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HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Cuarto Informe
del Comité de Expertos en Saneamiento del Medio *

La cuarta reunién del Comité de Expertos en Saneamiento del Medio,
dedicada a la higiene de los alimentos, se celebro en Ginebra del 26 de julio
al 1° de agosto de 1955.

En nombre del Director General de la Organizacion Mundial de la
Salud, el Dr. P. Dorolle, Director General Adjunto, di6é la bienvenida a
los miembros del Comité y expuso los principios en que se funda la labor
de los cuadros y comités de expertos de la OMS.

El Director General Adjunto sefialé que la higiene de los alimentos,
como factor del saneamiento del medio, constituye un tema muy vasto, y
que no es posible fijar normas uniformes de higiene, aplicables en todas
las esferas a todas las regiones, a todos los paises y a todas las civiliza~
ciones, con su diversidad de formas culturales y de costumbres. Cabe
sentar ciertos principios generales, pero su aplicacion variard de un pais
a otro segun los recursos, las caracteristicas culturales, el grado de instruc-
cion, las condiciones de vida y las posibilidades industriales. Plantéase
ademds un problema de educacién sanitaria de la poblacién, que, en el
caso particular de la higiene de los alimentos, se dirigird especialmente a
los productores agricolas e industriales.

En conclusién, el Dr. Dorolle sefial6 a la atencién del Comité el ultimo
punto del orden del dia : sugestiones sobre la funcién de la OMS en materia
de higiene de los alimentos. La organizacién espera que los expertos puedan
darle indicaciones sobre las actividades que debe emprender para prestar
una ayuda mds eficaz a las administraciones de salud publica de los diversos
paises. Conviene tener presente a ese respecto que la OMS estd sujeta a
ciertas limitaciones, debidas sobre todo a su cardcter intergubernamental,

* En el curso de su 172 reunion, el Consejo Ejecutivo adopté la siguiente resolucion :
El Consejo Ejecutivo ’ .

1. TomA NoTA del cuarto informe del Comité de Expertos en Saneamiento del Medio;

2. DA LAS GRACIAS a los miembros del Comité por su labor ; y

3. AUTORIZA la publicacién del informe.

(Resoluciéon EB17.R16, Act. of. Org. mund. Salud, 1956, 68, 6)

— 3



4 SANEAMIENTO DEL MEDIO

y que sus funciones han de mantenerse dentro del tenor de su Consti-
tucidén y de la Carta de las Naciones Unidas. o

El Sr. W. D. Tiedeman y el Sr. R. Johnson fueron elegidos por una-
nimidad Presidente y Relator respectivamente.

1. Imtroduccién
1.1 Generalidades

El Comité examiné la situacién mundial en cuanto se refiere a las
enfermedades transmitidas por los alimentos y a la influencia que ejercen
en la salud de las poblaciones, entendiendo ese concepto segin la defini-
cién que luego se dard. La experiencia muestra que los productos alimen-
ticios son a menudo objeto de contaminacién bacteriana y quimica y que,
en consecuencia, ejercen una influencia directa y de considerable impor-
tancia sobre la salud publica. Por incompletos que sean los datos disponibles,
es evidente que muchas enfermedades y muchos sufrimientos del hombre
son directamente imputables al consumo de alimentos infectados o con-
taminados.

Cuando se hace un examen mundial de la cuestidén, se observan grandes
diferencias en los esfuerzos desplegados por los servicios de salud publica
y de sancamiento para proteger a las poblaciones mediante la vigilancia
necesaria en cada una de las fases de la produccion, la preparacion y la
manipulacién de los alimentos antes de que lleguen al consumidor. Lo
mismo ocurre en muchos otros sectores de la salud pdblica. Como las
diferencias en el grado de desarrollo, en las costumbres locales y en la
naturaleza de los alimentos son muy grandes, se hace imposible establecer
un modelo de programa que convenga a todas las naciones.

El Comité recomienda que se dedique atencién primordial a la posi-
bilidad de establecer programas sencillos y eficaces destinados a fiscalizar,
en todas las fases de la produccién, aquellos alimentos que con mas fre-
cuencia suelen ser vehiculo de enfermedades, como la leche y los demads lac-
ticinios, la carne y sus derivados, las aves de corral y los huevos, el pescado
y los mariscos. Estos programas deberfan extenderse también a la inspec-
cién de las hortalizas, de la fruta y de otros alimentos, y a la vigilancia
de la distribuci6n, exposicion y venta al publico de los productos alimen-
ticios, sin excluir el servicio en los lugares de consumo. Habria que asegu-
rarse de la limpieza de los manipuladores de alimentos, fomentar la refri-
geracién, destruir los roedores y otras plagas e inspeccionar los aditivos
alimentarios asi como los residuos de las pulverizaciones. La practica de
las notificaciones y encuestas en todos los brotes de enfermedades trans-
mitidas por alimentos contribuye muy eficazmente a evaluar mejor los
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programas de inspeccion y a poner de manifiesto las medidas que convenga
tomar para mejorarlos.

Tiene primordial importancia la educacién, en el sentido mds amplio
de la palabra, del ptblico y la del personal de las industrias alimentarias
y de los servicios de la administracién de salud piblica. La educacién es
preferible a las medidas coercitivas, siquiera estas tltimas sean inevitables,
sobre todo al principio, contra quienes se resistan a seguir las prescrip-
ciones y los consejos de la autoridad.

El objeto de esos programas ha de consistir en obtener la mayor pro-
teccion posible de la salud con la utilizacién mds eficaz de los créditos
disponibles. Por muchos que sean los fondos que se requieran para ello,
la experiencia demuestra que se trata de una buena inversion. Elemento
béasico de cualquier programa de higiene de los alimentos es la formacion
de un personal competente que se encargue de su ejecucién. Los labora-
torios son otro elemento indispensable para la inspeccién completa de los
alimentos, pero no pueden ser considerados como tnico instrumento de
accion. Su eficacia estd en relacién directa con otras actividades de los
programas y en especial con los servicios de inspeccién.

1.2 Definicién de términos empleados

A los fines del presente informe, el Comité ha adoptado las definiciones
siguientes :

1) « Alimentos » se aplica a todas las sustancias que componen la
dieta humana, tanto si se encuentran en estado natural como si han sido
manufacturadas o preparadas.

El Comité ha excluido, sin embargo, al estudiar los alimentos como
factores del saneamiento del medio, el agua, los medicamentos y las sus-
tancias terapéuticas; y, sin desconocer la importancia vital del agua en
la alimentacién humana y en la manipulacién e higiene de los productos
alimenticios, considera que la pureza y la salubridad del agua constituyen
un tema de suficiente variedad para ser objeto de examen aparte por
especialistas.

2) « Manipulacién de los alimentos » se aplica a cualquier actividad,
operacién o tratamiento que se aplique a los alimentos desde el inicio de
su cultivo, produccién o manufactura hasta su consumo, y que pueda
influir en su inocuidad y salubridad o en su valor alimenticio intrinseco.

3) «Higiene de los alimentos» se aplica a cuantas medidas sean
necesarias para garantizar la inocuidad, la salubridad y el valor intrinseco
de los alimentos en todas las fases que van desde su cultivo, produccién
y preparacién hasta su consumo.



6 SANEAMIENTO DEL . MEDIO

4) «Intoxicacién por alimentos » se aplica a cualquier perturbacion
aparentemente toxica debida a la ingestiéon de alimentos que se presente
como una intoxicacién quimica, pero que no pueda atribuirse a ningun
veneno bien determinado. En ese concepto se incluyen :

a) los trastornos nerviosos de cardcter paralitico, como los que pro-
voca la toxina termolabil de Clostridium botulinum ;

b) los trastornos gastrointestinales provocados por la ingestion de
alimentos contaminados por diversas bacterias : Salmonella, Entero-
coccus, Clostridium welchii, Proteus, Escherichia coli, etc.

Los sintomas de la intoxicacién, con independencia de la bacteria que
la provoque, son siempre del mismo tipo y consisten principalmente en
perturbaciones digestivas.

2. Importancia de la higiene de los alimentos
para la proteccién de la salud

2.1 El saneamiento del medio y las enfermedades transmitidas por los
alimentos :

Las enfermedades que pueden ser transmitidas por los alimentos son
numerosas, pero su frecuencia respectiva varia mucho segun las regiones.
El Comité no ha creido necesario establecer la lista completa en el presente
informe, pero es conveniente clasificarlas en unos cuantos grupos que se
enumeran a continuacién, con algunos ejemplos de las enfermedades
correspondientes a cada uno.

Las alergias y las enfermedades por carencia, a pesar de la importancia
que tienen en muchas partes del mundo para la salud publica, han sido
excluidas de la lista porque su prevencion no corresponde a la higiene de
los alimentos.

CLASIFICACION DE LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Grupo . Ejemplos de enfermedades de cada grupo

Toxinas bacterianas Botulismo
Intoxicacion estafilocécica

Infecciones bacterianas -, Fiebres tifoidea y paratifoideas
) Intoxicacion alimentaria por Salmonella
Tuberculosis
Brucelosis
Disenteria bacilar
Infecciones estreptocdcicas



CUARTO INFORME 7

Grupo Ejemplos de enfermedades de cada grupo

Parasitos Teniasis
Hidatidosis
Triquinosis
Ascariasis
Amibiasis

Sustancias quimicas Envenenamiento por arsénico
Envenenamiento por plomo
Envenenamiento por zinc

Venenos naturales Envenenamiento por hongos
Envenamiento por hojas de ruibarbo
Ergotismo

Muchos alimentos pueden ser vehiculo de esas enfermedades. Los mas
importantes son la leche y los otros lacticinios, la carne, el pescado, los
mariscos, los huevos y las ensaladas y hortalizas que suelen comerse crudas,
pero las modalidades de la contaminacién varian.

La adulteracién deliberada y grosera de los alimentos con sustancias
quimicas nocivas, que se practicaba corrientemente en muchos paises, ha
disminuido en gran medida gracias a la aplicacion de una legislacién sobre
alimentos. Empléase hoy, en cambio, un numero creciente de productos
quimicos para proteger las cosechas en desarrollo, el ganado y los ali-
mentos almacenados. Como son un arma eficaz para luchar contra ciertas
plagas (animales y vegetales nocivos o enfermedades) y como, en conse-
cuencia, contribuyen a mejorar las cosechas y reducir las pérdidas de
alimentos, su empleo serd practica permanente en la agricultura y la horti-
cultura. Por desgracia, algunos de los plaguicidas empleados en la actua-
lidad no sélo son toxicos para los animales o los vegetales nocivos que
estdn destinados a combatir, sino que, cuando no reciben uso adecuado,
pueden convertirse en un serio peligro para el hombre. Por ejemplo, el
paratién, aplicado poco antes de la recoleccién, puede ser muy peligroso.

Es evidente la necesidad de adoptar medidas adecuadas para reducir
los riesgos que resultan de la permanencia de residuos toxicos que pueden
dejar en los alimentos que son objeto de esas operaciones. A tal fin, habra
que comparar las ventajas de las medidas de proteccién de las cosechas
con los riesgos de intoxicacién por alimentos que se deriven de una prictica
defectuosa de dichas medidas. El Comité ha observado que en muchos
paises se estd estudiando activamente el problema y estima que esas inves-
tigaciones deben coordinarse adecuadamente en la esfera internacional.

El Comité queda enterado de que la OMS va a convocar en 1956 un
grupo de estudios sobre toxicologia, y considera que la Organizacién debe
pedir a ese grupo que formule recomendaciones destinadas a los gobiernos
sobre el uso de sustancias quimicas toxicas en la agricultura.
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2.2 Factores econémicos

Hace muchos afios que se atribuye importancia a las pérdidas econé-
micas causadas por las enfermedades. Winslow hacia notar que los pre-
cursores de la ciencia sanitaria se dieron cuenta de que « la pobreza y la
enfermedad formaban un circulo vicioso. Hombres y mujeres enfermaban
porque eran pobres ; volvianse mds pobres porque estaban enfermos y
mas enfermos porque eran mds pobres.»! Las enfermedades producidas
por alimentos contaminados no son excepcion de esa regla, y los gastos
que causan a los particulares y a los gobiernos representan una abrumadora
carga financiera para la humanidad. « Todas las medidas que se adopten
encaminadas a disminuir esta carga no sélo reduciran el sufrimiento y
prolongaran la vida humana, sino que aumentardn adem4s la productividad
y fomentardn la prosperidad.»* Evidentemente mds vale prevenir la enfer- .
medad que tener que curarla.

Ademds de los beneficios econémicos que se derivan directamente de
un programa adecuado de higiene de los alimentos y que son todavia
mayores cuando se computan la disminucién de los gastos por enfermedad
y el aumento de productividad propio de una poblacién sana, hay que
tener en cuenta otros elementos importantes. La aplicacion de métodos
higiénicos, en efecto, puede reducir la cantidad de alimentos que se estro-
pean, lo cual no sélo es un beneficio para la economia, sino que también
lo es desde el punto de vista de la nutricién, puesto que aumenta el volumen
total de los alimentos disponibles para el consumo. Por otra parte, esas
medidas de higiene mejoran la calidad de los alimentos, lo que autoriza
un alza proporcional de los precios.

Verdad es que el progreso de la higiene de los alimentos cuesta dinero.
La industria alimentaria ha de invertir fondos considerables en perfec-
cionar las instalaciones y los métodos, al paso que los servicios compe-
tentes de higiene han de hacer frente a atenciones més costosas ; pero
todos esos gastos quedan en gran parte compensados por los beneficios
que proporcionan a la economia general. Obsérvese que el buen uso de
los fondos dedicados a mejorar la higiene de los alimentos en un pais poco
desarrollado o en vias de rapido desarrollo tendrd efectos mucho mas
perceptibles en el mejoramiento de la salud, en la disminucién de las
enfermedades y en la expansién de la economia nacional, que el de una
suma equivalente de dinero aplicada a los mismos fines en los paises més
desarrollados donde la préctica de todos los métodos mds sencillos es ya
de uso corriente.

1 Winslow, C.-E. A. (1952) Le coiit de la maladie et le prix de la santé, Genéve,
pp- 9, 17 (Organisation Mondiale de la Santé : Série de Monographies, N° 7) — (1951)
The cost of sickness and the price of health, Geneva, pp. 9, 16 (World Health Organi-
zation : Monograph Series, No. 7)
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El ritmo y las modalidades con que se vayan introduciendo las mejoras
suelen depender de consideraciones de indole econdémica. Acaso sea
necesario avanzar despacio y por etapas en atencién a las exigencias de
una situacién particular, pero nunca habra que perder de vista el objetivo
final. En las regiones poco desarrolladas, la sibita aplicacion de medidas
rigurosas, con la posible inutilizacién de grandes cantidades de alimentos
necesarios para el mantenimiento de la vida, podria crear un grave pro-
blema. Y como es evidente que al concepto de calidad de los alimentos
para conservarse sano se antepone el de provision suficiente para vivir,
cabe la posibilidad de que se difiera la plena aplicacién de las medidas de
inspeccion hasta que se tenga la seguridad de que con ello no se reducird
en proporciones peligrosas el abasto de la poblacién.

3. Principios aplicables a la inspeccion de los alimentos
que suelen ser vehiculo de enfermedades

3.1 Generalidades

El transcurso de los siglos ha ido dando forma a ciertos principios y
a ciertos métodos fundamentales en la practica de la higiene alimentaria.
Gran progreso fué el descubrimiento de las ventajas del tratamiento por
calor en tiempos en que no se podia saber nada sobre los organismos que
asi se destruyen, ni sobre lo beneficioso que es destruirlos. Basté com-
probar que la ebullicién era un medio eficaz para impedir que se deterioren
los alimentos.

Otra prictica muy antigua es la desecacion. La experiencia mostré que
algunas frutas como las uvas y las ciruelas se conservaban sin descompo-
nerse durante largos periodos cuando habian sido secadas al sol. Desde
tiempos muy remotos se ha empleado en gran escala este método tan util
sin saber que el efecto obtenido era una consecuencia de la accién bacte-
riostatica producida por la concentracion de los azlcares y de las sales
naturales de la fruta al eliminar el agua. A la larga se hicieron progresos
en los métodos de deshidratacién de los alimentos mediante diversos medios
mecdnicos destinados a acelerar el proceso y a hacerlo independiente de
las condiciones climaticas. La introduccion del sistema de deshidratacion
por cilindros y pulverizacién ha permitido aplicar este importante principio
de la conservacién de los alimentos a productos tan corrientes como la
leche y los huevos. Estos adelantos, sin embargo, han hecho cada vez maés
indispensable la inspeccién sanitaria.

Mis tarde, con el descubrimiento de las conservas alimenticias esteri-
lizadas en latas herméticamente cerradas, el botulismo hizo estragos hasta
que las administraciones sanitarias impusieron una inspeccién adecuada.
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De modo andlogo, se difundié la pasteurizacién sobre todo con fines
comerciales en la conservacién de los vinos, pero no tardé en aplicarse a
la destruccién de los elementos patégenos de la leche. Los higienistas
descubrieron posteriormente que una gran parte del material empleado en
esas operaciones no ofrecia las garantias necesarias. Después de diversas
experiencias y como efecto de los grandes esfuerzos desplegados por los
servicios competentes, se mejoraron las instalaciones y se aplicaron medidas
adecuadas de inspeccién que han reducido muchisimo la frecuencia de las
enfermedades transmitidas por la leche.

Hace largo tiempo que se conocen los efectos de la refrigeracion y de
la conservacién de los alimentos almacenados a una temperatura igual o
inferior a 10°C para contener el desarrollo de las bacterias. Asi se hacia al
principio de una manera empirica en climas frios utilizando hielo natural ;
pero por ahi se llegd al empleo del hielo artificial para el almacenamiento
y el transporte ferroviario de los alimentos. El descubrimiento de la refri-
geracién mecdnica ha dado nuevas facilidades para la conservacién de
alimentos muy diversos. Desde hace algunos afios, la refrigeracién mec4-
nica permite emplear los camiones y vagones frigorificos.

Otro adelanto ha sido la conservacién. de los alimentos mediante una
congelacion répida que impide la multiplicacién de las bacterias que con-
tengan mientras estidn congelados, pero que plantea un problema especial
a los servicios de inspeccion. , . .

El uso de productos quimicos bactericidas o bacteriostéticos distintos
de los condimentos corrientes para conservar los alimentos, con todo y
no ser una prictica generalmente aceptada, plantea asimismo un nuevo
problema de inspeccién. ,

Entre los. métodos mads recientemente preconizados para la destruccién
de los elementos patégenos en los productos alimenticios figura el empleo
de las radiaciones ionizantes. Aunque se trata de un sistema que no ha
salido todavia de su fase experimental y que por ahora no es susceptible
econémicamente de aplicaciones industriales, ha de plantear problemas
particulares si su uso llega a generalizarse.

Ademds de los métodos destinados a destruir los elementos patégenos
de los alimentos y a contener su desarrollo, las administraciones sanitarias
tienen a su disposicién otros medios que desde hace mucho tiempo han
dado pruebas de su eficacia. La inspeccién y el régimen de licencia previa
son fundamentales. La atribucién de grados o clases, el empleo de marcas
y la expedicién de certificados de calidad distintos de la autorizacién o
licencia oficial de venta son procedimientos que pueden ser ttiles en con-
diciones determinadas, pero cuya generalizacién no se recomienda.

Como complemento de la inspeccién destinada a exigir la observancia
de las prescripciones legales, es muy 1til recoger muestras y examinarlas
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en un laboratorio. Siempre que los exdmenes de laboratorio sean desfavo-
rables, se recomienda la adopcion inmediata de las medidas oportunas
para el mejor cumplimiento de las disposiciones vigentes.

3.2 Leche y productos lacteos

La leche y los demads lacticinios son en muchos paises un elemento
importante de la alimentacién del hombre. Gran parte de la leche se con-
sume cruda y en estado liquido. Los lacticinios representan, sin embargo,
un gran peligro para la salud y es necesario dedicar atencién muy seria
a su inocuidad en todo programa de higiene de los alimentos.

Sea la que sea la especie animal de que proceda, la leche estd expuesta
a que la contaminen los organismos patégenos. Donde no se adopten
medidas adecuadas para erradicar la enfermedad en el animal y no se
observen suficientes precauciones en las fases de la produccién y de la
manipulacion subsiguiente, serdn grandes los riesgos de una contaminacién
peligrosa. En todo caso, la leche cruda de cualquier grado es o puede ser
un verdadero peligro para el consumidor.

Otros lacticinios pueden ser también vehiculo de infeccién. La crema
cruda, por ejemplo, debe ser considerada tan peligrosa como la leche
cruda. En los helados, a pesar de que no siempre contienen leche o crema
crudas, también se encuentran a veces organismos patégenos vivos. Algu-
nas variedades de queso que se fabrican a base de leche cruda pueden ser
asimismo un vehiculo de enfermedad.

~En los paises donde es posible pasteurizar o esterilizar comercialmente
Ia leche, se obtiene con ello una considerable proteccién contra las enfer-
medades que la leche transmite, siquiera no se deba contar exclusivamente
con la seguridad que dan esas operaciones. La salud del animal vivo y las
reglas de higiene observadas en todas las otras fases de la produccién y
de la manipulacién tienen la misma importancia.

En los paises insuficientemente desarrollados, los esfuerzos destinados
a generalizar la pasteurizacién y la esterilizacion de la leche o cualquier
otro tratamiento por el calor pueden tropezar con diversas dificultades de
cardcter econémico, administrativo y técnico. Aun asi, es conveniente que
esos paises, en cuanto hayan podido superar tales dificultades, favorezcan
la aplicacién general de procedimientos que mejoren la salubridad de
la leche.

Téngase presente que en esos pajses la leche suele llegar al consumidor
muy poco después del ordefio. Resulta entonces mas segura la préictica de
hervir la leche a domicilio, como es uso tradicional. En ciertas circunstan-
cias, puede ser oportuno distribuir leche en polvo a los consumidores, y
especialmente a los nifios de pecho, bien por preferirla a la leche liquida,
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que puede ser peligrosa, bien para completar el abastecimiento de leche
liquida en tiempo de escasez.

El Comité tomé nota de que en 1956 se reunird un Comité de Expertos
en Higiene de la Leche.

3.3 La carne .

El problema de la higiene de la carne fué examinado por el Comité
Mixto FAO/OMS de Expertos en Higiene de la Carne, que se reunié en
Ginebra del 6 al 11 de diciembre de 1954, y como su informe ! contiene
un extenso estudio de la cuestion, el Comité no cree necesario volver a
examinarla en detalle.

Es interesante observar que la mayoria de los brotes de intoxicacion
por alimentos en ciertos paises muy adelantados, donde hay buenas esta-
disticas, han sido. produ01dos por la carne y, en particular, por carnes
preparadas y trabajadas que se habian infectado en el curso de su prepa-
racién. Los casos producidos por carnes frescas recién guisadas son raros.

En los paises insuficientemente desarrollados ocurre lo contrario. La
carne fresca contiene alli con frecuencia pardsitos nocivos para el hombre,
como consecuencia de las enfermedades parasitarias endémicas que atacan
al hombre y a los animales y de las condiciones poco higiénicas en que se
cfectia la evacuacién de las materias residuales.

El estado de salud del animal vivo tiene capital importancia para la
sanidad humana y la labor de los veterinarios en la prevencién y eliminacién
de las zoonosis es un factor esencial de la higiene alimentaria. Importa,
pues, que se establezca la mds estrecha colaboracion posible entre el vete-
rinario que se ocupa de los animales vivos y el funcionario de salud publica
encargado de la inspeccién de los suministros de carne.

En cualquier pais el programa de higiene de los alimentos debe con-
tener disposiciones adecuadas para hacer eficaz la inspeccién de todas las
carnes en el matadero. Se trata, en efecto, de un factor esencial en el
saneamiento del medio y en la higiene de los alimentos, y de una de las
actividades mds importantes de los servicios de salud publica. Es condicién
principal a ese respecto que los mataderos estén convenientemente pla-
neados y construidos y que dispongan de las instalaciones necesarias para
asegurar la eficacia de la inspeccién.

El personal de salud publica deberd encargarse ademds de vigilar aten-
tamente las operaciones de preparacion y manipulacién de las carnes en
el matadero, y en todas las operaciones ulteriores hasta su entrega al

Y Org. mund. Salud : Ser. Inform. técn., 1955, 99
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consumidor. La monografia que va a publicar la OMS sobre higiene de
la carne! contendrd probablemente informaciones detalladas de gran
utilidad.

En las fabricas de productos de la carne es necesario tomar precau-
ciones especiales. Si no se observan estrictamente las reglas de la higiene
en las diversas operaciones de elaboracion, transporte y almacenaje, se
corre un riesgo grave de que se infecten peligrosamente. Son muchos, en
efecto, los casos de intoxicacidn que asi se originan. No menos importante
es la manipulacion higiénica de la carne en las cocinas de restaurantes,
cantinas y otros lugares donde se sirven comidas colectivas.

Desde hace algunos afios se han empezado a fabricar conservas de
jamén por el procedimiento de la pasteurizacién. El jamén pasteurizado en
lata no se conserva mucho tiempo y, si no se mantiene a baja temperatura,
estd rapidamente expuesto a la multiplicacion de las bacterias y a la des-
composicién. El Comité considera que esa practica no es recomendable,
porque el publico estd acostumbrado a no tomar precauciones especiales
para guardar las conservas. Si, a pesar de todo, se autorizara, habria que
exigir que los envases llevaran instrucciones muy claras sobre las condi-
ciones en que deben guardarse las latas.

3.4 Aves de corral y huevos

Dentro de lo posible, ¢l sacrificio de las aves de corral debe efectuarse
en mataderos especiales para facilitar la inspeccién y la observancia de
las reglas apropiadas de higiene.

La evisceracion de las aves sacrificadas plantea un problema que se ha
resuelto de varias maneras. En algunos lugares no se hace la evisceracidén
antes de entregar la mercancia al detallista o al consumidor ; en otros se
separan las entrahas en el momento del sacrificio. Desde el punto de vista
higiénico, el Comité preconiza la préctica de la evisceracién lo antes posible
después de la matanza, siempre que exista el servicio adecuado de inspec-
cion. Cuando se proceda més tarde a la evisceracion, habrd que conservar
la mercancia en frigorifico hasta su entrega al consumidor. En los paises
cdlidos se recomienda refrigerar también la carne de pluma después de
eviscerada.

Requieren por otra parte considerable atencidn los problemas de salud
publica originados por el empleo de preparaciones hormonales y de anti-
bidticos en la alimentacién de las aves de corral, por lo que se aguardan

Y L’hygiéne des viandes, Genéve, 1956 (Organisation Mondiale de la Santé : Série
de Monographies — en prensa) — Meat hygiene, Geneva, 1956 (World Health Organi-
zation : Monograph Series — en prensa)
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con expectacion los resultados de las investigaciones emprendidas en esta
esfera. :

La inspeccion de los huevos deberia extenderse a toda clase de huevos
puestos a la venta. Conviene destacar la importancia de la limpieza en la
fase de la produccién. Se recomienda, sin embargo, que no se haga el
lavado de los huevos antes de ponerlos en venta para no quitarles la peli-
cula albuminosa protectora. Cuando se permita la fabricacién de huevos
en polvo habrd que vigilar convenientemente las operaciones y fijar el
nimero mdximo de bacterias por gramo que la inspecciéon pueda tole-
rar. También habrd que determinar los requisitos de la inspeccion de los
huevos enteros sin cdscara.

3.5 Pescado y mariscos

En los paises donde la industria pesquera estd bien organizada y hay
puertos especialmente dedicados a ella, la inspeccién debe hacerse en esos
puertos y proceder a la eliminacion inmediata de toda pesca impropia para
la alimentaciéon humana. Por el contrario, en los paises donde no existen
puertos pesqueros propiamente dichos que se presten a ello, la inspeccion
del pescado se efectuard en los centros distribuidores y en los mercados del
interior. Como en los demds productos alimenticios, las medidas de vigi-
lancia han de extenderse a todas las etapas de la distribucién hasta la
entrega de la mercancia al consumidor y a todas las operaciones destinadas
a conservar el pescado en lata o por cualquier otro procedimiento.

Se tiene noticia del empleo de antibidticos para conservar los cama-
rones. Las consecuencias que pueda tener este método de conservacion,
tales como los estados alérgicos o la resistencia a los antibidticos que pueda
suscitar, asi como sus efectos en la flora intestinal, son, hasta ahora, mal
conocidas. El Comité ha reservado, en consecuencia, su opinién sobre ese
procedimiento y considera que el problema debe ser objeto de un estudio
cientifico. Mientras no se conozcan sus resultados, el Comité se abstiene
de recomendar el uso de los antibidticos. ,

Los mariscos plantean un problema especial cuando proceden de
criaderos expuestos a la contaminacién de las aguas residuales. Se han
dado casos de fiebre tifoidea y de otras salmonelosis como consecuencia
del consumo de mariscos infectados por esa causa. Los criaderos deben
ser objeto de inspeccion rigurosa y todos los envios deben llevar etiquetas
que permitan identificar su origen.

3.6 Hortalizas

Las hortalizas que se pueden consumir crudas y que han sido regadas
o rociadas con aguas residuales o contaminadas deben ser lavadas y tra-
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tadas por lo menos con una solucién desinfectante eficaz, antes de ser
b
puestas en venta para el consumo.l

En ciertas regiones se ha generalizado, en la desinfeccién de frutos y
legumbres, el uso de soluciones ligeras de algunos productos quimicos,
tales como el permanganato de potasa. El procedimiento suele ser com-
pletamente ineficaz y da una falsa idea de seguridad. En consecuencia,
hay que desaconsejar decididamente su empleo.

Por ahora es imposible recomendar un medio sencillo para proteger al
publico contra los efectos nocivos que puedan tener los residuos de pulve-
rizaciones de sustancias toxicas efectuadas en los vegetales. Convendria
someter el problema al Grupo de Estudios sobre Toxicologia de que se ha
hecho mencién en la seccién 2.1 (véase pagina 7), y encargarle que for-
mulara recomendaciones practicas al respecto.

3.7 Fruta

Las frutas que suelen comerse con la piel pueden tener efectos téxicos
en el consumidor cuando han sido objeto de rociamiento con insecticidas
venenosos. En ciertas regiones se practican lavados por métodos especiales
que no son, sin embargo, universalmente utilizables. También se aplican
fungicidas como la tiourea a la corteza de los agrios; pero teniendo en
cuenta el uso que se hace de esa corteza en la preparacién de algunos ali-
mentos, la prdctica puede ser peligrosa para la salud puiblica. Se reco-
mienda que se someta la cuestiéon a examen del Grupo de Estudios sobre
Toxicologia al mismo tiempo que el problema del lavado de vegetales a
que se reflere la seccidn 3.6.

3.8 Otros alimentos

Otros alimentos de consumo muy general en todo el mundo que deberian
estar sometidos a reglamentacién e inspeccién son los que se conservan
en lata o en estado de congelacion y los que se preparan en serie con fines
comerciales, tales como pasteles de crema, platos preparados, bocadillos
o empanadas, etc. Todos ellos llevan consigo riesgos particulares contra los
cuales es necesario tomar las oportunas precauciones en todas las fases
de su elaboracién, distribucion, exposicion y venta. En la preparacién y
suministro de los alimentos se usa también el hielo, que debe estar hecho

! En los Estados Unidos de América se emplea una soluciéon de cloromelamina
con una sustancia humectante y amortiguada a un pH 3.8 que destruye eficazmente las
bacterias y los quistes de Entamoeba histolyrica en las hortalizas con hojas. La concen-
tracién usual es de 200 partes por millon; después de lavar las hortalizas hay que
mantenerlas sumergidas en esa solucion por lo menos durante cinco minutos.
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siempre con agua potable pura y que requiere en su manipulacién las
adecuadas precauciones higiénicas.

4. Problemas particulares planteados en varias regiones del mundo
sobre aplicacién de métodos higiénicos en la manipulacion
de sustancias alimenticias

4.1 Peligros que ciertos métodos corrientes de produccion pueden Ilevar
consigo

Cuando en la fase de la produccién se usan métodos inadecuados,
existe la posibilidad de contaminar los alimentos con el riesgo consiguiente
para el consumidor. '

4.1.1 Riego con aguas residuales

‘ En muchos paises la irrigacion de los campos con las aguas residuales

no so6lo es un procedimiento de evacuacion, sino que contribuye a mejorar
la calidad y la cantidad de las hortalizas y de otros productos agricolas.
Los que han sido regados con aguas de las cloacas estin evidentemente
contaminados. El consumo de hortalizas crudas cultivadas en esas condi-
ciones ha producido, en efecto, epidemias de disenteria amibiana y de
ascariasis, entre otras enfermedades.

El Comité, en atencioén a la importancia del asunto, recomienda que
la irrigaciéon con aguas residuales se someta a la inspeccién de las auto-
ridades sanitarias.

4.1.2 Excreta

El empleo del contenido de las letrinas como abono de los campos en
zonas que carecen de un sistema conveniente de alcantarillado o de insta-
laciones para tratar la excreta puede representar un peligro serio. Es
conveniente, pues, que donde se sigue esa prictica se encarguen las auto-
ridades sanitarias de la recogida y evacuacién de las letrinas o, por lo
menos, que la operacion se haga bajo su vigilancia.

4.1.3 Alimentacion del ganado de cerda con desperdicios

La alimentacién de los cerdos con basuras y desperdicios sin cocer,
que quizd sea el eslabén mds importante de la cadena transmisora de la
triquinosis, constituye ademas el punto vulnerable en que mejor pueden
concentrarse los esfuerzos de la accién sanitaria. Deberia imponerse, por
eso, a quienes crian los cerdos la obligacion de hervir los desperdicios que
dan al ganado.
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4.1.4 Pescado crudo y en salazén

Es costumbre en ciertos paises comer pescado crudo en salazén o
incluso fresco. Después de soterrar el pescado durante algunos dias se
procede a veces a salarlo y se pone en venta. Los casos de heterofiasis
intestinal son corrientes en las poblaciones que consumen pescado asi
preparado. En ciertos lugares se hace también la salazén cuando ya ha
empezado a descomponerse el pescado, procedimiento nada recomendable
y que ha originado infecciones de salmonelas y de estafilococos. Los ser-
vicios de salud publica deben encargarse de educar al publico y adoptar
las oportunas medidas de vigilancia, dondequiera que se hayan genera-
lizado las diversas practicas a que acaba de hacerse referencia.

4.2 Procedimientos industriales: defectuosos

El fratamiento que reciben los productos alimenticios comprende
operaciones muy diversas, que varian en funcién de las tradiciones y los
gustos que predominan en la poblacién, incluso en el interior de un mismo
pais. No pretende el Comité enumerar todas las practicas inconvenientes
que se conocen, pero considera que algunos ejemplos pondran de -mani-
fiesto los riesgos que pueden resultar de violar de una manera u otra los
principios basicos de la higiene. En ciertos paises nérdicos se pasteuriza
la leche con el propdsito principal de que no se eche a perder, de manera
que, durante las estaciones frias, como las probabilidades de que se
estropee la leche son mucho menores, se prescinde de esa precaucion, por
entender equivocadamente que la pasteurizacioén tiene una finalidad econé-
mica consistente en evitar la pérdida del producto. Hay regiones muy
distantes unas de otras, donde no se practican las operaciones de conserva
hasta que el pescado no se encuentra en un estado de descomposicién
parcial para adaptarlo al gusto local en lo que se refiere al color, olor o
consistencia del producto. En otros lugares se cura el jamoén en lata de
una manera incompleta a fin de darle un sabor determinado y se conserva
sin refrigeracién. Se han denunciado abusos, tales como el de introducir
perdigones de plomo en el eséfago de las aves con objeto de aumentar su
peso, lo cual no sélo constituye un fraude sino que lleva consigo un grave
riesgo de saturnismo.

4.3 Peligros propios de las operaciones de almacenar, distribuir y exponer
los alimentos

En la practica de las operaciones de almacenar, distribuir y exponer
los alimentos deben tomarse las precauciones adecuadas para evitar su
contaminacién por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos. Aun cuando los
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peligros excepcionales que se suscitan con ese motivo en diversas regiones
son muy numerosos, algunos ejemplos bastardn para dar idea de su gran
diversidad. Es costumbre, en ciertos paises, envolver los alimentos en papel
de peri6édico y ha habido casos en que la tinta de color ha contaminado
los productos alimenticios hiimedos, como el pescado. Esa prdctica debe
condenarse, particularmente en el caso de alimentos hiimedos, ya que se
trata de papeles que pueden haber pasado por muchas manos y estar
gravemente contaminados. En algunas regiones hay frutas, como, por
ejemplo, el melén, que se exponen a la venta ya abiertas y en condiciones
muy antihigiénicas. Los vendedores de leche de algunos paises tropicales
suelen introducir un manojo de paja en la boca de los recipientes en que
transportan su mercancia con objeto de evitar derrames y salpicaduras.
Hay paises muy adelantados donde se distribuyen bocadillos de carne por
medio de aparatos automdticos no refrigerados, sin tomar la precaucién
de despachar primero la mercancia que se preparé con anterioridad.
También es frecuente en muchos lugares vender la leche sin embotellar,
vertiéndola en jarras o vasijas que dejan los compradores en la acera a la
puerta de sus casas. ‘ ‘

Los comerciantes, cuando exponen los productos alimenticios para su
venta ‘al por menor, suelen prescindir de las medidas adecuadas de pro-
teccién, limitindose muchas veces a apartar las moscas para tranquilizar
a sus clientes, sin preocuparse de los demds agentes de contaminacién
como el polvo y la suciedad e incluso las manos y el aliento de los propios
compradores. SR o '

4.4 La contaminacién en el momento de servir. los alimentos

La manera de servir los alimentos para su consumo inmediato, lo mismo
en los establecimientos abiertos al piblico que en los hogares, plantea
problemas igualmente caracteristicos, porque también hay que evitar las
operaciones antihigiénicas, los recipientes y utensilios mal lavados, las
manos sucias y la prolongada exposicién de los alimentos al aire. En
ciertas regiones se acostumbra servirlos en grandes fuentes o bandejas,
donde cada comensal toma su parte con palillos o tenedores ¢ incluso con
los dedos. En algunos paises tropicales, se suelen presentar los alimentos
en grandes hojas de banano o de otras plantas que, sin ser peligrosas por
si mismas, pueden estar sucias o contaminadas. Las moscas son otra causa
frecuente de contaminacion de la comida en el momento de servirla. En
Oriente, por ejemplo, es corriente vender cafia de azicar mondada y
cortada en pedazos o exprimida para beber el jugo, y practicamente es
imposible evitar la afluencia de moscas alrededor. Ante situaciones tan
diferentes, hace falta establecer técnicas de higiene alimentaria que puedan
adaptarse a las condiciones mds diversas.
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5. Comidas colectivas en restaurantes, cantinas y otros lugares

Una persona poco cuidadosa o portadora de gérmenes que guise 0
intervenga en la cocina de su casa pone en peligro a muy poca gente, en
general, s6lo a los miembros de la familia ; pero los que en esas condi-
ciones trabajan en la cocina de un restaurante, hospital, fdbrica, cantina,
escuela o establecimiento cualquiera donde se sirvan comidas colectivas,
pueden causar infecciones con un ntimero de victimas proporcionalmente
mucho mayor.

Los restaurantes y demds lugares donde se sirven comidas plantean los
problemas mds importantes de la higiene alimentaria. Los métodos em-
pleados para cocinar o para guardar los alimentos son el origen de la
mayor parte de los riesgos de contaminacién. Con frecuencia se guisan
los platos mucho antes de servirlos y se conservan calientes durante varias
horas. A veces, hay que transportarlos a gran distancia hasta el lugar de
consumo. Tales précticas se prestan a la multiplicacién de cualquier germen
patégeno que pudiera contener el alimento antes de llegar al estableci-
miento o que se hubiera introducido con posterioridad.

La navegacion aérea es un caso especial que plantea problemas parti-
culares. Se han producido, por ejemplo, envenenamientos simultdneos de
todos los tripulantes de una aeronave en vuelo con el consiguiente peligro
para la seguridad de los pasajeros y del aparato. El Comité se ha enterado
con satisfaccién de que la OMS y la Organizaciéon de Aviacion Civil Inter-
nacional estdn preparando una guia de higiene de los transportes aéreos,
en la que se examinan con detenimiento esos problemas, y considera, por
eso, innecesario ocuparse de ello con mds extension en el presente
informe.

Los principios de higiene alimentaria que deben aplicarse en los restau-
rantes y otros establecimientos donde se sirven comidas colectivas son los
mismos que en cualesquiera otras manipulaciones de los productos alimen-
ticios, pero su observancia requiere mayores cuidados en atencién a los
riesgos especiales que deben prevenirse. Hay que procurar que los alimen-
tos suministrados lleguen al establecimiento en buenas condiciones de salu-
bridad. Una vez alli, la contaminacién de los alimentos puede producirse
por los miembros del personal que sean portadores de gérmenes patogenos,
o por insectos o roedores. También existe la posibilidad de que las bacterias
estén en los utensilios y sobrevivan en platos, vasos, cubiertos, recipientes,
etc., de manera que su limpieza escrupulosa tiene mucha importancia para
asegurar la destruccién de los gérmenes peligrosos procedentes de los
alimentos infectados o de la boca y las manos de personas infectadas. Es
de importancia capital que la conservacién de los alimentos que no estén
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destinados al consumo inmediato se haga a una temperatura suficiente-
mente baja para evitar la multiplicacion de las bacterias y que, en ningtin
caso, estén expuestos al calor durante un tiempo excesivamente prolongado.

6. Objetivos generales

Al ocuparse de los programas de saneamiento en las varias fases de su
desarrollo, el Comité de Expertos en Saneamiento del Medio introdujo
en su tercer informe * el concepto de la curva con que puede’ representarse
ese desenvolvimiento. Esa curva se divide en tres grandes secciones : la
inferior tiene una inclinacién leve y corresponde a un esfuerzo grande con
progresos relativamente pequefios ; la seccion media aparece, en cambio,
con una inclinacién pronunciada y los esfuerzos y los progresos estin
proporcionados ; en la seccion superior,. por tltimo, la inclinacién vuelve
a ser moderada, el rendimiento decrece y se requiere un esfuerzo intenso
para conseguir progresos mds bien modestos, que principalmente consisten
en perfeccionar los métodos y aumentar su eficacia.

En las zonas insuficientemente desarrolladas, no hay programas de
saneamiento en marcha o, si los hay, han progresado poco. Sitiianse esas
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regiones en la parte inferior o primera seccién de la curva. Los programas
de saneamiento en las zonas de rdpido desarrollo estdn en la seccion media,
donde la inclinacién de la curva se pronuncia mds; y los de las zonas
muy adelantadas se disponen en la parte superior y menos ascendente,
porque los progresos cuestan de nuevo mayores esfuerzos y cuidados.
Esta forma de representacién es util para escoger el tipo de programa de
saneamiento que mejor convenga a una zona determinada y pone de
manifiesto la necesidad de establecer los programas de higiene alimentaria
en funcion del estado general del pais y de acuerdo con su desarrollo eco-
ndmico, social y cultural.

6.1 Regiones insuficientemente desarrolladas

La ejecucién de los programas de higiene alimentaria en las regiones
insuficientemente desarrolladas tropieza por lo general con la inercia y la
apatia de la poblacion, con unas practicas y condiciones sanitarias deplo-
rables y con la escasez de los recursos. Los pequefios progresos iniciales
cuestan una cantidad considerable de tiempo, de esfuerzos y de dinero.
Es urgente, sin embargo, acometer la empresa ; y sélo cuando se haya
conseguido vencer la inercia, la apatia y el fatalismo de la poblacion se
empezard a progresar efectivamente. Al principio, habrd que contentarse
con los medios que se tengan a mano pero, para sacar partido de ellos,
serd preciso emplearlos bien. Acaso no se pueda disponer en el primer
momento mas que de una sola persona que tenga a su cargo toda la inspec-
cién de los alimentos. En cualquier caso, la primera etapa deberd con-
sistir en formar personal capaz de asumir esa funcidén inspectora que
debe ser la base de cualquier programa eficaz de higiene alimentaria. Para
contar con inspectores competentes, es necesario formarlos bien y dedicar
desde el principio a ese objetivo las actividades adecuadas.

Cuando se disponga ya de un personal competente, se procederd a la
organizacién de servicios complementarios tales como laboratorios y
establecimientos de formacién profesional. La higiene de los alimentos
serd deficiente mientras se prescinda de un buen programa de saneamiento
y, sobre todo, mientras no se hayan resuelto los problemas del suministro
suficiente de agua potable y de la evacuacion de la excreta, cuestiones
ambas que no son de la competencia del servicio de higiene alimentaria,
pero que influyen muy desfavorablemente en su funcionamiento si no han
recibido solucién adecuada. De ahi la importancia que tiene la integracion
de los programas de higiene alimentaria en un plan general de salud publica.
Es evidentemente muy dificil reducir las enfermedades transmitidas por
los alimentos cuando el estado sanitario de la poblacién es defectuoso y
no se hace nada para cegar las numerosas fuentes de infeccion.
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6.2 Regiones en rapido desarrollo

Las regiones en vias de rdpido desarrollo son probablemente las que
ofrecen perspectivas més alentadoras. Se ha vencido la inercia ; la miseria,
la ignorancia y la enfermedad disminuyen, y a cada esfuerzo corresponde
un beneficio proporcionado.. Con todo, los problemas serios que deben
ser resueltos no faltan. El mds urgente es el que plantea la misma rapidez
con que la situacion evoluciona. La economia y el medio ambiente se
transforman y con ellos las condiciones sociales, suscitindose asi difi-
cultades antes desconocidas. Al mismo tiempo, la poblacién tarda en
adaptar su mentalidad a una situacién distinta, por el apego que natural-
mente tiene a las costumbres y a las ideas del pasado. En los paises donde
las condiciones econdmicas, sociales y culturales estin avanzando, el pro-
grama de higiene de los alimentos, dentro del programa general de salud
publica, debe progresar con el mismo ritmo, so pena de quedar rezagado
€ inoperante.

Es preciso ¢n tales casos mejorar la formacién del personal inspector
intensificar la educacién sanitaria de la poblacién, acudir a las universi-
dades y a las demds instituciones cientificas para la 1nvest1gac10n y el
estudio de los problemas particulares que se planteen, imponer normas y
requisitos mas exigentes a las fébricas de productos alimenticios y, en
general, a toda la industria- de la alimentacién y — en la medida en que
se vayan corrigiendo las causas principales de insalubridad — esforzarse
progresivamente para contener la transmisién de enfermedades determi-
nadas. El problema consiste en no descuidar ninguna de esas atenciones
y en superar las dificultades con que tropiecen los servicios sanitarios para
encontrar, formar y conservar un personal que tendrd que especializarse
cada vez mds y para darle las instalaciones y los med10s que le permitan
Hevar eficazmente a cabo sus tareas.

6.3 Regiones muy desarrolladas

Son muchas las regiones donde.los principales aspectos de la higiene
de los alimentos estdn bien atendidos. El objetivo general que ha de perse-
guirse, en tal caso, es conseguir oue el sistema siga funcionado satisfacto-
riamente y procurar, al mismo tiempo, que aumente su eficacia para obtener
los mejores resultados con el menor gasto posible de esfuerzo y de recursos.
La principal preocupacion debe orientarse hacia la superior formacién del
personal y el: perfeccionamiento de las técnicas.

Podrd acudirse cada vez mds a los medios de que dispone la propia
industria de la alimentacion, tanto en lo tocante al mejoramiento del
material y de los métodos como para conseguir de las empresas que apliquen
con garantia la prictica de la « autoinspeccion ». A medida que progrese
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el pais, podrdn utilizarse mds servicios auxiliares. Ciertas dificultades,
como las que resultan del abastecimiento de agua potable, tienden a des-
aparecer gracias al mejoramiento de las instalaciones y de su funciona-
miento ; también se reducen considerablemente los peligros que repre-
sentan ciertas infecciones, porque el nimero de casos activos y de porta-
dores de enfermedades se sitila paulatinamente en un nivel controlable.
Los servicios de higiene de los alimentos pueden dirigir cada vez mds su
atencion hacia las investigaciones de base para la solucién de problemas
determinados y utilizar a ese fin no sélo sus propios centros y laboratorios,
sino también otros recursos publicos y privados. Las estadisticas y las
investigaciones sobre los casos de infeccién o de intoxicacion por alimentos
adquieren una precisién muy grande y permiten determinar cudles son
los problemas de higiene alimentaria que se plantean. La opinién publica
yano es inerte ni apdtica, sino que, al contrario, puede hacerse exigente y
reclamar una eficacia mayor de los servicios encargados de la higiene de
los alimentos. El problema fundamental en esa fase de desenvolvimiento,
como en todas las demads, consiste en realizar progresos firmes en armonia
con el desarrollo general de la region. Es preciso no complacerse en la
obra realizada y evitar que por confianza indebida pueda producirse un
retroceso en el estado sanitario de la poblacion. Una incesante vigilancia
es el precio de la seguridad.

7. Métodos técnicos v administrativos para mejorar la situacién

7.1 Campo de accién

Las indicaciones generales que se recogen a continuacién pueden servir
de orientacién en el establecimiento de nuevos programas de higiene de
los alimentos o en la revision de los existentes. Es posible que las activi-
dades limitadas a uno solo de los sectores que se indican den resultados
provechosos, pero los programas de accién no serdn verdaderamente
eficaces ni estardn bien equilibrados mds que cuando abarquen la mayor
parte de ellos. ‘

1. La primera condicién de la higiene de los alimentos es que la mani-
pulacién de los productos alimenticios se haga con limpieza. Muy util es,
en consecuencia, estudiar las practicas mds frecuentemente usadas por los
trabajadores que los manipulan, siempre que lleven consigo un riesgo de
contaminacién, para mejorar y simplificar esas operaciones. Los trabaja-
dores en general no suelen preocuparse especialmente de la limpieza si no
les dan todas las facilidades necesarias para ello ni se les hace comprender
su importancia. La direccién de algunos establecimientos dedicados a la
preparaciéon o a la venta de productos alimenticios y en ‘ocasiones los
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mismos funcionarios de los servicios de higiene se esfuerzan en despertar
el interés personal de los trabajadores, explicindoles las ventajas de la
limpieza, que conserva y aumenta la clientela y que, al robustecer la
empresa en que trabajan, les da una seguridad mayor y mds posibilidades
de mejorar de situacion.

2. Los servicios de inspeccion deben estar constantemente atentos a
la posibilidad de que en la industria o en el comercio de la alimentacién
se haga un uso indebido de los productos quimicos y tomar las precau-
ciones oportunas para que no se emplee en la coloracién de los alimentos,
o en los otros tratamientos que éstos reciban, ninguna sustancia quimica
cuya inocuidad no haya sido reconocida por las autoridades. Deben im-
pedir también el empleo de metales téxicos, como el plomo, en los envases
y en la superficie de los instrumentos o aparatos con que los alimentos
estdn en contacto y comprobar, por otra parte, que, en la lucha contra
los insectos y roedores, sélo se utilizan plaguicidas autorizados y que se
toman las debidas precauciones para impelir la contaminacién de los
alimentos por estos productos, coloredndolos o almacendndolos de manera
que no se puedan confundir ni mezclar con los alimentos accidentalmente.

3. La higiene alimentaria exige ademds que se organice la lucha contra
los parasitos y los roedores en todos los establecimientos donde se produz-
can, se almacenen o se sirvan alimentos. Para obtener el concurso de las
empresas habrd que insistir en el interés financiero que supone para ellas
la proteccion del establecimiento contra los roedores. El procedimiento
més eficaz consiste, por supuesto, en disponer los locales de manera que
no tengan acceso a ellos los roedores y en destruir las madrigueras que
puedan encontrarse dentro. La experiencia ha demostrado que esa medida
es realizable. Lo mismo ocurre con las cucarachas y otros insectos que
no s6lo necesitan alimento y bebida, sino nidos donde guarecerse, porque
es posible privarles de esos nidos cuando se emplean buenas técnicas de
construccion y materiales adecuados. Para exterminar las moscas y otros
insectos existen métodos de probada eficacia. La mejor manera de com-
batir esas plagas consiste en aplicar un bueh sistema de recogida y eva-
cuacién de los desperdicios y en mantener limpios los locales.

4. Es sabido que la salubridad de los productos alimenticios de origen
animal depende del buen estado sanitario del animal de que proceden y
que las enfermedades de los animales transmisibles al hombre han sido
causa de grandes sufrimientos. Como el Comité Mixto OMS/FAO de
Expertos en Zoonosis se esta ocupando de este problema, bastard aqui
poner de relieve su importancia. : :

5. La notificacién de los casos de intoxicacion y de enfermedad de
origen alimentario, la encuesta subsiguiente y la publicidad que se les dé
son medidas muy 1itiles. Se hace muy dificil, cuando no es imposible,
contener un brote epidémico: mientras no se conocen los resultados de la
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encuesta que se practique. Importa, por eso, empezar lo antes posible las
investigaciones y comunicar sin, demora su resultado a los servicios de
higiene. En cualquier caso, la informacion recogida contribuird a poner
en claro las vias de propagacion que haya seguido la infeccién en su des-
arrollo y permitird adoptar medidas para que no vuelvan a producirse
brotes andlogos. La encuesta es ademds un medio de avivar el interés de
las autoridades y de la opinién piblica por el programa de higiene de los
alimentos.

7.2 Educacion sanitaria

El Comité de Expertos en Educacién Sanitaria Popular decia en su
primer informe lo siguiente :

« El objeto de la educacién sanitaria es ayudar a cada uno a adquirir
la salud por si mismo con su propio esfuerzo. Fuindase, pues, en el interés
individual de cada uno en mejorar sus condiciones personales de vida y se
propone inculcar en su dnimo la responsabilidad que tiene en el mejora-
miento de su propia salud como individuo y como miembro de una familia,
de una colectividad o de un Estado.»?

7.2.1 Educacién sanitaria popular

En materia de higiene de los alimentos, la educacién sanitaria popular
persigue un doble objetivo : se trata, por una parte, de conseguir el apoyo
de la poblacién a los programas emprendidos y, por otra parte, de mejorar
las practicas que se aplican en los hogares para manipular, guardar y
preparar los alimentos, a fin de que conserven su salubridad hasta el mo-
mento del consumo. Las técnicas de la educacion sanitaria son diversas
y no se limitan a métodos de difusién simple, tales como las charlas radio-
fonicas, los programas de televisién, las conferencias, las peliculas, los
folletos, los carteles y los articulos periodisticos, que, por decirlo asi,
consideran al lector o al espectador como un recipiente mas o menos vacio
en el que se vuelcan las informaciones, suponiendo que las utilizard cuando
le hagan falta. Este procedimiento puede, en efecto, completarse con otras
métodos mds activos, tales como las discusiones, los comités, los consejos,
las entrevistas, las representaciones teatrales y las demostraciones activas,
cuya finalidad principal es instruir a la gente haciéndola participar en algo
vivo. Pueden servir como ejemplo de esas actividades las visitas escolares
a establecimientos dedicados a la industria de la alimentacién o las con-
versaciones de una enfermera visitadora con una madre a propésito de la
preparacion de una comida.

1 Org. mond. Santé : Sér. Rapp. techn., 1954, 89, 5; Wid Hith Org. ‘techn. Rep.
Ser., 1954, 89, 4 -
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7.2.2 Educacion sanitaria en la industria de la alimentacion

La educacién sanitaria de todos los que trabajan en la industria de la
alimentacién, desde el productor hasta el tendero o el mozo de restaurante,
constituye un elemento inexcusable de su formacién general. Es importante
que los trabajadores de la alimentacién comprendan las razones que justi-
fican las practicas higiénicas, porque, en otro caso, no'se podria esperar
de ellos que siguieran ciegamente las normas prescritas. Los servicios de
higiene aprovechardn cuantas ocasiones se¢ presenten para hacer una labor
educativa, aprovechando las inspecciones y demds contactos que tengan
con el personal de las empresas y destacardn la relacién que exista entre
sus actividades respectivas y los principios fundamentales de la higiene.
La educacién sanitaria en la industria de la alimentacién no debe limitarse
a los técnicos, sino que habrd de extenderse también al personal directivo
encargado de la orientacién general y del funcionamiento de la empresa.

7.3 Medios para obtener el apoyo de la poblacién

Conviene en todos los paises, cualquiera que sea el grado de su des-
arrollo, estimular la participacion de la poblacién en el programa de higiene
de los alimentos. Tanta importancia tiene para cada individuo la calidad
de su alimentacién que el interés por la cuestion ha de ser general. Una
de las maneras de aprovechar esa tendencia seria el establecimiento de
comités consultivos. Por muy relativo que fuera el valor que tuvieran al
principio sus consejos, no por eso dejarian de contribuir a que la opinion
publica se hiciera una idea . més clara del programa y, por consiguiente, se
dispusiera mejor a darle su apoyo. Otro ejemplo de las formas que puede
revestir la ayuda de la poblacion consiste en conseguir que el propietario
o la direccién de cada empresa dedicada a la preparacién o a la fabricacién
de productos alimenticios designe a un representante que goce del respeto
y simpatia del personal como encargado de las cuestiones sanitarias. En
los establecimientos pequefios la misién podria confiarse a un hijo del
duefio y, en las empresas mds importantes, al jefe de fabricacion. La
persona asi designada estd presente casi siempre y podrd darse cuenta de
todo lo que pase, mientras que el inspector de los servicios sanitarios no
hace visitas més que de cuando en cuando. : :

7.4 Organizacién administrativa de los programas de higiene de los alimentos

El programa de higiene de los alimentos debe formar parte integrante
del programa general de salud piblica. No se puede proponer un modelo
unico, porque las necesidades varian segun el estado de desarrollo del pais
o de la colectividad. Es evidente que una de las atenciones primordiales
consiste en constituir un personal competente mas o menos numeroso. La
persona encargada de organizar la higiene de los alimentos depender4 del
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director de higiene y saneamiento del servicio nacional de salud publica,
pero los detalles del sistema variardn en los diversos paises. El cargo de
director del programa de higiene de los alimentos debe tener la remune-
racion y el prestigio suficientes para convenir a una persona competente
que goce de la consideracién del piiblico y de los medios interesados en la
industria de la alimentacién. El funcionario designado tendrd la necesaria
libertad para desarrollar el programa y serd responsable de su buen fun-
cionamiento. Los demds cargos estardn clasificados segin la importancia
de las atribuciones respectivas, teniendo en cuenta la circunstancia de que,
en general, el publico juzga los servicios sanitarios segin la competencia
y el buen sentido de los agentes con quienes mantiene contacto cotidiano.
Nunca se insistird demasiado en la necesidad de organizar y adiestrar bien
al personal de inspeccion. A medida que los programas progresen y lo
aconsejen las necesidades, habrd que establecer nuevos servicios.

7.5 Legislacion

Para la debida observancia de las reglas de higiene, se necesita una
legislacion bien concebida. Conviene, sin embargo, que sus disposiciones
puedan ser modificadas con rapidez y facilidad para ajustarlas a los pro-
gresos cientificos y técnicos. Es aconsejable, por eso, formular los prin-
cipios fundamentales en leyes o decretos y fijar las modalidades de ejecucion
en los reglamentos que dicten las autoridades competentes.

7.6 Colaboracion con otros servicios piblicos o privados

La colaboracién con otros elementos del exterior serd, en general, un
estimulo para la accidn de los servicios de higiene de los alimentos. Asi,
por ejemplo, los especialistas en tecnologia alimentaria que trabajan por
cuenta de empresas privadas — y que no sélo estdn muy al corriente de
cuanto se refiere a la preparacién y presentacion de los alimentos, sino que
conocen bien su valor nutritivo — se interesan principalmente en mejorar
las propiedades fisicas de los productos de que se ocupan para aumentar
la venta, pero, si introducen en las operaciones industriales prdcticas
higiénicas, no sélo aumentan el valor comercial de esos productos, sino
que contribuyen directamente al progreso de la higiene de los alimentos.
El creciente interés que suscitan el mejoramiento y la conservacién de los
productos alimenticios en los paises insuficientemente desarrollados hara
muy provechosa una colaboracién de ese género en beneficio de los ser-
vicios de higiene y de los técnicos de la industria alimentaria.

Dentro del departamento de sanidad, la colaboracién del personal
encargado de la higiene de los alimentos con el de otros servicios es nece-
saria también para obtener un buen resultado. Se ha dicho ya que la orga-
nizacién higiénica de cualquier industria alimentaria requiere, entre otras
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cosas, el abastecimiento de aguas y la evacuacion adecuada de los des-
perdicios.

Aunque la higiene de los alimentos no siempre influya directamente en
la nutricién, las enfermedades por carencia y las alergias alimentarias
tienen repercusion en el estado de salud de la poblacién y como los dos
servicios competentes, el de salud piblica y el de higiene de los alimentos,
se interesan en que la poblacién disfrute de una buena alimentacién y de
un buen estado de salud, su colaboracién ha de ser mutuamente prove-
chosa. También puede ser util establecer una colaboracién andloga con
los servicios de agricultura y con los de desenvolvimiento econdmico.

7.7 Aspectos financieros de los programas de higiene de los alimentos

Todos los servicios del departamento de Sanidad, sin excluir el de
higiene de los alimentos, tienen que resolver un problema comun que con-
siste en obtener los fondos necesarios para la ejecucién de sus respectivos
programas y en darles empleo con la mayor eficacia posible. Los directores
de los programas de higiene de los alimentos deben esforzarse en conseguir
el apoyo de la industria y de la opinién publica, inculcdndoles el conven-
cimiento de que esos programas se llevan a cabo en interés suyo por las
economias que permiten realizar en productos y en dinero y por lo que
contribuyen a proteger la salud de la poblacion. A ese fin convendra hacer
de cuando en cuando una evaluacion de los resultados obtenidos. También
serd util evaluar las pérdidas econémicas que causen las epidemias de
infecciones o intoxicaciones por los alimentos y que hubieran podido
evitarse si el programa de higiene de los alimentos hubiera recibido mayor
apoyo financiero. ‘

8. Personal

8.1 Generalidades

El Comité de Expertos en Saneamiento del Medio estudi6 en su segunda
reunién ! el problema de la formacién profesional, adiestramiento y empleo
del personal del saneamiento del medio. En el presente informe el Comité
se ha referido ya a las importantes funciones que incumben a ese personal
en la plantilla de los servicios de salud publica encargados de la ejecucion
de un programa completo y coordinado de higiene de los alimentos. El
éxito del programa dependerd en gran parte de la medida en que el per-
sonal de los servicios de inspeccién consiga desempeifiar su tarea a satis-
faccién.

L Org. mond. Santé : Sér. Rapp. techn.; Wid Hith Org. techn. Rep. Ser., 1952, 47
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Es evidente, pues, que la formacién y el adiestramiento de ese personal
merecen atencién principal. La eficacia de sus servicios, sin embargo, no
depende solo de la competencia técnica de los inspectores. También son
muy importantes a esos efectos sus condiciones personales y morales,
puesto que una gran parte de su actividad consiste en conseguir que se
apliquen voluntariamente los principios de la higiene de los alimentos y
las prescripciones legales y, si llega el caso, en imponer su cumplimiento
sin recurrir a medios coercitivos.

8.2 Necesidades de personal

Los médicos de salud publica, en el ejercicio de sus funciones, tienen
una responsabilidad general en materia de higiene de los alimentos. La
mayor parte de los paises confieren, sin embargo, las principales actividades
de esos programas a los inspectores sanitarios. También los veterinarios
tienen alguna intervencién en ellos.

Los inspectores sanitarios estdn encargados de inspeccionar las carnes
y los demds productos alimenticios, de tomar muestras de alimentos, de
inspeccionar los locales donde se manipulan los productos alimenticios,
de adiestrar a los trabajadores que se encargan de esas operaciones y de
hacer encuestas sobre los casos de enfermedad por alimentos. Sus activi-
dades abarcan todo el proceso de transformacion y trafico de los alimentos,
desde que se inicia la produccién hasta el momento del consumo, y sus
atribuciones han de permitirles tomar medidas adecuadas para proteger
la salud de la poblacion, siempre que encuenfren alimentos impropios
para el consumo humano o que descubran una infraccion de las reglas
de la higiene.

En el desempefio de sus funciones los inspectores se esforzardn en
corregir errores y en introducir las mejoras deseables mediante la ense-
flanza y la persuasién, pero, cuando fracase ese método y las circunstancias
requieran mds rigor, tendrdn que imponer el cumplimiento de las dispo-
siciones legales.

En el segundo informe del Comité de Expertos en Saneamiento del
Medio * se decia ya que el inspector de sanidad ocupa en numerosos paises
el Iugar que corresponde a un funcionario publico bien considerado y
que, desde hace més de un siglo, ha contribuido en medida incalculable
a mejorar las condiciones de la higiene en general. Su labor, que le pone
en contacto con la poblacion, constituye la base de cualquier programa
equilibrado y completo de higiene de los alimentos. Sorprende, por eso,

1 Org. mond. Santé : Sér. Rapp. rechn., 1952, 47, 12 (seccién 2.8.1); Wid Hith
Org. techn. Rep. Ser., 1952, 47, 11 (seccidén 2.8.1)
P
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que sean todavia tantos los 'paises en cuyos servicios de higiene no existe
una plantilla de inspectores. Entiende el Comité que esa deficiencia es
deplorable y cree que los paises que se encuentran en ese caso harian bien
en estudiar las ventajas de establecer un servicio de inspectores sanitarios
no sélo en relacion con la higiene de los alimentos, sino incluso en la
esfera general del saneamiento del medio.

El niimero de los inspectores sanitarios en un servicio de higiene de
los alimentos depende evidentemente de la naturaleza y amplitud de los
problemas planteados asi como de los fondos disponibles, pero, de todas
maneras, debe ser suficiente para que su intervencion represente algun
progreso efectivo. Si no fueran bastante numerosos para hacer frente a
los problemas planteados, podrian verse agobiados por la magnitud de su
tarea con el peligro de que les invadiera un sentimiento de frustracion que
los llevara a considerar todas las dificultades como insuperables y les
privara de la iniciativa y del dinamismo que requiere el ejercicio de sus
funciones. - -

En los paises mds desarrollados e incluso en los que estdn en vias de
rapido desarrollo, se puede encontrar en nimero suficiente un personal
nacional competente para el servicio de inspectores sanitarios. Por el
contrario, en los paises insuficientemente desarrollados quizd se haga
necesario contratar inspectores extranjeros, pero siempre se podrd encon-
trar y adiestrar personal local capaz de desempefiar satisfactoriamente
ciertas funciones. ‘ ' '

8.3 Formacion profesional

La formacién profesional de los inspectores sanitarios ha de com-
prender un estudio serio de las ciencias fundamentales en que se apoya
la préctica del saneamiento : fisica, quimica, bacteriologia, parasitologia,
epidemiologia, anatomia y fisiologia. Completard esas materias, que deben
ser la base de la formacion, el estudio de los problemas particulares de la
higiene y del saneamiento. El programa de formacién profesional deberd
prever asimismo periodos de pricticas y de adiestramiento. Como la edu-
cacion sanitaria adquiere una importancia creciente en la higiene de los
alimentos, es necesario también instruir a los inspectores sanitarios en
sus principios y técnicas. :

El objetivo de esas ensefianzas ha de consistir en dar a los estudiantes
sélidos conocimientos generales de los principios del saneamiento en todos
sus aspectos. Serd necesario, ademds, organizar la ampliacion de sus estu-
dios, sea con caracter general, sea en materias especializadas. El Comité
de Expertos en Saneamiento del Medio examind, en su segundo informe,
la posibilidad de que se estableciera un titulo universitario para que algunos
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inspectores pudieran graduarse en « ciencias sanitarias ».* El Comité hace
suya la sugestién y recomienda a la OMS que estimule la organizacion
de esos cursos.

La clase de formacién profesional descrita en los pdrrafos precedentes
deberia establecerse sin demora en los paises més desarrollados y aparecer
para los otros como un objetivo ulterior. En los paises insuficientemente
desarrollados y en los que estan en vias de rdpido desarrollo, el nivel de
la formacién profesional estard muy condicionado por el grado de instruc-
cién que tengan los aspirantes y acaso haya que aceptar temporalmente
una formacién menos completa para los inspectores encargados de acti-
vidades subalternas y corrientes. Los que ocupen cargos con responsabilidad
administrativa deben, en lo posible, haber recibido plena formacion.

En cualquier caso, y sea el que sea el nivel de la formacién profesional,
convendr4 organizar cursos de repaso para que el personal siga al corriente
de los progresos cientificos y técnicos. '

9. Sugestiones relativas a la misiéon de la OMS
en materia de higiene de los alimentos

El Comité considera que la intervencién de la OMS puede ser cada
dia mds importante y llevarla a asumir la direccién internacional en materia
de higiene de los alimentos. A ese fin cabe tomar varias disposiciones en
armonia con los principios y las actividades de la Organizacion.

Una de las mds eficaces consistiria en facilitar a los gobiernos los ser-
vicios de consultores y asesores que les ayudaran a establecer servicios y
métodos de trabajo adecuados en los programas de higiene de los ali-
mentos. De igual modo podria l]a OMS ayudar a los gobiernos en la eje-
cucién de proyectos destinados no sélo a demostrar la aplicaciéon de métodos
y técnicas sino a adiestrar al personal nacional.

En materia de higiene de los alimentos, la OMS podria contribuir
grandemente con esa clase de reuniones a difundir las informaciones
técnicas y a estimular la acci6n y la iniciativa mediante grupos de estudios,
seminarios y conferencias de cardcter internacional. Pero existen ademds
otros medios para conseguir esos resultados, que deberian ser utilizados
siempre que haya posibilidad. Uno de ellos es la publicacién de manuales
donde se expongan con claridad las medidas que deben tomarse, las téc-
nicas que conviene emplear y las normas que han de ser aplicadas en

3 Org. mond. Santé : Sér. Rapp. rechn., 1952, 47, 12 (seccién 2.8.1); Wid Hith
Org. techn. Rep. Ser., 1952, 47, 11 (secci¢n 2.8.1)
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diversas circunstancias para llevar adelante los programas de higiene de
los alimentos.

En lo que se refiere a la enseflanza y a la formacion profesional, la
OMS puede prestar ayuda a los establecimientos de ensefianza, propor-
ciondndoles personal, equipo y suministros. Se trata de una asistencia muy
provechosa, toda vez que contribuye a aumentar el nimero y la calidad
del personal. Otra medida importante en ese mismo sentido es la concesion
de becas : el Comité recomienda que se procure obtener de los gobiernos
que instituyan becas y bolsas de viaje destinadas a perfeccionar la forma-
cién del personal. .

La OMS puede, en fin, aportar una colaboracién valiosa a las inves-
tigaciones sobre higiene de los alimentos, coordinando las que se llevan
a cabo en las distintas partes del mundo o favoreciendo la iniciacién de
nuevos estudios encaminados a establecer técnicas mds eficaces, como
puede serlo, por ejemplo, el empleo de las radiaciones ionizantes en la
conservacion de los alimentos.



