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Resumen

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) se estan presentando por brotes graves ocasionados
por patégenos emergentes que han puesto de manifiesto la fragilidad de los programas de proteccién de
alimentos para preveniry controlar las enfermedades transmitidas por estos, han aumentado los riesgos
para la poblacién y afectado el comercio nacional e internacional de alimentos. La gravedad de esta situa-
cién movilizé a la OMS para colocar a la proteccidn alimentaria en la Agenda 2030 dentro de los objetivos
para garantizar una vida sana, promover el bienestar de las personas, lograr la seguridad alimentariay la
mejora nutricional para el desarrollo sostenible de la poblacién.

Enla Repuiblica Argentina el control de lainocuidad alimentaria se basa en la articulacién entre los orga-
nismos gubernamentales nacional (ANMAT-INAL/SENASA), provincial y municipal, quienes dictan cursos
presenciales con regularidad.

Hasta el afio 2019 estos organismos a través de talleres presenciales, daban respuesta a un nimero li-
mitado de personas interesadas en capacitarse. Desde el afo 2020, luego de la modificacién del articulo 21
del Cédigo Alimentario Argentino, se comenzaron a utilizar las nuevas tecnologias con modalidad sincré-
nica y asincrénica, que permitié un aumento significativo en el nimero de personas capacitadas por afio,
alin en época de pandemia.

A diferencia de los cursos de formacién presenciales, los cursos utilizando las nuevas tecnologias, per-
miten llegar a lugares que de otra manera seria muy dificultoso.

Estas capacitaciones son una inversion de las politicas puiblicas en educaciéon en higiene alimentaria
para revertir las condiciones precarias en la que se elaboran y comercializan alimentos y de esta manera
favorecer el desarrollo regional y disminuir y/o evitar las ETA.

Palabras claves: ETA; prevencidn de ETA; capacitacion virtual en ETA.

1. Introduccién
1.1. Generalidades sobre las ETA
Las Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) son originadas por laingestién de alimentos y/o agua,
que contengan agentes etiolégicos en cantidades tales que afecten la salud del consumidor a nivel indivi-
dual o grupos de poblacién. Las ETA son muy variadas y constituyen un riesgo significativo para la salud de
la poblacién tanto en los paises en via de desarrollo como en los desarrollados (Zhao y col, 2017).
Patdgenos emergentes responsables de ETA indican que los programas de proteccion de alimentos para
preveniry controlar las enfermedades alimentarias no estan siendo efectivos aumentado los riesgos para
la poblaciony afectando el comercio nacional e internacional de alimentos (Palominoyy col, 2018).
Las enfermedades transmitidas por los alimentos asociadas al consumo de alimentos o agua contami-
nada, constituyen un problemade salud a nivel mundial, debido asuincidenciay las consecuencias econé-
micas y sociales. (OMS, 2015; Ruiz y col 2017; Cortes y col 2018).
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En los informes realizados por la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agri-
cultura (FAO), se establece una relacion estrecha entre la seguridad alimentariay la nutricién. Por lo que la
misma se ha puesto en la Agenda 2030 dentro de los objetivos para garantizar una vida sana, promover el
bienestar de las personas, lograr la seguridad alimentaria y la mejora nutricional para el desarrollo soste-
nible de la poblacién (FAO, 2017).

La OMS desde hace tiempo plantea la necesidad de concientizar a los manipuladores de alimentos so-
bre sus responsabilidades respecto de la inocuidad de éstos. A principios de los afios noventa, formul6 las
Diez reglas de oro para lograr alimentos inocuos. En el afio 2001, consultando con expertos en inocuidad
alimentaria, elaboraron algo mas simple y facil de recordar y postularon las cinco claves de la inocuidad
alimentaria. Dichas claves estan plasmadas en el Manual sobre las cinco claves para la inocuidad de los alimentos
que el Departamento de Inocuidad de los Alimentos, Zoonosis y Enfermedades de Transmisién Alimenta-
ria de la OMS publicé en Francia en el afio 2007 y son:

1. Mantener la limpieza.

2. Separar alimentos crudos de cocidos.

3. Cocinar los alimentos completamente.

4. Mantener los alimentos a temperaturas seguras.
5. Utilizar agua y materia primas seguras.

La educacién en higiene alimentaria para garantizar la seguridad alimentaria es fundamental. Asi lo
establecen laOMS en sucomunicado de prensa (2019), donde indican que la educaciéon en inocuidad de loa

alimentos es una inversion para reducir las ETA.

1.2. Legislacion sanitaria

Teniendo como objetivo la prevencién y el control de las enfermedades transmitidas por alimentos, es que
la Comision Nacional de Alimentos a partir del ano 2019, modificd el articulo 21 del CAA estableciendo la
obligatoriedad del carnet de manipulador de alimentos para todos los integrantes de la cadena agroali-
mentaria, excepto el Gltimo eslabdn de esta, es decir, el consumidor, (CAA, S.fc). Este Articulo establece
que toda persona que realice actividades por la cual esté o pudiera estar en contacto con alimentos, debera
estar provisto de un carnet de manipulador de alimentos, cuyo Gnico requisito para obtenerlo es cursary
aprobar un Curso de Manipulacién Segura de Alimentos, dictado por capacitadores reconocidos por las
autoridades sanitarias jurisdiccionales. En la Provincia de Entre Rios la entidad encargada de emitir estos
carnets es el Instituto de Control de Alimentacién y Bromatologia de Entre Rios (ICAB). Dicho Instituto
desde el ano 2015 viene realizando capacitaciones en Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en toda la
provincia de manera presencial, segiin lo expresa la Resolucién 025/2015 de dicho Instituto. A partir del afno
2020, con motivo de la pandemiay coincidiendo con la modificacién del articulo 21 del CAA, se comenzé a
realizar capacitaciones en BPM de manera online, lo que ha permitido llegar a un mayor niimero de mani-
puladores de alimentos.

Las BPM son una herramienta clave para lograr la obtencién de productos seguros para el consumo hu-
mano. Constituyen una serie de practicas y procedimientos que se encuentran incluidos en el Cédigo Ali-
mentos Argentino por lo tanto son de aplicacion obligatoria para los establecimientos que elaboran, frac-
cionan, acondicionan, transportan y/o comercializan sus productos alimenticios en el pais. (CONAL, 2020).

En la Reptblica Argentina el control de la inocuidad alimentaria se basa en la articulacion entre los or-
ganismos gubernamentales nacional (ANMAT-INAL/SENASA), provincial y municipal.
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2. Metodologia
Se realizaron capacitaciones acordadas con los interesados desde el afio 2015 al 2019 de manera presencial,
recorriendo diferentes lugares de la provincia para acceder al mayor nimero de personas posible. En el afio
2020, con el advenimiento de la pandemia, se culminé la puesta a punto de las capacitaciones de manera
virtual. Las mismas comenzaron en mayo de ese afio con dos etapas una de modalidad asincrénica y otra
sincrénica por videoconferencia por la plataforma zoom. Para dar respuesta a la poblacion interesada en
capacitarse, en un primer momento la instancia sincrénica se realizd 2 veces por semanay cuando la de-
manda disminuyd, se comenzaron a efectuar1vez por semana.

Asisten a estas capacitaciones en higiene alimentaria para obtencién del carnet de manipulador de ali-
mentos, interesados de toda la provincia de Entre Rios.

Las denuncias de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) se realizan de manera presencial o
virtual a través de la pagina del Instituto de Control de Alimentacién y Bromatologia de la Provincia de
Entre Rios.

3. Desarrollo

A partir de la modificaciéon del articulo 21 del Cédigo Alimentario Argentinoy con la pandemia por Sarcovz
seacelerd la puesta a punto de las capacitaciones en higiene alimentaria de maneravirtual, la cual se venia
organizando desde el afio 2018.

La primera etapa, asincrénica, consiste en un formulario google que se debe responder luego de es-
tudiar el material bibliografico que se encuentra en la pagina del Instituto de Control de Alimentaciony
Bromatologia de la Provincia de Entre Rios y es exclusivo para la obtencidn del Carnet de Manipulador de
Alimentos (CMA). Dicho formulario consta de 53 actividades de verdadero o falso, seleccién de respuestas
correcta y relacién en cuadro de doble entrada. De un total de 127 puntos se debe obtener 75 puntos para
poder pasar a la instancia sincrénica. En caso de obtener menos de 75 puntos se debe realizar el formula-
rio nuevamente. Luego de realizado el formulario le llega al interesado un correo automatico donde se le
informa del puntaje obtenido. También, a cada persona que no alcanza el puntaje minimo, se le envia un
correo manual invitandola a realizar el formulario nuevamente, luego de estudiar el material que se en-
cuentra en la pagina web.

Para dar cumplimiento a la normativa vigente que solicita que se realice una evaluacién presencial se
realiza una segunda etapa, sincrdnica, a través de videoconferencia por la plataforma zoom. Por lo que es
condicién necesaria estar con la cdmara encendida y presentar DNI para dar cuenta de que el interesado
se encuentra presente. Previamente al dia de esta instancia, se envia el link para que puedan acceder a la
misma. En la capacitacién se realiza un repaso de las cinco claves de la inocuidad desarrolladas por la OMS
para prevenir las Enfermedades Transmitidas por Alimentos. Luego se pasa al examen final que consiste en
un formulario google de 23 preguntas. Sobre un total de 20 puntos se debe obtener 15 puntos para aprobar

y que se emita el CMA. En caso de no llegar a los 15 puntos, debe realizar la instancia nuevamente.

4.Resultados
Los datos de las personas capacitadas de manera presencial y virtual en los periodos comprendidos entre
los anos 2016-2019 y 2020-2022, se observan en la Tabla 1.

En el Grafico1se muestra la cantidad de personas capacitadas antes y después de laimplementacién de

las instancias virtuales.
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El Grafico 2 corresponde a las denuncias por enfermedades transmitidas por alimentos recibidas en el
ICAB antes y después de la implementacion de las capacitaciones de manera virtual.

TABLA1. Personas capacitadas de manera presencial y virtual en los dos periodos estudiados

N “‘-———_____l‘.'__,'hl pacitados Presenciales Virtuales Total
Periodo. —
2016=2019 3152 3152
2020-2022 5346 | 5867 21213

GRAFICO 1. Personas capacitadas antes y después de la implementacién de la virtualidad en Entre Rios,
anos 2016-2019y 2020-2022

GRAFICO 2. Enfermedades Transmitidas por Alimentos registradas en el Inatituto de Control de Ali-
mentos antes y después de la implementacion de las capacitaciones de manera virtual, afios 2016-2019 y
2020-2022
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5. Discusién y analisis.

El Grafico1indica claramente la diferencia que hubo entre el nimero de las personas capacitadas en higie-
ne alimentaria antes y después de la realizacion de las capacitaciones de manera virtual en la Provincia de
Entre Rios, observandose un incremento en el tltimo periodo.

La capacitacion en higiene y manipulacién de alimentos se centra en resaltar la importancia de la lim-
piezay desinfeccion, cocciéony conservacion de alimentosy control de plagas. Garcia Céspedesy col (2017) y
la ANMAT resaltan la necesidad de que diversos organismos de salud prioricen capacitar en manipulacién
segura de alimentos a toda persona que directa o indirectamente pueda estar en contacto con alimentos,
destacando el rol sanitario de quienes trabajan con alimentos. (ANMAT s.f.c)

En el Grafico 2 se relacionan el nimero de enfermedades transmitidas por alimentos registradas en el
ICAB antesy después de laimplementacidn de las capacitaciones de manera virtual. Observandose un ma-
yor nimero de denuncias en el periodo comprendido entre los afios 2016-2019.

6. Conclusiones
La implementacion de las capacitaciones de manera virtual sincrénica y asincrénica permite dar respuesta
en la tematica de higiene alimentaria a un mayor nimero de personas en la provincia de Entre Rios.

Las denuncias recibidas por Enfermedades Transmitidas por Alimentos varian de manera directamente
proporcional a la cantidad de personas capacitadas, es decir, que en el periodo comprendido entre los afios
2020-2022 aumentan las denuncias por ETA.

Conestavariacién observada se puede concluir que a mayor niimero de personas capacitadas en higiene
alimentaria mayores son las denuncias recibidas por ETA. Por tal motivo podria decirse que las instancias
virtuales, que permiten capacitar a mayor nimero de personas de diferentes regiones de la provincia, re-

dundan en mayor formaciény conocimiento de laimportancia de las ETAy su forma de control y vigilancia.
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