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PREVENCION DE LAS CAUSAS QUE AGRAVAN LA PROBLEMATICA 

SANITARIA ALIMENTARIA 

-...ilara··preven ir las causas o factores que en la actualidad a gravan 

l a problematica sanit a ri a a limentaria, se deberan basar en las siguien­

tes medidas: 

En Mercados zonales y a construidos (en especial los antiguos)o-

a) Los puestos de vent a con muy poco espacio , da r fac ilidades cuando 

se pueda, p a r a unirs e al pue s to contigua . 
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b) Aquelles pasillos que son muy estrechos* si cab 7 remodelarlos; en al­

gunes c a sos suprimir a lgunos puestos d e ventas, cuando su propieta rio 

se dé de b a jao 

e) 

d) 

e) 

f) 

g ) 

h) 

i) 
j ) 

~· Repaso del pavimento, y en esp e cia l de algunos desagueso 

Re paso de a lgunos tej a dos y cubiertas, para as i evi tar goteras . 

Muy importante el repaso de las camaras fri gorificas, en sus diver­

aspectos de funcionamiento, y remoza dp de suelos , paredes y techos. 

Aumentar s m cabe, la capacida d frigorifica en algunos mercados . 

I ntensificar y dar f a cilidades para la ins talación de mayor número 

de mostra dores f r i gorificos en los pues tos d e venta. 

Poner vidriera s de p rotección de a limen tes, en aquelles casos que se 

consideren precisos. 

Intensifica r l a luuha contra los roedores. 

Mejora r l a fluidez y r a pidez en el desalojo y retiro de los r estos 

de alimentes y b a suraso 

k) Limpieza d e l pavimento, a ser p osible con agua a presiÓn o 

En los Establecimientos alimentaries del Distrito.- Aqui tambien debemos 

señalar medidas s i milares a las cita das, teniendo en cuenta las pecularie­

dades de los diversos a limentes que s e venden. 

Los dos grandes problemas existentes , son: 

a ) Est ablecimientos antigues .• 

b) Establecimientos que di s ponen de escaso espacio y no pueden ampliarse o 

Ello exige inspecciones sanitarias periÓ dica s, p a ra que se intro­

duzca n mejora s que s ean f a ctibles, par a asi a da pt a rse a l a s mini ma s n ece­

s i dades sanit a rias a ctua les . 

En los tra spa sos comercia les de Es t ablecimientos , a vece s el com­

pra dor ignora l a s deficiencia s existentes, asi como l a s ex~gencias sa­

nit aria s que el Es tablecimiento debe reunir . 

Otro grave p robl ema es e l g r a n minifundisme comercial que se esta 

implantando, que conducira a un come rcio con muy ma las perspectiva s eco­

nómic a s y que se tra ducira en dificulta de s hie iénica s y s anit a ri a so Cree-



m~s , que en los comercios a limentaries de nueva construcción, debieran 
exigirse una s superficies minimas mayores a l a s ac tua les. 

MANDAl'IIIENTOS DE LA HIGIENE ALIMENTLRIA 

Quizas l a mejor forma de resumir las medidas preventiva~ sea apro­
pia rnos de los diez mandamient os de la Higiene Alimentari a expuestos re­
cientemente por ROSSET, y que nosotros adapta mos a la higiene de la venta 
de los alimentos al det a ll: 

1 Utilizar sólo equipos y ma teria l de utillaje perfectamente preparados. 
2 Los alimentos seran s a nos en su origen y procedenc i a , y protegiàos con 

material de enva sada limpio y de s infectada . 

3 Higiene del personal mani pulador de alimentos . 

4 Exi gir limpieza s y de s infecciones rigurosas . 

5 Recurrir sistematicamente al frio pa r a cons ervar los alimentos o 
6 Si el alimento es sometido a la conserva ción por el calor, aue se ha-

tl ga correctamente. 

7 - Aplicar correctamente el tra tamiento térmico, para que as i se consiga 
el efecto microbicida deseadoo 

8 Aplica r correctamente el fr io, tras l a s medidas de t ratamiento térmicoo 
9 Control s anita rio , mediante inspecciones y t oma s de muestras para a­

n a lisis. 

10- Informar y educa r p ermanentemente al personal. 

PROBLEMATICA ACTUAL ANTE EL CONSUMI DOR 

Un problema qu e incide negativamente hoy di a sobre el i nspector sani­
tari~ es el tenso ambiente que le rodea y que viene determina da por una ob­
sesión permanente de l a s ociedad a cerca de los riesgos alimenta ries. 

4à Desde un punto de vi s ta cientifico e i mparcial , solamente se pueden 
evalua r los riesgo s cons ecutives a l consQmo de a limentos no inocuos me­
diante tres criterios: La severi dad de los daños causados, la frecuencia 
de presentación, y el plazo de tiempo transcurrido entre el consumo de l 
a limento y l a aparición de sus efectos tóxicoa. 

Aplicando éstos criterios, el Simposium s obre seguri dad a limen­
taria del Instituta Americana de Nutrición de 1978, l a s causas de toxicidad 
alimentari a se clasificaron en cinco g rupos de mayo r a menor pel i gros idad: 

lQ Causas de origen microbiana . 

2Q Causas de desequilibrio nutricional . 

3Q Contaminentes ambient a l es en los a limentoso 

4Q - Alirnentos toxixos " per se 11 o 

5Q Aditivos y colora ntes a limenta ries. 

Crremos nosotros que la cita da ordenación es practicamente in­
versa a la que el pÚblica en general, daría en una encues ta rapida; y para 
ello, no tenemos mas que coger cualquier nota de prensa o coment a ria de 

c a lle, y comprobar como mucha s veces se exageran los problemas toxicml6-

gicos de los aditivo s y coloranteso 
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EVOLUC I ON DE LA DI ETA DEL CONSill1IIDOR 

Las tendencias observadas en es to s Últ i mos añ os
1

han s i do l a s sigui-

entes: 

a ) Aument o de lo s consumes de alimentes de ori gen animal, carnes de to­

dos lo s orígenes, huevos y pescade s . La leche tambien ha aumentado 
, , . 

pero en menor medl da . 

b ) Tambien se ha observa da un aument o del consumo de frut as , asi como de 

verdura s destinadas a ens a l a das. 

e) Disminuci6n del cons o de cereàles, leguminosas y tubérculos; y en 

menor medida de verduras . 

d) Tambi en di sminuci6n de l azúc ar, pan , pas t as a limentici a s , a si como 

del consumo de helados , cremas y dulcerias . 

No obstante dada l a cris i s econ6mica a ctua l que padecemos to­

doé3, · en éstos Úl timos mes es s e viene observando una di smi nuc ión de l a ad­

quisici6n de lo s alimentes caros • 

Tambien cada a i a a nivel de consumidor, van disminuyendo los 

alimentes natura les s in transformación, y aumentando los aliment e s indus­

trializados, y ello es debido a que l as di s t ancias entre el sitio dé pro­

ducción de a limentes y lo s s itios de consumo van aumentarldo, y ent on ces 

hay un transporte ca da vez mas grande en km. y en tiempo , y ent onces hay 

que conservar el alimento. 

CONSIDERAC IONES SOBRE EL CONTROL SANI TARIO EN EL MOMENTO 

DE VENTA AL CONSilllfiDOR 

Basta que un a~imento llega a casa del consumidor pasa por las s i­

gui entes f a ses: Producción del alimento, Su transformación o indust ria­

lización, Su di stribuci6n o tra nsporte , y por Último su venta a l consu­

mi dor. 

Producci6n de aliment e s .- Los centros productore s en gr andes 

lineas s on, l as granj as animales (carnes, l e ches , huevos , gr a sas ani males, 

etc. ), el mar o rio, y los campos agrícolas (cer eales , leguminosas , tuber­

culos, frutas, v erduras , etc.). Aqui , ademas de l a tecnologi a , se re quiere 

un m~y bien control sanitario para asi obtene r ya alimentes s anos en origeno 

.Transformaci6n o industrializaci6n de al i mentes .- Bastantes de 

los citado s a l imentes tienen que pasar por ésta fase, como s on mat aderos 

en sus diversas clas es, indus trias carnicas , centrales lecheras e indus­

trias l a cticas , i nnustrias pesqueras , i ndustrias de productes vegetales, 

et c. 

Ademas de requerir una muy avanzada tecnologí a ali mentaria , se re­

quiere un minuciosa control aliment aria t a nto de las materias primas , como 

procesos aliment aries, productes termi na des y manipuladores de alimentos o 

Di s tribución y transporte.- Aqui el aliment o debe ir protegida, 

envasado y d ~bidamente etiquet ada ( salvo determinades alimentes por sus 

car a cteri s tica s pe culiares ), los medios de transporte s eran a de cua dos , lim-
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p i os e higiénicos. Y es muy i mportante en aque llo s q,limentos· que lo re-

P quieran1 que no s e rompa l a cadena del frio, y es tén avompañados con la 

co r respondi ente documentación sanita ria. 

Venta al consumidor.- Aqui el cont rol sanitario comprende : 

Adecuado envasada, etique t ada y re gistro sanitario de lo s diversos ali­

mentos. 

Condicione s higiénicas del loca l de venta e higi ene de l persona l manipu­

lador (e spe cia l mente en dete r minade s alimentos). 

Conservación y protección por el frio de aquellos alimentos que lo re­

quieran. 
Aqui l a inspe cción s anita ria permit e encontra r ali mentos s in marca 

o de proce d ·ncia desconocida o i legal, o de alimentos que previamente no 

han pasado ningún control sani tario. 

Como RESUMEN, recalcamos l a especial i mportancia del Control Sani­

tario en las fases de PRODUCCION DE ALTI~illNTOS y en l a de TRANSFORMACION 6 

INDUSTRI ALI ZAC ION ER 1-\L:G,TENTOS . 


