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Aproximadamente la mitad de los alimentos producidos en el mundo, son perecederos.
Su calidad varia en funcion de: Como se elaboran para congelar, las materias primas que
la constituyen, el envase y en las condiciones higiénico-sanitarias en donde se almacenan.
Una incorrecta manipulacion en la conservacion de los mismos incrementa el riesgo
potencial de desarrollar enfermedades trasmitidas por alimentos (E.T.A.S). En la ciudad
de Catamarca, la vigilancia alimentaria es de caracter preventivo, con poder de policia
(Vigilar y sancionar). Este trabajo pretende evaluar la cadena de frio sobre alimentos
perecederos en supermercados ubicados en la ciudad de Catamarca, reemplazando la
inspeccion tradicional por auditorias basadas en mejoras continuas. Se trabajé segun
cuatro ejes: a) Planificacion: Contacto con el personal responsable; se determinaron
objetivos y periodicidad de visitas; b) Educacién bromatoldgica in-situ; ¢) Desarrollo:
Aplicacion de planillas de evaluacion referente a: Temperaturas de conservacion; Higiene
de los equipos de frio y habitos del manipulador) d) Seguimiento y evaluacion: Se
establecieron tiempos para cumplimentar las medidas correctivas acorde a la
severidad/riesgo del desvio hallado. Se evaluaron un total de seis supermercados. Su
eleccion fue en base al volumen de ventas de alimentos perecederos. Se efectuaron cinco
auditorias a cada supermercado en intervalos de 60 dias. Para evaluar la temperatura de
los alimentos se utilizaron termometros digitales, tipo pincho. Después de un afio de
trabajo en donde se aplicaron cinco auditorias a cada comercio, el 94 % del total de los
manipuladores encargados de las cadenas de frio alcanzaron los objetivos propuestos en
la capacitacion in-situ, el 79 % de los alimentos perecederos lograron la temperatura de
conservacion exigida en el rotulo, el 75 % cumplimento la correcta higiene de los equipos
de frio y el 89 % la variable habitos del manipulador. Los resultados revelaron un alto
cumplimiento de los requisitos exigidos por lo que esta modalidad de trabajo constituye
una herramienta Gtil para abordar esta problematica.
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