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Conocimiento y cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura en la feria de

Simoca — Tucuman. 2018

Knowledge and compliance with Good Manufacturing Practices at the Simoca - Tucuman

fair. 2018
Eliana M. Rodriguez" italo E. Fernandez’

Resumen

Introduccion: Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son practicas y procedimientos, su aplicacion es
obligatoria para los establecimientos que elaboran, manipulan y venden alimentos. ElI cumplimiento de las
mismas, evita las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS) garantizando la salud. La venta de alimentos
en la via publica es una practica tradicional, la misma representan riesgo cuando no se aplican las BPM. Los
objetivos fueron evaluar el conocimiento sobre las BPM, indagar la aplicacion y analizar la relacion entre el
conocimiento y la aplicacion de las BPM. Métodos: estudio descriptivo-correlacional, de corte transversal. La
muestra estuvo conformada por 20 individuos a cargo de los 20 puestos de la Feria de Simoca, previo
consentimiento informado. La informacién se recogié mediante encuesta previa prueba piloto de la misma y una
lista de chequeo en el afio 2018. Resultados: predominaron las personas de entre 20 a 29 afios de edad, con
estudios primario y secundario completo. Respecto al grado de conocimiento sobre BPM, el 65% presento un alto
grado de conocimiento, mientras que el 35% restante un grado medio. Con respecto a la implementacion de las
BPM, se determiné la totalidad no aplica las mismas. No se encontré relacion entre el grado de conocimiento y
aplicacion de las mismas, el grado de conocimiento elevado no se refleja en el cumplimiento de las BPM.
Conclusion: se evidencia la necesidad de capacitaciones, mayores controles y evaluaciones para la aplicacion de
las BPM, ya que las mismas evitarian las ETAS.

Palabras clave: higiene alimentaria; comunicacion; enfermedades transmitidas por alimentos; calidad
alimentaria.

Abstract

Introduction: Good Manufacturing Practices (GMP) are practices and procedures, their application is mandatory for
establishments that produce, handle and sell food. Compliance with them avoids Foodborne Diseases (ETAS)
guaranteeing health. The sale of food on public roads is a traditional practice, it represents a risk when GMPs are
not applied. The objectives were to evaluate knowledge about GMP, investigate the application, and analyze the
relationship between knowledge and the application of GMP. Methods: descriptive-correlational, cross-sectional
study. The sample consisted of 20 individuals in charge of the 20 stalls at the Simoca Fair, with prior informed
consent. The information was collected through a previous pilot test survey and a checklistin 2018. Results: People
between 20 and 29 years of age, with complete primary and secondary education, predominated. Regarding the
degree of knowledge about BPM, 65% presented a high degree of knowledge, while the remaining 35% a medium
degree. With respect to the implementation of the BPM, it was determined that all of them do not apply. No
relationship was found between the degree of knowledge and application of them, the high degree of knowledge is
not reflected in compliance with the GMP. Conclusion: The need for training, greater controls and evaluations for
the application of the GMP is evident, since they would avoid the ETAS.

Keyword: food hygiene, communication, foodborne diseases, food quality.
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El origen de los mercados y las ferias se
remonta a tiempos lejanos. Requieren una
infraes-tructura reducida, ha sido y sigue
siendo un ambito importante para que los
productores puedan llevar sus productos a los
consumi-dores (1). El vendedor de ferias y
mercados no debe dejar de cumplir los
requisitos sanitarios que permiten que el
consumidor tenga acceso a productos sanos

(2).

La venta de alimentos en la via publica es una
practica tradicional en América Latina y el
Caribe. La misma es un riesgo para la salud
cuando es realizada por personas sin
educaciéon ni competencias en Manipulacién
de alimentos. Las malas practicas de manipu-
lacion pueden conllevar a la contaminacion
bacteriana; factor que representa un riesgo

asociado a la apariciéon de brotes infecciosos

(3).

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
constituyen un “conjunto de principios vy
recomendaciones técnicas que se aplican
durante el procesamiento de los alimentos
para garantizar su inocuidad y su aptitud” y es
en el Codex Alimentarius donde se establecen
las recomendaciones y principios relacionados
a la misma (4,5). Constituyen un requisito
sanitario obligatorio y deben ser aplicados a lo
largo de la cadena alimentaria.

La inspeccién se encuentra complementada
con los analisis microbiolégicos a lo que los
alimentos son sometidos, siendo una herra-
mienta efectiva para verificar el cumplimiento
de las BPM (10). Un componente importante
de los andlisis microbiolégicos es un grupo de
microorganismo denominados como “indica-
dores”. Los microorganismos indicadores son
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aquellos que sirven para evaluar que el
alimento no presenta ningun riesgo para la
salud (6-9).

Las BPM son una serie de practicas y
procedimientos que se encuentran incluidos
en el Codigo Alimentos Argentino (CAA) y son
una herramienta clave para lograr la inocuidad
de los alimentos que se manipulan. Se aplican
en el procesamiento de alimentos (1). A nivel
nacional existen dos organismos que llevan
adelante el control de alimentos: el SENASA
(Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria) y el INAL (Instituto Nacional
de Alimentos).

Los Ministerios de Salud provinciales se
ocupan del control alimentario (10). La norma-
tiva y el nivel de calidad es el mismo en todo el
territorio nacional y se encuentra compilada en
el CAA(10).

La aplicacion de las BPM en los locales
elaboradores o0 expendedores, en especial
puestos, ferias y carros en la via publica de
paises subdesarrollados, es todavia un tema
por analizar (4).

La preparacion y manipulacién de los alimen-
tos son factores claves en el desarrollo de las
Enfermedades Transmitidas por Alimentos
(ETAS). Los microorganismos pueden llegar a
los alimentos desde que son producidos hasta
que son servidos. Cuando aquéllos sobreviven
y se multiplican pueden causar enfermedades
en los consumidores (10).

Garantizar la venta de alimentos sanos en las
ferias representa un eje importante para lograr
seguridad alimentaria y una oportunidad para
fortalecer los habitos alimentarios tradiciona-
les, reducir el impacto de las ETAS y mejorar la
salud publica. Resulta un desafio, para
incrementar las fuentes de empleo, desarrollar
pequeias industrias y fomentar las coopera-
tivas de comerciantes (4).

Por estos motivos es que se propuso como
objetivo evaluar el conocimiento sobre las
BPM, indagar la aplicacion y analizar la
relacion entre el conocimiento y la aplicacion
delas BPM.

Métodos

trabajadores que se encontraban presentes en
los 20 puestos de venta de alimentos en la feria
de Simoca-Tucuman al momento de la
investigacion. El muestreo realizado fue
intencional. La muestra estuvo conformada
por 20 personas, 1 de cada puesto que
estaban a cargo y presentes al momento de la
investigacion. Se solicitd autorizaciéon al
Intendente de la Municipalidad de Simoca. Se
solicitdé un consentimiento informado a los
individuos que participaron de la investigacion.
El trabajo pertenece a la tesina de grado para
la finalizacion de la carrera, por lo que fue
presentado previamente ante el Comité de la
Facultad de Ciencias de la Salud de la
Universidad del Norte Santo Tomas de Aquino.

Las variables evaluadas fueron conocimiento
sobre Buenas Practicas de Manufactura y
aplicacién de las Buenas Practicas de
Manufactura. Para evaluar el conocimiento se
elabor6 una encuesta para tal fin, teniendo en
cuenta los requisitos del Reglamento Técnico
MERCOSUR. Dicha encuesta fue sometida a
una prueba piloto, en una muestra pequefa
con las caracteristicas similares a la muestra
original.

Para evaluar la aplicacion de las BPM se utilizd
una lista de chequeo extraida de la disposicién
1930/95 ANMAT, Guia de Inspecciones para
elaboradores y/o distribuidores de alimentos,
con la cual se realiz6 una inspeccion visual.
Esta guia fue validada y publicada por el
Ministerio de Salud de la Nacioén.

Resultados

Estudio observacional, descriptivo. La pobla-
cion estuvo conformada por todos los

Se evaluo a 20 manipuladores de alimentos de
los cuales 35% fueron varones y 65% mujeres.
La edad promedio fue de 22,3 afios, con un
rango de 18 a60 afios.

Al evaluar el grado de conocimiento se
observé que el 65% tenian un grado de
conocimiento Alto sobre BPM, mientras que el
35% restante un grado de conocimiento Medio
(tabla 1).

Tabla 1. Conocimiento sobre BPM en
Individuos a cargo de los puestos de la
Feria de Simoca

Nivel de

. Cantidad
Conocimiento
Alto 7
Medio 13
Bajo -

_ 2020; 4(4), octubre - diciembre 2020, 155-160



Conocimi )y C

Se determiné la frecuencia de limpieza de la
zona de manipulacion de alimentos, donde se
observd que el 85% higieniza “cada vez que
sea utilizado”, mientras que el 15% “dos o0 mas
veces aldia”.

Con respecto al correcto lavado de manos, el
70% eligié el “lavado de manos, mufiecas,
ufias con jabdn y posterior secado con toalla
de papel descartable”, 25% “lavado de manos,
mufiecas, ufias con jabdén y posterior secado
con toalla de tela” y 5% “lavado de manos con
jabény posterior secado con toalla de tela”.

La evaluacion del conocimiento de las BPM
reportd que las practicas positivas que se
cumplen menos del 80% fueron: el uso de
gorro limpio, colocar los residuos solidos en un
tacho adecuado revestido con bolsa interior de
plasticoy con tapa, el uso de chaquetay limpia,
el uso de ropa interna limpia, ufas cortas,
limpias y sin esmalte, el no usar joyas (anillos,
pulseras, relojes), y el mantener una adecuada
separacion de los alimentos en el momento de
su preparacion para evitar contaminacién
cruzada entre alimentos de diferente tipo y
origen. Entre las practicas negativas, la mas
comun fue observar la presencia de equipos
inservibles o en desuso como cartones,
plasticos, etc.

Al determinar las acciones a realizar en caso
de enfermedad del personal de trabajo, 80%
consider6 que “se deben manipular los
alimentos con precaucioén utilizando barbijos,
guantes y las manos lavadas correctamente
en cada caso” y el 20% considerd que “no se
deben manipular los alimentos bajo ninguna
circunstancia” (tabla 2).

Tabla 2. Acciones a realizar en caso de
enfermedad por parte de los individuos
que conforman la muestra

Acciones a realizar ante las

ETAS Cantidad
Manipular con precauciéon
utilizando barbijos, guantes y 16

manos lavadas correctamente

No se deben manipular los

alimentos bajo ninguna 4
circunstancia

El 32% utilizaba insumos de limpieza de
marcas no reconocidas, 0 que no poseian
rotulado correspondiente o se encontraban
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almacenados junto a viveres secos.

El 56% no contaba con libreta sanitaria ni
certificado de buena salud expedido por el
médico. Tampoco credencial habilitante o
controles de salud al menos una vez al afo
como lo exige la ley. El 80% sin cursos de
capacitacion en el area de BPM, pero con
estudios de nivel secundario completo.

Del analisis de la aplicacion de las BPM por
parte de los individuos y cada uno de los
lugares de trabajo analizados, el 100% no
aplican BPM, pero se consideré un cumpli-
miento de manera parcial en cada uno de los
aspectos analizados teniendo en cuenta un
punto de corte maximo del 20% (13 items)
sobre una totalidad de 66 items analizados
(tabla 3).

Discusion

Los resultados de este trabajo muestran que, a
pesar de tener un grado de conocimiento alto
del personal, no se aplican en su totalidad las
BPM en los puestos de venta de alimentos, la
aplicacion es insuficiente (10). Si bien, algunos
cumplimentaron parcialmente, todavia falta
mucho camino por recorrer. La correcta
implementacién de BPM requiere de la
colaboracion de todos los manipuladores de
alimentos como asi también de los empre-
sarios, industriales y de las autoridades de
control (11).

Los resultados obtenidos evidenciaron conoci-
miento alto (65%), lo cual no se ve reflejado en
la lista de chequeo sobre BMP donde los
resultados muestran que la mayoria no cumple
con la totalidad de los requisitos observados
(13-20). Resultados similares se muestran en
el trabajo de Montes de Oca Murillo realizado
en Esmeraldas-Ecuador, donde el grado de
conocimiento sobre BPM era alto, pero no se
reflejaba de manera positiva en la grilla de
observacion aplicada (21-25). De la misma
manera se evidencian los resultados en la
investigacion de Mancilla Medina realizada en
Valdivia- Chile, donde las BPM no son
aplicadas, por lo cual no se garantizan
alimentos inocuos (26). Otros estudios realiza-
dos muestran como resultado que los encues-
tados tenian conocimiento sobre la gestion de
alimentos y bebidas (27), y en el servicio
gastrondémico, y la totalidad reconoce la
necesidad de recibir capacitaciéon en normas
de calidad de alimentos, pero desconocen los
sistemas de control y seguridad alimentaria

ISSN 2616 - 6097, Rev Peru Investig Salud. 2020; 4(4), oct_
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Tabla 3. Aspectos de las BPM Observados en los puestos de la Feria de Simoca-Tucuman

Aspectos observados  Si/Parcialmente/No %Si . % % No
Parcialmente
l. Estructura edilicia Parcialmente 45% 55%
Condiciones
externas i
andmones Parcialmente - 36% 64%
internas
Il. Deposito Parcialmente - 5% 95%
ll. Personal No - - 100%
Estado de
salud

IV. Produccion No - - 100%
V. Organizacioén Parcialmente - 50% 50%
V1. Recepcion y
almacenamiento de Parcialmente - 20% 80%
insumos
Vil Areas de pesadayy Parcialmente - 4% 96%
medida
VIII. Areas productivas Parcialmente - 6% 94%
IX. Area de lavado No - - 100%

Fuente: Elaboracion propia.

como el Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control (28).

Sin embargo, en lo expuesto por Del Carpio
Quijano y Huaman Campos, indican resulta-
dos opuestos porque se observa un cumpli-
miento de las BPM en su mayoria, tratandose
de datos recolectados en dos restaurantes por
lo que se estimaron resultados contrarios a los
antecedentes anteriormente mencionados
cuyos datos fueron tomados a partir de ferias al
aire libre (29-30).

Aunque las respuestas afirmativas estuvieron
por encima del 65%, es alarmante que
alrededor del 35% de los manipuladores
desconociese 0 no respondiese correcta-
mente a las preguntas referentes a las BPM.
Ello, aun en su insignificancia numérica, es un
valor grave si se tiene en cuenta que la falta de
higiene conlleva al hallazgo frecuente de
cepas enterotoxigénicas en las manos de los
manipuladores de alimentos. Es importante
por ello resaltar el énfasis que debe ponerse en
futuras capacitaciones en la higiene personal,
principalmente en el correcto lavado de las
manos, sin descuidar la importancia de las
BPM, para prevenir brotes de ETA. Resultados
similares se han encontrado en otros estudios
en donde el nivel de conocimiento fue alto,
pero al evaluar la implementacion de las BPM,

eran nulas.

Es una necesidad y un compromiso social
ofrecer alimentos seguros y nutritivos. El
cumplimiento de las BPM se convierte en un
imperativo para los mercados expendedores
de comida.

Cabe destacar que varios autores, al describir
las condiciones higiénicas sanitarias en la
venta callejera de alimentos, encontraron una
alta prevalencia de manipuladores que no se
lavaban las manos, en muchos de los merca-
dos no habia agua corriente y se ha observado
con frecuencia a manipuladores de alimentos
que ademas cobran a los clientes y en los que
el uso de joyas era frecuente (28,29), lo que
constituye un dato preocupante pues revela
que la falta de higiene durante el proceso de
manufactura de alimentos no es un hecho
exclusivo de los mercados estudiados en la
presente investigacion.

Este trabajo pone en evidencia el manejo
inadecuado de los alimentos, derivados de la
falta de aplicacion de las BPM a pesar de
indicar que saben sobre las mismas. Es
necesario un accionar desde el sistema
sanitario y los organismos responsables de
garantizar lainocuidad de los alimentos.
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