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1. INTRODUCCIÓN
El manipulador de alimentos, como agente activo en la cadena alimentaria, tiene un papel determinante en la seguridad y salubridad de los alimentos.

La cadena Alimentaria incluye la carga, descarga y el traslado de los distintos alimentos derivados de origen animal; materias primas enfriadas / congeladas/ súper congeladas, aditivos, ingredientes, envases y todo material o producto que en su uso este en contacto de forma directa o indirecta con los distintos alimentos.

Se pretende que en la manipulación de los alimentos se reduzcan los riesgos de contaminación en puntos esenciales como es el transporte de mercadería, que quizás no están siendo controlados adecuadamente.
Mucho se hace con relación a las Buenas Prácticas en los distintos eslabones de la cadena, pero quedan otras muy importantes para la seguridad y salubridad de los alimentos y el consumidor, que son el transportista y el transporte. Teniendo en cuenta que luego de la carga, falta un importante factor que es el trayecto a destino final, el cual se encuentra muy lejos de ser controlado debidamente.
Esta falta de control de calidad  escapa del establecimiento productor de alimentos, quedando la verificación en manos del mismo transportista. En este caso los  Puntos Críticos de Control están lejos de ser verificados. (PCC
 ) 
La Comisión del Codex Alimentarius, establecida por la Organización para la Agricultura y alimentación (FAO) y la Organización Mundial de la Salud (OMS) ambas en 1963, elaboran normas, directrices y códigos de prácticas alimentarias internacionales destinadas a proteger la salud de los consumidores y asegurar prácticas equitativas en el comercio de los alimentos. Asimismo promueve la coordinación de todos los trabajos sobre normas alimentarias emprendidos por las organizaciones internacionales gubernamentales y no gubernamentales. En sus disposiciones hacen referencia respecto a la capacitación del personal que transporte o manipule alimentos, siendo responsable de su cumplimiento la dirección de los establecimientos elaboradores.
En Argentina el Instituto Nacional de Alimentos (INAL), y el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA), son los organismos con más representación en hacer cumplir las normas y reglamentos higiénico-sanitarios, de seguridad alimentaria en producción y faena animal que establece el Código Alimentario Argentino (CAA); en los productos, subproductos y derivados de origen animal; en los vegetales, sus partes, subproductos y derivados. En su reglamentación también exigen que todo establecimiento deberá cumplir con las disposiciones establecidas, para que todas las personas que manipulen alimentos reciban una instrucción adecuada y continua en materia de manipulación higiénica de los alimentos e higiene personal, a fin de que sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la contaminación de estos. (Resoluciones SENASA N° 205 del 14/05/2014) (Res Conj 195 y 1019, 04.12.01) Resolución Nro. 587/97 (MS y AS) que ha incorporado al Código Alimentario Argentino, la Resolución GMC 80/96.
Pero siempre queda en el medio el transportista, cuando se dice que todo establecimiento es responsable de que el  personal tenga su adecuada capacitación, no se está siendo claro al definir hasta donde llegan las responsabilidades de cada institución. Tampoco se  toma al transportista como personal de un establecimiento sino como alguien externo, delegando la responsabilidad del cumplimiento.
Según lo investigado no existe en las empresas ni  en los servicios de inspección, registros en el cual se plasme la veracidad de que los trasportistas tengan incorporado los conocimientos básicos para la manipulación de alimentos. 
Antecedentes
Antecedentes y Fundamentos de la Problemática: 
Normativas Sanitarias Legales 
La capacitación ha sido una preocupación de estos casos, razón por la cual se ha legislado la necesidad de formar a los transportistas.
La Dirección de las empresas tendrán de acuerdo a lo establecido en la Resolución Nro 587/97 (MSyAS) que ha incorporado al Código Alimentario Argentino, la Resolución GMC 80/96, deberá, dentro del plazo de 1 (UNO) año, contado a partir del momento en que las personas obtengan la Libreta Sanitaria, efectuar la capacitación primaria del personal involucrado en la manipulación de alimentos, materias primas, utensilios y equipos a través de un curso instructivo. El mismo deberá contar como mínimo con los conocimientos de enfermedades trasmitidas por alimentos, conocimientos de medidas higiénico-sanitarias básicas para la manipulación correcta de alimentos, criterios y concientización del riesgo involucrado en el manejo de las materias primas, aditivos, ingredientes, envases, utensilios y equipos durante el proceso de elaboración. 
Los cursos podrán ser dictados por capacitadores de entidades Oficiales, Privadas o los de las empresas. (Resolución  Conjunta 195/2001 y 1019/2001).
El contenido de los cursos y los capacitadores deberán ser reconocidos por la Autoridad Sanitaria Jurisdiccional. La constancia de participación y evaluación del curso será obligatoria para proceder a la primera renovación anual de la Libreta Sanitaria.

(Código Regional – América Latina y el Caribe – CAC/RCP 43 – 1997) (En el Trámite 4 del Procedimiento) Sección 7 – requisitos para el transporte de los alimentos preparados. Este informe del Comité Coordinador FAO/OMS para América Latina y el Caribe señala que el transporte puede constituir una fuente de contaminación y/o una fase de multiplicación bacteriana, alerta y aconseja sobre la problemática durante la transportación de los alimentos. Es importante que el personal encargado del transporte esté debidamente informado sobre la naturaleza de los alimentos manipulados/transportados, así como de las posibles medidas precautorias adicionales que puedan requerirse. El personal deberá estar capacitado en cuanto a los procedimientos de inspección de las unidades de transporte de alimentos para asegurar la inocuidad de estos.
Al no capacitar al personal que manipulara alimentos se está infringiendo esta norma, porque la capacitación sería una medida para asegurar la inocuidad. Sección X Capacitación (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 (1997)). (Codex Alimentarius). 
OIRSA un (Organismo Internacional Regional de Sanidad Animal). Dice en unos de su enunciado que durante la manipulación de los alimentos se evitará que estos entren en contacto directo con sustancias ajenas a los mismos, que sufran daños físicos o de otras índoles capaces de contaminarlos o deteriorarlos. Las BPM se deberán implementar en toda la cadena de producción involucrando los siguientes elementos, instalaciones exteriores e interiores, TRANSPORTE, almacenamiento, capacitación, salud e higiene del personal, prácticas de procesamiento, programa de limpieza saneamiento y control de plagas.

El Código Alimentario Argentino (CAA), define las condiciones generales que debe reunir el transporte de sustancias alimenticias y precisar las responsabilidades de las personas involucradas en esa actividad. Resolución Conjunta 40/2003 y 344/2003. 

Resoluciones de Organismos como el ANMAT del año 2003  Administración Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnología Médica recomiendan que se deben adoptar medidas que protejan a los productos alimenticios durante su transporte de posibles contaminaciones o daños capaces de tornarlos en no aptos para el consumo. Que es necesario definir las condiciones generales que debe reunir el transporte de sustancias alimenticias con el fin de asegurar el buen estado de conservación de los alimentos que se transportan.
Que en consecuencia resulta conveniente precisar las responsabilidades de las personas involucradas en esta actividad. Que en virtud de lo expuesto se hace necesario incorporar el artículo 154 bis al Código Alimentario Argentino.
Artículo 19- (Resolución Conjunta SPReI N° 200/2008 y SAGPyA N° 566/2008)

A los efectos del presente Código los propietarios, los directores y los gerentes son directamente responsables de las infracciones que cometa el personal del establecimiento, lo que no libera de responsabilidad a los operarios culpables o cómplices.

El SENASA Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria y el ANMAT. , enfatizan en su normativa que todo  establecimiento deberá tomar disposiciones para que todas las personas que manipulen alimentos reciban una instrucción adecuada y continua en materia de manipulación higiénica de los alimentos e higiene personal, a fin de que sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la contaminación de los alimentos.
El Mercado Común del Sur (MERCOSUR) - GMC - RES N° 080/96 Incorporada por Res MSyAS N° 587 del 01/09/1997 En su Numeral 8 / 8.1 / 8.2 Estabelecen normas para el almacenamiento y transportes de matérias primas y produtos terminados, enfriados o congelados.
Requisitos Mínimos que Debe Cumplir un Transporte  

Revestimiento interior
28. 10
(Res. ex-SENASA N° 110 del 21/01/93).
El revestimiento interior deberá ser impermeable, de superficie lisa, aunque no necesariamente plana, de fácil higienización, que no haga cesión de componentes a la carga, no atacable por los ácidos grasos; las juntas de revestimiento deberán estar convenientemente tomadas, de forma tal que no presenten saliencias ni depresiones que dificulten la higienización. El piso será de características similares al revestimiento y además antideslizante. En los medios en que se transporten productos de la pesca, el piso tendrá acanaladuras longitudinales que permitan el escurrimiento de líquidos hacia el canal de recolección del recipiente destinado a tal fin, ubicado exteriormente. Las puertas cerrarán herméticamente y tendrán un dispositivo externo apto para la colocación de precintos de seguridad. El sistema de bisagras tendrá un diseño tal, que impida desmontarlas sin necesidad de romper el precinto. De tener soportes de rieles y gancheras, serán de material resistente a la corrosión. La iluminación interior de las cajas de carga deberá tener una intensidad suficiente para permitir la correcta visualización de los productos transportados.

Rieles de los medios de transporte   28. 11(Res. ex-SENASA N°110 del 21/01/93). 
Para el transporte de reses, medias reses o cuartos frescos o enfriados, los medios de transporte o sus partes, deberán contar con rieles y gancheras de material resistente a la corrosión, que permitan la suspensión de la mercadería y cuya altura sea tal, que impida el contacto con el piso.
Termómetro  28. 12 (Res. ex-SENASA N° 110 del 21/01/93).                               Todo medio de transporte habilitado con equipo de frío, deberá estar provisto de un
sistema de lectura de la temperatura interior, que sea perfectamente visible desde fuera de la caja de carga.
Uso parcial del medio de transporte. Exigencias  28. 15
(Res. ex-SENASA N° 110 del 21/01/93). 

El Servicio Nacional de Sanidad Animal podrá autorizar el uso parcial del vehículo para el transporte de productos, subproductos o derivados de origen animal, debiéndose dividir el transporte por medio de un tabique de material autorizado por SENASA, que garantice herméticamente la independencia de los sectores. Antes de proceder a la carga, la empresa deberá presentar ante el Servicio de Inspección Veterinaria, con carácter de declaración jurada, el detalle de los artículos generales que la componen, estando facultado dicho Servicio a no autorizarla si considera que alguno de esos elementos constituye un riesgo de contaminación para los productos a transportar.

Carga  28.17
(Res. ex-SENASA N° 110 del 21/01/93).
Todo vehículo que concurra a un establecimiento habilitado por el Servicio Nacional de Sanidad Animal para la carga de productos, subproductos y derivados de origen animal deberá, además de cumplimentar lo establecido en el presente capítulo, encontrarse en buenas condiciones de higiene y desodorizado.
Carga de productos comestibles. Restricciones
28. 23
(Res. ex-SENASA N° 110 del 21/01/93). 

Está prohibida la carga de productos comestibles en vehículos destinados al transporte de sustancias incomestibles y viceversa.

Transporte simultáneo de especies distintas
28. 24
(Res. ex-SENASA N° 110 del 21/01/93). 
No podrán transportarse simultáneamente carnes de distintas especies, cuando alguna de ellas pueda transmitir olor a las restantes. Podrán transportarse juntos, productos terminados envasados y de igual o aproximada temperatura de conservación.

Datos que indican la problemática en el transporte
Numerosos y diversos  casos han demostrado, en la Argentina, que en la manipulación de alimentos en la cual participa el transportista no se respetan las normas higiénico sanitarias, por desconocimiento y/o desidia.
Algunos casos dados a conocer fueron los siguientes:
· En el año 2011,  el área de Bromatología a cargo de la Doctora Andrea Sasía, inspeccionó un camión que transportaba productos lácteos y cárnicos de un supermercado encontrándose varias deficiencias. (Diario Digital/Información General  15/12/2011 Actividad Municipal Bolívar) 
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Figura 1.Camioneta Municipal con los alimentos decomiso.
· En el 2011 nuevamente la Dirección de Bromatología del partido de  Bolívar, también llevó a cabo un decomiso de productos refrigerados y súper congelados, transportados por un camión de otro supermercado. En el procedimiento de rutina de control se detectó que no se cumplía  con la temperatura necesaria de los alimentos. Los productos, como lácteos y carnés, que según el fabricante debían tener una temperatura máxima de 8º; tenían entre 8.9º y 12º. Por otro lado, también se incautaron productos súper congelados, principalmente que debiendo estar a -18º, se encontraron a -3º.
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Figura 2. Productos Decomisados.
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Figura 3. En esta fotografía se muestra la patente del transporte.
· En el año 2013 en la ciudad de Bs As, los decomisos se realizaron en camiones que trasladaban alimentos aparentemente refrigerados, siendo el motivo principal no cumplir con las temperaturas establecidas en la reglamentación vigente. 
· Otros casos detectados en el primer semestre del año 2013, se mostraron más casos, como el de un camión de una empresa marplatense que llevaba 116 kilos de salmón atlántico en filete con piel y 10 kilos de almejas congeladas cocidas.; y otro que llevaba 98 kilos de fiambre cocido de pata de cerdo y 28 kilos de jamón cocido, de una empresa transportista de la localidad de San Martín. En ambos casos se encontraron fallas de la cadena del frío. 
· A principios del año 2014, Inspectores del ministerio de salud provincial junto con el Municipio de Berazategui, decomisaron 760 kilos de alimentos en mal estado en el peaje de la autopista en Hudson.
· En el 2014 se realizaron operativos en la Ruta Nacional N° 2, conjuntamente con el Ministerio de Salud provincial y el Municipio de Berazategui y se decomisó un total de 760 kilos de alimentos que eran transportados sin respetar la cadena de frío. Se constató que los cortes de carne porcina fresca estaban a una temperatura de 20 grados, cuando debe ir como máximo a 5 grados lo que significa un gran riesgo de contraer enfermedades en caso de ser consumidos.

Un segundo decomiso fue de 225 kilos de pescado fresco (45 kilos de 
lenguado y 175 kilos de filet de merluza) en un camión que se dirigía a Mar 
del Plata y llevaba el pescado a 13 grados de temperatura. Cada alimento en 
mal estado decomisado es un riesgo menos para la población”, dijo el ministro 
de Salud provincial, Alejandro Collia, y remarcó que “la refrigeración de los 
alimentos que consumimos se vuelve más importante con las altas 
temperaturas del verano”.

Y el tercero decomiso fue de 9 kilos de lácteos en general y 3.700 kilos de 
salchicha, debido a que el camión llevaba una temperatura que  oscilaba 
entre los 13 y 20 grados, cuando deben transportarse entre 5 y 8 grados.


Figura 4. Camión con carne vacuna que no cumplían con las temperaturas establecidas.
En uno de los semestres se realizaron 76 inspecciones: 56 correspondieron a transportes de sustancias alimenticias (cinco fueron decomisados) y 20 a colectivos de larga distancia. Los decomisos se realizaron por la rotura de la cadena de frío, que perjudica la seguridad y la calidad del alimento y facilita el desarrollo microbiano, tanto de microorganismos alterantes como de patógenos productores de enfermedades. También fueron objetos del control las viandas que dan a sus pasajeros los micros de larga distancia, así como el agua y el café. En estos casos no se detectó ninguna infracción.
Los inspectores han detectado casos graves, como que un camión que transportaba medias reses vacunas y cuartos se encontraba descargando en una carnicería, el operario que descargaba la mercadería subía y bajaba del camión pisando un charco de agua estancada de la calle contaminando el piso con su calzado, mientras los cuartos y medias reses que desenganchaban eran depositadas y arrastrados por el mismo piso del camión. A su vez el mismo operario pisaba los cuartos que se encontraban en el piso para realizar la tarea de desenganche de las piezas que aún se encontraban en la rielera.
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Figura 5. Fotografía que muestra al transportista pisando los cortes de carne vacuna.
Esta fotografía fue tomada  en la localidad de San Justo, provincia de Buenos Aires.
Cabe destacar la escasa educación y desinterés que estas personas tenían con el cuidado de la mercadería, sin tomar conciencia de que esta será consumida por personas y más aún por niños, ancianos o personas enfermas, a los cuales de consumir alimentos contaminados, podría ocasionar una  intoxicación alimentaria y más aún la muerte.
Esto demuestra la preocupación del tema cuando sin un debido interés y responsabilidad puede ser factores que  afectan a los alimentos y por ende atentan contra la salud de la población.   

Justificación: 
Los alimentos pueden contaminarse, o pueden no llegar a su destino en unas condiciones idóneas para el consumo, a menos que se adopten medidas eficaces de control durante el transporte, aun cuando se hayan aplicado medidas adecuadas de control de la higiene en las fases anteriores de la cadena alimentaria.

La capacitación es de importancia, fundamental para cualquier sistema de higiene de los alimentos. Una capacitación, y/o instrucción y supervisión, insuficientes sobre la higiene, de cualquier persona que intervenga en operaciones relacionadas con los alimentos representa una posible amenaza para la inocuidad de los productos alimenticios y su aptitud para el consumo.

Todo manipulador de alimento recibirá capacitación básica en materia de higiene de los alimentos para desarrollar estas funciones y debiera cursar capacitaciones en forma periódica.

Estas capacitaciones debieran estar reglamentadas para todos aquellos agentes que manipulen alimentos durante la carga, descarga, transportación y almacenamiento para evitar un riesgo de contaminación.
Ubicación geográfica en la que se realizó el estudio de la problemática.
El problema planteado según las encuestas abarca a una pequeña parte de los   transportistas que desarrollan sus tareas en la Zona Sur de BS AS. Los mismos transportan los siguientes productos alimenticios: carne vacuna, pollos enfriados o congelados, alimentos semiprocesados y/o procesados, y terminados listos para el consumo. En la mayoría de los casos son alimentos que requieren de la acción del frio en toda la cadena.

Los mismos son enviados a una gran parte de destinos de nuestro país, mayormente hacia la Costa Atlántica, Capital Federal y El Gran Buenos Aires.
Objetivo del Estudio:
El objetivo principal es indagar el conocimientos de los PCC (Puntos Críticos de Control) en los transportistas de alimentos, y de las normas sanitarias recomendadas que permitan asegurar la correcta manipulación higiénico sanitaria de los alimentos.
Hipótesis del Trabajo:
La falta de capacitación de los transportistas puede ser una de las causas más frecuente de la contaminación alimentaria.
Propósito del trabajo:
Procurar dar conocimiento que contribuya a lograr que todo transportista conozca los métodos de manipulación y transporte de los diferentes tipos de alimentos, que cuenten con una educación básica acorde a su  tarea, que sean formalmente capacitados siendo este un requisito para efectuar la labor de transportista. Todo esto afín de asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos, para que no  sufran ningún tipo de alteración por factores del transporte o el transportista, es decir, que se asegure que los alimentos serán entregados a destino en las mismas condiciones de las del punto de partida. 
2. CUERPO DEL TRABAJO
La información utilizada fue tomada de recomendaciones internacionales y organismos nacionales como por ejemplo: FAO / OMS CODEX ALIMENTARIUS / SENASA /CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO / ANMAT INAL / MERCOSUR.  Utilizando de estas los puntos específicos necesarios que correspondían al desarrollo del trabajo planteado, (problemática en la transportación carga y descarga de alimentos). 

Con esto se intentará demostrar que no es  una opinión propia personal, sino que las organizaciones alertan  sobre la problemática. 
3.1 Materiales y Métodos 
El presente trabajo ha sido elaborado fundamentalmente sobre la base de una investigación bibliográfica, para abordar nociones imprescindibles acerca las recomendaciones y las normativas higiénico sanitarias para el transporte de materias primas, productos y subproductos de origen animal.
En el mismo se analizaron las consideraciones del Codex Alimentario Argentino (CCC), el Instituto Nacional de la Alimentación (INAL) y los organismos Provinciales y Direcciones de Bromatología Municipales.
El propósito del trabajo es demostrar la falta e importancia de la capacitación en los transportistas, como estrategia del control sanitario de los alimentos.
Por eso se realizaron 40 encuestas en el año 2013, en los partidos de Esteban Echeverría y Almirante Brown, destinadas a los transportistas para indagar el grado de formación que reciben y así establecer el significado que los mismos le atribuyen a dicha actividad.
Otro material utilizado para exponer la problemática planteada fueron la búsqueda de documentos sobre operativos de control de transporte de alimentos, en los cuales mediante actas labradas y fotografías tomadas se procedió al posterior decomiso de alimentos objetados, estos fueron realizados en algunas zonas de la CABA.
  3.2  Resultados 
Formulación de la Encuesta 
(Ver modelo de la encuesta en el anexo de la presente)
Para obtener información acerca del nivel de conocimientos en el manejo y transporte de alimentos de los diferentes transportistas se realizaron planillas de encuesta personales con preguntas puntuales sobre algunos criterios básicos que un manipulador de alimentos debería conocer y estas fueron efectuadas por distintos transportista.
Los datos obtenidos fueron volcados a un gráfico de barras para visualizar fácilmente la situación actual. Los gráficos muestran porcentajes, que fueron mostrando donde se encuentran las falencias en el transporte.

Las encuestas fueron realizadas a transportistas de la Zona Sur del Gran Buenos Aires en el año 2013 en el mes de Febrero en las plantas que fiscaliza el SENASA.
Los transportistas llevaban productos alimenticios, perecederos enfriados, congelados procesados y semiprocesados de origen animal, carne vacuna y de aves enfriadas y congeladas,  los cuales requieren de la acción del frio en toda la cadena, cuyo destino final era La Costa Atlántica, Capital Federal, para su distribución al mercado interno y su posterior venta al público para el consumo.
Las preguntas formuladas en la encuesta eran calificadas mediante una escala que iba del 0 (cero) al 80 (ochenta) indicando el 0 como valor más bajo de calificación y el 80 como máximo puntaje. Si el transportista tiene total conocimiento sobre la pregunta planteada, su puntuación será un 80, de no contar con conocimiento alguno, se puntuará 0, y si tiene una cierta idea se puntuara según corresponda en una escala progresiva del 1 al 79.
Encuesta Realizada a Transportistas 
Los transportistas encuestados cumplen sus funciones en los  siguientes rubros impuestos por el organismo competente  (SENASA).
Los rubros son una identificación que es otorgada por el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA), con él se identifican los diferentes tipos de Industrias cárnicas y sus derivados según el proceso.
Rubro XXXIII.        Depósito de tercero
Rubro II.               Despostada 
Rubro XII.            Fábrica de chacinados
Rubro IX.             Salazones
A su vez las encuestas se consideraron con las siguientes categorías según su lugar de trabajo.
Las siguientes categorías se las clasificó de esta manera en particular, porque es lo que la realidad refleja en los frigoríficos y depósitos que se indagaron.
Categoría 1 Empresas de transportes Importantes.

Se refiere a aquellas reconocidas en el mercado con una trayectoria.

Categoría 2 Empresas de transportes medianamente importantes 
Son aquellas no tan reconocidas en el mercado, pero con un cierto reconocimiento por parte de las empresas para las que han trabajado.

Categoría 3  Empresas de transportes familiares.

Por lo general son propietarios de uno o más camiones. Trabajan en relación de dependencia. Habitualmente los camiones no son modelos actuales, pero las condiciones son admisibles para la transportación de ciertos productos. Tratan de cumplir con las normativas.

Categoría 4 Empresas de transportes no reconocidas
Son aquellas que, por lo general, tienen una flota de camiones que trabajan al boleo. Las condiciones de los transportes no son del todo buenas.
· Categoría  1- Trabajan para una empresa de transporte importante. 
· Categoría 2-Trabajan para una empresa de transporte medianamente importante. 
·   Categoría  3- Trabajan en relación de dependencia, empresa familiar.
·  Categoría 4- Trabajan en una empresa de transporte no reconocida.
 A los encuestados se les realizó la misma serie de preguntas por igual, al encuestar se tuvo en cuenta que al menos sean 8  transportistas por cada categorías.

Con un total de 40 encuestados, a estos se les realizó 5 preguntas conceptuales sobre la importancia de la capacitación para la manipulación de alimentos, y el grado de conocimiento de las buenas prácticas higiénico sanitarias, para tener un promedio por categoría y también un promedio total del grado de conocimiento. 
Las preguntas fueron las siguientes:
· Pregunta 1-¿Para usted es necesario qué los transportistas sean  capacitados según las necesidades y cualidades de  los alimentos que transporten?
·   Pregunta  2- ¿Conoce las temperaturas adecuadas para la conservación  de alimentos enfriados, congelados y súper congelado?
·   Pregunta  3- ¿La empresa, le brinda algún tipo de capacitación para manipular o transportar alimentos enfriados / congelados y súper congelados?
· Pregunta  4- ¿Sabe lo que sucede con los alimentos perecederos si pierden la cadena de frio?
·   Pregunta  5- ¿Tiene conocimiento que existen enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA)?
Cabe destacar que algunos transportistas tenían conocimiento sobre manipulación de alimentos, por haber trabajado en frigorífico en el cual se le había brindado algún tipo de capacitación, y otros transportistas de empresas no
reconocidas, tenían algún conocimiento básico por haber prestado servicio en alguna empresa de trasporte importante.
Datos Generales
1.1. Sexo: Hombre 
1.2. Edad: Entre 27-58 años

1.3. Residen en  zona Sur / Oeste
Datos Específicos 
La encuesta lanzó como resultado los siguientes valores que este gráfico representa a una escala de 0 a 80 siendo el 80 el nivel de conocimiento máximo.
Analizando cada categoría se puede observar que frente a la:

1º pregunta, en general les dan importancia a la capacitación alcanzándose en promedio el 66,5%, el grupo de empresas importantes se llevo el mayor valor con 74%, siguiéndole el orden las medianamente importantes, las de transporte en relación de dependencia y por último las no reconocidas con el 60%. 
2º pregunta, los valores son muy bajos ya que, salvo las empresas importantes, el resto está por debajo del 40%. 
3° pregunta los datos reflejan poca formación, en promedio un 29%, el dato llamativo que dan las cuatro categorías fue en aquellos que trabajan en relación de dependencia, presentan el valor más alto de formación (42 %).
4º pregunta el desconocimiento es general ya que solo el 38% sabe qué ocurre si los alimentos pierden la cadena de frío.

5º pregunta lanzo el promedio más bajo con 16,5% en general, siendo relevante en las empresas poco importantes con solo el 5%.

El siguiente gráfico de barras muestra lo señalado.
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Valores Totales  de las Encuestas:
· 66.5 % sobre 80- ¿Para usted es necesario qué los transportistas sean capacitados según las necesidades de cada alimento que transporten?
· 44 % sobre 80- ¿Conoce las temperaturas adecuadas para la conservación alimentos enfriados, congelados y súper congelado?
· 29 % sobre 80- ¿La empresa le brinda o realizo algún tipo de capacitación para transportar, manipular alimentos?
·  37.75 % sobre 80- ¿Sabe lo que sucede con los alimentos perecederos si pierden la cadena de frío? 
·    16.5 % Sobre 80- ¿Tiene conocimiento que existen enfermedades trasmitidas por alimentos. ETAs-

Resultados Totales en Gráfico de  “torta” en porcentual. 
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Encuesta Realizada a Funcionarios del SENASA
La misma fue realizada a 10 funcionario, técnicos y profesionales de SENASA, que prestan servicio en depósitos, des-postaderos vacunos, frigoríficos de faena, fabricas de chacinados y subproductos de origen animal.
1. Frigorífico ciclo II depósito de tercero y menudencias ubicado en parque industrial de zona sur, los dos técnicos y un jefe de servicios encuestados afirman que ni la empresa ni el servicio cuentan con un registro de capacitación de transportistas.
2. Frigorífico ciclo I faena bobina y despostada ubicado en zona sur, un técnico y un profesional encuestado desconocen que exista registro de capacitación de transportistas.
3. Fábrica de subproducto de origen animal ubicado en zona sur. Dos técnicos y un profesional encuestados afirman que no existen registros sobre capacitación de transportistas.

4. Fábrica de chacinados ubicada en zona sur. un técnicos y un jefe de servicio encuestados afirman que no existen registros sobre capacitación de transportistas.

5. Fábrica de chacinados ubicada en zona norte. dos técnicos encuestados afirma que ni la empresa ni el servicio cuentan con un registro de capacitación de transportistas.
Resultados de las Encuestas
Teniendo en cuenta los datos obtenidos por la encuesta y las investigaciones realizadas, se  llegó a la conclusión que  uno de los problemas que ocurren y pueden llegar a constituir un riesgo latente que pone en juego la inocuidad de los alimentos en cuestión, es cuando los mismos son transportados y esto se puede dar por falta de interés, desidia o ignorancia, obteniendo como resultado severas fallas en la cadena de frio de los alimentos de consumo humano.
Las  empresas deben proporcionar más atención a estos aspectos, brindando al personal una capacitación acorde en materia de manipulación de alimentos, siendo ellos los responsables primarios de la inocuidad de los alimentos. Por lo tanto un gerente como un supervisor y principalmente el transportista, tendrían que capacitarse y esto debería servir para estimular e incrementar los  conocimientos básicos sobre la  manipulación de alimentos.
Si una empresa no brinda  las herramientas a las personas que tendrán el control de los alimentos hasta el punto de entrega, tampoco se podrá pretender que sean ciertamente responsables de las condiciones de los alimentos hasta su destino final, según lo establece el Artículo 19- (Resolución Conjunta SPReI N° 200/2008 y SAGPyA N° 566/2008).
También es importante que las empresas cuenten con transportes adecuados según la necesidad de cada alimento, mantener los transportes en buenas condiciones higiénico sanitarias.

Otro gran problema se da en los lugares de destino de los alimentos, se tiene conocimiento que los controles no son eficaces al recibir la mercadería, en muchos casos no  se verifican las temperaturas de los alimentos, que los envases se encuentren en óptimas condiciones, que la carga en general no se encuentre   maltratada, que no se transporte otro tipo de productos que puedan dañar la inocuidad del alimento, que el transporte se encuentre en buenas condiciones higiénico sanitaria. etc.
 

  3.3.  Discusión
Las posibilidades de mejorar  deben orientarse a lograr un mayor nivel de eficiencia y  un mayor grado de dinamismo respecto a los controles. Sería importante determinar qué organismos tendrían la facultad de hacer que se cumpla con lo expuesto sobre el rol del transportista. 
La autoridad a quien competa debería ejecutar una norma clara y concisa, sobre las exigencias y responsabilidades de las empresas de transportes, para que estas cuenten con personal idóneo designado para el traslado de todo tipo de alimentos y más aun cuando se trate de alimentos perecederos.
  3.4.  Conclusión General
La logística del programa; de transporte, almacenamiento y manipulación de los alimentos, entre otros; debe garantizar un producto final sin daños finales. En este aspecto son importantes el envasado del producto y el plazo de vencimiento.

La capacitación ha demostrado ser una excelente herramienta para mejorar la calidad e inocuidad de los alimentos, en donde los transportistas cumplen una cuota importante. Siendo necesario velar en el cumplimiento de los requisitos higiénicos sanitarios contemplados en la legislación internacional y nacional tanto de los organismos nacionales como subnacionales debiera contemplarse la formación de los transportistas, para alcanzar una  disponibilidad de la mano de obra que  asegure  que el alimento no sufra un deterioro durante el transporte y en su carga y descarga.
En la provincia de Buenos Aires ocurren muchos incidentes con los alimentos, en particular con aquellos refrigerados, en los que están comprometidos los transportes, por no cumplir con las características para este tipo de alimento y otras porque el transportista por desconocimiento o por falta de interés no pone el cuidado que se debería, como por ej. No ser cuidadoso con la carga, no encender el equipo de frio por esto les crea un gasto, o en algunos casos por la molestia que les ocasiona el ruido que genera el equipo, etc.
Teniendo en cuenta la inmensidad de nuestro territorio y la compleja vinculación de nuestros estados nacionales, provinciales y municipales con sus dependencias que hacen al  cuidado del alimento;  sería recomendable  que se realicen intercambios de colaboración políticos y técnicos entre estos gobiernos de manera coordinada, evitando las superposiciones de funciones y adoptando las complementariedades de sus recursos para alcanzar la calidad, seguridad e inocuidad alimentaria en un contexto de inclusión social para todos los habitantes de la República Argentina.
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www.codexalimentarius.org/normas-oficiales/es/.
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Fuente: www.buenosaires.gob.ar/dgegp/riea/Res80-96Mercosur.pdf.
4. ANEXO 
MODELO DE LA  ENCUESTA

El siguiente Modelo de Planilla es el que se utilizó para la encuesta realizada a los transportistas.
Fecha: ………………....Tipo de Empresa: ………………………………..…………...
Transporte………………………………………………. Edad: ………………………..
Nombre Transportista ………………………..…Años en la profesión: ……………
· Pregunta 1-¿Para usted, es necesario qué los transportistas sean capacitados según las necesidades y cualidades de alimentos que transporten?
           0    I    10    I    20    I    30   I    40    I    50    I    60    I    70    I    80
· Pregunta 2- ¿Conoce las temperaturas adecuadas para la conservación de alimentos enfriados, congelados y súper congelados?
           0    I    10    I    20    I    30   I    40    I    50    I    60    I    70    I    80
· Pregunta  3- ¿La empresa le brinda algún tipo de capacitación para manipular o transportar alimentos? 
           0    I    10    I    20    I    30   I    40    I    50    I    60    I    70    I    80
· Pregunta  4- ¿Sabe lo que sucede con los alimentos perecederos si        pierden la cadena de frio?
 0   I    10    I    20    I    30    I    40    I    50    I    60    I    70    I    80
· Pregunta 5- ¿Tiene conocimiento que existen enfermedades transmitidas                                                        por los alimentos? ETAs-
 0    I    10    I    20    I    30   I    40    I    50    I    60    I    70    I    80[image: image10.png]



� (PCC): Punto de Control Crítico Fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para prevenir o eliminar un    peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.





� Fuente: www.buenosaires.gob.ar/dgegp/riea/Res80-96Mercosur.pdf





� www.rastreabilidad.org/cadena.php?id=156&s=9&c=15


� SAGPyA "Secretaria de Agricultura, Ganadería, Pesca y Alimentación”...


� Cac/rcp1-1996Codex Alimentarius /sección VIII-Transporte


� Encuesta Realizada Por Estudiante de la Universidad Nacional de Lomas de Zamora, Carrera de SENASA en Calidad e Inocuidad Agroalimentaria.


� Datos Aportados Por Estudiante de la Universidad Nacional de Lomas de Zamora, Carrera de SENASA en Calidad e m     Inocuidad Agroalimentaria.
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