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RESUMEN

Considerando la necesidad que existe de implementar sistemas que aseguren
la calidad higiénica de los alimentos, para prevenir las enfermedades transmitidas
por ellos, se realiz6 un diagndstico de la situacién actual que poseen los
Servicios de Alimentacién en las escuelas rurales, en cuanto a calidad higiénica de
superficies y equipos que tienen contacto con los alimentos, portacion de
patdgenos en los manipuladores. Junto a esta actividad practica se reviso la
legislacion vigente que existe en cuanto a higiene y calidad sanitaria de los
alimentos, ademas se realiz6 una comparacion entre los resultados de este
estudio y la memoria “Evaluacion de las Buenas Préacticas de Manufactura (BMP)

de la alimentacion escolar rural de la provincia de Talca”.

El resultado obtenido en este diagnoéstico no es muy alentador, ya que la
mayoria no contaba con una infraestructura ni condiciones de trabajo aceptables
como para poder ejercer una buena labor tanto de higiene como de entrega de la
alimentacion. Aproximadamente el 50% de los manipuladores eran portadores de
patdégenos, y para los utensilios y superficies, las medidas de higiene adoptadas
no eran las correctas. En cuanto al nivel de capacitacion del personal manipulador
era muy deficitario y las BMP, no eran ejercidas correctamente. Ademas la
mayoria de las instalaciones, eran inadecuadas para la preparacion de los

alimentos.



El trabajo permite poner de manifiesto que se necesita implementar un
Sistema de Aseguramiento de calidad (SAC), que permita minorizar los peligros
por los cuales puede verse afectada la calidad higiénica de los alimentos, ya sean
estos: fisicos, quimicos o biolégicos, con esto se podra prevenir cualquier tipo de
contaminacion que pudiera causar algun tipo de Enfermedad de transmision

alimentaria (ETA).

La incorporacion reciente en el Reglamento Sanitario de los Alimentos de un
articulo que obliga a la industrias y servicios de alimentacion a implementar un
Sistema de Aseguramiento de Calidad, basado en el analisis de riesgos y control
de puntos criticos (HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Points), el cual
deberd estar acompafiado por programas de pre-requsitos, los cuales brindaran
el ambiente béasico y las condiciones operacionales que son necesarias para la

produccion de alimentos inocuos y saludables.

El sistema HACCP se debe construir sobre una base firme aceptable y
actualizada de Buenas Practicas de Manufactura ( BMP) y Procedimientos
Estandar de Higiene Operacional ( SSOP), asi se podra tener plena confianza de
gue la alimentacion en éstos establecimientos satisface los requisitos de calidad
establecidos en los documentos regulatorios, como son la NCh 2861 de HACCP
de alimentos, el Reglamento Sanitario de los alimentos ( DS 977) y Reglamento
sobre condiciones sanitarias y ambientales basicas de los lugares de trabajo ( DS
594/99).

Esta memoria permite tener una visibn mas clara de las falencias que existe
en este tipo de establecimientos y, asi poder en un futuro no tan lejano, poder
implantar un programa que de solucién a estos problemas que son de suma
importancia en la salud publica, tanto a nivel regional, como a nivel nacional, para

prevenir enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAs) y controlar los



principales microorganismos involucrados en los brotes de este tipo de

enfermedades.

También se revisdé y se incorporaron como marco de referencia en esta
memoria los pre- requisitos que debe cumplir este tipo de establecimientos para
poder entregar alimentacion; el control e higiene de los alimentos y los origenes
de su contaminacién; los factores que influyen en la multiplicacion de las bacterias
en los alimentos; envasado, manipulacion, limpieza e higiene de las
instalaciones, como se deben aplicar las técnicas de limpieza para una buena

higiene, etc.



