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Para prevenir las enfermedades transmitidas
por alimentos cuide la higiene de los
alimentos desde la compra hasta el consumo



EDITORIAL

| Programa Nacional de Enfermedades Transmitidas por Alimentos, dependiente de la Unidad de

E Epidemiologia del Ministerio de Salud, realiza actividades que permite reunir la informacién
indispensable para conocer la conducta o historia natural de las Enfermedades Trans-

mitidas por Alimentos. Por tal motivo, de manera regular se realiza la vigilancia epi-

demiolégica de los alimentos que consumen con mayor frecuencia la poblacion «d"

boliviana, esto nos permite tener un control de la salubridad para evitar brotes

masivas.

Esta vigilancia se realiza con el apoyo de los Laboratorios de Refer-
encia Nacional pertenecientes al Instituto Nacional de Laboratorios -~
de Salud (INLASA) y la Red Oficiales de Anlisis de Alimentos que 4 - A | TR F.
coadyuva a la vigilancia de los agentes etiologicos compro- & i\ ; , By e ‘
metidos en alimentos no inocuos causantes de las ETAs en
la poblacién.

Las enfermedades de transmision alimentaria consti-
tuyen uno de los problemas de salud publica de mayor
importancia a nivel mundial, ya que ocasionan alta
mortalidad y morbilidad. Afectan a toda la poblacion
en general, perc principalmente, a poblaciéon pobre,
nifos, mujeres embarazadas, ancianos y personas
con deficiencia inmunolégica, generando pérdi-
das econdmicas y grandes costos a los servicios
de salud.

Ya han sido descritos alrededor de 250 agen-
tes etioldgicos causales de ETA, entre las dife-
rentes causas biolégicas, quimicas y fisicas que
en presencia de temperaturas, pH y oxigeno
adecuadas generaran el crecimiento bacteriano
y/o produccion de toxinas en los alimentos,
provocando de esta manera las intoxicaciones e
infecciones alimentarias (disentéricas y acuosas)
dando de esta manera el sindrome de la ETA.

Un aumento aceleradoe de la poblacién mun-
dial requiere un mejor control en la manipulacién
de alimentos y fortalecer la vigilancia de las enfer-
medades transmitidas, seguin la Organizacién Mun-
dial de la Salud (OMS) la incidencia anual de diarrea
estimada en el mundo es de 1,500 millones de casos
y se ha descrito que el 70% de las diarreas se originan
por la ingesta de alimentos contaminados con microor-
ganismos o toxinas.

Los motivos mas frecuentes por los que un alimento pu-
ede contaminarse y llegar a transmitir alguna enfermedad son
aquellos gue se preparan con mucha anticipacion, sin conser-
vacion adecuada, sin lavar y cocer adecuadamente, manipulador
portador de gérmenes patégenos o que la cadena de frio sea inadec-
uada en algtin momento. La inocuidad de los alimentos es una disciplina
cientifica que garantiza la prevencién de las enfermedades transmitidas por
los alimentos a través de la manipulacién, preparacién y almacenamiento de
los alimentos. Incluye una serie de rutinas de higiene de los alimentos que se deben A
aplicar a fin de prevenir los riesgos para la salud. .

Finalmente, los consumidores somos responsables de aplicar buenas practicas de higiene ' ﬁ
en la manipulacidon de los alimentos que consumimos. Al igual que |a salud publica, la inocuidad de !
los alimentos es una responsabilidad de todos.
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OBJETIVO

LEL PROGRAMA

CE ENFERMEDALES
TRANSMITIDAS

~ PORALIMENTOS -
COLERA E INOCUIDAD
ALIMENTARIA

igilar la calidad sanitaria de los alimentos,
Vpara proporcionar informacion oportuna y

confiable sobre contaminantes de mayor
riesgo epidemiolégico, conocer el grado de con-
taminacién guimica y microbioléqgica, la etapa de
la cadena alimentaria y la regidn geografica mas
vulnerable para aplicar acciones correctivas y pre-
ventivas garantizando la inocuidad de los alimen-
tos destinados al consumo humano a fin de prote-
ger la vida y la salud de las personas.

METAS

1. Identificar factores: Alimentos y contaminantes
de riesgo para la salud humana.

2. Facilitar la evaluacién y analisis de los factores
de riesgo.

3. Dotar de bases cientificas para la gestién de
riesgos.

4. Coadyuvar en la comunicacién de factores de
riesgo.

5. Implementar plan y acciones de prevencion
ante la identificacion de factores que causen
dano a la salud humana.

6. Identificar agentes patdgenos mas frecuentes
gue causan la contaminacion en alimentos.

7. ldentificar y controlar los agentes patégenas en
la proteccién de la salud de los consumidores y
la salud publica.

VIGILANCIA REGULAR

Muestras que llegan a los laboratorios para el tra-
bajo de rutina (seguimiento de la calidad e inocui-
dad, importacién y exportacidn)

1. Muestreo por los organismos oficiales de con-
trol o en algunos casos por los propios labora-
torios.

. Analisis de las muestras utilizando métodos ofi-
ciales armonizados.

. Consolidado de la informacion.

. Analisis de la Informacidn.

. Difusidn a los usuarios.

. Medidas correctivas y preventivas.

VIGILANCIA DIRIGIDA

Investigacién dirigida exclusivamente a contami-
nantes en alimentos de mayor riesgo.
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Mi Sonrisa cuenta con 50 mdviles odontoldgicos recorriendo todas las las unidades educativas del pais

RELOAA

aRed de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentas RELOAA, estd
Lconformada por laboraterios a nivel Nacional, los cuales cumplen

con requisitos establecidos en la NB ISO/IEC 17025:2005 y con nor-
mas técnicas y administrativas establecidas en el Reglamento de la RE-
LOAA, con el objetivo de brindar informacién oportuna y confiable a los
Organismos Cficiales de Control. Por otro lado, los datos generados por
los laboratorios son la base del programa de Vigilancia de Contaminantes
Quimicos y Microbiolégicos y de |la Red de Alerta Accion Inmediata, tedo
esto con la finalidad de que las autoridades respectivas puedan tomar ac-
ciones oportunas a fin de evitar dafios a la salud de la poblacion.

El Ministerio de Salud agradece a los Lahoraterios Miembros de la RE-
LOAA por la informacidn brindada para hacer posible la emisidn del pre-
sente boletin,

OBJETIVO GENERAL DE LA RELOAA

Contar con un conjunto de laboratorios organizados y autorizados que
operan bajo un Sistema de Gestion de Calidad, con métodos de ensayo
normalizados y reconocidos, generando informaciéon oportuna y con-
fiable para respaldar la toma de acciones de prevencion, cantrol y vigi-
lancia por parte de los Organismos Oficiales de Control de Inocuidad
Alimentaria, como son el Programa de ETAs e Inocuidad Alimentaria del
Ministerio de Salud, el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Ino-
cuidad Alimentaria (SENASAG) del Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras
y los Gobiernos Auténomaos Munici-pales.

LABORATORIOS INTEGRANTES DE LA RELOAA

1. Instituto de Tecnologia de Alimentos ITA-UMRPSFXCH - Sucre

2. Laboratoric del Centro de Alimentos y Productos Naturales CAPN-
UMSS - Cochabamba

3. Laboratoric de Alimentos y Nutricién LAN-UMSS - Cochabamba

4, Laboratoric de Investigacién y Diagnostico Veterinario Cochabamba
LIDIVECO - Cochabamba

5. Centro de Investigaciones Quimicas CIQ - Cochabamba

6. Laboratorio Referencial del Oriente Boliviano LABROB-UGRM - Santa
Cruz

7. Laboratorio Biofilia Center S.A. Biocenter - Santa Cruz

8. Centro de Investigaciones y Desarrollo de Tecnologia de Alimentos
CIDTA- UGRM - Santa Cruz

9. Laboratorio de Investigacion y Diagndstico Veterinario LIDIVET - San-
ta Cruz

10. Centro Vitivinicola Tarija CEVITA - Tarija

11. Centro de Andlisis Investigacién y Desarrollo CEANID-UAJMS - Tarija

12. Laboratorio LABSER - La Paz

13. Laboratorio de Control de Alimentos del Instituto Nacional de Labo-
ratorios de Salud “Dr. Néstor Morales Villazon” INLASA - La Paz

PROGRAMA DE VIGILANCIA DE CONTAMINANTES
QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

La RELCAA, tiene establecido los procedimientos que deben seguir los
laboratorios componentes de la Red para el cumplimento de la vigilan-
cia de contaminantes quimicos y microbiolégicos, para la Red de Alerta
Accion Inmediata y para la vigilancia epidemiolégica de brotes de enfer-
medades transmitidas por alimentos. De esta manera se contara con un
sistema de informacién oportuno y veraz, que permita la toma de accio-
nes preventivas y correctivas para gestionar y hacer frente a los riesgos re-
lacionados con la inocuidad de los alimentos a o largo de toda la cadena
alimentaria, en particular durante las emergencias.

El acceso a alimentos inocuos y nutritivos en cantidad suficiente es funda-
mental para mantener la vida y fomentar la buena salud.
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VIGILANCIA DE CONTAMINANTES
MICROBIOLOGICOS GESTION 2016

Etapa: En produccion - Coliformes totales fuera de norma

Tabla N° 1 Namero de muestras analizadas para la deteccion de Coliformes
totales Dentro y Fuera de Norma segun alimento,

Etapa: En produccion - Escherichia coli fuera de norma

Tabla N° 2 Namero de muestras analizadas para Ia deteccion de Eschersichia
coli Dentro y Fuera de Norma segiin alimento,
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RELOAA Gestion 2016 EE IR GASR. v
Muestras Dentro de Fuera de
ALIMENTOS Ilm.;sl.las Dentro de Fuera de ALIMENTDS il Ny
analizadas Norma Norma adas Norma
LECHE PASTEURIZADA 2 2 1 EMBUTI0S CRUECS e 1 g
QUESO FRESCO 45 79 16 EMBUTIDOS ESCALDADOS Y/O 110 128 9
AGUA DE MESA 52 44 8 PR A
z 3 z e CARNE CRUDA DE POLLO 34 33 1
Grafico N° 1 Porcentaje de Coliformes totales Fuera de Norma segiin alimento,
RELOAA Gestion 2016 Grafico N° 2 Porcentaje de Escherichia coli Fuera de Norma segiin alimento,
RELOAA Gestidn 2016
35.6% m LECHE PASTEURIZADA 10.0%
A40% g . QUESO FRESCO S m EMBUTIDOS CRUDOS
35% m AGUA DE MESA B EMBUTIDOS ESCALDADOS Y/C AHUMADOS
s 8% = CARNE CRUDA DE POLLO
L 5% ',% 6%
§ 0% e i 29%
4%
& 15% = 1.5%
0% EMBUTIDOS EMBUTIDOS CARNE CRUDA DE
CRUDOS ESCALDADOS Y/O POLLO
LECHE PASTEURIZADA  QUESO FRESCO AGUA DE MESA AHUMADOS
Etapa: En produccion - Salmonella spp fuera de norma Etapa: En produccién - Pseudomona aeruginosa fuera de norma
Tabla N° 3 Numero de muestras analizadas para la deteccion de Salmonella Tabla N° 4 Nimero de muestras analizadas para la deteccion de
spp Dentro y Fuera de Norma segin alimento, Pseudomona aeruginosa Dentro y Fuera de Norma en agua de mesa,
RELOAA Gestion 2016 RELOAA Gestion 2016
ALIMENTOS "“I'.’s"‘s Fieesrry F"“:" - ALIMENTOS Muestias | Dentrode | Fuerade
il Ll analizadas Norma Norma
CARME CRUDA DE POLLO 43 35 8 AGUA DE MESA g 5 >
CARNE DE PESCADO 73 72 1
Grafico N° 4 Porcentaje de Pseud aerugi Dentro y Fuera de Norma
Grafico N°® 3 Porcentaje de Safmoneffa spp Fuera de Norma segin alimento, en agua de mesa,
RELOAA Gestion 2016 RELDAA Gestion 2016
il CARNE CRUDA DE POLLO Fuerade Norma W Bcaiode ot
By . . 333% M Fuerade Norma
20% ® CARNE DE PESCADO
15%
o2
=
e
8 1%
&
_ 14%
- “_Dentro de
CARNE CRUDA DE POLLO CARNE DE PESCADO izl
66.7%

El Gobierno Nacional comprd 239 mdquinas de hemodidlisis para distribuirlas en 24 centros publicos de salud,




Etapa: En almacen, distribucion y consumo - Coliformes totales fuera de norma

Tabla N° 5 Namero de muestras analizadas para la deteccion de Coliformes

afico N° 5 P i if F an ali
fofales Dentio y Filera de Nowia segl'ln alimento, Grafico N° 5 OI'CthEJB de Coliformes totales Fuera de Norma seqgum alimento,

e RELOAA Gestion 2016
Muestras Dentro de Fuera de 57.9%
ALNBCI NG analizadas Norma Norma G eing
LECHE PASTEURIZADA 11 10 1 e
QUESO FRESCO 3 15 18 ) J'n 25.0% e
HELADOS DE LECHE 59 49 10 E i i 16.9% 16.5% 14.5% 17.6%
EMBUTIDOS CRUDOS 28 2 7 £ 1r ‘l l I [I 7.8% '
AGUA PARA CONSUMO 577 482 95 - - o |
CLPC, REFRESCOS HERVIDOS, .
LICUADOS, SALTERAS, ADEREZOS 2 o ® Sf‘og} y égép %&d{" 69{)0: g:"'é) @cat‘c’«&@:&\:«:&é} 8}9‘
PRODUCTOS DE PASTELERIA % " 1 ‘;;@ \559 @D" &0% & &é‘ év-” \)Q.,? & b&%‘”
CON CICREMA & T &S R & & & ¥ K
CARNE CRUDA DE POLLO 179 165 14 & Ll -is%b & 31?-‘" &
AGUA DE MESA 45 31 12 qQ.QQ 9
HAMBURGUESA CRUDA 17 14 3

Etapa: En almacen, distribucion y consumo -

Tabla N® 6 Nimero de muestras analizadas para la deteccion de Escherichia

coli Dentro y Fuera de Norma segin alimento,

Escherichia coli fuera de norma

Grafico N° 6 Porcentaje de Escherichia colil Fuera de Norma segun alimento,

RELOAA Gestion 2016 HELOM SemED e
Muestras Dentro de Fuera de =

BN analizadas Norma Norma 4% E
QUESO FRESCO 32 30 2 30% =
HELADOS DE LECHE % 25 1 2 .
EMBUTIDOS CRUDOS 118 74 a4 g 2% .
EMBUTIDOS ESCALDADOS Y/0 g
— 157 147 10 s
AGUA PARA CONSUMO 367 346 2
CLPC, REFRESCOS HERVIDOS,
LICUADOS, SALTERIAS, ADEREZ0S - e . € &S
PRODUCTOS DE PASTELERIA CON & o c_;ec"
CICREMA 1B i 3 & o
CARNE CRUDA DE POLLO 458 404 54 \@‘%
CARNE CRUDA DE RES 70 85 5 F
AGUA DE MESA 2 20 2
HAMBURGUESA CRUDA 75 53 12

Etapa: En almacén, distribucién y consumo - Salmonella spp fuera de norma

Tabla N® 7 Nimero de muestras analizadas para la deteccion de Salmonella
spp Dentro y Fuera de Norma segiin alimento,

Grafico N° 7 Porcentaje de Salmoneila spp Fuera de Norma segiin alimento,

RELOAA Gestion 2016 FELOM Soetiin 2%
Muestras Dentro de Fuera de
ALIMENTOS analizadas Norma Norma - i m CARNE CRUDA DE POLLD
CARNE CRUDA DE POLLO 757 673 84 EMBUTIDOS ESCALDADDS
EMBUTIDOS ESCALDADOS YIO % = EMBUTIDOS CRUDOS
155 149 5
AHUMADOS . % B CLPC, REFRESCOS HERVIDOS... |
EMBUTIDOS CRUDOS 140 238 2 J..l: G <
CLPC, REFRESCOS HERVIDOS, - i 5 g P =
LICUADOS, SALTENAS, ADEREZOS £ ax% % 21%
> U
0%
CARNE CRUDA DE POLLO EMBUTIDOS CRUDOS
EMBUTIDOS ESCALDADOSO CLPC, REFRESCOS HERVIDOS,
/0 AHUMADOS LICUADOS, SALTERAS, ADEREZOS
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Mds de 3.000 pacientes reciben tratamiento dialitico gratuito con fondos del Tesoro General de fa Nacion.




Etapa: En almacen, distribucion y consumo
Staphylococeus aureus fuera de norma

Tabla N® 8 Namero de muestras analizadas para la deteccion de
Staphylococcus aureus Dentro y Fuera de Norma segiin alimento,

RELOAA Gestidn 2016
Muestras Dentro de Fuera de
al ue analizadas Norma Norma

QUESD FRESCO 28 18 10
HELADOS DE LECHE 42 42 1
EMBUTIDOS CRUDOS 81 7] 12
EMBUTIDOS ESCALDADOS YIO 150 145 4
AHUMADOS
CLPC, REFRESCD? HERVIDOS, 108 100 g
LICUADOS, SALTENAS, ADEREZDS
CARNE CRUDA DE POLLO 432 431 1
HAMBURGUESA CRUDA 73 72 1

Gréafico N° 8 Porcentaje de Staphylococcus aureus Fuera de Norma segin alimento,

RELOAA Gestion 2016
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Etapa: En almacén, distribucién y consumo
Pseudomona aeruginosa fuera de norma
Tabla N° 9 Namero de muestras analizadas para la deteccion de
Pseudomona aeruginosa Dentro y Fuera de Norma en agua de mesa,
RELOAA Gestion 2016
Muestras Dentro de Fuera de
ALIMENTOS
analizadas Norma Norma
AGUA DE MESA 167 128 39

Grafico N°® 9 Porcentaje de Pseudomona aeruginosa Dentro y Fuera de Norma
en agua de mesa,
RELOAA Gestion 2016

Fuerade Norma

23.4‘3".\

M Dentro de Norma

M Fuerade Norma

T~ Dentrode
Norma
76.6%
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a informacion de la vigilancia de contaminantes microbio-

I6gicos aislados en alimentos, realizado por los laboratorios

de la RELOAA y consolidada por el Laboratorio Coordinador
Nacional (INLASA), nos permite ver que la contaminacion se en-
cuentra presente en alimentos de censumo masivo por la pobla-
cion, La presencia de Coliformes totales, Escherichia coli como
indicadores sanitarios (fuera de norma) en produccién, refleja
que todavia no estan totalmente establecidos en algunas indus-
trias de alimentos, los sistemas que aseguren la inocuidad en los
alimentos procesados.

Estos sistemas, como las buenas practicas agropecuarias
(BPA), de manufactura (BPM), buenas practicas de higiene (BPH)
o el Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Control (APPCC), per-
miten asegurar que los alimentos lleguen a la poblacion en for-
ma segura, y de esa manera impedir las enfermedades diarreicas,
las cual se producen por consumo de alimentos y agua contami-
nada. Es necesario que los Organismaos Oficiales de Control de
Alimentos controlen de mejor forma, especial-mente a la media-
nay pequena industria, para que éstos resultados se reviertan en
favor de la salud de la poblacién.

Nimero total de muastras analizadas por los
laboratorios pertenecientes a la RELOAA
Gestion - 2016

Tabla N® 10 Numero total de muestras analizadas por los
laboratorios pertenecientes a la RELOAA - Gestion 2016

DEPARTAMENTO | LABORATORIOS DE il
La Paz INLASA 627
Sucre ITA 70
Santa Cruz LABROB 774 g
Cochabamba LIDIVECO 1788 |=
CAPN 53 %
1.
LAN 131 |2
Tarija CEANID 92 |3
TOTAL 3535 |2

En el caso de almacén distribucion y consumo, donde los
alimentos son muestreados de los lugares de almacenamiento
y venta, la presencia de indicadores sanitarios por fuera de la
norma como Coliformes totales, Escherichia coli, Staphylococ-
cus aureus, en una diversidad mayor de alimentos indica que
las buenas practicas de higiene no son llevadas a cabalidad
por loes manipuladores y/o expendedores de alimentos, lo cual
potencializa la contaminacidn cruzada y de esta manera, las
enfermedades diarreicas al consumir alimentos contaminados
afectarian especialmente a grupos etareos de riesgo como son
los nifios y los ancianos.

Por otro lado, en brotes alimentarios ocurridos en las ges-
tiones 2014 y 2015 se evidencié la presencia de Staphylococ-
cus aureus y Bacillus cereus, los cuales produjeron enfermedad
a través de las toxinas que generan y que danaron la salud de
poblaciones especialmente infantiles.

Es importante mencionar la presencia de Pseudomona
aeruginosa en aguas de mesa lo que indica que no existe una
adecuada higiene en los recipientes que contienen el agua, lo
cual es importante corregir debido a que éste microorganismo
puede fermar un biofilm que impide la accién de los desinfec-
tantes para su eliminacién,

Los médicos Mi Salud trabajan llevando atencion primaria puerta a puerta, en 307 municipios del pais.



) RED DE ALERTA INMEDIATA
CONFIRMACION DE SALMONELLA EN MUESTRAS DE ALIMENTOS

Namero de cepas por alimento

Numero :
AREED de cepas Fag ke ®= Carne cruda de cerdo
Carne cruda de cerdo 1 1,0 = Carne cruda de pollo
(arne cruda de pollo 58 58,6 ® Carnecruda de res
Carne cruda de res 1 1.0 Carne de res deshidratada
Came de res deshidratada 1 1,0 - .
Embutido

Embutido 7 7.1 Embutid ’
Embutido crudo 5 5.1 mbutido trudo
Hamburguesa 3 3,0 * Harhgrcee
Harina de trigo 1 1,0 = Harina de trigo
Menudencia de pollo 10 10,1 ® Menudencia de pollo
Milanesa 1 1,0 = Milanesa
Otro 5 5,1 " Otro
Pescado congelado 1 1,0 = Pescado congelado
Pollo relleno 2 2,0 s Bl
Queso fresco 3 30

* Queso fresco
TOTAL 99 100

Procedencia de las muestras

ALIMENTOS Nimero de cepas | Porcentaje
(OCHABAMBA 62 62,6
LA PAZ 7 7.1
SANTA CRUZ 30 303
TOTAL 99 100

30,3

7,1
62,6

I BCOCHARAMBA LAPAZ .SANTACRUZI

Numero de Cepas por laboratorio

LABORATORIO Nimero de cepas | Porcentaje
CAPN 4 40 A
LIDIVECO 58 58,6 S
INLASA 7 71 T

' LIDIVECO EIOCENTER
BIOCENTER 2 2,0 - GRANIA AVICOLA
GRANJA AVICOLA 6 6,1 LARRDR
LABROB 17 17,2 = LONCT
LIDIVET 5 51
TOTAL 99 100

£l Estado Plurinacional de Bolivia invirtio hasta la fecha 160 millones de bolivianos en salud renal. PAGINA 7




CONFIRMACION DE LA PRESENCIA
[BE SAL MOMEL LA EN MUESTRAS DE ALIMENTOS

cedimiento denominado Red de

Accion y Alerta Inmediata, a través
del cual los laboratorios pertenecientes
a esta Red, cuando aislan un patégeno,
el mismo debe ser enviado al laborato-
rio coordinador (INLASA) para su confir-
macion seroldgica. Inmediatamente se
debe informar a los Organismos Oficia-
les de Control de Alimentos respectivos,
quienes de-beran proceder a evitar la
comercializacién del alimento contami-
nado por el patégeno aislado.

En la gestion 2016, los laboratorios
de microbiologia pertenecientes a la RE-
LOAA aislaron 99 cepas de Salmonella,
mismas que se encontraron en alimen-
tos de diferente naturaleza. De acuerdo
a la informacion generada los alimentos
que presentaron mayor contaminacion
can este microorganismo fueron los car-
nicos (carne cruda y sus derivados), sien-
do el alimento gue presentd mayor con-
taminacién por este patégeno la carne
de pollo, como se muestra en la tabla y
grafico correspondiente.

La presencia de Salmonella continta
generando preocupacion, por haber de-
sarrollado mecanismos de resistencia a
factores extrinsecos e intrinsecos para
su sobhrevivencia, y desarrollo.

Por otro lado, como se pude apre-
ciar en el grafico No. 15 de sensibilidad
y resistencia, la Salmonella, también
ha creado mecanismos de resistencia a
ciertos antibidticos o antimicrobianos,

La RELOAA tiene establecido un pro-

lo cual incide negativamente en el trata-
miento a pacientes con procesos diarrei-
cos causados por este microorganismo.

Es importante el papel de los Orga-
nismos Oficiales de Control de Alimen-
tos para tomar recaudos no solo en el
alimento procesado vy listo para el con-
sumo, sino también que se debe contro-
lar a lo largo de la cadena alimentaria,
si se estan cumpliendo a cabalidad los
protocolos en lo que se refiere a buenas
practicas agropecuarias, buenas practi-
cas de manufactura tomando en cuenta
desde la materia prima pasando por el
almacenamiento, procesamiento y pro-
ducto terminado; corroborando si en
cada proceso de la cadena alimentaria

_,—"_w e

=
i
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existen los controles de calidad adecua-
dos.

Causa preocupacion que en la carne
cruda de pollo se presente el mayor nu-
mero de aislamientos de este patdgeno
por lo que es importante que las granjas
de criadero de pollos en coordinacion
con el SENASAG, tomen las acciones
necesarias para revertir esta situacion,
ya que la poblacién consumidora esta
expuesta a este patdgeno mediante la
contaminacion cruzada, generando asi
mayor cantidad de personas afectadas,
mayor gasto a la salud publica y mayor
riesgo de muerte especialmente en ni-
fias, ancianos y personas con desnutri-
cioén.

OTROS PATOGENOS AISLADOS

Presencia
8%

Ausencia
92%
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Deteccion de Escherichia coli O157:H7 en carne
cruda de res, RELOAA Gestion 2016

ALIMENTOS

Muestras analizadas | Ausencia | Presencia | Ausencia | Presencia

Carne cruda de res

48 44 4 9,7 83

los rifiones.

ne realizando vigilancias dirigidas en la deteccion de Escheri-

chia coli O157:H7, por ser un patdgeno que va se encontré en
el pais, no solo en alimentos sino también pacientes en los cuales
se confirmd la presencia de este microorganismo por el Laborato-
rio de Bacteriologfa Clinica del INLASA.

En la gestién 2016, en muestras de carne de res se detecté la
presencia de este microorganismao, lo cual nos hace reflexionar en
la necesidad de seguir haciendo controles en mataderos, distri-
buidoras y comercializa-cién, y de esa manera evitar que se pro-
duzcan brotes alimentarios u otras emergencias que afecten a la
salud, especialmente en nifios en los que se puede manifestar el
Sindrome urémico hemolitico, enfermedad que produce dafio a

EI INLASA a través del area de Microbiologia de Alimentos, vie-

Parabas “Mi Salud” se encuentran en el Beni, listas para evacuar a pacientes en lugares de dificil acceso.




Porcentaje de sensibilidad y resistencia a los
antibidticos de cepas de Escherichia coli,

RELOAA Gestion 2013
ANTIBIOTICO SENSIBLE | INTERMEDIO | RESISTENTE
Amoxicilina - Clavulanico | 100
Ampicilna 81,5 18,5
(eftazidima 100
Cefotaxima 100
(efoxitina 100
(efalotina 86,5 13,5
Imipenem 100
Gentamicina 84,2 9.2 0,6
Ciprofloxacino 100
Acido Nalidixico 68,4 31,6
Trimetropim Sulfame- 98,7 13
toxazol
Tetraciclina 80,3 19,7
Cloranfenicol 86,8 13,2
Fosfomicina 100
Nitrofurantoina 100

Total: 76 cepas de Salmonella spp

Porcentaje de sensibilidad y resistencia
a los antibiodticos de cepas de Escherichia coli,

RELOAA Gestion 2016

ANTIBIOTICO SENSIBLE | INTERMEDIOQ | RESISTENTE
Amoxicilina - Clavulanico | 98,0 20
Ampicilna 27.3 72,1
(eftazidima 88,9 11,1
Cefotaxima 323 20 65,7
Cefoxitina 83,8 141 20
Cefalotina 293 70,7
Imipenem 100
Gentamicina 64,7 25,3 10,1
Ciprofloxacino 67,7 303
Acido Nalidixico 232 20 74,8
Trimetropim Sulfame- 323 67,7
toxazol
Tetraciclina 232 76,8
Cloranfenicol 364 1,0 62,6
Fosfomicina 63,6 12,1 242
Nitrofurantoina 26,3 51 68,7

Total: 99 cepas de Salmonella spp

La realizacidn dela Vigilancia de la Resistencia Anti-
microbiana en las cepas de Salmonella spp aisladas en
alimentos, nos permite saber el comportamiento de
este patdgeno ante cada uno de los antimicrobianos.

Como se puede ver la resistencia a diferentes an-
timicrobianos se ha incrementado en relacién a los
afnos anteriores, lo cual nos indica que esta resistencia
pueda deberse al uso de estos antimicrobianos con fi-
nes terapéuticos o promotores de crecimiento animal,
favoreciendo el control de la flora bacteriana, y de esa
manera aprovechar los nutrientes y el aumento de
peso de los animales.

Sin embargo, esta situacion puede conllevar a la
aparicién de microorganismos resistentes a los anti-
microbianos en la poblacidén que coensume alimentos
procedentes de estos animales, lo cual representa un
riesgo en la salud puablica,

0

Porcentaje de sensibilidad y resistencia a los
antibidticos de cepas de Escherichia coli,
RELOAA Gestion 2013
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Porcentaje de sensibilidad y resistencia a los
antibidticos de cepas de Escherichia coli,
RELOAA Gestion 2016
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El programa de trasplante de drganos cuenta con 159 pacientes que fueron trasplantados



de Salud (INLASA) a través del Area
de Microbiologia de Alimentos y
en forma conjunta con el Programa de
Enfermedades Transmitidas por Alimen-
tos - Colera e Inocuidad Alimentaria, ha

EI Instituto Nacional de Laboratorios

ESTUDIO DE BROTES

sido parte en la investigacién de brotes
por consumo de alimentos contamina-
dos, que se presentaron en diferentes
departamentos de nuestro pais y que
afectaron en gran medida la salud de la
poblacién expuesta.

GESTION 2015

La respuesta oportuna mediante la
aplicacién de técnicas moleculares con-
tribuyeron a dar un resultado de forma
inmediata identificando el patégeno
causante de los brotes presentados.

FECHAY LUGAR DEL BROTE PERSONAS AFECTADAS | AGENTE CAUSAL | ALIMENTO IMPLICADO | INOCUIDAD DEL ALIMENTO
Staphylococcus
MAYO DE 2015 ‘ o
DEPARTAMENTO DE PANDO — COBUIA (3 escuelas) 400 personas e Huminta de soya Materia prima

GESTION 2014

FECHAY LUGAR DEL BROTE PERSONAS AFECTADAS | AGENTE CAUSAL | ALIMENTO IMPLICADO | INOCUIDAD DEL ALIMENTO
DEPARTAzﬁIIE}I\IETgGI;JES Iﬁ E:Zz(?ticuelas)" 267 nifos Bacillus cereus Huminta de soya Materia prima
GESTION 2014
FECHAY LUGAR DEL BROTE PERSONAS AFECTADAS | AGENTE CAUSAL | ALIMENTOIMPLICADO | INOCUIDAD DEL ALIMENTO
5 DE MARZO DE 2014. PROVINCIA ZUDARES DEL 73 personas “Sal_mon_ellaﬂ G s ATt il ek
DEPARTAMENTO DE CHUQUISACA Typhimurium

Tabla N° 17 Perfiles de restriccion con la enzima Xbal, RELOAA Gestién 2016

Carriles

Perfiles de restriccion

1,510, 11y 15

Cepa estandar de Salmonela braenderup H3812

2y12

Salmonels typhimurium sislads de coprocufivo

7 Salmonelia typhimurium aislada de came cruda de res en Microbiologia de Aimenios - INLASA

4y14 Salmonelia typhimurium aislada de came cruda de res en el Insfuio de Tecnolegia Alimentaria (TA
Jy13 Salmonela typhimurium aislada de charque de res en Microbiclogia de Alimenios - INLASA

L} Salmonela typhimurium aislada de came cocida de res en Microbiolegia de Alimenios - INLASA

8 Salmonelia typhimurium aislada de came cocida de res en el Insuio de Tecnologia Amentarnia [TA

PAGINA 10

Los soldados de batas blancas llegan con ferias de salud a todos los rincones de Bolivia con atencidn especializada.



VIGILANCIA DE CONTAMINANTES QUIMICOS

los productos alimentarios pueden

ser agregadas intencionalmente de
manera legal (como los aditivos) o ilegal
{con el fin de adulterarlos), pero tam-
bién pueden ser contaminantes que se
forman durante la fabricacién, procesa-
miento o almacenamiento, o que provie-
nen del medio ambiente. Los gobiernos

I as sustancias quimicas presentes en

Namero total de muestras analizadas para
contaminantes quimicos por los Laboratorios
pertenecientes a la RELOAA Gestion 2016

que ponen en marcha programas de
inocuidad de los alimentos lo hacen para
garantizar que los alimentos que llegan
a la poblacién sean inocuos y cumplan
con las normas establecidas. Un sistema
de control eficaz de la inocuidad de los
alimentos debe poder reducir al minimo
las concentraciones de productos quimi-
cos mediante la adopcién de practicas

4

DEPARTAMENTO L“BURQTE‘ESEE DELA ’ﬁ‘ﬂgﬁgﬁ; PORCENTAJE
LaPaz INLASA 2022 516
Sucre M 606 155
Santa Cruz LABROB 433 12,3
CIDTA 27 55
Cochabamba LIDIVECO 472 12,0
Tarija CEANID 18 30
TOTAL 3918 100

Porcentaje de muestras analizadas para
contaminantes quimicos por los Laboratorios
pertenecientes a la RELOAA Gestién 2016

Numero total de muestras
de alimentos analizadas para humedad,

RELOAA Gestion 2016
Alimentos aniﬂ’:;t?ie Fuera de Norma Dir;tr:]:e $
Leche en polvo 60 5 55 ¢
Embutidos 237 6 31 !
Harina 306 5 301 ’
Pan 386 0 386 .
Mani, soya, 149 1 148 * 2,53
nueces y castana ,
Productos de 33 17 306 i l
reposteria 0
Cereales 606 42 564 LBFCO*E:” Embuidas
Total 2067 76 1991

optimas y la aplicacion de directrices.

El procesamiento y analisis de los da-
tos generados por los laboratorios de la
RELOAA durante la vigilancia de la gestion
2016 nos permiten obtener infermacion
sobre los parametros de inocuidad v cali-
dad de los alimentos, entre los cuales se
encuentran: humedad, acidez, rancidez,
indice de perdxidos, nitritos y metanol.

Porcentaje de muestras de alimentos analizadas
para humedad, Fuera de Norma,
RELOAA Gestion 2016

693
5,26
1.6
0,67
~
A—
Harina Fan Mani, soya, Productos de Careales
nueces y repostena

castaria

La salud Hega a todos los bolivianos por tierra, agua y aire con Mi salud. PAGINA 11



Porcentaje de muestras de alimentos analizadas Nimero total de muestras de alimentos

para humedad, Fuera de Norma, analizadas para acidez,
RELOAA Gestién 2016 RELOAA Gestiéon 2016
2 & Alimentos Hiinets & Fuera de Norma Benttin
4 603 muestras norma
; Leche en polvo a4 4 40
e 526 Galletas 138 4 134
5 Leche saborizada 210 13 197
4 - Yogurt 270 13 257
3 : - Total 662 34 628
8 1N
1 0
0 S
Lache en Embutidos Hanna Pan Manl, soya, Preductes de Cereales
polvo NUeces y repastera
castaia
Porcentaje de muestras de aceites, grasas y galletas Nimero total de muestras de alimentos
analizadas para rancidez positiva, analizadas para rancidez,
RELOAA Gestion 2016 RELOAA Gestién 2016
ik Alimentos Numero de Fuera de Norma Dentro de
muestras norma
14 Aceites y grasas 116 16 100
12 Galletas 86 0 86
10 Total 202 16 186
g
-]
4
~0
: Ay
# Aceites y grasas Galletas
Numero total de muestras con Valores de Indice de Namero total de muestras con Valores de Metanol Dentro
Peréxidos Dentro y Fuera de Norma, en aceites y grasas y Fuera de Norma, en bebidas alcohdlicas destiladas
analizadas, RELOAA Gestion 2016 analizadas, RELOAA Gestion 2016
; Nimero de | Fuerade | Dentrode | Fuerade | Dentro de : Nimero de | Fuera de | Dentro de | Fuera de | Dentro de
Alimentos muestras | Norma | Norma Horma Norma Alimentos muestras | Norma | Morma | Norma | Norma
Aceites y grasas 287 7 280 2,44 97,56 Behidas alcohdlicas
destiladas y 295 19 276 6,44 93,56
fermentadas
Porcentaje cde aceites y grasas con Valores de Porcentaje de bebidas alcohélicas destiladas con
Indice de Perdxidos Dentro y Fuera de Norma, Valores de Metanol Dentro y Fuera de Norma,
RELOAA Gestidn 2016 RELOAA Gestion 2016
Fuera de Norma; Fuera de Norma
2,44 6%

Dentro de Naorma
94%

PAGINA 12 El Gobierno Nacional comprd 227 mdquinas de hemodidlisis para distribuirlas en 24 centros publicos de salud,



La vigilancia realizada por los laboratorios integrantes
de la RELOAA se constituye en una informacion oportuna y
confiable sobre aquellos productos que ofrecen mayor ries-
go epidemiolégico. Los riesgos quimicos constituyen una
importante fuente de enfermedades de transmisién alimen-
taria, aunque en muchos casos sea dificil relacionar los efec-
tos con un alimento particular. La utilizacion de aditivos en
los alimentos, como el nitrite de sodio, podrian tener graves
consecuencias para la salud humana cuando los mismos se
encuentran fuera de los limites permitidos por las normas.

Asi mismo parametros como la humedad, acidez, rancidez,
indice de perdxidos que se analizan en diferentes alimentos
son indicadores de la calidad de un alimento, por lo que la
vigilancia de los mismos es de relevancia ya que el alimento
ademas de ser inocuo, debe ser nutritivo y de calidad.

Los datos recolectados durante la gestidn 2016 por los la-
boratorios pertenecientes a la RELOAA, son fundamentales,
los mismos han sido integrados confeccionandose una vigi-
lancia integral.

La determinacion de humedad es uno de los analisis mas
importantes que se lleva a cabo en un producto alimentario.
El contenido de humedad es un factor de calidad en la conser-
vacién de algunos productos, ya que afecta la estabilidad de:
leche en polvo, cereales, galletas, harina de trigo vy otros ali-
mentos. El 8% (total de muestras 60) de las muestras de leche
en polvo analizadas durante |a gestion 2016 muestran valores
por fuera del valor de referencia de la norma (méax. 0.15g/100g

Numero total de muestras con Valores
de Nitritos Dentro y Fuera de Norma, en
embutidos analizadas, RELOAA Gestion 2016

; Numero de | Fuera de | Dentrode | Fuerade | Dentro de
Allmentos muestras | Norma | Norma Norma Norma
Aceites y grasas 405 23 382 5,68 94,32

Porcentaje de embutidos con Valores
de Nitritos Dentro y Fuera de Norma,
RELOAA Gestion 2016

Dentro de Norma

94%

Fuera de Norma

6%

NB 33010).

La acidez en los alimentos es uno
de los parametros mas importantes
que debe ser controlado, tanto en la
materia prima, como durante el pro-
ceso de elaboracion y en el producto
terminado. Esto se debe a la inciden-
cia directa de este pardmetro en las
caracteristicas organolépticas de los
alimentos y en sus propiedades tec-
noldgicas y de conservacién. El 9%
(total de muestras 44) muestran va-
lores por fuera del valor de referen-
cia de la norma (max. 0.15g/100g NB
33010).

La rancidez es el resultado de
una reaccion quimica de los dobles
enlaces de los acidos grasos consti-
tuyentes de los aceites y grasas, los
que reaccionan con el exigeno del
aire formando compuestos que ori-
ginan el olor y sabor desagradables
y parecen ser ligeramente toxicas
para algunos individuos. El 14% (total
de muestras 116) de aceites y grasas
presentan reaccion positiva a la ranci-
dez (Reaccion negativa a la rancidez
NB 685).

El indice de perdxidos nos propor-
ciona informacién sobre el grado de
oxidacién este mismo. La oxidacidn
es la reaccién mas importante de los
lipidos ya que ocasiona la pérdida del

valor nutricional de los alimentos y fa-
vorece la formacion de otras moléculas
que pueden llegar a ser daninas para la
salud, ademas de ser los responsables
de sabores y olores anormales en el
aceite y otros. El 2% (total de muestras
287) de los aceites y grasas analizadas
presentan niveles por encima de los li-
mites permitidos (max. 6.0 NB 685).

El nitrito de sodio se utiliza en la
produccién de embutidos (salchichas)
como conservante, principalmen-
te para combatir botulismo. Durante
el proceso de coccion, los nitritos se
combinan con las aminas presentes de
forma natural en la carne para formar
compuestos N-nitrosos (cancerige-
nos). El 6% (total de muestras 405) de
los embutidos analizadas presentan
valores de nitritos por fuera del limite
permitido.

?

El metanol es un
contaminante presente en
algunas bebidas alcohdlicas
destiladas y fermentadas,
produce intoxicaciones
dejando secuelas de ceguera
irreversible. El 6% (total de
muestras 295) de las bebidas
alcohdlicas analizadas
presentan niveles de
metanol por encima de los
limites permitidos.

g .

Laboratorio Referencial del Oriente Boliviano - LABROB

Centro de |a Investigacidn y Desarrollo de Tecnologia de Alimentos - CIDTA

Centro de Analisis, Investigacidn y Desarrollo CEANID - UAIMS Tarija

Laboratario de Investigacion y Diagnostico Veterinario LIDIVECQO — Cochabamba

Instituto Nacional de Laboratorios ITA - Sucre

Instituto Nacional de Laboratorios de Salud INLASA - La Paz
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Mds de 3.000 pacientes reciben tratamiento dialitico gratuito con fondos del Tesoro General de fa Nacion.



VIGILANCIA DE EMBUTIDOS GESTION 2016

taria, dependien-te del Ministerio de Salud, realiza anual-
mente la Vigilancia Nacional en Salchichas, las mismos se
consumen en grandes cantidades por las fiestas de San Juan.

El Programa lidera esta actividad en coordinacion con la
Unidad de Epidemiologia del Ministerio de Salud, los Servicios
Departamentales de Salud (SEDES), Viceministerio de Defensa
de los Derechos del Usuaric y del Consumidor (VDDUQC) y las
Intendencias Municipales, con la finalidad de informar a la po-
blacién las marcas autorizadas para comercializar dichos pro-
ductos y de esta manera proteger la salud de los consumidores.

La Vigilancia consiste en controlar parametros de mayor
riesgo para la salud de la poblacion, velando por la inocuidad
y la calidad de los productos. En la gestién 2016, se conside-
raron todas las marcas y productos que se encuentran en el
mercado.

Los pardmetros a ser analizados fueron determinados en
funcién a un andlisis de riesgo para la inocuidad del alimento
y en base a los resultados obtenidos en pasadas gestiones. Se
realizaron los anélisis de forma gratuita en el Laboratorio de
Control de Alimentos del INLASA, en 120 muestras de salchi-
chas.

PARAMETROS DE CALIDAD:

Deteccion de Especie

La deteccién de especie es un método de ensayo el cual
garantiza que la carne utilizada no es carne de burro, ya que en
ciertos puntos de venta se ha detectado la comercializacion de
carne de burro como carne vacuna.

EI Programa Nacional de ETAS - célera e inocuidad alimen-

PAGINA 14

Nuamero total de muestras de salchichas para
deteccion de antigeno de carne de burro,
RELOAA Gestién 2016

: Namero de - . - .
Alimentos i Positivo | Megativo | Positivo | Negativo
Salchichas 60 0 60 0 100

Porcentaje de muestras de salchichas analizadas
para deteccién de antigeno de carne de burro,
RELOAA Gestidén 2016

Negativo

100%
\ .

Se analizaron 60 muestras de salchichas de las cuales el
100% dio resultado negativo al antigeno de carne de burro, es
decir, ninguna de las muestras analizadas contiene carne de
éste animal.

Los médicos Mi Salud trabajan llevando atencion primaria puerta a puerta, en 307 municipios del pais.



PARAMETROS DE INOCUIDAD:

Recuento de Escherichia coli

Este parametro va a permitir establecer si el producto es
Inocuo para su consumo y si ha sido elaborado y manipulado
siguiendo todas las Buenas Practicas de Manufactura (BPM). La
Escherichia coli puede causar diarrea en los consumidores. In-
cluso algunas cepas causan diarreas hemorrigicas debido a su
agresividad, patogenicidad y toxicidad

Niamero total de muestras de salchichas para
deteccion de Escherichia coli, RELOAA Gestidn

Determinacion de cantidad de nitritos

Los nitritos tienen una doble funcidn que es la de otorgar
color al producto y ayuda a preservar el tiempo de vida de
las salchichas. cuando es utilizado en las cantidades estable-
cidas, un exceso en el uso de este aditivo es un peligro para el
normal funcionamiento del crganismo y a la larga estos com-
puestos sch cancerigenos.

Nuamero total de muestras de salchichas con
Valores de Nitritos Dentro y Fuera de Norma,

2016 RELOAA Gestion 2016
; Nimero de - : - : : Nimero de | Fuerade | Dentrode | Fuerade | Dentro de
Alimentos St Positivo | Megativo | Positivo | Negativo Alimentos it | B Rovea Noraa. | Mot
Salchichas 60 1 59 1,7 98,3 Salchichas 60 4 56 6,7 93,3

Porcentaje de deteccion de Escherichia colien
muestras de salchichas, RELOAA Gestién 2016

_ Positivo; 1,7

Negativo; 98,3

Se analizaron 60 muestras de salchichas detectdndose en 1
producto la presencia de Escherichia coli, con recuento fuera de
norma, {por encima de 1x107 UFC/g) en este sentido se realizo
nuevamente las inspecciones en las empresas de la materia pri-
ma, la elaboracion, el producto final, verificacion de las buenas
practicas de manipuleo, transporte de la muestra, realizando
nueva toma de muestra para el recuento de Escherichia colien el
producto observado.

CONCLUSION

Se han tomado 180 muestras
(60 muestras para cada drea del La-
boratorio) de salchichas en todo el
pais pertenecientes a 60 empresas
y los resultados obtenidos en la vi-
gilancia de la gestién 2016, indica
gque existe un cumplimiento de los
parametros de riesgo microbiolégi-
cos, fisico-quimicos y toxicoldgicos,
en la elabaracién de estos alimen-
tos por parte de las empresas, y en
comparacion con otras gestiones,
permite demostrar que todo el tra-
bajo de vigilancia realizado esta
dando resultados que benefician al
consumidor.

£l Estado Plurinacional de Bolivia invirtio hasta la fecha 160 millones de bolivianos en salud renal.

Porcentaje de muestras de salchichas con Valores
de Nitritos Dentro y Fuera de Norma,
RELOAA Gestién 2016

Fuera de Norma;
67

Se analizaron 60 muestras para la determinacién de la
cantidad de Nitritos presente en las salchichas, detectéandose
en 4 productos niveles que se encuentran por encima de los
Iimites que establece la NB 780-1995 (Rango permitido 125
mg/kg). En este este sentido se realizd nuevamente las ins-
pecciones en las empresas de la materia prima, la elaboracién
y el producto final, realizando nueva toma de muestra para
realizar la verificacion de la cantidad de nitritos.
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DE LAS ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

PROGRAMA NACIONAL DE ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS - COLERA

EINOCUIDAD ALIMENTARIA
Direccidn Pasaje Rafaél Zubieta N° 18889
Lado Estado Mayor General del Ejército
Telf. Fax: 2124412
La Paz - Bolivia

- Ministerio de Salud Bolivia U @MinSaludBolivia minsaludbolivia
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