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RESUMEN

La preocupación por la seguridad alimentaria y los medios empleados para obtenerla, en el marco de la protección higiénica de los alimentos en comedores escolares de Rosario es lo que ha impulsado este trabajo, cuyo objetivo es el de contribuir en la formación de asistentes para el manejo de alimentos.

Se confeccionaron listas de evaluación para dos escuelas que cuentan con el servicio de comedores escolares, para constatar el grado de cumplimiento de requisitos para la elaboración de alimentos de acuerdo al Código Alimentario Argentino. Cap.II.
Se realizaron encuestas a los asistentes antes y después de realizar una capacitación de aplicación de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM).
Los resultados señalan que las falencias están relacionadas a algunas condiciones edilicias, como no contar con espacios adecuados, también a la falta de orden y conceptos de manejo y protección de los alimentos, condiciones inadecuadas de almacenamiento y falta de controles.

Se capacitó a un grupo de personas del programa de ingresantes a asistentes escolares de Rosario, con un taller teórico – práctico, para abordar temas de inocuidad desde un enfoque de evaluación de riesgos por el grupo etario que asiste a los comedores y su relación desde el aspecto nutricional, como metodología de aporte a herramientas de prevención de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). 

INTRODUCCIÓN

Justificación
La inocuidad de los alimentos es una característica de calidad esencial, por lo cual existen normas en el ámbito nacional: CAA (Código Alimentario Argentino) y del Mercosur que consideran formas de asegurarla. En ese contexto la Resolución 80/96 del Reglamento del Mercosur indica la adecuada aplicación de las BPM para establecimiento elaboradores de alimentos. Se puede considerar una herramienta básica para la obtención de productos seguros para el consumo humanos, que se centralizan en la higiene y forma de manipulación.

- Son útiles para el diseño y funcionamiento de los establecimientos, y para el desarrollo de procesos y productos relacionados con la alimentación.

- Contribuyen al aseguramiento de una producción de alimentos seguros, saludables e inocuos para el consumo humano.

Las BPM pueden simplemente definirse como: hacer las cosas bien y dar garantías de ello. Las Buenas Prácticas de manejo y manipulación de alimentos son un conjunto de principios, normas y recomendaciones técnicas aplicables a la producción, procesamiento, transporte, etc. orientadas a asegurar la protección de la higiene, la salud humana y el medio ambiente, mediante métodos ecológicamente seguros, higiénicamente aceptables y económicamente factibles, basados en los riesgos y haciendo énfasis en la prevención de la contaminación y delas enfermedades transmitidas por alimentos. (1)
Antecedentes
Si bien no hay muchas publicaciones científicas con relación a estudios sobre la aplicación de BPM en comedores escolares en Argentina, se publicaron artículos sobre estudios de enfermedades transmitidas por alimentos.

La Universidad Nacional del Noroeste en Argentina publicó en las comunicaciones científicas en el año 2005 el Estudio preliminar: Cryptosporidium sp. en niños que asisten a comedores periféricos en la ciudad de Resistencia-Chaco. El estudio incluyó a niños menores de 14 años que asistían regularmente a comedores infantiles ubicados en la zona urbana de la ciudad de Resistencia. Se tomó en cuenta a aquellos que presentaron signos de diarrea o antecedente diarreico hasta 30 días anteriores. Con respecto a los Enteroparásitos, tanto el sexo masculino con 40 casos (46,5%) y el femenino con 30 casos (34,8%) estaban parasitados (2). 
En el año 2004 publicó también un estudio denominado: Protozoos intestinales en una región sanitaria de la provincia de corrientes. Argentina. Se realizó un estudio en niños de ambos sexos con edades comprendidas entre 0 a 12 años que asistieron en forma espontánea a comedores infantiles en las localidades pertenecientes a la Región comprendida por Empedrado, Itá, Ibaté, Itatí, San Cosme y Riachuelo de Corrientes. Se encontraron 353 casos de Enteroparasitosis sobre un total de 402 muestras recolectadas, lo que revela una prevalencia general del 87,8%. (3)

En relación al enfoque de riesgo por grupo etario y nutricional se analiza en las publicaciones la complejidad del fenómeno organizacional que involucra la política social alimentaria, ésta devela la existencia de diferentes tipos de relaciones que deben considerarse junto con otros aspectos de gran relevancia. En primer lugar, se debería considerar la política social alimentaria con los objetivos de las organizaciones, los individuos, los requerimientos nutricionales, los riesgos, los manipuladores de los alimentos, etc. 

La infección parasitaria genera en el huésped una mayor demanda nutricional en algunos casos de índole adicional, si la dieta es inadecuada su estado inmunológico puede afectarse. (4)
Un estudio de CIPEC de 2014 ( el más relevante de los últimos años) publicó que el servicio de alimentación escolar presenta falencias en buena parte de las provincias: una inversión escasa y discontinua; marcos legales fragmentarios o ausentes; directores de escuela abocados principalmente a la compra y el traslado de los alimentos; cocineros informales y escasamente capacitados; docentes que sirven las comidas y acompañan a los alumnos sin recibir adicionales salariales por la tarea; estrategias de educación nutricional escasas y discontinuas, y controles infrecuentes. Está en juego nada más ni nada menos que la salud de nuestros niños y niñas, especialmente de los más postergados.

El trabajo reveló que no siempre se cumplen las condiciones para garantizar comidas de calidad en todas las escuelas del país.
La capacitación representa un importante desafío a la hora de asegurar un servicio de calidad en los comedores escolares. Por ello, la mayoría de las jurisdicciones han avanzado en el dictado de capacitaciones específicas, por parte de los programas provinciales, (en manipulación de alimentos e higiene) y se hace entrega de material impreso. Sin embargo, las capacitaciones generalmente no son constantes en todas las escuelas, ni en el tiempo y son de carácter teórico, sin suponer un acompañamiento práctico en el aprendizaje de la tarea. La mayoría de los entrevistados reconocieron que contar con personal idóneo específicamente destinado a las tareas de comedores en las escuelas continúa siendo un desafío clave.”  Publicado por: (CIPPEC. Programa de Protección Social y Programa de Educación. Área de desarrollo social de la Nación. Documento de trabajo N° 121. Abril 2014). (5)
El diario Hoy del 30 de abril de 2016 publicó: “En Mar de Cobo, una pequeña localidad del partido de Mar Chiquita, más de 100 alumnos de la Escuela N° 21 -el único establecimiento educativo de la zona resultaron intoxicados, al parecer, por el agua o alimentos ingeridos en el comedor de la institución. Los padres avisaron que sus hijos estaban con vómitos y diarrea”. Por tal motivo, las clases quedaron suspendidas desde ese día y hasta el lunes inclusive.
El 22 de abril de 2016 el diario Sin mordaza de Rosario 3 publicó: “En la escuela Nueva Esperanza, por falta de agua potable, suspendieron las clases y en las mesas del comedor hay platos sin vasos, instalaron canillas pero el agua que sale ha provocado cuadros de intoxicación entre los chicos. 
El 20 de diciembre de 2016 el diario digital INFOBAE publicó: Intoxicación masiva en Rosario: confirmaron la presencia de bacterias en la comida en un evento. 
Los análisis para determinar las causas de lo sucedido en la cena organizada por la Universidad Nacional determinaron la existencia de Escherichia Coli.
Planteamiento del problema
Debido a que los asistentes escolares de los comedores de la ciudad de Rosario no reciben suficiente información en relación a la prevención de las enfermedades transmitidas por alimentos, es prioritario que se capaciten y puedan desarrollar sus actividades reduciendo el riesgo de contaminar los alimentos.
OBJETIVOS E HIPÓTESIS

Objetivo general: 

Realizar una capacitación de aplicación de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) en el ámbito escolar para los asistentes escolares y evaluar su beneficio y efectividad.

Objetivos específicos:
· Contribuir en la formación para el manejo de alimentos en forma higiénica, propender la reducción de desperdicios y difundir las formas de conservación para la prolongación de la vida útil de los alimentos.
· Contar con la capacidad de implementar BPM y una adecuada protección higiénica de los alimentos durante la tarea como manipulador, enfocadas a las normativas, legislación y lineamientos que debe seguir el establecimiento y el personal que está involucrado en el proceso de elaboración de alimentos en el ámbito escolar. 
· Realizar un taller teórico – práctico de protección higiénica de los alimentos y aplicación de BPM, basado en la interpretación de la Res. 80/96 Mercosur del C.A.A. orientado al ámbito escolar y dirigido al personal que opera tareas de manipulación de alimentos.

· Evaluar el beneficio y la efectividad de capacitar a los asistentes escolares mediante encuestas realizadas al finalizar la capacitación, como herramienta de mejora en la calidad de los servicios de comidas y la prevención de enfermedades transmitidas por alimentos.

Hipótesis

Los talleres de aplicación de Buenas Prácticas de Manufactura para asistentes escolares de Rosario, Santa Fe, propenden ser herramientas efectivas para demostrar una mejora en la calidad de los servicios de comidas.

MARCO TEÓRICO
En el nuevo enfoque de FAO, Organización de las Naciones Unidas para la agricultura y la alimentación. Comité de Agricultura. La Organización Panamericana de la salud y la OMS, declaran lo siguiente, respecto de Inocuidad y calidad de los alimentos: 

“Los términos inocuidad de los alimentos y calidad de los alimentos pueden inducir a engaño. Cuando se habla de inocuidad de los alimentos se hace referencia al control de todos los riesgos, sean crónicos o agudos, como una condición o la posible presencia de contaminantes que pueden hacer que los alimentos no sean seguros y se conviertan en un riesgo para la salud del consumidor. Se trata de un objetivo que no es negociable. El concepto de calidad abarca todos los demás atributos que influyen en el valor de un producto para el consumidor. Engloba, por lo tanto, atributos negativos, como estado de descomposición, contaminación con suciedad, decoloración y olores desagradables, pero también atributos positivos, como origen, color, aroma, textura y métodos de elaboración de los alimentos. Esta distinción entre inocuidad y calidad tiene repercusiones en las políticas públicas e influye en la naturaleza y contenido del sistema de control de los alimentos más indicado para alcanzar objetivos nacionales predeterminados.” (6).
MATERIALES Y MÉTODOS
El trabajo se realizó en la ciudad de Rosario durante los meses de junio a agosto de 2017 en el salón de actos de la regional Rosario de la Asociación de Trabajadores del Estado. Con la presencia de 50 participantes que asistieron al taller de capacitación de protección higiénica de los alimentos y aplicación de BPM en el ámbito escolar, algunos de ellos ya se encuentran trabajando como asistentes escolares y otros son ingresantes.

Tipo de diseño:
Se plantea un estudio de diseño observacional y retrospectivo. 

Previo a la realización del curso y evaluación de su efectividad, se obtuvo el permiso y articulación por parte de directivos de la Asociación de Trabajadores del Estado de la regional Rosario, para acceder a la base de datos de los asistentes escolares.

Referente empírico:
Se observaron prácticas de higiene en algunas escuelas de la ciudad de Rosario como por ej.: Nº 1396 Santa Lucía, Nº 1090 Domingo Matheu y 1279 Estanislao López.

Materiales utilizados:

Se realizó una encuesta en una primera instancia a los participantes que luego tomarían el curso de aplicación de BPM, para saber si contaban con conocimientos básicos acerca de la manipulación de los alimentos y también para evidenciar una necesidad de capacitación, ya que los mismos ingresantes a asistentes escolares fueron expresando su deseo de recibir formación adecuada y más contenidos acerca de la protección de alimentos que los recibidos en cursos disponibles a la población en general como el que se dicta para el carnet de manipulador.
El curso dividió sus contenidos en cuatro módulos. El dictado fue semanal se desarrolló a través de encuentros teórico - prácticos de dos horas y tuvo una duración de diez semanas.

En cada encuentro se acompañó la exposición teórica con un trabajo grupal para poder resolver los ejercicios planteados.
Al final de cada modulo se realizó un trabajo práctico grupal donde se dio cuenta de los contenidos específicos. 
El curso finalizó con una evaluación integradora individual en la que se logró que el participante dé cuenta del recorrido de todo el curso de una manera reflexiva. 
La metodología de trabajo apeló a una primera parte expositiva en la que se señalaron los ejes principales de la clase, se utilizaron presentaciones de diapositivas presentadas en power point, se entregó contenido impreso del curso, acompañado de una copia de la resolución 80/96 Mercosur del C.A.A, también un listado con los ejercicios impresos,  para pasar luego a una metodología de taller en la que todo el grupo pudo participar y aportar a re pensar las problemáticas planteadas, luego, como tarea domiciliaria quedó la elaboración de una reflexión de los temas tratados. 
La modalidad de taller se propuso como habilitadora de un espacio de construcción de conocimientos específicos acerca de la prevención de enfermedades transmitidas por alimentos, a través de procesos grupales e individuales centrados en la reflexión y el análisis de los peligros. 

En una instancia posterior se dictó un examen final, y por último se realizaron encuestas a los participantes.
Programa del curso 

Contenidos en ANEXO IV:

BPM aplicadas a cada etapa del proceso de elaboración. Reglamentación vigente. Requisitos generales para la Implementación de las BPM e Higiene en prevención de las enfermedades de transmisión alimentaria. Pasos a seguir para la Implementación efectiva de BPM en el ámbito escolar. Tratamiento de residuos y cuidado del medio ambiente.
Duración:
El curso tuvo una duración 10 clases, se dictó todos los miércoles, empezando en junio de 2017. La sede institucional fue el salón de actos de la Asociación de Trabajadores del Estado. Delegación-Rosario.
Método de análisis:
Ejercicios: 
La instrumentación de ejercicios de cada módulo, se realizó para lograr la interacción de los participantes, la interpretación de la legislación vigente, por medio de la utilización de la resolución Mercosur N° 080/96 del Código Alimentario Argentino, siempre vinculado al ámbito escolar, y el aporte de experiencias y sucesos diarios expresados por los participantes ante las consignas dadas.
ANEXO I
Evaluación: 
Criterio: El proceso de construcción del conocimiento del alumno fue evaluado considerando su desempeño en el transcurso de las clases. Se tuvo en cuenta tanto la heterogeneidad de los alumnos como también la especificad del curso. La evaluación se realizó en forma continua y progresiva con la realización de ejercicios y una evaluación final. 

La acreditación: Para la acreditación para rendir el examen fue necesaria una asistencia mínima del 75 % de las clases. Además, se tuvieron en cuenta los trabajos prácticos de cada modulo, la participación en clase, la capacidad para el trabajo colaborativo con el resto de la clase en el cumplimiento de las tareas.

La evaluación final fue escrita, por elección de múltiples respuestas, individual y apuntó a un trabajo reflexivo que articule teoría y práctica cotidiana. 
TÉCNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCIÓN DE DATOS

· ENCUESTAS: 

Al comenzar el estudio se entregó a los participantes una encuesta anónima, de igual manera, al finalizar el examen, con la finalidad que evaluar la efectividad y el beneficio de capacitar a los asistentes escolares.
ANEXO II
· LISTA DE CHEQUEO

Se realizó una verificación de la aplicación de BPM en algunas escuelas previo a la realización de la capacitación.
ANEXO III
· CONTENIDO DEL CURSO

RESULTADOS

A continuación, se detallan los resultados de la evaluación en las escuelas, tomando como referencia en primer lugar temas edilicios o de infraestructura, en segundo lugar, aspectos relacionados a los manipuladores, higiene personal y controles; por último, a requisitos de limpieza y desinfección.

En los tres establecimientos se observó que los espacios son reducidos y no se cuenta con sectores adecuados para el correcto almacenamiento de los productos alimenticios.

Respecto a aspectos relacionados a los manipuladores se observó, en general que el 80% del personal no cumple con requisitos de higiene, no se observó un lavado de manos frecuente, se verificó la existencia de objetos personales en las zonas de elaboración, por otro lado, no realizan controles de rotulación, temperatura y rotación de alimentos.

Los resultados de la evaluación de los procedimientos de limpieza y desinfección fueron positivos, dado que se pueden verificar en los tres casos una frecuencia adecuada, productos utilizados, segregados, adecuada remoción de residuos, registros de controles de plagas, desinfección, control de calidad del agua utilizada, etc.

De acuerdo a los resultados de las encuestas iniciales realizadas a los asistentes escolares se abordaron las siguientes observaciones.

Al momento de realizar el análisis de las encuestas, se utilizó el criterio de evaluación del riesgo de contaminación o de provocar una enfermedad transmitida por alimentos. La encuesta fue realizada por todos los participantes inscriptos al curso para asistentes escolares, entre ellos cocineros, ayudantes, ecónomos, asistentes, etc.

La encuesta se realizó sobre un total de 50 personas.
ENCUESTA ANÓNIMA INICIAL:
1- ¿Ha recibido capacitación anterior en temas de manipulación de alimentos? SI-NO- Gráfico I
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2- ¿Conoce acerca de las BPM? SI-NO- Gráfico II
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3- ¿Recuerda haber recibido información acerca de las enfermedades transmitidas por alimentos en el ámbito escolar?  SI-NO- Gráfico III
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4- ¿Considera que puede ser beneficioso recibir herramientas de capacitación en manipulación de alimentos en relación con las tareas que desempeña un asistente escolar?    SI-NO- Gráfico IV
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ENCUESTA ANÓNIMA FINAL: 

(Marque con un círculo el ítem que corresponda a su respuesta)

1- ¿Cómo evalúa los contenidos generales adquiridos en el curso, como Aplicación de BPM en el ámbito escolar?

· Útiles.

· Muy útiles.

· Inútiles.

· Escasos.

· Indiferentes.

· Otro Calificativo……………………………………………………………
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 Gráfico V
2- ¿Considera que el curso proporciona herramientas para mejorar la situación actual de comedores escolares respecto de proporcionar alimentos seguros?

SI – NO - Gráfico VI
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3- Otorgue una calificación a cada ítem de 1 a 10, siendo 10 la calificación mayor.

· Materiales entregados………….

· Exposición del docente………….

· Tiempo de duración del curso………

· Conocimientos adquiridos…………

· Utilidad en futuros trabajos…………
Respecto a las respuestas brindadas por los participantes a éste ítems, se obtuvieron los siguientes resultados, el 80 % respondieron con notas 9 y 10 para los temas: materiales entregados, exposición del docente, conocimientos adquiridos y utilidad en futuros trabajos, con respecto al tema tiempo de duración del curso, se expresaron en un 50% con notas entre 8 y 10, el otro 50% agregó comentarios acerca de que les parecía corto el tiempo. 
(Marque con un círculo el ítem que corresponda a su respuesta)

· Lo recomendaría: Si – No –Gráfico VII

[image: image6.png]Encuesta final Pregunta N° 4

0% M Porcentaje de
preguntas
positivas

M Porcentaje de
preguntas
negativas





Para la evaluación final del curso se utilizó un enfoque práctico, siempre tratando de reflejar la importancia de conceptos de inocuidad, se entregó un modelo de diez afirmaciones, donde el participante debía responder con verdadero o falso, la interpretación de los resultados arrojó que el 90% respondió correctamente la totalidad de las afirmaciones.

DISCUSIÓN

Este estudio fue elaborado con el fin de capacitar a los asistentes escolares sobre BPM, además de evaluar su efectividad.
Los parásitos intestinales se distribuyen ampliamente en el mundo y se presentan principalmente en los países en desarrollo, siendo los niños los más afectados por sus hábitos higiénicos y su vulnerabilidad ante prácticas de manipulación de alimentos incorrectas o escasas medidas de saneamiento en el ámbito escolar, estos microorganismos pueden causar problemas de aprendizaje y alteraciones en las funciones cognitivas.
Publicaciones como la que realizó CIPEC en 2014 donde se destacan las falencias en el servicio de alimentación escolar y el consecuente peligro para los niños y niñas, así como también noticias de diferentes diarios donde se reflejan los problemas causados por el desconocimiento de las BPM, representan la importancia de una efectiva capacitación para asegurar un servicio de calidad en los comedores escolares.

Se consideró importante realizar una encuesta al inicio y al final de la capacitación, a los asistentes escolares, para poder corroborar que los contenidos brindados se hayan adquirido y sirvan en el desarrollo de las actividades de los manipuladores.
Se debería poner énfasis en estás capacitaciones para conseguir reducir las consecuencias relacionadas con enfermedades transmitidas por alimentos, que genera el desconocimiento en la manipulación de alimentos.
CONCLUSIÓN

Los asistentes escolares de la ciudad de Rosario no cuentan con la suficiente información para prevenir las enfermedades transmitidas por alimentos.

Por esta razón se consideró útil llevar a cabo una capacitación sobre BPM ya que se brindaron herramientas para mejorar la calidad de los servicios de comidas.
Se realizó una verificación de cumplimiento de requisitos de BPM en establecimientos que cuentan con comedores escolares.

Se logró encuestar a los participantes de la capacitación.

Se llevaron a cabo comparaciones entre las respuestas a las encuestas iniciales y las finales.

El resultado de las encuestas iniciales evidencia claramente la falta de información de los participantes respecto de temas de inocuidad alimentaria, puesto que se observaron entre un 10 % y un 20% solamente de respuestas positivas. 

En relación con las encuestas finales, es posible observar una mayor proporción de las respuestas positivas respecto de los conocimientos adquiridos después de la capacitación y su valoración por parte de los encuestados. El 90% respondió calificando el contenido del curso como muy útil para lograr aplicar BPM en el ámbito escolar.
Se trabajó para transmitir toda la información requerida para desarrollar tareas de manipulación de alimentos con prácticas higiénicas.

Fue posible realizar una evaluación de la capacitación con un alto porcentaje de aprobación. 

Como se mencionó a lo largo de esta Tesina, es indispensable que las personas que manipulan alimentos en los establecimientos educativos, posean una adecuada instrucción para aunar esfuerzos en materia de seguridad e inocuidad alimentaria.
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ANEXOS

ANEXO I
EJERCICIOS:
 Ejercicio N° 1
Prepare en forma grupal un esquema de las etapas que incluyen las BPM. 

Realice un mapa conceptual de los requisitos que serán tomados en cuenta al momento de la implementación de las BPM, en los procesos, de acuerdo a las fotografías disponibles. Tomando como marco legal el C.A.A. Res. 80/96. Mercosur.
                                                          Ejercicio N° 2
 Coincido- No Coincido –BPM
En cada uno de las consignas defina colocando: Coincido o No coincido con las siguientes afirmaciones y justifique las respuestas.

1. En el caso de productos refrigerados o congelados se verifica el rango de la temperatura correcta que deberán mantener los equipos de acuerdo al cuadro siguiente:

	Producto
	Temperatura

	Frutas y Verduras refrigeradas
	(5°C) - (10°C) (excepto que el rótulo indique otra temperatura) 

	Carnes y productos cárnicos refrigerados
	(0°C) – (8°C ) (excepto que el rótulo indique otra temperatura)

	Pescados refrigerados
	(5°C) – (15°C  ) (excepto que el rótulo indique otra temperatura)

	Productos lácteos refrigerados
	(15°C)-(25°C ) (excepto que el rótulo indique otra temperatura)

	Comidas refrigeradas
	(4°C)- (10°C)  (excepto que el rótulo indique otra temperatura)

	Congelados
	Mínimo ( -18°C) (excepto que el rótulo aprobado del

producto congelado especifique otra temperatura)


Ejercicio N° 2
Realice en grupo, un cuadro de los requisitos que serán tomados en cuenta al momento de realizar la recepción de las materias primas. 

Ejercicio N° 3
Realice un listado de al menos 8 ítems, que serán tenidos en cuenta al momento de cumplir con los requisitos de higiene para realizar una eficaz implementación de las BPM, de acuerdo a la información disponible REQUISITOS DE HIGIENE DE PLANTA Y ESTABLECIMIENTOS EDUCATIVOS. 
Ejercicio N° 4
Elabore en grupo un Plan de Control de plagas interno, para el establecimiento educativo, mencionando al menos 5 controles que deberían realizarse.
Ejercicio N° 5
Realice un esquema en donde se observe muy claramente la zona de riesgo de temperatura para poder resumir cuando un alimento está completamente cocido, defina el tipo de peligro que se controla con la cocción.
EVALUACIÓN FINAL- CURSO - TALLER - PROTECCIÓN HIGIÉNICA DE LOS ALIMENTOS Y APLICACIÓN DE BPM EN EL ÁMBITO ESCOLAR–  ROSARIO.
Nombre y Apellido:                                                                                                                                            Fecha:                                                                                                                       

Responder con VERDADERO (V) o FALSO (F) según corresponda a cada afirmación.
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 La Triquinelosis es una ETA, causada por un parásito: “Triquinella”, que se encuentra por lo general, en el músculo de la carne de cerdo, y es provocada por el consumo de carne insuficientemente cocida o por chacinados que lo contienen. 

2. [image: image8.jpg]


 Utilizar productos químicos, como por ej.: CLORO, durante la elaboración, no presenta peligro alguno.

3. [image: image9.jpg]


 Si descongelamos un pollo y usamos solamente la mitad, podemos volver a congelar el resto.

4. [image: image10.jpg]


 La Contaminación Cruzada se produce por el contacto directo o indirecto de un alimento cocido o listo para consumir con uno crudo.
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 Una de las claves para que los alimentos sean seguros es cocinarlos completamente.

6. [image: image12.jpg]


 Las Buenas Prácticas de Manufactura son una herramienta básica para la obtención de productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y forma de manipulación de los alimentos.
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 La Salmonelosis es una especie de roedor.
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 Para un Análisis de Peligros, se deben contemplar todos los tipos de contaminantes: peligros físicos, químicos y microbiológicos.

9. [image: image15.jpg]


 Los factores más importantes que favorecen el crecimiento microbiano son el tiempo, la temperatura y la humedad.

10. [image: image16.jpg]


 Un alimento inocuo es aquel que no presenta un riesgo para la salud del consumidor.

ANEXO II  
LISTA DE CHEQUEO: 
	LISTA DE CHEQUEO PARA LAS ESCUELAS QUE TIENEN COMEDORES ESCOLARES

	Escuela:

	Fecha:

	Marco Normativo de verificación: Cap. II del C.A.A. Artículos 18, 18 bis, 18 tris, 20, Resolución GMC Mercosur N° 80/96, Anexo I, Art 21, 22, 110 y 111. 

	REQUISITOS DE  BPM

	1. INSTALACIONES

	1. Áreas Externas
	0
	Observaciones

	1.1¿Las áreas externas al perímetro de la planta ofrecen riesgos a las condiciones de higiene y sanidad? (zona exentas de polvos, humos, olores, agua estancada u otros contaminantes)
	 
	 

	1.2. ¿Las áreas alrededor de la edificación están libres de malezas?
	 
	 

	1.3. ¿El diseño del o los edificios impide la entrada y/o anidamiento de plagas?
	 
	 

	1.4. ¿Las áreas externas se encuentran en condiciones adecuadas de higiene?
	 
	 

	2. Áreas Internas
	0
	Observaciones

	2.1. ¿El diseño del o los edificios, tiene en cuenta las operaciones susceptibles de causar contaminación física, química o biológica? 
	 
	 

	2.2. ¿Los pisos son de material impermeable, lavable, resistente al tránsito y sin grietas? 
	 
	 

	2.3. ¿Las rejillas de los desagües o canaletas son removibles para su limpieza y se encuentran en condiciones adecuadas de higiene?
	 
	 

	2.4. ¿Las paredes son de material liso, impermeable, lavable y de color claro (friso)? 
	 
	 

	2.5. ¿Las uniones entre pisos, paredes y techos son de fácil limpieza?
	 
	 

	2.6. ¿Las aberturas están construidas de manera de evitar la acumulación de suciedad y son de fácil limpieza? (puertas, ventanas, claraboyas)
	 
	 

	2.7. ¿Las aberturas que se comunican con el exterior están provistas de protección anti plagas? (puertas, ventanas, claraboyas)
	 
	 

	2.8.¿ Los techos o cielorrasos están construidos de manera de evitar la acumulación de suciedad, condensaciones y/o formación de mohos y son fáciles de limpiar?
	 
	 

	2.9. ¿Las áreas internas se encuentran en condiciones adecuadas de higiene?
	 
	 

	3. Sanitarios - Vestuarios - Lavatorios
	0
	Observaciones

	3.1. ¿Los sanitarios y vestuarios están localizados de forma de no tener contacto directo con la zona donde se manipulan los productos?
	 
	 

	3.2. ¿Los sanitarios y vestuarios se encuentran en condiciones adecuadas de higiene?
	 
	 

	4. Equipos y Utensilios
	0
	Observaciones

	4.1. ¿Equipos, partes de equipos u utensilios de material se pueden limpiar y desinfectar adecuadamente? (cocinas, mesadas, implementos de limpieza, etc.)
	 
	 

	4.2. ¿ Los equipos y utensilios se encuentran en buenas condiciones de higiene?
	 
	 

	5. Áreas de Recepción, Almacenamiento y Distribución
	0
	Observaciones

	5.1. ¿Existen áreas delimitadas e identificadas para los productos en espera de control?
	 
	 

	5.2. ¿Las materias primas están almacenadas de acuerdo a su tipo y especificaciones? ¿Las condiciones de higiene son las adecuadas? Se encuentran identificadas?
	 
	 

	5.3 ¿Las materias primas se encuentran sobre tarimas y no directamente sobre el piso? 
	 
	 

	5.4.¿Las cámaras refrigeradas o heladeras se encuentran funcionando y en buen estado de limpieza y mantenimiento?
	 
	 

	5.5. ¿Se efectúa un control sistemático de FIFO para asegurar una adecuada rotación de las materias primas?
	 
	 

	5.6. ¿Los vehículos para transporte de productos son inspeccionados antes de descargar la mercadería? Se conservan registros de esta inspección?
	 
	 

	2. HIGIENE

	2.1. Limpieza y Desinfección
	0
	Observaciones

	2.1.1. ¿Se cuenta con un Programa de Limpieza y Desinfección de edificios, equipos, utensilios y demás instalaciones?¿ Se encuentran definidos frecuencias y responsables de la implementación?
	 
	 

	2.1.2. ¿Los productos para limpieza y desinfección se encuentran identificados y guardados en un  lugar adecuado, fuera del sector de manipulación y elaboración de alimentos?
	 
	 

	2.2. Manejo de Residuos
	0
	Observaciones

	2.2.1. ¿Existe un área externa especial aislada y exclusiva para almacenar residuos sólidos? 
	 
	 

	2.2.2.¿ El área para almacenar residuos se mantiene en condiciones adecuadas de limpieza?
	 
	 

	2.2.3. ¿Hay cestos colectores para residuos con tapa, identificados y bien mantenidos?
	 
	 

	2.2.4. ¿Se retiran de la zona de manipulación de productos y otras zonas con una frecuencia definida y adecuada?
	 
	 

	2.3. Higiene y Conducta del Personal
	0
	Observaciones

	2.3.1. ¿El personal utiliza ropa especial, delantal y cofias en las áreas donde es necesario?
	 
	 

	2.3.2. ¿La indumentaria es siempre colocada en los vestuarios? 
	 
	 

	2.3.3. ¿Se observan ropas y efectos personales en las zonas de elaboración?
	 
	 

	2.3.4. ¿El personal usa anillos, relojes, aros, piercing, pulseras y se mantienen las uñas cortas, limpias y sin esmalte?
	 
	 

	2.3.5. ¿El personal que manipula los productos se lava las manos con una frecuencia establecida? (antes de iniciar el trabajo, luego de usar los sanitarios, después de manipular material contaminado o residuos)
	 
	 

	2.4. Control de Plagas
	0
	Observaciones

	2.4.1. ¿Personal propio evalúa y chequea las actividades realizadas por la empresa de servicio de control de plagas ( fumigaciones)?
	 
	 

	2.4.2. ¿Se observan evidencias de existencia de insectos, roedores y aves dentro de las instalaciones?
	 
	 

	2.4.3. ¿Se impide la entrada de plagas con medidas efectivas y de animales domésticos en los sectores donde se encuentren materias primas, material de empaque, depósitos y alrededores de la planta?
	 
	 

	3. DOCUMENTACION y REGISTRO

	3.1. Materias Primas 
	0
	Observaciones

	3.1.1. ¿Se cuenta con un listado de materias primas, sus especificaciones y criterios de aceptación o rechazo en recepción, también de existencias, rotación, etc.?
	 
	 

	3.2. Agua
	0
	Observaciones

	3.2.1. ¿Se realizan controles del agua que se utiliza? ¿Frecuencia? ¿Tipo de Provisión?
	 
	 

	3.3. Procesos y Productos para el consumo
	0
	Observaciones

	3.3.1. ¿Cuentan con conductas higiénicas para realizar los procesos y manipular los productos y alimentos listos para servir, se respetan los tiempos de cocción y los tiempos para los servicios de los diferentes platos?
	 
	 

	3.4. Trazabilidad
	0
	 

	3.4.1. ¿Se conocen criterios de trazabilidad, de lote para todas las materias primas que se reciben? 
	 
	 

	REFERENCIAS de VALORES

	No Cumple 
	0
	

	Cumple Parcialmente
	1
	

	Cumple
	2
	

	Total de puntos acumulados:
	
	

	Total de puntos esperados:
	
	

	Conclusión

	


ANEXO III
CONTENIDO DEL CURSO:

Para promocionar una alimentación saludable y prevenir enfermedades relacionadas con la dieta, la Asociación Argentina de Dietistas y Nutricionistas publicó las Guías Alimentarias para la Población Argentina que proporciona los siguientes mensajes como orientación a la población, junto con las recomendaciones también se divulgó a Gráfica de la alimentación saludable (8):
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La Gráfica está formada por seis grupos de alimentos- fuentes.

Los alimentos- fuentes son aquellos que contienen mayor cantidad de sustancias nutritivas y/o que son más fáciles de aprovechar por nuestro organismo.

El ovalo nutricional se apoya sobre un trazado celeste que representa el flujo de agua, lo que significa la importancia que se le otorga a la hidratación.

La gráfica oval refleja la proporción y la variedad con que se deben consumir los alimentos para lograr una alimentación completa y saludable.

Por lo tanto, lo que se ve en mayor tamaño es lo que más porciones debemos consumir, así entonces conviene consumir mayor proporción de cereales con sus derivados y legumbres, garantizando un aporte adecuado de la energía contenida en los mismos, y lo más pequeño es lo que menos porciones necesitamos consumir, pues estos últimos favorecen el desarrollo de sobrepeso y caries dentales. De esta forma lo recomendable sería (7):
CALIDAD-INOCUIDAD
Según FAO, la calidad está relacionada con los requisitos básicos que deben cumplirse en virtud de las leyes y reglamentos vigentes para que los alimentos sean inocuos y no estén contaminados o adulterados ni se presenten en forma fraudulenta. (6)
Componentes de la Calidad

· Calidad higiénica (inocuidad), nutricional, organoléptica
· Calidad de uso, facilidad de empleo
· Aptitud de conservación
· Calidad psicosocial o subjetiva: placer, imagen, salud, seguridad
· Derecho a elegir 

INOCUIDAD
Contaminantes /Peligros:

Pueden ser físicos, químicos o biológicos.

Los contaminantes biológicos como los microorganismos que provocan las ETA (Enfermedades Transmitidas por Alimentos), también denominados patógenos, son los de mayor importancia en términos de inocuidad.

Las ETA´s se originan por una sucesión de hechos que podrían haber sido prevenidos con una correcta manipulación de los alimentos.
Podemos clasificar los microorganismos más comunes causantes de ETAs en la industria de los alimentos:

BACTERIAS: Salmonella Spp, Escherichia coli, Clostridium, Staphilococcus aureus, Bacillus c, Listeria, Versinia, Vibrio p y c. 
PARÁSITOS: Trichinella spiralis, Giardia lamblia. 
HONGOS TOXIGÉNICOS- MOHOS 
VIRUS: hepatitis, gastroenteritis, etc. 
Los brotes de ETA deben ser informados al área de epidemiología.

Todos tienen sintomatologías similares, que pueden ser, fuertes dolores abdominales, de cabeza, musculares, náuseas, vómitos, diarreas, debilidad corporal, en algunos casos y debido a la virulencia del patógeno, pueden causar enfermedades crónicas y hasta la muerte. Internacionalmente se reconoce como medida preventiva de ETA a la aplicación de BPM. (8)

INTOXICACIÓN ALIMENTARIA
Es una enfermedad muy desagradable que generalmente ocurre dentro de las primeras 1-36 horas tras la ingestión de alimentos contaminados con microorganismos o sustancias tóxicas. Los síntomas se desarrollan durante 1-7 días e incluyen alguno de los siguientes: NÁUSEAS, VÓMITOS, DOLOR ABDOMINAL y DIARREA.

· Los agentes responsables de las enfermedades transmitidas por los alimentos son:
· Bacterias y sus toxinas Metales

· Virus Venenos vegetales

· Sustancias químicas

La toxiinfección alimentaria por causa bacteriana es la más frecuente de todas ellas y puede causar la muerte.
BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

LEGISLACIÓN NACIONAL
3/7/95: Disposición ANMAT. Procedimientos de inspección para el control de alimentos y medicamentos. 
01/01/97: Resolución Técnica Mercosur 80/96. 
01/09/97: Resolución 587/97 Ministerio de Salud y Acción Social. Incorpora las BPM al CAA Cap. II. 
27/02/98: Resolución SENASA 233. Modificación de los reglamentos de inspección (BPF y POES). 
REFERENCIA NORMA INTERNACIONAL 
CÓDEX ALIMENTARIUS.

Desde el punto de vista de la salud un alimento debe cumplir los requisitos de ser agradable, nutritivo e inocuo.

En Santa Fe la Agencia Santafesina de Seguridad Alimentaria ASSAL, recomienda la aplicación y desarrollo de BPM, basado en los siguientes principios. (8)

PROCEDIMIENTO DE ELABORACIÓN Y ENVASADO

· Tiempo de elaboración.

· Recipientes y utensilios utilizados.

· Prevención de contaminación cruzada.

MANEJO Y ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS LISTOS PARA CONSUMIR

El objetivo es establecer mecanismos de manejo y almacenamiento para la obtención de alimentos seguros.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN

PERSONAL Y CAPACITACIÓN

MENEJO INTEGRADO DE PLAGAS

MANTENIMIENTO DE EQUIPOS, UTENSILIOS Y ESTRUCTURA

MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS.

SANIDAD DEL AGUA 

REGISTROS
Procesado de los alimentos: 
El cocinado de los alimentos. Enfriado rápido. Recomendaciones a seguir para lograr un adecuado enfriado rápido de los Alimentos. Control de temperatura de cocción

HABLEMOS DE PELIGROS:
· Supervivencia de gérmenes, microorganismos, toxinas y esporas.

· Contaminación química por los compuestos polares del aceite de fritura.

· Contaminación química por sartenes y recipientes de barro que transmitan metales a los alimentos.

· Contaminación física por cuerpos extraños: vidrio, cabellos, elementos quebradizos, etc.

· Contaminación por manipuladores.
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