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1. INTRODUCCION

El control de la calidad e inocuidad de los alimentos es el objetivo principal, para proteger la
salud y bienestar del consumidor, promover el desarrollo del comercio de los alimentos y sus derivados,
proteger los intereses del honrado y honesto productor, envasador o comerciante de alimentos contra
la competencia desleal y deshonesta. Poniéndose énfasis en prevenir los riesgos biologicos, fisicos y
quimicos resultantes de la contaminacion, adulteracion o simple manejo inapropiado de los alimen-

Los.

También es importante el mantenimiento de la calidad de los alimentos, el control del uso de

aditivos y de los procedimientos en el proceso de los alimentos.

El Personal de Salud Ambiental responsable de Higiene, Proteccion de Alimentos y de Zoono-
sis, ingresan al Servicio con limitada o ninguna capacitacion para desempenar adecuadamente las
funciones de control e inspeccion de los alimentos, afectando la calidad del servicio prestado a la

comunidad en general.

El presente manual se ha elaborado con la finalidad de que sirva como guia o instrumento para
el personal que labora en nuestros Establecimientos de salud especialmente de Salud Ambiental y de
otras Instituciones del Sector Publico que realice actividades de Higiene, Proteccion de Alimentos y de

Zoonosis brinden una atencion de calidad.

Magno Dario Boyd Saucedo
Meédico Veterinario
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2. HIGIENE, PROTECCION DE ALIMENTOS

DEFINICION

Consiste en la aplicacion de practicas higiénicas y medidas de proteccion para mantener las carac-
teristicas y propiedades de un alimento inocuo. es decir que sea apto para el consumo y que no
signifique un riesgo para la salud.

No basta contar con alimentos de suficiente contenido nutricional, sino que el consumo de estos
alimentos no deben presentar ningiin riesgo ni poner en peligro la salud del consumidor a causa

de infecciones o intoxicaciones.

ALIMENTO

Todas las sustancias o productos, de cualquier naturaleza sélidos o liquidos, naturales o transfor-
mados, que por sus caracteristicas, aplicacion, componentes, preparacion y estado de conserva-

cion, son utilizados en la alimentacion humana.

ALIMENTO ALTERADO

Todo alimento que durante su: obtencion, preparacion, manipulacion, transporte, almacena-
miento o tenencia y por causas no provocadas deliberadamente, han sufrido variaciones en sus
caracteres organolépticos, composicion quimica o valor nutritivo.

Es un alimento, que su aptitud para la alimentacion ha quedado anulada o sensiblemente dismi-

nuida aunque se mantenga inocuo.

ALIMENTO CONTAMINADO

Son alimentos capaces de producir o transmitir enfermedades a las personas que lo consumen

por contener gérmenes patogenos, sustancias quimicas o radiactivas, toxinas o pardsitos.

; Como se puede contaminar un alimento 7

Sabemos que los alimentos pasan por diferentes etapas a lo largo de la CADENA ALIMENTA-
RIA: Produccion, transporte, almacenamiento, procesamiento, conservacion y comercializacion
hasta su consumo, alimentos que desde su origen y en cada una de sus etapas, se presentan
situaciones en las cuales éstos pueden contaminarse.

Estos momentos en los cuales los alimentos pueden contaminarse se les denominan «puntos
criticos» lo que implica la necesidad de saber identificarlos para poder enfrentar esta problemitica

v controlar sus consecuencias.
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3. CONTROL DE ALIMENTOS

El control sanitario de la produccion, elaboracion y comercio de alimentos y bebidas destinadas a
la alimentacion humana es de responsabilidad del Ministerio de Salud a través de sus oficinas de
Salud Ambiental en sus diferentes establecimientos de salud (Sub Regiones, Hospitales, Centro
de Salud, etc.) y se realiza coordinando las acciones con los organismos del sector publico, intere-
sados en mejorar y aumentar la produccion y comercio de alimentos, debiendo cada sector inter-
venir dentro de los limites de su propia competencia, establecidas en las normas sanitarias perti-

nentes (Articulo 8° de Reglamento Sanitario de Alimentos)

El Ministerio de Salud delega las funciones de control sanitario en los diferentes secrores segtin
sus respectivas competencias y éste se efecttia en estrecha coordinacion y sujeto a las normas de

salud. La delegacion es conforme al siguiente esquema:

A. SECTOR AGRICULTURA.

- Control sanitario de los productos y sub productos agropecuarios, agroindustriales y alimentos
basicos nacionales e importados de comercio interno y/o externo.

- Registro, autorizacion y control de plaguicidas en coordinacion con el Ministerio de Salud.
- Control de fertilizantes.

- Control sanitario de la produccion y comercializacion de alimentos para animales.

- Control de fabricas de alimentos para animales.

- Normatividad especifica de acuerdo a su competencia.

B. AL SECTOR PESQUERO A TRAVES DE CERPER

- Inspeccion, control y certificacion de la higiene y sanidad de los productos hidrobiologicos
producidos o no en el pais, de acuerdo a lo establecido en la Ley General de Pesqueria y su

Reglamento.

C. AL SECTOR GOBIERNOS LOCALES

- Control local del transporte, almacenamiento, distribucion y expendio de alimentos.
. Control de la higiene de establecimientos de expendio y de manipulacion de alimentos.

Ambas funciones se ejercen en colaboracion con el Ministerio de Salud.
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D. EL MINISTERIO DE SALUD SE RESERVA LAS SIGUIENTES FUNCIONES:

-Elaboracion de las Normas de Salud, en coordinacion con los organismos competentes.

-Supervision y evaluacion del control higiénico sanitario.

-Registro y Autorizacion Sanitaria de alimentos elaborados nacionales e importados, a excepcion
de los que corresponden al Ministerio de Pesqueria.

-Expedicion del Pase y Permiso Sanitario para fibricas y comercio de alimentos respectivamente.

-Control de fibricas y manipuladores de alimentos a excepcion de los que corresponden al
Ministerio de Agricultura y de Pesqueria.

-Control sanitario de establecimientos de servicio de alimentacion.

4. ASPECTOS GENERALES.

4.1 LA INSPECCION SANITARIA

La inspeccion sanitaria de los alimentos comprende un conjunto de actividades orientadas a
obtener un alimento inocuo, libre de contaminacion y/o alteracion que no sea capaz de trransmi-
tir enfermedades al consumidor, constituye una actividad eminentemente preventiva, cuyo obje-
tivo es proteger la salud de la poblacion. Cuando mas efectiva sea, mayores seran los beneficios en
la salud v bienestar de la comunidad.

Las actividades de inspeccion en mercados, restaurantes y via publica estan a cargo de la policia
municipal y de los servicios de Salud Ambiental local (Inspectores sanitarios).

Los Inspectores Sanitarios en los tltimos afnos ingresaron a los servicios con muy escasa o nula
capacitacion para desempenar adecuadamente el papel de Inspector de alimentos, afectando de
este modo la calidad del servicio prestado. Los esfuerzos de capacitacion desarrollados por el
Sector Salud como parte del Programa de Proteccion de Alimentos no han llegado a cubrir la

demanda.

4.2 PROPOSITO DE LA INSPECCION

La inspeccion sanitaria y el control de los alimentos al igual que las demas actividades de protec-
cion de alimentos tiene un doble proposito:
* En primer lugar la prevencion de las enfermedades causadas por alimentos contaminados y/o

alterados.
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* En segundo término un propdsito economico, previniendo los fraudes y las adulteraciones a

que esta expuesto el consumidor, evita que éste sea enganado con productos de inferior cali-

dad‘

La inspeccion ademas contribuye a evitar las pérdidas econdmicas por el deterioro de los alimen-
tos; mejora su calidad e inocuidad posibilitando el comercio internacional de alimentos; asimis-
mo contribuye a fomentar el turismo, pues la disponibilidad de alimentos inocuos es la mejor

recomendacion o propaganda que imparta en las personas que buscan hacer turismo.

4.3 DETECCION DE FRAUDES Y PRACTICAS DOLOSAS EN LOS ALIMENTOS.

El afan de lucro de algunos malos e inescrupulosos comerciantes les induce a efectuar practicas
dolosas con los alimentos, quitandoles parte de sus componentes y/o agregandole sustancias
extrafias para mantener apariencia de calidad y de este modo obtener mayores ganancias por un

producto de calidad inferior.

A continuacion, describiremos algunos de los mas comunes:

a. AGUADO DE LA LECHE.

Consiste en agregar agua a la leche fresca, es el mas conocido de los fraudes, la cantidad
agregada muchas veces llega al 50 % de su volumen.

La leche aguada se puede reconocer por medio de un instrumento llamado lacto-densime-
tro, el que es sumergido en la leche investigada sefiala su densidad y ésta disminuye por el

agregado de agua.

b. DESCREMADO DE LA LECHE.

\Ns§
Consiste en extraer a la leche fresca, parte de su grasa (crema), dejando la leche en repgs§ro o 4
utilizando una centrifuga. El porcentaje de grasa en la leche varia con las diferentes razas de .

vacunos, casi siempre esti por encima de 3%, ésta se extrae muchas veces por debajo de
2.8% que es el nivel minimo que exigen las normas sanitarias y de calidad.

La cantidad de grasa de la leche y la practica del descremado solo se puede determinar por

andlisis de laboratorio.
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¢. ADULTERACION DIVERSA EN LACTEOS.

El agregado de margarina a la mantequilla es otro de los fraudes mas comunes. Asimismo, el
queso esti expuesto a fraude, sobre todo de procedencia artesanal, a los que suele agregarse-

le almidon y otras féculas.

d. CARNES CLANDESTINAS.

Con frecuencia se venden en algunos mercados (ambulantes), carnes de procedencia desco-
nocida, por lo general de origen clandestino (animales sacrificados en domicilios o animales
enfermos sacrificados en fundos ganaderos), por lo que no han sido sujetos a la inspeccion
veterinaria y otras veces se vende carne de caballo, burro o llama como si fuera carne de

vacuno.

e. CARNES DE INFERIOR CALIDAD O INDUSTRIALES.

Estas carnes reglamentariamente solo pueden utilizarse en la industria de emburidos, sin
embargo suele aparecer en los mercados este tipo de carne que muchas veces se vende a

precios de carne de mejor calidad.

f. CONDIMENTOS ADULTERADOS.

Constituye prictica muy comiin agregar sustancias extranas a los condimentos, tales como:

arroz a la pimienta molida, nabo al ajo molido, zapallo al aji molido, ete.

g. ALIMENTOS FALSIFICADOS.

Muchos comerciantes inescrupulosos prepraran productos similares a los de marca y luego
consiguen envases reusados o falsifican los envases y los distribuyen como originales, esto se

observa con frecuencia en la venta informal de alimentos.
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4.4 CONTAMINACION Y ALTERACION DE LOS ALIMENTOS.

PRINCIPALES TIPOS DE CONTAMINANTES.

1. Contaminantes biologicos: bacterias y sus toxinas, parasitos, hongos y sus toxinas, virus.

2. Contaminantes quimicos: plaguicidas, metales pesados (plomo, mercurio, cobre, cadmio),

venenos, detergentes, pinturas e impresiones de sus envases.
3. Contaminantes fisicos: tierra, arena, astillas de madera, paja, etc.

4. Contaminantes radioactivos; sustancias radioactivas (estroncio, plutonio, etc.).

4.5 FORMALIDAD E INFORMALIDAD EN LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS.

En el pais se viene observando un creciente comercio informal de toda clase de bienes y

servicios, en donde destaca el ramo de alimentos.

Por las condiciones ambientales que presentan la mayoria de las calles de las grandes ciudades
del pais, los alimentos que se venden para el consumo inmediato en forma de comidas (talla-
rines, salchipapas, arroz con papa, caldo de gallina, caldo verde, cebiches, frito, etc), estin
expuestas a diversas y activas formas de contaminacion, a lo que se agrega la conducta del
manipuladorvendedor que en su mayor parte no prictica las elementales reglas higiénicas en

la preparacion, servido de alimentos y aseo personal.

Este comercio informal a su vez es sostenido por una industria informal que produce una
variada gama de alimentos contaminados y/o alterados cuya ingestion provoca enfermedades

€n lUS cunsumidnrc‘s,

Esta industria y comercio informal de alimentos es un fenomeno social condicionado por
factores socio econdmicos y culturales ligados a la pobreza de dificil solucion por el momento;
la inspeccion sanitaria de alimentos en estos casos se orienta a minimizar el riesgo de contami-

nacion y elevar las condiciones higiénicas de este tipo de servicio alimentario.

4.6 PROTECCION Y DEFENSA DEL CONSUMIDOR

La practica de la inspeccion sanitaria de los alimentos fundamentalmente tiene como propo-
sito final proteger a la salud y defender los intereses del consumidor y en su desarrollo, virtual-
mente no intervienen para nada este altimo, quien permanece ajeno, indiferente o pasivo
viendo como la autoridad sanitaria a través de la inspeccion sanitaria busca protergerlo o

defenderlo.

En las condiciones actuales de limitacion de recursos econdmicos, la cobertura de control

cada dia es menor, muchas areas escapan a éste, el control ha dejado de ser rutinario para dar
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paso a los operativos infrecuentes que a nada conducen.

En paises de mayor desarrollo, las comunidades vienen adoptando una posicion activa, estan
debidamente organizadas y prestan un gran apoyo a las autoridades de control asumiendo
por si algunas formas de observacion o inspeccion elemental, detectando problemas o anor-
malidades sanitarias y dando cuenta o canalizando las denuncias a las autoridades pertinentes.

Las actividades de educacion sanitaria orientadas al consumidor que el Ministerio de Salud
viene desarrollando, buscan y tienen como objetivo lograr la participacion activa de éste,
reconociéndose que con su participacion en los diferentes niveles del eslabon de la cadena
alimentaria contribuya a mejorar la calidad y sanidad de los alimentos.

4.7 CADENA ALIMENTARIA

Los alimentos desde su fuente de produccién hasta su consumo tienen que recorrer diversas
etapas de un largo camino en el que estin expuestos a contaminacion y/o alteracion.

En la cadena se pueden reconocer las siguientes etapas:

-
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CADENA ALIMENTARIA

TRANSPORTE

FUENTE DE PRODUCCION

CONSUMO DIRECTO

CONSUMO

COMERCIALIZACION

ALMACENAMIENTO
Y/O CONSERVACION
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4.8 ALGUNOS EJEMPLOS DE ALIMENTOS Y SUS PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS

ALIMENTO

!— CARACTERISTICAS OPTIMAS i CARACTERISTICAS ALTERADAS

CARNE DE RES

CARNE DE CERDO

- Superficie brillante

- Firme al tacto y ligeramente
himeda

- Color rojo subido

- Olor caracteristico

- Superficie pegajosa
- Blanda al tacto
- Color verdoso o negruzco

- Olor fétido

- Superficie brillante
- Firme al tacto y ligeramente
himeda
- Color rosado subido
- Olor caracteristico
- Masa muscular sin presencia
| de granulaciones

- Superfficie pegajosa

- Blanda al tacto

- Color verdoso oscuro

- Olor fétido

- Masa muscular con granos
blanquecinos del tamano de
una lenteja (quistes)

- Color blanco/amarillento
- sabor y olor caracteristicos

| - Estado liquido

- Color con vista tornasolados
- sabor agrio-acido

- Estado semisélido con grumos
(leche cortada)

- Superficie brillante

- Firme al tacto y piel bien
adherida al musculo

- Piel color uniforme variando de
amarillo palido a pronunciado

- Carne rosada y hiimeda

- Olor caracteristico

- Superficie seca o pegajosa

- Carne blanda, se deshace
faciimente y la piel se
desprende de la carne

- Coloracién verdosa negruzca
palida o sanguinoclenta

HUEVOS

| - Supericie limpia

- Color y forma segun la raza y/o
especie de ave

- Cascara integra

- Superficie libre de excrementos

- Supericie rugosa o quebrada
- color y forma que difiere de
raza

- Cascara rota
- Presencia de excrementos !
- Olor fétido muy caracteristico
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ALIMENTO

CARACTERISTICAS OPTIMAS

CARACTERISTICAS ALTERADAS

VISCERAS: Higado,
corazon, bazo

- Color rojo oscuro, algo vinoso

- Firme al tacto, el higado es tan
firme pero no debe desmenu-
zarse

- Superficie brillante humeda
- Olor caracteristico

-Color verdoso, amarillento o
negruzco

-Se deshacen al tacto
-Presencia de quistes y parasitos
-Superficie hemorragica

-Olor fétido

-Ojos prominentes y brillantes
-Agallas rojas y humedas
-Escamas firmemente adheridas
-Superficie brillante y himeda
-Olor caracteristico

- Ojos hundidos y opacos

- Agallas palidas, verdosas o
negruzcas con olor fétido

- Escamas que se desprenden
con facilidad

- Superficie opaca y pegajosa

- Caparazén integro

- Sonido mate a la percusion

- Ambas valvas cerradas

- Olores y colores caracteristicos

- Contenido firme y brillante

- Caparazén roto

- Sonido hueco a la percusion
- Valvas abiertas

- Olores desagradables

- Contenido pegajoso que se
deshace o desprende
facilimente

- Los crustaceos deben ser
de color gris, verde azulado,
tienen olor a “mar” y estan
integros

- Los crustaceos de color rojo
indica que ha habido
sometimiento al calor; olor
fuertemente amoniacal y
fracturados

- Buen estado de madurez
- Brillante y de superficie integra
- Olores caracteristicos

- Secas o pegajosas

- Se deshacen al tacto |

- Superficies socavadas, melladas
u oradadas

aromaticos
- Hojas enteras y de buen verdor

- Olores desagradables

- Hojas amarillas y/o con
pigmentacién negruzca

- Presencia de hongos, parasﬂos
insectos
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4.9 ROL DEL INSPECTOR SANITARIO

il
El inspector ocupa una posicion clave en el servicio de inspeccion de los alimentos. Es el

elemento autorizado para velar por el cumplimiento de las normas sanitarias vigentes, por lo
que las mismas le atribuye facultades con el objeto final de defensa de la salud publica.

El inspector debe ser competente para poder inspeccionar establecimientos dedicados a:

- Preparacion y expendio de alimentos de consumo inmediato (mercados, bares, restau-

rantes, panaderias, etc).
- Produccion y distribucion de leche y productos lacteos.
- Produccion y distribucién de carne, productos derivados de la carne y pesqueros.
- Elaboracion de productos manufacturados

- Almacenamiento y transporte de alimentos.

El inspector también debe ser capaz de:
- Aplicar correctamente la legislacion alimentara vigente.
- Abrir expedientes legales en los casos de infraccion a la ley.
- Hacer visitas en los establecimientos comerciales e industriales.

- Hacer muestreo para el anélisis bromatologico y microbiologico, siguiendo rigurosamen-
te las normas establecidas.

- Detectar por la vista, olfato y gusto las diferentes formas de composicion o un defecto
importante en los alimentos.

- Reconocer, reunir y transmitir los hechos demostrativos de una infraccion.

AN
TAREAS /137 W
i A

a. Divulgar a los comerciantes y a los trabajadores de la industria alimentaria las practicas
de higiene y estimular el cumplimiento voluntario de las normas sanitarias.

b. Analizar las quejas de los consumidores acerca del estado de los alimentos y cualquier
otra informacion sobre las posibles infracciones a las normas sanitarias.
¢. Participar con frecuencia en la educacion sanitaria del consumidor.

d. Guardar los secretos sobre los procesos de preparacion, produccion y transformacion
de los productos alimenticios y bebidas de los cuales tengan conocimientos a través de

sus funciones.
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COMPORTAMIENTO

El inspector debe ser metodico, teniendo la preocupacion de hacer un programa organizado
hasta el mas minimo detalle.

a. El personal de inspeccion tiene que presentarse a los establecimientos convenientemen-
te limpio y vestido adecuadamente, manteniendo un comportamiento gjemplar.

b. Al llegar al establecimiento deberi presentar su carnet de identidad.

¢. Siempre que no interfiera con la buena ejecucion de la inspeccion debe respetar los
reglamentos internos del establecimiento y evitar en lo posible el pedido de cualquier

tipo de apoyo por parte de la empresa.

d. Deberi abstenerse de hacer preguntas o manifestar admiracion cuando encuentre exis-
tencia de productos almacenados o cuando encuentre algo fuera de lo normal.

e. Debe evitarse comentarios, amenazas, y discusiones durante la inspeccion.

f. Debera manifestar seguridad, manteniéndose dentro de los limites de la ética profesio-
nal, con el fin de inspirar confianza y respeto.

g. La toma de muestras solo la podra efectuar en presencia del responsable de la empresa
o el sustituto, usando el formulario para la toma de muestras y el envio de muestras de
alimentos al laboratorio por triplicado dejando el original en la empresa, remitiendo
una copia al laboratorio acompanando las muestras tomadas y otra copia que quedara

para el archivo.

h. Debera evitarse contactos particulares con las entidades responsables o trabajadores de

la empresa, manteniéndose las relaciones en el dominio profesional.

i. Todos los hechos que fuesen verificados deben ser informados al jefe del servicio local,

mediante comunicacion escrita.
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5. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS

5.1. ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA (ETA).

Se denomina ETA, a un gran ntiimero de enfermedades ocasionadas por consumo de alimen-

tos contaminados y/o alterados.

Principalmente contaminantes de los alimentos:
- Biologicos, mas frecuentes y de mayor importancia sanitaria.
- Fisicos.
- Quimicos.

- Radioactivos.

Las ETA con mucha frecuencia se presentan en forma de Epidemia especialmente cuando el

alimento o preparacion ha sido consumido por un gran numero de personas.

Ejemplo:
- Publico que asiste a un comedor comunal.
- Nifios de un comedor infantil.

- Soldados de un cuartel.

5.2. ENFERMEDADES ENTERICAS .- CICLO DE TRANSMISION FECAL-ORAL

Constituyen un importante grupo de enfermedades que afectan principalmente al aparato
digestivo y se manifiestan por diarrea, colicos y a veces fiebre, las mds conocidas son: ficbref,:r-ﬁ-g
R

tifoidea, fiebre paratifoidea, shigelosis, desinteria, gastroenterocolitis diversas, etc. £
! I { ,
Los agentes causantes de estas enfermedades se eliminan por las heces, éstas por diversos..

“ i Fories
medios van a pasar a los alimentos, los que al ser ingeridos provocan la enfermedad en la -

persona sana.

Los diversos medios que utilizan estos gérmenes o parisitos se conocen como mecanismo de
transmision Fecal-Oral significa que por medio de los alimentos una persona puede ingerir
cantidades pequefisimas de heces, conteniendo suficiente cantidad de agentes patogenos

como para provocar la enfermedad.
Los medios mas comunes son:

- Agua contaminada con aguas servidas.
- Hortalizas regadas con aguas servidas.
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- Manos contaminadas del manipulador, especialmente después de defecar y no se lava
cuidadosamente las manos.
- Las moscas, cucarachas, roedores.

- Alimentos expuestos al polvo, superficies de preparacion contaminadas.

5.3. PARASITOSIS TRASMITIDAS POR LOS ALIMENTOS.

5.4.

‘Muchos de los par:

itos que viven en los animales también pueden afectar al hombre, en su
mecanismo de trasminision interviene muchas especies de animales, éstos en su cuerpo lle-
van las formas larvarias infestantes y a través del consumo de sus carnes se opera la rransmi-

sion al hombre.

Entre los principales ter.emos:
. La Taenia Solium (cerdo).
. La Taenia Saginata (vacuno).

. La Taenia del pescado (pescados de mar) y la triquinosis (cerdo).

Otras veces las larvas de estos parasitos se enquistan o se fijan en los vegetales que son regados
con aguas contaminadas con heces humanas o de animales y asi se transmite la distomatosis

(heces de carnero) y la neurocisticercosis humana (heces humanas)

-

INTOXICACIONES ALIMENTARIAS.

Constituye un grupo de dafos resultantes de la ingestion de alimentos contaminados con

elementos toxicos, de curso agudo y que en muchos casos se acompana de alta mortalidad.

Entre las mas importantes podemos mencionar: sustancias quimicas como plaguicidas, con-
servadores, metales pesados como cadmio, plomo, mercurio, toxinas propias de las plantas y
animales, como hongos, peces venenosos, mariscos toxicos (marea roja), cereales contamina-

dos con micotoxinas, toxinas de origen bacteriano como el botulismo y la estatilococosis.

La intoxicacion por la toxina estafilocococica es la mas frecuente en nuestro pais; se trasmite
principalmente por el consumo de queso de procedencia artesanal, contaminado con el sta-
phylococus aureus que se multiplica en el producto en cantidades suficientes como para
producir el cuadro (de 500,000 a millones por gramo de producto).

La enfermedad se caracteriza por colicos agudos, nauseas, vomitos, deshidratacion, pérdida
de conocimiento, no produce mortalidad, excepto en personas de edad avanzada y bebes. Los
sintomas aparecen desde los 30 minutos posteriores a la ingestion del alimento contaminado,

pero por lo general es de entre 2 y 4 horas.
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Esta enfermedad suele presentarse en forma de brotes epidémicos, afectando a un numeroso
grupo de personas que han participado de una comida comin como ocurre en comedores

universitarios, guarderias, programas de vaso de leche, etc.

5.5. OTROS DANOS DE NATURALEZA ALIMENTARIA.

En este grupo consideramos una serie de enfermedades sobre todo de naturaleza crénica que
ocurre como resultado del consumo rutinario de alimentos que contiene pequerias cantida-
des de contaminantes quimicos o de sustancias que se agregan con fines tecnologicos (aditi-
vos alimentarios), pero en concentraciones mayores a las permitidas por las normas alimenta-

rias. Diversas formas de cancer se atribuye a este problema.

6. CADENA EPIDEMIOLOGICA

Es un conjunto de factores o elementos cuya interaccion hace posible la aparicion de una enfer-

medad transmisible o brote.

Cada enfermedad tiene su propia C.E., osea la manera de como el agente pasa desde la fuente de

infeccion hasta el huesped suceptible, los distintos pasos son los siguientes:

a. Fuente de infeccion (EI), se refiere a donde estd contenido el agente.
b. Puerta de salida (P.S), se refiere al lugar donde sale el agente desde su fuente de origen.

¢. Via de eliminacion (V.E), se refiere a los medios a través de los cuales el agente es eliminado

de su fuente de infeccion.

d. Via de transmision (V.T), se refiere a la forma como llega o se traslada el agente al huésped.
La transmision puede ser directa o indirecta y a su vez la directa inmediata o mediata.

La indirecta puede serlo por vehiculos o por vectores. 7 \' N

! 'y
La transmision directa, cuando el agente pasa desde la fuente de infeccion al Huespt:dfbucep(- \
tible sin la intervencion de otros factores; inmediata lo es por contacto y la mediata c\{artd%r'
hay un margen de tiempo y espacio entre una y otra. Como ejemplo de la primera seria Ta ™
Brucelosis transmitida en el servicio, la mediata seria la transmision aerdgena de una TBC

pulmonar (BK+).

La transmision indirecta utiliza un medio de transporte; este medio cuando es inanimado es
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un vehiculo Ejemplo: el agua, los alimentos y cuando es animado es un vector, Ejemplo:

MOSCAs, insectos, I'l'lt!d ares.

e. Puerta de Entrada (P.E), es el lugar por donde ingresa el agente al huésped.

f. Huésped suceptible (H.S), es la persona o animal vivo que tiene mas probabilidades de adqui-

rir al enfermedad que otros al estar en contacto con el agente.

Ejemplo: de cadena epidemiologica:

Fl —— PS —m—— VE VT PE ——
bovino Rectal Heces Agua, Oral
verdura

Agente:  Fasciola hepatica.

FI. Bovino infestado por el pardsito que se aloja en los canaliculos biliares.

PS. Los huevos del parasito abandonan la fuente de infeccion por el tubo digestivo.

HS

Hombre

V.E. Del pardsito se eliminan al medio ambiente con las heces del bovino, principaimente en medios acuaticos como

invernas, zonas humedas, etc.

VT Los quistes del parasito se enquistan como metacercarias en determinadas verduras, preferentemente de tallo corto.

PE. En la persona puede haber destruccion del parénquima hepatico con cambios inflamatorios y degenerativos.

La importancia del conocimiento de las cadenas epidemiologicas, radica en poder interrum-

pir o cortar esta cadena para evitar la aparicion de ETA.
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'

VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA DE LAS ETA

INTRODUCCION

Sabemos que alrededor de un 30 a 40% de las enfermedades transmisibles en nuestro pais, corres-

ponden a enfermedades de transmision alimentaria, comtinmente denominadas ETA.

El modo de presentacion de las ETA, es generalmente con caracteristicas de epidemia, donde un
alimento contaminado y/o alterado constituye la causa de la enfermedad o intoxicacion.

El papel que debe desempenar el sanitarista en el control higiénico de alimentos es el de vigilar o

supervisar de que las ETA no ocurran o no se extiendan.

Es necesario entonces, conocer todos los factores que favorecen o propician la aparicion de una
ETA. Para poder establecer la medidas de control o vigilancia, asi como de una metodologia de

accion sanitaria frente a la aparicion de un brote.

Todo ello implica el formar y agudizar el criterio sanitario en el inspector, respaldado por una
capacitacion técnica que permita efectuar el andlisis situacional, la evaluacion del riesgo o proble-
ma, conocer las posibles medidas de control para la vigilancia epidemiologica de las ETA y evitar

o minimizar sus efectos en el caso de aparicion de un brote.

7.1 VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA DE LAS ETA.

Es el conjunto de actividades que nos permite recoger informacion oportuna, indispensable para
conocer la situacion y comportamiento de las ETA y preparar los elementos que serviran para

orientar las acciones destinadas a evitar y/o interrumpir los brotes epidémicos y controlar o erra-

dicar las endemias.

Es necesario despertar conciencia sobre la necesidad de desarrollar programas de vigilancia epide-

miologica de ETA.

Estos programas deben formularse con objetivos diversos: Ejemplo: averiguar la presencia de

determinados contaminantes en un alimento o tipos de alimentos:
- Conocer el grado o magnitud de la contaminacion.

- Comprobar la eficacia de las medidas aplicadas a fin de reducir la contaminacion. /’q\

- Conocer el estado sanitario de los alimentos. \ “"FoLtor

- Es importante la eleccion de los alimento y contaminantes que conviene afectar a la

vigilancia.
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7.2 ACTIVIDADES DE LA VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA.

Las actividades basicas de la V.E son:

a. RECOLECCION DE DATOS:

Se debe definir jqué datos deben ser recolectados?

(quién o haria? j;como? y ;Con que frecuencia?
Los datos mas importantes son:

- Morbilidad y mortalidad.

- Brotes.

- Agentes contaminantes.

- Alimentos mas expuestos al riesgo.

-ARPCC en la cadena alimentaria.

- Condicion sanitaria de los manipuladores de alimentos.

- Perfil sanitario de la produccion y expendio de alimentos.
- Saneamiento bisico,

- Contaminacion ambiental.

Los mecanismos para la obtencion de datos son:

- Notificacion:

Informacion de rutina a los programas.

- Registro:
Anotaciones regulares de los servicios de salud.

- Rumores:
Opiniones populares expontineas, generalmente asociadas a aumento de casos o muer-

tos.
Utilizar los lideres o los medios de comunicacion.

- Investigacion epidemiologica:
Procedimientos por lo cual se obtiene informacian sobre uno o varios casos de determi-

nadas enfermedades.

- Encuestas:
Son utilizados cuando los datos son poco confiables o incompletos o cuando hay ausen-

cia de registro.
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b. CONSOLIDACION Y ANALISIS

Consiste en el agrupamiento y ordenamiento de los datos recolectados en cuadros, grafi-
cos, etc, que facilitan su andlisis e interpretacion.

Ese analisis permite realizar un proceso de comparacion de datos con el objeto de:
- Establecer las tendencias de la enfermedad (incrementos, descensos y/o cambios).

- Identificar los factores asociados con los incrementos, descenso y/o cambios; y los gru-

pos de mayor riesgo.

c. TOMA DE DECISIONES

La recoleccion y andlisis de datos son importantes en la medida en que sirvan, para la toma
de decisiones, lo cual solo podria darse de acuerdo a la interpretacion epidemiologica de

rigurosa calidad.

. La toma de decisiones mas oportuna y eficaz es la que se realiza a nivel local.
Las acciones deben ir dirigidas a:
1. CONTROLAR EL PROBLEMA

- En este caso de brote de ETA:
. Prevenir la muerte.
. Restituir la salud e impedir que otros, se enfermen.

- En caso de deteccion de alimentos contaminados: impiden que otros integrantes de la
comunidad enfermen (decomiso de productos sospechosos, informacion a la comuni-

dad, accion sanitaria pertinente).
- En caso de factores de riesgo de contaminacion:

Impedir que los agentes contaminantes lleguen al alimento (cadena alimentaria ARP

2. PREVENIR EL RIESGO

- Este se realiza en forma periodica a través de la aplicacion de los programas.
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d. DIVULGACION DE LA INFORMACION.

La divulgacion de la informacion es una de las etapas cruciales de la vigilancia epidemiolo-
gica. '
Debe notificarse también al publico en general de los peligros de ciertos alimentos y prac-

ticas de manipulacion de los mismos.

Una buena parte del éxito de la V.E de ETA | depende de un sistema de informacion
eficiente, el cual debe comprender el recibo, recoleccion y riesgo de datos de nivel corres-
pondiente; envio de los mismos a la unidad Central correspondiente, encargada de la
recopilacion de datos, presentacion de alternativas a las autoridades encargadas de las
decisiones y por tltimo la difusion o retro-informacion de datos o informantes y ejecutores

(nivel operativo), de las actividades.

7.3 MEDIDAS PREVENTIVAS DE LAS ETA.

Es indispensable tener conocimiento de los aspectos referentes a la Cadena Epidemiologica
de las ETA, y todos los factores que interactuan para que aparezca (factores ambientales,
agentes, huésped). También se debe conocer la evolucion de la ETA, desde su inicio hasta la

recuperacion o muerte.

Las medidas preventivas estan dirigidas principalmente a evitar que el individuo o la comuni-

dad enfermen.

a. PREVENCION PRIMARIA. (antes que se produzca la ETA).

Persigue promover un estado de equilibrio salud-enfermedad, proteger al hombre contra

agentes de enfermedad y establecer barreras contra los agentes ambientales.

En la prevencion primaria se distinguen 2 niveles de aplicacion.

1. Fomento de la salud. Trata de aplicar medidas generales para mantener el bienestar
del individuo, familia y comunidad. Se trata de crear el ambiente éptimo para la
salud, (educacion sanitaria, alimentacion y nutricion,controles de salud periodicos,

vivienda y saneamiento).
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2. Proteccidn especifica. Son las medidas que van a proteger al individuo, familia y
comunidad contra un grupo de enfermedades. Es necesario conocer a los grupos
mas vulnerables o en riesgo y los factores de riesgo con caracteristicas especificas del

grupo de enfermedades.

Ejemplo: ETA.
Las medidas serian:

. Educacion sanitaria en proteccion de alimentos;
. Higiene alimentaria de los manipuladores.
. Busqueda de portadores sanos; saneamiento ambiental, ARPCC en la

cadena alimentaria, etc.

b. PREVENCION SECUNDARIA: (ya producida la ETA).

Se distinguen dos niveles:

1. Diagnostico precoz y tratamiento oportuno,
2. Evaluacion del dafo: es evitar un dafio mayor como una epidemia o endemia.

MEDIDAS SANITARIAS PREVENTIVAS.

1. A nivel de fuente de contaminacidn.

- Estado sanitario de los manipuladores.

- Lucha contra insectos y roedores.

- Limpieza y desinfeccion.

- Tratamiento del agua.

- Disposicion de excretas y basura.

- Inspeccion sanitaria integral en produccion y expendio de alimentos.

2. A nivel del alimento.

- Medidas de proteccion de los alimentos.

- Conservacion de alimentos.

- Manejo de temperaturas.

- Riesgo epidemioldgico de los alimentos.

- Zoonosis alimentaria. \
- Cadena alimentaria.

- Origen y calidad de la materia prima (insumos).
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3. A nivel de grupos humanos.

- Capacitacion técnica en control sanitario de alimentos.

- Educacion sanitaria a los grupos involucrados en la aparicion de las ETA
(manipuladores, vendedores callejeros de alimentos).

- Educacion sanitaria a los grupos de riesgo (escolares, nifios de programas
de ayuda social, etc).

- Educacion sanitaria a la comunidad (consumidor, amas de casa).

7.4 INVESTIGACION EPIDEMIOLOGICA DE LAS ETA.

Es el procedimiento por el cual se obtiene informacion que orienta sobre las causas y factores

que determinan un brote.

Permite conocer las fuentes y mecanismos de transmision para establecer las medidas de

control.

INFORMACION BASICA.

Ante la ocurrencia de un brote de ETA debemos tener en cuenta los aspectos basicos para la
obtencion de informacion que nos permita hacer el diagnostico epidemiologico y determinar

el agente causal, asi como el alimento implicado:

a. COMENSALES.

Se debe tener la informacion de los comensales, a través de una encuesta para
determinar la «Historia clinica del caso» (periodo de incubacion, sintomas predo-
minantes, alimentos involucrados o sospechosos, establecimiento involucrado en

el brote, etc.).

La encuesta debera ser aplicada a toda la poblacion de comensales enfermos y no
enfermos, vy si el nimero fuera muy grande se tomaria una muestra estadistica
significativa.

Con los datos obtenidos de la encuesta mas la informacion del servicio meédico
sobre sintomas, mas hallazgo de laboratorio, diagnéstico clinico, tratamiento, podra
establecerse el diagnastico epidemiologico de la ETA, el cual a veces es de caracter

presuntivo.
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b. ESTABLECIMIENTO DE EXPENDIO.

C.

La informacion de la encuesta también debe involucrar datos referentes al origen
de los alimentos sospechosos, pues tal vez se trata de una contaminacion a ese

nivel de la cadana alimentaria.

Una vez ubicados los establecimientos se procede a la inspeccion sanitaria en la
cual no debera olvidarse informacion respecto de: el ment del dia (dia del brote),
método de preparacion de cada vianda, referencias personales sobre el cocinero,
propietario y manipuladores, condicion sanitaria de los manipuladores y en gene-
ral de todo el personal, métodos de almacenamiento y conservacion de alimentos
(sobre todo de los perecibles, procedencia de insumos, motivos de ausencia del
personal y las condiciones sanitarias del establecimiento), abastecimiento de agua,
disposicion de excretas, control de roedores e insectos, disposicion de basuras,

condiciones sanitarias de equipos y utensilios.

En caso de sospecha (criterio sanitario), tomar muestras de alimentos sospecho-
sos, incluso del agua del laboratorio. La seleccion de las muestras de alimentos
debe estar de acuerdo al diagnostico epidemiolégico presuntivo a fin de evitar

recargar la tarea al laboratorio.

DIAGNOSTICO EPIDEMIOLOGICO.

Con los datos obtenidos se realiza el analisis bioestadistico de los datos (mortali-
dad, tasa de ataque, etc); se debe determinar los sintomas predominantes hacien-
do una distribucion porcentual de las frecuencias, averiguar periodo de incuba-
cion, el alimento sospechoso que pudo haber vehiculizado al agente causal. Con
estos datos correlacionados se realiza una comparacion con lo que sucede en cada
una de las enfermedades o intoxicaciones alimentarias, pudiéndose llegar a un
diagnastico epidemiologico, el cual podria confirmarse con un andlisis de labora-

torio (el cual es un apoyo).
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8. INSPECCION SANITARIA E HIGIENE DE LOS PRINCIPALES
PRODUCTOS ALIMENTARIOS: (ESTABLECIMIENTOS DE PRO-
DUCCION, PROCESAMIENTO EXPENDIO).

8.1 HIGIENE DE LA CARNE.

DEFINICION.

Como carne se conoce a la parte comestible, sana y limpia de los musculos de los animales de
abasto. Estos tltimos comprende a las siguientes especies: bovinos, ovinos, caprinos y porci-
nos; se incluye ademas a las aves de corral, animales menores como conejos, cuyes y camelidos
sudamericanos (alpaca, llama, vicuna); la definicion comprende también a los équinos (caba-

llos, asnos y mulas, cuya carne se destina exclusivamente a uso industrial (embutidos).

Toda carne destinada al consumo humano directo o para la industrializacion debera proceder

de camales autorizados y haber sido declarada apta para su consumo.

La cadena alimentaria respecto a carnes considera las siguientes etapas: Produccion (granjas,
centros de engorde, haciendas, etc); transporte del ganado, faenamiento (camales), transpor-

tey distribucion, venta y consumo.

REQUISITOS Y PROCEDIMIENTOS DE HIGIENE EN LA PRODUCCION DE ANIMALES DE ABASTO.

. Sanidad Animal. Los animales destinados al consumo, deberin criarse en buen estado
de salud, haber sido vacunados y estar sometidos a practicas sanitarias conducentes a
obtener un producto de buena calidad, sin exagerar el uso o aplicacion de los medica-
mentos o plaguicidas, porque una parte de estas drogas se fijan en las carnes como

residuos y pueden ser de riesgo para la salud del consumidor.

Un problema sanitario muy serio a destacar es la crianza de cerdos libres en el campo con
posibilidades de acceso a heces humanas en muchas partes del pais, asi como la alimen-

tacion de cerdos con restos de basuras en los botaderos de las principales ciudades.

Existen disposiciones legales muy precisas para el control de los cerdos criados con basu-

ras.
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PRACTICAS HIGIENICAS EN CAMALES,

DEFINICION. Camal o centro de beneficio se reconoce al establecimiento autorizado
exclusivamente para el faenamiento de los animales destinados al consumo humano
previa inspeccion y clasificacion estando prohibida la venta al detalle en este tipo de
establecimiento.

Debera contar con la autorizacién del Ministerio de Agricultura y estar ubicado en drea
rustica, fuera del radio urbano, reservada para la industria molesta.

REQUISITOS GENERALES.

a. Los locales destinados a camales, deberan ser amplios, bien iluminados y ventilados,
para evitar acumulacion de gases, olores, condensacion de vapores y elevacion
excesiva de la temperatura.

Los pisos de cada ambiente, paredes, techos deberan ser de material noble y de facil
limpieza.

Las paredes interiormente debern estar revestidas con mayolica o con cemento puli-
do u otro material impermeable hasta una altura de 1.80 mty pintados con pintura
lavable de color blanco.

Los pisos deberan tener una pendiente no menor de 1% hacia sumideros o canaletas.

La union entre piso y zocalo serd a media cana.

b. El perimetro del camal, incluyendo en éste, corrales e instalaciones anexas, deberin
estar protegido por un cerco de una altura minima de 2.50 mt., construido de mate-
riales resistentes y con accesos de cierre y control adecuados.

c. El suministro de agua potable sera de presion suficiente con instalaciones apropiadas
para su almacenamiento y distribucion debidamente protegidas contra la contamina-
cion (fanques elevados o cisternas). El suministro garantizara un numero de 1,5
litros por bovino y otras especies de animales mayores, 400 litros por porcino VFBO

litros por ovino y caprino.

N &
-

d. Debera contar con un sistema eficaz de eliminacion y tratamiento de aguas servidas, el
que en todo momento debe mantenerse en buen estado de funcionamiento.

e. Contari con un adecuado sistema de eliminacion de basuras y desperdicios, siendo
obligatoria la proteccién contra roedores, moscas y otros insectos.

f. El estiércol y contenido gastrico (bazofia), de los animales faenados deberan depositar-
se en un estercolero cubierto y protegido contra las moscas.
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g. Los servicios higiénicos estaran ubicados convenientemente y provistos de puertas de
cierre automatico, las ventanas comunicarin directamente al exterior, no podra exis-
tir comunicacion directa de estos servicios con ninguna sala en que se almacenen o

manipulen las carnes.

h. Los camales independientes de su complejidad deben cumplir con los siguientes re-

querimientos minimos:
- Corrales de encierro separados para cada especie, provistos de techos y bebederos.
- Corrales separados para la observacion de animales enfermos o sospechosos.

- Sala de sacrificio que podri ser comtn para las distintas especies, pero con ireas o

secciones separadas.
- Balanza para peso de carcasas.
-Sistema de servicio de agua caliente.
- Seccion de visceras, triperia, lavado y preparacion de estomago.
- Sala de decomisos.
- Estercolero.

- Oficina del Médico Veterinario.

i. El equipo y utensilios usados en la manipulacion de las carnes deberan ser de material
inoxidable ficilmente higienizable. Debera disponerse de carretillas de fierro calvani-
zado, en numero suficiente destinadas exclusivamente al transporte de las visceras al

lugar del faenamiento e inspeccion.

REQUISITOS OPERATIVOS.

- El encierro de los animales debera hacerse con un minimo de 12 horas de anticipa-
cion.

- Todo animal o lote de animales destinados al sacrificio deberan estar debidamente
identificados con documentos que acrediten su procedencia.

. El beneficio de emergencia solo sera autorizado por el inspector Médico Veterinario.

Todo animal que llegue moribundo o que muriese durante el encierro sera decomisa-

do y su destino final quedari a criterio del Médico Veterinario.

- Es obligatorio al término de las faenas, el aseo diario de todas las secciones e instalacio-

nes del camal.

- La inspeccion de las carnes se hard a conveniente distancia de los pisos, paredes u otras

superficies, en forma tal que no quede expuesta a contaminacion por contacto.
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- Se prohibira el ingreso de ganaderos, comerciantes y personas ajenas a las areas donde
se desarrollan las labores propias de camal: sacrificio, procesamiento e higienizacion
de las menudencias, aseo, clasificacion e inspeccion veterinaria.

-Todo animal destinado al faenamiento serd sometido a inspeccion ante y post mor-
tem por el Médico Veterinario quien debera permanecer durante el tiempo que
dure el faenamiento. En camales pequeios (menos de 20 animales diarios), la inspec-
cién post-mortem puede estar a cargo de un técnico capacitado y bajo supervision del

Médico Veterinario.

- Todas las partes del animal sacrificado deberin ser presentados al control sanitario, las

maniobras dolosas son sujeto de sancion.

- El procedimiento para la inspeccion y el dictamen final le corresponde efectuar al
Meédico Veterinario sujetandose al Reglamento Tecnologico de Carnes.

- Las carnes y menudencias declaradas aptas para el consumo humano por el inspector
seran marcados con un sello, utilizando tintes inocuos para la salud, conforme a las
normas del Ministerio de Agricultura.

- Todo animal, carcasa, viscera o apéndice que como resultado de la inspeccion sanita-
ria resulta inapto para el consumo humano serd decomisado total o parcialmente,
segtin el caso. La autoridad responsable del control, sera la que en aplicacion de las
normas sanitarias vigentes determine su destino final, sea en el procesamiento de
subproductos cirnicos o su incineracion; en ambos casos seran objeto de fiscalizacion

por el Médico Veterinario.

- Las carcasas, menudencias, apéndices, pieles y demas partes utilizables de los animales
faenados, saldran del camal dentro de las doce horas siguientes al sacrificio si el camal

no cantara con capacidad suficiente de camaras frias.

REQUISITOS DE PERSONAL.

Ns

- El personal que interviene en las operaciones de faenamiento debera gozar d
salud y portar su correspondiente carnet de salud.

7

TEOLIOS
- Debers usar ropas adecuadas de trabajo, incluyendo delantales impermeables y'botas, - -~
asi como cascos protectores. =

- El personal debera lavarse frecuentemente las manos con agua potable y jabon des-
pués de utilizar los servicios higiénicos, luego de manipular materiales contaminantes
y cuando sea necesario.

- La administracion del camal con el apoyo del Médico Veterinario capacitara al perso-
nal en: manipulacion higiénica de las carnes, habitos de limpieza e higiene personal.
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Foto 1. Centro de Beneficio Pequefio

Foto 2. Sala de Oreo y Almacén de Carcasas
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PRACTICAS DE SANEAMIENTO

- Todo el equipo, los accesorios, las mesas y los utensilios (cuchillos, sierras, ganchos, etc).
deberdn limpiarse a intervalos frecuentes y al final de la jornada, debiendo desinfectar-
se al término de la misma.

- Los detergentes y desinfectantes serdn los aprobados por la Autoridad de Salud.
Se evitara que dichas sustancias entren en contacto con la carne.

Los residuos de tales productos deben elimarse mediante un lavado cuidadoso con

agua potable antes que el equipo o ambiente se utilicen para nuevo beneficio.

- Debe mantenerse un programa continuo y efectivo de prevencion y lucha contra insec-
tos, roedores y otras plagas, asi como contra la presencia de perros, gatos y gallinazos
dentro del local.

HIGIENE EN EL TRANSPORTE DE LAS CARNES

1. Los medios utilizados en el transporte de la carne deberén reunir las condiciones
siguientes:

a. La superficie interna del furgon estara recubierta integramente con material
resistente a la corrosion, liso, impermeable, facil de limpiar y desinfectar. Las
puertas seran herméticas a fin de impedir el ingreso de agentes de contami-
nacion.

b. La cabina del chofer estara completamente aislada del interior.

¢. Estaran equipados con barras de material inoxidable, con ganchos para col-

gar la carne y con sifén de desagtie.

d. Los vehiculos en su exterior llevaran la siguiente leyenda: «Transporte de
carne», seguido de nombre y licencia del camal, si fuera de propiedad del

mismo.

2. Los carcasas, medias carcasas y cuartos frescos, se transportaran colgados de sopor-

tes.

3. Las carnes y menudencias se transportarin acompanadas de sus respectivas guias,
boletas de venta del camal de procedencia.

4. No podran transportarse simultineamente carnes y menudencias o carnes con otros
productos. Las menudencias se transportaran en vehiculos cerrados y acondiciona-
dos en depdsitos adecuados que garanticen las condiciones higiénicas necesarias
(material inoxidable).
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5. Si el transporte de las carnes y menudencias frescas durase mas de 3 horas, el
vehiculo deberi contar con un equipo de refrigeracion, debiendo mantenerse en el
interior del furgoén a una temperatura menor de 0°C durante todo el periodo que
dure el transporte. Para el caso de productos congelados la temperatura no serd

mayor de -5°C (menos de 5 grados Celsius).

HIGIENE EN EL EXPENDIO

La venta minorista de la carne solo esta permitida en locales de expendio autorizados,
carnicerias, mercados de autoservicio, puestos de mercados.

Se mantiene vigente la prohibicion de la venta de carne en la via pablica.

LAS CARNICERIAS

Requisitos que deben cumplir:
a. Abastecimiento de agua potable y disposicion sanitaria de excretas.
b. Piso impermeable de facil lavado y con declive a orificio de desagtie.

¢. Paredes cubiertas de mayolica hasta 1.80 metros, el resto cubierto de pintura

lavable de color claro.
d. Mesa de corte de superficie resistente y lavable.
e. Cuchillos, sierras y otros utensilios de material inoxidable.
f. Vitrina refrigerada para exhibir las carnes.
g. Camara frigorifica para conservar carnes, dotada de termometro.
h. Ganchos y barras de acero inoxidable.
i. Sierra eléctrica.

J. Seccion de caja de pago, independientemente y separada del mostrador del

expendio.

k. Debe estar ubicada lejos de cualquier foco de contaminacion y su acceso sera

directo a la calle.
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MERCADOS DE AUTOSERVICIO.

a. Ambiente exclusivo para las carnes.
b. Cumplir con los requisitos: a,b,c,d,f,g,h de las carnicerias.

¢. Poseera un conservador en frio para las bandejas de expendio.

PUESTOS DE CARNES EN MERCADOS

a. Dimensiones minimas de dos metros de frente por dos metros de profun-

didad.

b. Pisos y paredes de material solido, impermeable, facilmente higienizable.

¢. Mostrador para el expendio sin estanterias, de material resistente, imper-

meable y de facil higienizacion.
d. Barras y ganchos de material inoxidable.
e. Sierra, hacha, cuchillo y chaira de material anticorrosible.

f. Ubicacion alejada de cualquier foco de contaminacion. (servicios higiéni-

cos, depésitos de basura, etc).

Foto 3: Puesto de carnes -Mercado
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GUIA DE IDENTIFICACION DE ESPECIES

La presente guia intenta ser una pequena ayuda para que el Inspector Sanitario
tenga los elementos de juicio necesarios para actuar ante la eventualidad de decidir
sobre la identificacion de alguna especie cuya carne suele ser objeto de enganos al
publico consumidor al brindarles una carne por otra.

A continuacién algunos ejemplos de DIFERENCIACION :

1. Entre Vacuno y Equino.

Vacuno : Se entiende al ganado denominado vaca, toro, buey, etc. de cualquier

raza.

Equino : Se entiende al ganado caballar, mular, asnal, etc.

2. Entre Ovino y Canino.

3. Entre Ovino y Caprino.
4. Entre Ovino y Camélido.
5. Entre Cuy y Rata.

6. Entre Conejo y Gato.
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VACUNO

Pulmén derecho mas grande
que el izquierdo

Pulmén derecho con cuatro
lébulos

Higado con vesicula biliar
Higado pesa de 4.5 - 5 Kg.

Costillas anchas, planas y
de bordes redondeados.
13 pares de costillas

Tibia y peroné (pata post.
fusionados (Soldados).
Ademas la carne al cocinarla
tiene olor agradable y fuerte
Caldo a la coccién se enturbia
poco.

Dib. MADABOYSA
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EQUINO

Ambos puimones de tamaiio
semejante

Pulmén derecho con tres
lobulos

Higado sin vesicula biliar

Higado pesa de 5 - 10 Kg.

Costillas angostas, largas
y de bordes agudos.

Tiene 18 pares de costillas

Tibia y peroné independientes.

Ademas la carne al cocinarla,
casi no tiene olor ni sabor.
Caldo a la coccién se enturbia
mucho. Es espumoso.

Dib. MADABOYSA
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OVINO

Pulmones relativamente
largos.

Higado con tres Iébulos.

Escépula (omdplato) de forma
triangular y de bordes
angulosos.

Cubito y radio (antebrazo)
pobremente unidos

Cuatro (4) vértebras sacras
largas.

(

Lo
S

1 +nLos

Dib. MADABOYSA
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CANINO

46

Pulmones relativamente
anchos

Higado con cinco (5)
I6bulos

Escépula con bordes
redondeados

Cubito y radio separados o
independientes

Tres (3) vértebras sacras
cortas.

Dib. MADABOYSA
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DIFERENCIACION ENTRE OVINOS Y CAPRINOS:
|

OVINOS ' CAPRINOS
-Rifién en forma de frijol (curvado). -Rifén en forma redondeada.
-Rifidn grande -Rifidn pequefio.
-Espalda redondeada y abultada. -Espalda y cruz salientes.
-Grasa en todo el cuerpo -(Grasa a nivel de los rifcnes.
-Pelo delgado y crespo. -Pelo grueso y recto.

-16-21 vértebras coxigeas (cola larga). | -Cola corta.

-Porcion escapular del misculo -Porcion escapular del musculo
deltoides sin fisura. deltoides con amplia fisura
~Tdrax en barril 0 abombado. -Térax estrecho.

DIFERENCIACION ENTRE OVINOS Y CAMELIDOS:

OVINOS CAMELIDOS
-6 vértebras lumbares (lomo). -7 vértebras lumbares.
-Cibito y radio (antebrazo) -Clbito y radio fusionados.
pobremente unidos.
-Vértebras cervicales mas pequenias -Vértebras cervicales largas.
(cuello). (cuello largo).
-13-14 pares de costillas. -12 pares de costillas.
-Cavidad del térax abombada. | -Térax estrecho.
-Poca curvatura del fémur. -Fémur muy curvado,

-4 vértebras sacras. -5 vértebras sacras.
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DIFERENCIACION ENTRE CUY Y RATA:

Cuy RATA

-Hocico redondeado. | - Hocico en punta

-Peroné independiente. -Peroné fusionado.

-Cuerpo redondeado y es uniforme | -Cuerpo alargado y diferente
atrds y adelante. adelante y atras

-Créneo redondo. -Craneo aplanado.

-Orejas grandes. -Qrejas pequenas.

-Patas delanteras y posleriores | -Patas delanteras mds chicas que
de similar tamafio. as posteriores.

-Arco cigomatico rugoso. -Arco cigomatico liso.

-Apofisis angular de la mandibula -Apdfisis angular poco desarrollada.
desarrollada.

DIFERENCIACION ENTRE CONEJO Y GATO:

CONEJO GATO

-Escdpula con borde angular. -Escépula redondeada.

-Peroné y tibia fusionados. -Peroné largo y delgado y no
fusionado a la tibia.

-Acromion desarrollado. -Acromién pequeno.

-Aguijero supracondileo no existe -Agujero supracondileo muy

(himero). | pronunciado (hamera).

-Tuberosidad Isquidtica -Tuberosidad Isquidtica

Trilobulada Simple
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8.2 HIGIENE DE LA LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.

De acuerdo al Reglamento Sanitario de Alimentos se define como leche al producto
integro y limpio del ordefo higiénico de vacas sanas obtenidas desde 10 dias después del

parto.

La leche proveniente de otros animales deberd expenderse indicando el nombre de la

especie productora, ejemplo: Leche de cabra.

En condiciones normales la leche cruda, contiene microorganismos procedentes del medio
ambiente, que eventualmente pueden agriarla y cuajarla; en ciertos casos puede contener
gérmenes patogenos procedentes de animal ordenado o del ordefador que contamina el

producto, por una deficiente manipulacion.

Una regla muy importante de higiene es mantener enfriada la leche una vez ordenada, a
temperaturas de 3 a 4°C, esto limita la proliferacion de los microorganismos y alarga su
periodo de vida, asi como la reproduccion de gérmenes patogenos que eventualmente

hayan contaminado el producto.

La cadena alimentaria en el caso de la leche abarca los siguientes etapas:
Ordeno (establo)
Transporte
Procesamiento (planta procesadora).
Distribucion
Conservacion.

Consumo.

A lo largo de la C.A. y en cada una de las etapas se suceden eventos que pueden determinar
la contaminacion y/o deterioro de la leche, estos eventos se les conoce como puntos de

control y hacia los cuales debe orientarse prioritariamente el control.

A. PROCEDIMIENTO PARA EL CONTROL DE LA HIGIENE EN EL ORDENO. g, -.

1. SANIDAD ANIMAL. _ Fol

Se debera verificar el estado de salud de las vacas sobre todo de las ubres esto se puede
comprobar, por reporte del Médico Veterinario responsable, certificados de vacunacion
y pruebas de tuberculosis, brucelosis y otras conforme a las normas del Ministerio de

Agricultura.
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2. CORRAL DE VACAS.

Se comprobara si el estiércol es removido diariamente para evitar la acumulacion del

mismo en ubres y flancos de las vacas.
El piso sera impermeable y con declive apropiado para el drenaje.

Los comederos y bebederos de material impermeable y lavable, en buen estado de higie-

- ; ;
ne. Se colocaran techos y sombras para los animales.

3. DISPOSICION DEL ESTIERGOL.

Se exigira que todo el estiércol removido de los corrales, se almacene lejos de éstos, en
depositos o estercoleros, debidamente protegidos de las moscas y con tratamiento de

insecticidas.

4. LOCAL DE ORDENO.

Es el lugar destinado exclusivamente para el ordefio de las vacas; se observara que el
ambiente sea techado con suficiente iluminacion para el ordeno diurno y nocturno si lo
hubiese. Deberd contar asimismo con adecuada ventilacion y amplitud suficiente como

para evitar aglomeraciones.

Foto 4: Ordeio Manual en el campo
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Foto 5: Ordeno Mecanico en Establo

Los pisos y canaletas seran de concreto u otro material impermeable, facilmente higieni-
zable; tendran un declive adecuado para facilitar el drenaje, deben permanecer limpios y

en buen estado de conservacion. No se permitira el ingreso de otros animales.

Si existe un ambiente contiguo a la sala de ordeno, para la mezcla o almacenamiento de

forrajes, éste deberd comunicarse a través de una puerta de cierre hermético.

5. SALA DE LA LECHE.

Es el ambiente destinado exclusivamente al enfriamiento y almacenamiento de la leche,
hasta su traslado a la planta o a la comercializacion. Se verificard que el piso sea de
concreto u otro material impermeable con declive suficiente para facilitar el drenaje. Las

paredes de material lavable que permitan un facil aseo y pintadas de color claro.

Contara con ventilacion adecuada e iluminacion para el trabajo diario. Las ventanas y
cualquier abertura exterior tendran tela metélica para impedir el acceso de insectos al
local o las puertas serin en juego doble con cierre automatico. No tendrin comunica-
cion directa con locales destinados a viviendas y otros fines domésticos, asi como aloja-

mientos de otros animales.

6. SANEAMIENTO BASICO.

- Abastecimiento de agua: El establo podra abastecerse de agua de la red publica, si fuese
accesible; caso contrario tendra su propio sistema el que serd a base de fuente aproba-
da por el Autoridad de Salud la que periddicamente muestreard para verificar me-

diante andlisis la calidad del agua de abastecimiento.



Lo Que Desemos Conocer v Hacer H]GIE"E Y PRUTEG{:IUH nE AI-IMEHT“S 52

- Disposicion de aguas servidas y excretas. El establo contard con su respectivo sistema
de eliminacion de desagiies y excretas, el cual debera ser aprobado por la Auroridad
de Salud.

7. EQUIPO Y UTENSILIOS. El equipo y todos los utensilios utilizados en la manipulacion,
almacenamiento y transporte de la leche serin de material liso, no absorbente, anticorro-
sivo y no toxico fabricado de tal modo que puedan ser limpiados ficilmente y manteni-

dos en buen estado de conservacion.

h. LIMPIEZA, LAVADO Y DESINFECCION. Las paredes, pisos, bebederos y otras estructuras simi-

lares, deberan ser sometidas diariamente a un lavado cuidadoso.

Para la limpieza de los pisos se utilizara solucion de soda caustica al 2% o solucion de
compuestos clorados con una concentracion no menor de 100 partes por millon. El
equipo vy los utensilios seran objeto, antes de cada ordeno, de los procedimientos de

limpieza, lavado, desinfeccion y enjuague.

Los utensilios seran desinfectados por inmersion dentro de una solucion de compuestos
clorados en concentracion no menor de 50 partes por millon y con un periodo de
contacto no menor de 10 minutos y otros como vanodine Fam (desinfectantes a base de

Yodo).

Los equipos de enfriamiento, incluyendo los tanques especiales seran también lavados y
desinfectados cada vez que vayan a entrar en operacion. El lavado serd a base de com-
puestos clorados en concentracion no menor de 50 partes por millon y periodo de

contacto no menor de 5 minutos.

Si hubiese equipo de ordeno mecanico sera higienizado del mismo modo o bien mediante
la aplicacion en circuito a presion de soluciones detergentes y la desinfeccion con solu-
ciones cloradas en concentracion no menor de 50 partes por millén y con no menos de
5 minutos de permanencia de la solucion en el circuito, luego se hara el enjuague me-

diante la aplicacion de agua a presion en el circuito.

Se proveera de instalaciones especiales para la adecuada operacion de lavado, desinfeccion
y enjuague de los utensilios, asi como de estanteria para una adecuada conservacion.
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i. PRACTICA DE LA ORDENA.

- Lavado de ubres: Se deben limpiar las ubres de todas las vacas antes de cada ordeno; por
tres razones: primera, para reducir al minimo la propagacion de la mamitis de un animal
a otro; segunda, para evitar que la suciedad y las particulas extrafas entren en contacto
con la leche y mejorar asi la calidad bacterioldgica y la tercera para activar el descenso y la

salida de la leche.

El lavado puede ser a base de agua limpia y luego un enjuague con agua clorada (hipoclori-
to sodico 100 ppm), o también compuestos de amonio cuaternario y otros antisépticos
apropiados, secando luego con pano de algodon limpio. No es conveniente dejar las
ubres humedas, pues podrian gotear sobre la leche. Cuando los animales que sufren

mamitis estin identificados, se separaran y seran ordefados al final.

- Leche anormal. Se practicara el examen fisico de la leche (primeros chorros), sobre una
taza especial de amplia superficie para descubrir signos iniciales de mamitis y asi evitar

que la leche anormal se mezcle con el resto de la produccion.
También es recomendable desechar el primer chorro de cada pezon.

- Filtracion de la leche: Tiene por finalidad separar las particulas gruesas que caen a la
leche, durante el ordefio a mano. Es una practica de caracter estético, pues la filtracion

mejora poco o nada su calidad bactereoldgica.

j- PROTECCION DE LA LECHE. La leche una vez obtenida debera ser conservada en refrige-
racion entre 3y 5° C. En los establos pequefios que no disponen de este equipo,
pueden conservarse dentro de los porongos sumergidos en agua corriente. La leche
debe trasladarse lo mas pronto posible a la planta de tratamiento.

B. TRANSPORTE DE LA LECHE.

El transporte de la leche a distancias cortas en climas templados pueden hacerse en
porongos (cantaros, depositos de plastico), y en vehiculos cerrados o protegidos del

sol. 263
PA.
Cuando se trate de distancias mayores serd necesario el uso de vehiculos cisternaé,

con tanques de cubierta isotérmica o con equipo de refrigeracion cuando el trans-
porte durarda muchas horas en climas cilidos.

Los porongos y el interior de las cisternas utilizadas en el transporte, serdn higieniza-
dos rigurosamente después de cada servicio, se utilizard preferentemente agua o va-
por caliente, disponible en las plantas de tratamiento.
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C. HIGIENE EN EL PROCESAMIENTO DE LA LECHE.

PLANTAS LECHERAS.

- Ubicacién de la planta. Por tratarse de una industria alimentaria, de un producto
altamente vulnerable, la planta debera ubicarse en una zona alejada de fo-
cos de contaminacion y de industrias que emitan gases a la atmosfera, los
accesos serin pavimentados para evitar levantar polvo.

En lo posible deberdn tener acceso a la red publica de agua; en caso contra-
rio debera contar con un sistema propio de abastecimiento autorizado y
controlado por la Autoridad de Salud.

- Conforme a las normas sanitarias vigentes, toda planta procesadora
contard con secciones o ambientes en niimero y amplitud que permitan
efectuar con seguridad las siguientes operaciones:

a. Recepcion, filtrado y control.

b. Procesamiento y envasado.

c. Almacenamiento en cimaras de refrigeracion entre 2 y 4 °C.

d. Lavado y desinfeccion de porongos.

e. Analisis y control de calidad.

f. Almacenamiento de insumos.

g. Otras, dependientes del tipo de producto elaborados y volumen de
produccion.

- Requisitos de equipo y funcionamiento.

Dispondra del siguiente equipo de material inoxidable e inocuo:

. Tanques de almacenamiento cerrados.

. Dispositivos para la higienizacion mecdnica de la leche (por centrifuga-
cion o filtros).

. Equipo de pasteurizacion y homogenizacion.

. Enfriadores a placas.

. Envasadoras automaticas.

. Lavadoras de porongos.

. Equipo para produccion de agua caliente, vapor.

. Camaras de refrigeracion para conservar exclusivamente los productos
licteos a una temperatura no mayor de 5° C, provista de termografo
para su adecuado control.

Las paredes y pisos de las cimaras seran de material impermeable,
facilmente lavables, libres de formaciones de hongos, el piso con de-
clive para el drenaje.

. Debera disponer de abundante agua potable, debidamente controlada.
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. Contara con una unidad de produccion de vapor en recinto indepen-
diente de los demds ambientes.

. Dispondra de un laboratorio para el control fisico-quimico y microbio-
logico de la leche

. Para fines de iluminacion artificial, se usara luz fluorescente, tipo luz
de dia y su distribucion se hara en forma que evite los efectos de con-
traste y deslumbramiento.

. Los tanques de almacenamiento, los aparatos, tuberias, bombas y acce-
sorios seran de acero inoxidable o de material similar en calidad, acaba-
do y resistencia a la corrosion, deberan ser de facil montaje y desmon-

taje.

. Las Pasteurizadoras deberan estar provistas de controles automaticos
con registro grifico donde figuran las temperaturas del proceso y fe-
cha; informacion que sera archivada y disponible para su control por la
Autoridad de Salud.

. El envasado de la leche se efectuara con maquina automatica, sin la
intervencion de la mano del hombre.

. Los equipos estaran dispuestos en forma tal que se asigne un minimo
de recorrido para la leche.

. Todos los aparatos y utiles, asi como tuberias y equipo en contacto
con la leche, deberan lavarse y desinfectarse diariamente conforme a
indicaciones anteriores y en este caso puede utilizarse agua caliente o
vapor de agua.

. Las plantas procesadoras estan obligadas a devolver lavados, desinfecta-
dos y secos, los porongos de leche que recibe.

. Durante la inspeccion podran tomarse muestras de los productos de la
planta para su remision a los laboratorios oficiales de control.

Estas muestras deberan manipularse y transportarse debidamente pro-
tegidas conforme a las normassy procedimientos oficiales.

. Cuando los resultados de los anilisis, excedieran los requisitos mini-
mos establecidos en las normias de calidad y consideren al producto
inapto para el consumo, se procedera a un nuevo muestreo, si los resul-
tados confirman la deficiencia observada, se notificara al administra-
dor o responsable de la planta para que en un plazo de siete dias utiles
identifique y subsane las causas que determinan tal deficiencia.

Vencido el plazo se tomaran nuevamente otras 5 muestras y si los
resultados contintan siendo deficientes, se suspendera el funcio-
namiento de la planta hasta su normalizacion.

. Ninguna persona que padezca de una enfermedad transmisible o sea
portadora de ésta, podra trabajar en la planta, sobre todo en labores . -
que lo pongan en contacto con la produccion, manejo, almacena]e oy S
transporte de IEChE Y sus dﬁeradOS }s K

1

El responsable de la planta, ante la sospecha o conﬁrmacmn de
un obrero en la situacion antes descrita, notificara inmediatamente:

¢l caso a la Autoridad de Salud.
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D. HIGIENE EN LA DISTRIBUCION Y VENTA DE LA LECHE.

a. Vehiculos: los vehiculos utilizados para el transporte de la leche fresca
pasteurizada, asi como todo derivado licteo, seran dedicados exclusi-
vamente a este fin, deben ser construidos y operados en forma tal que
los envases estén protegidos del sol y que permitan su facil higieniza-
cion y desinfeccion.

b. La distribucion de la leche pasteurizada debera hacerse en ¢l menor
tiempo posible a fin de que llegue fria a supermercados, estableci-
mientos de venta o domicilios.

¢. La conservacion de la leche en los centros de venta sera permanente-
mente en refrigeracion por debajo de 5° C y en un irea dedicada
exclusivamente al expendio de productos licteos.

Se retirara todo envase que presente fuga del producto o cualquier otra
anormalidad.

8.3 HIGIENE DEL PESCADO Y MARISCOS.

A. EL PESCADO

El pescado es un producto que desde su captura, desembarco, transporte, distribu-
cion y expendio debe manipularse en frio (menos de 5° C), sea en refrigeracion,
congelado o cubierto con escamas de hielo. Esto es posible en la pesca en gran
escala, donde las embarcaciones estan dotadas de equipos de frio. En la pesca
artesanal el pescado capturado, pasa varias horas antes de llegar a sus lugares de
desembarco por lo que merecen un cuidado especial a partir de su llegada a puerto
ya que si transcurre mucho tiempo pueden llegar con inicio de alteracion.

a.EN LA CAPTURA. Si el pescado no es procesado inmediatamente, debe
cubrirse con escamas de hielo, en caso contrario debe almacenarse en
un lugar cubierto del sol y ventilado. Se utilizaran depositos y bodegas
completamente higienizadas antes de la captura.

b. EN EL CENTRO DE DESEMBARCO.

El pescado sera desembarcado y colocado en frio si no lo tuviera, aco-
modado en cajas de plastico, cubiertos con hielo, no exagerando el
namero de capas de pescado, a fin de evitar, aplastar las que quedan en
el fondo.

. El lavado del pescado para retirar mucosidades y otros elemen-
tos indeseables, sera utilizando agua potable.

. Los centros de desembarco estarin construidos de material re-
sistente al lavado y de superficie impermeable, la que se lavara
después de cada faena.




HIGIENE Y PROTECCION DE ALIMENTOS 57

Lo Que Deremos Conocer v Hacer

Foto 6: Camara Isotérmica - Transporte de Pescado Fresco

. Contaran con facilidades de agua potable, servicios higiénicos,
para el personal del centro y para el publico, cuyo desagiie estara
conectado a la red publica, en caso contrario utilizara un siste-
ma de disposicion aprobado por la Autoridad de Salud.

. Habra disponibilidad de frio sea en cimaras frigorificas o a tra-
vés de hielo, el cual se utilizara triturado o en escamas.

. La descarga, clasificacion, pesado y colocacion de la captura en
'l - (o . .
recipientes se realizara con todo cuidado, procurando que los
productos no sufran dafio ni contaminacion.

C. TRANSPORTE DE LA PESCA.

. Tratandose de distancias cortas, el pescado fresco puede transportarse
en vehiculos abiertos (camionetas, triciclos, canastillas, etc); siempre
que vayan contenido en envases con hielo y protegidos con lona.

. Para distancias mayores (mas de 50 km), se utilizara vehiculos con
camaras isotérmicas o refrigeradas.

. El interior de las cimaras sera de superficies lmpcrmc"lbleﬂ lisas, de
facil limpieza y desinfeccion y con uniones concavas en todos su/yxw
<

angulos.
I

TN N

\I: ;

. No esta permitido el transporte de productos de la pesca con otros,
productos alimenticios. En caso de que los vendedores minoristas
posean vehiculo propio, podra transportarlo junto o con otros pro-
ductos alimenticios (excepto carne), evitindose en todo momento el
contacto entre los citados productos y los productos de la pesca.
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Foto 7: Puestos de venta de Pescado - Mercado

. Todo vehiculo empleado en el transporte de pescado y mariscos sera
sometido antes y después de su empleo a un minucioso proceso de
limpieza y desinfeccion.

d. EXPENDIO DEL PESCADO.

. El pescado se expondra a la venta en condiciones de garantizar su
calidad e higiene sanitaria protegido de los agentes contaminantes
con refrigeracion o con hielo.

. El pescado no estara expuesto a la accion directa del sol.

. El eviscerado y subdivision en trozos vy filetes, solo se podra hacer a
pedido y en presencia del comprador, para su retiro inmediato.

. Laventa de pescado fileteado o trozado solo serd permitido cuando se
trate de productos congelados. Para la venta de esta clase de produc-
tos, el establecimiento debera contar con cimaras de congelacion.

. A fin de orientar al comprador deben aparecer en los centros de venta
una cartilla detallando las caracteristicas del pescado y facilitando de
este modo su eleccion.

PESCADO FRESCO:

- Ojos prominentes, transparentes y sin arrugas.

- Textura de la carne firme y elastica, la presion del dedo sobre ella
no permanece.

- Agallas de color rojo.

- Olor a marino tanto externo, interno como en las agallas .
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B. MARISCOS.

- Resistencia al tratar de arrancar un trozo del espinazo.
- Escamas brillantes y resistentes a la descamacion.

- Las visceras mantienen sus formas ¢ integridad.
PESCADO ALTERADO:

- Ojos hundidos.

- Textura blanda y fofa, la presion del dedo permanece.
- Agallas decoloradas, amarillentas grisaceas.

- Olor fétido dcido, especialmente en las agallas.

- No presenta resistencia al arrancar carne del espinazo.
- Escamas opacas y se descama ficilmente.

- Visceras han perdido forma e integridad y se presenta como
una sola masa rojo oscuro o verdosa.

Los peces y crusticeos que se expenden para el consumo al estado
fresco o para conservas no solo deben estar en aparente estado de
aptitud, sino que deben acusar menos de 125 mgrs. de nitrogeno
amoniacal sobre materia seca y menos de 5 mgrs. de trimetilami-
na por 10 gr. de muestra para los provenientes de mar y otras
reacciones que apruebe la autorizacion sanitaria.

Al igual que los pescados estos productos son de facil alteracion y deben mani-

pularse y conservarse en frio; por lo general estos productos llegan a puerto

completamente vivos y pueden mantenerse asi hasta el dia siguiente como en
el caso de los moluscos.

Las caracteristicas de frescura son las siguientes:

a. Moluscos bisalvos. (almejas, conchas de abanico, choros, mejillones,
conchalapa, etc).

. Ser pesados (alto contenido de agua). —
4 Tq ™,
. Presentar las valvas cerradas. L 9 6,‘7\
74 )
= F . 14
. Sonido macizo cuando se entrechocan. { #

. No deben drenar apreciable cantidad del liquido.

. Cuando estan abiertos, se cierran inmediatamente a la excita-
cion de los mantos, seran motivo de decomiso y condena los
que se presentan con las valvas abiertas y los olores sean dcidos o
putridos.
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Moluscos Cefalopodos (pulpo, calamar).

. Piel suave y htiimeda.
. Ojos brillantes.
. Carne firme y elastica.

. Olor fresco, marino.

Moluscos gasterépodos (caracoles).

. Deben estar vivos.
. Llenar completamente la envoltura y estar bien adherido.
. Presentan movilidad a la excitacion.

. Olor fresco, marino.

Crusticeos (camarones, cangrejos).

. Olor suave caracteristico.

. Carne firme y elastica.

. Color verde azulado (camaron).

. La cola debe replegarse bajo el torax (camaron).

. Rigidez de las patas y pinzas (cangrejo).

Las pescaderias y puestos para la venta de pescados y mariscos,
funcionaran en lugares aislados, anexos o no a otros negocios,
los que ademas de las normas de caracter general, deben cum-
plir los siguientes requisitos:

- Tener cielo raso.

- Pisos impermeables con dngulos redondos de union en los mu-
ros y zocalos de azulejos, cemento blanco u otro material autori-
zado hasta 1.80 mts. de altura.

- Poseeran mesas de marmol u otro material similar.

- Piletas revestidas de azulejos y refrigeradoras de capacidad ade-
cuada al volumen del negocio.

- Los productos de pesqueria al estado fresco, deberin ser mante-
nidas en hielo durante su expendio.
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8.4 AVES DE CORRAL Y HUEVOS

AVES DE CORRAL

Aves de corral o aves de consumo, se consideran a las especies domésticas como:
gallinas, gansos, patos, pavos, palomas y codornices.

Las aves podran venderse vivas o beneficiadas y en ambos casos deberin expender-
se tinicamente en lugares autorizados, las aves beneficiadas se expenderin bajo la
modalidad de carcasas con o sin menudencias en cortes especiales.
- Esta prohibido el beneficio de aves en paraditas y lugares no autorizados
asi como la venta ambulatoria de aves beneficiadas.

Foto 8: Puestos de Venta de Carne de Pollo - Mercado

- Se debe prestar especial atencion a las operaciones fraudulentas mas
comunes en las aves, tales como la inyeccion de agua a las carcaras o la
inmersion de éstas en soluciones colorantes para darles mejor aparien-
cia.

.

El transporte de las aves beneficiadas o faenadas (carcasas, menuden-
cias y apéndices), sera en vehiculos cerrados, revestidos interiormente
de material impermeable de facil limpieza.

La venta de aves beneficiadas serd en puestos de venta exclusivos en
mercados tradicionales, carnicerias y en los supermercados conjunta-.. .
mente con otras carnes en espacios y recipientes diferentes. : :

v

Caracteristicas de la carne de pollo:

. Debe presentar una superficie brillante.

. Debe ser firme al tacto y piel bien adherida al musculo.

. La piel debe ser de color uniforme, variando de amarillo pélido o pronunciado.
. La carne debe ser de color rosado y htimeda.

. El olor debe ser caracteristico.
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HUEVOS

Se conoce como huevos frescos, a los que no han sido fecundados, ni se han
sometido a proceso alguno de conservacion.

Caracteristicas:

- La superficie debe ser lisa y limpia en forma natural (sin lavar).

- El color y la forma debe ser de acuerdo a la raza y/o especie de ave.

- La cascara integra.

- Superficie libre de excrementos.

Al vaciarse sobre un plato, la clara debe ser firme, transparente , homogénea, sin
puntos de turbidez; la yema firme y entera, sin colores o pfigmentos extranos (san-
gre).

El transporte de huevos debe ser en depdsitos acondicionados para tal fin (canas-
tas, cajones, etc.).

Foto 9: Venta de Hortalizas en Parada

8.5 HORTALIZAS

En este grupo estan consideradas todas aquellas plantas herbiceas que permiten
utilizar para la alimentacion humana, cualquiera de sus partes, a saber: hojas, ta-
llos, inflorescencias, frutos y raices, comprende:

. Verduras de las que se aprovecha sus partes verdes; tallos y hojas, asi como su
inflorescencia: lechuga, acelga, culantro, coliflor, apio, albahaca, espinaca, al-
cachofa, etc.

. Legumbres, las vainas con granos verdes de las siguientes especies: arvejas,
lupinus, frijol, habas, lenteja, garbanzo, soya, etc.
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. Raices y tubérculos, se refiere a los drganos subterraneos de las siguientes espe-
cies: yuca 0 mandioca, beterraga, zanahoria, papa, camote, etc.
. Bulbos, los correspondientes a las siguientes especies: ajo, cebolla, poro.

. Frutos, de las siguientes especies: tomate, zapallo, caigua, berenjena, pimienta,
aji, calabaza.

REQUISITOS DE CALIDAD.

a. Las verduras y legumbres se expenderan en buen estado de madurez y lozania
sin haber alcanzado la lignificacion; (estado lefioso), ni emitido sus inflores-
cencias (excepto la coliflor y brocoli). Se descartard las que se presenten mar-

chitas, atacadas por insectos y moluscos.

b. Solo se permitird el expendio de raices, tubérculos, bulbos y frutos que no
contengan pardsitos internos o externos; que no hayan emitidos sus brotes
después de cosechados o que no presentan dafios o rajaduras.

¢. Las hortalizas deberin expenderse completamente limpios, sin mostrar resi-

duos de polvo o barro en su superficie.

d. Se prohibira el almacenamiento, deposito o expendio de hortalizas directa-
mente en el suelo, debiendo utilizarse envases, como: canastas, cajones, sacos,

etc. de acuerdo con la naturaleza del producto, para su mejor conservacion.

e. El transporte de las hortalizas a los lugares de expendio serd de modo que se
evite su contaminacion, con animales, productos quimicos u otros que sean

un riesgo para la salud del consumidor.

8.6 FRUTAS

Comprende a los frutos vegetales comestibles en estado de completa madurez fisio-
logica, ejemplo: chirimoya, durazno, guayaba, granada, naranjas, mandarinas, pa-
cae, pina. etc.

Requisitos de calidad .
’,‘;\' 1\5\\
a. La fruta fresca para el consumo debe haber alcanzado su madure: fisiologiga 2 | 7
tipica para su especie, no estar dafiada por golpes, no haber sufrido picadtiras =~ *
por insectos, aves y roedores en su pulpa y pericardio, no contener parasitos,: -
ni estar atacada por hongos interna o externamente; no contener residuos de
polvo, barro y cualquier sustancia extrana al producto.

No presentar indicios de fermentacion o putrefaccion.

b. El transporte de la fruta se hard evitando su contaminacion y el maltrato del
producto, sobre todo lo que se comercializa a granel.
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c. Las frutas se expenderin en tarimas, distantes del suelo, protegidas del sol. Se
presentaran limpias, sin cuerpos extraios adheridos a su superficie.

Se conservaran en un lugar seguro contra ataque de insectos, roedores, conta-
minacion ambiental o de sustancias extranas.

8.7 CEREALES Y DERIVADOS

Los cereales en general deben ser integros, aceptindose un miximo de 3% de
granos deteriorados (parridns‘ piC:iLlUS por insectos, humedos, fermentados o con
ataque de hongos)

a. El arroz debe presentar las siguientes caracteristicas:

- Grano bien lustroso.
-No estar mezclado con polvillo.
- Carente de humedad vy olor fungoso.
- No tener mas de 5% de granos manchados.
b. Las harinas en general no deben presentar trozos solidificados, debiendo ser
pulverulentas en la totalidad de su masa.

Carecer de olor rancio, icido o fungoso.

La venta al por mayor de las harinas podra realizarse a granel bajo responsabi-
lidad del vendedor en sus envases, no debiendo tener manchas de aceite,
kerosene, ron u otro pmducto extrano.

c. El pan debe presentar las siguientes caracteristicas:

- Corteza de color caramelo.
- Consistencia quebradiza.

- Miga blanda, elastica y esponjosa (sin zonas almidonadas) y color de
acuerdo al tipo de harina

- No contener cuerpos extranos a s naturaleza (trozos de sal, astillas de
madera, hilos, etc.

- Olor caracteristico.

d. Los fideos deben presentarse completamente secos sin ataques de insectos
(gorgojos) ni manchados o apelmazados, carentes de humedad y olor fungo-
S0.

El expendio de pastas o fideos secos especiales en todos sus tipos y formas,
debe efectuarse en envases originales de fibrica y en buenas condiciones hi-
giénicas.
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Los lugares de consumo y expendio deben estar protegidos de la accién de la
humedad, insectos y roedores.

8.8. INFESTACION DE ALIMENTOS POR INSECTOS

Los danos causados por los parasitos sobre los productos alimenticios almacena-
dos pueden ser clasificados en:

a. Pérdida de peso del alimento.

b. Pérdida de elementos nutritivos.

c. Pérdida de poder germinativo de las semillas.

d. Contaminacién con excrementos, huevos, fragmentos, etc.
e. Liberacion de nuevas sustancias (toxicas y enzinas.)

f. Contaminacion con microorganismos patogenos.

g. Aumento de la temperatura y humedad.

h. Modificaciones organolépticas.

Los insectos parasitos de los alimentos son generalmente coledpteros y lepiddpte-
ros.

Los insectos parasitos de los alimentos mas comunes son los siguientes:

- Gorgojo de trigo.

- Gorgojo de la harina.

- Carcoma dentada de los granos.
- Capuchino de los granos.

- Gorgojo del frijol.

- Escarabajo del tocino

- Carcoma grande de los granos.
- Palomilla de la harina.

- Polilla de harina.

- Polilla bandeada.

caro de la harina.

El muestreo para determinar el grado de infestacion de insectos parasitos CQIQ ;
prende los pasos siguientes: =

a. Tomar una muestra de 1 Kg. tamizarla y luego examinarla cuidadosamente
extendiendo el producto en una superficie, de manera de poder contar los
insectos, en base al niimero encontrado se considerari lo siguiente:
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-Mas de 15 insectos presentes: infestacion muy fuerte (producto absolu-
tamente impropio).

-De 10 a 15 insectos presentes : infestacion fuerte.

- Menos de 10 insectos presentes se recomienda efectuar nuevo mues-
treo (punto b)

b. Tomar una muestra de 3 kg., tamizar y contar los insectos:

- Mais de 9 insectos infestacion fuerte.
- Menos de 5 insectos : tomar una nueva muestra (punto c)

¢. Tomar una muestra de 9 kg. tamizar y contar los insectos:

- Mas de 5 insectos : infestacion media.
- Menos de 5 insectos: infestacion leve.

8.9 HIGIENE DE LOS PRODUCTOS ENLATADOS

Todos los productos enlatados por ser alimentos industrializados deben ser regis-
trados y aprobados por la autoridad de salud, deben cumplir ademas los siguientes
requisitos:

a. Estar provistos de etiqueta o rotulo perfectamente adherido al envase en
donde aparezcan los datos que la ley exige, sobre todo la autorizacion
sanitaria, direccion de la fabrica, contenidos, composicion del producto,
etc.

b. Las conservas cuyos envases presentan abolladuras, perforaciones, oxida-
ciones, abombamientos seran retirados de la venta y destruidos.

c. Al abrir el envase no se apreciari escape de gases ni olores desagradables.

d. El contenido debe responder al tipo de producto declarado, rechazindose
el que presente caracteristicas anormales.

8.10 ROTULADO DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS ENVASADOS

A. Normas a consultar:

ITINTEC 209.038: Norma general para el rotulado de los alimentos enva-

sados.

ITINTEC 23:01001 : Conservas de Productos pesqueros. Conservas de
pescado, clasificacion de acuerdo a la presentacion del contenido.
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B. Objeto:

La presente norma define y establece la informacion que debe llevar el rotu-
lo de todo producto pesquero envasado para consumo humano.

C. Definiciones:

- Producto pesquero envasado para consumo humano.- Es todo producto
pesquero envasado destinado para el consumo humano.

-Rétulo .- Es todo titulo, imagen u otra materia descriptiva o grifica, escrita,
impresa o estarcida, marcada, grabada en relieve o adherida al envase de
un producto pesquero elaborado.

- Envase. Es todo recipiente utilizado para contener todo alimento destina-
do al consumo, comprendiendo los materiales autorizados para envolver,
que estan en contacto directo con el producto.

- Ingrediente~ Es toda sustancia, incluyendo los aditivos alimentarios, em-
pleada en la preparacion de un alimento.

- Fecha de produccion.- Es la fecha en la cual el alimento se transforma en

producto terminado.

. Aditivo alimentario. Es toda sustancia que normalmente no se consume
como alimento ni se usa normalmente como ingrediente caracteristico del
alimento, tenga o no valor nutritivo y cuya adicion intencional al alimento
con un fin tecnologico (incluso organoléptico), en la produccion, elabora-
cion, preparacion, tratamiento, envasado, empacado, transporte o conser-
vacion de ese alimento, resulta o es de prever que resulte (directa o indirec-
tamente) en que €l o sus derivados pasen a ser componente de tales alimen-
tos o afecten a las caracteristicas de éstos.

D. Condiciones generales:

- Los rotulos de todos los productos pesqueros envasados deberan llevar la
informacion exigida por la presente norma o la que se exiga en las Normas
especificas del producto, asi como cualquier otro dato requerido por Ley o
reglamento.

- El producto pesquero envasado no debera describirse ni presentarse con
un rotulo engafoso o susceptible de crear confusion respecto a su natura-
leza, origen y calidad, ni colocando figuras de especies que no contiene.

- Todo producto pesquero envasado debera estar provisto exteriormente de
un rotulo bien adherido al envase pudiendo para este objeto ser impreso,

litografiado o estampado. e
}-; L o p‘ e -\' N kS

’ i [ 2L, vy
- Los datos que deben aparecer en el rotulo deberin indicarse con cafacte 5 )
res claros, visibles y ficilmente legibles. s

- En los rotulos se deberan consignar lo siguiente:
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. Nombre y direccion del fabricante y/o distribuidor.
. Nombre del tipo de producto elaborado.

. Marca registrada.

. Licencia de pesqueria N° ...

. Registro del producto N°

. Producto peruano.

. Peso neto.,

. Peso escurrido.

. Relacion de ingredientes utilizados.

. Codigo.

E. Requisitos

- Del nombre y direccion.

Debera indicarse, la razon social o denominacion de la empresa producto-

68

ra y/o distribuidora asi como también el nombre de la calle, el niimero, la

ciudad y el departamento de ubicacion.

- Del nombre del Producto.

. El nombre debera indicar la verdadera naturaleza del producto y debe-
rd ser especifico y no genérico.

. El nombre del producto debera corresponder a la clasificacion especi-
ficada en la Norma técnica del ITINTEC correspondiente.

. Las abreviaturas no seran aceptadas para el nombre del producto.

- Del pais de origen.

. Todo producto elaborado en el Pert, debera llevar en lugar visible del
rotulo la frase «PRODUCTO PERUANO» de acuerdo con las dispo-
siciones legales vigentes.

. Debera indicarse en lugar visible del rotulo el pais de origen del ali-
mento importado.

Todo producto importado, que no ha sufrido transformacion de su
naturaleza y que ha sido envasado en el Pert, debera indicar en un
lugar visible del rotulo la frase; «cENVASADO EN EL PERU» de acuer-

do con las disposiciones legales vigentes.

En el caso de productos para la exportacion, rotulados en uno o mas

idiomas, excepto el castellano, se deberi indicar el equivalente a PRO-
DUCTO PERUANO en el o los idiomas que le corresponder.

- De los términos descriptivos

. Los términos «ahumado, en «aceite vegetal» en «aceite puro de olivan,
etc. son considerados como descriptivos y serin mostrados de prefe-
rencia a continuacion del nombre del producto.

. Los términos como tipo salmén, atin’, bacalao, etc., deberan |escri-
birse a continuacion del nombre del producto con letras que no
sean de mayor tamafio que el que describe el producto.

. Las abreviaturas no seran aceptadas para los descriptivos.
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- Del peso.

. Para los productos pesqueros envasados, la declaracion del peso sera
en términos de peso neto expresado en gramos y en el caso de
conservas debera especificarse también el peso escurrido en gramos.

. Las abreviaturas seran aceptadas para la informacion del peso, dela
siguiente manera: gramos = g.

- Del idioma.

.Elidioma que se utilizara para mencionar los datos indicados en esta
Norma seri el castellano.

. Unicamente, cuando los productos sean destinados a la exportacion se
podri utilizar inscripciones en otros idiomas. Quedara entendido que
estos productos asi rotulados no podran ser distribuidos para su con-
sumo dentro del territorio nacional, bajo ninguna condicion.

- Lista de Ingredientes.

. Los ingredientes deberan ser puestos en orden decreciente de propor-
ciones y con su nombre comuin.
. Las abreviaturas no seran aceptadas para mencionar los ingredientes.

- Codigo de produccion .
. Todo producto pesquero envasado deberi ser codificado:

a.- Para conservas de productos pesqueros debera indicarse: el nom-
bre de la fabrica, producto elaborado, especie de pescado, liqui-
do de gobierno, fecha de produccion y lote.

b.- Para productos pesqueros congelados y curados, la codificacion
se llevara a cabo utilizando caracteres indelebles y debera indi-
carse el nombre de la fabrica, fecha de produccion y el niimero
del lote.

No debera figurar en el rotulo terminologias como:

Calidad superior, extra, de exportacion, salvo que la autoridad
competente compruebe y autorice utilizar tales denominaciones.

F.- Antecedentes.

. Informacién proporcionada por el ministerio de pesqueria. DGT,

Departamento de Tecnologia Industrial y CERPER. ,H'-.. N ﬂ.ﬁ‘

G.- Apéndice. \

. Este apéndice no forma parte de la Norma.
. A continuacion se indican los dos sistemas de codificacion a manera
ilustrativa:



Lo Que Depemos Conocer ¥ HAcER HIGIENE Y PRUTECBIUN |]E MIME"TUS 70

Modelo Ay B.

A.- MODELO DE SISTEMA DE CODIFICACION ENTRE LINEAS

PRIMERA LINEA
12 Clave de identificacion de la fabrica.

La primera y la segunda letra del nombre: Ejemplo tratindose de la fabrica de
conservas alimenticias Marina, podria ser CA o también AM.

2°  Tipo de producto

S = Salido.

C = Trozo (chunk).

D = Desmenuzado (grated).
L = Lomitos

F = Filete.

T = Trocitos (Flake).

M = Medallones.

3° Especie de pescado.
S = Sardina.

] =Jurel.
B = Bonito.
A = Atan.

M = Machete.
C = Caballa.

E = Anchovera.

4° Liquido de gobierno.
QO = Aceite.
A = Aguaysal.
T = Salsa de tomate.

N = Al natural.

SEGUNDA LINEA:

5?2 El dia de produccion debera indicarse con ntiimeros arabigos del 01 al 31 o
del 1 al 31, segtin el caso.

62 El mes de produccion se indicarid con numeros ardbigos como se indica en
las dos alternativas siguientes:
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1ra. Alternativa.

01 = Enero.

02 = Febrero.
03 = Marzo.

04 = Abnl.

05 = Mayo.

06 = Junio.

07 = Julio.

08 = Agosto.
09 = Setiembre.
10 = Octubre.

11 = Noviembre.
12 = Diciembre.

2da. Alternativa.

1 = Enero.

2 = Febrero.

3 =Marzo

4 = Abnl.

5 = Mayo.

6 = Junio.

7 = Julio.

8 = Agosto.

9 = Setiembre.
10 = Octubre.

11 = Noviembre.
12 = Diciembre.

72 El afio se indicara con el nimero o con los dos tltimos digitos que le
corresponden: Ejemplo:

6676 =1976.

7677 =1971.

8078 =1978.
TERCERA LINEA

82 El lote de produccion debera indicarse con niimeros ardbigos incrementan-
dose en forma correlativa, indicandose con el 001 al empezar cada afo.

Ejemplo:

Si una fabrica a la fecha ha producido 100 lotes, debera indicarse con el
nimero 102 el que sigue y asi sucesivamente para las producciones poste-

riores.

Ejemplos de modelos de codificacion.

a. Tratandose de la fibrica de conservas alimenticias Marina S.A. tendria-

mos.

Primera linea
Segunda linea
Tercera linea

Identificacion:

AM

FSO
02-06-92
102

: AM. FSO.

% \ N S\
: 102. [S A« 4 !

02-06-92.

: Fabrica de conservas Alimenticias Marina S.A.
: Filete de sardina en aceite.

: 02 de junio de 1,992.

: Lote de produccion.
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b. Tratandose de la Fibrica Envasadora Rimac S.A.
Primera linea  : ERSCA.
Segunda linea :7-6-2.

Tercera linea : 90.

Identificacion:

ER . Fabrica envasadora Rimac S.A.
S : Solido.

@ : Caballa.

A : Sal y agua.

7-6-2 : 7 de junio de 1,992.

90 : Lote de produccion.

B.- MODELO DE SISTEMA DE CODIFICACION EN DOS LINEAS.

PRIMERA LINEA.

1@ Clave de identificacion de la fabrica.

La primera letra del nombre de la fabrica.

20 Tipo de producto.

S = Solido

F = Filete.

C = Trozos (chunk).

T = Trocitos (flake).

D = Desmenuzado. (grated).
M = Medallones.

L = Lomitos.

3o Especie de pescado.

S = Sardina.

] = Jurel.
B = Bonito.
A = Atun.

M = Machete.
C = Caballa.

E = Anchoveta.
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4° Liquido de gobierno.
O = Aceite.
A = agua vy sal.

T = Salsa de tomate.

N = Al natural.

El lote de produccion deberd indicarse con nimeros arabigos: 1,2,3, etc.

SEGUNDA LINEA.

50 El dia de produccion debera indicarse con nimeros arabigos del 01 al 31 6
del 1 al 31, segtin el caso.

6° El mes de produccion se indicard con niimeros ardabigos como se indica en
P
las dos alternativas siguiente:

1ra. Alternativa. 2da. Alternativa.
01 = Enero. | = Enero.

02 = Febrero. 2 = Febrero.
03 = Marzo. 3 = Marzo.

04 = Abril. 4 = Abril.

05 = Mayo. 5 = Mayo.

06 = Junio. 6 = Junio.

07 = Julio. 7 = Julio.

08 = Agosto. 8 = Agosto.

09 = Setiembre. 9 = Setiembre.
10 = Octubre. 10 = Octubre.
11 = Noviembre. 11 = Noviembre.
12 = Diciembre. 12 = Diciembre.

72 El afio se indicara con el ultimo o con los dos tltimos digitos que le corres-
ponden: Ejemplo.

2092=1992
3693 = 1993 e
4694 = 1994 4":§“\ 8
8° Ejemplo de modelos de codificacion.

a. Tratindose de la Empresa Pesquera Islay S.A.
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Primera Linea :I1CJA 1.
Segunda Linea :13-6-4.

Identificacion:
I = Empresa Pesquera Islay S.A.
Cc = Trozos (chunks).
) = Jurel.
A = Agua y sal.
1 = Primer Lote del dia.

1364 =13 de junio de 1,994.

b. Tratandose de la fabrica Industrial Conservera Apolo.

Primera Linea = ADC 02
Segunda Linea = 14-6-5.

Identificacion:
A : Agua y sal.
D : Desmenuzado (grated).
(. : Trozos (chunks).

1465 =14 de junio de 1,995.

8.11 BEBIDAS
A. BEBIDAS NO ALCOHOLICAS.- Se denominan bebidas no alcoholicas o analcoho-

licas, a las aguas naturales potables aptas para la alimentacion, gasificadas o no,
que se entregan al consumo publico, exentas de alcohol y/o de sustancias noci-
vas para la salud.

No deberan contener micro-organismos patogenos, bacterias del grupo colifor-
me, ni huevos o quistes de parésitos patogenos.

Se consideran bebidas no alcohdlicas a las siguientes:

a. Aguas naturales potables, son aquellas que provienen de manantiales na-
turales, brotan espontaneamente del sub suelo y que por sus caracteres de
potabilidad en lo que respecta a su composicion salina y pureza bacteria-
na son aptos para la alimentacion sin ninguna caracteristica especifica.

b. Agua potable tratada, es el agua natural que recibe tratamiento artificial
que sea necesario para su purificacion.

c. Agua potable gasificada, se denomina asi a las aguas potables gasificadas
artificialmente con gas carbonico puro y puestas a disposicion del consu-
midor mediante un proceso de embotellamiento higiénico y seguro.

d. Agua potable gasificada y jarabeada, se denomina a las aguas potables |
gasificadas, adicionadas de jarabes que embotelladas mecinicamente en
forma higiénica, son entregadas al consumo publico.
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Las aguas gasificadas estaran compuestas principalmente por: agua pota-
ble, azticar u otro agente edulcorante adecuado, esencias, colorantes, 4ci-
dos (lactivo, fosforico, tartarico, gluconico y/o citrico, y anhidrido carbo-
nico y benzoato sddico éste como agente conservador). Dentro de las
aguas gaseosas pueden existir también preparados que ademas de los
enumerados anteriormente sean agregados de jugos naturales de frutas,
emulsificantes, vitaminas y otros agentes especiales, que estén aprobados
por el Reglamento Sanitario de alimentos.

e. Aguas minerales gaseosas, son aquellas que tienen origen plutdnico que
emergen espontineamente del subsuelo y que, en razéon de su pureza
bacteriana, sus constantes especificas, sus caracteres fisicos y su composi-
cion quimica en lo que respecta a la cantidad o naturaleza especial de sus
principios salinos y gaseosos se emplean en medicina como agentes tera-
péuticos, siendo embotelladas por medios mecanicos en forma higiénica
y aprovechando el gas carbonico natural del agua.

f. Agua mineral gasificada es la misma agua mineral gaseosa que es embote-
llada en forma higiénica adicionada de gas carbonico artificial puro.

g. Jugos vegetales frescos, se entiende asi al producto natural obtenido de la
primera expresion o trituracion en frio o en caliente de los frutos frescos

Y Sanos.

Para la apertura y el funcionamiento de toda fibrica de bebidas estara
supeditada a la Autorizacion Sanitaria otorgada por la Autoridad Sani-
taria competente, previo tramite del expediente respectivo y de la inspec-
cion técnico sanitaria en situ.
Las fabricas destinadas para la elaboracion de bebidas deben reunir los si-
guientes requisitos higiénicos sanitarios:

a. El abastecimiento de agua sera directa de la red publica y/o desde su
fuente de abastecimiento propia, conduciéndola desde el punto de capta-
cion a las instalaciones de la planta mediante tuberias cuyas dimensiones
aseguren un buen suministro de agua y de material que prevenga la corro-
sion, oxidacion y contaminacion.

b. Elsistema de eliminacion de las aguas servidas y excretas de las fibricas,
se conectard a la red publica de desagties de la localidad.

¢. Deberan ubicarse a una distancia no menor de 150 mts. de focos de
insalubridad tales como basurales, porquerizas, descargas cloacales, etc.

d. Los ambientes de elaboracion no tendran conexion directa con vivien-
das y deberan servir exclusivamente para los fines de la industria de em-

botellado de bebidas. /’—\I

e. Serin construidas con material noble debiendo ser los cimientos ysobrcfd-
mientos de concreto ciclopeo, a prueba de roedores, con una profuridi-
dad no menor de 0.60 mts para los cimientos y 0.40 para los sobrecimien- *©
tos. .

f. Los pisos seran de concreto u otro material impermeable con una pen-
diente no menor de 1% para facilitar el lavado y escurrimiento. Estos
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B.

pisos contarin con sumideros y en caso necesario canaletas, conveniente-
mente dispuestos.

Las paredes llevaran un zécalo de cemento enlucido hasta la altura de
1.50 mts como minimo, pudiendo ser reemplazado al cemento por mayo-
lica, locetas 6 azulejos.

Las superficies de las paredes seran lisas bien terminadas y pinradas de
colores claros y pintura lavable.

h. Serin bien iluminados, las ventanas de los ambientes de elaboracion de

j-

bebidas y jarabes deben tener una superficie no menor del 20% del area
del piso de cada sala respectiva. Los espacios de ventanas destinados a la
ventilacion deberan tener no menor de 15% del drea total de la ventana.

Los techos serin de material noble o en su defecto de material de la
region, pero contando con su respectivo cielo raso, ubicado a una altura
no menor de 3.5 mts .

Debera existir un adecuado espacio para las maquinarias y demis instala-
ciones a fin de permitir la libre circulacion del personal de trabajo.

Las mdquinas estaran instaladas a distancia no menor de 1.50
mts de los muros en aquellos lugares donde deben accionar los
operarios a cargo de las maquinarias y a 0.50 mts. en aquellos
lugares donde no sea necesario la circulacion del personal de
trabajo.

k. Debe existir un ambiente de aseo para obreros con casilleros de guarda-

rropa de acuerdo con la importancia y necesidades del local, asi como
duchas , lavatorios, W.C. y urinarios.

Las bebidas pueden presentarse contenidas en botellas de vidrio, envases
de hojalata, de carton, papel plastificado y envases de plastico.

. Botellas de vidrio.- Se presentarin transparentes, sin rajadu-
ras, integras y completamente cerradas.

Su contenido de acuerdo a sus caracteristicas de calidad,
sera ausencia de cuerpos extranos, sin sedimentos, ni colores
anormales, sabor y olor normales .

Se rechazara toda botella que ademis se presente himeda
con derrame del contenido .

Las bortellas de gaseosa con cuerpos extrainos seran decomisa-
das y se denunciara este hecho ante la Autoridad de Salud.

. Envases de hojalata.- Se presentaran integros, sin abolladuras,
ni hinchazon, no presentaran filtraciones del contenido.

. Envases de carton, papel plastificado.- Se presentarin inte-
gros sin filtraciones, ni abombado, su contenido deberd tener
aspecto normal.
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. Envases plasticos.- Se presentaran limpios, integros, sin fractu-
ras y sin derrame de contenido.

8.12 EMBUTIDOS Y PRODUCTOS DE CARNICERIA

a- Deberan estar rotulados mostrando el niimero de Autorizacion Sanitaria.

b Los embutidos no mostrarin la superficie himeda, ni pegajosa, exudando
liquidos. A la palpacion no se apreciara partes o zonas flicidas de consistencia
anormal, con indicios de fermentacion putrida.

¢~ Deberin tener olor y sabor que corresponde al producto; la grasa no podra
estar rancia, color uniforme, sin manchas parduzcns ni verdosas.

d.- Las carnes secas no estaran afectadas por parasitos, ni manchas anormales.

e Los jamones de origen artesanal (jamon del norte) se mostrara secos al corte
de musculos de color rojo oscuro sin presencia de quistes (cisticercosis) de
parasitos.

9 REQUISITOS HIGIENICOS DE LOCALES DE SERVICIOS DE
ALIMENTACION DIRECTA. RESTAURANTES, COMEDO
RES, PICANTERIAS, ETC.

9.1 DEL ESTABLECIMIENTO

a. El local debe estar en una zona razonablemente libre de olores desagradables,
humo, hollin, polvo, basurales, etc.

b. Debe contar con su Permiso Sanitario, expedido por la Autoridad de Salud
local, ademas de la Licencia Municipal y Registro Unificado.

¢. Los ambientes en buen estado de conservacion y limpieza, no siendo permitido
usar el local como dormitorio.

d. Los pisos de superficie lisa, impermeable y de ficil limpieza. Las paredes igual-
mente de superficie lisa, de material noble, pintadas con pintura lavable. Los
techos de material noble y limpios.

. - . '/‘ "
Los marcos de las puertas y ventanas deben estar libres de fisuras que alojen, 7y N g™
.0 %
'1 &
e. El local y las instalaciones debe mantenerse libres de roedores y plagas de insed: "¢ ¢tir
tos, en los ambientes donde se almacenen o elaboren alimentos no debe haber™ ¢
ninguna clase de animales.

suciedad e insectos.

W\

f. El local debe contar con abundante abastecimiento de agua potable.
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Las instalaciones de desagiie debe estar conectadas a la red publica.

En los establecimientos fuera del area urbana (restaurantes de ruta) se podra
instalar servicios propios de agua y desagiie, pero debe ser aprobado por la
Autoridad de Salud.

g. Los servicios higiénicos para los manipuladores separados de los destinados a
los comensales, en numero suficiente en relacion al nimero de personal; los
servicios no se comunicaran directamente con la cocina o el comedor.

h. Las basuras, residuos y sobras de alimentos se depositarin en recipientes ade-
cuados, con tapas y su contenido debe eliminarse diariamente.

i. La cocina debe tener espacio suficiente en relacion directa al niimero de racio-
nes de alimentos a preparar. Los pisos impermeables y con declive, las paredes
con mayolica hasta 1.80 mts de altura y el resto con pintura lavable color claro.

- La iluminacion y ventilacion adecuadas, preferentemente natural; los pun-
tos de luz debe hallarse inmediatamente encima de las areas de prepara-
cion de los alimentos.

- Los vapores de coccion se eliminara mediante extraccion mecanica, las
campanas extractoras con sus respectivos ductos debidamente ubicados se
presentaran limpios de grasa y en buen estado de funcionamiento.

- Los lavaderos de capacidad acorde con el volumen del servicio, con abaste-
cimiento de agua fria y caliente, de material resistente y liso.

j. El comedor debe estar anexo a la cocina, con suficiente iluminacion y ventila-
cion, siendo el drea proporcional al volumen del servicio, que permita atender
comodamente a los comensales.

Las paredes y techos de material noble, si no estin decoradas deben mostrarse
enlucidas y pintadas con pintura lavable de colores claros. Los pisos de parquet,
loseta, vinilico o de otro material autorizado. El mobiliario de material resisten-
te, de facil limpieza y en buen estado de conservacion.

9.2 DE LOS ALIMENTOS

a- Los insumos alimentarios que adquiera el establecimiento debe ser de
procedencia conocida; las carnes serin de camales oficiales o haber sido
sometidas a inspeccion sanitaria.

b.- Todos los alimentos perecederos o de facil alteracion tales como: leche,
productos lacteos (queso, yogurt), pescados, mariscos, carnes, huevos u/otros
ingredientes deberan conservarse en refrigeracion entre 0°C y 10°C.

¢ Los alimentos mientras estin almacenados o cuando se preparen, distribu-
yan o sirvan, estaran protegidos contra el polvo, moscas, roedores y otras
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Foto 10: Cocina de Restaurante

plagas. Todas las personas que manipulan los alimentos deben adoptar
precauciones razonables para proteger el alimento contra los riesgos de
contaminacion.

d.- No debe permitirse que entren en contacto los alimentos preparados con
productos crudos como carne, pescado, mariscos.

P
ol Tl ‘\
e~ Las frutas y hortalizas crudas sin elaborar deben lavarse por completo, con/<" | ¥
rlhund;lntc agua p(‘fﬂblﬂ, antes th’. su Llrlilanlcm. i >

f.- El hielo empleado debe estar fabricado con agua potable.

g.- Los alimentos que se exhiben, se haran en condiciones adecuadas de
proteccion de cualquier riesgo de contaminacion y los productos perecederos
se hardn en vitrinas o mostradores refrigerados.
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h. Esta terminantemente prohibido el uso de residuos de comidas para la
preparacion de nuevas raciones, ni utilizar comidas preparadas del dia
anterior.

9.3 DEL PERSONAL

Los manipuladores de alimentos deberan cumplir satisfactoriamente los siguien-
tes requisitos y obligaciones:

a. Poseer carnet de salud otorgado por la Autoridad de Salud local y mantenerlo al
dia.

b. Estar libre de enfermedades infecto-contagiosas y cumplir con los controles
periodicos que la Autoridad de Salud exija.

c. Exhibir y mantener estrictamente las mejores condiciones de higiene personal
y en especial de las manos, siendo ademas estrictamente obligatorio llevar el
pelo corto o mantenerlo recogido, tener ufias limpias, recortadas y sin barniz.

d. Usar segtn los casos, ropas adecuadas de trabajo las que, como regla de orden
general, deberan cubrir la ropa de vestir.

El uso de gorro es estrictamente obligatorio y deberd cubrir completamente el
cabello. El requisito minimo en cuanto a ropa de trabajo comprende:

- Gorro de género.
-Mandil a media manga y zapatillas o calzado especial como botas de
jebe, suecos, etc.

e. Mantener la ropa de trabajo en estado de limpieza para lo cual contara por lo
menos con dos juegos completos que permitan su intercambio dos veces por
semana.

f. No fumar, toser, ni escupir dentro de los recintos de trabajo.

g. No atender los pagos del puiblico, recibiendo o entregando dinero, para lo cual
debe haber una persona destinada especialmente para ese fin.

h. La administracion promovera y vigilar las practicas de lavarse las manos por el
manipulador, sobre todo después de las siguientes acciones:

. Haber utilizado el servicio higiénico.

. Toser o estornudar en las manos o el pafuelo.

. Manipular cajas, envases, bultos de otros articulos susceptibles de
estar contaminados.

. Manipular carne cruda, pescado, mariscos.

. Coger dinero.

. Rascarse cualquier parte del cuerpo.

i. La administracion debe difundir y velar por el cumplimiento de las siguientes
practicas higiénicas:
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- Lavarse las manos con agua y jabon al iniciar el trabajo y antes de
manipular alimentos.

- Mantener limpia la superficie del drea de trabajo.

- Usar sélo utensilios limpios en la preparacion y servido de alimen-
tos.

- Utilizar lo menos posible las manos y los dedos, usando cucharas,
cuchillos y pinzas u otros utensilios apropiados.

- Tomar siempre por el mango los utensilios como tenedores, cu-
charas, cuchillos y pinzas.

- Coger y colocar los vasos por las bases; las tazas por el asa, los platos
por los bordes, cuidando de no contaminar con los dedos las super-
ficies que estan en contacto con los alimentos.

- Usar cucharas limpias cada vez que se desea probar una prepara-
cion.

- Refrigerar las preparaciones sobrantes y limpiar cualquier alimento
caido en el piso.

9.3.1 MEDIDAS DE SEGURIDAD.

a. El area de trabajo de la cocina debe ofrecer condiciones de seguridad para los
trabajadores.

b. El servicio debe contar con un nimero apropiado de extinguidores. Serin
recargados en las fechas indicadas, su ubicacion y manejo serin de conocimien-
to de todo el personal.

c. Los productos quimicos y otros que sean peligrosos (toxicos ¢ inflamables) deben
almacenarse en lugares adecuados lejos de los alimentos y del fuego.

d. La cocina, cualquiera fuera su tipo, debe contar con un dispositivo de seguridad,
que permita interrumpir la fuente de calor o energia, en caso de peligro.

e. Debe contar con un botiquin equipado con los elementos indispensables de
primeros auxilios.

f. El personal debe estar capacitado para actuar adecuadamente en situaciones de
emergencia.

Deben estar sefializados las salidas y zona de escape.

9.3.2 MEDIDAS DE HIGIENE Y DESINFECCION.

a. Los pisos y mayolicas de las paredes deben lavarse diariamente.
b. Las paredes y techos se limpiardn cada dos semanas.

c. Los depésitos de alimentos se revisarin periédicamente para detectar
senales de infestacion por insectos y roedores en cuyo caso se practica-
rin las medidas de control.
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d. La limpieza de camaras frigorificas y refrigeradoras se realizard semanal-
mente; se usard abundante agua caliente y sepilio, agregando al agua
bicarbonato de sodio y detergente previa descongelacion y eliminacion
de escarcha acumulada.

La desinfeccion se podri hacer dos veces al ano como minimo, utilizan-
do de preferencia compuestos a base cloro y amonio cuaternario, segin
instrucciones de los fabricantes.

e. Las mesas de preparacion de los alimentos, se someterin a una limpieza
con agua y detergente previa al inicio y al término de las labores.

f. Las mesas y sillas del comedor se limpiarin diariamente y se retirardn del
uso cualquiera de éstos que presente algin desperfecto y ponga en
riesgo la seguridad del comensal.

g La vajilla , cubiertos y utensilios de cocina se lavarin en agua tibia y
detergente. El tltimo enjuague serd en agua caliente (80 °C) para tal
operacion la vajilla se puede colocar en castillos de metal.

La vajilla y cubiertos limpios se almacenardn en armarios cerrados que
no permitan el ingreso de insectos y roedores. Los que muestren sena-
les de deterioro deben retirarse de su uso.

h. La remocion de las sobras de los alimentos se hard directamente a un
depésito que luego sera tapado.

i El personal dedicado al lavado de la vajilla y utensilios de cocina no
podri efectuar actividades de preparacién o de servido de los alimentos.

9.4 DEL GONTROL

a. La Autoridad de Salud local a través de sus Oficinas de Salud Ambiental y Muni-
cipalidades, velaran por el cumplimiento de los presentes requisitos.

b. Los Inspectores Sanitarios efectuaran las visitas de inspeccién a los estableci-
mientos, quienes registraran las condiciones sanitarias observadas y daran las
recomendaciones para la correccion de las deficiencias halladas, estableciéndose
un plazo para su cumplimiento.

¢. Los administradores y/o propietarios de los establecimientos deben dar las facili-
dades a los Inspectores para su trabajo de control y muestreo de alimentos si
fuese necesario.

d. Los Inspectores podrin aplicar las sanciones a los reincidentes y reacios a la
correccion de las deficiencias, actuando conforme a las disposiciones legales
vigentes (amonestacion, multa, multa doblada, cierre temporal y clausura defini-
tiva).
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9.4.1 LIMPIEZA Y DESINFECCION

Principios Generales.

La buena higiene exige una limpieza eficaz y periddica de los establecimientos,
equipos, utensilios y vehiculos para eliminar los residuos de alimentos y suciedad
que pueden contener microorganismos que descompongan y constituyan una fuen-
te de contaminacion de los alimentos. Después de este proceso de limpieza se
pueden usar, cuando sea necesario, la desinfeccion para reducir el nimero de
microorganismos que hayan quedado después de la limpieza a un nivel en que
reduzea las posibilidades de contaminar los alimentos.

LIMPIEZA

Procedimiento de Limpieza.- En el procedimiento de limpieza se debe cumplir con
lo siguiente:

a. Eliminar de las superficies los residuos, cepillando y raspando los materia-
les depositados. La temperatura del agua dependera del tipo de suciedad
que haya que limpiar.

b. Aplicar una solucion de detergente para desprender la capa de suciedad y
de bacterias.

¢. Enjuagar con agua potable para eliminar la suciedad desprendida y los
residuos de detergente.

Detergentes.- Los detergentes deben tener buena capacidad para eliminar la su-
ciedad de las superficies, mantener los residuos en suspension, asimismo deben
tener buenas propiedades de enjuague que permitan su facil eliminacion. Cuando
se trate de eliminar residuos de grasa es conveniente usar soluciones calientes de

detergente.

DESINFECCION

Consideraciones Generales

Un desinfectante eficaz no mata necesariamente todos los microorganismos, pero
si reduce su niimero a un nivel que razonablemente no perjudique la salud.

Ningin procedimiento de desinfeccion puede dar unos resultados plenamente
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satisfactorios a menos que durante su aplicacion se proceda previamente a la
limpieza general completa. Los desinfectantes deben seleccionarse de acuerdo con
los microorganismos que ha de eliminarse, el tipo de alimento que se elabora y el
material de las superficies que entran en contacto con los alimentos.

Desinfeccion con Agua Caliente.

Es el método preferido y que mas se usa en la industria de alimentos, los objetos a
desinfectar se sumergen en un depésito en agua, la cual debera ser mantenida a
temperatura de desinfeccion (80°C) por un periodo minimo de dos minutcs. El
agua a temperatura de desinfeccion escalda las manos no protegidas, por lo que
habra de utilizarse cestas de rejillas o cualquier otro tipo de soporte, cuando el
proceso sea manual.

Desinfeccion a Vapor

En establecimientos que tenga fuentes de vapor se puede utilizar éste método de
desinfeccion. En este caso la temperatura de la superficie debera elevarse al punto
de desinfeccion durante un tiempo adecuado (80°C x 2 minutos). El calentamien-
to de las superficies durante la aplicacion del vapor favorece su secado posterior.

Desinfeccion por Sustancias Quimicas

Existen varias sustancias quimicas utilizadas como desinfectantes debien-
do ser usadas en establecimientos que manipulan alimentos, aquellos que
no contaminen los alimentos asi por ejemplo no deben usarse los desin-
fectantes fendlicos. Entre los desinfectantes mds comtinmente utilizados
en la industria de alimentos tenemos los siguientes:

a. Productos a Base de Cloro .

Estas sustancias pueden considerarse entre las mejores para establecimien-
tos de elaboracion de productos alimenticios. Estos desinfectantes rienen
un efecto rapido sobre una gran variedad de microorganismos y son relati-
vamente baratos.

Deben utilizarse en concentraciones de 100 a 250 mgr. de cloro disponi-
ble por litro (100 a 250 partes por millon).

Como este grupo de desinfectantes corroe los metales y produce efectos
decolorantes es necesario enjuagar lo antes posible las superficies desinfec-
tadas después de un tiempo suficiente de contacto
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Yoddforos.

Estos desinfectantes tienen efecto rapido y una amplia gama de actividad
microbiana. Se utilizan en solucion de 25 a 50 miligramos de yodo disponi-
ble por litro.

Pierden su eficacia con materias organicas. Los yodoforos pueden tener
accion corrosiva sobre los metales, por ésta razon se deben enjuagar de las
superficies después de un tiempo de contacto.

. Compuestos de Amonio Cuaternarios.

Estos compuestos presentan ademas buenas caracteristicas detergentes, son
poco corrosivos para los metales.

Las soluciones tienden adherirse a la superficie por lo que es necesario
enjuagarlos a fondo.

Deben utilizarse a una concentracion entre 200y 1,200 mgr. por litro, son
inactivados por los detergentes, por lo cual antes de su aplicacion se deben
enjuagar a fondo para eliminar el compuesto detergente usado en la lim-

pieza.

10 ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO DE ALIMENTOS..-
BODEGAS, ABARROTES, VENTA DE ARTICULOS DE
PRIMERA NECESIDAD, ETC.

Estos establecimientos deben cumplir con los siguientes requisitos sanitarios:

a. Deben mantenerse en buen estado de limpieza.

b. Ser amplios, bien iluminados y ventilados.

c. Poseer techos, paredes y pisos de material noble en buen estado de higiene

siendo las paredes pintadas con pinturas lavables. //

d. Todos los almacenes y depdsitos de productos alimenticios, asi, comoﬂb\

salas de preparacion, deben poseer condiciones de seguridad sanitaria que..
impidan el ingreso de roedores e insectos. .

OL1

e. Los propietarios estan obligados a combatir la presencia de roedores e insecl ~

tos en IOS mismos.

f. Todos deben poseer instalaciones completas de agua, desagiie y ventilacion.

g. En caso de no existir en la localidad servicios publicos de agua y desagiie, se

instalarin servicios propios de abastecimiento de agua y eliminacion sanita-
ria de excretas.

u S
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h. Los artefactos sanitarios en los comercios de alimentos deben estar ubicados
fuera del ambiente de los productos alimenticios y dentro de cuartos cons-
truidos en forma que asegure su adecuada higiene, con ventilacion en lo
posible al exterior. 5

i. Los comercios de alimentos no podran tener comunicacion con caballerizas,
crinderos de animales y otros ambientes similares.

j Todos los comercios de alimentos que expenden productos de ficil altera- |
cion por el calor; deben estar dotados de instalaciones adecuados de refrige- |
racion.

k. El kerosene, jabon fluido desinfectante, detergentes y similares fracciona-

bles, deben mantenerse en lugares adecuados y separados de los productos
alimenticios atin cuando éstos se vendan en envases de origen.

l. Las basuras y residuos deben depositarse en recipientes adecuados, con tapas
y su contenido debe eliminarse diariamente.

m. En el caso de los Quioscos, las condiciones sanitarias seran senaladas en las
respectivas ordenanzas municipales las que deben guardar concordancia con
lo establecido al respecto para los comercios de alimentos.
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Foto 12: Tienda de abarrotes

Foto 13: Puesto de venta de abarrotes en mercado

10.1 PROCEDIMIENTO PARA LA INSPECCION DE LA VENTA DE ALIMENTOS

CALLEJEROS
1. ASPECTOS AMBIENTALES. ;'1 L
Un primer aspecto a evaluar es la ubicacion del puesto de venta, deben LUIUCE]’\‘!C B jr

suficiente distancia de cualquier foco de contaminacion de los que Frec.uentemen- Mo ’_ s

5 B R
e 3 =

te se dan en la via publica, tales como: contenedores y acimulos de basuras,. ..
excavaciones de obras de alcantarillado, obras de construccion, canales de aguas
servidas, establos, canales y cualquier otro lugar que por su naturaleza puede pro-
vocar la contaminacion de los alimentos. Se respetari las dreas sefialadas por las
municipalidades para esta clase de negocio.
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Otro aspecto importante a inspeccionar, es la limpieza de los alrededores del pues-
to considerando el espacio de 2 metros a la redonda es responsabilidad del vende-
dor mantener esta area completamente limpia, antes, durante y despu¢s de su
faena de atencion,

El sol y la lluvia son elementos indeseables en el comercio de alimentos en la via
publica, sobre todo en época de verano y en invierno debe asegurarse la suficiente
proteccion contra éstos dos elementos.

El viento provocando polvaderas, se convierte en otro factor negativo que puede
contaminar los alimentos, los puestos no pueden ubicarse en areas abicrtas ex-
puestas a fuertes corrientes de aire.

La presencia de animales domésticos puede ser otro factor de contaminacion den-
tro y alrededor del puesto de venta.

Foto 15: Venta ambulatoria de alimentos
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2. CONDICIONES FiSICAS DEL PUESTO DE VENTA

Se verificara las condiciones de conservacion e higiene de los puestos de venta
de acuerdo al tipo: quioscos, carretas, triciclos, puestos rodantes.

Su limpieza se hara diariamente.

Igualmente se comprobari si el puesto de venta no se utilizara para otros fines
como para vivienda, aunque sea en forma transitoria.

Se comprobara el numero de registro y Autorizacion del Municipio correspon-
diente.

3. AREA DE TRABAJO 0 PREPARACION.

Cuando los alimentos se preparan o terminan de preparar en el puesto de venta,
se tendra en cuenta lo siguiente:

Superficie de trabajo, mesa de preparacion, tabla de picar, se encontrara en buen
estado de conservacion y completamente limpia antes y después de la preparacion
de los alimentos.

Las peladuras y otros residuos provenientes de la preparacion de los alimentos se
depositaran de inmediato en el recipiente que para este fin debe contar todo

puesto.

Cuando los alimentos vienen preparados al puesto de venta, se efectuara una
visita de inspeccion al lugar de preparacion.

ABASTECIMIENTO DE ALIMENTOS Y AGUA

Se verificard la calidad de los diferentes productos que se emplean en la prepara-
cion, se tendra cuidado con los perecibles (pescado y carnes descompuestas), a

través del examen organoléptico.

Los duefios y vendedores deben acreditar que las carnes y menudencias proce-
dan de centros de beneficio oficiales y no de naturaleza clandestina (carnes de
animales enfermos, visceras parasitadas). .

El agua utilizada debera proceder de los servicios de agua potable, nltnacenadg..--\ N S\
en el puesto, evitando su contaminacion y utilizando recipientes adecuados. /> I v
(o

4. UTENSILIOS Y VAJILLA.

Se comprobari el estado de conservacion y limpieza de los utensilios que se em-
plea en la preparacion y la vajilla que se utiliza en el servido de los clientes.
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Los recipientes y envases empleados deben ser de material apto para el usp en
alimentos, se rechazara el empleo de envases y recipientes que sirvieron para con-
tener sustancias quimicas, pinturas, etc.

Se comprobari si los utensilios y vajilla se han lavado con agua y jabon o derergen-
te, en especial la tabla de picar, en la que debe emplearse un cepillo.

5. PROTECCION Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS.

Verificar la forma como se ofrecen los alimentos a la venta; las practicas de conser-
vacion v los medios utilizados para protegerlos de la contaminacion.

Los alimentos y bebidas que se exponen, deben estar protegidos en vitrinas o
cubiertos con campanas de malla metalica o de plastico.

Se puede mantener caliente la comida durante el expendio utilizando cubiertas
térmicas o envolviendo las ollas con lienzos de algodon limpios cuando se prolon-
gue el horario de expendio, se recalentara las comidas, en porciones suficientes
para atender la solicitud de los clientes.

Se observara que no se expenda comidas sobrantes o no vendidas el dia anterior.

Comprobar el estado de los platos y cubiertos, se mantendran limpios y protegi-
dos de la contaminacion.

6. EXPENDIO O SERVIDO DE LOS ALIMENTOS.

- Las comidas y bebidas se serviran utilizando de preferencia platos, cubicrtos y
vasos de material descartable. De no ser posible éstos serin de material resisten-
te y en buen estado de conservacion y limpieza.

- Cuando se adquiere alimentos para llevar a casa, se utilizard envases de papel y/o
plastico de primer uso. Se prohibira el uso de papel o plastico impreso.

- Verificar que la forma de servir sea correcta; tomando los utensilios y vajilla por
donde corresponda: platos por los bordes, tazas por el asa, vasos por la base,
cubiertos por los mangos; evitando todo contacto de las manos con el alimento o
superficie que contactara con él.

- Se observara que el vendedor no manipule alimento y dinero en forma simulta-
nea; si no cuenta con una persona dedicada para el cobro, debera lavarse las
manos antes de servir.

7. LAVADO Y DESINFECCION DE UTENSILIOS

-Se comprobari que los utensilios que van usarse durante el servido; platos, vasos
y cubiertos (no descartable) se laven con detergente y agua potable circulante
(sobre todo el enjuague final).
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- Los platos , vasos y cubiertos una vez lavados se dejaran escurrir y secar con lienzos
limpios y se conservaran protegidos hasta su uso.
-l - . * . . - + nf
- Se observara la prohibicion del uso de varios baldes o recipientes con agua sin
renovar, en el lavado de los utensilios, platos, vasos.

-Dentro de lo posible se debe estimular el empleo de agua hirviendo para desinfec-
tar utensilios y vajillas.

8. SALUD, PRESENTACION Y HABITOS DE HIGIENE DEL VENDEDOR

- Se exigira a cada vendedor o manipulador mostrar su carnet de salud vigente.
Se verificard ademas que el manipulador no presente heridas en la piel y
manos; esta condicion lo inhabilita para preparar o manipular alimentos.

- Requerir a todo vendedor manipulador que vista con ropa adecuada: mandil que
cubra la ropa de vestir y gorro para hombres; pafoleta o redecilla en el caso de las
mujeres; de colores claros, en buen estado de conservacion y limpios.

= Al vendedor manipulador, igualmente se le exigira su constancia de haber recibi-
do capacitacion en manipulacion higiénica de los alimentos.

- Ademas se evaluard y se promovera al mismo tiempo los siguientes habitos de
higiene elementales:

. Cabello corto, ufas cortas y limpias, no toser ni estornudar sobre los alimentos,
no fumar durante la preparacion y servido de los alimentos, no manipular con
lesiones o infecciones en la piel.

9. MANIPULACION Y DISPOSICION DE RESIDUOS

- Se comprobard que los recipientes para depositar los residuos no se encuentren
cerca de donde se manipulan o sirven los alimentos y deben estar tapados.

- El agua de lavado y cualquier otro desperdicio liquido se depositari en otro reci-
piente diferente al anterior para su eliminacion.

- Los residuos solidos se eliminaran en los contenedores mds cercanos o en el
camion recolector de los servicios de limpieza publica. Los residuos liquidos se
eliminardn en el alcantarillado mas proximo. Los restos de comida, pueden sepa-
rarse para destinarse a la alimentacion de animales (cerdos).

-t
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10. ALIMENTOS PREPARADOS FUERA DEL PUESTO DE VENTA.

Con mucha frecuencia los vendedores, preparan los alimentos en sus hogares o
en lugares lejos del puesto de venta; y los transportan listos para servirlos; en este
caso se deben considerar los siguientes puntos a ser inspeccionados:
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- Efectuar la inspeccion en el lugar de preparacion siendo el mismo procedi-
miento establecido en el item 3 en lo que concierne.

- Los alimentos preparados se transportaran al puesto de venta en ollas y
recipientes con tapa hermética en condiciones que se evite su deterioro y/o
contaminacion.

- El vehiculo que se emplee para transportar, asi como el espacio que se ocupe
con las ollas y recipientes de comida (auto-maletera y asiento posterior; ca-
rretillas, triciclos, etc), estarin en buen estado de conservacion e higiene.

- El inspector promovera entre los vendedores que ubiquen sus puestos, lo
mas cerca al lugar de preparacion, para evitar recorridos demasiados largos.

11. EVALUACION, RECOMENDACION, APERCIBIMIENTO Y SANCIONES:

- Elinspector desarrollaré su labor de inspeccion utilizando una ficha, contenien-
do todos los aspectos sefialados en los parrafos anteriores y en ella se anotaran
lo observado en cada caso.

Esta informacion servira para evaluar la condicion de cada puesto y segin el
caso proponer las recomendaciones y/o modificaciones a que hubiese lugar.

- El inspector establecerd un plazo prudente (30 a 60 dias), para que el vendedor
proceda a efectuar los cambios y observaciones, éstas se indicaran por escrito y
firmara un cargo 0 compromiso de cumplimiento.

- Transcurrido el plazo, el inspector efectuari una segunda inspeccion y confirma-
ri los cambios y observaciones propuestos. En caso de incumplimiento rotal se
notificara esta vez con apercibimiento de sancion.

- La reincidencia en falta o en el incumplimiento de indicaciones y observaciones
dara lugar a sancion y se procedera de acuerdo a normas y reglamentos en

vigencia.

11. ANALISIS DE PELIGROS EN PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL (HACCP)

Un concepto relativamente nuevo en la prevencion y lucha contra las enfermedades

alimentarias es el sistema de analisis de peligros en puntos criticos de control, cono-
cida por sus siglas de APPCC (castellano) y HACCP (Inglés).

Este sistema tiene por objeto identificar los peligros vinculados a cualquier fase de la
produccion, el tratamiento o la preparacion de los alimentos, evaluar los riesgos
consiguientes y determinar las operaciones en las que resultaran eficaces ciertos mé-
todos de control.
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SISTEMA DE EVALUACION POR ANALISIS DE LOS
PELIGROS EN PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

dentificacion de Peligros y Evaluacién del riesgo

Determinacion de los Puntos Criticos de Control (PCC)

I

Especificacion de criterios para control

Vigilancia de los Puntos Crticos de Control

I

Aplicacion de Medidas Correctivas Si fuese necesario

Verificacion del Sistema

11.1 LA SECUENCIA DE FASES DEL SISTEMA.

Los dos aspectos importantes del sistema HACCP, a saber, el andlisis de riesgos
del proceso o producto y la identificacion de los puntos criticos de control se
llevan a cabo mediante las siguientes fases sucesivas:

A. IDENTIFICACION DEL PELIGRO Y EVALUACION DEL RIESGO.

- Cada fase o medida del diagrama de flujo del proceso debe examinarse con
miras a identificar la posibilidad de una falla en el proceso en la higiene que
pueda afectar negativamente a la estabilidad microbiologica del producto.

B. DETERMINACION DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL EN LOS QUE SE PUEDEN
CONTROLAR LOS PELIGROS IDENTIFICADOS:

- Un punto critico de control puede ser un lugar, una practica, un procedimien-
to o un proceso en el que sea posible ejercer un control. Un punto de control
es una operacion en la que se pueden tomar medidas preventivas basadas en
las buenas practicas de fabricacion o en las normas existentes.

- Los PC.C. tienen una importancia sin igual en el sistema de HACCP, por
cuanto el usuario puede concentrar las medidas preventivas y de control en los
problemas identificados, en lugar de tener que aprender todo lo referente a la

higiene con la esperanza de conseguir alguna manera de evitar los problemas, .+~ _
AN SN\
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C. ESPECIFICACION DE LOS CRITERIOS QUE INDICAN QUE UNA OPERACION ESTA BAJO
CONTROL EN UN DETERMINADO PUNTO CRITICO DE CONTROL.

- Los criterios especifican los limites aplicados a los factores fisicos (como el
tiempo o la temperatura). quimicos (como la sal o el dcido), o microbiologicos
asociados con un proceso o producto y que se deben alcanzar para asegurar la
inocuidad o estabilidad. Por ejemplo, si el tratamiento térmico es el control,
deberan especificarse con exactitud el tiempo y la temperatura de calenta-
miento, junto con las tolerancias aceptables.

- Los criterios pueden ser también de caracter mds general y referirse al control
del medio ambiente de la fabrica, por ejemplo la barrera higiénica, abasteci-
miento de agua, etc.

D. Establecimiento y aplicacion de los procedimientos utilizados para vigilar cada
Punto Critico de Control y verificar que se encuentra bajo control.

E. Adopcion de medidas apropiadas cuando los resultados de la vigilancia
indiquen que un punto critico de control no esti bajo control

F. Verificacion, por medio de informacion complementaria, de que el control
esta funcionando correctamente. Esto entranara normalmente el examen
microbioldgico del producto para confirmar la eficacia de los controles del

HACCP.

El resultado del examen del sistema de HACCP, habra de ser un informe en
regla, preparado por el equipo, que debera comprender:

a. El ambito de aplicacion del examen.

b. Las personas involucradas.

¢. El diagrama de flujo que ponga en evidencia los PCC del proceso.

d. El resumen del detalle de los peligros en cada PCC. y las opciones de

control examinadas.
f. Las medidas futuras acordadas, con inclusion de consideraciones
presupuestarias.

11.2 APLICACION DEL PROGRAMA.

. El analisis del sistema de HACCP solo sera util si se aplica en la practica y se
convierte en parte integrante del funcionamiento de la fabrica.

- Para asegurarse de que los resultados del examen del HACCP se utilicen en la
practica es importante.

- Preparar documentos que brinden informacion acerca de las operaciones del |
proceso y un lugar donde registrar los resultados de la vigilancia de los PCC tales
documentos de control deberin incluir:

.El punto de control.
.Una descripcion del punto de control.
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.El peligro.

.La opcion de control

.El método, frecuencia y responsabilidad de la vigilancia.
.Las medidas que se tomaran cuando se operen los limites.

- Capacitar al personal de la administracion y a los operadores en el uso del
sistema de HACCP en general y de los documentos de control en particular.

- Identificar las mejoras requeridas en las instalaciones, instrumentos, etc, de
manera que se puedan planificar los gastos en los presupuestos.

L)

Revisar periodicamente el informe del sistema de HACCP para cerciorarse de
que estén teniendo en cuenta las nuevas tecnologias y conocimientos y para
examinar cualquier cambio propuesto en los ingredientes, la formulacion del
producto, el envasado y la elaboracion.

EJEMPLO DE UNA APLICACION.

A continuacion se expone la aplicacion de las fases principales de la secuencia
de HACCP a la produccion de quesos frescos. Es un ejemplo que ilustra el
criterio preventivo del sistema. Cabe recalcar que sélo es posible describirlo en
términos generales, porque las especificaciones de las medidas preventivas y sus
requisitos de control deberdn adaptarse a cada proceso en particular.

La fase 4 y las subsiguientes no se trataran en este ejemplo, porque estan estre-
chamente relacionados con los aspectos organicos del Departamento de Cali-

dad de la Empresa.

RESUMEN DE LA APLICACION A LA FABRICACION
DE QUESOS FRESCOS

Los peligros microbioldgicos:
- La supervivencia de los agentes patogenos en la leche debido a una pasteuriza-
cion insuficiente.

- La recontaminacion de los agentes patdgenos y/o microorganismos causantes
del deterioro en diferentes fases.

- La proliferacién durante la elaboracion, distribucion y almacenamiento del
producto, inclusive el almacenamiento y manipulacion de la leche cruda.

El siguiente es un diagrama de flujo simplificado que establece las fases de
la elaboracion:
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RECEPCION DE LA LECHE CRUDA

I

MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO DE LA LECHE CRUDA

]

PASTEURIZACION DE LA LECHE

FERMENTACION

l

SEPARACION DEL SUERO

l

ENFRIAMIENTO DEL PRODUCTO FINAL

l

LLENADO

I

DISTRIBUCION

La aplicacion de las fases del sistema de HACCP a este proceso da los
siguientes resultados:

-RECEPCION DE LA LECHE CRUDA.

El peligro asociado con esta fase es que la leche cruda puede contener bacte-
rias patogenas. En consecuencia, la zona de elaboracion debera protegerse en
la fase de disefio de la planta, con objeto de asegurar que no se produzca
contaminacion procedente del lugar en que se encuentra la leche cruda.

-MANIPULACION DE LA LECHE CRUDA.

Es importante contar con sistemas de limpieza in situ separados para las fases
de la leche cruda y la leche pasteurizada a fin de eliminar la contaminacion
cruzada con bacterias patogenas procedentes de la leche cruda. Este punto de
control es una medida preventiva que se debera prever en el diserio de las
instalaciones.

-PASTEURIZACION.

El peligro es que las bacterias patogenas sobrevivan al tratamiento térmico de
la fase de pasteurizacion destinada a destruir los agentes patogenos de la ma-
teria prima. Esto puede ocurrir en el caso de una pasteurizacion insuficiente
o de la recontaminacion del producto en el recuperador o en la seccion de
enfriamiento del pasteurizador y se evitard mediante un correcto disenio y
funcionamiento de la planta de pasteurizacion. Una vilvula de desviacion del
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flujo asegura que la leche cruda que no haya alcanzado la temperatura ade-
cuada sea devuelta.

Una diferencia de presion positiva entre el recuperador de salida y el de entra-
da debe evitar la recontaminacion después del tratamiento térmico.

Se deberan realizar ensayos de la actividad de la fosfatasa residual en la leche
pasteurizada para verificar que se cumpla el control del proceso de pasteuriza-
cion.

-FERMENTACION.

La fermentacion es un PCC porque el control de la acidificacion para el
cuajado reduce la multiplicacion de los posibles agentes patogenos, como el
stafilococo aureus. Los criterios que se deberéan vigilar son los siguientes:

.La actividad del fermento lactico.

.La temperatura de fermentacion.

.El tiempo del cuajado.

_El nivel de residuos de antibioticos en la leche cruda (facultativo).

-ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION DE PRODUCTOS REFRIGERADOS.

La temperatura de almacenamiento de los productos refrigerados debera
mantenerse en 7°C o menos, para prolongar al maximo la duracion en el
almacén y reducir al minimo cualquier posible peligro microbiologico.

Las pricticas de distribucion deberan permitir mantener la temperatura del
producto en 7°C o menos, segiin convenga al alimento.

Se deberan utilizar registradores del tiempo y la temperatura para vigilar el
régimen de temperaturas de los alimentos durante el almacenamiento y la
distribucion desde el productor hasta el minorista.

. Los criterios microbiolégicos en la fecha limite del consumo permitiran
verificar la observancia del control de la temperatura y de la indicacion
«prcfcrentemcnte antes de la fecha.
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11.3 APLICACION DEL ENFOQUE DE «ANALISIS DE RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS DE

CONTROL» HACCP en la inspeccion de los alimentos en los servicios de
alimentacion:

ANTECEDENTES:

EL HACCP ideado por los investigadores H. Bauman vy J. Lee y propuesto en la
Primera Conferencia Nacional sobre Proteccion de Alimentos en EE.UU.. (1971),
combinando los conceptos de anilisis de peligros potenciales y puntos criticos de
control, dio lugar a la Filosofia de anticipar los riesgos para prevenirlos.

Los citados investigadores fueron requeridos por el programa espacial de la NASA,
para obtener un tipo de alimento lo mas cercano al 100% de seguridad de no
estar contaminados y no enfermar a los astronautas en plena mision, recurrieron
entonces al desarrollo de HACCP que es un modelo sistematico de identificacion
de peligros de contaminacion de los alimentos que conduce a establecer los pun-
tos donde tales peligros pueden ser controlados.

La FDA (Administracion de Drogas y Alimentos), de los EE.UU. empezo a utili-
zar el HACCP como instrumento de inspeccion en 1973,

La CEE (Comunidad Economica Europea), ha establecido como requisito para
los alimentos que importa, que los paises exportadores apliquen el HACCP en la
produccion de tales alimentos.

En nuestro pais se viene aplicando el HACCP en el control de calidad de los
productos pesqueros y otros productos de exportacion.

El HACCP comprende cinco (5) pasos o etapas, consistentes en:

Analisis de los peligros potenciales, determinacion de los puntos criticos de con-
trol, especificacion de los criterios de control, monitoreo de los puntos criticos y la
verificacion.

a. IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS POTENCIALES:

Estos se pueden identificar a lo largo de la C.A. que abarca la produccion:
crianza, cultivo y cosecha; procesamiento, transporte, distribucion, comerciali-
zacion, preparacion y consumo.

El peligro se hace patente por la presencia de contaminantes biologicos (bacte-
rias, virus, parasitos, hongos, etc), quimicos (residuos de plaguicidas, fertilizan-
tes, drogas veterinarias, metales pesados, etc), fisicos (sustancias extrafas, tierra,
piedras, radionucleidos, etc). biotoxinas marinas, aditivos. Productos de degra-
dacion (histaminas, nitrosaminas).

Conforme a estas observaciones, el peligro significa, la contaminacion, supervi-
vencia o desarrollo de microorganismos no aceptables desde el punto de vista
de la inocuidad o alteracion de los alimentos y/o la produccion o permanencia,




HIGIENE Y PROTECCION DE ALIMENTOS  OQ

Lo Que Desemos ConoceR v Hacer

igualmente inaceptable de productos del metabolismo microbiano (toxinas, his-
tamina), en el alimento, la presencia de sustancias extranas a la composicion
normal del alimento (fraude, aditivos no autorizados, excesivo uso de los autori-
zados).

GRAVEDAD DEL PELIGRO.

Significa la magnitud del peligro o las consecuencias que de el se derivan, en este
caso podemos sefalar peligro de perder la vida (botulismo), perder la salud (sal-
monelosis), o también peligro de pérdidas econdmicas (rechazo y condena de
alimentos por contaminacion, alteracion o fraude); pérdida de imagen institucio-
nal (brote alimentario).

EL RIESGO.

No es otra cosa que la probabilidad de que ocurra un peligro o sea que se produz-
ca un brote o que enferme un consumidor o que el alimento se eche a perder.

El grado de riesgo mide con anterioridad a su ocurrencia la probabilidad de que el
peligro se haga efectivo, este grado se estima en base a la experiencia (alto, bajo);
entonces el riesgo de que un alimento afecte la salud (o de que un resultado no
deseado se produzca) variard entre una probabilidad cero: que no se produzca
nunca y la probabilidad uno: que se produzca siempre. En la practica, esto no es
asi y la probabilidad no es ni cero ni uno, sino que se encuentra en valores inter-

medios.

La informacion epidemiologica de las enfermedades de transmision alimentaria
(ETA), nos brinda la mejor evidencia de que existe un peligro respecto a un ali-
mento.

Si se logra demostrar la relacion entre la ocurrencia de un brote de ETA y el
consumo de un alimento, no hay duda de que existe un peligro de un futuro brote
que se requiere evitar y sera preciso establecer el origen del peligro y las medidas
correctivas para prevenirlo.

Ejemplo:

Si se confirma microbiologicamente que un brote de infeccion por Salmonella
enteritidis fue causada por el consumo de mayonesa casera, preparada con huevos
contaminados, procedentes de aves portadoras de este germen el peligro de

ocurra un nuevo brote, serd evitado utilizando otro producto para prepatar ﬁa S
mayonesa como €s lﬂ leche e\-'aporacla (8] l'ch.rl'lr 3.1 empleo de la mayonesa Fom@{ \
cial, preparada con insumos pasteurizados. |

El inspector, o el administrador del servicio, o el responsable del control de walic
dad del establecimiento, no siempre conoce todos los detalles de la forma como
son obtenidos, conservados, transportados y manipulados los productos que se
adquieren para la preparacion de las comidas o de un producto elaborado, desco-
noce los detalles de todos los posibles abusos o maltratos a que esta expuesto el
alimento a lo largo de la cadena (Ejm. exposicion al sol, conservados en lugares
humedos, expuestos a moscas, cucarachas y roedores, cultivados y lavados con
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aguas insalubres, mantenidos a la interperie, cuando requieren refrigeracion, etc).

Debido a esta falta de informacion sera preciso un examen riguroso de la calidad
de los productos que se adquieren, aqui cobran valor las marcas y procedencias
conocidas de antemano por su inocuidad y calidad, sera preciso reforzar los cono-
cimientos sobre la produccion y el proceso de muchos alimentos y los minimos
requisitos de calidad (Ejm. caracteristicas del pescado fresco, de carnes y sus deri-
vados).

En condiciones especiales de incertidumbre, que implique un grave peligro, serd
necesario recurrir al andlisis de laboratorio para confirmar o descartar una sospe-
cha.

El andlisis de los peligros continuaran a lo largo del proceso de conservacion y
almacenaje de los insumos, preparaciones previa y final, conservacion de lus pre-
paraciones hasta su servido (en caliente o en frio), operacién del servido incluyen-
do utensilios y vajilla, los procedimientos de limpieza y desinfeccion, las adecua-
das practicas de manipulacion, el estado de salud del manipulador y sus habitos
de higiene personal.

Este analisis se facilita con la elaboracion de un fluxograma que abarca todas las
operaciones o etapas que comprende la preparacion y servido de los alimenros en
un servicio, este diseno nos permitira ubicar los puntos criticos de control; estos a
su vez al establecimiento de especificaciones de control y a los procedimientos de
monitorizacion que aseguren esos puntos estin bajo control; esto es lo que consti-
tuye el enfoque del HACCP y que se completan con la verificacion.

b.DETERMINACION DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL.

PUNTO CRITICO DE CONTROL (PCC).

Se le denomina como «Una operacion (una prictica o un procedimiento, pro-
ceso o sitio), o una etapa de una operacion en la que se puede ejercer una
medida preventiva de control. Esa medida permitird eliminar, prevenir o mini-
mizar cualquier peligro que exista antes de la operacion».

Ejemplo:

En la C.A. del pescado, la conservacion en frio, constituye un PCC. En la
preparacion de ensaladas crudas, el lavado y desinfeccion de las hortalizas es

otro PCC.

En otras palabras, PCC es una etapa del proceso de preparacion en nuestro
caso, en la que uno o mas peligros potenciales, identificados como resultado del
analisis de peligro, puede ser prevenido o reducido por el ejercicio del control
en esa etapa de la operacion. En algunos procesos, una sola operacion en un
punto critico de control puede ser utilizada para eliminar uno o mas peligros
microbianos. Sin embargo, en la mayoria de las operaciones se deben aplicar
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una combinacién de procedimientos en uno o mas puntos criticos para elimi-
nar los peligros

Por ejemplo:

Un cocimiento adecuado de las carnes porcinas (temperatura, tiempo, tamano
de la pieza), reduce significativamente la carga microbiana, elimina los patoge-
nos y los quistes de cisticercos.

En cambio en las preparaciones a base de pescado crudo (cebiche, tiradito,
pejerrey enrrollado), deben ser considerados diversos PCC como: cadena de
frio, en el transporte, expendié del pescado el lavado y eviscerado; el fileteado
(condiciones higiénicas de la tabla y los utensilios usados), el lavado e higieniza-
cion de los ingredientes agregados (lechuga, cebollas, condimentos, limon, ca-
mote, choclo, cancha).

C.ESPECIFICACIONES DE LOS CRITERIOS PARA EL CONTROL.

Es muy importante identificar el o los criterios que deberan usarse para
controlar los peligros en los puntos criticos.

Por ejemplo:

La combinacion de tiempo y temperatura para el asado de pavos y jamones de
pierna; el Ph o la acidez en productos fermentados (incurtidos, chucrut), el
control de la humedad en la conservacion de productos deshidratados, como
en el caso de la conservacion de pescado seco salado y/o ahumado; en el alma-
cenamiento de los cereales; la temperatura durante la distribucion de productos
refrigerados (licteos, productos hidrobioldgicos); estos criterios agregados a otros
de naturaleza tecnologica deben incluirse como especificaciones en los manua-
les de elaboracion del producto, incluyéndose las tolerancias a las especificacio-

nes, cuando existan.

D. MONITORIZACION DE LOS PUNTOS CRITICOS.

|a monitorizacion es la comprobacion de que un proceso o un procedimien-
to de manipulacion, en cada punto critico, se realiza adecuadamente y esta

bajo control.
Ejemplo: £ .’\"' 2\

! |
El registro de temperatura de pasteurizacion de la leche; la verificacion de las - - -
temperaturas de cocimiento de los pavos (termémetro incorporado). Son for-
mas de monitorizacion.

Al igual que en el analisis del o de los peligros y en la determinacion de los PCC,
para establecer procedimientos eficaces de monitorizacion, se requieren cono-
cimientos técnicos. La monitorizacion de un PCC en particular para ser efecti-
va, debe ser capaz de detectar cualquier desviacion y estar en condiciones de
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brindar esta informacién a tiempo para que se tomen las medidas correctivas
para evitar el peligro o minimizar el riesgo de su ocurrencia.

Los principales monitoreos empleados son la observacion visual, la evaluacion
personal (organolépticos), la medicion de parimetros fisicos, los controles qui-
micos y los andlisis microbiologicos.

Ejemplos:
Visual. Color, tamaiio, grado de madurez de algunas frutas.
Sensorial. Degustacion de leche u otro producto lacteo.

Parametros fisicos. Temperatura de la leche a la salida de la planta, densidad de
la leche.

Analisis Microbiologico. Determinacion del V. Cholerae en alimentos prepara-
dos y en hortalizas no lavadas.

Controles quimicos. Determinacion de cloro en agua, prueba de la fostatasa en
leche pasteurizada.

En algunos procesos de evaluacion sensorial (aroma, color, textura, sabor), pue-
de brindar una indicacion de modificaciones que afectan su calidad (rancidez,
alteracion del pescado, acidificacion de la leche y sus preparaciones).

Es preciso senalar que los analisis microbiologicos tienen una aplicacion limita-
da en la monitorizacion de los puntos criticos, el tiempo que requieren estos
analisis no permite tomar medidas correctivas rapidas en cambio pueden servir
como prueba complementaria de las observaciones o evaluaciones sensoriales y
de los analisis fisicos-quimicos rapidos, asi como el control de superficie v de los
equipos.

La monitorizacion requiere del mantenimiento de registros, lo mas simples
posibles y estar disponibles para que los revise y evalte la persona responsable
del control (supervisor del servicio). La falta de registro imposibilitara conocer
cuando un proceso estd o no bajo control.

LA VERIFICACION DEL SISTEMA

Es la aplicacion de controles adicionales para comprobar que el sistema funciona
correctamente; es decir que es operativo y que responde a un programa estableci-
do con anterioridad.

Por ejemplo: un analisis microbiologico de superficies (tabla de picar, utensilios,
etc), puede comprobarse eficacia de las practicas de lavado y desinfeccion.
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DESCRIPCION DE LOS SIMBOLOS USADOS EN LOS DIAGRAMAS DE FLUJO

PARA APLICACION DEL HACCP

SIMBOLOS

INTERPRETACION

Alimento o agua posiblemente contaminados con
patdgenos desde el principio.

Probabilidad de contaminacion con patégenos
provenientes de las superficies de equipos utilizados
para cortar, transportar o almacenar alimentos.

Probabilidad de contaminacién por efecto del
manipulador alimentos.

Etapas delproceso.

Etapaposible del proceso que no se hace siempre
Direcciondel flujo

Punto critico de control para efecto del monitoreo
Destruccion probable de bacterias vegetativas, sise
calienta hastacercadelatemperaturade ebullicion

pero, supervivenciade esporas.

Supervivenciaprobable de microorganismos.

Multiplicacién probable de bacterias.

Multiplicacion de bacterias poco probables.

Células vegetativas.

Esporas.

o

I.“. Tk R:- 1 Ye,

]
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FLUJO DE FAENAMIENTO, COMERCIALIZACION Y
CONSUMO DE CARNE PORCINA

CERDO EN PIE i'

CAMAL OFICIAL MATANZA CLANDESTINA
INSPECCION

VETERINARIA

MERCADO VENTA TRADICIONAL
! {
PCC PREPARACION PREPARACION PCC

(Cocimiento)* (Cocimiento)*
CONSUMO CONSUMO

*Por lo menos a 80° C x 30 minutos al centro de la pieza (pernil o porcién
mediana).
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FLUJO DEL PROCESO DE PREPARACION
DEL ARROZ

| ARROZ | | ACEITE

L 4 ; 4 4
PR R U AP —

COMPRAS DE MATERIAS AGUA i

A SN & N

'

CCP.:DESINFECCION

ADEREZO
COCCION |
ARROZ | | TRASLADO |
COCIDOY | |ARROZ AL PVCA|
GUARDADO}—, g
DA| 1 AV |
i
i i

H
RECIPIENTES, TRANSPORTE |
SDECUAVS —\ 'RECALEN- | CCP:

TAMIENTO
| RN  mavor
CCP..REFRIGERACION 5°C @

' o A .
SERVIDO FOL

CCP.:SERVIR CALIENTE CON PINZA O A \/
CUCHA DE

RON, HIGIENE DE VAJILLA

¥
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FLUJO DE PREPARACION DE ARROZ

MATERIAS PRIMAS UTENSILIOS
f
POLLO ADEREZOS
ENTERO INGREDIENTES ARRQEZ
LAVADO
TROZADO LAVADO
ADEREZADO fe-minisin
COCIMIENTO |, .
ore LAVADO
CONSUMO CONSUMO
INMEDIATO DIFERIDO
pcc | DESINFECCION
AGUA A 80 °C
RECALENTAMIENTO
PCC 100

SERVIDO
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FLUJO DEL PROCESO DE PREPARACION
DE CEBICHE DE PESCADO

‘P ¢ PY COC s Pl[AaaAlfL}c L ¥]lc
E A A U H A Al J J P11} U EU}IE
| s M P C ON L M OIIM@}-\CYEB
tel s A A G B A of|oj I§ HoOolloO
A T L H N NP T U L
| D £ 0O A T 'R G s
i 0 A 0 A P A
] !
o LG
. COMPRA DE MATERIAS PRIMAS | LAVADO Y DESINFECCION PES- ' AGUA
pote | CADO Y MATERIAS PRIMAS DE
dadewaé i E g v """"""" ?i UsO g) CRUDO [* ’ z_’JE
cado | i e
fresco
CCP: CCP: Desinfeccion del agua
t'lia}rado;\(des:g&e_loc:ic’)n
e p&ccado, a,
culantro, cebolla. .
e ADEREZO - PREPARACION
A ' CCP:
TOSTADO. Figone el man
icado y desinfec- A @
cion cebolla y yuyo.
CCP: Proteccion del macerado, iempo minimo
Entreprepaaduéényoonsumo 1-2 horas segun
Lﬁ'mr limén para la maceracion en cantidad suficiente.
k.
PELADO DE PAPA, MACERACION
CCP: YUCA, CAMOTE DEL PESCADO

AV A S

SERVIDO

CCP: Higiene del manipulador, usar pinsa para A ﬁ\
servir de preferencia en platos, vasos y
cubiertos descartables
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FLUJO DEL PROCESO DE PREPARACION
DE CEBICHE DE MARISCOS

M C P Y CC A A L P ALY o s P
A A AU H A J 3 E E U E A
R M P C O N | o M R | ¢¥ B L M
é o) A A C C o) 'j oHO|]|O i's
s T L H N | - L N
0 E O A L G L T
S A A A
I %
P R | eeeee——

cCP: COMPRA DE MATERIAS LAVADO Y DESINFECCION DE AGUA

Transporte PRIMAS LOS MARISCOS Y MATERIAS

adecuado de ;_’E 8 v - PRIMASf DE USCE CRUDO [ ij

los mariscos |\

frescos by

CCP: Desinfeccion del agua

COCCION CHOCLO, PAPA,
YUCA, CAMOTE, MAIZ
TOSTADO.

PASAR POR  AGUA
CALIENTE LOS MARISCOS

CCP:
O E o 70 °C

]

CCP: HIGIENE EN EL LAVADO
Y _DESINFECCION DE ]
UTENSILIOS, PICADO DE
MARISCOS, PICADO Y
LAVADO DE CEBOLLA

ADEREZO - PREPARACION

ANOMV

MACERACION DE
LOS MARISCOS

PELADO DE PAPA, A g)

ok YUCA, CAMOTE
N/

nipu

w

SERVIDO

JAVANY

CCP: HIGIENE DEL MANIPULADOR. USAR PINZA
PARA SERVIR ADORNOS Y ADEREZOS.
SERVIR EN PLATOS, VASOS Y CUBIERTOS
DESCARTABLES
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12. ALIMENTOS DE FACIL ALTERACION Y PREPARACIONES
ALIMENTARIAS DE ALTO RIESGO.

12.1 ALIMENTOS DE FACIL ALTERACION.

Grupo de productos principalmente de origen animal que por su naturaleza y
composicion entran ficilmente en estado de descomposicion o putrefaccion,
fendmeno que es estimulado por factores como temperatura, humedad e inade-
cuado almacenamiento.

Ejemplo: carnes, leche, pescado.

12.2 PREPARACIONES ALIMENTARIAS DE ALTO RIESGO.

Combinaciones alimenticias que por su composicion se convierten en verdade-
ros medios de cultivo, en donde pequenas contaminaciones iniciales pueden
terminar en contaminaciones groseras y/o el deterioro del producto, siendo
esto favorecido por factores de temperatura (alta), humedad y tiempo, resultan-
do asi en alimentos inaptos para el consumo humano.

Ejemplo: mayonesa, cremas, rellenos de carne.

12.3 FACTORES QUE CONDICIONAN EL GRADO DE ALTERABILIDAD DE LOS
ALIMENTOS Y DE LAS PREPARACIONES DE ALTO RIESGO:

A. RIQUEZA Y CALIDAD PROTEICA.

Las proteinas son sustancias de gran valor nutritivo para los seres vivientes,
tanto los superiores como los mas simples. Algunas proteinas son menos
estables que otras y entran en descomposicion en cuanto muere el animal,
tal es el caso del pescado convirtiéndolo rapidamente en un producto inapto
para el consumo.

B. ACTIVIDAD DEL AGUA (aw).
El agua libre que posee un alimento sirve como medio para la proliferacion
de las bacterias, a menor cantidad de agua libre menor es la posibilidad de

multiplicacion bacteriana.

C. ACIDEZ DEL ALIMENTO (Ph).

EL Ph del alimento es uno de los principales factores que determi an-g -------------
supervivencia y el crecimiento de los gérmenes. Los medios dcidos inhi %UOE
crecimiento microbiano de los gérmenes. 2 5.P
Ejm: Los incurtidos, escabeche.
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TEMPERATURAS
IMPORTANTES EN
HIGIENE DE LOS

ALIMENTOS °C
Esterilizacion
gestruccién

e esporas
Ebullicion +«——— |100 p -
90 —_—
80 i Pasteurizacion
bacterias muertas.
I 70 —
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Consqrvacron 60 L
i de bacterias
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proliferacion
30 — de bacterias
mesobfilas
Conservacion 20 - o
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BTN proliferacién
| 10 — S de bacterias
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W
Congelacién, «—— | 0 — v
Conservacion
en frio 10 ]
profundo
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CONTROL DE LAS
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BACTERIAS PATOGENAS C Ebullicidn

POR LA TEMPERATURA /_\
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Las bacterias mueren si se
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tiempo.
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Las bacterias se multiplican
N/

Las bacterias se multiplican lentamente
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D. TEMPERATURA.

Los microorganismos se multiplican dentro de amplios limites de temperatu-
ra. Los que crecen bien por debajo de 20°C se denominan psicréfilos, los
que se desarrollan entre 20y 45°C, con temperatura 6ptima entre 30y 40°C
se llaman mesofilos y los que crecen por encima de 45°C se conocen con el
nombre de termopilos.

Las temperaturas por debajo de 5°C inhiben la reproduccion de los microor-
ganismos y por encima de los 60°C se destruyen los gérmenes patogenos.

E. PRACTICAS DE SACRIFICIO.

Las carnes procedentes de animales que no han sangrado completamente,
estdn mas propensos a la descomposicion. Lo mismo ocurre con animales
fatigados que no descansan 24 horas previamente al sacrificio y con los peces
obtenidos por efecto de detonacion de explosivos dentro del agua.

F. MODALIDADES DE TRANSPORTE.
Cuando los productos que requieren frio no son transportados a bajas tem-

peraturas se produce un incremento de la microflora bacteriana y rapida
accion de las enzimas proteoliticas que aceleran la descomposicion.

12.4 PRINCIPALES ALIMENTOS DE FACIL ALTERACION QUE SE UTILIZAN EN LOS
SERVICIOS DE ALIMENTACION:

A. CARNES.

La carne de res es la mas estable (5 dias), sin embargo requiere ser conservada
permanentemente en frio, resiste mds tiempo en porciones grandes.

La carne de cerdo tiene una estabilidad menor de (3 dias) al cabo de los cuales
ya ofende el olfato.

La carne de aves puede mantenerse en buenas condiciones entre 2 dias (pollo),
a 3 dias (gallina, pavo y pato).

Las carnes de ovino, caprino, conejo y cuyes tienen periodos variables de con-
servacion en frio, siendo siempre menor en animales jovenes que en animales
viejos.

Las carnes picadas tienen un mayor nimero de microorganismos que las carnes
enteras, esto es debido:

- A que las carnes picadas han sido sujetas a una mayor manipulacion.
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- Ademas presentan un drea superficial mayor en comparacion con la car-
ne entera.

- Mayor superficie de la carne picada favorece el crecimiento de las bacte-
rias aerobicas.

- En ciertos establecimientos comerciales las maquinas picadoras, cuchillos
y superficies de trabajo no se limpian con la frecuencia y detenimiento
que seria necesario para prevenir las contaminaciones sucesivas.

B. PESCADO Y MARISCOS.

El grado de alterabilidad es variable, segiin la especie y tamano, siendo me-
nor en los peces grandes de una misma variedad. Los peces de rio se conser-
van maés que las especies marinas, al parecer debido a que su alta concentra-
cion de grasa reduce la actividad del agua libre.

Los camarones y cangrejos recién capturados pueden permanecer vivos por
algunas horas, pero luego deben mantenerse en frio porque entran en des-
composicion,

Los moluscos bivalvos (conchas, almejas), y los univalvos (chanques, caraco-
les), pueden permanecer vivos por uno o dos dias, siempre que se les manten-
gan humedos y en lugares frios.

Los moluscos cefalépodos (pulpo, calamar, pota), entran ripidamente en
descomposicion por lo tanto desde su captura necesitan conservarse perma-
nentemente en frio.

Estos productos tienen una alta actividad de agua libre y son ricos en protei-
nas de rapida degradacion.

C. LECHE.

Debido a su riqueza proteica, gran actividad de agua libre y presencia de una
activa microflora, la leche resulta ser uno de los alimentos de mads facil y
rapida alteracion, acidificindose en pocas horas en ausencia de frio.

La pasteurizacion reduce la microflora y elimina microorganismos patoge-
nos; sin embargo si la leche pasteurizada se deja al medio ambiente, los mi-
croorgamismos mesofilos se multiplican rapidamente pudiendo llegar inclu-
s0 a niveles superiores a los que tenia la leche antes de ser pasteurizada.
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E. PREPARACIONES DE CARNE MOLIDA.
Empleadas en la preparacion de empanadas de carne, hamburguesas, papas
rellenas, etc. La carne molida presenta una amplia superficie para la prolife-
racion de microorganismos que ya vienen con el producto y que se incre-
mentan con los del medio ambiente. Estas carnes a veces no reciben suficien-
te calor y muchos gérmenes permanecen viables, los que se incrementarin
€n SUCcesivos recalentamittntos.

Estas preparaciones deben mantenerse por encima de los 70°C o recalentar-
se cada vez a 100°C en todo su contenido.

F. CARNES A LA PARRILLA 0 FRITAS A MEDIO TERMINO:

Estas carnes pueden transmitir pardsitos como tenias y toxoplasma.

G. AVES HORNEADAS CON O SIN RELLENO.

Cuando el calor no llega al centro de las aves en forma suficiente lo que suele
suceder cuando estan rellenas; puede quedar un signiﬁcati\m nimero de micro-
organismos que luego se van multiplicando, especialmente si el ave es sometida
a recalentamiento incompleto.

H. PESCADOS Y MARISCOS CRUDOS.

Estos a veces se consumen después de algunas horas de preparados y el
producto puede deteriorarse causando intoxicacion.

13. PROCEDIMIENTOS DEL MUESTREO DE ALIMENTOS

13.1 EQUIPO Y MATERIAL PARA LA INSPECCION SANITARIA.

Generalidades:

El inspector utiliza equipo y material diferente en el curso de la inspeccion.

Generalmente no se necesitan instrumentos sofisticados.

El inspector debe conocer bien su equipo y familiarizarse con €él, procurg fb
mantenerse informado sobre nuevas técnicas, nuevos aparatos y l‘ESDOﬂ'S'lblll- ’3’ o
zarse del mantenimiento periodico de los mismos. Lo !
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Si este resulta insatisfactorio procede a la toma de muestras, que envia al labora-
torio para su respectivo andlisis.
Es importante recordar que la tarea fundamental del inspector sanitario es emitir
un dictamen sobre los locales y los productos terminados inspeccionados y para
ejecutar esta tarea dispone de:

- Su propia experiencia.

- El material para muestreo.

- El auxilio del laboratorio para despejar dudas o confirmar sospechas para

dar un juicio correcto sobre un producto.

La toma de muestras no es un fin en si misma, ni una actividad de rutina,
tampoco una justificacion de salida del servicio, sino una actividad, un medio
apropiado que se utiliza para formular un dictamen correcto.

13.3 DEFINICIONES

A. MUESTRA. Cierta cantidad de un producto.
B. MUESTRED: Accion de tomar la muestra para su respectivo andlisis.

C. LOTE: Es la cantidad definida del producto del mismo origen, productos en
condiciones uniformes o supuestas uniformes, a granel o acondicionados de la
misma forma y recibidos o inspeccionados en una sola vez.

D. MUESTRA REPRESENTATIVA: Es aquella que fue tomada conforme las normas de
muestreo establecidas, que toma en consideracion el tamafo del lote, la natura-
leza y la forma de acondicionamiento del producto.

E. MUESTRAS PERECIBLES 0 PERECEDERAS. Son aquellas que por su naturaleza su-
fren ficilmente alteraciones y por consiguiente deben ser analizadas dentro de
2 horas a partir de la toma de muestra o de lo contrario deben ser mantenidas
a temperaturas de 0°C a 5°C hasta ser analizadas.

Ejemplo: carnes, pescados, moluscos, etc.

F. MUESTRAS NO PERECIBLES. Son aquellos que no necesitan de refrigeracion y
pueden mantenerse cierto tiempo sin alterarse durante 48 horas antes de anali-

zarse.

Ejemplo: cereales, legumbres, conservas, etc.
G. MUESTRA PRIMARIA. Unidad o proporcion del lote tomada en una

sola operacion y de una sola vez.

H. MUESTRA GLOBAL. Es una porcion retirada a partir de varias muestras prima-
rias, después de haber sido homogenizada.
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2. Si se trata de un alimento sospechoso de alteracion, imperceptible a los
sentidos, serd preciso muestrear y someter al alimento a pruebas o anali-
sis de campo como Ph (papel tornasol), por ejemplo.

3. ALIMENTOS sospechosos de contaminacion quimica o bioldgica de-
ben muestrearse para analisis y confirmar o desestimar la sospecha.

4. Los alimentos con cuerpos extrafios, no procede su analisis, salvo que se
quiera correlacionar la presencia de éstos con una contaminacion con-
secuente.

5. Los casos de sospecha de fraude, adulteracion o falsificacion de alimen-
tos, corresponde el muestreo para su analisis.

Los casos groseros, perceptibles por examen organoléptico no precisan
de andlisis, salvo que su volumen lo justifique por razones judiciales.

CANTIDAD A MUESTREARSE

1. ALIMENTOS solidos a granel: granos, harinas, condimentos, etc; se

toma 200 gramos como minimo.

2. ALIMENTOS liquidos a granel: aceite, refrescos, jugos, etc.; se toma
200 mililitros (c.c).

3. ALIMENTOS envasados: se toman 3 envases por lo menos.

4. Envases grandes (3 kilos y +), se toman 100 gramos de tres diferentes
envases.

COMO DEBE MUESTREARSE.

1. Siempre que sea posible, las muestras deberdn tomarse en sus envases o
recipientes originales (si son de un tamafio adecuado) y enviarse sin

abrir al laboratorio.

2. Si los recipientes originales son demasiado grandes, deberan tomarse
muestras representativas de algunos lotes seleccionados al azar.

3. Si los alimentos son a granel las muestras deberan tomarse de diferentes
partes. Si el material es liquido a granel, debera agitirselo y dejar que
corra un poco por el grifo de salida antes de tomar la muestra.

4. Con las muestras para analisis microbioldgico deberan observarseftsqa-iq‘é\

4

las precauciones de esterilizacion. fod ‘S.f-_j w\

f /

s
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5. Procedimiento:

a. Solicitud y demas documentos sefialados, seran revisados por el Jefe de Sa-
lud Ambiental o quién lo representa.

b. El interesado se acercara a tesoreria del establecimiento de Salud y abonara
la cantidad fijada de acuerdo a tarifa vigente.

c. La solicitud, serd presentada en Mesa de Partes del establecimiento derivan-
dose a la Direccion y al servicio de Salud Ambiental, durante las 24 horas

siguientes.

d. El Jefe de Salud Ambiental, dentro de las 48 horas de recibido el expediente
dispondra la inspeccion correspondiente.

e Realizada la inspeccion del establecimiento y de encontrar deficiencias sani-
tarias se dictaran las recomendaciones correspondientes, dejando una copia
del formulario del control al propietario o representante con un plazo pru-
dencial para la ejecucion de mejoras.

f. De no existir observaciones, se extendera la conformidad en el formulario
de control respectivo. Procediéndose a elaborarse el informe para la expedi-
cion del Permiso Sanitario en un plazo maximo de dos dias utiles, después

de realizada la inspeccion.
6. Documento Resultante: Permiso Sanitario vilido por 3 afios.

7. Duracidn del Tramite:

En condiciones normales, su duracion desde la presentacion de la solicitud en
la mesa de partes hasta el otorgamiento del P. Sanitario, no es mas de 8 dias
utiles. De existir observaciones en la inspeccion se considerara el tiempo que
demore la subsanacion, el cual es independiente de la duracion del tramite.

8. Categorizacidn del Establecimiento de Comercio de Alimentos:

CATEGORIA A: Cuando retine los requisitos sanitarios, la inversion debe ser gran-
de (mads de 51 U.LT), y el local también debe ser amplio.

CATEGORIA B: Ademas de los requisitos sanitarios, la inversion debe ser de 2 a
S50 ULT.

CATEGORIA C: Ademis de los requisitos sanitarios, la inversion esde 1 a 2 U.LT.

9. Pago de Derechos: /5. . O *}'-‘\
l\f

Las tarifas serdn de acuerdo al TUPA, cuyos fondos se destinaran al desartollg 5 jaa ™
de los componentes del Programa Nacional de Proteccion de Alimentos apro- :
bados por R.M. N°467-87-SA/AM.

——



Lo Que Desemos Conocen v Hacen HIGIENE Y PROTECCION DE ALIMENTOS |03

5.PROCEDIMIENTO

a.La solicitud, planos y memoria descriptiva, seran revisados por el Jefe de Salud
Ambiental o quien lo represente.

b.El interesado se acercara a tesoreria del establecimiento y abonaré la cantidad
fijada de acuerdo a la tarifa vigente.

c.La solicitud con los documentos indicados en los requisitos, seran presenta-
dos en un folder en la mesa de partes del Establecimiento de Salud, derivan-
dose sucesivamente a la Direccion y al servicio de Salud Ambiental, durante
las 24 horas siguientes.

d.El Jefe del Servicio de Salud Ambiental, dentro de las 48 horas de recibido el
expediente, dispondra la inspeccion correspondiente.

e.Realizada la inspeccion del establecimiento y de encontrar deficiencias sanita-
rias, se dictardn las recomendaciones correspondientes dejando copia del for-
mulario de control al propietario o representante, con un plazo prudencial
para la ejecucion de mejoras.

£.El incumplimiento de las recomendaciones dejadas, darai lugar al rechazo de
la solicitud y devolucion del expediente.

g.De no existir observaciones , se extendera la conformidad en el formulario de
control respectivo, procediendo a elaborarse el informe para la expedicion
del Pase Sanitario en un plazo maximo de dos dias utiles después de realizada
la inspeccion.

6.Documento resultante: Pase Sanitario, valido por 3 aiios.

7.Duracidn del tramite.

En condiciones normales su duracion desde la presentacion de la solicitud en
mesa de partes hasta el otorgamiento del Pase Sanitario, no es mas de 8 dias,
utiles. De existir observaciones en la inspeccion se considerari el tiempo que
demora la subsanacion, el cual es independiente de la duracion del tramite

normal.

8. Categorizacion del fabricas e industrias de Alimentos:

.Categoria A.-Ademas de los requisitos sanitarios, la inversion debe ser grande
(mas de 101 U.LT.) y el tamanio del local también grande.

.Categoria B.-Ademas de los requisitos sanitarios, la inversion debe ser de 11 a

100 U.LT. TN
A v “
N op |

.Categoria C.-Ademas de los requisitos sanitarios, la inversion deber serde 2 a lq/
ULT. :
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15. NORMAS SANITARIAS SOBRE ALIMENTOS

NUMERO (Mes/Afio) GENERICAS

D.L. 17505 03/69 CODIGO SANITARIO (58° AL 68°)

D.S. 121-63-DGS 06/63 EX-CODIGO SANITARIO DE ALIMENTOS

D.S. 014-84-5A 06/84 REGLAMENTO SANITARIO DE ALIMENTOS
ESPECIFICAS

R.S. SN 12/42 PROHIBESE ENVOLVER ALIMENTOS EN PAPELES USADOS

DS. SN 04/43 CRIANZA DE AVES DE CORRAL EN ZONAS URBANAS

R.S. SN 06/44 CRIANZA DE AVES DE CORRAL EN ZONAS URBANAS

RS. SN 12/46 REGLAMENTO DE REQUISITOS FISICOS, QUIMICOS Y
BACTERIOLOGICOS PARA AGUAS DE BEBIDA POTABLES

R.S. SN 02/48 CONTROL SANITARIO DE ELABORACION DE HELADOS

R.S. SN 04/48 CONTROL SANITARIO DE FABRICAS DE HIELO

R.S. N?4-DT 11/50 OBREROS PANIFICADORES SE SOMETERAN A EXAMEN
MEDICO

D.S. N* 98-60-DGS 10/60 REGLAMENTO CONTROL SANITARIO DE PLAYAS Y ESTAB.
CONEX0S

D.S. N? 49/66-DGS 03/66 REGLAMENTO PARA CONTROL, DE FABRICAS DE
ELABORACION DE AGUAS POTABLES GASIFICADAS -
JARABEADAS

0.5. N° 012-77-SA 10777 REG. DE INOCUIDAD DEL AGUA Y ALIMENTOS Y

TRATAMIENTO DE DESECHOS EN EL TRANSPORTE
NACIONAL E INTERNACIONAL

R.D. N* 0047-79-SA/DS 08/79 NORMAS Y PROCEDIMIENTOS SANITARIOS PARA EL
ABASTECIMIENTO, TRANSPORTE, CONSERVACION,
PREPARACION Y SERVIDO DE ALIMENTOS EN HOSPITALES
Y SERVICIOS DE ALIMENTACION DEL MINISTERIO DE

SALUD.

R.S. N* 0019-81-SA/DVM 09/81 NORMAS PARA EL ESTABLECIMIENTO Y FUNCIONAMIENTO
DE SERVICIOS DE ALIMENTACION COLECTIVA.

R.M. N° D026-84-SA/DVM 02/84 NORMAS SANITARIAS QUE REGULAN EL ACEITE DE COLZA
*F;Bﬁﬂfn%N ACIDO ERUCICO DESTINADO AL CONSUMO

R.M. N 0034-84-SA/DVM 02/84 AUTORIZA USO DE DIOXIDO DE TITANIO COMO COLORANTE
PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS.

R.M. N° 0148-84-SA/DVM 06/84 QEITN?SDIJZT?} SEUSO DE ENVASES DE VIDRIO EN FAB. DE

R.M. N° 0041-85-SA/DVM 02/85 NORMAS Y PROCEDIMIENTOS DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS EN RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES

D.S. N® 034-85-SA 07/85 REGULAN ALIMENTACION DE CERDOS CON RESTOS DE
COMIDAS

D.S. N* 19-86-SA 07/86 PROCEDIMIENTO PARA LA CALIFICACION Y DISPOSICION

FINAL DE ALIMENTOS NO APTOS PARA EL CONSUMO
HUMANO, PERTENECIENTES A PROGRAMAS Y AGENCIAS

DE ASISTENCIA ALIMENTARIA
RVM. N° 0140-86-54/DVM 10/86 CONTROL SANITARIO DE LOS RESTAURANTES DE RUTA
D.S. N° 012-87-SA 04/87 FIJAN NIVELES MAXIMOS PERMITIDOS DE

CONTAMINACION RADIOACTIVA REFERIDA A CESIO 134
MAS CESIO 137 EN ALIMENTOS IMPORTADOS

D.S. N® 026-87-5A 06/87 REGLAMENTO DE FUNCIONAMIENTO HIGIENICO SANITARIO
DE QUIOSCOS ESCOLARES

RVM. N° 0023-89-SA/DVM 03/89 GUIA DE PROCEDIMIENTOS PARA EL OTORGAMIENTO DE
PASE SANITARIO Y PERMISO SANITARIO

R.M. N? 0014-92-SA/DM 01/92 NORMA SANITARIA PARA EL EXPENDIO DE ALIMENTOS EN
LA VIA PUBLICA

D.S. N° 05-94-5A 12/94 REGLAMENTO DE CERTIFICACIONES SANITARIAS PA

EXPORTACION DE PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS D
CONSUMO HUMANO Y DE HARINA DE PESCADD

Swl-v

R.D. N? 0229/94/DIGESA/SA 12/94 ESTABLECE REGISTRO NACIONAL DE INSPECTORES ...
MUNICIPALES s !
R.M. N? 016-95-SA/DM 01/95 CONSTITUYE REGISTROS NACIONAL DE TECNOLOGOS
ACREDITADOS
R.M. N° 093-95-SA/DM 02/95 MAMUAL DE PROCEDIMIENTO DE CERTIFICACIONES

SANITARIAS PARA LA EXPORTACION DE PRODUCTOS
HIDROBIOLOGICOS.
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SUB REGION DE SALUD IV - CAJAMARCA -
DIRECCION EJECUTIVA DE SALUD AMBIENTAL

DIRECCION DE HIGIENE ALIMENTARIA Y CONTROL DEL MEDIO AMBIENTE

TARJETA REGISTRO DE ESTABLECIMIENTOS PUBLICOS

GIRO AUTORLIACION SANITARLA MANIPULADORE S ESTADO SAMITARIO
DIRECCION: 7. .. .. .o it ais LOCALIDAD = PASE PERMISD H w | o e L] L] -
PROPIETARIO ..........oovineannn. e o I Py m—[ Py ,;,.."I =
PLAZ O EJECUCION CLMPLIO
ko pign L iz Y DAS | VEMCIMIENTO | SI% NO%

Sub Region de Salud IV - Cajamarca

DIRECCION DE SALUD AMBIENTAL
UNIDAD DE HIGIENE ALIMENTARIA

- Av. Mario Urteaga No. 500
——
FORMULARIO DE CONTROL
Giro Nombre Comercial
Representante Direccion N
Localidad Inspeccion . Fecha =
Lic. mumc PS Manip: H M
Con Carnet's__ Sin Carnet’s Con Cursillo Sin Cursillo

De contormidad con las normas sanitarias vigentes, debe Ud. cumplir con lo siguiente’

Plazo para su Ejecucion Vence Estado Sanitario. B[] fJm] ! b L[

PROPIETARIO
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REGION NOR ORIENTAL DEL MARANON

DIRECCION EJECUTIVA DE SALUD AMBIENTAL
DIRECCION DE HIGIENE ALIMENTARIA Y C.M.A.

INFORME N°

A : DIRECTOR DE HIGIENE ALIMENTARIA - C.M.A.

DE

ASUNTO : INSPECCION SANITARIA

FECHA : CAJAMAca, o 5 « 5 2 5 o« = OB v p v e s v ww T [ |

Tengo el agrado de dirigirme a Ud. para hacer de su conocimiento, que en atencion a lo solicitado y dispuesto por su
direccion se ha realizado la Inspeccion Sanitaria al establecimiento comercial dedicadea . . . . . . . . . . . . . . |
.. quegira bajo el nombre comercial de: « . . . . . . . . . . ..
. » representado por L
. ., el mismo que se encuentra ubicadoen . . . . . . . . . . .. .. oL

..... delalocalidadde . . . . .

Contandose que el local en referencia se encuentra acondicionado e implementado para su funcionamiento como tal, contan-

do con sus respectivos serviciosde - - - - - . . . -
en buenas condiciones de funcionamiento, conservacion e higiene;. . . . . . . . . . . . L

Reuniendo asf los requisitos higiénico-sanitarios exigidos para tal fin. Por lo que me permito sugerir a Ud. se le CONCEDA

Bl @ & v % 2 % i SN AR S BN A B W OB B A W S R D SN solicitado, salvo mejor parecer.

Es cuanto informo a Ud., para su conocimiento y demds fines consiguientes.

Atentamente,

Veg?

] f‘:"'.
Cist =)

FAS
Sy

)

N &/

-
i
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REGION NOR ORIENTAL DEL MARANON

SUB REGION DE SALUD IV-CAJAMARCA  DIRECCION EJECUTIVA DE SALUD AMBIENTAL
DIRECCION DE HIGIENE ALIMENTARIA - CONTROL DEL MEDIO AMBIENTE

E INSPECCI TORIAL
En la ciudad de Cajamarca, @ 10S ...........cccoeevveeeeen. 012S d€I MBS 08 covveor de 19....ccc..cu ; siendo as ...............
hOras y .........ue..... minutos; constituidos los representantes del Sector Salud - Direccion de Higiene Alimentaria - Control del Medio
AIMIDIBNIR,.........ocvseresssarsesssssssssssesssssasssssssesssasessessonssssessssssonsstsssessases saseesERsSE  H81 s 4mAt 8881 AR RAS SR b SRS R bSO eSS e PO AR
enel estzblecimiento comercial que se describer
BIRO: ncanniamsmuiiin NOMBRECONMEREIAL ..ot errserssmmmermsesssmsmssssms ssassssassssabnsssass st resisses oposasvestareressmmstsassass

DIRECCION: ...... I LOCALIDAD: .
PROPIETARID: .o aeveesnsiesns
LG MUNIGIRAL: it semmesrene AUT. SANITAF{IA
MANIP: s He csmnnamanans M: .

CON CARNET SANIT: ©..oovvvvoirrrs .. SIN CARNET SANIT

En cumplimiento a lo dispuesto por el D.L. 17505 - «Cddigo Sanitario» y «Reglamento Sanitario de Alimentos» D.S. 0014-
84-SA; se procedio a realizar la inspeccion ocular al establecimiento antes citado; encontrandose lo siguiente:

L e

En fal sentido se le concede un plazo de ........................... dias a partir de la fecha para dar solucién a las deficiencias
sefialadas. En caso de incumplimiento a la presente NOTIFICACION, se hard acreedor a la sancién respectiva conforme a la ley.

ESTADO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTQ: B-R-M.  VENCE PLAZO: ......coovuuormmmmmmmemmmmmmsmmsmsssmssses s

OBSERVACIONES:

Leida la presente ACTA fue encontrada CONFORME, firmando para constancia el propietario y/o representante legal del
ablecimiento e intervinientes.

PROPIETARIO INSPECTOR SANITARIO
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REGION NOR ORIENTAL DEL MARANON

SUB REGION DE SALUD IV-CAJAMARCA  DIRECCION EJECUTIVA DE SALUD AMBIENTAL
DIRECCION DE HIGIENE ALIMENTARIA - CONTROL DEL MEDIO AMBIENTE

DE MUESTRA
En Cajamarca, siendo Ias............N0MAS Y....ooveverveveerr. MINULOS GBI ARA.....c.ovvvorrre 00 0B 19,
De conformidad CON EL «Cadigo Sanitario» D.L. 17505, Art. 59 y «Reglamento Sanitario de Alimentos=» D.S. 0014-84-S.A. Se

procedit a la toma de muestra de:

I. DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

1.1 Muestra: ..
1.2 N? Muestras .....Cantidad Tomada: .....

Cantidad Exrslencna e A T s s e s T
13 Origen de la mercaderfa: . T R R
14 Fecha de su produccion y,fo adqulsu:lén:
15 Tipoy Auracion 8 almACeNBMIGINOL . ;v s o sre v sy et v s v
16 N oL e T TR i s T B e e s s R i
17 POV BEEIDI s e e s D|rec=:|én

Il. DATOS DEL ESTABLECIMIENTO:

21 BIRG s i NOMBRE COMERCIAL: ..
22 DIREGCION::vivesiscivivmasenanessninsnimaies ...LOCALIDAD: ..
23 PRDPIETARIU LE N" ...........................................

24 LIC. MUNICIPAL:......cccvevrnrivrrancns AUT SANITAHIA

En conformidad de lo actuado se firma la presente.

PROPIETARIO Y/O REPRESENTANTE INSPECTOR SANITARIO

c.c.
-Establecimiento
-Laboratorio
-Archivo DHA-CMA
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A imiento de H

511 Redpiblica( ) Manantial ()

Rio( )

D08 {BSDECHIOEY: aims e T a e o oo O S TV oSS Ie e Ne

BT ODBEIVACIONESS st ioasvoas o i s ob A A T oo T S A R e PSR

i idn de Excretas:

521
Donde descarga....

Tiene sumideros en Ia planta

Tiena sistema intem e ESAOIE it s s R T i3

como se conectan los desagiies y con que segurldad cuentan ..............................................................................

522

Tiene: TANQUE SEPHEO . s mnasamssminmiv awwnaross i s

CONOICTONES SANAMES convmmmmvasssss i AT T s e

Servicios Higiénicos ()

UNIRBIDS: iz
Duchas
2 ] [ P e

523

PADBIBRA o T T G

Hombres( )
IO s i s

Comdn( )
Materialuuamauainisamisi
Material

....Material......
v MAIBTIAL iy
saMateHEL s s

: idn Eléctrica:

VIi. EQUIPO Y MOBILIARIO:

6.1 Equipos:

6.2 Mobiliario:

ODSBIVACIONES, ...vvoveeee e

Vill. OTRAS FACILIDADES Y MEDIDAS DE SEGURIDAD:

71

Botiquin de PrIMEBIOS GUXIOS..........v..oiieireseeee e iss s s st sss st et sss b
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REGION NOR ORIENTAL DEL MARANON

SUB REGION DE SALUD IV-CAJAMARCA  DIRECCION EJECUTIVA DE SALUD AMBIENTAL
DIRECCION DE HIGIENE ALIMENTARIA - CONTROL DEL MEDIO AMBIENTE

FICHA: INSPECCION FABRICAS DE A IFICADAS - JARABEAD

I. GENERALIDADES:

14
12
13
14
15
16

17

18

Direccion: .
Locandad ............ O D|str|to
Nombre Comercial: ..

Propietario: ..

Fecha, que |n|t:|0 sus ammdades la fabm;a
Autorizacion Sanitaria N°: . e S A e
OO 00 N T ITIIETIEO . i vicsusnivvissasinssnsivmsinae e oasee oo u bosbiva R o s T A AR s S G il
Licencia Municipal: e RBQ. INAUSITIEL: ..ot
Reg. Unificado: .. T T e e
Ambiente con que cuenta Ia Iébru:a

II. PERSONAL:

21
22

23

24

2.5

Parsonal adminiSiaive . casmmasamnsiesmmmsmmisa s el T s e
PEISONAI TBCMICO v es et s e senensnansns

I AREE Bt oo rccrmcomsamrasmrasmpmess b LR AR A R A .......S!Camel S
Personal Obrero:..
C/Camet S.........
LIS T TR ixrsrssonsssmsssssmpememmssir s e e s i T T R R T
Botas de jebe () Cascos () Guantes () Protectores ()

1 5 e
Observaciones:

sgcame[ 5 o

1ll ABASTECIMIENTO DE AGUA:

3.1
32

33
34

35

Red publica( ) Pozo( ) Manantial ( ) Rio( )
Otros ...
Tiene lanque elevado ,,,,,,, Material

Capac. M3.... corenen.Cloran al agua
PPM (Cloro resujual) ,,,,,,,,, sy EONOIC, SANMMATIES wiiciiiisammmmmmmsm i
Tiene cisterna.......o.. e Material ... AR e T A
Cloran al agua.... Condlc Samlarlas

Tiene planta de tratamlento ..................
En que consiste ...

Observaciones: ,r
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MM e BacHD Coll oo s e s B s o s s e s
o U IR T S oS R S T S R T S
6.2 LAVADORA:

- Lleva planillas de control de calidad: ~ SI{ )  NO( )
Frecuencia:  Diaria( )  Semanmal( )  Quincenal ( ) Mensual( )

- Tiene equipo para control de calidad de lavado
S (B ) ] —————————

- Temperatura de la solucidn de lavadora:
12 TANQUE. .....covvvnecenrivncnrrersn @8 TANQUE. cevveveeccnvvsrirennissnsrenss 30 TANQUBL evesneeereesnrssrrannssneses

-Concentracion de soda cdustica
10 TANGUB.cscisssissvimmmisminsiisndy TANGUBcssssssinmsssssammmssyiiaoroio B0 FATIGU Bsisassivisssssissssissesiiinision

< e B SO D I O N o i s P O B s L B B s

- Inspeccidn de botella lavada:
Visual () Luminoso{ )  Electrénico( )
B cconamnmmmms i s

6.3 Producto terminado:

- LLEVA PLANILLA DE CONTROL DE CALIDAD SI{ )  NO( )
Frecuencia:  Diaria( )  Semanal( )  Quincenal( )  Mensual ( )

- Tiene equipo para control de calidad ............
B QB CONSIIE . oo

- Carbonacion .......
1 3] 1131 (1 S
capacidad de envase .................

- Inspeccidn de botella llena:
visual{ ) Luminoso{ ) Elechtnico (" ) OO0 ceamsnuimisismmiommismbiniieg

- Fecha ltima andlisis DACIerioldgico ............cvevvvevvvreeeresreeeeisnninens T
Laboratere . mmss s R
Recuento de colonias ...
N.M. de Bacilo Cali ......

o TR EIBAIRORIIAN s icssinsaeievassnssssnnevetaassn o s e ats S SA PR SRE AA A

Vil BEBIDAS, ENVASES Y ETIQUETAS:
7.1 Relacién COMPLETA DE BEBIDAS QUE ESTA AUTORIZADO a elaborar el industrial.




* RABIA

* PESTE

* MALARIA

* LEISHMANIASIS
* FASCIOLASIS
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RABIA

INTRODUCCION.

Dentro de las Zoonosis, la rabia constituye uno de los graves problemas de Salud Publica por su
trascendencia, gravedad e impacto social, ya que conduce a la muerte a la persona expuesta al
virus rabico, transmitida en un 95% de los casos por el perro.

La rabia en el Perti es endémica, presentindose con mayor incidencia en las regiones; de la
Costa y Sierra, en especial aquellas con mayor densidad poblacional; en la selva se ha compro-
bado reservorio de rabia en murciélagos, con presencia de rabia humana en algunas provincias.

1.1 DE LA ENFERMEDAD

1.1.1 DESCRIPCION DE LA ENFERMEDAD.
A. EN EL HOMBRE.

La rabia es una Zoonosis que afecta el sistema nervioso central del humano que, gene-
ralmente, se inicia con una sensacién de angustia, intranquilidad, cefalalgia, fiebre,
malestar general y alteraciones sensoriales imprecisas, a menudo relacionadas con el
lugar de la morderura del animal rabioso.

En la fase de excitacion, hay hiperestesia y sialorrea (salivacion abundante). Posterior-
mente hay espasmos de la laringe y contracciones musculares ante la presencia de agua
(hidrofobia), a corrientes de aire (aerofobia).

Después aparecen delirio y convulsiones, la muerte sobreviene a consecuencia de para-
lisis respiratoria. La duracién de la enfermedad generalmente, es de 2 a 6 dias, prolon-
gindose algunas veces por unos dias mas.

B. EN EL PERRO.

En la fase prodrémica, los perros manifiestan cambio de conducta, el animal se escon-
de en rincones oscuros o muestra intranquilidad. La excitacion refleja aumenta, sobre-
saltandose el animal al menor estimulo, hay ligero aumento de temperatura corporal,
excitacion de las vias genito-urinarias, anorexia y malestar en la region de la mordedura.
.-”Kj
i i i . £ ‘\-\ §
En la fase de excitacion el perro se torna agresivo, con la tendencia a morder ob;eéas? v

todo lo que se mueva, hay sialorrea, alteracion del ladrido por parilisis de los mLfculﬂs
FOLIDE

laringeos y cuerdas bucales, el animal tiende a fugar de su domicilio. -
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1.1.5 TRANSMISION

La via principal es la mordedura. Mas del 90% de los casos humanos registrados en el
Peru, en 10 anos se ha producido por accidentes de mordeduras, siendo en el 94% de
los casos el perro responsable de la rabia. Puede también producitse por contacto de la
saliva del animal enfermo con las mucosas o con una herida reciente.

1.1.6 PERIODO DE INCUBACION.

Desde que se introduce el virus, a través de la mordedura o cualquier otro tipo de
contacto, hasta que se inician los sintomas en el humano, transcurre un promedio de
50 dias; habiéndose encontrado, en el Pert rangos de 12 como minimo a 318 dias
como maximo. En el perro, en promedio el periodo de incubacién es de 30 a 60 dias.

1.1.7 TRANSMISIBILIDAD.

El virus de la rabia se encuentra en la saliva del perro cinco dias antes de que aparezcan

los sintomas clinicos y permanece durante todo el curso de la enfermedad.

En los demas animales domésticos es variable entre 1 a 5 dias. Los murciélagos pueden
diseminar el virus durante varios meses sin que éstos manifiesten sintomas de la enfer-

medad.

1.1.8 SUSCEPTIBILIDAD.

El hombre y todos los animales de sangre caliente son susceptibles a la enfermedad.

1.1.9 DISTRIBUCION.

La rabia es endémica en todo el Perti, presentandose con mayor incidencia en la costa
y sierra. Siendo las zonas de mayor riesgo, por esta zoonosis, aquellas con mayor densi-

dad poblacional.

1.1.10 MEDIDAS DE CONTROL DE LA RABIA.
A. VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA.

Es la actividad por la cual se hace una permanente evaluacion del comportamiento
epidemioldgico de la enfermedad, en relacion a los factores condicionantes, obtenién-

] . % i . er——
dose la informacion necesaria para la ejecucion de las acciones de control. ZANG

S ,
(T34

NOTIFICACION.
La rabia es de notifican obligatoria e inmediata en el Perti, dentro del grupo de enfer-

medades de accion sanitaria.
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1.2 CONTROL DE LA RABIA EN LA POBLACION CANINA.

1.2.1 VACUNACION ANTIRRABICA CANINA.

Es la actividad preventiva que tiene como finalidad inducir en el animal la formacién

de anticuerpos necesarios para evitar la enfermedad y su transmision al hombre.

Tipos de vacuna. El Ministerio de Salud proporciona vacunas inactivadas (virus rabico
muerto), elaborados en CRL (cerebro de ratén lactante), y en cultivo celular en células

BHK. 21C13

Via de administracion. Se recomienda vacunacion intramuscular profunda, en el ter-

cio medio posterior del muslo.
- Primera vacunacion: a partir de los 3 meses de edad.

- Revacunacion:

a. Sila primera vacuna la recibio antes de los 3 meses de edad, se debera revacunar al

cumplir 1 afio de edad.
b. Después de la primera vacunacion se revacunara todos los afios.

c. En otros casos prescrita de acuerdo a la situacion epidemiologica.

Foto 2 - Vacunacion Canina
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d. Brigadas de Vacunacion.

Estara integrado por cinco equipos de vacunacion: un chofer y un auxiliar de comuni-
cacion - supervisor. Este ultimo tiene la funcion de distribuir los equipos de vacunacion
de acuerdo al plan, reabastecer de vacunas y materiales, hacer la difusion de la campa-
fia, controlar el rendimiento de equipos y presentar un informe diario de la campana,

al supervisor general.

e. Modalidad de trabajo.

De acuerdo a las caracteristicas del area critica de rabia por atender la campana de
vacunacion se hara con puestos fijos, moviles o ambos. Cuando se utilice puestos movi-
les éstos deben desplazarse a lo largo de calles o avenidas principales.

Los puestos fijos deben ser instalados en lugares muy conocidos como: escuelas, parro-

quias, campos deportivos, etc.

La ubicacion de los puestos deben estar detallados en planos, croquis, o una relacion
con la direccion exacta de cada uno de los puestos.

f. Registro de perros vacunados.

El registro de animales vacunados se hara en un formato que debe ser llevado por el
registrador de cada equipo de vacunacién, en donde se consignan el lugar y la fecha de
vacunacion, el niimero correlativo del equipo y el nimero de perros vacunados segiin

sean primo o revacunados y menores o mayores de un afo.

Al dueno del animal se le entregard una constancia de vacunacion, cuya importancia
radica en el contenido educativo que se encuentra al dorso de la misma.

g. Identificacion de perros vacunados.
Para facilitar la evaluacion se identificara a todo perro vacunado con un collar de

«sunchon plastico, de un color uniforme para cada ano.

Estos collares deben estar fabricados con anterioridad al inicio de la camparia en tres
tamanos, para perros grandes y pequefios 25% cada uno y para perros medianos 50 %

h. Equipos y Materiales.

Cada equipo de vacunacion debe disponer de lo siguiente:

- 01 caja de tecnopor con sus paquetes frios o hielo en barra (02). ¥ ? G
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- 01 tablero de apoyo con 1 planilla de registro y 1 megéfono. { .12

- 20 frascos de vacuna antirrabica canina con 10 dosis cada frasco.
- 4 jeringas descartables de 2.5¢.c. con 10 agujas descartables de 20 x 1V».
Se estima una jeringa por cada 50 perro y una aguja para cada 20 perros.

1
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Foto 3 - Preparacion de Bocados con Sulfato de Estricnina

FETTTYEYY
}""Aﬂvﬁﬂ

Foto 4 - Administracion de Bocados
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PREPARACION Y ADMINISTRACION DE BOCADOS.

En una olla grande sancochar el higado con sal. Usar de preferencia higados decomisa-
dos en los camales, por su bajo o nulo costo ( Anexo Ne 01).

B. METODO DE ATRAPE 0 CAPTURA.
Solo debe emplearse en dreas libres de rabia sobre todo si el atrape va seguido de un

periodo de reclamo del perro.

1.3 ATENCION DE PERSONAS EXPUESTAS AL VIRUS RABICO.

Es el conjunto de medidas preventivas o, profilacticas, que se realizan cuando una persona esta
expuesta efectiva o potencialmente al virus rabico, con la finalidad de evitar la enfermedad.

1.3.1 CLASIFICACION DE LA EXPOSICION.

Para dos efectos de determinar el riesgo de rabia, las exposiciones se clasifican en leves y graves.

LEVES.

Son mordeduras ocacisonadas por animales que no presentan sintomas o sospecha de
rabia y cuya lesion sea superficial y/o tinica localizada en cualquier parte del cuerpo que
no sea cara, cabeza, cuello, mano o cualquier tipo de contacto con animales sin sinto-

mas o sospecha de rabia.

GRAVES.

Son mordeduras ocasionadas por animales sin sintomas o sospecha de rabia que hubie-
ran ocasionado heridas en cabeza, cuello o mano; o en caso que hubieran heridas
desgarradas, profundas o multiples; mordeduras ocasionadas por animales silvestres o
animales rabiosos, sea cual fuera la localizacion de la herida o complicacion de la misma.
También se considerara como grave las heridas ocasionadas por animales no localizados, asi
como el contacto de saliva de los animales rabiosos con heridas recientes o con las mucosas.

1.3.2 TRATAMIENTO DE HERIDAS POR MORDEDURAS.

Consiste en la limpieza inmediata con abundante agua y jabén o cualquier detergente

de uso doméstico de todos los tipos de heridas causadas por mordeduras de animales
susceptibles de padecer de rabia. La herida no debe ser suturada porque podria provo-
car la infiltracién de mayor cantidad de particulas virales. En el caso de mordedura
graves que requieren suturacion, se debera infiltrar como maximo la mitad dryrighefq {5‘\
dosis total de suero Hiperinmune alrededor y por debajo de la herida, antes de'pjtf’océ% :\)

der a la suturacion; las suturas deben quedar flojas para facilitar el drenaje. En ca¥o gjiig) i~

la situacion lo requiera, se aplicara suero o vacuna antitetdnica (segtin criterio médico).
[gualmente, antibioticos y otros que sean necesarios.

-
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B. HOMOLOGO (INMUNOGLOBULINA ANTIRRABICA DE ORIGEN HUMANO).

Elaborado con suero de humanos hiperinmunizados.

DOSIFICACION
Se administrara una dosis tinica de 20 IU por Kg de peso via intramuscuular en la
region glutea, seguido del esquema clasico de vacunacién. Ambos sueros son obtenidos

de individuos hiperinmunizados.

VACUNACION ANTIRRABICA
Es la aplicacion de la vacuna antirrabica, la cual debe ser hecha bajo vigilancia médica
a fin de poder determinar posibles riesgos de reaccion post - vacunal.

TIPOS DE VACUNA
El Ministerio de Salud produce y recomienda la vacuna de cerebro de raton lactante

(CRL), a virus vivo inactivado de comprobado poder antigénico.

Las vacunas son sometidas a las pruebas de calidad (inocuidad, potencia, esterilidad),
efectuados por el Instituto Nacional de Salud; de acuerdo a las Normas Internacionales

recomendadas por la OMS.

CARACTERISTICAS Y CONSERVACION.

La vacuna de uso humano, CRL es una suspension de virus inactivado de tejido cere-
bral de ratones albinos lactantes al 1% purificado por ultra centrifugacion y cuya dosis
es de 2 ml. (20 mg. por dosis). Contiene como preservativos fenol al 1% y thiomersal al
0.01%, por lo que no debe congelarse debido a que el fenol precipita a bajas temperatu-
ras, produciendo un precipitado irreversible.

Esta vacuna debe conservarse a temperatura de refrigeracion ( 4 - 8 °C).

POTENCIA DE LA VACUNA

La vacuna tiene un valor antigénico minimo de 1.3 U.L de acuerdo a las recomendacio-

nes de la O.M.S.

PRESENTACION
La vacuna CRL, se presenta en forma liquida, envasada en frascos de vidrio transparen-
te cerrado con tapon de jebe y precinto de metal de seguridad, conteniendo 7 dosis y/

o en ampollas de 1 dosis.

Cada frasco de vacuna contiene 7 dosis de 2 ml (14 ml), indicando el niimero de | ,:;'JE\IS\

fecha de expiracion. Antes de extraer su contenido, debe homogenizarse agitand? f‘ﬁl\e:-q ‘“-} 'y)

temente el frasco o ampolla. ey
v FOlLigg ™/

DOSIFICACION

Se aplicara segtin sea el caso, el esquema «Reducido» o el «Clasicon.
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Tratamiento. Usar sintomdticos: analgésicos, antipiréticos y antihistaminicos, conti-
nuar la vacunacion bajo vigilancia médica.

3. NEUROLOGICAS. Ocurre en personas altamente alérgicas. Las reacciones pueden
ser de neuritis periférica, polineuritis, encefalitis, El paciente se queja de adormeci-

mientos en las extremidades, disminucién o ausencia de reflejos.

TRATAMIENTO.

En caso de estas complicaciones el paciente debera ser derivado inmediatamente a los

centros hospitalarios.

La vacunacion se suspendera definitivamente si se considera que las dosis aplicadas
han sido suficientes (minimo 7 dosis), en caso contrario se completara la vacunacion

con otro tipo de vacuna.

RECOMENDACIONES PARA LAS PERSONAS EN TRATAMIENTO.

- No realizar actividades que demanden mucho esfuerzo fisico.
- Evitar la ingestion de alcohol y alimentos muy condimentados.

- No estar sometidos a cambios bruscos de temperaturas.

- Consultar al médico en cuanto sienta alguna molestia que se sospeche de una reac

cion a la vacuna.

REGISTRO DE LA DENUNCIA DE LA MORDEDURA.

La atencion de la persona mordida se inicia con el registro del accidente de mordedura,

el que debe hacerse en los formularios FDM-1 y FDM-2.

La informacion que se obtenga en estos formularios sobre el animal mordedor y las
caracteristicas del accidente de la mordedura, servira de base para la prescripcion del
tratamiento antirrabico si fuera necesario (anexos 3-Ay B y 4Ay B).

FLUXOGRAMA DE LA ATENCION DE LA PERSONA EXPUESTA AL u“l:} %
RABICO. v 07\
Se ha tratado de esquematizar la denuncia de un accidente de mordedura de ac erdphg- e, ,'

las diferentes variables que se presentan para procurar que cada establecimiento’de
salud adecue la atencion teniendo en cuenta la mayor o menor complejidad del mismo™ ™

(Anexo Ne 05).
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que es caracteristica en la enfermedad de Rabia. El resultado sera POSITIVO si se
encuentra corpuisculos de NEGRI. El resultado sera negativo cuando no se encuentra
C. de Negri, sin embargo en este caso debe confirmarse la negatividad por las otras
pruebas de laboratorio.

B. INMUNOFLUORESCENCIA.

Consiste en marcar los anticuerpos con un colorante fluorescente para que reaccionen
con el antigeno (virus rabico), de la muestra, si es que estuviera presente. Esta reaccion
antigeno - anticuerpo se visualiza mediante el auxilio del microscopio de luz ultravioleta

¥ ]El sustancia {ILIOTCSCCH'CE.

La positividad de esta prueba es especifica y muestra la presencia del virus rabico vivo o

inactivado.

C. BIOLOGICO.

Esta prueba consiste en inocular a diez ratones, por via intracerebral, una suspension

de tejido cerebral del animal sospechoso de rabia.

Si entre el 59 y el 21° avo dia de la inoculacion, los ratones no mueren ni presentan
signos de rabia, la muestra es definitivamente NEGATIVA,; si al contrario alguno pre-
sentara sintomas y/o muriese, se practica la prueba histopatoldgica a partir del cerebro

y de encontrarse los C. NEGRI, la muestra sera definitivamente POSITIVA.

1.5.2 INFORMES DE RESULTADOS.

Una prueba positiva, en cualquiera de los examenes es concluyente de rabia y determi-
na la necesidad de continuar el tratamiento con la aplicacion de los refuerzos.

Cuando las pruebas de Sellers y de Inmunofluorescencia son NEGATIVAS, el resulta-
do de la prueba de inoculacion quedard pendiente durante 3 semanas y serd el definitivo.

1.5.3 REMISION DE MUESTRAS.
A. DE LA CABEZA DEL ANIMAL Y SU EMBALAJE.

La cabeza debe ser separada del cuerpo. Se envasa en un recipiente metilico o de
polietileno que sera colocado en un recipiente mas grande conteniendo hielo picado,

5,
se cierra herméticamente a prueba de filtraciones. Se rotula bien el paquete y se enviar4.

i
informacién sobre el animal y personas o animales mordidos. Y
*

B. EXTRACCION DEL CEREBRO DEL ANIMAL.
Si se dispone de instrumental suficiente el Inspector Sanitario debe extraer el cerebro

para su remision al laboratorio (Ver Anexo 6 - A).
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A

i

Foto 7 - Cabeza de Llama con rabia para

de Cerebro

Extraccion

i
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Foto 8 - Extraccién de Cerebro
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MINISTERIO DE SALUD
ANEXON°03-B

PROGRAMA NACIONAL DE CONTROL DE RABIA

NOTIFICACION N°

ASUNTO : Notificacion para vacunacion Antirrdbica Humana.

A
DE :  Inspector de Salud Ambiental.

Por el presente notifico a Ud, que el animal que lo mordié............, que estuvo en
contacto......... que huyé............., es sospechoso......., €s positivo a rabia.......; motivo por el cual

debera4 asistir urgentemente al Establecimiento de Salud Local, para recibir su tratamiento con
vacuna contra la RABIA; de no asistir estard atentando contra su vida, lo cual es penado segtin
Ley, y las Autoridades policiales y Judiciales tomaran las medidas del caso.

Cajamarca,........... de....de 199....

ATENTAMENTE,
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MINISTERIO DE SALUD
ANEXON°04-B

PROGRAMA NACIONAL DE CONTROL DE RABIA

NOTIFICACION N°

ASUNTO: Notificacion por mordedura de su................
A

DE : Inspector en Salud Ambiental.

Por el presente notifico a Ud, que su perro llamado...............
o CHIOE. s smmususisais ha mordido a la persona de nombre

De acuerdo al DS 003-83-SA, esta usted obligado a llevar a

dicho animal mordedor al Establecimiento de Salud Local, cito en Jr.......
, para su respectiva observacion en

...........................................................

De no cumplir dentro de las 24 horas con esta disposicion , se
dara cuenta a la Policia Nacional para la aplicacion de sanciones pertinen-
tes, por estar en peligro la vida de la persona mordida.

Cajamarca, .. de i de 1996.

ATENTAMENTE,
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ANEXON°06 - A

Instrumental necesario para la extraccién del cerebro:

B JJ«%" 0

SIERRA TIWWERAS

CUCHILLO DE USO DOMESTICO DESARMADOR

m

CUCHARA

e

PINZA GUANTES DE JEBE

EX CION DEL CEREBRO

FoLIOs
‘9‘__‘5 P



ENFEAMEDADES DE IMPORTANCIA REGIONAL EN SALUD PUBLICA PESTE 1 75




ENFERMEDADES DE IMPOFTANCIA REGIONAL EN SALUD PUBLICA PESTE 177

2.1

PESITE

La peste es una zoonosis que tiene importancia en salud publica por su trascendencia, gravedad
e impacto social ya que puede conducir a la muerte a las personas expuestas en areas endémicas.

En el Perti desde que la peste penetra al 4rea rural dejando el area urbana hace unos treinta y
seis afos, ha afectado casi permanentemente las dreas endémicas ubicadas en los departamen-
tos d Piura y Tumbres, recién en 1984 se reactivaron dreas endémicas en Cajamarca.

ASPECTOS EPIDEMIOLOGICOS.

2.1.1 DESCRIPCION DE LA ENFERMEDAD

La Peste es una zoonosis que afecta a los roedores y a sus pulgas, pero que pueden
transferirla a otros mamiferos y accidentalmente al hombre.

En el hombre la enfermedad se presenta como una infeccion aguda, con altas tempera-
turas (40°C a 41°C), de inicio brusco con uno o varios escalofrios y seguidos de grave
estado general, angustia, dolores generalizados, marcha tambaleante confusién mental,
postracion, delirio y otros sintomas, que en los casos fatales generalmente llevan al
enfermo a la muerte entre las 24 y a las 72 horas, en nuestro medio.

La Peste se presente en tres formas clinicas:

PESTE BUBONICA

Que es la més comun, en el Pert mas del 95% de los casos corresponde a esta forma
clinica. Se caracteriza ademas de los signos y sintomas ya descritos, por una hinchazén
aguda y dolorosa de los ganglios linfaticos (bubén), correspondientes al sitio de la pica-
dura inicial, por una pulga infectada, siendo la localizacion més frecuente la inguinal,

axilar y cervical.

El bubon adquiere ese estado porque en ellos el agente etiologico de la Peste se multipli-
ca en gran medida, causando la muerte de parte de los tejidos del ganglio, formandose
abscesos que en algunos casos se abren hacia el exterior y con ello disminuye la severi-

dad de los signos y sintomas.

Si la invasion de los bacilos pestosos es grande en sangre se produce la segunda forma

clinica que es la P. Septicémica Secundaria.
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2.1.3 RESERVORIOS.

Los roedores silvestres son los reservorios mas importantes de la peste, tanto mas efi-
cientes, cuanto mas salvajes y resistentes a la enfermedad son por ser la funcion como
reservorio asegurando la supervivencia de las pulgas infectadas

2.1.4 VECTORES.

Las pulgas de los roedores silvestres constituyen los vectores naturales de la peste, y de
éstos los del género Polygenes son los que comunmente han sido implicados en la

epizootias del pais.

Cuando la peste penetra en el area peridoméstica o doméstica, la pulga Xenopsilla
Cheopis es el vector que también interviene en la transmision de la enfermedad en el

hombre.

En el Perti se han registrado unas 40 especies de pulgas, siendo las mas importantes la
poligenes litargus y la Xenopsilla Cheopis.

2.1.5 SUSCEPTIBILIDAD Y RESISTENCIA.

Todas las personas en general son suceptibles. Personas que han sufrido la enfermedad
pueden volver a adquirirla porque la inmunidad es relativa o temporal.

2.1.6 MECANISMO DE TRANSMISION.

La peste en humanos ocurre mas frecuentemente por la picadura de pulgas infectadas
y ocasionalmente en el campo y en el laboratorio puede ocurrir por contacto directo de
heridas de la piel de la persona con los tejidos de animales infectados, pudiendo trans-
mitirse por via respiratoria de persona a persona en el caso de la forma clinica neumo-

nica.

La pulga al picar a un reservorio infectado de peste, ingiere con la sangre los bacilos
pestosos y éstos al multiplicarse rapidamente en el proventriculo (faringe), de la pulga
llegan a bloquear la via digestiva total o parcialmente.

[ eow
Las pulgas asi «bloqueadas» constituyen las verdaderas transmisoras, ya que al trai:.l’. de ] !

; . . . FOLIO:
alimentarse nuevamente de otros animales o personas, inoculan el bacilo pestos v[gpﬁ”"
e ol Y v

regurgitacion.
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2.2 MEDIDAS DE CONTROL Y PREVENCION.

2.2.1 ATENCION DE ENFERMOS Y CONTACTOS

Una de las primeras medidas que debe hacerse ante un brote es la busqueda de enfer-
mos y contactos a través de la investigacion epidemoldgica.(Anexo 1).

Para la atencion de las personas, se considera como un «CASO» aquellos pacientes con
sospecha de evidencia clinica y epidemiolégica, y « CCONTACTO» toda persona que ha
permanecido en la misma casa del enfermo durante un periodo de incubacién antes y
dos periodos después de la fecha de inicio de la enfermedad del primer y ultimo caso de
esa vivienda.

También debe considerarse como contacto a toda persona que hubiera asistido al vela-
torio de un difunto pestoso.

ESQUEMA DE TRATAMIENTO:

CASOS GRAVES

Caracterizados por grave estado general con postracion y dificultad en la comunicacion
e ingesta de alimentos, aplicar estreptomicina 40 mg/kg/dia Via Intramuscular dividi-
do en dos dosis cada 12 horas por 2 a 5 dias segun evolucion del paciente.

Continuar el tratamiento con cloronfenicol 40mg/kg/dia dividido en 4 o 3 dosis cada
6 a 8 horas respectivamente hasta el séptimo dia del inicio del tratamiento.

CASOS NO GRAVES

Aplicar Estreptonicina 40 mg/kg/dia via intramuscular dividido en 2 dosis cada 12
horas solo el primer dia y continuar con cloranfenicol hasta el septimo dia 40 mg/kg/
dia dividido en 4 a 3 dosis cada 6 o 8 horas respectivamente. En menores de seis meses
no debe usarse cloranfenicol, solo utilizarse estreptomicina (Anexo Ne 1).

CONTACTOS
Ultilizar clotrimoxasol en jarabe o pastillas en cualquier edad, o tetraciclina en capsulas de 250

mgr segun anexo N° 1. Dicho esquema podra modificarse por prescripcion facultativa.

S - S AU NS
Ademis debe administrarse analgécicos o antipiréticos (Paracetamol) y coadyuvantggs, ¥ ¥ &\
(sales rehidratantes) de acuerdo al requerimiento del paciente. D7

\ Fotigs™
2.2.2 DESINSECTACION.

La desinsectacion consiste en la aplicacion de un insecticida para el exterminio de
pulgas que son vectores de la peste.
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2.2.3 VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA

Es la base esencial para el control de peste ya que permite obtener informacion rapida
y opornuna sobre la posibilidad de presentacion de un brote de peste en los reservorios
animales, permitiendo la toma de acciones para evitar la transmision en el humano.

Las acciones basicas de vigilancia epidemiologica de Peste son: fortalecimiento del siste-
ma de notificacion; desrratizacion en ausencia de brotes de peste; encuestas seroldgicas
en mamiferos de areas endémicas; evaluacion de los indices de roedores y de pulgas y
captura de roedores en especial en las dreas endémicas.

NOTIFICACION

La peste es una enfermedad de Notificacion inmediata en el pais, de acuerdo al regla-
mento de la Ley 2348 de notificacion de enfermedades. Ademas esta zoonosis esta
sujeta al reglamento Sanitario Internacional que prescribe la obligacion de notificacion
del caso dentro de las 24/horas de su deteccion a los demas paises del mundo, através
de la sede en el Perti de la OPS.

Todos los casos clinicos y/o confirmados por el laboratorio serin notificados dentro de las 24
horas por la via mas rapida (telefono, radio, telegrama, telefax, etc), del servicio de salud
receptor a la Direccion de Epidemiologia de la Sub - region de Salud-Direccion General de
Epidemiologia - Direccion Nacional de Control de zoonosis (MINSA) y a la OPS/OMS.

La informacion requerida dentro de las 24 horas es: nombre y apellidos del enfermo,
edad, localidad del caso, diagnostico preliminar, fecha de inicio, fecha de defuncion.
Asimismo semanalmente se informard a D.G.E y mensualmente a la Direccion Nacio-
nal de Control de zoonosis, en los formualrios de registro semanalmente de enfermeda-

des de Notificacion inmediata FOR. CPY FORM CP2.

ENCUESTAS SEROLOGICAS

Las encuestas serologicas de mamiferos domésticos son de mucha utilidad para la vigi-
lancia epidemioldgica sobre todo en las épocas de silencio epidemiologico, ya que a
través de ellas se podra determinar la distribucion geogréfica y temporal de un foco de

peste animal.

Se utilizan de preferencia perros jovenes (46 meses) que mantengan contacto con la
zona silvestre, que estén libres de anticuerpos de Y. pestis y de hacerse un registro de
animal para identificarlo, lo cual permitira el seguimiento por un periodo prolongadq. | 7 3

") )
Se toma la muestra de sangre del perro y se impregna aproximadamente 2 cm de-
cinta de nobuto, se deja secar y previa identificacion se coloca en un sobre para remg . s
lo al laboratorio de diagnéstico. B

Las muestras de sangre deberan ser tomadas de cada animal con una periodicidad de 3
meses, debiéndo por lo menos obtener muestras de 5 perros por localidad.
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LAMINA NO 1

DIFERENCIAS DE LOS ROEDORES

ncu:-m’:ﬂ:‘::ﬂ:‘:mu

Cola Cuerpo
|
——— 2025 | 1720 ——4

Rattus rattus (Rata de los tejados)

#.‘a_:-:::':‘-"'-'ﬁ""’

f—— 16-20 } 19-26 ———1

Rattus norvegicus (Rata noruega)

- -

o —— 9

Mus musculus (Ratén doméstico)

TREPADORA

Plantas 7 *%
de las
patas \
lisas

Rattus norvegicus (bicolor)
EXCAVADORA
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CAPTURA EN EL PERIDOMICILIO
Se colocan trampas en un radio de 25 mis de la vivienda, siendo la distancia entre trampas de
10 mts, También se colocan trampas en un radio de 50 mts. y una separacion entre trampas

de 20 mts.

CAPTURA EN LA ZONA SILVESTRE

Se colocaran trampas a una distancia de unos 100 mts del area habitada a lo largo de las
cercas, acueductos de irrigacion, quebradas, pequenos valles, carreteras, trochas y a una
distancia entre trampas de 10 mts.

Debe senalarse con una bandera de tela o plastico rojo para ubicar las trampas.

CEBOS

El operador una vez que termina de colocar la trampa en serie o linea, regresa a la

primera colocando los cebos.

Los cebos utilizados deben ser alimentos habituales de los roedores, frutas suculentas
(guayaba, platano), que se encuentran en las localidades de captura y que generalmente
se les observa roidos. El camote, yuca, maiz, pescado seco, dan buenos resultados.

RECOLECCION DE ROEDORES MUERTOS

La captura de roedores muertos se hace utilizando comtnmente la guillotina, artefacto
que mata al animal por presion accionado por un disparador. Todas las guillotinas
deben ser numeradas y distribuidas en el campo en orden numérico durante la noche
y ser recogidas al dia siguiente temprano para evitar las pérdidas o deterioro del especi-
men por el ataque de insectos.

Los cebos deben ser preparados en forma simple con ingredientes baratos y faciles de
ser encontrados en cualquier lugar y que tengan olor atractivo.

Para el transporte de los especimenes muertos se utilizardn bolsas de pléstico individuales,
acompanados de una etiqueta en donde se indique ntimero de guillotina y lugar de captura,
habitat, fecha, pero antes se tomarin las medidas, se eviscerari y se aplicard borax.

INDICE DE ATRAPE

Constituye una forma de medir la densidad poblacional de roedores. Cuando el atrape, . -
con trampas o guillotinas es del 5% y 10% respectivamente indicari que la denstdaﬂ\\
poblacional de roedores atn es elevada. j

FOL!OS
C P C //
RECOLECCION DE PULGAS

Las pulgas son los vectores ttiles para transmision de la enfermedad tanto entre roedo-
res como del roedor al humano. (Anexo Ne 05)
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RECOLECCION DE BARRIDO DE HABITACIONES

Se barren los lugares oscuros y bordes de las paredes a unos 50 cm de la pared. El
producto del barrido se deposita en una bolsa plastica para después ser cernida con una
malla fina sobre un lavatorio de fondo claro y bordes de 25¢m de altura.

RECOLECCION DE NIDOS DE ROEDORES

Se recoge el nido del roedor, se extraen los espcimenes de roedor si hubiera y el conte-
nido se deposita en una bolsa plastica, siguiendo el procedimiento como en el caso
anterior. El cernido se recomienda hacerlo por partes, debiendo aprovecharse de reco-
lectar huevos y larvas de pulgas, que se colocaran en un frasco de boca ancha que se
cubrira con gasa, habiéndose colocado dentro de él un poco de tierra del mismo nido.

INDICE DE PUGAS

Existen dos indices que deben utilizarse para determinar el riesgo de infeccion durante
la vigilancia epidemioldgica. Estos indices pueden calcularse en relacion al total de
especies de pulgas en una especie de roedor o de cada especie (especifico), siempre que
los roedores se hayan capturado en la misma zona y al mismo tiempo.

También se puede calcular los indices mensuales o semanales a fin de demostrar ten-

dencias estacionales.

Ne de pulgas por especie

Indice Especifico =
Ne de roedores por especie.

IE > 1 - Indicativo de situacién peligrosa

Ne Roedores especificos encontrados
infectados de una especie de pulga
INDICE PORCENTUAL = x 100
Ne total de Roedores especificos
capturados

2.2.4 DESPRATIZACION.

Esta actividad esta orientada a la disminucion de la poblacion de roedores que constttu N o N
ven fuente de infeccion o reservorio de la PESTE y por lo tanto, disminuir el l'lE‘ng de{ ’V
permanencia de los roedores en el peridomicilio y domicilio. F'O!)‘CS )

Ceope
La reduccion masiva de roedores no debe realizarse durante el desarrollo de brotes de
peste por el riesgo que se produzca una masiva liberacion de sus pulgas y se aumente el
riesgo de difusion de la enfermedad en la poblacion humana, salvo que el método
utilizado asegure simultineamente el exterminio de las pulgas.
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3.  Doce partes de maiz molido; cinco partes de avena molida; una parte de rodenti
cida grado técnico.

Estas formulas son usadas para la preparacion de rodenticidas llamados de primera
generacion (coumatetralyl, warfarina, pival, etc), puesto que la preparacion de rodenti-
cida en relacién a la parte de materia alimenticia es el 1:19.

Los rodenticidas llamados de segunda generacion (brodifacouma, bromadiolone, dife-
nacoum), generalmente se comercializan como cebos ya preparados (en bolsas, barras
de parafina), encontrdndose en el mercado con el nombre comercial de Klerat, Rathrine.

Cuando se quiere aumentar la eficacia de los cebos, se recomienda el uso del preceba-
do, que consiste en la colaboracién del mismo cebo a utilizarse en la desrratizacion pero
sin raticida unos 3 o 4 dias antes, con el fin de que los roedores se vayan acostumbrado

y darles mayor confianza.

2.2.5 DIAGNOSTICO DE LABORATORIO.

A. EXTRACCION Y REMISION DE MUESTRAS

El diagnostico de Laboratorio debe efectuarse en toda muestra sospechosa de Peste,
tanto para la confirmacion clinica o epidemioldgica del brote, como también en apoyo

a la vigilancia epidemioldgica.
Las pruebas de laboratorio que se utilizan frecuentemente son:

- Examen directo por frotis, cultivo, prueba biolégica (inoculacion), y serolégica
(Anexo 3).

B. EXTRACCION DE MUESTRAS EN HUMANOS.
OBTENCION DE SANGRE PARA CULTIVO Y SEROLOGIA.

La sangre para hacer cultivo, debe obtenerse con la méxima precaucion para evitar la conta-
minacion de las muestras y antes que haya recibido tratamiento especifico para Peste.

PESTE 191
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articulacion de la 2da. o 3era. falange, colocar el dedo en un frasco de boca ancha estéril
con tapa rosca y remitirlo al laboratorio a la brevedad posible con identificacion respectiva.

C. EXTRACION DE MUESTRAS EN ANIMALES.

DE ROEDORES. Las muestras de roedores se obtienen para las pruebas de laborato-
rio de frotis o examen directo de cultivo o de serologia.

EXTRACCION DE SANGRE.

Cortar una vena del animal vivo y se impregnan dos tiras de Nobuto cuidando que la

absorcion sea uniforme.

Dejar secar las tiras para después colocarlas dentro de un sobre para su remision al
laboratorio previa identificacion que se hace en la parte «B» del Nobuto.

EXTRACCION DE VISCERAS

Si el animal esta vivo, sacrificarlo con un golpe en la nuca u otro método. Una vez
muerto el animal se coloca sobre una madera en decubito dorsal (de espaldas con las

patas hacia arriba), fijando al animal de las extremidades con clavo o pita. Wb NS
F
T v
R | 90
Previa desinfeccion con alcohol yodado en la zona ventral del animal, hacer un MsiiGe
longitudinal y valiéndose de una pinza y un cuchillo cortante, extraer los ganglios ingf# ¢ p .../

nales, bazo e higado; tomar un fragmento de cada 6rgano y hacer un frotis en una sola
lamina portaobjeto en el orden como se indica en la figura, y el resto de los érganos
colocarlos en un frasco con medio de transporte.
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El laboratorio emitira el resultado de la muestra directamente al remitente y mensual-
mente emitird un informe de muestras procesadas a la Direccion del Programa Nacio-

nal de Zoonosis en el Form. CP4,

D. EQUIPO Y MATERIALES DEL OPERARIO

El desplazamiento del operario en el campo debe hacerlo llevando un equipo y materia-
les minimos indispensables, con la finalidad de estar preparado para el desarrollo de
cualquiera de las actividades: tratamiento de pacientes y contactos, recoleccion de mues-

tras, desinsectacion de viviendas y captura de roedores.

El equipo y materiales necesarios para el trabajo de campo se detalla en el Anexo N°4

P G
I

;. SN (a ‘}__T\
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ANEXO N° 02

PRUEBAS DE DIAGNOSTICO DE LABORATORIO
Y OTROS

FROTIS.

Es una prueba rdpida para el diagndstico de Peste que consiste en
visualizar los bacilos pestosos a través de un microscopio. Para ello, la
muestra ideal es la secrecién de bubén que recogida en una ldmina porta
objeto en el campo, en el laboratorio se colorea con un colorante para
ayudar a su identificacion.

CULTIVO.

Es una prueba que consiste en hacer desarrollar el bacilo (Yersinia
pestis), en un medio nutritivo, si es que existiera. Para ello, las muestras
de sangre, fluido de bubdn, hisopado faringeo, falange, deben ser
obtenidas en condiciones estériles (libres de contaminacién), remitidos
al laboratorio en medios de transporte o nutritivos y a la brevedad
posible.

Las muestras contaminadas por otros gérmenes impedirdn hacer un
buen giandstico.

PRUEBA BIOLOGICA. (Inoculacién).

Estd prueba consiste también en desarrollar la Yersinia Pestis mediante

la inoculacién de la muestra en cobayos (cuyes), de laboratorio. Esta
prueba debe practicarse de muestras de roedores, pulgas y de humanos.

SEROLOGIA.

Es una prueba que se practica a partir de suero de personas y de
roedores y otros animales, en los cuales se trata de detectar el nivel de
anticuerpos contra los bacilos pestosos.

La positividad a esta prueba indicarfa que la persona o el animal ha

tenido un episodio de la enfermedad ya sea reciente o pasada. NS
¢ Y
) ; [
Las muestras con titulo de % y 1/8 se consideran como sospechosas, las ey 5
de titulo 1/16 y mds se consideran positivas; sin embargo, es necesario FDuos
tomarse muestras pareadas con intervalo de dos o tres semanas, siendo CepL

indicativo de verdaderas positivas un aumento en la segunda muestra
con un valor mayor que la primera. Lo inverso se interpreta como una
infeccion pasada.
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ANEXO N° 04

EQUIPO Y MATERIALES MINIMOS INDISPENSABLES
PARA EL OPERARIO DE CAMPO EN PESTE

PARA EL TRATAMIENTO Y EXTRACCION DE MUESTRAS EN
PERSONAS.

- Estreptomicina frascos de 5 gramos.

- Cloranfenicol jarabe frascos de 125 mgrs. y capsulas de 250 mgr.
- Tetraciclina cdpsulas de 250 mgr.

- Clotrimoxasol jarabe y pastillas.

- Antiperéticos - Analgésicos: Dipirona

- Termémetro clinico. ;
- Jeringas y agujas descartables de Scc con aguja N° 20 x 172
- Frascos con tapa rosca estériles para falanges. '

- Frascos con tapa rosca estériles para coleccién de sueros.

- Ligadura para extraccién de sangre.

- Torundas de algoddn estéril.

- Formularios N° CP3 y CP4.

- Agua destilada y/o suero fisiol6gico en ampollas.

PARA DESINSECTACION.

- Bomba pulverizadora.

- Insecticida -BHC al 3%.
- Mascarilla de tela.

- Una mochila o alforja.

PARA EXTRACCION DE MUESTRA EN ANIMALES.

- Frascos con tapa rosca estériles de 10 cc.

- Frascos con tapa de rosca estériles para coleccién de sueros.
- Un cuchillo u otro instrumento cortante.

- Frascos vacios para coleccion de pulgas.

- Un cernidor para separar material de nidos.

- Una bandeja de plastico de bordes, 25 cm y fondo blanco.

- Una tabla de 20 x 30 cm para fijacién de roedores.

- Pinzas - tijeras - gotero - pabilo - Tachuelas o chinches.

- Bolsas de pléstico de 20 cms por 30 cms, gruesas. 6 N @}

- Cinta de Nobuto. Saa W\
L Jeringa de Scc con aguja N° 20 x 114" estériles descartables. 77 !
- Un palillo con punta para coger pulgas. FoLios "/
- Formularios N° CP3 y CP4. Ogpe”

- Un petri de pldstico.



ENFERMEDADES DE IMPORTANCIA REGIONAL EN SALUD PUBLICA PESTE 201

ANEXO N° 05

LA PULGA

CABEZA TORAX ABDOMEN

\ Pequenos
Blanco Perla

¢/H 400 h.
9,

HUEVO

7 mj
Polygenes ”

litargus Xenopsilla PUPA 1.5 mm.
\ cheopis

CRICETIDOS

MURIDOS
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PROGRAMA NACIONAL DE CONTROL DE PESTE

FORM-GP2
Pag. 2
TOMA DE MUESTRAS | RELACION DEL PACIENTE CON EL MEDICO

CASO | IDENTI- TIPO DE MUESTRA CRIACUYES |PRESENCIA| PRESENCIA INI-  |[CLORAN{ESTREP-

FICACION | Y FECHA DE COLECTA DE DE ClIO |FENICOL| TOMI-

No. VIVIEN- Y RESULTADOS RATAS PULGAS | FECHA CINA

DAS
SUE| R |BUBON S. |MUERTOS St S
R MNo. o MNo

RO ISECREC. No.| FECHA VARY] ABU|POC




ENFERMEDADES DE IMPORTANCIA REGIONAL EN SALUD PUBLICA PESTE 205

VIGILANC!A EPIDEMIOLOGICA DE PESTE FORM - CP4
INFORME MENSUAL DE RESULTADO DE LABORATORIO Pag. 1
INFORMANTE __ . _ _ _ __ __ _ ANO — — — MES— — — — — —

A.DE ANIMALES PARA DIAGNOSTICO

MUESTRA | MUESTRA| FECHA| TIPODE | LOCAL PROCE PRUEBA DE | RESULTADO
CODIGO LAB. | IDENTIFIC.| RECEP-| MUESTRA| DENCIA DE LA |ESPECIE | LABORATORIO
(1) REMTE. (2)| CION(3)]  (5) MUESTRA (4) [ (6) (7) FECHA (8)

B. DE ANIMALES PARA TAXONOMIA

CODIGO | MUESTRA| ESPECIE| LOCAL PROCH IDENTIFICACION (8)
MUESTRA LAB| IDENTIFIC| ANIMAL | DENCIA DE LA
(1) REMTE. (2)| (5) | MUESTRA (4) | GENERO ESPECIES

C. DE HUMANOS PARA DIAGNOSTICO ETIOLOGICO

No. MUES{No. MUES- FECHA RE- [VOMBRE Y APELLIDOS*’ROCEDEN TIPO MUES{PRUEBA DE RESULTADO
TRA TRA | CEPCION (6) MUESTRA | TRA Laboratorio _
(1) LR.| (2) R (3) (4) (5) (7) |FECHA (6

) Indicar el nimero de la muestra del Laboratorio que «procesa la muestra, hace el diagndstico»

) Nimero-de la muestra, identificacidn de.la muestra que hace el servicio de salud remitent

Fecha de recepcién de la muestra en el laboratorio

Especificar la procedencia: donde se obtubo la muestra

Especificar el tipo de muestra: Sangre, viscera, etc. En el caso de «B», especie del animal

) Especificar la especie animal que corresponde la muestra. En el caso de «C», nombre y
apellido. En el caso de «B», la parte del animal

) Especiticar la prueba de laboratorio utilizada

) Especificar la fecha del resultado y el resultado si es negativo o positivo a Peste

&
Q7
FOLIOS ™
‘l?,; G. F’.\:'_;’/

(1
(2
SS

4
(5
(6
(7
(8
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MALARIA

3.1 EPIDEMIOLOGIA DE LA MALARIA O PALUDISMO.

3.1.1 DESCRIPCION DE ENFERMEDAD.

La malaria o paludismo es una enfermedad infecciosa, febril, transmisible, producida
por protozoarios del género Plasmodium y se transmite principalmente a través de la
picadura de mosquitos o zancudos del género anopheles, por lo tanto para que exista
contagio se requiere necesariamente de tres elementos:

- El hombre enfermo.
- El vector y
o El hombre sano.

En algunas zonas del Perti se han presentado brote de malaria maligna que es produci-
da por el Plasmodium Falciparum, cuya caracteristica es ser de alta letalidad.

3.1.2 CUADRO CLINICO.

Las manifestaciones clinicas de la malaria son: ataques de escalofrios, fiebre, y sudora-
cién. Estos ataques pueden producirse de forma interdiaria (terciana), o con intervalos

de tres dias (cuartana).

La forma terciana es causada por el Plasmodium Vivax; la cuartana por el Plasmodiun
Malarie y la malaria maligna o la forma Estivo-otofial es producida por el Plasmodium

Falciparum.

El Plasmodium Falciparum emboliza los capilares del tuvo digestivo, provoca cuadros
coleriformes o disenteriformes con grandes pérdidas de liquidos y electrélitos lo que
lleva al colapso y enfriamiento al paciente. También puede producir cuadro de insufi-

ciencia cardiaca con flagidez.

En ocasiones origina compromiso nervioso estando el enfermo muy obnubilado, con
cefalalgia muy intensa, también hay dafio renal y hematuria.

3.1.2 AGENTES INFECCIOSOS. /@T NN
> v
En el Perti se han presentado tres especies de Plasmodium: ' /(@r
, ; ; FOLIOL
P. vivax, P. malariae y P. falciparum. \ ¢ NP

-
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3.2.2 LOCALIZACION DE GASOS.

La localizacion de casos es la forma en que se organizan las actividades de los servicios
de atencion de la salud para diagnosticar precozmente la mayor cantidad de casos pre-

sentes en la poblacion.

Su objetivo es reducir las fuentes de infeccion, lo que sélo es posible cuando el diagnos-
tico es seguido por un tratamiento completo.

La localizacion de casos se realizara en todos los Establecimientos de Salud, a través de
la identificacion del febril y su examen por gota gruesa.

3.2.3 CRITERIO DE RIESGO.

El 4rea con riesgo es aquella donde hay presencia del vector y evidencia de transmision

de la malaria. Se clasifica:

. Alto riesgo 10 o mas casos/'1,000 habitantes.

- Mediano riesgo de 1 a 9 casos/1,000 habitantes.
- Bajo riesgo de 1 caso/1,000 habitantes.

Area sin riesgo es aquella donde no esta presente el vector y no existe evidencia de

transmision de malaria.

3.2.4 IDENTIFICACION DE FEBRILES.

La identificacion del febril sera realizada por el personal de salud, el que preguntara
acerca de la presencia o antecedente de fiebre a toda persona que acuda a consultar en

los Establecimientos de Salud.

Una vez captado el febril, se procedera de inmediato a la toma de muestra de sangre

para examen por gota gruesa y frotis.

3.2.5 DIAGNOSTICO DE CASOS.

El examen de una muestra de sangre para gota gruesa es el método fundamental y
rutinario para establecer el diagnostico de malaria. AN s
b
y . _ , o+
Una gota gruesa con resultado positivo significa hallazgo de Plasmodium y confirjna; o
diagnostico de malaria. 9.;‘ P
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TRATAMIENTO FARMACOLOGICO

CUADRO 1

TRATAMIENTO DE LA MALARIA POR PLASMODIUM VIVAX

A ADULTOS
DIA 1 DIA 2 DIA3 " DIA4 DIAS "DIAG DIA7
CLOROQUI- CLOROQUI- | | CLOROQUI-
NA: NA: NA: 2 RIMAQUI- | | PRIMAQUI- PRIMAQUI-
4 TABLETAS [_| 4 TABLETAS | {2 TABLETAS || Pmrﬂi?w & £ N:?U | NA: ] NAFU
+ + Es 1 TA
PRIMAQUI- PRIMAQUI- PRIMAQUI- 1 TABLETA 1 TABLETA BLETA 1 TABLETA
NA: NA: NA:
1 TABLETA 1 TABLETA 1 TABLETA
DIA B DIA9 DIA10 DIA 11 - DIA12 DIA 13 - DA14
PRIMAQUI- PRIMAQUI- PRIMAQUI- PRIMAQUI- PRIMAQUI- PRIMAQUI- PRIMAQUI-
NA: — MNA: — NA: - NA: - NA: - NA: - NA:
1 TABLETA 1 TABLETA 1 TABLETA 1 TABLETA 1 TABLETA 1 TABLETA 1 TABLETA
B: NINOS
T DIAT DIA2. DIA3 DA || DIAS || DiAS || DAz
Cloroquina: Cloroquina: Cloroquina:
10 mg. 10 mg. 5 mg. PRIMAQUI- PRIMAQUI- PRIMAQUI- PRIMAQUI-
base/Kg. [ base/lKg. [ base/Kg. [ NA: =1 NA: — NA: — NA:
+ + + 0.25 mg./Kg. 0.25 mg./Kg. 0.25 mg./Kg. 0.25 mg./Kg.
Primaquina: Primaguina: Primaquina:
0.25 mg./Kg. 0.25 mg./Kg. | | 0.25 mg./Kg.
_DIAB DIAg || DIA10 || DIATT || DIA12 || DIATS || DIA14
PRIMAQUI- PRIMAQUI- PRIMAQUI- PRIMAQUI- PRIMAQUI- PRIMAQUI- PRIMAQUI-
NA: — NA: — MNA: = MNA: - NA: — NA: — NA: -
0.25 mg./Kg. 0.25 mg./Kg. | | 0.25 mg./Kg. 0.25 mg./Kg. 0.25 mg./Kg. 0.25 mg./Kg. 0.25 mg.f!(g.'a_ N o~
' %
FOLIOS
OcpS

Nota: no se administrard primaquina en gestantes
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CUADRO 4

TRATAMIENTO DE LA MALARIA POR PLASMODIUM FALCIPARUM
RESISTENTE A SULFADOXINA + PIRIMETAMINA

A: ADULTOS Y NINOS MAYORES DE 8 ANOS

_ DAY DIA 2 DIA3 || DiA4 DIA 5 DIA6 DIA 7
QUININA: [ [ QUININA: | | QUININA: | | QUININA: | | QUININA: | | QUININA: | | QUININA:
2 TABLETAS| |2 TABLETAY |2 TABLETAY |2 TABLETAY |2 TABLETAY [2 TABLETAY [2 TABLETAY
~ + + + + + + +
MANA" | TeTRACH- | | TETRACK | [ TETRACK | | TETRACK | | TETRACK | | TETRACH | | TETRACH
CLINA: CLINA: CLINA: CLINA: CLINA: CLINA: CLINA:
2 CAPSU- | | 2CAPSU- [ | 2 CAPSU- | | 2CAPSU- | | 2 CAPSU- | | 2 CAPSU- | | 2 CAPSU-
LAS LAS LAS LAS LAS LAS LAS
7arDE | QUININA | | QUININA | | QUININA | | QUININA QUININA || QUININA | | QUININA
2 TABLETAY |2 TABLETAY [2 TABLETAY |2 TABLETAY [2 TABLETA{ |2 TABLETAY |2 TABLETAS
QUININA: | | QUININA: | | QUININA: | [ QUININA: | | QUININA: | | QUININA: | | QUININA:
P TABLETAS| P TABLETAS| f TABLETAS| p TABLETAS| |2 TABLETAY R TABLETAS |2 TABLETAS
+ + + + + + +
NOCHE | TETRACI- | | TETRACI- | | TETRACI- | | TETRACI- | [ TETRACI- | | TETRACI- | | TETRACI-
CLINA: CLINA: CLINA: CLINA: CLINA: CLINA: CLINA:
2 CAPSU- | | 2CAPSU- || 2CAPSU- | [ 2 CAPSU- | | 2CAPSU- | | 2 CAPSU- | | 2 CAPSU-
LAS LAS LAS LAS LAS LAS LAS
A: GESTANTES Y NINOS MENORES DE 8 ANOS
DIA 1 _DIA2 DIAS DIA4 DIAS DIA® DIA7
QUININA: | | QUININA: | | QUININA: | | QUININA: | | QUININA:
QUININA QUININA | | 10 mg. /kg.| |10 mg./kg.| |10 mg./kg. [ [10mg./kg. | |10 mg. / kg.
MANA- + 2 ¥ * :
NA [10Mg./Kg.| |10Mg./Kg.| | CLINDAMI-| | CLINDAMI- [ |CLINDAMI- | [CLINDAMI- | | GLINDAMI-
CINA: CINA: CINA: CINA: CINA:
10 mg./Kg.| [10 mg./Kg.| |10 mg./Kg.| |10 mg./Kg. | |10 mg./Kg.
TarDE | QUININA QUININA [ [ QUININA [ [ QUININA QUININA [ | QUININA | | QUININA
10 Mg./Kg| | 10 Mg. /Kg| [ 10 Mg. /Kg.| | 10 Mg./Kg.| | 10 Mg. /Kg,| | 10 Mg./Kg| | 10 Mg. / Kg.
QUININA: | | QUININA: | | QUININA: | [ QUININA: | [ QUININA:
QUININA | | QUININA || 10mg./kg,| | 10mg./kg.| [10mg./kg.| {10 mg. /kg.| [10 L) /kg:
NOCHE + + + ,
10Mg. /Kg.| [ 10 Mg./Kg.| | CLINDAMI-| [ CLINDAMI-| | CLINDAMI- | [CLINDAMI- | | CLINDAMI-
CINA: CINA: CINA: CINA: CINA\
10 mg. /Kg| |10 mg./Kg.| [10mg./Kg.| [10mg./Kg.| [10 mg. /Kg]




ENFERMEDADES DE IMPORTANGIA REGIONAL EN SALUD PUBLICA mu 221

El control de larvas se basa en la eliminacion y modificacion de los reservorios ambien-
tales que sirven como criaderos y favorecen su sobrevivencia y multiplicacion.

La ejecucion de estas actividades y la responsabilidad operativa recae en el personal de
los servicios de Salud. La comunidad organizada y capacitada prestara labores de apoyo
en acciones de control, con asesoramiento técnico y previcion de personal de Salud.

3.5.2 CONTROL VECTORIAL INTEGRADO.

Las acciones multiples y combinadas para controlar el mosquito se denomina control
vectorial integrado; tienen prioridad aquellas que eviten el dafio al ecosistema y reduz

can el riesgo de efectos toxicos.

Los insecticidas se aplicardn en circunstancias especificas que hagan imprescindible su
uso como en situaciones de brotes epidémicos, introduccion o reintroduccion de vecto-
res que provoquen variaciones importantes en la situacion epidemioldgica, medidas
sanitarias de control de puertos y aeropuertos.

A. ACTIVIDADES DE CONTROL VECTORIAL INTEGRADO.
- ACTIVIDADES ANTILARVARIAS.

Deben ser priorizadas y reforzadas por su efecto protector en el medio ambiente;
se estimulard su uso masivo. Dependen de una adecuada coordinacion y concer

tacion intersectorial y con la comunidad.

- CONTROL ECOLOGICO.
Son actividades de saneamiento ambiental dirigidas a eliminar los nichos de re
produccion potenciales y reales para la larva del anopheles. Se haran drenajes de
aguas estancadas por fenomenos climatolégicos, como filtraciones, desbordes o

irrigaciones.

- CONTROL BIOLOGICO.
Consiste en eliminar las larvas y otras formas acuaticas del anopheles, utilizando
predadores naturales como los peces y nematodos larvivoros, bacterias y virus
activos contra este estadio del vector. Estas especies deben ser sembradas en las

dreas bajo control.

- CONTROL GENETICO.
Son métodos de interferencia genética que limitan la proliferacion del anop

- CONTROL QUIMICO.
Consiste en la aplicacion de Larvicidas quimicos en los depdsitos de agua. Su uso
es prioritario en los brotes epidémicos de malaria y las enfermedades transmitidas

por el mosquito Aedes aegypti.
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3.6.2 NIVELES DE NOTIFICACION.

La red de vigilancia epidemioldgica esta integrada por los siguientes niveles:

. Nivel central.
. Nivel Sub Regional o Regional.

. Nivel local.

Estos niveles tienen sus propias funciones.

3.6.3 CONTROL DE UN BROTE EPIDEMICO DE MALARIA.

Se define como brote epidémico al aumento subito e inusual del niimero de casos, en
un lugar y tiempo determinado, que requiere de una intervencion oportuna.

Esta situacion debe notificarse de inmediato al nivel superior correspondiente. Se de-
ben realizar las siguientes acciones:

. SOBRE POBLACION. Orientada a reducir las fuentes de infeccion en la pobla-
cion a través del diagnostico oportuno y adecuado de los casos existentes y
evitar la aparicion de nuevos casos.

Busqueda de casos. Es la busqueda de febriles casa por casa, para tomar
muestras de sangre para gota gruesa y frotis.

Tratamiento de casos. Se administrara tratamiento a todos los colaterales
y a todos los febriles identificados. Si el resultado de laboratorio resulta

negativo se suspendera el tratamiento.
Proteccion Personal.

Quimioprofilaxis. Se protegera a las gestantes y los nifios de 5 afios admi-
nistrandoles cloroquina en forma semanal.

Educacién para la salud. Se difundirin las medidas de prevencion me-
diante la educacion sanitaria en la comunidad, para reducir el riesgo de

adquirir la enfermedad.

- SOBRE EL VECTOR Y EL AMBIENTE.
Esta dirigido a reducir la transmisién actuando sobre los vectores; para tal fin se estable-
cer4 la identificacion del vector (Anopheles), y la localizacion de sus criaderos. /‘i\ N§
5
([l
‘ Eliminacion de criaderos. \rfoulos
Rociamientos. \ 6.pe
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1.1.- Las liminas deben estar perfectamente limpias y secas, ademas protegidas del polvo
por un buen empaque (paquete de 50 o 100 liminas).
Para tener uniformidad en el material de trabajo el lavado de las laminas nuevas y
usadas, es realizado en el laboratorio de referencia.

1.2 Para proteger las laminas del polvo y «manoseo» se recomienda abrir el paquete rom-
piendo por un extremo (fig. 1.) del papel de la envoltura y sacar las liminas una a una
a medida que se necesitan tomandolas de los bordes.

—

2. TECNICA DE LA TOMA DE MUESTRA

Fig. 1

2.1. Se debera tener listo, aparte de las laminas, dos pedazos de algodén pequerios, uno
mojado con alcohol 6 agua jabonosa, otro seco y una lanceta. Fig. 2.

Algodén mojado Algodén seco Lanceta

L —

2.2. Habitualmente la muestra debe ser tomada del dedo cuarto (anular) de cualquier
mano a la altura del nacimiento de la ufia (yema), en caso de nifios se tomara del
lsbulo de la oreja, del dedo gordo del pie 6 del talon.

Fig. 3
T
4] Pinchar -;;-\NG.\-"
) FOLIOS
Dedoanular 7




ENFERAMEDADES DE IMPORTANCIA REGIONAL EN SALUD PUBLICA

MALARIA 777

2.7. Obtenida la gota acercar la superficie de la limina hasta poner en contacto al centro de

uno de los tercios exteriores de la limina con la parte superior de la gota. Haciendo rotar

hasta alcanzar 1 cm2 de didmetro aproximadamente. Luego colocar una gota mds peque-
fa en el tercio medio de la lamina

Fig.7

2.8. En la gota del tercio medio hacer un frotis fino, con el borde de la otra limina, llegando al

frotis hasta el borde de la lamina. La gota gruesa sirve para hacer el examen microscépico
y el extendido para la identificacion de la lamina (clave).

Fig. 8

2.9. Una vez tomada la muestra, colocar la limina sobre una superficie horizontal, cuidando de
que no se posen moscas ni particulas de polvo, se puede abanicar con un cartén duro,
hasta que seque, es conveniente que el secado no dure més de 5 minutos, con el fin de
evitar la deformacion de los globulos rojos, lo que dificultard la identificacion del_{j:gr;'!sf'tb.‘" s
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LEISHMANIASIS
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LEISHMANIASIS (UTA)

INTRODUCCION

Leishmaniasis, es una enfermedad que en el Perti representa un problema complejo, debiendo
ser analizada desde varios puntos de vista, pues su génesis estd vinculada con muiltiples factores

y su solucion demanda la atencién de varias instituciones.

Desde el punto de vista médico representa una enfermdad cronica, desfigurante, que puede
invalidar al sujeto y ademas llevarlo a la muerte, no contando en la actualidad con un trata-
miento que retina condiciones de eficacia, facil administracion e inocuidad.

Afecta a personas de zonas rurales de la sierra y selva, a pesar del largo tiempo que se viene
estudiando, es poco lo que se conoce sobre el comportamiento epidemiolégico con respecto a
los agentes, vectores, reservorios y formas de transmision en nuestro medio, por lo que en la
actualidad no se cuenta con medidas efectivas para el control de esta entidad.

Desde el punto de vista social, esta ligada a poblaciones que viven en zonas deprimidas econo-
micamente, fendmenos sociales como migracién y/o colonizacion de la selva. Los individuos
por lo general se exponen a la infeccion al introducirse en el nicho ecologico del parasito, lo
cual sucede generalmente al desarrollar actividades laborales, por lo cual esta entidad debe ser

considerada como una enfermedad ocupacional.

LEISHMANIASIS CUTANEA

4.2

(Botén de Alepo, de Braydad o de Delhi, furinculo oriental, en las Américas: espundia, uta,

tilcera de chiclero).

DEFINICION

Grupo de enfermedades causadas por protozoarios del género LISHMANIE, la infeccion llega
al hombre por picaduras de mosquitos infectados, correspondiendo a una antropozoonosis.

AGENTE ETIOLOGICO

Protozoos pertenecientes a la familia de Tripanosomatidae y el género Leishmanie morfolgisor s
camente todas las especies son similares, con diferencia en el comportamiento bioldgico, inm¥2.G.p €

nologico, tipo de enfermedad y distribucion geogrifica.

/
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4.4

2. L. Mexicana, con sub especies:
a. L.M. mexicana (Mexico).
L.M. amazonensis (cuenca amazénica).
L.M. pifanoi (Venezuela).
L.M. Garnhami.
L.M. Venezuelensis.

P .0 T

3. L. Peruviana

4. L. Tropica (Grecia, Tunez, Turquia, Pakistan, Ivin).
5. L. Major (Egipto, Israel, Jordania).

6. L. AETHIOPICA( Etiopia, Kenya)

7. L. DONOVANI, con las sub especies:

& L.d. donovani (India, Bangladesh, China).
b. L.d. infantum (Mediterrdneo)
c. L.d. chagasi (Brasil).

CICLO BIOLOGICO

Todas las Leishmanias poseen un ciclo de vida similar, que incluyen mosquitos de la familia

Plebotominae.

El mosquito al picar al huésped vertebrado deja el PROMASTIGOTE que ingresa a la célula
reticulo endotelias, se convierte en AMASTIGOTE y se reproducen intracelularmente por
division binaria al romper las células invaden rapidamente otras. De las células parasitadas a
través de la piel de los vertebrados, los patisitos son tomados por las hembras de mosquitos
vectores. En la luz intestinal del insecto, los parasitos se alargan, desarrollan rapidamente el
flagelo y constituyen las formas maviles conocidas como PROMASTIGOTE: las formas infec-

tantes de los PROMASTIGOTES migran a la parte anterior del tubo digestivo del mosquito,
hasta que son inoculadas a un nuevo huésped.

El tiempo que toma el vector para ser infectante demora 10 dias, requiriendo picar repetidas

veces para una transmision adecuada.

La Leishmania donovani, se disemina a las visceras, lo que no ocurre con las otras especies

solo se localizan en la piel o0 mucosas.
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4.7 MECANISMO DE TRANSMISION.

Desde el huésped en el reservorio zoonético, por la picadura de flebétomos hembra infectan-
tes (jejenes). Después de alimentarse de un huésped infectado, las formas flageladas se desarro-
llan en el intestino y en un plazo de 08 a 20 dias surgen las formas infestantes, que son inyecta-
das durante la picadura o contaminan la zona de la picadura.

En el hombre, 0 en otros mamiferos, los organismos pierden sus flagelos y los AMASTIGOTES se
multiplican en histiocitos hasta que se rompen las células, propagindose a otros histiocitos.

4.8 VECTORES

Las Leishmaniasis, son transmitidas por la picadura de los flebotomos, pequefias moscas de 2
a 3 mm con el cuerpo y las alas cubiertas de pelos.

Abundan todo el afio en las zonas tropicales, y en verano en zona templada. Se encuentran en
las pendientes andinas hasta 2,000 metros. Existen mas de 600 especies o sub especies en el
mundo, de las cuales menos de 50 han sido implicadas en la transmision de leishmaniasis.
Se reconoce 5 géneros de flebotomos principales: Phlébotomus, Sergentomyia, Lutzonyia, Warileya y
Brumptomya. Dos de ellos solamente son reconocidos como vectores de la leishmaniasis:

- Género Phlebotomus (viejo mundo)
. Género Lutzomyia, (nuevo mundo)

El Género Lutzomya tiene 2 sub-géneros

i Nissomyla.
" Psychoclodygus.

Lv. logipalpis, es el vector de la Leishmania visceral en toda la América del Sur, las otras espe-

cies transmiten las formas cutaneas y muco cutaneas.

En dreas andinas del Peru, la especie predominante es Lutzomyia peruensis; esta especie se
considera como vector en dreas de «UTA», junto con la Lu. ayacuchensis y Lu. verrucarum.

En areas de prevalencia de «Espundia» las informaciones sobre vectores estan en proc "‘3«.\
estudio. Elinsecto se guarece durante la sequia en refugios oscuros y ricos en materia o :?I )_ w7
se activa con las lluvias; el vector es la hembra y se encuentra en refugios naturales cofna. r{ i
cuevas y en los alrededores de las viviendas (sierra) como en pircas y corrales. _;OUP o

En las poblaciones nativas se le conoce con el nombre de «TITIRA» O <sMANTA BLANCA»

insecto que aparece al anochecer y se traslada dando pequenos saltos.
La picadura deja una mancha roja y circular
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4.11 CUADRO CLINICO

La picadura del mosquito es doloroso, después de un periodo de incubacién que varia de 2
semanas a 2 meses o mds, aparece la lesion inicial que puede ser tinica o multiple; las localiza-
ciones mas frecuentes estin en extremidades y la cara, en relacion a las palmas de las manos,

plantas de los pies y cuero cabelludo.

La lesion inicial consiste en una mécula eritematosa que se convierte en pépula o pustula cuya
base es firme indurada, e hiperémica a veces pruriginosa que crece lentamente, luego de varios
dias se ulcera y se recubre de un liquido amarillento y pegajoso que da lugar a la costra, debajo
de ella, la tlcera se extiende en superficie y profundidad apareciendo luego lesiones satélites.

La tlcera caracteristica es redondeada indolora, con bordes bien definidos y cortados en forma
de «Sacabocadon, este borde es hiperémico, levantado e indurado y de fondo granuloso, limpio
y sin liquido purulento, algunas lesiones curan expontaneamente en varios meses, después de
alguin tiempo invaden cordones linfaticos produciendo linfangitis y linfoadenitis regional.

Generalmente las lesiones tienen un curso cronico de meses o afios y en las muy cronicas existe
reaccion fibrosa, con deformacion y mutilacion que puede suceder en el pabellon auricular, lo
que en México se conoce como «ULCERA DEL CHICLERO»

La complicacion de mayor consideracion es el compromiso de mucosas, que después de varios
meses de iniciada la lesion cutinea destruye progresivamente las mucosas especialmente la
nasal, produciendo rinorrea cronica hasta la perforacion del tabique dando el aspecto de «NA-
RIZ DE TAPIR», las lesiones pueden comprender faringe, amigdalas y laringe, en el paladar
origina un surco en forma de cruz llamada «CRUZ DE ESCOMEL»

4.12 SUCEPTIBILIDAD Y RESISTENCIA
La susceptibilidad probablemente es general.

Es comun la inmunidad después de que curan las lesiones. Se desconocen los factores que

causan la enfermedad mutilante o tardia, como la espundia; las infecciones ocultas pue . -N-»-..\
activarse afios después de la infeccion primaria. -f.;;v// 3,“??
"FoLior -
Or- = A

4.13 DIAGNOSTICO
Dx. Diferencial

Debe diferenciarse de la esporotricosis, tlcera cronica piogena, TBC cutdnea, sifilis, lepra,

cancer de la piel (carcinoma).
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c. Distribucion de los animales identificados localmente como reservorios.

d. Evitese penetrar en las zonas infectadas por flebotomos o muy boscosas,
especialmente después del atardecer; utilicense repelentes de insectos y ropas
protectoras si es inevitable la exposicion a los jejenes.

Educacion Sanitaria a la comunidad con respecto al modo de transmision de la
enfermedad y los métodos de lucha contra los flebotomos.

B. Control del Paciente, de los contactos y del medio ambiente inmediato.

1.

C. Medidas en casos de epidemia

En zonas de alta incidencia debe hacerse todo lo posible por controlar la enfermed
emprendiendo campaiias de tratamiento en masa, y aplicando medidas apropiadas
contra los fleb6tomos y los huéspedes mamiferos que actian como reservorios.

Notificacion a la autoridad local de Salud.
Aislamiento ninguno.
Cuarentena ninguna.

Inmunizaciones de contactos ninguna.

Investigaciones de contactos y de la fuente de infeccion : Debe determinarse el

ciclo de trasmision local e interrumpirlo de la manera més practica posible.

Tratamiento especifico:
Principalmente con compuestos de antimonio pentavalente.

PENTOSAN R (gluconato antiménico sédico para el control de leishmaniasis en
Atlanta Georgia)

GLUCANTIME (Antimoniato de meglumina).

CAMOLAR R (Pamoato de cicloguanilo)

FUNGIZONE R (Anfotericina B) para el tratamiento de la forma mucocutinea
de Sudamérica si la enfermedad no responde con antimoniacales.
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TENIASIS - CISTICERCOSIS

La teniasis.- Cisticercosis constituye una zoonosis parasitaria que cada dia va adquiriendo
mayor significacion dentro de los dafios que afectan la salud de la poblacion.

A ello constribuyen una serie de factores, que son comunes a los paises en desarrollo tales como
deficiente saneamiento basico rural, limitada cobertura en el control de las carnes, crianza
antihigiénica de cerdos y cultivo de hortalizas con aguas contaminadas con aguas negras a lo
que se agrega la difusion de habitos alimentarios inadecuados respecto a la preparacion y

consumo de las carnes.

5.1 Descripcion de la Enfermedad

La teniasis es una infeccién causada por las formas adultas de la tenia solium y tenia saginata,
cuyas formas larvarias, se encuentran en las carnes de cerdo y de res respectivamente.

Las manifestaciones clinicas, son variables, pudiendo presentarse dolores abdominales, nat-
seas, pérdida de peso, trastornos digestivos, nerviosismo e insomnio, con mucha frecuencia se
presenta un forma sub-clinica y s6lo es presente al examen coprolégico, la enfermedad no es mortal.

Las cisticercosis humana causada por la forma larvaria de la tenia solium es una enfermedad
somatica, mucho més grave, porque invade diferentes érganos y tejidos, pudiendo el paciente
albergar desde un cisticerco a varios centenares. La localizacion que mas demanda consulta
médica es la del sistema nervioso central, conocida como neurocisticercosis, pero también

puede localizarse en los ojos, oidos, o el corazon.

Las cisticercosis es una enfermedad cronica que puede causar invalidez grave con una tasa de
mortalidad relativamente elevada.

5.2 Distribucion

rouoa"d
La teniasis humana se presentan en todo el pais y estin asociados con la ingesta de ca d% ps

cerdo o de res insuficientemente cocidas y al consumo de verduras crudas cultivadas y regadas™
con aguas contaminadas con aguas cloacales; respectivamente.

La cisticercosis porcina y bovina se presentan asociadas con dreas rurales y de escaso desarrollo,
con inadecuado sistemas de eliminacion de excretas en donde los cerdos tienen acceso a heces
humanas o los bovinos se alimentan de pastos regados con aguas servidas.
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5.4 Modo de transmision

En el caso de la teniasis (T. solium y saginata) por la ingestion de carne de cerdo o de res
insuficientemente cocida que contenga la LARVA INFECTANTE (cisticercos) como ya se ha

descrito anteriormente.

En el caso de la cisticercosis humana ésta ocurre por transferencia directa a la boca de huevos
contenidos en las heces de una persona que albergue la tenia adulta o a la de otra persona o
indirectamente por ingestién de alimentos, principalmente verduras crudas contaminadas

con huevos procedentes de aguas servidas.
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5.5 Periodo de transmisibilidad

Los huevos de ambas especies se diseminan en el medio ambiente mientras el hombre alberga
la tenia en su intestino y esto puede ocurrir durante 30 a 40 afios, los huevos en el medio
ambiente pueden permanecer viables de 2 a 5 meses, de cuerdo a la temperatura y himedad

del ambiente.

El cisticerco bovis puede permanecer viable en el bovino por unos 9 meses y en la carcasa por
unas dos semanas, el C. Cellulosae puede sobrevivir durante toda la vida del cerco y més de un

mes en la carcasa.

5.6 Diagnostico

El diagnéstico de la teniasis no es dificil sobre todo si el paciente ha observado la evacuacion de
proglétidos que pueden conservarse para ser examinados en el laboratorio. El examen de las
heces, asi como el método de frotis anal, con cinta de papel celofin engomado, para determi-
nar la presencia de huevos, son otras la formas de diagnastico.

Debe diferenciarse los huevos de tenia, de diatomeas vegetativas, de huevos de Hymenolepis
nana, que son relativamente comunes especialmente en los nifios y de los Hymenolepis dimi-
nuta y Dipylidium canintim, que son raros. El diagnéstico especifico se basa en los caracteres
morfolégicos de los proglotidos gravidos, en especial el nimero de las ramificaciones laterales
del titero de los proglotidos que es de 15 a 30 en la tenia sagitanay de 7 a 12 en la tenia solium.
La obtencién del escolex o cabeza confirma la identificacion e indica la eliminacion total del
parisito, a la observacion microscopica permitira identificar a la tenia saginata por carecer de
su escolex de ganchos, mientras que el de la T. solium los tiene.

El diagnéstico de la cisticercosis subcutinea puede hacerse por la biopsia de los nodulos y por
radiografia. Los cisticercos oculares pueden ser observados por medio del aftalmoscopio.

En cambio el diagnastico de la neurocisticercosis presenta dificultades, porque los cisticercos
para hacerse viables en la radiografia debe estar parcial o totalmente calcificados y para que esto
ocurra tienen que transcurrir a veces muchos aios, El diagnostico puede completarse con
pruebas seroldgicas como las de inmunofluorescencia indirecta, hemoglutinacion pasivay pt"ﬁ*“N\\

cipitacién, sin embargo éstos presentan reaccion cruzada con anticuerpos de echinoc j 29
Ultimamente se ha demostrado la posibilidad de eliminar la reaccién cruzada utilizand un/
antigeno preparado a partir de tenia solium entera en la prueba de MICRO ELISA fo' i

El diagnéstico de la cisticercosis porcina y bovina se hace durante el examen post-morten en el
animal. La inspeccion de carnes, basados en cortes de partes preferidos de la carcasa es eviden-
temente inadecuada porque puede pasar por alto una buena proporcion (40 a 50%) de anima-
les infectados levemente, lo que cocurre frecuentemente con bovinos portadores de la larva de
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El reconocimiento del cisticerco en la carne de cerdo y de res y la necesidad de dar
cuenta de este hecho a la Autoridad Municipal.

La abstencion de comercializar carnes que procedan de matanza clandestina.

- Al personal de los Servicios de Alimentacion:

Importancia de la teniasis-cisticercosis como dafio a la salud Publica y el hébito de
comer carnes insuficientemente cocidas y verduras crudas, como un riesgo de
transmision de la enfermedad.

La forma de reconocer el cisticerco en la carne que adquieren, procesan o elabo
ran, especialmente el cocinero y ayudantes, quienes deben dar cuenta inmediara

a sus superiores.

La importancia de cocinar adecuadamente las carnes, especialmente de cerdo
(teniendo mucho cuidado con los asados grandes y las preparaciones a la parrilla).

Retener inmediatamente toda carne sospechosa de contener cisticercos y dar
cuanta a la autoridad de salud mas cercana para la investigacion respectiva.

Lavado a fondo de las verduras que se utilizan en preparaciones que se consumen

crudas.

- A la comunidad en general y a las amas de casa en particular

- Breve descripcion de la enfermedad, su importancia desde el punto de vista de la
Salud Publica, su forma de transmision y los medios de evitarla.

- Necesidad de adquirir carnes de centros de abastos, mercados, y carnicerias auto

rizados y no de los ambulantes.

- El cocimiento adecuado y a término de las carnes, en especial de la de cerdo y de
todos sus derivados tales como: salchichas chorizos, jamones crudos y/o ahurjn‘g’_ -
AN g

~s~/&f%

sgeafans

dos, cecinas, etc

. El habito de consumir carnes insuficientemente cocidas, a medio término
inglesa) como un riesgo de transmision de la enfermedad.

- Lavar cuidadosamente y en abundante agua a las verduras y hortalizas que se
consumen crudas. Abstenerse de su consumo cuando se sospecha que proceden

de cultivos contaminados con aguas servidas.
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5.10 MEDIDAS SANITARIAS EN LA CRIANZA DE CERDOS
EN AREAS RURALES.

a.- Mantener a los cerdos en corrales seguros que impidan la salida de los mismos.
b.- Los piso y paredes de los corrales seran de material de facil higiene.

c.- Deben ser alimentados adecuadamente; sea con productos propios de la region o con con
centrados comerciales, segtin los casos.

d.- El agua de bebida debe ser de buena calidad y no aguas servidas.

e.- En toda finca rural que se crien cerdos no deben faltar las letrinas y éstas deben estar siempre
cerrados para que los animales no pueda tener acceso a las heces humanas.

f.- Los animales deben ser vacunados contra las enfermedades propias de la region y desparasi
tados periodicamente.

g Los cerdos cualquiera fuese la circunstancias se criaran confinados en corrales, de ninguna

manera lo haran a campo abierto (al pastoreo).

5.11 TRATAMIENTO DE LA TENIASIS - CISTICERCOSIS

a) En humanos. El tratamiento inmediato de las personas que albergan tenia solium adultas
constituye medida esencial para prevenir la cisticercosis humana.

Para la tenia saginata se emplea la Niclosamida (yomesan) siendo eficaz también el clorhidra-

to de quinacrina (Atabrina).

Para la tenia solium de preferencia el clorhidrato de quinacrina, por la posibilidad teérica de

auto infeccion después del uso de niclosamida.
- Para la cisticercosis humana, atin no existe quimioterapia especifica.

La intervencion quirtrgica, es el Ginico tratamiento terapeutico disponible, pero presupone

grave riesgo en el caso de neurocisticercosis.

b) En el ganado.- El praziquantel, producto muy activo contra los cestodes adultos, usado con
mucha eficacia en el control de echinococus, es también larvicida. Presenta especial mterﬁs la,
N

gran eficacia de este medicamento contra el cisticerco bovis, en dosis de 50 a 100 por‘j,;.
kilo de peso, administrado de una sola vez. Al parecer, su eficacia es menor contra o foyffaf \
jovenes. Un derivado de benzimidazol, el albendazol, también ha resultado eficaz nm e

cisticerco bovis en el ganado de vacuno en dosis de 50 gr. por kilo de peso, atn esti por
evaluar los efectos de estos medicamentos contra la cisticercosis porcina.
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FLUJOS:

CAMALES S.R.AGRICULTURA NIVEL CENTRAL DEL
M. DE AGRICULTURA

SRS. IV REGION DE SALUD VIVEL CENTRAL
DEL MINSA

HOSP. Y UTES

BENEFICIO

RURAL

¢) Notificacion de actividades de control y prevencion

- Informacion necesaria:
. Tratamiento €n humanos
. Numero de letrinas sanitarias construidas

. Charlas de Educacion Sanitaria

. Folletos distribuidos

FLUJO:
JEFATURA DEL SUB REGION
PROGRAMA DE SALUD

REGION DE
SALUD

NIVEL CENTRAL
DEL MINSA
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6.1

B.2

6.3

6.4

%
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FASCIOLASIS (ALICUYA)

DESCRIPCION

Enfermedades de higado causada por un gran trematodo que es parasito natural de ovinos,
bovinos y animales similares, en todo el mundo. Estos trematodos, que llegan a medir unos 30
mm. viven en los conductos biliares y las formas jovenes viven en el parénquima hepatico,
produciendo lesion tisular y hepatomegalia. Durante la fase inicial de la invasion del parénqui-
ma puede haber dolor en el cuadrante superior derecho, anormalidades de la funcion hepatica
y eosinofilia. Las adultas después que emigran a los conductos biliares, pueden causar colicos
vesicular o ictericia obstructiva. La infeccion ectopica, especialmente por la fasciola gigantica,
puede producir zonas transitorias o migratorias de inflamacion en la piel del tronco u otras

partes del cuerpo.

El diagndstico se basa en la identificacion de huevos en las heces o en la bilis aspirada del
duodeno. Las pruebas serodiagnésticas que se practican en algunos centros sugieren el diag-
néstico cuando son positivas. La infeccion espuria puede diagnosticarse por la aparicion de
huevos en las heces después que la persona ha ingerido el higado de animales infectados.

AGENTES INFECCIOSOS

Fasciola hepitica, y con menor frecuencia, F. gigantica.

EXEP

$0O1704
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DISTRIBUCION

Se han notificado casos de enfermedades en el hombre en zonas de cria de ovinos y bovinos en

el Peru y Sudamérica.

RESERVORIO

Los ovinos y los bovinos son huéspedes naturales de F. hepatica, y los bovinos, el bufalo de agua
y otros mamiferos herbivoros mayores, albergan la F. gigantica.

MODO DE TRANSMISION

Los huevos expulsados en las heces maduran en el agua, y en unas dos semanas salen de ellas
larvas ciliadas moviles (miracidios) que, tal penetra en un caracol (limnaeido), evolucionan
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6.6

6.7

6.8

6.9

PERIODO DE INCUBACION

Varias semanas

PERIODO DE TRANSMISIBILIDAD

La infeccion no se transmite directamente de una persona a otra.

TRATAMIENTO:

- Especifico: bitionol, praziquantel, clorhidrato de emetina.

Sintomitico y de sostén

- Higiénicos-dietético
PROFILAXIS:
. General: Saneamiento ambiental (eliminacion de excretas, evitar el uso de heces como

abono o fertilizantes o no utilizar aguas servidas para riego, control en los cultivos de
berros y otras plantas acuaticas, utilizacion de molusquicidas en las aguas en que viven el
caracol, tratamiento sistematico de la enfermedad animal).

- Del individuo expuesto: control clinico y por los métodos auxiliares.

- Vigilancia epidemiologica.
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