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1. OBJETIVO
Realizar seguimiento continuo y verificación a la dinámica del manejo de enfermedades transmitidas por alimentos de acuerdo con los protocolos establecidos para la notificación, recolección y análisis de los datos para la adecuada toma de decisiones simpatizando con la protección de la salud individual y colectiva; en caso de presentarse un brote o un caso de estos en donde se vea involucrado nuestro proceso, vigilando cada una de las fases y factores que intervienen en el mismo y que puedan llegar a ocasionar algún daño , enfermedad debido a un error 
2. ALCANCE
Aplica para todos los diferentes proyectos en donde se preste servicio de alimentación por DOLCE ROMA.
3. DEFINICIONES
PRODUCCION DE ALIMENTOS: elaboración y preparación de alimentos ya sea a nivel industrial o domestico 
CASO INDIVIDUAL: suceso en el cual una persona presenta un cuadro clínico o sintomatología referente a una ETA, después de ingerir alimentos o agua y donde la evidencia epidemiológica o el análisis de laboratorio implica a los alimentos o el agua como transporte de la misma. Los casos individuales no se notifican al sistema alerta acción. Sin embargo, al identificarlos es muy importante que el personal de salud indague sobre la presencia de síntomas similares en otras personas cercanas a dicho caso, en el momento anterior a la presencia de síntomas. Todo caso individual lleva a la identificación de un brote de ETA.
BROTE ETA: Suceso en el cual dos o más personas presentan un cuadro clínico o sintomatología compatible con una ETA, después de ingerir alimentos o agua del mismo origen y donde la evidencia epidemiológica o el análisis de laboratorio implica a los alimentos o al agua como transporte de la misma de la misma.
CASO PROBABLE: Todo individuo que presenta un cuadro clínico compatible con una ETA (infección o intoxicación alimentaria).
CASO CONFIRMADO: Es un caso probable en el que se comprueba la ingesta de alimentos o agua contaminada por cualquiera de los siguientes aspectos u Por asociación epidemiológica: 
presencia simultánea de signos y síntomas de Enfermedades transmitidas por alimentos intoxicación o infección alimentaria en varias personas que consumieron los mismos alimentos en un lugar y tiempo determinado. 
Por identificación del agente etiológico en el laboratorio: en muestras provenientes del paciente (heces o emesis (vómito)), por la presencia de toxinas en el alimento, por la producción de ellas por el agente etiológico aislado o por la identificación de los agentes químicos causantes de la intoxicación.
ALIMENTOS DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA: Son aquellos que, por sus características de composición, especialmente en sus contenidos de nutrientes, actividad acuosa y pH, favorecen el crecimiento microbiano y, por consiguiente, cualquier error en su proceso, manipulación, conservación, transporte, distribución y comercialización puede ocasionar problemas a la salud del consumidor. Se encuentran incluidos en este grupo: carne y derivados cárnicos; leche y derivados lácteos; productos de la pesca y sus derivados; productos preparados a base de huevo; alimentos de baja acidez empacados en envases sellados herméticamente; alimentos o comidas de origen animal listos para el consumo; agua envasada; alimentos infantiles
INFECCION ALIMENTARIA: son las ETA producidas por la ingestión de alimentos y/o agua contaminados con agentes infecciosos específicos tales como bacterias, virus, hongos, parásitos, que en la luz intestinal pueden multiplicarse o lisarse y producir toxinas o invadir la pared intestinal y desde allí alcanzar otros aparatos o sistemas.
INTOXICACION ALIMENTARIA: son las ETA producidas por la ingestión de toxinas formadas en tejidos de plantas, animales o producidas por microorganismos o sustancias químicas o radioactivas que se incorporan a ellos de manera accidental, incidental o intencional en cualquier momento desde su producción hasta su consumo
4. CONTINGENCIAS IDENTIFICADAS

· FALTA DE SUMINSITRO DE ENERGÍA ELECTRICA
· Para fallas prolongadas, se deberá contar con el contacto de proveedores de plantas eléctricas los cuales presten el servicio de alquiler y venta de las mismas. Las siguientes son las empresas que prestan el servicio en la ciudad: 
1. Ingeniería bombas y equipos teléfono: 322 404 9669
2. A Cuatro S.A.S teléfono: 310 405 55 08
· FALTA DE SUMINISTRO DE AGUA POTABLE
· Para fallas cortas en el suministro de agua potable se contará con canecas de 150 litros.
· Para fallas prolongadas, el abastecimiento se hará a través de carro tanques o carros específicos para este servicio.
· FALTA DE SUMINISTRO DE GAS DOMICILIARIO
· Se deberá contar con dos proveedores de cilindros de gas, que responda de lunes a domingo.
· Se deberá contar con reguladores de presión accesorios para la conexión de los cilindros a los equipos.
· Se debe contar con personal de mantenimiento capacitado para la conexión y desconexión de los equipos, así como también para la supervisión del funcionamiento de los equipos durante la contingencia.
· Se cuenta con proveedor de alquiler de cilindros requeridos para subsanar la contingencia.
· FALTA EN EL SUMINISTRO DE INSUMOS 
· Se debe tener el contacto con proveedores locales tanto para materia prima para la preparación de alimentos como para elementos de protección personal, aseo y demás insumos.

NO PODER HACER USO DE LAS INTALACIONES DEL CLIENTE
· Se cuenta con un centro de producción apto para prestar el servicio de alimentación  garantizando la inocuidad y las buenas prácticas de manufactura. Tiene Bodega de almacenamiento de abarrotes, cuarto de refrigeración, cuarto de congelación, una cocina dotada de 4 estufas industriales, horno, freidora, plancha industrial, 2 licuadoras industriales, cuarto lavaloza, 5 mesones en acero inoxidable, campana extractora y menaje requerido para prestar el servicio. El lugar cuenta con los servicios público de gas, agua, luz y alcantarillado. La infraestructura del lugar cumple con lo requerido en la resolución 2476 en el artículo 6 “ 1. LOCALIZACIÓN Y ACCESOS 1.1. Estarán ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que represente riesgos potenciales para la contaminación del alimento. 1.2. Su funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y el bienestar de la comunidad. 1.3. Sus accesos y alrededores se mantendrán limpios, libres de acumulación de basuras y deberán tener superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten el mantenimiento sanitario e impidan la generación de polvo, el estancamiento de aguas o la presencia de otras fuentes de contaminación para el alimento.”
5. PROTOCOLO DE MANEJO DE ETAS

1. DEFINIR EL CASO: se indaga y estudia toda la gama de signos y síntomas y no se limita solo a los gastrointestinales
2. SOSPECHAR: tener presente que existe la posibilidad y es muy probable que el paciente presente una ETA
3. VALORE AL PACIENTE: examinar y determinar síntomas y estado del paciente 
4. INVESTIGUE: que alimentos a consumido la persona desde 3 días antes de presentar la sintomatología
5. DILIGENCIAR: ficha de notificación elaborada por la parte responsable de manera individual, en ella registrar datos básicos e información personal del paciente, datos de la notificación, datos clínicos, datos de investigación, lugar de consumo implicado, señalar si el caso se asocia a un brote, muestras de laboratorio y resultados
6. SEGUIMIENTO DE PROCESO: entregar la ficha diligenciada al responsable de la vigilancia 
7. MUESTRAS DE LABORATORIO: solicitar estudios y análisis de muestras de heces, vómito y sangre
8. DETERMINE: con respecto a los resultados de los exámenes y estudio del caso si el manejo del paciente es ambulatorio u hospitalario

6. VIGILANCIA Y CONTROL PERMANENTE DE LOS PRODUCTORES, TRANSPORTADORES, EXPENDEDORES Y MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Con el fin de evitar un caso o brote de ETAS se realizan acciones permanentes por parte de la empresa y entes de vigilancia y control gubernamentales como la Secretaría de Salud, INVIMA, o quien haga sus veces, para garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos que ingiere dicha población.

Revisando y teniendo en cuenta: 
El procesamiento, manipuladores de alimentos, alimentos, equipos y utensilios, ambientes, infraestructura, vehículos, etc

· Se utiliza un plan de garantía de calidad, para identificar las áreas críticas y puntos críticos de control. Elaborar informe escrito con los hallazgos de la situación encontrada durante la visita, así como las recomendaciones y el plazo dado al establecimiento para mejorar las fallas identificadas. 

· Posteriormente realizar visita de control para verificar el cumplimiento de las recomendaciones planteadas. Ante el incumplimiento de las normas sanitarias vigentes, se dará aplicación a las medidas preventivas o de seguridad, establecidas por la ley.

7. PROTOCOLO DE CADENA DE PRODUCCION

Para garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos elaborados y procesados, DOLCE ROMA abarca toda la cadena alimentaria con hábitos de higiene y manipulación de alimentos adecuados según la normatividad vigente, teniendo en cuenta desde la recepción de materia prima hasta la distribución de producto terminado 

Se cuenta con una secuencia lógica del proceso en donde de manera lineal se encuentra divido por áreas tales como:

1. área de recepción y almacenamiento de alimentos y materias primas dotado con cuartos fríos de congelación y refrigeración respectivamente y un área específica para almacenar abarrotes y alimentos que no requieren cadena de frio para su conservación
2. Área de lavado de manos para proceder a involucrarse con el proceso de preparación y elaboración de alimentos 
3. Área de lavado de menaje, equipos y utensilios 
4. Área para desechar correctamente los residuos
5. Área de pre alistado 
6. Área de preparación
7. Área de cocción, evaluando y verificando que se alcancen las temperaturas correctas para cada tipo de alimento
8. Área de preparación de jugos y ensaladas, evaluando su preparación y almacenamiento en temperaturas adecuadas
9. Área de servido y empaque en condiciones higiénicas 
10. Distribución en vehículos térmicos o cambros 
11. Disposición de alimentos sobre línea caliente garantizando la temperatura optima hasta el consumo  

Este proceso es supervisado y vigilado constantemente por profesionales en este ámbito, a fin de garantizar alimentos seguros e inocuos para el consumo y buscando la mejora continua del proceso, cumpliendo con la normatividad vigente que aplica para este caso
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