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Introduccion

» Los establecimientos de salud, asumen
la responsabilidad de garantizar la
seguridad y la calidad de los servicios
de alimentacion, tanto para los
enfermos como para el personal y
profesionales de salud. El acceso a una
alimentacion saludable e inocua, para

mantener la salud y la vida es un

derecho y se vincula al estado de




Son los procedimientos
necesarios para lograr
alimentos inocuos, saludables y
Sanos.

(Mercosur/GMC/Res 80/96)




Actividadesque involucranla

fabricacion, el procesamiento,

envase, almacenamientoy
expendio de alimentos.

Objetivo Responsables

Establecer los requisitos
generales, esenciales de
higiene y de buenas
practicas de elaboracion de
alimentos destinados para
el consumo humano.

Manual
de BPM

*Manipuladores de alimentos
*Los administradores
(docentes) son los encargados
de facilitar las condiciones
requeridas para una correcta
ejecucion del plan




BPM etapas de implementacion

<> MANUAL DE BPY
£
=_> PROCEDIMENTOS

/

* INSTRUCCIONES
<> TECKICAS -RESISTROS

\



Objetivo General

» Evaluar las condiciones higiénico-sanitarias
de los comedores de hospitales y la portacion
de patdgenos bacterianas y virales en
manipuladores de alimentos, de la V Region
Sanitaria, Caaguazu (2016- 2017).




Objetivos especificos

1. Describir el perfil sociodemografico de los
manipuladores de alimentos de dichos servicios.

2. ldentificar la presencia de factores de riesgo para la
aparicion de brotes y casos de enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA) durante la
manipulacion de los alimentos en los comedores de
hospitales del V departamento de Caaguazu y su
relacion con las variables sociodemograficas de los
manipuladores.

3. Determinar la prevalencia de portacion de
atogenos bacten_anoch virales, y su caracterizacion
enotipica en manipuladores de alimentos.




Material y métodos:

Tipo y periodo de estudio: estudio mixto,
cuali cuantitativo de corte transversal,
(cuantitativo preferencial y cualitativo a
pequena escala), realizado entre los meses
de enero y diciembre de 2017.

Poblacion de estudio: establecimientos de
salud y manipuladores de alimentos de

servicios de alimentacion del V departamento
de Caaguazu.




Poblacion de estudio:

o Se realizo un censo de todos los establecimientos
de salud publicos y privados del departamento de
Caaguazu con servicios de internacion,

> Se incluyeron a todos los establecimientos de salud
que contaban con servicios de alimentacion.




Poblacion de estudio:

» Se censaron 39 establecimientos de salud.

» Se encontraron 12 establecimientos de salud
con servicios de alimentacion.

» Los 12 servicios de alimentacion contaban
con 26 manipuladores.




csldpieCimientos de saiud
censados en el departamento de
Caaguazu. N=39

Distrito Localidad Nombre Cuentan con Servicios de Alimentacién
CENTRO DE SALUD DIVINO NINO JESUS J.
.E. ESTIGARRIBIA ESTIGARRIBIA = SI
COLONIA BERGTHAL HOSPITAL COLONIA BERGTHAL SI

;[ E. ESTIGARRIBIA
RAUL ARSENIO OVIEDO

COLONIA TRES PALMAS

HOSPITALLUCERO

SI

CENTRO INTERNACIONAL DE
ESPECIALIDADES MEDICAS PARAGUAYO

J. E. ESTIGARRIBIA . E. ESTIGARRIBIA BOLIVIANO NO

CAAGUAZU CAAGUAZU SANATORIO PRIVADO DEL ESTE NO
HOSPITALUNIVERSITARIO SANTA CLARA

CAAGUAZU CAAGUZU ASIS NO

CAAGUAZU CAAGUAZU IPS CAAGUAZU SI
HOSPITAL DISTRITAL SAN FRANCISCO DE

EREPATRIACION REPATRIACION ASIS SI

SAN JOSE DE LOS ARROYOS SAN JOSE DE LOS ARROYOS SANATORIO SAN ROQUE NO
HOSPITAL DISTRITAL INMACULADA

CAAGUAZU CAAGUAZU CONCEPCION CAAGUAZU SI

VAQUERA VAQUERIA CENTRO DE SALUD SAN BLAS VAQUERIA NO

SANTA ROSA DEMBUTUY SANTA ROSA DEMBUTUY Ramon Chavez SI

CORONEL OVIEDO CORONEL OVIEDO UNIDAD MEDICAS DE EMERGENCIA UME NO

CORONEL OVIEDO CORONEL OVIEDO CLINICA DIVINONINO JESUS NO

CORONEL OVIEDO CORONEL OVIEDO SANATORIO SAN JOSE NO

CORONEL OVIEDO CORONEL OVIEDO SANATORIO CORONEL OVIEDO NO

) : CENTRO DE SALUD DE SAN JOSE DELOS
JOSE DE LOS ARROYOS SAN JOSE DE LOS ARROYOS ARROYOS NO
: . INSTITUTO DE PREVISION SOCIAL IPS

SAN JOSE DE LOS ARROYOS JOSE DE LOS ARROYOS PUESTO SANITARIO NO

DR. CECILIO BAEZ DR. CECILIO BAEZ CENTR DE SALUD DR. CECILIO BAEZ SI
HOSPITALREGIONAL DR. JOSEANGEL

CORONEL OVIEDO CORONEL OVIEDO SAMUDIO SI

CAAGUAZU CAAGUAZU CLINICA SANTA MARIA NO

CAAGUAZU CAAGUAZU CLINICA DR GARCETE NO

CAAGUAZU CAAGUAZU SANATORIO SAN RAFAEL NO

CAAGUAZU CAAGUAZU HOSPITALINDIGENA TESAIRA REKAVO NO

YHU YHU HOSPITAL DISTRITAL YHU SI

.E. ESTIGARRIBIA

.E. ESTIGARRIBIA

SANATORIOLUZ Y VIDA

CORONEL OVIEDO

CORONEL OVIEDO

INSTITUTO DE PREVISION SOCIAL IPS
CORONEL OVIEDO




Establecimientos de salud con
servicios de alimentacion. N=12

Coronel Oviedo 2

I
2
Caaguazu 2 I
2
Repatriacion I I

J. M. FrutosEstigarribia 3 | Publico
3 Privado

3 Privado

Dr. Cecilio Baez |

Yhu

I
Santa Rosa |
|

Juan M. Frutos

12 Establecimientos de Salud

B -




RESULTADOS




» Condiciones sociodemograficos de los
manipuladores

» (insertar grafico edad y sexo)

» Edad: 19 a 65 anos de edad (promedio de
37,2+ 14,7 anos)

» 52% de los manipuladores tienen entre 19y
39 anos.




» Escolaridad predominante:
» 27% completaron la educacion primaria

» 30,76% con escolaridad secundaria
incompleta.

» 33 % recibieron algun tipo de capacitacidn en
educacion sanitaria.




» 38,46% con antigiedad de un ano o menos
en el servicio como manipulador de
alimentos.

» 53,85% <1 salario minimo (SM), promedio de
ingreso / mensual.

» 0 graficaringreso mensual en SM

» 54 % de los manipuladores tienen ingreso
menor a 2.045.000 guaranies.




Caracteristicas de las instalaciones

Ubicacion adecuada, libre de olores..
Construido de materiales duraderos,..

Ventanas y otras aberturas protegidas
Instalaciones eléctricas empotradas
lluminacién no compromete la higiene

Recursos para extraccion de humo..

Bafno exclusivo para manipuladores

Bano para manipuladores cuenta..

Ausencia de animales domésticos
ESSAP y potabilizada
Pozo sin potabilizar

Evacuacion de efluentes y aguas..
El depdsito de basura esta..
Se cuenta con un programa de..

92%
17%
17%
25%
25%
67%
41%
67%
92%
2%
8%
58%
83%
67%



Higiene personal y requisitos
sanitarios

El lavamanos cuenta con los insumos necesarios
Lava sus manos después de toser o estornudar

Uniforme de trabajo completo

Higiene personal, cuenta con uniforme de trabajo...

Se visualiza indicacion de como lavarse las manos
Uhas cortas y limpias

Manos con objeto de adorno y joyas

Secado con toallas desechables

Manos lavadas correctamente

Capacitacion en los (ltimos dos afios sobre:...

Capacitacion en los altimos dos afios sobre:...

Registros de enfermedad reportada

0%

17%
17%
58%
50%
67%
33%
50%
33%
33%
33%
50%

83%
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T |NOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
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CLAVE 1:
MANTENGA LA LIMPIEZA

Informacion basica

El basurero tiene tapa
El basurero tiene bol=a de polietileno

929

EL basurero esta limpio

54 %%

Lo=s alimentos estan adecuadamente

protegido=s £r%%e

Utensilios de cocina v superficies en

contacto con alimentos son lavados v I o5
desinfectado=s ante=s de cada u=o.
Las manos son lavadas con la frecue ncia
9520
recomendada




CLAVE 2:

SEPARE ALIMENTOS CRUDOS @
Y COCINADOS 7







60° C

CLAVE 4:
MANTENGA LOS ALIMENTOS
A TEMPERATURAS SEGURAS

5%C

El alimento retorna a la cocina en menos de 2

58,00%
horas

Alimentos como mayonesa, salsa de ajo se
preparan en pequefias cantidades para limitar 31,00%
exposicion a temperatura peligrosa

La descongelacion se realiza en el refrigerador 69,00%

Los refrigeradores estan limpios y ordenados 46,00%

La temperatura de los alimentos refrigerados esta

0
por debajo de 50C. 96,00%

0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00% 100,00%120,00%

_



CLAVE 5:
USE AGUA Y MAATERIAS
PRIMAS SEGURAS

.

Los productos de limpieza quimicos estan
identificado=s v separados de los...

En la rotacion de alimentos se utiliza el
sistema FIFDO

Se visualiza indicaciones de lavado de
frutasvw hortaliza=s, con concentracion...

Como lava las frutas v verduras

La=s bolsas abiertas estan almacenadas en
contenedore=s con tapas ajustadas ...

Cuentan con instructivos para la
rece pcion de Materia Prima

Procede ncia del agua e= potable




RESU LTADO DE LABORATORIO

Bacterias Virus
Salmonella Shigella S. aureus E. coli Adenovirus Rotavirus Norovirus  Hepatitis A

1 N N N N N N N N
2 N N N N N N N N
3 N N POSITIVO N N N N N
4 N N N N N N N N
5 N N N N N N N N
6 N N POSITIVO N N N N N
7 N N N N N N N N
8 N N N N N N N N
9 N N N N N N N N
10 N N N N N N N N
11 N N POSITIVO N N N N N
12 N N N N N N N N
13 N N POSITIVO N N N N N
14 N N N N N N N N
15 N N N N N N N N
16 N N N N N N N N
17 N N N N N N N N
18 N N N N N N N N
19 N N N N N N N N
20 N N N N N N N N
21 N N N N N N N N
22 N N N N N N N N
23 N N POSITIVO N N N N N
24 N N N N N N N N
N N N N N N N N

N N N N N N N N

[reus = 5/26=19,2%



BPM

» Conclusiones

» Prevalencia de factores de riesgo que
generan la aparicion de brotes de ETA en
los hospitales del Dpto de Caaguazu.

» La portacion de enfermedades en los
manipuladores representa un riesgo que
atenta contra la salud de los usuarios.




BPM

RECOMENDACIONES

» Establecer las estrategias necesarias
para una capacitacion permanente del
personal de cocina para el mejor
cumplimiento de su labor y generar
conciencia de los riesgos para lograr
un cambio de actitud frente al

concepto de inocuidad.




LIRS PRECIENCIA
z=:g=x e —— v/

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

CONACYT

DE SERVICIOS DE ALIMENTACION

DE HOSPITALES DEL V DEPARTAMENTO DE

CAAGUAZU

CORONEL OVIEDO, PARAGUAY
2018
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