad e inocuidad que debe cumplir el
establecimiento que elabora canelones de verdura en sus procesos de fabricacion para que sea

aplicada en el establecimiento.

e Elaborar un Plan HACCP para analizar los peligros y puntos criticos de control, con el fin de

garantizar la inocuidad en la elaboracion de canelones de verdura.

e Crear un Diagrama de Flujo para estandarizar la elaboracion de los canelones de verdura e

identificar cada etapa del proceso y sus correspondientes PC y PCC.

e Realizar una entrevista a un experto en inocuidad como resultado de la comunicacién del
riesgo con el fin de socializar la experiencia adquirida en este trabajo y asi evaluar la
importancia que tiene el Analisis del Riesgo realizado.



4. JUSTIFICACION

El establecimiento elaborador de comidas es una empresa reconocida dedicada a la produccion de
comidas répidas el cual se encuentra involucrado con la generacién de una (IAE) Intoxicacion
Alimentaria estafilococica por sus productos (Canelones de Verdura) contaminado con agentes
microbioldgicos; como consecuencia de incumplimientos en sus programas pre-requisitos y en las
BPM. Debido a este motivo se hace necesario la aplicacion del analisis de riesgo microbioldgicos
como estrategia recomendada para asegurar la inocuidad e idoneidad de los alimentos que ellos
producen.

El Anélisis de Riesgos es una forma sistematica de evaluar riesgos asociados a la presencia de
peligros en los alimentos para facilitar la adopcion de decisiones en materia de gestion de riesgos
y su comunicacién. Consta de un proceso integrado por varias fases, cuyo objetivo es determinar
la naturaleza de un riesgo, expresarlo en términos cualitativos o cuantitativos y establecer las
medidas adecuadas para minimizarlo o limitarlo a un nivel aceptable. De esta forma el Analisis de
Riesgos estd compuesto de tres etapas: evaluacion de riesgos, gestién del riesgo y comunicacion

del riesgo, que permiten el control y seguimiento de las diferentes acciones a desarrollar. (Elika,
2015).

Con base en los argumentos expresados anteriormente, se evidencia la importancia tedrica de esta
investigacion que permite conocer el tema de Analisis de Riesgo Microbioldgico, los peligros y
puntos criticos de control del establecimiento, al igual que afianzar conceptos relacionados con la
intoxicacion alimentaria estafilocdcica, todo ello enmarcado en el contexto de seguridad

alimentaria.

Desde el punto de vista practico permite comprender como se ejecuta el analisis de riesgos
microbioldgicos como estrategia recomendada para controlar la inocuidad y evitar contaminacion
de alimentos y posible ocurrencia de ETA en el establecimiento elaborador de comidas (canelones
de verdura), involucrado en un brote de ETA, por debilidades en sus programas pre-requisitos y
en las BPM.
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5. DEFINICIONES

Las definiciones aqui citadas se proporcionan para ayudar a comprender ciertas palabras o frases que se
utilizan en este documento.

Las definiciones de agentes microbioldgicos, quimicos o fisicos, asi como de gestion y comunicacion de
los riesgos, adoptadas con carécter provisional en el 22 periodo de sesiones de la Comision del Codex
Alimentarius. Dicha adopcidn era provisoria porque las definiciones podian sufrir cambios a la luz de la
evolucion de la disciplina de analisis de riesgos, o como resultado de los esfuerzos por armonizar
definiciones similares entre las distintas disciplinas.®

Andlisis de riesgos: Un proceso que consta de tres componentes: evaluacion de riesgos, gestion del riesgo
y comunicacion del riesgo.

Caracterizacion del peligro: La evaluacién cuantitativa o cualitativa de la naturaleza de los efectos
nocivos para la salud asociados con el peligro en cuestion. Para los fines de la evaluacion de riesgos
microbiolégicos, son objeto de interés los microorganismos y/o sus toxinas.

Caracterizacion del riesgo: El proceso de determinacion de la estimacion cualitativa y/o cuantitativa,
incluidas las incertidumbres que conlleva, de la probabilidad de aparicion y gravedad de efectos adversos
conocidos o potenciales para la salud de una poblacion dada, sobre la base de la identificacion del peligro,
la caracterizacién de este y la evaluacion de la exposicion.

Comunicacion del riesgo: Intercambio interactivo de informacién y opiniones sobre el riesgo entre los
evaluadores del riesgo, los encargados de la gestion de este, los consumidores y otros interesados.

Estimacidn del riesgo: La informacidn resultante de la caracterizacién del riesgo.

Evaluacion cualitativa del riesgo: Una evaluacion de riesgos basada en datos que, a pesar de no constituir
una base suficiente para célculos numéricos del riesgo, permiten, si se cuenta con un conocimiento previo
de expertos y una identificacion de las incertidumbres que conllevan, establecer una clasificacion de los
riesgos segun su gravedad o separarlos en categorias descriptivas.

Evaluacién cuantitativa del riesgo: Una evaluacién del riesgo que ofrece expresiones numericas del
mismo, asi como una indicacidn de la incertidumbre que conlleva (expuesta en la definicidn de analisis de
riesgos formulada por la Consulta de Expertos de 1995).

Evaluacién de la exposicion: Evaluacion cualitativa y/o cuantitativa de la ingestion probable de agentes
bioldgicos, quimicos y fisicos mediante los alimentos, asi como de la exposicién procedente de otras
fuentes, cuando proceda.

Evaluacién de la relacion dosis-reaccion: Determinacion de la relacion existente entre la magnitud de la
exposicion (dosis) a un agente quimico, biolégico o fisico y la gravedad y/o frecuencia de los efectos
adversos para la salud (reaccion) que dicho agente produce.

Evaluacién de riesgos: Un proceso con base cientifica que consta de las siguientes fases: i) identificacion
del peligro, ii) caracterizacion del peligro, iii) evaluacién de la exposicion, y iv) caracterizacién del riesgo.

SPrincipios y directrices para la aplicacion de la evaluacion de riesgos microbioldgicos CAC/GL-30 (1999)
Recuperado de: http://www.fao.org/docrep/005/y1579s/y1579s05.htm



Gestidn del riesgo: El proceso de ponderar las distintas politicas posibles a la luz de los resultados de la
evaluacion del riesgo y, si procede, elegir y aplicar opciones de control apropiadas, incluidas las medidas
reglamentarias.

Identificacion del peligro: La identificacion de los agentes bioldgicos, quimicos y fisicos capaces de
causar efectos adversos para la salud y que pueden estar presentes en un alimento o grupo de alimentos en
particular.

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en un alimento, o condicion de dicho alimento, que
pueden ocasionar un efecto nocivo para la salud.

Riesgo: Una funcion de la probabilidad de que se produzca un efecto adverso para la salud y la gravedad
de este efecto, consiguiente a uno o mas peligros presentes en los alimentos.

Alimento: en términos del Codex Alimentarius, es toda sustancia elaborada, semi-elaborada o natural, que
se destina al consumo humano, incluyendo las bebidas, el chicle y cualquier otra sustancia que se utilice en
la fabricacion, preparacion o tratamiento de los alimentos, pero no incluye los cosméticos ni el tabaco ni
las sustancias utilizadas s6lo como medicamentos.

Cadena Alimentaria: secuencia de las etapas y operaciones involucradas en la produccion, procesamiento,
distribucion, almacenamiento y manipulacion de un alimento y sus ingredientes, desde la produccion
primaria hasta el consumo.

Datos: descripcion y registro de operaciones, procedimientos y controles para mantener y demostrar el
funcionamiento de un sistema.

Enfermedades Transmitidas Por Alimentos: son molestias originadas por la ingestion de alimentos o
agua, que contienen agentes etioldgicos en cantidades suficientes para afectar la salud del consumidor en
nivel individual o en grupos de poblacion. Los principales sintomas son caracterizados por: diarrea,
vomitos, nauseas, dolores abdominales, dolores musculares, dolores de cabeza, fiebre. ETA es la sigla que
se utiliza tanto para el singular como para el plural.

Inocuidad De Alimentos: es la garantia de que un alimento no causara dafio al consumidor cuando el
mismo sea preparado o ingerido de acuerdo con el uso al que se destine.



6. ANALISIS DE RIESGOS MICROBIOLOGICOS

El analisis de riesgos se utiliza para elaborar una estimacién de los riesgos para la salud y la
seguridad humanas, identificar y aplicar medidas adecuadas para controlar los riesgos y
comunicarse con las partes interesadas para notificarles los riesgos y las medidas aplicadas. Puede
utilizarse para respaldar y mejorar la elaboracion de normas, asi como para abordar cuestiones de
inocuidad de los alimentos resultantes de los nuevos peligros o de desajustes en los sistemas de
control de los alimentos. Ofrece a los encargados de la reglamentacion de la inocuidad de los
alimentos la informacion y las pruebas que necesitan para una toma eficaz de decisiones, lo que
contribuiria a mejorar los resultados en el terreno de la inocuidad de los alimentos y de la salud
publica. Cualquiera que sea el contexto institucional, la disciplina del analisis de riesgos ofrece un
instrumento que todas las autoridades responsables de la inocuidad de los alimentos pueden utilizar

para conseguir progresos significativos en ese terreno.

El analisis de riesgos consta de tres componentes: gestion de riesgos, evaluacion de riesgos y
comunicacion de riesgos; todos ellos se aplican desde hace tiempo en casi todos los paises, incluso
antes de que se conocieran con esos nombres. Durante los dos Ultimos decenios, aproximadamente,
los tres componentes se han formalizado, delimitado e integrado en una disciplina unificada,
desarrollada en el plano tanto nacional como internacional, conocida ahora con el nombre de

Anaélisis de Riesgos. *

6.1. Evaluacion del riesgo microbiologico (ERM)

La Evaluacion de riesgos es uno de los componentes del analisis de riesgos, que puede definirse
como una estrategia global para el tratamiento de riesgos e incluye también la gestion de riesgos
y la comunicacion de riesgos. La importancia de combinar estos tres elementos (la evaluacion de
riesgos, la gestion de riesgos y la comunicacion de riesgos), esta bien reconocida, pero se requiere
también de cierta separacion practica. En relacion con la evaluacion de riesgos, esa separacion

asegura que las cuestiones se traten con transparencia y con criterios cientificos. La CCA define

4 Estudio FAO Alimentacién y Nutricién (87), Analisis de riesgos relativos a la inocuidad de los alimentos 5-7,
Recuperado de: http://www.fao.org/3/a-a0822s.pdf
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la evaluacion de riesgos como un proceso con bases cientificas que consta de los siguientes cuatro
pasos:

Identificacion del peligro.

Caracterizacion del peligro.

Evaluacion de la exposicion y

Caracterizacion del riesgo.®

6.1.1. Identificacion de peligro:

Determinacion de los agentes biologicos, quimicos y fisicos que pueden causar efectos nocivos
para la salud y que pueden estar presentes en un determinado alimento o grupo de alimentos. Se
identifica la ecologia microbiana, la relacion dosis respuesta, manifestaciones de la enfermedad,
alimentos que son susceptibles al patdgeno identificado, habitos alimenticios de la poblacion y

evaluacion del sistema de gestion de calidad que se esté llevando a cabo.

La investigacion epidemiologica confirmo que el brote de intoxicacion por alimentos sucedida en
el Municipio de Las Rosas, provincia de Santa Fe, ocurrido en un local comercial fue por el
consumo de alimentos contaminados; identificando un tipo de Staphylococcus aureus como agente
etiologico de la gastroenteritis causada.

Caracteristicas Generales:

El género Staphylococcus, pertenece a phylum Firmicutes, clase Il Bacilli, orden | Bacillales,
familia VIII Microcococeae, y tiene cerca de 38 especies. Solamente 18 especies de
Staphylococcus, han sido reportadas de importancia en alimentos, siendo S. aureus la mas
relevante y siendo ésta indicadora de contaminacion por manipulacién inadecuada. S aureus es
una bacteria con morfologia microscépica tipica de cocos Gram positivos agrupados en racimos
de tamano entre 0,5 a 1,5 um, no esporulada (asporogena) e inmavil. Es organdtrofa, catalasa

positiva, con un contenido de G+C en la composicion del ADN de 30 a 40% Por lo general, las

5. Nutricién y proteccion del consumidor JEMRA consulta mixta FAO / OMS de expertos en Evaluacion de riesgos
microbioldgicos Recuperado de: http://www.fao.org/ag/agn/jemra/background es.stm
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cepas productoras de coagulasa son termonucleasa positiva. ES una bacteria ubicua y patdgena

que puede causar intoxicacion alimentaria.

Del género Staphylococcus, ademas del S. aureus otras 6 especies presentan cepas coagulasa
positivas. Por otra parte, se ha demostrado que especies diferentes a S. aureus pueden ser
productoras de SE como son cepas de S. intermedius y S. Hyicus, sin embargo, no se ha reportado

gue ocasionen intoxicacion alimentaria. (Unidad de Evaluacion de Riesgos para la Inocuidad de los Alimentos,
2011)

Tipo De Peligro: Peligro Bioldgico: Dado por una bacteria mesoéfila aerobia facultativa capaz de

crecer en amplios rangos de pH y aw. Es uno de los patdgenos humanos aspordgenos mas resistente
a condiciones ambientales adversas, logrando persistir a temperaturas de congelacion y
descongelacion.

Fuente Del Peligro:

La bacteria S. aureus se puede encontrar en las nariz, piel y cabello de los animales de sangre
caliente. Entre el 30 y 50% de la poblacién humana son portadores de S. aureus (Bustos J., Hamdan
A., y Gutiérrez M., 2006). ES un microorganismo que se encuentra frecuentemente en alimentos crudos
o cocidos de origen animal, especialmente en aquellos que requieren manipulacién directa para su

preparacion.

S. aureus es capaz de crecer en un rango amplio de temperatura (7 a 48.5°C con una temperatura
Optima de 30 a 37°C). Puede crecer a pH de 4.2 a 9.3 con un pH d6ptimo de 7 a 7.5.

La presencia de Staphylococcus aureus en un alimento se interpreta como indicativo,
principalmente, de contaminacion a partir de piel, boca y fosas nasales de los manipuladores de

alimentos, material, equipos sucios y materias primas de origen animal contaminados.

(Unidad de Evaluacion de Riesgos para la Inocuidad de los Alimentos, 2011)

Nivel Del Peligro:

El principal factor de virulencia de Staphylococcus spp. involucrado en la Infeccién Alimentaria

Estafilocdcica es la produccion de enterotoxinas termorresistentes.



Las SE son polipéptidos antigénicos compactos no ramificados con un unico puente disulfuro y se
ha postulado que el sitio activo de la molécula se halla en la region de este puente. Tienen un peso
molecular bajo (26.000-34.000 Da) y una estructura quimica muy similar entre ellas. S. aureus
produce cinco toxinas tipicas: SEA, SEB, SEC, SED y SEE las cuales producen emesis en
primates. Adicionalmente, S. aureus puede producir otros tipos de SE, igualmente super-
antigenicas, pero que no producen emesis en primates y son: SEG, SEH, SEI, SEJ, SEK, SEL,
SEM, SEN, SEO, SEP, SEQ y SEU. Una misma cepa puede producir mas de un tipo de
enterotoxina. Los genes que codifican las SE estan localizados tanto en DNA cromosomal como
en islas de patogenicidad, fagos, transposones y plasmidos. Las SEB, SEC y SED son producidas
en la fase estacionaria del crecimiento como metabolitos secundarios; por otro lado, las SEA y
SEE son producidas durante toda la fase logaritmica de crecimiento. La SEA y SED estan
implicadas en la mayoria de los brotes de intoxicacion alimentaria. Segin su tipo, las SE son
altamente termorresistentes, sus valores D varian generalmente desde 5 - 10 minutos a 121°C hasta
varias horas a 180°C. La SEB a un aw de 0,99 tiene un D149 de 100 minutos. Las 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 produccién entre 40 y 45°C.

(Unidad de Evaluacion de Riesgos para la Inocuidad de los Alimentos, 2011)

Tabla. 1. de Parametros de produccion de toxina de S. aureus.

Produccion de toxina

Parametros Optimo Rango

Temperatura (°C) 40 - 45 10 - 48

pH 7-8 40-96 1
0,85->099

B 098 0,90 - > 0,99

NaCl (%) 0 0-10

Potencial redox (E,) (mV) >+ 200 <-100-=>+200

Atmosfera Aerobia (5 — 20% oxigeno disuelio) Aerobia - anaerobia

1 apu 2 apu
Aerdbico; © Anaerdbico

(Unidad de Evaluacion de Riesgos para la Inocuidad de los Alimentos, 2011)

Temperaturas De Supervivencia:




Staphylococcus aureus es resistente a la congelacion y a la descongelacion, se inhibe a
temperaturas inferiores a 5°C y no produce la toxina por debajo de 10°C. Este microorganismo se

inactiva a temperaturas de coccion (> 65°C). S. aureus presenta un D60 entre 0,43 y 8,0 minutos.

Métodos de Deteccion del Microorganismo y su Toxina: Se detecta el Staphylococcus coagulasa

positiva por medio de recuento en placa y confirmacion con prueba de coagulasa.

Periodo de Incubacion y Manifestaciones clinicas:

La Infeccion Alimentaria EstafilocAcica resulta del consumo de alimentos en los que S. aureus se
ha multiplicado hasta alcanzar niveles que producen SE y puede ser el resultado de combinaciones
de mdaltiples toxinas. Los sintomas pueden ser algunos de los siguientes: nduseas, dolor abdominal,
emesis, diarrea y postracion. En los casos mas graves se puede presentar cefalalgia y shock. La
intensidad de los sintomas depende de la cantidad de alimento contaminado ingerido, de la
concentracion de la toxina y de la susceptibilidad individual, la cual esta mediada por la edad y el
estado inmunologico de la persona. El tratamiento es basicamente hidratacion. La IAE, al ser una
enfermedad autolimitante se recupera en un plazo de dos dias y el periodo de incubacién varia
entre 0,5 a 8 horas. Esta intoxicacidn no es considerada como una enfermedad grave; sin embargo,
se han presentado muertes, principalmente en ancianos y nifios, dependiendo del estado

inmunologico de los mismos.
(Unidad de Evaluacion de Riesgos para la Inocuidad de los Alimentos, 2011)

Fuentes y Factores que favorecen el crecimiento del microorganismo vy la Produccion de Toxinas:

Se definen dos tipos de contaminacion: la directa y la indirecta, también llamada contaminacion
cruzada. En la contaminacion directa el alimento entra en contacto con la fuente del
microorganismo y en la indirecta existen diferentes tipos de vehiculos intermediarios en la
transferencia desde la fuente al alimento. S. aureus enterotoxigénico puede transferirse a los

alimentos a través de ambientes y de superficies inertes y vivas.

» Los manipuladores de alimentos son la principal fuente de contaminacion por S aureus se aisla
con frecuencia de la piel y de mucosas de personas y animales; esta presente en fosas nasales,
garganta, cabello y/o piel del 30 al 50% de las personas saludables y es abundante en pustulas y

abscesos.



» Es comun la piel de los Animales La presencia de Staphylococcus spp, por lo tanto, la presencia
de estos en el area de preparacion de alimentos puede ser una potencial fuente de contaminacion
con S. aureus enterotoxigénico.

» Equipos, utensilios y otros que puedan entrar en contacto con alimento contaminado con
Staphylococcus aureus.

> La infraestructura y las condiciones sanitarias precarias de cocinas y comedores facilitan la
contaminacion de los alimentos con S. aureus enterotoxigénico.

» Almacenamiento inadecuado de los alimentos, mala conservacion, manipuladores y
consumidores con escasas condiciones higiénico-sanitarias.

> Lafaltade educacion de la poblacidn sobre los riesgos asociados a la contaminacion microbiana

de alimentos es el origen frecuente de la manipulacién inadecuada de alimentos.

(Unidad de Evaluacion de Riesgos para la Inocuidad de los Alimentos, 2011)

Alimentos que son susceptibles al patdgeno identificado:

“De los muchos tipos de alimentos que han sido implicados como causantes de intoxicaciones
alimentarias estafilocécicas, los productos de pasteleria rellenos de crema o de nata, el jamén y la
carne de ave han originado la mayoria de los brotes... se incluyen otras carnes y productos
carnicos, el pescado y productos derivados del mismo, la leche y los productos lacteos, las salsas
en las que entra como ingrediente la nata, las ensaladas, los pudines, las natillas, las empanadas, y
los aderezos de las ensaladas. Los rellenos de los productos de pasteleria suelen ser medios de
cultivo apropiados en los cuales los estafilococos son capaces de multiplicarse durante el tiempo

que estos alimentos se mantienen a temperatura ambiente.” (Frazier W., Westhoff D. 1993 p.554).

Factores y Agentes que inhiben el crecimiento de S. aureus:

Desinfectantes

La funcion de un desinfectante es destruir microorganismos y prevenir la diseminacién de éstos,
sin embargo, ningun procedimiento de desinfeccion puede ser eficaz si no estd precedido de un
plan de limpieza y desinfeccion indispensable para cualquier establecimiento de procesamiento de
alimentos, en ellos vemos la necesidad de llevar a cabo los protocolos establecidos por las normas
con respectos a las formas de uso de estos.



Prevencion y control.

El control general de Infecciones por cualquier cepa de S aureus exige mejores condiciones
sanitarias, ambientales, en la preparacion adecuada de alimentos en la mejoria de la higiene

personal. Teniendo en cuenta los sintomas y los estudios de laboratorio, los cuales indican:

e Un nimero no determinado de personas habrian padecido una intoxicacion alimentaria luego
del consumo de canelones de verdura adquiridos en su local.

e Los valores de indicadores microbioldgicos no mostraron niveles significativos y no se detectd
la presencia de ningun otro patdgeno analizado.

e Se demostro que los hisopados nasofaringeos de dos manipuladores fueron positivos para S.
aureus coagulasa positivo. Las muestras de superficies de mesadas y utensilios fueron negativas.
e Los canelones son elaborados con vegetales crudos, tampoco son identificadas cuales verduras
fueron utilizadas para su elaboracion.

e Cuatro aislamientos fueron identificados como S. aureus subespecie aureus. Estos fueron
hallados en el alimento adquirido, en el alimento consumido y en dos de los manipuladores.

e Que la salsa y la masa son negativas para S. aureus y que los canelones sin cocinar y los listos

para consumo fueron positivos superiores a 105 ufc/gr al igual que uno de los manipuladores.

Se puede recomendar a los manipuladores de alimentos se capaciten en las buenas practicas de
manufactura y cumplan con todas las normas de higiene durante todas las etapas de produccion de
alimentos. En este caso el establecimiento debe hacer cumplir los requisitos de BPM establecidos
en la resolucion 2674 del 2013.

6.1.2. Caracterizacion del peligro

En este punto ingresaremos a examinar la descripcion cualitativa o cuantitativa de la gravedad y
duracion de los efectos adversos que pueden resultar de la ingestion de un microorganismo o sus
toxinas con los alimentos. Debera verificar una evaluacion de la relacion dosis-reaccion, si es
posible obtener los datos necesarios, para determinar dicha reaccidn sera necesario tener en cuenta
los diferentes puntos finales, como infeccion o enfermedad. (FAO, CAC/GL-30 (1999))°

& Principios y directrices para la realizacion de la evaluacion de riesgos microbioldgicos, CAC / GL-30 (1999)
Recuperado de: http://www.fao.org/docrep/004/y1579e/y1579e05.htm



http://www.fao.org/docrep/004/y1579e/y1579e05.htm

Intoxicacion Alimentaria por Estafilococos se produce por la ingestion de alimentos contaminados
con toxinas producidas por ciertos tipos de estafilococos que producen nauseas, dolor abdominal,
emesis, diarrea y postracion. En los casos mas graves se puede presentar cefalalgia y shock. La
intensidad de los sintomas depende de la cantidad de alimento contaminado ingerido, de la
concentracion de la toxina y de la susceptibilidad individual, la cual esta mediada por la edad y el
estado inmunologico de la persona. El estafilococo crece en los alimentos, en los cuales produce
toxinas. De este modo, la intoxicacion alimentaria por estafilococos 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. A pesar de la contaminacion, muchos alimentos tienen un sabor y olor

normales.’
Segun el caso en estudio.

Durante febrero de 2008 se comunicd un presunto brote de IAE en la oficina de Seguridad
Alimentaria del Municipio de Las Rosas, provincia de Santa Fe. El responsable del establecimiento
elaborador de los alimentos vinculados con el brote denuncio que un nimero no determinado de
personas habrian padecido una intoxicacion alimentaria luego del consumo de canelones de
verdura adquiridos en su local. Como consecuencia del cuadro presentado, estas personas habrian
sido atendidas en el hospital local (Samco Las Rosas).

Segun el relevamiento epidemiolodgico realizado se identificaron 5 personas expuestas al consumo
de los canelones, 4 adultos y un nifio, de los cuales resultaron afectados 3 adultos y el nifio. Los
sintomas que presentaron estas personas fueron diarrea, nauseas y vomitos, y se iniciaron 3 h luego
de consumido el alimento sospechoso, esto es, los canelones de verdura (masa tipo crepe y relleno
de picadillo de verdura sazonado) elaborados en el establecimiento y listos para consumir. Este
alimento fue adicionado con salsa de tomate y crema de leche, y calentado en un horno de cocina

familiar antes de ser consumido.

Dosis - Respuesta

" Manual MERCK Intoxicacion alimentaria por estafilococos, Recuperado de : https://www.merckmanuals.com/es-
us/hogar/trastornos-gastrointestinales/gastroenteritis/intoxicaci%C3%B3n-alimentaria-por-estafilococos



https://www.merckmanuals.com/es-us/hogar/trastornos-gastrointestinales/gastroenteritis/intoxicaci%C3%B3n-alimentaria-por-estafilococos
https://www.merckmanuals.com/es-us/hogar/trastornos-gastrointestinales/gastroenteritis/intoxicaci%C3%B3n-alimentaria-por-estafilococos

La literatura no reporta un modelo oficial de dosis respuesta para SE. La cantidad de SE que debe
ser ingerida para causar Infeccion Alimentaria Estafilocdcica no se conoce exactamente, pero se
reportan rangos entre 0,1 — 1,0 ug/kg, esta concentracion de SE es alcanzada con cargas
microbianas superiores a 105 UFC/qg.

El menor nimero de células de S. aureus necesarias para la produccion del nivel minimo de SE

considerado necesario para producir enfermedad es diferente para cada sustrato y para cada SE.

(Unidad de Evaluacion de Riesgos para la Inocuidad de los Alimentos, 2011)

Se demostro que los hisopados nasofaringeos de dos manipuladores fueron positivos para S. aureus
coagulasa positivo. Las muestras de superficies de mesadas y utensilios fueron negativas. Se
realizo la identificacion bioguimica de los aislamientos a partir de un cultivo en agar infusion
cerebro corazon (Merck, Alemania) incubado a 37 °C durante 24 h en aerobiosis. En los
aislamientos obtenidos se verifico la presencia de catalasa, DNAsa (Merck) y coagulasa (Merck),
ademas se realizd la coloracion de Gram. Cuatro aislamientos fueron identificados como S. aureus
subespecie aureus. Estos fueron hallados en el alimento adquirido, en el alimento consumido y en

dos de los manipuladores.

Tabla. 2. Informacién de cargas Microbianas

Muestras Recuento de S. aureus coagulasa |U.F.C. superiores a 105
Canelones sin cocinar Positivo Si

Canelones listos para consumo  [Positivo Si

Relleno de los canelones (verdura)[Positivo Si

Masa para canelon Negativo No

Salsa con crema Negativo No

Hisopado nasofaringeolPositivo Si

manipulador 1

Hisopado nasofaringeolPositivo Si

manipulador 2




Hisopadas superficies de mesadasNegativo No

y utensilios

Los andlisis de laboratorio indican que efectivamente los canelones estan contaminados con S.
aureus y que existe probabilidad de contaminacion por parte de los manipuladores ya que dieron
positivo para S. aureus y que la contaminacion de los alimentos no proviene de los mesones o

utensilios los cuales dieron negativo.
Confirmacion de la fuente de contaminacion:

Para deducir la fuente de contaminacion se remitieron las muestras al Laboratorio Nacional de
Referencias para establecer la relacion genética por electroforesis en campo pulsado, con los

siguientes resultados:

Tabla. 3. Relacion genética por Electroforesis.

Muestras de ADN provenientes de las cepas de S. aureus aisladas

Muestras 100% similares Muestras con ADN diferente
Canelones crudos Manipulador 2
Canelones cocidos Relleno de los canelones

Manipulador 1

El analisis microbioldgico del alimento no evidencio6 presencia de otros patdgenos de transmision
alimentaria y el conteo de m.o. indicadores no arrojo niveles significativos, lo que indica

condiciones adecuadas de procesamiento, con fallas en la manipulacion del alimento.
Diagndstico

Después de realizar el analisis de riesgo microbiologico se identifican dos aspectos importantes:
la sintomatologia que presentan los individuos y la demostracion de presencia de las enterotoxinas

en los alimentos. Se requiere saber qué alimentos se consumieron, para ser examinados y



dictaminar la presencia del microorganismo. Si se encuentra un gran nimero (105-106) de
bacterias y la presencia de termonucleasa (TNasa) directamente del alimento, se puede afirmar con
cierto grado de certeza que se trata de una intoxicacion estafilocécica. La prueba de TNasa, ademas
de emplearse como criterio de identificacion del microorganismo, puede utilizarse en extractos de
alimentos sospechados de contener enterotoxinas, ya que la enzima persiste después de la muerte
del microorganismo y se produce bajo las mismas condiciones que la enterotoxina; por ello, su
determinacion ha sido propuesta como un criterio auxiliar que permite evaluar el riesgo potencial
que posee. Una ventaja mas de esta prueba es que se puede detectar cuando el alimento tiene
recuentos de 105-106 Staphylococcus aureus por gramo o mililitro, mientras que las enterotoxinas

solo pueden demostrarse con cifras por arriba de 107 por gramo.

El tratamiento tiene por objeto controlar los sintomas de la infeccién, como la deshidratacion y
las alteraciones electroliticas producidas por la diarrea o vomito, el tratamiento es basicamente
hidratacion. La IAE, al ser una enfermedad autolimitante se recupera en un plazo de dos dias y el

periodo de incubacién varia entre 0,5 a 8 horas.

6.1.3. Evaluacion de la exposicion

La evaluacion de la exposicion calcula la posibilidad de que el peligro se encuentre en el alimento
en el momento de su consumo en riesgos microbiologicos es mucho mas dindmico, debido a la
capacidad de los microorganismos de multiplicarse y/o morir en el alimento y, ademas, se debera
tener en cuenta los efectos que puedan causar los compuestos quimicos, como las toxinas. Es muy
dificil conocer el numero de patdgenos presentes en el alimento en el momento del consumo, por
lo que son necesarios modelos y suposiciones para traducir los datos disponibles en estimaciones

cuantitativas. (Elika, 2015)

En la evaluacion de la exposicion se deben considerar los siguientes factores: ecologia del
alimento, contaminacion inicial de la materia prima, diferencias regionales, estacionalidad de la
produccidn, nivel de control de la higiene y el proceso de elaboracién, método de elaboracion,
envasado, distribucion, almacenamiento, cualquier paso de preparacion como cocinado, mezcla

con otros ingredientes (frescos o0 contaminados), etc. (Elika, 2015)

Segun el caso en estudio.



Durante febrero de 2008 se comunicd un presunto brote de IAE en la oficina de Seguridad
Alimentaria del Municipio de Las Rosas, provincia de Santa Fe. El responsable del establecimiento
elaborador de los alimentos vinculados con el brote denuncié que un nimero no determinado de
personas habrian padecido una intoxicacién alimentaria luego del consumo de canelones de
verdura adquiridos en su local. Como consecuencia del cuadro presentado, estas personas habrian

sido atendidas en el hospital local (Samco Las Rosas).

Habitos Alimentarios

La manera en que un individuo o grupo humano selecciona prepara y consume determinados
alimentos, constituyen los "habitos de alimentacion”. Los hé&bitos alimentarios son de naturaleza
compleja y en su configuracion intervienen maltiples factores que se pueden diferenciar en dos

grandes blogues de condicionantes:

El primero determinado por factores geograficos, climaticos, politicos, agropecuarios,
economicos, de infraestructura y transporte, que influyen en la cantidad, variedad, calidad, tipo de

alimentos disponibles y accesibles para el consumo.

El segundo se refiere a los factores que intervienen en la toma de decisiones y en la eleccion
individual de alimentos en base a la oferta disponible. Dentro de este grupo se destacan los aspectos
psicoldgicos, sociales, antropoldgicos, culturales, tradiciones, simbolismo, nivel educativo, nivel
de informacion y concientizacion por la salud y cuidado personal, el marketing, la publicidad y los
medios de comunicacion entre otros. El acto de comer tiene entonces, un significado complejo que
excede con frecuencia la necesidad biologica de satisfacer los requerimientos energéticos y

nutricionales individuales.

A continuacion, segun estudios realizados por dos provincias de Argentina Santa Rosa y

Catamarca muestran el resultado de los habitos alimenticios:

Cereales y pastas: En ambas regiones predomina el consumo moderado siendo los més utilizados

los fideos y el arroz.
Pan francés: su consumo mostrd una frecuencia alta en ambas regiones

Legumbres: Consumen porotos, lentejas y garbanzos una vez por semana.



Vegetales: En general el colectivo del Oeste mostr6 mayor frecuencia de consumo diario para
todos los grupos de vegetales; encontrandose diferencias significativas en los del grupo A; de éstos
los mas utilizados son: acelga, espinaca, lechuga, y tomate; del grupo B zapallo, cebolla y
zanahoria; papa, batata y choclo dentro de los del grupo C.

Frutas frescas: El consumo diario de este grupo de alimentos (naranjas, mandarinas, duraznos,

peras, manzanas) es bajo en ambas regiones.
Leche descremada: En ambas regiones alta proporcion declara no consumirla.

Carnes: El consumo diario de carne de vaca magra no mostro diferencias significativas entre las
regiones. Las carnes de ave (pollo o gallina) se consumen de 2 a 3 veces por semana en ambas

regiones y de manera similar.

El consumo de pescados enlatados mostro baja frecuencia en ambas regiones.

Aceite oliva: el habito y frecuencia de consumo estd poco instalado entre los pobladores: no lo

consumen.

Frutas secas (nueces): a pesar de que su frecuencia de consumo es baja, hay diferencias
significativas por region: hecho que se atribuye a la disponibilidad en las zonas productoras del

oeste catamarquefio.

Pan c/ grasa: EI consumo de esta variedad de pan estd muy instalado entre los pobladores de ambas

regiones, observandose un consumo diario del 67%.

Carnes (cortes grasos): Se observa similar frecuencia de consumo diario en ambas regiones.
Visceras: la frecuencia de consumo es baja en ambas regiones.

Fiambres: El 44% de la muestra declararon un consumo bajo u ocasional.

Huevos: En ambas regiones lo consumen de 2 a 3 veces por semana en forma de tortillas y

revueltos.

Leche entera: El 20% de los AM de ambas regiones declararon un consumo moderado; no

encontrandose diferencias significativas entre regiones.

Quesos cremosos: Su consumo es moderado sin diferencias significativas por region.



Azucar, Dulces, pasteles: Las frecuencias de consumo diario no muestran diferencias significativas
entre las regiones estudiadas; a pesar de que la elaboracion artesanal de dulces, pasteles y roscas

forma parte de la tradicion local.

Manteca, mayonesa: La frecuencia de consumo de este rubro de alimentos es moderada en ambas

regiones sin diferencias significativas.
Sal: Existe alto consumo entre los encuestados de ambas regiones (98%).

Gaseosas: La frecuencia de consumo diario es ligeramente superior. (Vera, T.P Y Morillo, J.P, 2015).

Resultados del Laboratorio para el Alimento Contaminado

Se demostro que los hisopados nasofaringeos de dos manipuladores fueron positivos para S. aureus
coagulasa positivo. Las muestras de superficies de mesadas y utensilios fueron negativas. Se
realizd la identificacion bioguimica de los aislamientos a partir de un cultivo en agar infusion

cerebro corazon (Merck, Alemania) incubado a 37 °C durante 24 h en aerobiosis.

En los aislamientos obtenidos se verificd la presencia de catalasa, DNAsa (Merck) y coagulasa
(Merck), ademas se realizé la coloracion de Gram. Cuatro aislamientos fueron identificados como
S. aureus subespecie aureus. Estos fueron hallados en el alimento adquirido, en el alimento

consumido y en dos de los manipuladores.

Se realiz6 la deteccidn cualitativa de genes productores de SE, se realizo con una técnica de PCR

multiple en la cual arrojé los siguientes resultados.
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Figura 2. Patrones de Smal-PFGE y dendrograma de los aislamientos de S.
aureus recuperados de los canelones y de los manipuladores Calle 1: aislamiento
recuperado de manipulador 1; calle 2: aislamiento recuperado de canelones co-
cidos; calle 3: aislamiento recuperado de canelones crudos; calle 4: aislamiento
recuperado de manipulador 3.

Como se puede observar en la Electroforesis, se identificd que tanto el manipulador uno y dos mas
los canelones crudos y cocidos presentaron similitud en la técnica PCR, dando como positivo para

S aureus.

6.1.4. Caracterizacion del riesgo

Permite establecer la probabilidad cualitativa y cuantitativa de que el peligro se encuentre presente

en el alimento y ocasione un efecto nocivo, para la salud de una determinada poblacion.

Como medidas de accion ante este brote de ETA, los organismos de control realizaron inspeccion,
vigilanciay control sanitario al local comercial de comidas preparadas y para aceptar la efectividad

del sistema de gestion de calidad e inocuidad (SGCI).



Gréfica. 1. Capitulo Verificado.

Porcentaje de cada Capitulo Verificado
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Realizando la sintesis se presenta el puntaje obtenido en el acta de visita:

Tabla. 4.Porcentaje obtenido por Capitulo.

Item Capitulo Porcentaje de

Cumplimiento

2 Capitulo instalaciones sanitarias 25%
3 Capitulo personal manipulador de alimentos 0%

4 Capitulo condiciones de saneamiento 0%

5 Capitulo manejo y disposicién de residuos liquidos 0%

6 Capitulo Manejo y disposicion de residuos sélidos (basuras) = 0%

7 Capitulo limpieza y desinfeccion 0%

8 Capitulo control de plagas 0%

9 Capitulo condiciones de proceso y fabricacion 33,3%
10 Capitulo condiciones de aseguramiento y control de calidad = 25%
11 Capitulo condiciones de acceso a los servicios de laboratorio 0%




Demostrando asi, que los puntos mas criticos presentan un 0 % de aceptacion; al obtener menos

puntos:

e Capitulo personal manipulador de alimentos

e Capitulo condiciones de saneamiento

e Capitulo manejo y disposicion de residuos liquidos

e Capitulo Manejo y disposicion de residuos solidos (basuras)
e Capitulo limpieza y desinfeccion

e Capitulo control de plagas

e Capitulo condiciones de acceso a los servicios de laboratorio

Son aspectos que el Local de comidas preparadas no cumple (Acta de Visita), y por lo cual pueden

ser fuentes de contaminacion por cepas de S Aureus y por otras mas.

Las instalaciones fisicas deben tener un orden logico para su funcionamiento con el fin de evitar
una contaminacion cruzada o cualquier otra; un espacio donde los trabajadores tengan donde
descansar apartado de la zona de produccion; los manipuladores de los alimentos deben tener una
adecuada higiene ya que estos se pueden convertir en una de las principales fuentes de
contaminacion a la hora de manipular las materias primas como en este caso las verduras, el agua,

entre otros con los que se elabora los canelones.

En el proceso de elaboracién de canelones de verdura, si no se aseguran las temperaturas de horneo
0 de refrigeracion durante y después de la elaboracion del producto se pueden presentar
condiciones extrinsecas favorables para la proliferacion de microorganismo por lo cual es
necesario que los equipos que miden estas condiciones estén debidamente calibrados lo que
brindaria confiabilidad en los datos obtenidos asegurando asi que las condiciones del proceso sean

inocuas.

No se encuentra registro de las condiciones de almacenamiento. Dado que los registros ofrecen
una idea de como se estarian llevando a cabo las condiciones de almacenamientos ya que es en
esta etapa en donde se vela por la conservacion de la calidad del alimento y la inocuidad de éste.
Tambien se carece de registros de lote, cantidad de producto, fecha de vencimiento, causas de

devolucion y destino final para las devoluciones.



No existen guias o instrucciones escritas sobre equipos, procesos, condiciones de almacenamiento
y distribucidn, se debe entender que cuando los procedimientos de calidad son claros y divulgados

se minimiza el riesgo de fallas 0 no consentimientos dentro del proceso.

En el Control de Plagas para su cumplimiento no se evidencia registros, se debe saber que de la
impenetrabilidad de una planta para las plagas se estaria evitando problemas de representacion
patdgena para los alimentos, En el establecimiento existe el procedimiento, pero no los registros
se entienden que es una falta al control ya que estas inspecciones a los puntos de cebo se deben
realizar casi que a diario para mirar la ocurrencia de plagas dentro del establecimiento. Esta
equivocacion podria contribuir al peligro presentado del S. aureus ofrecido con presencia de

roedores y alguna mesa mal lavada y desinfectada.

Proporcionado al estudio de la naturaleza de la S. aureus, se logro detectar los puntos criticos en

los que pudo haberse presentado la contaminacion por este m.o.

> La falta de conocimiento de los manipuladores de las buenas practicas de Manufactura BPM
para evitar contaminacion por contacto.

> No se presentaron las correctas practicas higiénicas de limpieza y desinfeccion.

> Durante el proceso no se presento, el uso correcto de las temperaturas.

Teniendo en cuenta estos puntos con un mayor porcentaje de riesgo al no cumplir con los
requerimientos de control durante su evaluacién. Demostrando de esta manera un producto de alto

riesgo.

Tabla. 5. Calificacion y Porcentaje que se Asigna.

Calificacion y Porcentaje de Cumplimiento que se Asigna

Puntaje Concepto Porcentaje
2 puntos Cumple totalmente 100%
1 puntos Cumple parcialmente 50%

0 puntos No cumple 0%



Grafica 2. Porcentaje de cumplimiento de la Inspeccién
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Los resultados de la inspeccion y control sanitario en al local comercial de comidas preparadas
(Acta de visita). Establece que la empresa solo cumple 3,4 % en la totalidad, y el 41.4 %
parcialmente, por lo tanto, al establecer parametros de cumplimiento con la resolucion 2674 del
2013. Es de establecer que la empresa no cumple los requisitos sanitarios que se deben cumplir

por tal motivo aumenta el riesgo en la salud publica

El establecimiento de Comidas preparadas debe tener en cuenta la resolucion 2674 de 2013 en la
que segun el articulo 1 el objeto de esta es establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir
las personas naturales y /o juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y
materias primas de los alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario
de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las

personas.

Finalmente podemos concluir que el sistema de calidad que maneja el local comercial no es
efectivo, por no llevar control, trazabilidad y limpieza en sus procesos lo que permite que se
comentan errores y se exponga a un peligro de ETA inminente a la Poblacion.



En el caso propuesto se dio la probabilidad de que un peligro (E. aureus) afecte a la poblacion
como proposito principal del desarrollo de la ERM. EIl estudio no reporta el nimero total de
muestras analizadas; present6 como resultados que los hisopados nasofaringeos de dos
manipuladores de alimentos resultaron positivos para S. aureus coagulasa positivo. Infiriendo que

el origen de la contaminacion podria estar relacionado con el manipulador de alimentos.



6.2. Gestion del riesgo:

El objetivo primordial de la gestion de los riesgos relacionados con los alimentos es proteger la
salud publica controlando tales riesgos de la manera mas eficaz posible, mediante la seleccion y
aplicacion de medidas apropiadas.® La gestion de los riesgos microbioldgicos es un proceso
dinamico, con aportaciones de datos y parametros sobre la adopcion de decisiones susceptibles de

modificarse con el paso del tiempo.

A medida que se sefialan a la atencién de los gestores de riesgos las cuestiones relativas a la
inocuidad microbiologica de los alimentos, se requiere un proceso preliminar sistematico que

concentre la atencidn en cuestiones particulares y guie la actuacion ulterior.

A efectos de establecer directrices y otras recomendaciones en relacion con la inocuidad
alimentaria, con miras a brindar mayor proteccion a la comunidad la evolucion hacia un modelo
de intervencion integrada requiere determinados instrumentos que sirven de marco de referencia
se propone implementar un plan HACCP, el cual aplica para todos los hallazgos encontrados en la
inspeccion sanitaria al establecimiento elaborador de comidas, con un enfoque amplio que permite
presentar aspectos preventivos ya que el plan es una herramienta sistematica y preventiva, que
pretende generar procesos productivos confiables, asegurando la inocuidad de los productos
elaborados Yy, en consecuencia, la seguridad del consumidor. En Gltima instancia, su aplicacion

busca prevenir las Enfermedades de Transmision por Alimentos (ETA).

A continuacion, se presenta la Reglamentacion que soporta la gestion del Riesgo para la

implementacién del plan HACCP en el establecimiento elaborador de comidas:

Decreto Numero 60 DE 2002 por el cual se promueve la aplicacion del Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico - Haccp en las fabricas de alimentos y se reglamenta el

proceso de certificacion.

8 Gestion de riesgos e inocuidad de los alimentos (65). Recuperado de:
http://www.fao.org/docrep/W4982S/w4982s504.htm#T opOfPage



http://www.fao.org/docrep/W4982S/w4982s04.htm#TopOfPage

El Presidente de la Republica de Colombia, en ejercicio de sus facultades constitucionales y
legales, en especial las conferidas en el numeral 11 del articulo 189 de la Constitucion Politica y
los articulos 287 y 564 de la Ley 09 de 1979, y Que el articulo 25 del Decreto 3075 de 1997
recomienda aplicar el Sistema de Aseguramiento de la Calidad Sanitaria o inocuidad, mediante el
analisis de peligros y control de puntos criticos o de otro sistema que garantice resultados similares,

el cual debera ser sustentado y estar disponible para su consulta por la autoridad sanitaria.

Que el Sistema Haccp es utilizado y reconocido actualmente en el ambito internacional para
asegurar la inocuidad de los alimentos y que la Comisién Conjunta FAO/OMS del Codex
Alimentarios, propuso a los paises miembros la adopcion del Sistema de Andlisis de Peligros y
Puntos de Control Critico Haccp, como estrategia de aseguramiento de la inocuidad de alimentos
y entregd en el Anexo al CAC/RCO 1 -1969, Rev.3 (1997) las directrices para su aplicacion; Que
Colombia, como pais miembro de la Organizacion Mundial de Comercio OMC, debe cumplir con
las medidas sanitarias que rigen esta organizacion, razén por la cual debe revisar y ajustar la

legislacién sanitaria de conformidad con la demanda del mercado internacional.

Ley 09 de 1979 (Republica de Colombia, Congreso Nacional, 1979): este es considerado el Codigo
Sanitario Nacional, el cual es la norma base para la regulacion colombiana que rige inclusive, la
fabricacion, produccion y demas operaciones conexas de los alimentos en el territorio nacional,

con fines de produccién para consumo local o para exportacion.

Resolucion 2674 de 2013: Esta norma establece los requisitos sanitarios para la fabricacion,
procesamiento, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos

y materias primas para consumo local o fines de exportacion.

Resolucion 719 de 2015: Esta norma establece la clasificacidn de alimentos para consumo humano

de acuerdo con el nivel de riesgo que representa en la salud publica.

Resolucion 5109 de 2005 (Ministerio de la Proteccion Social de Colombia, 2005): Esta norma
establece los requisitos que debe cumplir el rotulado y etiquetado de alimentos preparados o

materias primas para la industria de los alimentos para consumo humano.



Resolucion 2606 de 2009 (Ministerio de la Proteccion Social de Colombia, 2009): Esta norma
establece los requisitos sanitarios que deben cumplir los aditivos empleados en la industria de los

alimentos.

6.2.1 HACCP
Sigla de Hazard Analysis and Critical Control Point (Analisis de peligros y de puntos criticos de
control), planteamiento sistematico que identifica, evalta y controla los peligros significativos para

la seguridad alimentaria.®

El HACCP es so6lo una parte de todo un sistema de Aseguramiento de la Calidad, que incluird
implementar “Buenas Practicas de Manufactura” (G.P.M., “Good Manufacture Practice”), realizar
auditorias internas, evaluar y certificar proveedores, entre otros. Sin embargo, esta metodologia
sera el Unico elemento de dicho sistema que se enfocara en detectar tempranamente peligros en el
proceso de elaboracidn, establecera acciones preventivas y “puntos criticos de control”, y pondra
en practica medidas de vigilancia y monitoreo. Esta técnica examina cada parte de un proceso
considerada critica para la seguridad del producto, aplicando principios técnicos y cientificos en
gran medida, y enfocandose en la generacion de documentacion perfectamente auditable. Su
implementacion apunta a reducir acciones correctivas, controles de producto final y cantidades de
“producto no conforme”; asegurando no sélo mayor calidad del producto terminado, sino también
reduccién del gasto en reprocesamientos, pérdidas de producto final por andlisis destructivos,

reclamos de clientes, etc.

El sistema HACCP se basa en 5 etapas y 7 principios los cuales se describen a continuacion para
el proceso de canelones de verdura.
ETAPAS:

Etapa 1: Formulacion Del Equipo del Pan HACCP

% Estudio FAO Alimentacién y Nutricidn (87), Andlisis de riesgos relativos a la inocuidad de los alimentos, 10
Recuperado de: http://www.fao.org/3/a-a0822s.pdf



http://www.fao.org/3/a-a0822s.pdf

Organigrama del Establecimiento elaborador de comidas “Canelones de verdura”

Debe describir (nombre y cargo) la cadena de mando en la que participen los responsables del
equipo del plan HACCP de la empresa, los cuales deben tener experiencia y conocimiento del
proceso, indiciando por el principal responsable:

[ Principal responsable de la aplicacion del plan HACCP ]

Asesor(es) W‘ j

Externo(s) l

[ Responsable técnico del plan HACCP ]

A

Personal de mando equivalente

> al responsable técnico
- J
e - N
Supervisores de personal
técnico
—>
\ J

> Personal técnico responsable

de las actividades de monitoreo
10

Descripcion de responsabilidades del equipo

Debe describir claramente las funciones y responsabilidades que tiene cada integrante del equipo
dentro del plan HACCP.

Capacitacion del equipo responsable del plan HACCP.

10 Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP). (s.f). Recuperado de:
www.cofepris.gob.mx/TyS/Documents//MODELODEHACCP.doc



http://www.cofepris.gob.mx/TyS/Documents/MODELODEHACCP.doc

Debe haber evidencia documental de la capacitacion que reciba todos los miembros del equipo
HACCP. La capacitacion en el sistema debera ser actualizada acorde a los procesos realizados por
la empresa, lo cual puede ser a través de universidades, centros de investigacion o asesores
externos.

Adicionalmente, debe haber evidencia documental de la capacitacion periodica sobre HACCP que

recibe todo el personal operativo de la planta.

Etapa 2: Descripcion Del Producto
La descripcion del producto se debe hacer por escrito incluyendo los componentes, su estructura,
caracteristicas fisicas y quimicas, tipo de embalaje, condiciones de almacenamiento y métodos de

distribucion.

Etapa 3: Describir el uso propuesto y los probables consumidores

En esta etapa se describe para qué tipo de personas esta orientado el producto y el uso que se le
debe dar para mantener su inocuidad.

Una ficha técnica del producto resume adecuadamente las etapas 2 y 3, como la que se indica a

continuacion, en este caso para los Canelones de Verduras:



Ficha Técnica del Producto: Canelones de VVerduras

Tabla. 6. Ficha técnica canelones de verdura.

'“\—'( FICHA TECNICA CANELO NES DE VERDURA
\ - Codigo:
- - | FICHA TECNICA MATERIA PRIMA o,
1 Version: 01
|

1. DENOMINACION LEGAL DEL PRODUCTO
CANELONES DE VERDURAS
2. REGISTRO SANITARIO
No aplica
3. LEGISLACION APLICABLEAL PRODUCTO

Decreto 3075 De 1997 Resolucion Numero 14712 De 1984. MINIST ERIO DE SALUD

Resolucién 2606 de 2009 Resolucién 5109 de 2005. MINIST ERIO DE SALUD

4. LISTADO DE INGREDIENTES

Masa: harina de sémola, agua, huevo liquido, sal, &cido

ascorbico, sorbato de potasio.
Relleno: (zanahoria, Espinaca, Pimenton, Ricota, Queso Parmesano, Champinon, Especias y Sal).

5. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
empacados al vacio con 12 onzas del producto.

Producto procesado constituido por harina de semolay relleno de vegetales,
6. CARACTERISTICAS SENSORIALES

Sabor: Caracteristico
Olor: Libre de olores extranos
Textura : Consistente

7. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS PRODUCTO TERMINADO (CAC/GL-21(1997)

n=# de m=indice max permisible |M=indice max permisible para|c=# de muestras permitidas con

Microorganismo muestras |para indicar nivel de calidad| indicar nivel de aceptabilidad resultados entre my M

S.S. Pastas y masa frescas wo precocidas con relleno refrigeradas o congeladas (wantam.,

lasamna:, ravioles, cancelones,. pizrzas, mMminpac, otros)
Agente microbiano Categori= Clase e =) Lirmite por oj-

) A
rochos = = = = A0~ AO™
Esctrericirvi=a ocolr [=3 = = 1 s s
S oI T OO LS S LSl = = = = = o =]
CrOSEriaicim perfrirarerrs | -0 [=] = = B =] =]
Bacilfus cereous (-3 - = = = R B
Sadimorre s s o = = o Auusencialzs g —_—

(=) Para alimentos gue contengan carmes w werduras
() Solo para productos que contengan arrco= ywio mal=

8. CARACTERISTICAS NUTRICIONALES DEL PRODUCTO

Porciones : 1.0 de 100 g.

Grasas Totales: 6 g Calorias : 176

Carbohidratos : 23 g Proteinas: 7 g

9. CONSERVACION Y PRECAUCIONES
Temperatura En congelaciéon a -18 °C, Evitar la exposicion prolongada de los productos a la luz solar directa.

Almacenar y evitar deformaciones etc. Realizar controles periédicos del tiempo y de la temperatura de almacenamiento, de la evolucién de la calidad,
para una buena conservacion de los canelones. Se trata de productos de duracién media de 182 dias apartir de la fecha de fabricacion, que en condiciones adecuadas
pueden permanecer en perfecto estado de consumo.

10. PRESENTACION COMERCIAL

Laminas de pasta rellenas de verduras

11. MATERIAL EN CONTACTO DIRECTO CON EL PRODUCTO
Plastico
12. EMPAQUE Y EMBALAJE

Empacados al vacio y presentados en bolsas de 12 onzas.
13. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
Mantenerlo en un lugar de congelacion a temperatura de -18°.
14. INSTRUCCIONES, USO , PREPARACIONES Y RECETAS

Descongelar en refrigeracion, calentar al horno a 150°%
durante 25 min. o en el microondas durante 8 min

15. VIDA UTIL

iones de congelacion.

182 dias a partir de su elaboracion siempre que se mantenga cerrado hermeticamente y a cond

16. DATOS AUTO RES

Lanys Maria Diaz Cadena Correo electrénico: Lanysdiaz @hotmail.com

Elaborado por:
Lanysdl

Revisado por: Clemencia del Avala Skype
Aprobado por: Clemencia del Avala Fecha udltima actualizacién 17/05/2018




Etapa 4: Diagrama de Flujo Canelones de Verduras

RC

RC

RC

RC

RC

RC

RC

O

Diagrama de flujo para la elaboracion de canelones de verduras.
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Elaborado por: Lyda Sofia Bernal Morales.
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¥ Furte: Hajas informativas de los Alimentas. Unibad States Department of Agriculture



Etapa 5: Verificacion del flujograma:

Se verifica que el flujograma contenga todas las etapas de proceso para la elaboraciéon de los

Canelones de Verduras.

Siete principios del sistema HACCP

Después de realizadas estas 5 etapas se aplican los siete principios del sistema HACCP.
(Organizacion Panamericana de la Salud y Organizacion Mundial de la Salud, 2016) que

comprenden:

Principio 1. Identificar los Peligros y las medidas preventivas que deben tomarse para contrarrestar

dichos peligros.

Principio 2. Identificar los Puntos Criticos de Control, cuyo monitoreo garantiza evitar los peligros
identificados.

Principio 3. Establecer los Limites Criticos y las medidas correctivas en caso de detectarse

alteraciones a los parametros definidos.

Principio 4. Establecer los mecanismos de monitoreo para los Limites Criticos.

Principio 5. Establecer las medidas correctivas en caso de desviacion de los Limites Criticos.
Principio 6. Establecer los respectivos procedimientos de verificacion.

Principio 7. Contar con un sistema de registros que permita verificar el funcionamiento del

sistema”. (Castellanos, Villamil y Romero, 2004).



Puntos de control y puntos criticos de control en la elaboracion de la masa para los canelones

de verdura (principios 1 a 6):

Tabla. 7. Calificacion y Porcentaje que se Asigna.

ETAPADEL | TIPO | PELIGROS MEDIDAS LIMITES MEDIDAS PROCEDIMIENTOS
PROCESO PREVENTIVAS CRITICOS CORRECTIVAS | DE VERIFICACION
(Para PCC) (Para PCC) (Para PCC)
Recepcion PC Quimico Programa de
materia prima Fisico Control de
Proveedores y
Materias Primas y
Plan de Muestreo
Homogenizado | PC Fisico Programa de
Mantenimiento de
Equipos
Bioldgico
Aplicacién de BPM
Mezclado PC Fisico Programa de
Mantenimiento de
Equipos
Bioldgico Aplicacién de BPM
Dosificacién PC Bioldgico Aplicacién de BPM
Horneado PCC Verificacion de 190 - 200°C | En caso de falta de | Plan de Muestreo y
cocimiento. de8al0 coccidn se debe verificacion visual
minutos dejar mas tiempo del producto.
Programa de en el horno, en
calibracion de caso de pasar de
equipos e coccion se debe
instrumentos de rechazar el
medicién producto.
Enfriado PCC | Bioldgico Aplicacién de BPM | 10a 15°C Rechazo del Plan de Muestreo
producto

Elaborado por: Lyda Sofia Bernal Morales

Puntos de control y puntos criticos de control en la elaboracidn de canelones de verdura
(principios 1 a 6):

Tabla. 8. Calificacion y Porcentaje que se Asigna.

ETAPADEL | TIPO PELIGROS MEDIDAS LIMITES MEDIDAS PROCEDIMIENTOS
PROCESO PREVENTIVAS CRITICOS | CORRECTIVAS | DE VERIFICACION
(Para PCC) (Para PCC) (Para PCC)
Recepcion PC Quimico Programa de
materia prima Fisico Control de
Microbiolégico | Proveedoresy
Materias Primas
y
Plan de Muestreo
Prelavado PC Quimico Aplicacién de
Bioldgico BPM y POES
Seleccion PC Fisico Aplicacion de
BPM




calibracion de
equipos e
instrumentos de
medicion.

Lavado y PC Quimico Aplicacion de
desinfeccién Bioldgico BPM Y POES
Adecuacion PC Bioldgico Aplicacién de
BPM
Troceado PC Bioldgico Aplicacién de
Fisico BPM
Programa de
mantenimiento
Escaldado PCC | Bioldgico Control de 95°C por 2 Verificacion y Plan de Muestreo y
temperatura y minutos ajuste de verificacion visual
tiempo temperatura y del producto.
tiempo
Enfriamiento PCC | Bioldgico Aplicacion de 10a15°C Rechazo del Plan de Muestreo
BPM producto
Escurrido PC Bioldgico Aplicacion de
BPM
Mezclado PC Fisico Programa de
Mantenimiento
de Equipos
Bioldgico
Aplicacion de
BPM
Armado PC Bioldgico Aplicacién de
BPM
Empacado al PC Fisico Aplicacién de
vacio Bioldgico BPM
Congelacién PCC | Bioldgico Control de Temperatura Ajuste de Plan de Muestreo
rapida temperatura -18°C temperatura o
Rechazo del
Programa de producto

Elaborado por: Lyda Sofia Bernal Morales




En el principio 7: los procedimientos del sistema HACCP se debe documentar con registros
eficaces y precisos ajustados a la naturaleza y magnitud de la operacion.

Ejemplo de formato para registro de PCC en los Canelones de verdura:

Tabla. 9. Formato para registro de PCC en los Canelones de verdura.

, ﬂ e — = Formato 001
: W de Verduras =
: < = S—. == > Vo. Bo
24/04/2018
Fecha
REGISTRO PCC EN ESCALDADO DE VERDURAS
Punto Peligro Medida de Monitoreo
critico de control _ _
e Qué Como Cuando Responsable
Escaldado Bioldgico | 95°C por 2 | Control de | Revisiony | En cada Operario de
minutos temperatura | registro de | lote turno
y tiempo temperatura | escaldado
y tiempo
Lote No. Hora Registro de | Registro de | Hora de Firma operario responsable
Temperatura | Tiempo liberacion
Turno Supervisor
Elaborado por: Lyda Sofia Bernal Morales




6.3. Comunicacion del riesgo microbiologico

Intercambio interactivo de informacion y opiniones sobre el riesgo entre los evaluadores del riesgo,

los encargados de la gestion de este, los consumidores y otros interesados.

Siempre que resulte practicable, se debe hacer lo posible por ofrecer un proceso de evaluacion de
riesgos al que las partes interesadas puedan aportar sus contribuciones. Dichas contribuciones de
las partes interesadas pueden aumentar la transparencia de la evaluacion de riesgos, elevar la
calidad de las evaluaciones al proporcionar capacidad especializada e informaciones adicionales,
y facilitar la comunicacion del riesgo aumentando la credibilidad y aceptacion de los resultados de

la evaluacion de riesgos.!

A efectos de establecer la credibilidad y aceptacion de los resultados de la evaluacion de riesgos
microbioldgicos en el establecimiento de comidas de (Canelones de verduras), y con miras a
brindar mayor proteccién a la comunidad se implemento la siguiente entrevista con un experto en

el tema de “Inocuidad alimentaria”.
Las preguntas formuladas en la Entrevista fueron las siguientes:

. De qué forma ha actuado frente a una problematica de intoxicacion alimentaria
. Como podriamos prevenir la intoxicacién con alimentos contaminados

1
2
3. Cuales son las medidas que se tendran en cuenta en un brote de ETA causado por alimentos
4. En la produccion de alimentos como seria posible abordar el analisis del riesgo

5

. Que tipos de formatos HACCP se podrian aplicar a una empresa de procesamiento.

Aspectos relevantes que la entrevistada manifesto frente a las preguntas que se formularon:

De acuerdo a los resultados obtenidos en la entrevista realizada a la Ingeniera de Alimentos Yeimy
Flores, quien labora en la empresa Molino Santa Marta en Sistema de Gestion de Calidad; se
concluye que el caso de intoxicacién por estafilococos en la costa atlantica de Colombia aun no es
reconocido, debido al mal procedimiento medico a la hora de abordar esta situacion, simplemente

se descarta cualquier bacteria, atribuyéndole todo a la famosa virosis, y el tratamiento es igual para

11 Principios y directrices para la aplicacién de la evaluacion de riesgos microbioldgicos Recuperado de:
http://www.fao.org/docrep/005/y1579s/y1579s05.htm



http://www.fao.org/docrep/005/y1579s/y1579s05.htm

todas las intoxicaciones por alimentos, se puede observar que la comunidad ain no tiene
conciencia de los problemas que se generan por malas practicas de manufactura lo que ocasiona
un riesgo para la salud humana ya que se ven expuestos a peligros contaminantes. refiere la

ingeniera de su experiencia en el ejercicio de su profesion.

Para prevenir la intoxicacion con alimentos contaminados se recomienda implementar acciones
permanentes de promocién de la salud y prevencion de las enfermedades por parte de la alcaldia
se debe generar charlas a la comunidad de las buenas practicas en el uso de los alimentos, una
forma de cuidar nuestra salud es consumiendo productos que procedan de lugares reconocidos,
mirando siempre las fechas de vencimiento, observar si se conserva la cadena de frio, lavando bien

nuestros alimentos, manteniendo los buenos cuidados en el hogar.

Las medidas que se tendran en cuenta en un brote de ETA causado por alimentos en caso de
presentarse por estafilococos en Colombia, lo adecuado es avisar a los actores involucrados para
que puedan determinar en qué fase ocurrio la contaminacion para tomar las medidas correctivas y
de control, se debe manejar unas medidas de proteccion para el enfermo y asi no causar una
proliferacion de este virus. Se deben crear medidas de control con los familiares del paciente, con
tal de no extender la contaminacion utilizando medidas preventivas como el uso del equipo de
proteccion personal como son: el uso de guantes, mascarillas y uso frecuente de lavado de manos,
llevando una higiene y separacion de elementos personales del paciente como es (jabén, toalla,

plato, vaso. etc.)

Para abordar el analisis de riesgos en la produccién de alimentos, es necesario primero evaluar el
riesgo esto se hace por medio de la identificacion y caracterizacion del peligro, evaluacién de la
exposicion y caracterizacion del riesgo, seguida de la gestion del riesgo que se encarga de Analizar
las alternativas de politicas en consulta con todas las partes interesadas, considerando la evaluacion
de riesgos y otros datos relevantes para la proteccion de la salud de los consumidores y adopta las
opciones de prevencion y control que correspondan. Y por ultimo la comunicacion del riesgo que

es el intercambio de opiniones e informacion.

Los tipos de formatos HACCP se deben aplicar para una empresa procesadora de alimentos, de
acuerdo con el sistema HACCP varian teniendo en cuenta su actividad, no es lo mismo un sistema
para una empresa de lacteos que para una empresa procesadora de verduras, sin embargo, la

esencia del plan de control de puntos criticos va enfocado a garantizar la calidad e inocuidad del



alimento. Podemos mencionar algunos formatos en forma general que pueden contribuir al control

como, por ejemplo:

Monitoreo control de alérgenos, registro de muestra testigo, formato de desinfeccion segun el area,
entre otros haciendo buen uso de subproductos y desechos garantizando un producto de calidad
para el consumidor lo més importante es ir en armonia con el cuidado tanto de la salud del

consumidor como con el medio ambiente, y asi garantizar un producto de excelente calidad.

Imagen Entrevista

Fuente: Liliana Balaguera

Reflexiones y Conclusiones:

De la entrevista realizada a la Ingeniera Yeimy Flores se puede concluir que en la costa atlantica
de Colombia existe debilidades en el proceso de respuesta frente a un brote de intoxicacion por
estafilococos, por lo que se debe implementar capacitaciones desde el nivel nacional para todos
los actores involucrados en el proceso de inocuidad alimentaria, para que estos ejerzan las
funciones que la norma establece de inspeccion vigilancia y control a todos los organismos de
salud para que apliquen los protocolos de atencion e implementar medidas preventivas a la

comunidad a traves de las secretarias de salud municipales y departamentales.



El analisis del riesgo es una herramienta expertamente probada para gestionar la seguridad

alimentaria.

Un sistema HACCP evita totalmente 0 minimiza un peligro determinado, garantizandonos una
mayor seguridad alimentaria, actda sobre los peligros potenciales que se hayan identificado, a

través de los puntos criticos de control que se establezcan en el proceso.



7. CONCLUSIONES

Al aplicar las tres fases de un Analisis del Riesgo a un estudio de caso, se logra evidenciar
de manera préactica la importancia que tienen estas fases en su integralidad para que
funcione un buen plan que permita garantizar la salubridad en la fabricacion de alimentos

y evitar asi posibles brotes de intoxicacion.

Es importante identificar y tener en cuenta las normas y regulaciones de la legislacion
colombiana aplicables a los establecimientos elaboradores de comidas, debido a que estas

normas son basicas para obtener alimentos inocuos.

Es primordial la identificacion del tipo, la fuente y el nivel del peligro, asi como la
identificacion del m.o. causante de la intoxicacion; lo cual permite hacer una vision mas

clara de lo ocurrido y las posibles causas que llevan a una intoxicacion por alimentos.

En la elaboracion del plan HACCP se realizaron las correspondientes etapas y principios
para la correcta fabricacion de canelones de verdura y de esta manera se asegura la

obtencion de un producto en condiciones de inocuidad.

La elaboracion de un diagrama de flujo con sus correspondientes PC y PCC, asi como el
sujetarse a éste, es muy importante para garantizar la inocuidad de los alimentos; porque
estandariza de manera secuencial la produccion, en este caso de los canelones de verdura;
evitando que se trabaje al azar, para eludir la probabilidad de contaminacion de los

alimentos.

La comunicacion del riesgo es una parte muy importante en un Analisis del Riesgo, ya que
la comunicacion asertiva entre todos los involucrados sean estos evaluadores del riesgo,
encargados de la gestion del analisis del riesgo, los consumidores y demas interesados

permite informar y elevar la calidad de las evaluaciones y las decisiones de su gestion.



e En el caso de los gestores de riesgos, la comunicacion del riesgo permite comprender el
posible impacto de sus decisiones y por lo tanto evaluar la eficacia que se tiene con el

Analisis del Riesgo realizado.



8. RECOMENDACIONES

A continuacion, se presentan recomendaciones que debe seguir la empresa que elabora canelones
de verduras para evitar la posible ocurrencia de ETA por deficiencias en la elaboracion de su
producto:

e Con el fin de atender las debilidades que tiene la empresa en materia de inocuidad, se
recomienda la aplicacion del Analisis del Riesgo elaborado.

e Implementar un Sistema de Aseguramiento de la Calidad Sanitaria en su empresa ajustando
las BPM y colocando en practica el plan HACCP que se describe en el presente trabajo.

e Cumplir con las 5 etapas y los 7 principios por los que se rige el sistema HACCP para que
éste llegue a ser efectivo en su empresa.

e Tener en cuenta las normas y regulaciones establecidas por la ley para garantizar la
inocuidad en sus productos.



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP). (s.f.). Recuperado en Mayo de 2018,
de www.cofepris.qgob.mx/TyS/Documents/.../MODELODEHACCP.doc

Brizzio, A.A; Tedeschi, F.A. & Zalazar, F.E. (2011). Descripcion de un brote de intoxicacion
alimentaria estafilococica ocurrido en Las Rosas, Provincia de Santa Fe, Argentina. Revista
Argentina de Microbiologia, 43(1), 28-32. Recuperado en Mayo de 2018, de:
http://bibliotecavirtual.unad.edu.co0:2051/login.aspx?direct=true&db=edselc&AN=edselc.
2-52.079953213006&lang=es&site=eds-live

Bustos J., Hamdan A., y Gutiérrez M. (2006). Staphylococcus aureus: la reemergencia de un
patogeno en la comunidad. Revista Biomedica, 17(4) 287-302. Recuperado en Mayo de
2018, de: http://www.revbiomed.uady.mx/pdf/rb061746.pdf.

Castellanos L., Villamil L., y Romero J. (2004). Incorporacion del sistema de Anélisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control (HACCP) en la legislacion alimentaria. Revista de Salud
Publica, 6(3) 289-301. Recuperado en Mayo de 2018, de:
http://www.scielo.org.co/scielo.php?pid=S0124-
00642004000300005&script=sci_abstract

ELIKA. (2005). ¢Qué es la EVALUACION DE RIESGOS? Fundacion Vasca para la Seguridad
Alimentaria. Recuperado en Mayo de 2018, de https://riesgos.elika.eus/wp-
content/uploads/articulos/Archivo139/13.Evaluacion%20de%20riesgos.pdf

FAO, OMS. (2007). Analisis de riesgos relativos a la inocuidad de los alimentos (87). Recuperado
en Mayo de 2018, de http://www.fao.org/3/a-a0822s.pdf

FAO. (1997) Gestion de riesgos e inocuidad de los alimentos (65). Recuperado en Mayo de 2018,
de: http://www.fao.org/docrep/W4982S/w4982s504.htm#TopOfPage

FAO. (1994) Alimentacion, nutricion y agricultura (15). Recuperado en Mayo de 2018, de:
http://www.fao.org/docrep/v9723t/v9723t0a.htm

FAO. (s.f.). Principios y Directrices para la apicacion de la evaluacion de Riesgos
Microbioldgicos. Recuperado en Mayo de 2018, de
http://www.fao.org/docrep/005/y1579s/y1579s05.htm

Thomas G. Boyce, M. M. (2018). Intoxicacién alimentaria por estafilococos. MANUAL MERCK.
Recuperado en Mayo de 2018, de https://www.merckmanuals.com/es-us/hogar/trastornos-
gastrointestinales/gastroenteritis/intoxicaci%C3%B3n-alimentaria-por-estafilococos



http://www.cofepris.gob.mx/TyS/Documents/.../MODELODEHACCP.doc
http://bibliotecavirtual.unad.edu.co:2051/login.aspx?direct=true&db=edselc&AN=edselc.2-52.079953213006&lang=es&site=eds-live
http://bibliotecavirtual.unad.edu.co:2051/login.aspx?direct=true&db=edselc&AN=edselc.2-52.079953213006&lang=es&site=eds-live
http://www.revbiomed.uady.mx/pdf/rb061746.pdf
http://www.scielo.org.co/scielo.php?pid=S0124-00642004000300005&script=sci_abstract
http://www.scielo.org.co/scielo.php?pid=S0124-00642004000300005&script=sci_abstract
https://riesgos.elika.eus/wp-content/uploads/articulos/Archivo139/13.Evaluacion%20de%20riesgos.pdf
https://riesgos.elika.eus/wp-content/uploads/articulos/Archivo139/13.Evaluacion%20de%20riesgos.pdf
http://www.fao.org/3/a-a0822s.pdf
http://www.fao.org/docrep/W4982S/w4982s04.htm#TopOfPage
http://www.fao.org/docrep/v9723t/v9723t0a.htm
http://www.fao.org/docrep/005/y1579s/y1579s05.htm
https://www.merckmanuals.com/es-us/hogar/trastornos-gastrointestinales/gastroenteritis/intoxicaci%C3%B3n-alimentaria-por-estafilococos
https://www.merckmanuals.com/es-us/hogar/trastornos-gastrointestinales/gastroenteritis/intoxicaci%C3%B3n-alimentaria-por-estafilococos

Frazier W. C., Westhoff D. C. (1993). Microbiologia de los Alimentos. Zaragoza, Espafia: Acribia,
S.A. Recuperado en Mayo de 2018, de http://148.206.53.84/tesiuami/Libros/L33.pdf

FAO, OMS. (2010). Nutricion y proteccion del consumidor JEMRA consulta mixta FAO / OMS
de expertos en Evaluacion de riesgos microbioldgicos. Recuperado en Mayo de 2018, de
http://www.fao.org/ag/agn/jemra/background_es.stm

OPS/OMS. (s.f.). Organizacion Panamericana de la Salud. (E. s. principios, Productor)
Recuperado en Mayo de 2018, de
https://www.paho.org/hg/index.php?option=com_content&view=article&id=10913:2015-
sistema-haccp-siete-principios&ltemid=41452&Ilang=es

Unidad de Evaluacion de Riesgos para la Inocuidad de los Alimentos. (2011). Evaluacion de
riesgos de Staphylococcus Aureus enterotoxigénico en alimentos preparados no
industriales en Colombia. Instituto Nacional de Salud. Recuperado en Mayo de 2018, de:
https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/IA/INS/Er-
staphylococcus.pdf



http://148.206.53.84/tesiuami/Libros/L33.pdf
http://www.fao.org/ag/agn/jemra/background_es.stm
https://www.paho.org/hq/index.php?option=com_content&view=article&id=10913:2015-sistema-haccp-siete-principios&Itemid=41452&lang=es
https://www.paho.org/hq/index.php?option=com_content&view=article&id=10913:2015-sistema-haccp-siete-principios&Itemid=41452&lang=es
https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/IA/INS/Er-staphylococcus.pdf
https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/IA/INS/Er-staphylococcus.pdf

ANEXOS
ACTA DE INSPECCION SANITARIA

Evalua varios aspectos relacionados con las lineas de produccion de la factoria y asigna puntos de
acuerdo con el cumplimiento en cada uno de los aspectos evaluados, asi:

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

1. Capitulo instalaciones fisicas:

Aspecto a verificar Puntaje

El establecimiento y sus alrededores estan libres de basura, objetos en | 2
desuso y animales domésticos

Existe clara separacion fisica entre las areas de oficinas, recepcion, | 0
produccion, servicio de alimentos, servicios sanitarios, etc., que evite
la contaminacion cruzada

El establecimiento esta disefiado con un proceso secuencial 0

2. Capitulo instalaciones sanitarias:

Aspecto a verificar Puntaje

La plata cuenta con servicios sanitarios bien ubicados, en cantidad | 1
suficiente, separados por sexo y en perfecto estado y funcionamiento
(lavamanos, inodoros)

Existe un sitio adecuado e higiénico para el descanso y consumo de | 0
alimentos por parte de los empleados (area social)

3. Capitulo Personal manipulador de alimentos

Aspecto que verificar Puntaje

No se observan manipuladores sentados en el pasto o andenes o en | No aplica
lugares donde su ropa de trabajo pueda contaminarse

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




Existen programas y actividades permanentes de capacitacion en
manipulacion higiénica de alimentos para el personal nuevo y
antiguo y se llevan registros

4. Capitulo condiciones de saneamiento

Aspecto que verificar Puntaje
Existen procedimientos escritos sobre manejo y calidad del agua 0
Existe control diario del cloro residual y se llevan registros 0
5. Capitulo Manejo y disposicién de residuos liquidos
Aspecto que verificar Puntaje
Las trampas de grasas y/o solidos estan bien ubicadas y disefiadas y | No se
permiten su limpieza observaron
6. Capitulo Manejo y disposicién de residuos sélidos (basuras)
Aspecto que verificar Puntaje
Existen suficientes, adecuados, bien ubicados e identificados | O
recipientes para la recoleccion interna de los residuos solidos o
basuras
7. Capitulo Limpieza y desinfeccion
Aspecto que verificar Puntaje
Se realiza inspeccion, limpieza y desinfeccion periddica en las | 0
diferentes areas, equipos, utensilios, manipuladores y existen
procedimientos escritos especificos de limpieza y desinfeccion y se
cumplen conforme a lo programado
Existen registros que indican que se realiza inspeccion, limpieza y | 0

desinfeccion periodica en las diferentes areas, equipos, utensilios y
manipuladores




8. Capitulo control de plagas

Aspecto a verificar Puntaje
Existen dispositivos en buen estado y bien ubicados para control de | 0
plagas (electrocutadores, rejillas, coladeras, trampas, cebos, etc.)

9. Capitulo condiciones de proceso y fabricacion
Aspecto a verificar Puntaje
Los equipos estan ubicados segun la secuencia légica de |1
preparaciones y evitan la contaminacién cruzada
Los equipos en donde se realizan operaciones criticas cuentan con | 1
instrumentos y accesorios para medicion y registro de variables del
proceso (termometros, termadgrafos, pH-metros, etc.)
Se tiene programa y procedimientos escritos de calibracion de equipos | 0
e instrumentos de medicion y se ejecutan conforme lo previsto.
Las uniones entre las paredes y techos estan disefiadas de tal manera | 1
gue evitan la acumulacion de polvo y suciedad
Cuenta el establecimiento con las diferentes areas y secciones | 1
requeridas para el proceso, alistamiento y servicio de alimentos
Existen lavamanos no accionados manualmente (deseable), dotados | 1
con jabon liquido y solucion desinfectante y ubicados en las areas de
proceso o cercanas a ésta
Las uniones de encuentro del piso y las paredes y de éstas entre si son | 1
redondeadas
Las lamparas y accesorios son de seguridad, estan protegidas para | 1
evitar la contaminacion en caso de ruptura, estan en buen estado y
limpias
Las operaciones de fabricacion se realizan en forma secuencial y | 1
continua de manera que no se producen retrasos indebidos que
permitan la proliferacion de microorganismos o la contaminacion del
producto
Existe distincion entre los operarios de las diferentes areas y | 1

restricciones en cuanto a acceso y movilizacion de los mismos cuando
el proceso lo exige




Al envasar o empacar el producto se lleva un registro con fecha y | No aplica
detalles de elaboracion y produccion
El almacenamiento del producto terminado se realiza en un sitio que | No aplica
reline requisitos sanitarios, exclusivamente destinado para este
proposito, que garantiza el mantenimiento de las condiciones
sanitarias del alimento
Se registran las condiciones de almacenamiento de materias primasy | 0
productos en transito
Se llevan control de entrada, salida y rotacion de las materias primas | 0
y los productos en transito
se llevan registros de lote, cantidad de producto, fecha de | No aplica
vencimiento, causa de devolucion y destino final para las
devoluciones

10. Capitulo condiciones de aseguramiento y control de calidad
Aspecto a verificar Puntaje
El establecimiento tiene politicas claramente definidas y escritas de | 0
calidad
En los procedimientos de calidad se tienen identificados los posibles | 1
peligros que pueden afectar la inocuidad del alimento y las
correspondientes medidas preventivas y de control
Posee fichas técnicas de materias primas y producto terminado en | 1
donde se incluyan criterios de aceptacion, liberacion o rechazo
Existen manuales, catalogos, guias o instrucciones escritas sobre | 0
equipos, procesos, condiciones de almacenamiento y distribucién de
los productos

11. Capitulo condiciones de acceso a los servicios de laboratorio
Aspecto a verificar Puntaje
El establecimiento cuenta con laboratorio propio (Sl o0 NO) No aplica
El establecimiento tiene acceso o cuenta con los servicios de un | No aplica

laboratorio externo (indicar los laboratorios)
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