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Inocuidad alimentaria

Allmento Inocuo: no afectar la salud humana en el corto
0 mediano plazo e inclusive no afectar la salud de su
descendencia




Enfermedades Transmitidas por los Alimentos
(ETA’S)

Las ETA’s, se producen por la
iIngestion de alimentos que han
sufrido algun tipo

de alteracion quimica, fisica y
biologica.

Cada aflo, las ETA:
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muertes de ellas en nifos

(OMS, 2015)



Principales patdogenos asociados a los alimentos

Bacterias:

v' Organismos vivo unicelular de vida
independiente.

v" No todas producen enfermedades

v' Ejemplos:

Escherichia coli, Salmonella, Listeria

Virus:

v No se consideran seres Vivos

v' Se componen de material genético y
proteinas

v Necesitan una célula viva para replicarse

v Ejemplos:

Hepatitis A, VIH, Influenza, Norovirus




Virus y alimentos
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Principales patdgenos asociados a los alimentos

Top pathogens contributing to
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Norovirus (Norwalk-like)

Virus no encapsulado
Virus RNA monohebra
Familia Calciviridae

v Genogrupos I, 1l 'y IV
afectan humanos

Hospedero: ser humano

Resistentes a
temperaturas extremas
(Congelacion y hasta 60
°C).

Resistente a alcoholes vy
detergentes.




Virus Hepatitis A

Virus no encapsulado, esférico, forma
Icosaedrica Hepatitis A virus

Capsd

Picorna virus (RNA)

Genoma RNA hebra positiva

Hospedero: ser humano



Alimentos asociados a Norovirus y Hepatitis A




Noticias

v Millonarias multas por fallas en el tratamiento de aguas
en Ovalle y Antofagasta

v" Norovirus pone a prueba la institucionalidad sanitaria
tras masivas intoxicaciones
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EEUU Segundo brote de la compafia Carnival en un afio
Un crucero turistico atraca en California con 170
pasajeros enfermos por Norovirus

ANERN

v' Compaiiia australiana Patties Foods salié del mercado de
los Berries congelados, luego de un masivo retiro de
productos por contaminacion con Hepatitis A, productos
gue contenian berries provenientes presumiblemente de
China y Chile.

v' Empresa Costco en Canada, debido a 13 casos de
Hepatitis A asociados a sus productos (berries
congelados), debieron realizar un masivo retiro de
productos y llamar a la poblaciéon a vacunarse contra el
virus, en forma gratuita.




Norovirus Sintomas

Enfermedad autolimitada
Vomitos y/o diarrea

acusosa, No- '! [—_
sanguinolienta Sy = Ni=
Calambres N Nl

abdominales, nausea,
flebre moderada

Periodo de incubacidén: 12-
48 horas

Sintomas por 1-3 dias

30% de las infecciones son
asintomaticas




Hepatitis A Sintomas

Enfermedad autolimitada
Inflamacion del higado

Sintoma caracteristico:
ictericia Tardio

Nauseas

Fiebre

Diarrea

Incubacion de 15-45 dias

Se elimina altas 8
cantidades de virus antes
de la infeccion

Ictericia Normal



cComo se transmite”: Principal ruta de contagio alimentos
contaminados

Settln of 1,518 Conﬁrn}igd
Norovirus Outbrea s, U.S.
2010-2011 \\

Norovirus
Outbreaks




Rutas de contagio

Animal reservoir

Infected food-
handler

Food: raspberries,
salads, sandwiches




Help Prevent the Spread of
Norovirus (“Stomach Bug”)

IF NOROVIRUS IS AFFECTING YOUR COMMUNITY, HERE ARE SOME
ACTIONS YOU CAN TAKE TO HELP PREVENT FURTHER ILLNESS

@ Clean up surfaces e
a. Clean frequently touched surfaces with soapy water Norovirus
b. Rinse thoroughly with plain water Norowirsisthe leading cause
c. Wipe dry with paper towels A
d. Dispose of paper towels quickly.
DON'T STOP HERE: GERMS CAN REMAIN ON SURFACES EVEN AFTER CLEANING! Noronirus spreads by contact with
an wfected person oc by touching
- & contaminated surface or gaﬁ\g
@© Disinfect surfaces cotamnatad food e dikig
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¥y CUP BLEACH GALLON WATER e
—4 v Aqy vomit or dkarrhea may contain
—— CONCENTRATION ~1000 ppm noravirus and should be treated s
though it does.
1 i transfer norovirus
b. ::r dry surfaces unlikely to have food or mouth contact E&m ot ‘m:"

c. Rinse all surfaces intended for food or mouth contact

with plain water before use
€© Wash your hands thoroughly %
with soap and water Q

Hand sanitzers may not be effective against norovirus
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http://www.fns.usda.gov/fns/safety/pdf/stoma
ch_bug_book.pdf



Cadena productora de berries
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Precosecha

Fuentes de contaminacion:
v' Agua de riego
v" Planta, suelo
v' Aguas residuales

Vectores:
v Animales
v" Humanos
v' Equipos




Asegurar el lavados de

Cosecha manos:
v Capacitaciones de

técnicas de lavado de
Fuentes de contaminacion: manos
v Agua de riego v Proveer agua potable y
v' Polvo jabon
v' Aguas residuales v’ Utilizar papel para
' secar las manos
v' Instalaciones sanitarias

Vectores:
v" Animales
v" Humanos
v' Equipos




Fuentes de contaminacion:
v' Agua de proceso
v" Planta, suelo

v' Aguas residuales
v' Cajas y contenedores

v' Envasado Fiscalizacion
v' Transporte Capacitacion
v' Almacenamiento y distribucion Métodos de limpieza y sanitizacion



Prevencion

v Lavado de manos: No menos de 15 ’
segundos usar jabon. '

Humedece tus manos y toma un Entre los dedos
poco de jabon del despachador  Ji tu 5.3: pulgaly

Tus unas 5 Tus muhecas 6 Enjuaga y seca. )




Prevencion

v'Prohibir el contacto de operarios a manos desnudas con alimentos
listos para el consumo: Exceso de virus quedan en las manos y pueden
transferirse a los alimentos.




Prevencion

Remover a trabajadores de servicios
de alimentos con vOomitos y diarreas:
Estos fluidos contiene altas cantidades de
virus y deben ser limpiados bajo estrictas
condiciones y con sanitizadores.

Restringir el acceso de manipualdores
recientemente enfermos por 72 horas
después de los sintdmas: El virus sigue
expulsandose en ausencia de sintomas.




Prevencion

Limpieza de superficies con agua caliente
0 vapor de agua

Sanitizacion: Lista de productos activos
contra virus recomendad por EFSA

El poder desinfectante de las soluciones
debe medirse constantemente




En la industria

Contaminacion cruzada del agua de
riego y de la planta.

Aplicacion de Manejos de alimentos
seguros:

Buenas practicas agricultura (GAP)
Buenas practicas de higiene (GHP)
Buenas practicas de manufactura
(GMP)

Aplicacion de Criterios de procesos de

higiene (dificultad: métodos de ¥ Agricola<= BPA
., . . . ra Agricultor

deteccién de virus infectivos). i -

BUEWS PRACTICAS
DE MANUFACTURA
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Agentes de sanitizacion

v' Hipoclorito de sodio:

» superficies no porosas concentracion
de 1-5 ppm (5 % v/v).

« Evitar evaporacion se recomienda
utilizar soluciones frescas (menos de
24 horas)

 Si se almacenan se debe preparar
diluciones mas concentradas (2-10
ppm) duraciéon 30 dias.

v Amonios cuaternarios:
» Menos efectivos




ECOLAB

Virasept
Brosd Specinirs Diirbectmt

v Virasept:

« Composicion peroxido de hidrégeno, acido T QF
octanoico, acido peroxiacético. R s TS

« Requiere a lo menos minutos de accion. TN N tun MASEAEE

v' Ozono:

« En 1997 la U.S. Food and Drug Administration
(FDA) reconocio al ozono como GRAS.

« Alto poder oxidante.

« Ausencia de residuos.




Conclusiones

v' EL principal reservorios de Virus asociados a los
alimentos VHA y norovirus son los seres humanos.

v Son virus altamente infectivos y resistentes a
procesos fisicos como ala congelacion.

v Para su control es importante la aplicacion de
medidas adecuadas de sanitizacion con actividad
antiviral.

v' Las buenas practicas de higiene y la exclusion de
personal enfermo en la cadena de produccion de
alimentos es esencial.



