APLICACION DE UN NUEVO METODO DE TRABAJO EN LA INSPECCIOGN DE
ESTABLECIMIENTCS ALIMENTARICS DE TEMPORADA EN LA Z.B.5. MOTRIL-
ESTE. RESULTADCS Y CONCLUSIONES.

En 1991 y tras finalizar las inspecciones correspondientes al
programa Salud Verano 91, en los establecimientos de tempcrada de
la Z.B.8. Motril-Este, se observa que la adecuacién a las
Normativas © Reglamentariones Técnico-Sanitarias que les afectan
es lenta y con indices muy bajos respectc a los establecimientos
alimentarios gque permacen abiertos todo el afio.

Nos centramos en el estudio de unos 50-55 establecimientos de
temporada dependiendo del cierre © nuevas aperturas de estos.
Contabilizamos asi 49 egtablecimientos de Rastauracién
(Chiringuitos, Bares y Restaurantes)de cara a la playa y ademé&s
estudiamos c¢omo referencia comparativa una rmuestra de 4
Heladerias y 2 Minoristas de Alimentaci6n.

Las pésimas condiciones higiénicas que presentaban nos llevd a
analizar los factores que incidian en estos establecimientos y
buscar un método de trabajo que permitiese un avance notable o al
menos similar al gque registribamos en los establecimieatos
rpermanentes” .

Partiamos de un sistema de trabajo, aconsejado por los Distritos
Sanitarics, basado neormalmente en la inspeccién en dos fases
espaciadas por un mes de plazo. Desde nuestro punto de vista |,
este metodo "fracasaba" (no adecuacién suficiente a las R. T-8}
ante los establecimientos de temporada por ger "inviable®. E1
motivo es debide a una serie de caracteristicas que se presentan
mis marcadamente en este tipo de establecimientos como son:

1- la tradicifén de funcicnar con las minimas infraestructuras
higiénicas unide a las caracteristicas de sus consumidores que a
menudo disfrutan la posibilidad de comer al sol, en baflador y
sobre la arena unos espetos o carnes a la parrilla de barbacoas
(ante este cuadro a pocos consumidores pe les ocurre exigir
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manipuladores con gorro por ejemple, lampara antiinsectos, etcl,
2- la falta de titularidad de los establecimientos. Asi
detectamos entre alquileres y adjudicacicnes de Costas un 40% de
nuestros establecimientos gue estaban en esta situacidn.

3- la residencia habitual de los titulares a michos Km. del
local, dificultando su permanente cuidado.

4- la obligatoriedad de las "nuevas" reformas que se les da a
conocer Yy que les supone, de acometerlas con urgencia, paralizar
su actividad y el consiguiente perjuicio econémico. Neo pueden
por tanto, negcciar un compromiso a corto plazo con el inspector
cuyas instrucciones sgon normalmente acceder a una segunda fase
antes de un mes.

5- la mayor exposicién de estos establecimientos (scbre todo
agquellos como chiringunitos asentados scobre arena) al deterioro
debido a factores meteoroldgicos o naturales {viento,
ocleaje,etc.}.

&- Exigencias de Costas de mantener el estadco inicial de 1la
playa, impidiendo wuna construccidn permanente gque por ejemplo
resista los temporales de invierno.

per tedo elle, orientamos nuestro trabajo a conseguir una
negociacidén © acuerdo gue en Ultime término fuese factible vy
cperative. La idea bésica era establecer un compromisc del
titular del negocio apoyade en tres pilares:

a)plazo razocnable. ..

b)adaptacién a medida...

c}segquimlente del compromise...

a)ofertar una salida razonada de su actual situacién al margen de
las R. T-5 mediante un plazc de tiempo que les permita, sin
perjuicico a su actividad comercial, mentalizarse y asumir las
reformas exigidas. Para ello propusimos esperar un ajio. Dicho asi
parece excesivo pero realmente suponia no miés de tres meses
seguidos de actividad.

bjexigir de manera inflexible aquellas reformas a las gue
consideramos que se pueden comprometer restando valor a los
requisitos que desaniman y conducen al fracasce de la adaptacidn.
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Es por tanto una adaptacién a la medida de sus posibilidades y
sus caracteristicas. Por ejempleo, nunca exigimos (pero sgi se
informo al respecto) en cocinas suelos con pendientes a
sumidercs, nl esquinas redondeadas, etc., pero si el perfecto
aiglamiento de la cocina, materiales adecuados (evitar sueslos de
cemento, etc.}.

¢} seguimiento del compromiso: Quizés esta obligacidn, si bien
novedosa pero sencilla condicién, la juzgamos vital para el buen
término del compromisc. El riesgo que exietia es que a un buen
nimerc de titulares se leg c¢lvidase durante el afic su acuerdo,
perdieran la copia de la dltima inspeccién o simplemente que se
les "echase el verano encima® no encontrande los tan disputados
rmanitas" entiendase fontanero, electricista, albafiiles, etc.
Para congeguir una adecuada presidn sanitariai{més psicolégica gue
real) sobre los titulares, fijamos un sistema que continuamente
mantuviese presente el compromiso. Para ello, durante el periodo
previc al inicio de la temporada de verano 93, se envid a cada
titular una 1" carta en Mayo detallando las deficiencias de su
establecimiento, "las cuales se iban a inspeccicnar
proximamente® . (Anexo 1 carta Mayo). No contentcs con este y
conociendo el enorme peso de las caracteristicas (ya wvistas} que
inciden en estos establecimientos, enviames wuna segunda carta
similar en Junio de 1993 (Anexo 1 carta Junio) ante la "Iinminente
campafia de Iinspeccidn® y que decidiese al propietario por
adecuarse a las Reglamentaciones del sector.

Por dltimo, reseilar gue para mostrar nuestra buena voluntad y
confianza en el compromiso no se tramitaren las actas del verano
de 1992, esperando que la cuantia econdmica que éstas suponlan se
empleasen en acometer las reformas necesarias haciéndoselo saber
al titular del establecimiento.

En definitiva y cronecldgicamente se procedid asi:

- .Septiembre 1991: Tras campafla de verano se detecta malas y
miltiples condiciones higiénicas.

-.Veranc 1992: Se inspecciona y busca compromiso de los titulares
para el préximo afio.

155



-.0ctubre 92: Se elaboran las cartas {n* 1 y n® 2} con las 14
deficiencias mis relsvantes o comunes observadas reflejandc en
cada pareja las deficiencias individualizadas de cada titular.
-.Mayo 93: Se envia la carta 1°.

-.Juni¢ 93: Se envia la carta 2°.

-.Verano 1993: Se inspecciona y se observa sobre la marcha los
buencs resultados, por lo gque se hace mis hincapié en las
condicicones de conservacién de alimentos ({almacenar separados,
protegidos, en aparatos con termdmetros, etc.)

-.0Octubre 93: Valoracibn del trabajo y estudio de resultades que
detallamos a continuacién,

Resultados

Del estudic estadistico se observa gue la adaptacién a las
Reglamentaciones T-§ y por tanto las deficiencias observadas
pasan

EVOLUCION DEFIGIENGIAS TOTALES
EW LORJUNTO

ANDS 1991 A 1993

BN\

1991
1993

= 1993

1
a

COHJUNTO UE ESTABL.

Datos de 55 establacimientos.

Grélico 1

de 9.81 Def/establecimientc en 1992 a B.12 Def/est. en 1992 vy
unas esatisfactorias 3.03 Def/est. en 1993 guponiendo esto un
notable avance de 1las condiciones higiénicas en este tipo de
establecimientos y no guedando asi descolgados respecto a 108
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establdcimientos permanentes. Destacamog Yya que si bien los
resultados son buenocs en el grupc de establecimientos de
restauracidn, afin son mis scbresalientes en el grupe de
heladerias y de minoristas de alimentarcifn a pesar de tratarse
estos dos iltimos de un muestreo crientativo.

En segundo lugar podemos estudiar la evolucién de las
deficiencias mis significativas (desde el punto de vista de
higiene en la manipulacidn) como falta de agua caliente, de grifo
de accionamientc no manual y de jabén, cepillo de ufias y toallas
de un solo uso (Gr&ficos 2, 3 4 y 5). También observamos un
notable avance existiendc "en el menor de los casos®" una
adaptacidén a la normativa del 70% desde 1991 a 1993.

EVOLUGION ALGUNAS DEFIGIENCIAS
TOTAL DE ESTABL. DE TEMPD

ANOS 199t A 19393

(% Dmficiencias Dbservadas)

188
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|-
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48 |-

38 -

8 + beaed 1991
1B + 1932
B 9 1993

MEUA CALIENTE. BRIFO NO MANUAL CEFRILLO, TOALLAS.
Datas de 53 sxtsblecimiantos satudiados

Gréfico 2
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EVOLUCION S%SLG%Nﬁg TED"%FICIENGIAS

ARDS 1992 A 1993
{x« Deflcisnciaz Obcervadas)

-338888328E

g2 1992
ESS 1993

ABUA CALIENTE. BRIFO HO MANUAL CEPILLU, TDALLAS.

Muestree en 2 establecimientos
Griafico 5

En tercer lugar estudiando la existencia de otras deficiencias y
(carnet de manipuladores, dispositiveo contra insectos, limpleza
de cocina y ltiles, etc.} por los tres grupos de establecimientos
(Grafico 6) también constatamos un resultade similar, y en
conjunto {(Grdfico 7) pasando de 7.09 Def/est. en 1991 a 2.6
Def/est al finalizar 19%3.
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EVOLUGION OTRAS DEFICIENGIAS
ARCS 1991 A 1993
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Datns da 5% astablacimientos.
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En cuarto lugar y considerado como uno de nuestros objetivos la
no tramitacién de actas para la pertinente incoaccidén de
expedientes, pasamos (Grafico B8) de 36 actas que se deberian
haber tramitado en 1982 a 7 actas tramitadas en 1993 y en mis de
una ocasidn por motivos ajenos al incumplimiento del compromiso
con el tirular.

EVOLUGION ACTAS A TRAMITAR 1992-1983
ESTABLEC 1M 1ENTOS DE TEMPDRADA

ANDS 1992 A 1933

0 ESTAB.INSPECCIONRDOS
=<1 ACTAS A TRAMITAR

Datos de 33 establecimiantos
T Tramlt: 2 Parbacosi, 2 Nusve Alauller
1 Mavines, 1 Carta Devuelta. 1 =

Grafico §
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Para finalizar una conclusidn a meditar: 5i se pretende consegquir
el avance sanitario de los establecimientos de alimentacidn, para
cada tipo de establecimiento (de temporada, hortofruticolas,
industrias carnicas, etc¢) se hage necesario un tratamiente a la
medida y ademie la continua innovacidn del método de trabajo. Asi
en nuestra Zona Bé&sica nos planteamos el future de nuestro
trabajc con objetivos como la mejora de las condiciones de
congervacidn de los alimentos, la formacitnm de nuestros
manipuladores y su categorizaciém y por fltimo "mantener y elevar
la salud de nuestros consumidores" incluso en los tradicicnales
establecimientos de temporada de nuestras costas andaluzas.

Granada 15 de Noviembre de 1993.
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