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" COMITE DE INFECCION HOSPITALARIA Y SERVICIO DE INFE CTOLOGIA
Medidas para la prevencion y control de infecciore en el Servicio de
Alimentacion.

Objetivos:
Evitar y controlar brotes por medio de alimenta@éna institucion de salud.
Disminuir infeccién relacionada a la alimentacion.

Desarrollo de las recomendaciones

Los requerimientos y las recomendaciones para mtidnamiento de los Servicios de
Alimentacién (SA) en la Republica Argentina fuenaalizados por la Secretaria de Salud del
Ministerio de Salud y Accién Social, a través de"ldormas de Organizacion y Funcionamiento
de las Areas de Alimentacion y Dietoterapia deBstblecimientos Asistenciales”.

Sin embargo, las medidas de control de infecciomeseste tipo de servicios no estan
desarrolladas. Por tal raz&DECI se ocup6 de enmarcar este conjunto de recomenescim
particular, a los efectos de que los enfermerosogrol de infecciones cuenten con normas
practicas para evaluar -desde su Optica profesianas servicios de alimentacion.

Responsabilidades

En los establecimientos asistenciales, las respditsaies de control deben ser compartidas
entre el equipo de Control de Infecciones y los &Aravés de una relacion cooperativa que
permita el desarrollo y puesta en practica de naedil control adecuadas, las que deben ser
periddicamente monitoreadas. En nuestro pais, elaAde Alimentacion o SA depende
directamente de la direccion de los Establecimgrtsistenciales y debe estar a cargo de un
profesional Nutricionista/Dietista y/o Licenciado Rutricion; en tanto el control de infecciones,
esta a cargo de la enfermera en control de infeesi¢E.C.I).

l. Alimentos y Procedimientos

% Adquisicion de alimentos y productos.

% Recepcion de mercaderias.

% Almacenamiento.

% Produccion.

% Mantenimiento de la comida preparada hasta suldiston.
% Distribucion y servicios.

% Residuos.

Il. Higiene de la planta fisica y su equipamiento

< Planta fisica.

= Cocina:

= Comedor
= Deposito
= Bafio.

% Equipamiento.
% Utensilios
¢ Lactario:
¢ Area de preparacion de formula lacteas y rotulado
¢ Area de lavado de biberones y preparacion de colasi
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[ll.  Personal: Manipuladores de alimentos

Salud.

Control de Infecciones: capacitacion y entrenamient
Implementacion de cronograma de limpieza.

% Aplicacion de buenas practicas de manufacturas (BPM

O/ K/ J
0’0 0’0 0’0

LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS NO ES UNA OPCION, ES UNA OBLIGACION
Alimentos y procedimientos
A. Adquisicion de alimentos

Para lograr un nivel 6ptimo de higiene, tanto epretesamiento como en el producto terminado
es fundamental partir de alimentos controladosieBponsabilidad del nutricionista a cargo del
area de alimentacién instrumentar las medidas agasgara su cumplimiento.

Procedimiento
Se debera:

% Seleccionar a quienes provean alimentos con calidsegurada, verificando las
certificaciones y habilitaciones que exige la I®ara ello es menester analizar los
antecedentes de los proveedores (aspectos reldo®naon su organizacion,
aseguramiento de calidad, cumplimiento de normagaadad de respuesta, etc.) y si
fuera posible, se recomienda visitar las plantaggedoras y elaboradoras.

% Elegir alimentos que respondan a las exigencia€daeigo Alimentario Argentino.

K/

% Establecer, con claridad y precision, las espeaifanes de compra que garanticen la
obtencion de un producto seguro.

B. Recepcion de mercaderias

En esta etapa, el cuidado de la higiene es fundahyares existen riesgos de contaminacién con
agentes externos y de los distintos tipos de alioseentre si. A la vez, es importante evitar que
el alimento ensucie y/o contamine otras areas.

Procedimiento
Se debera:

% Verificar y controlar la higiene de los vehiculagdransportan los alimentos.

% Examinar (con un termometro especifico) el mantemito de la cadena de frio de los
alimentos y llevar un registro de dicho controlgi4r los productos refrigerados -leche,
yogur, carnes de distintos tipos, jugos de frutés; deben mantenerse a menos de 4°C.
Los congelados -carnes, vegetales, helados, prepaes, etc.- a menos de 18° bajo cero.

% Almacenar inmediatamente en lugares correspondi@htecibir los alimentos.

% Hacer cumplir estrictamente las especificacionembécidas para la compra. En
particular, se debera poner especial atencion ealildad, higiene, fecha de vencimiento,
integridad de los envases y en todos los aspeateshgcen a la seguridad de los
alimentos.
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% Llevar registros escritos y verificables de incumpntos, si los hubiere, como

antecedente para la seleccion de proveedores.

Planta fisica

Preferentemente deberd ser ubicada cerca de ltsresededicados al almacenamiento de
alimentos y disponer un acceso directo al exteEarcaso de no contar con un acceso exclusivo
se debera proteger a los alimentos en forma seg@stablecer horarios especiales para su
ingreso, minimizando los riesgos. Ademas, todasuasrficies de la planta fisica deberan ser no
porosos, (de facil limpieza) y se debe asegurarl@gi@limentos ingresen al area sin riesgo de
contaminacion.

Equipamiento

% Se debera contar con los equipos necesarios pegaras la recepcion y el transporte
interno y externos de los alimentos en forma hige&nEn el caso de transportar
internamente viveres frescos, los recipientes,stasg/o carros transportadores deberan
ser de uso exclusivo e higienizarlo diariamente.

% Es indispensable contar con termémetro para varifaes temperaturas de los alimentos
frescos, refrigerados y/o congelados.

C. Almacenamiento

Es una etapa critica en la que debera prevalem®g objetivo fundamental, la preservaciéon de
alimentos, previniendo y evitando su dafio o deteriDe acuerdo a las caracteristicas de los
alimentos, se diferencian cuatro tipos de almacergm

*

K/
*

Depdsito o despensa para viveres secos.
Depésito de tubérculos.

Unidades de refrigeracion.

Unidades de congelacion.

K/
* 0’0 *,

K/

S

K/
0’0

Procedimiento

Los alimentos deberan almacenarse exclusivamenhegares destinados para tal fin, evitando
que en el mismo recinto se ubiquen elementos ajémbisulos de limpieza, medicamentos,
articulos de libreria, etc.). También es importanigar el contacto de los alimentos y envases
con pisos y paredes, utilizando tarimas, estasterieesadas etc. Los alimentos se deberan
consumir conforme a su fecha de ingreso, generamdsistema de rotacion que evite el
estancamiento de la mercaderia (" lo primero qgeega es lo primero que sale").

Para garantizar la inocuidad de los alimentos taegiontaminaciones cruzadas, al almacenarlos
se deberé:

% Resguardar los alimentos y preparaciones listoa parvir, de otros potencialmente
contaminantes. Para ello, es necesario disponenlastintos equipos, compartimentos,
0 recipientes convenientemente aislados. Se defioe potencialmente contaminantes
las carnes crudas, los vegetales y frutas no lavalds envases y recipientes que
contienen lacteos, huevos, etc.
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% Evitar el contacto de los diferentes tipos de atitog crudos entre si (carnes, verduras,
frutas, lacteos, etc.).

Requerimientos de almacenamiento
El depdésito de viveres secos debera

% Observar condiciones ambientales que favorezcacoteservacion de los alimentos:
frescura, sequedad, buena ventilacion y proteamdira insectos y roedores.

% Contar con superficies no porosas y de facil limpie

% Contar con recipiente individual.

El depdsito de tubérculos debera

% Observar condiciones que favorezcan la conservaeitibiente fresco, bien ventilado,
seco, protegido de la luz y de insectos o roedores.
% Contar con superficies no porosas y de facil lirspie

Requerimientos de equipamientoSe utilizaran estanterias y tarimas de matedglaroso, de
facil limpieza en cantidad suficiente. También esomendable la utilizaciébn de equipos
removibles para facilitar la higiene de todo eltsec

% Mesadas para fraccionamiento de distintos alimepdos luego distribuirlos.

Las unidades de refrigeracion:

+ Dependiendo de la capacidad, complejidad y orgaiiinadel Establecimiento se contara
con camaras frigorificas, heladeras o freezers.
En todos los casos las superficies seran no porasables y de facil limpieza (paredes,
pisos, estanterias, compartimentos, etc.).
Almacenamiento por grupo de alimentos (carnesaBrytverduras, lacteos)
Se pondra especial cuidado en el estado de comfErvg mantenimiento pues las
roturas, cachaduras y deterioros en general, puesenreceptaculos de agentes
patdgenos.
% Se verificara que mantengan la temperatura comstiticuerdo al tipo y caracteristicas
de los alimentos que en ellas se almacenen.

% Las temperaturas que aseguran la correcta congamnsan:

¢ Carnes: 2°a 4° C. Vegetales y frutas: 6° a 8° C.

¢ Lé&cteos: menos de 4° C.

¢ Preparaciones de cocina: menos de 5° C.

¢ Congelados: 18° C bajo cero o menos.

K/
0’0

K/ O/
0’0 0’0

La temperatura del refrigerador debe regularseeels 2° y los 8° grados, pues a esta
temperatura, aunque no se produzca su muerte,élmseges no pueden multiplicarse. Los
refrigeradores deben contar con termometros qumitaer la verificacion de las temperaturas de
almacenamiento. Para la conservacion de alimemted eefrigerador, no estd permitido el uso
de recipientes de hierro, de cobre o cobre alead®tros metales (zinc, bronce), ni de ceramica
esmaltada o pintada. El contacto prolongado deealios con recipientes de hierro, o de metales
con aleaciones de hierro, puede contribuir a acatifia comida. Tanto los esmaltes como las
pinturas que decoran algunos recipientes, puetlerali toxicos hacia los alimentos, lo que es
especialmente peligroso cuando los alimentos vaeraadministrados a nifios. Para guardar
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alimentos en los refrigeradores se recomiendactagecipientes con superficies no porosas y
de facil limpieza, tales como: acero inoxidablésticos, melamina, loza piedra, porcelana o
papeles especiales para refrigeracion.

Los refrigeradores deben limpiarse semanalmentecomo minimo, y cada vez que estén
visiblemente sucios. Al respecto, se debe teneuenta que antes de limpiarlos, los alimentos
deben transferirse a otro refrigerador o bien zaalia limpieza en el momento en que los
refrigeradores no contengan alimentos.

Las cubeteras o envases para hielo deben coloearsd freezer (o en el congelador) pero
separados de los alimentos crudos, ya que puedetantioarse y luego transmitir los
microorganismos a las bebidas que se consumanieion h

El agua utilizada en la fabricacion de hielo debees potable y provenir de fuentes seguras

La temperatura del freezer -que debe ser facilmente verificabtepuede ser superior a los 18
grados bajo cero. Esta temperatura -mas aun ur@nmanor- detiene totalmente el crecimiento
bacteriano, aunque algunas bacterias son capacesiste temperaturas tan bajas.

Los alimentosque se congelan deben estar rotulados con su roynfacha de congelacion,
porciones pequefias con envase exclusivo. Los alimdnzados deben descongelarse en la
parte central del refrigerador.

Nunca a temperatura ambiente ni mediante el usgda. Una vez descongelado, el producto no
podré volverse a congelar sin cambiar de estadddc cocido).

D. Produccién

Es la etapa en que se produce la mayor manipulat@oios alimentos e incluye todas las
actividades que se llevan a cabo para elaboraplagias.

Procedimiento

Antes de iniciar la preparacion de las comidas nldibgpiarse y desinfectarse las superficies de
trabajo, los equipos y los utensilios. Recordaals® antes y después las manos.

Durante la preparacion previa se debe

» Realizar un cuidadoso lavado de vegetales y frevasagua potable. En su defecto, se
utilizara agua tratada con algin método que asegupetabilidad.

» Procesar y acondicionar los alimentos utilizandensitios, equipos y recipientes
exclusivos para tal fin, garantizando su higiem¥iyjando contaminaciones cruzadas.

» Minimizar el contacto de los alimentos con las nsgnmediante la utilizacion de
elementos tales como pinzas, cucharas, procesadiotegioras con lavado permanente
de los elementos, etc.

» Mantener toda preparacion a temperaturas adecued#s su utilizacion en la puesta
final.

> Respetar los tiempos y temperaturas de cocci@blestdos para cada tipo de alimento
(leche y yogures pasteurizados, carnes bien cosidgsartes rojas, huevos cocidos mas
de 5 minutos).

» Evitar (para que no se genere contaminacion cryizeldeontacto de alimentos crudos
(carnes, huevos, vegetales y frutas sin lavar) etm alimentos cocidos, las toxinas de
ciertas bacterias no pueden ser destruidas. Ponpkje las enterotoxinas de los
Staphylococcus aureus.
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Muchos brotes han estado asociados con alimentoslgrante su procesamiento no alcanzaron
la temperatura y tiempos de coccidén necesarioa. diisiacion facilita la creacion de condiciones
especiales para la incubacion de las bacteriab@usobrevivido a la coccidn inicial.

Requerimientos fisicos

La estructura fisica de la cocina debe respetamagtemer la linea de produccidmecepcion
almacenamiento, preparaciones previas, preparaciosdinales, distribucion y servicio

>

Los materiales empleados para la construccion sezdistentes a la temperatura,
humedad y golpes. En la zona de preparacion se jamangreparan y cocinan los
alimentos. La altura del ambito no debe ser merlos 8 metros, debiendo ser superior
donde se ubican las unidades de calor.

Los pisos de material impermeable y antideslizashtben ser aprobados por la
autoridad competente y tener un buen nivel dedecli

Las paredes deben estar recubiertas de materisierge hasta 1,80 metros desde el
suelo, siendo ideal su recubrimiento hasta el teqhe debe ser liso y no poroso, sin
molduras, y al igual que los pisos y las paredesimente limpiables.

Las areas de elaboracion no deben tener accesvés tde sectores potencialmente
contaminantes ni ser lugares de paso. Tampoco puseteéir como via de acceso a otros
sectores. Su acceso debe ser restringido y exclpsixa el personal del area. No debe
ser utilizado para otras funciones.

Cuando se produzcan roturas en pisos, paredeshostggoteras) deben repararse
rapidamente. En los distintos locales de la cosmalebe controlar la humedad para
prevenir el crecimiento de hongos y evitar queckasientes de aire se desplacen de los
sectores "sucios" a los sectores "limpios".

Las aberturas (puertas, ventanas, ventiluces, d&bgn contar con mallas finas de
proteccion contra insectos.

Los desagles y alcantarillas deben tener un di@meyor que el resto del edificio, con
trampas y sifones que faciliten la descarga. Ld®ertas deben mantenerse en buen
estado y controlar las pérdidas de agua que puedadir los sectores de trabajo. Se
limpiaran para asegurar su higiene.

Ademas, el sector debe contar con buena ventilati#s unidades de coccidn estaran
cubiertas con campana y extractores de aire pdia eue las paredes, las ventanas u
otras superficies reciban el impacto de la grake wapores provenientes de la coccién
de alimentos, lo que dificultard la limpieza y feamerd el crecimiento de
microorganismos.

Debe tener luz natural y si es necesario instatafaztos de iluminacion, éstos deberan
estar empotrados para favorecer su limpieza.

Higiene de la planta fisica y su equipamiento

>

Es muy importante subrayar que la perfecta higiemyague y secado de todos los
elementos, cuidando de no contaminar la comida dmuae realizan estos procesos
utilizando piletas dedicadas exclusivamente patefes constituye la base fundamental
del control de infecciones.

Debido al riesgo de contaminacion por salpicadulas,procedimientos de limpieza
nunca deben ser simultaneos a la preparacionrderabs.

La higiene de pisos e instalaciones sanitarias delestar bajo la responsabilidad
exclusiva del personal de limpieza
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Los elementos de limpieza: trapos de pisos, mopasgjillas, deben guardarse
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perfectamente limpios, escurridos y extendidos, esectores exclusivos y alejados del
area especifica de preparacion de alimentos

La limpieza se efectuard con detergente biodegradeby agua caliente, a fin de
ayudar a eliminar la grasa que suele adherirse a pos y superficies o bien, utilizar
productos de limpieza desengrasantes especificosar® ello, son ideales las
soluciones que contienen amonios cuaternarios

Durante cada jornada laboral, los sanitarios del SAdeben ser lavados y
desinfectados tantas veces como sea posible. Ademid@dos sanitarios, el personal de
limpieza debe estar entrenado en la importancia déesinfectar los azulejos, las
puertas y los picaportes.

Los derrames de alimentos en pisos y superficieerdser limpiados de inmediato.

Los estantes de los armarios también deben limpérd$erma rutinaria, una vez por dia
y toda vez que estén visiblemente sucios.

Las superficies de trabajo deben lavarse y sarsézamtre usos.

Los equipos y utensiliosempleados deben desarmarse en las partes quessbk plavarse y
sanitizarse inmediatamente después de terminardgmraciones de comida, para disminuir los
riesgos de contaminacion cruzada a superficies cadyes, evitando los aerosoles y otras
salpicaduras innecesarias.

>
>
>

Los abrelatas: luego de cada uso deben cepillardetalle.

Las piletas deben lavarse, enjuagarse y sanitieare etapa final.

Cabe recordar que el personal encargado del lad@tkovajilla y los utensilios de cocina
debe colocarsguantes y utilizar detergentes adecuado€s importante el lavado de
manos final del operador.

Cuando se cuenta con dos piletas, una es panzadbly la otra para enjuagar y escurrir.
Como ya se indicara, las superficies deben lavasealetergentes adecuados. Si se desea
utilizar un proceso de desinfeccion para mesadgslegjas pero no se dispone de
detergentes desinfectantes (como los amonios o@aies) se pueden utilizar soluciones
cloradas.

Estas deben estar concentradas a 200 ppm (panesiild@n), si se empleara agua
lavandina de uso doméstico, se deberan agregagr2linetros cubicos de lavandina por
cada 10 litros de agua.

En todos los casos, tanto si se lava en forma mamuacon el lavavajillas automatico se
deberan tener en cuenta las siguientes recomendacis

>
>
>

>
>
>

Antes de apilar los platos sucios, quitar los ied®comidas adheridos a ellos.

Evitar que se acumule un nimero importante de kuoios.

La lana de acero debe utilizarse en pequeias pexique luego de usarlas, se deben
descartar.

Para el lavado de platos deben emplearse cepillos.

Todas las superficies de trabajo deben ser lavadasgadas y secadas.

El funcionamiento de los lavavajillas autométicosb@& ser chequeado en forma
periddica.

Lavado manual de vajilla

1) Introducir los platos en el primer compartimentdaleileta, que contendra agua caliente y la
cantidad suficiente de detergente biodegradabksmfictante.
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2) Una vez fregada la vajilla con cepillos (que enses deben lavarse, enjuagarse y depositarse
en escurridores) se la ubicara en el segundo cdéimeato.

3) Este segundo compartimento sélo debe utilizarse grguagar la vajilla con agua caliente.

4) Colocar la vajilla enjuagada en el tercer compagtita y proceder al secado.

Control de insectos y roedores

» En el SA es importante prevenir ¢antaminacion de alimentos por la presencia de
insectos yroedores. El control de insectos debe hacerse externa enartente. La
poblacion de insectos, especialmente las cucaragh@&sle controlarse mediante una
fumigacion periddica. En este caso, los insecticitizben ser inocuos para los alimentos
y personas, sereemplazados a lo largo del afiya que pueden resultar inefectivos
debido a la resistencia que a su uso continuo rdisar los insectos.

» Es conveniente que la fumigacion sea realizadagppmsonal experto. Ya que se deben
extremar los cuidados para no dafar los aliment@®maminarlos con los productos
empleados. Por otra parte deben eliminarse lossfaeo atracciéon para todo tipo de
insectos y roedores, como son los lugares de aagmualde residuos.

» Se recomienda la colocacion de mallas metalicas tadas las aberturasy en forma
adicional, el uso de artefactos y métodos pernstigor la autoridad competente.
Obviamente deben garantizar el exterminio de insegtroedores, asi como también su
comprobada inocuidad en consideraciéon al almacardmde alimentos y el transito de
personas

El vestuario para el personal se ubicara de modo guse evite el ingreso a las areas del
Servicio con vestimentas ajenas a la asignada pagatrabajo.

» Por otra parte se recomienda que los sanitariosd®aso exclusivo para el personal del
sector, siendo de facil acceso desde todas las atgmue suficientemente aislados, y
deberan contar con todos los elementos de higienesarios: jabdén, papel higiénico,
toallas descartables, etc.

» Controlar la higiene de las manos especialmente ugilaEs decir, deben estar cortas,
sin esmalte y con las cuticulas intactas y libresedoyas.

Equipamiento

Se debe contar con superficies de trabajo (mesddasnciadas para:

1) Alimentos que se consumen crudos (frutas, verjluras

2) Alimentos crudos que luego se cocinan.

3) Alimentos ya cocidos

Si este requerimiento no pudiera ser viable, lasati@s disponibles deberan lavarse después de
procesar cada uno de los tipos de alimentos mesmdosn Claro, siempre antes de ser
nuevamente usadas.

Asimismo, hay que tener en cuenta que ciertos raler(madera, marmol o corcho) suelen
permitir el crecimiento de ciertos biofilms des#ados por bacterias. Estos biofilms no pueden
ser removidos mediante la limpieza habitual. Parfdo, las superficies de equipos y estantes
deben ser de materiales lisos y en perfecto estadomendandose materiales como el acero
inoxidable.

También, para el procesamiento previo de los aliosese recomienda la utilizacién de equipos
especificos (procesadora, licuadora, picadora), gbeque al disminuir la manipulacion, reducen
el peligro de contaminacion.
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Los equipos deben desarmarse luego de cada puestacdonamiento y las distintas partes que
los componen, deben lavarse y secarse.

» Las cocinas y hornos deben limpiarse diariameute;niesadas u otras superficies de
trabajo deben ser limpiadas cada vez que estéiernsnte sucias.

» Ello evitara que los depdsitos de grasa y restaideentos permitan la proliferacion de
microorganismos y favorezcan la aparicion de imsegtroedores.

» La integridad de los equipos, utensilios y vajitlaben verificarse periédicamente y
reemplazarse cuando se detecten alteraciones j@uople, platos y vasos averiados,
cacerolas u otros recipientes dafnados, con pequeeiesficies faltantes, quebraduras,
etc.).

» Por su parte, las piletas deben adecuarse a wsasacial: el lavado de manos. Para ello,
ademas, se precisa disponer un dispensador de jidpdido y otro de toallas
descartables.

E. Mantenimiento de la comida hasta su distribucion
Procedimiento

Las preparaciones de cocina deben mantenerse arsgoma apropiada. Es decir, por encima de
los 70° C y por debajo de los 5° C. Los alimentasdos deben ser recalentados a temperaturas
gue aseguren que los patdgenos presentes en aljas Isido eliminados (90° C) nunca
dejarlos expuestos a temperatura ambientesi se los mantiene de esa manera, o cerca de una
fuente de calor, los microorganismos pueden ll@garultiplicarse en forma extraordinaria, ya
gue de ese modo encuentran la temperatura Optiraspaeproduccion.

Por ejemplo, el Clostridium perfringens puede dedlarse en carnes y salsas cocidas. Otras
formas vegetativas de C. perfringens pueden cayases enfermedades cuando se concentran
en grandes cantidades: un millon de estos micro@ges bastan para causar enfermedad y
semejante cantidad se alcanza rapidamente -ereue lapso- cuando los alimentos permanecen
expuestos a una temperatura adecuada para su iergoim

Los microorganismos tienen distintos tiempos deubacion. La toxina estafilocéccica, por
ejemplo, se desarrolla en tiempos muy corto debacidn, mientras que Bacillus Cereus y
Salmonella requieren tiempos mas largos. Por éstanr la comida cocinada no puede
permanecer mas de 2 horas a temperatura ambiremeo $deal su refrigerado inmediato.

La refrigeracion de la comida cocida requiere ufi@miento paulatino: desde los 70° C hasta
los 21° C, durante dos horas; y de 21° C hastadifréhte las 2 horas siguientes. No obstante,
cabe recordar que la comida cocida no puede masterefrigerada durante mas de 24 horas y,
que si hubiera dudas al respecto, los alimentasiestion deben ser desechados.

La leche hervida no queda libre de microorganisnk®. lo tanto requiere ser refrigerada

inmediatamente, pues es un excelente caldo devautii se la conserva a un rango de

temperatura entre 5° y 60° C. Por su parte, losenedores con los alimentos a refrigerarse
deben tener una profundidad aproximada de 10 cetrtimy ser ubicados en la parte central de
la heladera. Alli, la temperatura resulta mas aag&ypara impedir el crecimiento de toxinas o de
bacterias. Sin embargo, esto no resulta efectiandn durante mas de 4 horas se colocan
grandes cantidades de alimentos en los contenedoreste caso, los microorganismos alojados
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en la comida pueden reproducirse, formando pobiasisuficientemente significativas como
para producir toxinas y causar enfermedad. Al aolen el refrigerador alimentos cocidos, debe
cuidarse que no contacten con alimentos crudoseyefjypersonal siempre los maneje con las
manos limpias.

Las preparaciones frizadas deben descongelarsepamté central del refrigerador y nunca sobre
mesadas, piletas o mediante el uso de agua calleagepreparaciones frizadas que hayan sido
descongeladas no pueden volver a congelarse sibimasu estado y deben ser inmediatamente
utilizadas. En caso contrario, se las debera desc#&l frizado de los alimentos previene el
crecimiento microbiano pero su aplicacion no alegoara destruirlos totalmente.

No esté indicado realizar cultivos bacteriol6gidesrutina sobre la comida preparada ni durante
ninguna de sus etapas de procesamiento. La reétizde tales estudios debe quedar reservada
para los casos de epidemias relacionadas con éstiag de alimentos en los establecimientos

asistenciales.

Sin embargo, existe una forma (Unica) de preveniral contaminaciéon de los alimentos:
respetando y haciendo respetar todos los pasos d#anorma

F. Distribucién y Servicio
Procedimiento

Los métodos empleados para trasladar la comidandetegyurar su llegada al paciente:

» Optimas condiciones y con el menor riesgo:

> Los platos frios, a menos de 4 grados; y los dalg&m mas de 70° C. (2)

» Los alimentos o preparaciones nunca deben ser traslados al descubierto a través
de los distintos sectores del establecimientpues se corre el riesgo de que se
contaminen.

» En las areas de internacion la comida debe saibdisla a través de un sistema que
reduzca a la minima expresién su contacto conrgbpal que la sirve.

> Para ello, es necesario envasar los alimentos ennfia hermética o mediante una
segura cobertura

» Si eventualmente el personal del area de internadéie servir la comida a platos (o
bandejas) desde contenedores grandes, debera gldasamente entrenado y
supervisado.

» Los mismos estandares que se requieren para @npérgue prepara la comida deben
requerirse para el personal que la sirve. Sobreedadsalas de nifios,

» El consumo de alimentos debe ser supervisado:ifims isuelen comer de otros platos y
compartir cubiertos, por lo cual hay que tratarqde reciban los alimentos en forma
individual; incluyendo los cubiertos. También sebete utilizar vasos descartares -0
comunes- pero su uso siempre sera personalizado.

Los alimentos deben ser recibidos por cada paceéelstéemperatura adecuada.

Hay distintos tipos y modelos de carros, que asegesta condicion.

El uso de horno microondas sélo se recomienda culmsdalimentos han estado menos
de dos horas debajo de las temperaturas indicAdpartir de ése tiempo se considera
gue el crecimiento de gérmenes ha comenzado y lestnss han fallado en la muerte de
los microorganismos en los alimentos.

Y V VY
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G. Residuos

El depdsito de residuos debe estar ubicado en gar lalejado del area de preparacion de
alimentos. Todos los recipientes deben tener taparyfaciles de limpiar, disponiendo en las
distintas areas del servicio una cantidad sufieieBiempre se utilizaran en su interior bolsas
plasticas negras, que es el color establecido gdedislacion vigente en la materia. Una vez
terminado el trabajo de la cocina, los recipiedisesiduos deben quedar vacios y limpios.

Personal: Manipuladores de alimentos
Salud del personal

» La supervision del personal de cocina requierecadande hébitos de trabajo, higiene
personal y salud.

» Las manos del personal pueden estar colonizad#eaadas con Staphylococcus aureus
0 comenzar a contaminarse con gérmenes que posesaaliinentos crudos como
Salmonella species, Clostridium jejuni, Clostridiperfringens, o con la excreta humana
con virus de hepatitis A, Salmonella o Shigella.

» Estos organismos pueden luego contaminar la coguédano estaba contaminada. Si bien
la adecuada coccion elimina la mayoria de los gées\el Staphylococcus aureus,
puede no ser eliminado en la comida cocinada, ya géste libera una enterotoxina
estable al calor

» La mejor prevencion es la higiene y entrenamieptgdrsonal.

» Durante enfermedades gastrointestinales de algUpleado de la cocina, se debe

desafectar al mismo de su trabajo, hasta que taedise halle resuelta y tomar dos

coprocultivos con diferencia de 24 horas, cuyositados deben ser negativos. Si se
utilizan antibiéticos para el tratamiento, se delesalizar los coprocultivos cuando haya
finalizado el tratamiento. El Codigo Alimentario &i@nal ha dispuesto en relacién con la

Higiene y Salud de los Manipuladores de Alimentos:q

El personal del SA no debe padecer enfermedades memisibles por via

respiratoria, de la boca, heridas infectadas, inf@tones periunguales, forinculos,

antrax y otras que representen un riesgo.

Debe contar con Libreta Sanitaria actualizada.

Se realizarad un examen anual bucodental y tresen&@smédicos periddicos por afo.

Lavara frecuentemente sus manos y ufias.

Usaré el cabello limpio y recogido, cubierto conrgo

Usara parfiuelo al estornudar, toser o sonarseila nar

No escupira, fumard o masticara goma de mascasesettores de trabajo.

Usara utensilios siempre que sea posible, minindizah uso de las manos.

Vestira uniforme y calzado antideslizante que ctibda el pie.

El uniforme es de uso individual y no puede prestar compartirse con otros miembros

del SA.

Cuando sea necesario usard guantes descartablenquara entre usos.

VVVVVVVVYY A\ 4

A\ 4

Manos del personal

El personal del SA debe lavarse las manos
1) Después del contacto con cualquier superficie gatpo
2) Después de usar el sanitario.
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3) Después de toser, bostezar, usar pafiuelo de tidacartable, fumar, beber y comer.

4) Durante la preparacion de la comida; despuésmadelejo de alimentos crudos y antes del
manejo de comida cocida.

5) Después de realizar cualquier actividad que puabtlarrcontaminado sus manos.

El personal del SA, no debe usar joyas en sus ®razoumerosos anillos en sus dedos. Es
importante que el control de infecciones establanta rutina de vigilancia de pacientes y

personal a los efectos de detectar casos de gatstritis relacionados con los alimentos

consumidos en la Institucion.

En caso de epidemias la Enfermera en Control de laEcién (ECI) debe:

» Conducir la investigacion para identificar y coirelgs errores en el manipuleo de la
comida.

» Prevenir la transmision primaria y secundaria.

» Limitar epidemias causadas por comidas producidageccialmente.

» Entrenamiento y capacitacion del personal

El personal debe ser entrenado en el manejo, @&par almacenamiento y distribucion de los

alimentos y en el mantenimiento adecuado de lagpfésica y el equipamiento. Debe enfatizarse
la importancia de mantener las superficies de jwalrapias y sanitizadas, especialmente entre
alimentos crudos y cocidos, limpieza de equipogeysilios e higiene personal. La capacitacion

y entrenamiento estard especificamente dirigidaada auna de las personas integrantes del
equipo, de acuerdo al grado de responsabilidadugrnibencia.

Los cursos de entrenamiento y capacitacion debefiesados a cabo mediante un lenguaje
comprensible, con el objetivo de que el personasierconjunto, pueda percibir los riesgos de
infeccién relacionados con su trabajo.

Luego del entrenamiento inicial, deben realizatsesocursos, jornadas o actividades docentes
especificas, a efectos de que el personal recusedactualice y discuta las normas de higiene
personal, de los alimentos, la estructura fisidasyequipos del SA. Las actividades docentes
incluiran el manejo adecuado de los residuos aliangrs.

Huéspedes inmunocomprometidos (HIC)

El HIC tiene aumentada la susceptibilidad para padenfermedades infecciosas asociadas con
los alimentos debido a su enfermedad de base dratamiento, ya que en mayor o en menor

medida tendrd alterado su sistema inmune.

Las frutas frescas, ensaladas y vegetales crudgsreal, pueden contener E. Coli, Klebsiella

pneumoniae y Pseudomonas aeruginosa, por lo cualeben ser consumidas por pacientes

neutropénicos. Los alimentos de este tipo siemgber ser consumidos cocidos.

Los mariscos pueden estar contaminados o bien roardese después de haber sido cocidos.
Pueden transmitir enfermedades como Hepatitis A, yeriermedades debidas a vibriones,
parasitos y diferentes toxinas.

Las personas infectadas con el virus de la inmuitielecia humana (HIV), tienen aumentado el
riesgo de sufrir infecciones relacionadas con laida. La salmonelosis suele ser 20 veces mas
reportada en este grupo de pacientes; la listerGsiveces mas. En reglas generales, se estima
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que el riesgo es 140 veces mas grande que paohlcin general. La comida contaminada es
la fuente mas importante de infecciones entéricak® pacientes con SIDA (Sindrome de la

inmunodeficiencia adquirida). Las personas afestata esta enfermedad deben cocinar todos
los alimentos de origen animal como huevos, pes;adones, leche, etc

Alimentacion Enteral
Introduccion

La alimentacion enteral se utiliza para proveerienotes a pacientes hospitalizados, y esta
reemplazando a la alimentacion parenteral totahacoanétodo nutricional. Las soluciones de
alimentacion enteral pueden resultar contaminadas ltacterias y causar complicaciones
severas, entre las que pueden destacarse:

Sintomas gastrointestinales: distensién abdomidabjtos y diarrea.

Colonizacion gastrica e intestinal.

Infeccién y sepsis.

Neumonias.

Prolongacion de la estancia hospitalaria, en esbexi las Unidades de Cuidados
Intensivos.

La contaminacién de la solucién de alimentacioreemtpuede ocurrir en el momento de la
preparacion, conservacion, cuando se la colocagmrauministrada o bien por ascenso de los
gérmenes intestinales a través de la sonda nasog4SING).

¥ K K K K

Por otra parte, la presencia de la SNG ha siddad@con neumonias nosocomiales debido a la
facilidad que ofrece la AE para la rapida prolitéda de microorganismos y debido al riesgo de
migracion a través de la SNG de patdégenos entégisasesultan colonizantes de la orofaringe.
Las contaminaciones durante el suministro que hdo seportadas, ocasionaron casos de
colonizacion, infeccion y septicemia con Enterobactoacae y Klebsiella sp . Ademas de los
mencionados, otros gérmenes también han sido balleon frecuencia en los distintos brotes
estudiados: Proteus, Escherichia coli, Citrobact®almonella enteritidis, Pseudomonas
aeruginosa, Moraxella, Staphylococcus aureus, $aq@bccus coagulasa negativo,
Streptococcus y hongos. En todas las circunstandéss condiciones especificas de la
enfermedad de base del paciente, seran determsremtes procesos de infeccion asociada.

Debido a estos hallazgos es que se hace necesguiv sBormativas que provean seguridad a la
AE, tanto durante su preparacion como durante isunsstro.

Medidas de Control de Infecciones en las dietas parAlimentacion Enteral
(AE)

Formulas comerciales

Presentan ventajagpor ser menos manipulada.

Estas féormulas pueden estar colgadas hasta 24 horas

No es necesario el cultivo rutinario de las die¢g$) esta reservado para casos de epidemias con
el seguimiento y direccion de la Enfermera en Qirde Infeccion (ECI) y el laboratorio de
microbiologia.

Formulas preparadas en la Institucion:
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Las formulas deben ser de facil preparacion.

Se debe contar con un instructivo de facil accestegpretacion para todas las etapas de
la elaboracién y conservacion.

Deben ser manipuladas minimizando los riesgos d&aponacion extrinseca.

El lugar de preparacion de estas dietas debe seseator exclusivo, no debiendo
realizarse en la cocina general, pues ésta se @mtarnomo fuente de contaminacion.
Los productos utilizados para la preparacion dédamulas, deben guardarse en lugares
secos y oscuros y herméticamente cerrados.

Si se utilizan productos en envases de carton almee requieren el uso de tijeras o
abrelatas contemplar la posibilidad de contamima@® la apertura, desinfectando
previamente el envase y los elementos para el. coet@refieren productos que se abran
sin el uso de estos elementos.

* En ningun caso utilizar como base el agua de apoes ha sido identificada como
fuente de infeccidn para el Bacillus cereus.

* El envasado de las férmulas debe hacerse en elarli@ral de preparacion y por las
mismas personanp fraccionar en los sectores de internaciérSe deben utilizar bolsas
para alimentacién enteral.

% Mantener las formulas en la heladera a 5° C, temyer que debe mantenerse aun
durante el traslado. Rotularlas con fecha, nombleaciente y del operador, contenido y
volumen. Quince minutos antes de suministrar el preparado, atirarlo de la
heladera.

% Las formulas deben permanecer en la heladera pmésale 24 horas.

% Pueden permanecer colgadas no mas de 12 horagageduclimatizados.

% Cada vez que se cambia la bolsa o frasco, se deflgar la tubuladura.

La sonda nasogastrica en ambos casos (comerciatpgarpda en el establecimiento) debe
lavarse con agua estéllilas preparaciones de cambio mas frecuente no smiemedan, ya que
aumentan la manipulacién y predisponen a la com@cion extrinseca.

% No se recomienda el cultivo rutinario de las féormwds Esto se reserva en casos de

sospecha de epidemias con la direccion y seguimidet la ECI y el servicio de
microbiologia.

*
*
*
*
*
*

Personal de formula Lactea o lactario:
* El personal que participa en las distintas etapadadalimentacion enteral debe ser
capacitado igual que el personal de los ServicoAlonentacion.
% Lavarse las manos con solucién alcohdlica o arttesep
* Colocarse guantes limpios.
% Colocarse barbijos

Planta fisica equipamiento e higiene

% Debe ser un area limpia de uso exclusivo. Si estdra de la cocina, debera aislarse
funcionalmente.

% Debe poseer una pileta que se acondicionara cameates para lavado de manos, con
dispensador de jabon liquido y toallas descartables

% Las superficies de trabajo seran de material nasoorde facil limpieza, y con
iluminacion suficiente. Las heladeras, batidordsualdoras, balanza de precision,
deberan ser de uso exclusivo.
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% Los utensilios deben ser de material facilmentaliée, desarmables, de uso exclusivo y
lavarse por inmersién catetergentes desinfectanteaprobados para la cocina

% Deben guardarse en perfecto estado de limpiezeoy se

* La limpieza del sector se realizara cada vez queeggaren las formulas y las mesadas y
piletas se repasaran antes de cada preparacion.

% Cultivos: solo en epidemia, tomar muestra en el area dear@eipn y antes de
suministrar.

* Higiene de biberones

¢ Los biberones, tetinas, jarras, jeringas, licuagidoatidoras, etc. Deben estar
estériles. Almacenadas en cajones o0 canastos s@nsases intacto.

¢ Los vasos y cuchillas o paletas de las licuadorasbwtidoras deben ser
desarmados totalmente, lavados con solucion jalhomasa instrumental
quirdrgico, secado y esterilizado.

¢ El sector debe estar provisto de guantes limpioasrigijos.

Los diez puntos basicos para el empleado de la cagi
v Avisar a su superior inmediato cuando se encu@mtfermo o tenga pequefios cortes o
excoriaciones en sus manos.
v' Lavar sus manos libre de joyas con agua tibia grjaturante diez segundos, enjuagar y
secar con una toalla de papel.

Lavar las manos adecuadamente antes y despuéségneimentos.

Lavar las manos adecuadamente después de usamitlrisao tocarse cualquier

superficie corporal.

Nunca seque sus manos sobre la ropa de trabajo repasadores de la cocina.

Lavar los utensilios y equipos después de su uda preparacion de alimentos y antes

de volverlos a usar en una nueva preparacion. kainigivajilla segin las normas.

v" No utilizar los dedos o utensilios que luego vueheela preparacion para probar los
alimentos. De ser necesario, colocar una pequeft@poen un plato y probar con una
cuchara, la que serd inmediatamente lavada. Tamgdzar los dedos para ayudarse a
servir la comida. De ser necesario utilizar otenstlio o colocarse un guante.

v' Limpiar en forma inmediata los derrames de alimempoe se produzcan sobre pisos y
superficies.

v Descartar la basura frecuentemente, (que se gdoeaate la preparacion de la comida,
cascaras, envase, etc.) y lavar las manos despuedrlo.

AN

AN

RECUERDE: Si usted tiene alguno de estos sintomas, pudde @gsando una enfermedad
con alguno de estos microorganismos. No ingresecibr y avise a su superior inmediato.

Diarrea Fiebre Vomitos Ictericia Microorganismos

Si Si Virus Hepatitis A

Si Salmonella tiphi

—_—

Si Si Shigella sp

Si Stapleglocus aureus

—_—

—_—

Streptococcus pyogenes

—_—

Si Si Campylobacter jejuni

Entamodistolytica

Escheiacboli enterohemorragica

—_—

Giardaariblia

—_—

NNV VKNV

—_—

Si Si Salmonella no tiphi
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Si Si Si Rotavirus

Si Si Yersinia Enterocolitica

Si Si Escherichia coli enterotoxigénica
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