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1. INTRODUCCION 

La Organizaci6n Mundial de la Salud se ocupa de la higiene y el 
saneamiento de !os transportes aereos desde 1951, afi.o en que la Cuarta 
Asamblea Mundial de la Salud recomend6 a todos Ios gobiemos que me­
jorasen !as «condiciones de saneamiento del media, especialmente en 
!os puertos, aeropuertos y zonas vecinas» (resoluci6n WHA4.80}' y se­
fi.al6 a! pro pia tiempo la necesidad de « protecci6n sanitaria en Ios mo­
vimientos de poblaci6n en masa» (resoluci6n WHA4.81). En resolucio­
nes ulteriores, tanto la Asamblea Mundial de la Salud coma el Cbnsejo 
Ejecutivo insisten en la importancia de mantener un alto nivel de hi­
giene y saneamiento en el transporte internacional (sobre todo por lo que 
se refiere a! suministro de agua pura y alimentos inocuos y a !os pro­
cedimientos correctos de recogida y eliminaci6n de desechos). En !os in­
formes del Comite de Vigilancia lntemacionaL de Enfermedades Trans­
misibles, aprobados par la Asamblea Mundial de la Salud, se senala tam­
bien la necesidad de prevenir !as enfermedades mejorando !as condicio­
nes higienicas. En Ios artfculos pertinentes del Reglamento Sanitaria In­
temacional,b (1) se establecen Ios requisitos de higiene que se exiginin en 
Ios aeropuertos: Una de !as funciones esenciales de la OMS es establecer 
criterios y pautas para que !as administraciones nacionales puedan cum­
plir !as obligaciones que les impone el Reglamento Sanitaria lntemacio­
nal. 

En 1960, la OMS publico el anexo al primer informe del Comite de 
Expertos en Higiene y Saneamiento de Ios Transportes Aereos (2) con el 
titulo de Manual de Higiene y Saneamiento de Ios Transportes Aereos (3). La 
12• Asamblea Mundial de la Salud, en su resoluci6n WHA12.18, reco­
mienda este Manual «a I as administraciones nacionales de salud publica 
para que lo usen como gufa a! cumplir !as obligaciones que les incumben 
en virtud del Reglamento Sanitaria Internacional y especialmente de lo 
dispuesto en su Articulo 14 a fin de asegurar una alimentaci6n sana en 
el tnifico aereo intemacional y de mantener en !os aeropuertos 'una vi­
gilancia satisfactoria y una protecci6n eficaz contra Ios vectores del pa­
ludismo». 

a Las resoluciones adaptadas por la Asamblea Mundial de la Salud (WHA) hasta su 
25• reunion y par el Canseja Ejecutiva (EB) hasta su 50" reunion figuran en el Manual 
de Reso/uciones y Decisiones ... , Valumen I. publicada par la Organizacion Mundial de la Sa­
lud en 1973; en el Valumen li del misma Manual, publicada en 1975, se recagen las re­
solucianes adaptadas par la Asamblea i\!undial de la Salud en sus reuniones 26• y 27• y 
par el Cansejo Ejecutiva en sus reunianes 51 a a 54"-

b El Reglamento Sanitaria lnternacianal (1969) es una version revisada y cansalidada 
de textos precedcntes del Reglamento Sanitaria Intcrnacianal. 
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Los principios basicos de higiene no han cambiado desde 1960. Por 
el contrario, el enorme desarrollo que ha experimentado tanto en volu­
men como en velocidad el transporte aereo en general, y en particular 
ciertos sectores, como Ios vuelos fletados y Ios viajes organizados, hace 
que la aplicacion continua de esos principios sea cada vez mas necesaria. 
Ademas, desde que se publico la primera edicion del Manual de Higiene 
y Saneamiento de Ios Transportes Aereos se han establecido nuevas practi­
cas, particularmente en lo que se refiere a la alimentacion en vuelo. La 
aviacion civil internacional tiende a utilizar aeronaves de cabida, veloci­
dad y autonomia de vuelo cada vez mayores. Al extenderse !as rutas ae­
reas a zonas con niveles de saneamiento insuficientes, se dificulta el fun­
cionamiento de servicios esenciales, como Ios de provision de alimentos 
y agua y Ios de eliminacion de des'echos (4). Importa, pues, advertir que 
la provision de servicios e instalaciones y la aplicacion de normas rigu­
rosas de higiene son elementos integrantes del buen funcionamiento de 
Ios aeropuertos y !as llneas aereas. 

Aunque !as condiciones de higiene puedan haber mejorado en Ios 
diez ultimos aiios, sigue siendo extremadamente necesario proteger la sa­
lud de la tripulacion y de Ios pasajeros contra la propagacion internacio­
nal de !as enfermedades. De tiempo en tiempo, se registran casos en re­
Iacion con Ios viajes aereos internacionales, casos de enfermedades trans­
mitidas por el agua o Ios alimentos (5, 6), Io que justifica la preocupacion 
expresada en las recientes resoluciones de la OMS (WHA26.54 y 
EB53.R27) por la calidad de Ios alimentos y del agua potable en los vue­
los internacionales. 

Con esos antecendentes, la 27• Asamblea Mundial de la Salud, reu­
nida en 1974, considero que, por razon del desarrollo del trafico inter­
nacional, convenia prestar continua atencion a la inocuidad de Ios ali­
mentos y del agua y al tratamiento de desechos en ese trafico, sefialo 
la necesidad de que cada Estado Miembro designase un organismo res­
ponsable en ultima instancia de la inocuidad de Ios alimentos y del agua, 
asi como del tratamiento adecuado de desechos en el tnifico internacio­
nal, y recomendo que, en cuanto se refiere at ejercicio de esa respon­
sabilidad, Ios Estados Miembros coordinasen y asegurasen la participa­
cion estrecha y activa de !as autoridades sanitarias, !as administraciones 
de puertos y aeropuertos, las lineas de navegacion aerea, les compafiias 
navieras, !as asociaciones de turismo y Ios demas servicios y organismos 
relacionados con el trafico internacional (resolucion WHA27 .46). En la 
misma resolucion se pide al Director General que mantenga estrecho 
contacto con Ios representantes de Ios organismos internacionales inte­
resados en el trafico internacional, con el fin de promover la coordina­
cion y la ejecucion de actividades que permitan mejorar la inocuidad de 
Ios alimentos y del agua y el tratamiento de desechos; y que establezca 
y tenga a! dia la documentacion necesaria para orientar en esta cuestion 
a Ios organismos sanitarios y de otro tipo. 

El primer proyecto de esta publicacion circulo entre varios expertos 
de diferentes paises y determinados funcionarios de la Sede y de !as ofi­
cinas regionales (en el Anexo 8 figuran Ios nombres de Ios expertos con-
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sultados). Un proyecto ulterior fue la base de Ios debates de una reunion 
convocada por la Oficina Regional de la OMS para Europa, en colabo­
raci6n con el Gobierno de Espafla, en Torremolinos en noviembre-di­
ciembre de 1976. Los participantes, expertos en diferentes disciplinas re­
lacionadas con la higiene de Ios alimentos y la aviaci6n, aprobaron Ios 
principios y practicas establecidos en el Manual y recomendaron su am­
plio estudio. 



2. FINALIDAD DEL MANUAL 

La magnitud de !as operaciones de transporte aereo crece ininterrum­
pidamente afio tras afio. Por ejemplo, el numero de pasajeros de vuelos 
regulares intemacionales o nacionales pas6 de 177 millones en 1965 a 
438 millones en 1975 (7), sin contar Ios millones de personas que viajan 
en vuelos fletados, cuyo numero tambien va en aumento. 

El turismo es una fuente importante de ingresos para muchos pafses. 
La Organizaci6n Mundial del Turismo (antes llamada Union Intemacio­
nal de Organizaciones Oficiales de Turismo, UIOOT) ha calculado que 
en 1975 !as entradas totales procedentes del turismo intemacional ascen­
dieron a US$ 34 000 millones, de Ios cuales una elevada proporci6n co­
rrespondla a Ios viajes aereos. Los paises con ingresos procedentes del 
turismo tienen un incentivo econ6mico para proporcionar !as instalacio­
nes y Ios servicios necesarios con el fin de proteger la salud y el bienestar 
de Ios pasajeros de !as lfneas aereas. Diversos organismos, como la Aso­
ciaci6n de Transporte Aereo Intemacional (lATA), la Organizaci6n de 
Aviaci6n Civil Intemacional (OACI) y el Consejo Coordinador de !as 
Asociaciones de Aeropuertos, pueden contribuir considerablemente a 
asegurar esta protecci6n organizando frecuentes intercambios de informa­
ci6n entre sus miembros. 

Reconociendo la necesidad de mejorar !as condiciones de higiene en 
el transporte aereo intemacional, la OACI agreg6 las dos recomendacio­
nes siguientes a la septima edici6n del Anexo 9 (Facilitaci6n) del Con­
venio sobre Aviaci6n Civil Intemacional (Chicago, 1944) (8): 

«6.45 METODO RECOMENDADO: 
Los Estados contratantes, en colaboraci6n con !as autoridades aeroportuarias y Ios ex­
plotadores de aeronaves, deberian adoptar !as medidas necesarias para cerciorarse de 
que la preparaci6n, manipulaci6n, almacenamiento y distribuci6n de alimentos y agua 
destinados a! consumo, tanto en Ios aeropuertos coma a bordo de !as aeronaves, se 
efectuen en condiciones higienicas, con arreglo a !as recomendaciones y normas de la 
Organizaci6n Mundial de la Salud. 

6.46 METODO RECOMENDADO:· 
LDs Estados contratantes, en colaboraci6n con las autoridades aeroportuarias y Ios ex­
plotadores de aeronaves, deberian adoptar las mcdidas necesarias para la instalaci6n de 
un sistema eficaz e higienico de climinaci6n de excrementos, basuras, aguas residuales, 
desechos, alimentos no consumidos, residuos de alimentos y otras materias peligrosas 
para la salud, conforme alas recomendaciones de la Organizaci6n Mundial de la Salud.» 

Asimismo el Comite Medico Consultivo de la lATA recomienda a 
!as lineas aereas afiliadas que apliquen determinados procedimientos a la 
vigilancia de las condiciones de higiene con que Ios proveedores de Ios 
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aeropuertos suministran, preparan, manipulan y almacenan el agua y Ios 
alimentos para las aeronaves y ha publicado un repertorio de normas 
pnicticas de higiene de Ios · alimentos en el transporte aereo (9) que com­
pleta !as detalladas indicaciones del presente Manual, y ayuda a aplicarlas 
en el trabajo diario de cuantos intervienen en !as actividades relacionadas 
con la provision de alimentos en la industria ·de la aviacion. 

Se supone que Ios criterios de salud publica aplicables a la proteccion 
de Ios pasajeros de !as lineas aereas son suficientemente conocidos. Son 
muchos Ios paises que cuentan con legislaci6n nacional o local para ase­
gurar esa protecci6n. Por consiguiente, la finalidad del presente Manual 
es facilitar la aplicacion practica de dichos criterios y de la legislacion co­
rrespondiente proporcionando la inforrnaci6n circunstanciada necesaria 
para lograr que en la aviacion internacional reinen condiciones satisfac­
torias de higiene y saneamiento. 

Esta publicaci6n se destina a !as personas que de alguna manera tie­
nen intervencion o responsabilidad en la planificaci6n y la aplicaci6n de 
!as medidas relacionadas con la provision, el funcionamiento, la conser­
vaci6n y la vigilancia de Ios equipos, servicios e instalaciones que, tanto 
en Ios aeropuertos coma a bordo de !as aeronaves, sirven directa o in­
directamente para proteger contra la infecci6n a !as tripulaciones, a Ios 
pasajeros, al personal de tierra y, en general, a Ios usuarios de Ios ae­
ropuertos. El Manual esta especificamente destinado a !as siguientes en­
tidades y personas: 

1) administraciones y autoridades sanitarias, administraciones de !as 
compaOfas aereas y autoridades aeroportuarias; 

2) operadores de transportes aereos; 
3) empleados de aeropuertos y de lineas aereas; 
4) proveedores y concesionarios de Ios servicios de alimentaci6n de 

aeropuertos y lineas aereas; 
5) proyectistas de aeropuertos y constructores de aviones. 

El Ylanual tiene por objeto indicar c6mo puede asegurarse a nivel 
mundial la protecci6n requerida gracias a la aplicacion de medidas de 
saneamiento del media en Ios aeropuertos y a bordo de !as aeronaves, 
a cuyo efecto se dan instrucciones circunstanciadas. 

En Ios casos en que puede necesitarse informaci6n suplementaria se 
indican !as fuentes de que cabe obtenerla. Como el presente Manual tra­
ta casi exclusivamente de la protecci6n contra !as infecciones,, no se in­
cluyen en el observaciones sabre la comodidad de Ios pasajeros en lo que 
respecta a factores tales coma la ventilaci6n, la temperatura, la humedad, 
Ios olores, Ios cambios barometricos, Ios ruidos y las vibraciones. 



3. CONSIDERACIONES GENERALES 

Los principios enunciados a continuacion han de entenderse como 
criterios minimos. Para asegurar en forma optima la salud de tripulacio­
nes y pasajeros, Ios organos competentes pueden adoptar medidas que 
excedan de !as aqui propuestas, y !as compaiiias pueden proporcionar, 
mantener y utilizar equipo y procedimientos que se estimen superiores 
a Ios que este Manual recomienda. Las modalidades de aplicacion pue­
den variar segun !as zonas, siempre que se atengan a Ios siguientes prin­
cipios basicos: 

1) el agua, Ios alimentos, el equipo y Ios utensilios estaran exentos 
de organismos patogenos y de sustancias toxicas; en ningun caso, la pro­
porcion en que se presentan dichos contaminantes no debe constituir un 
riesgo para la salud; 

2) !as personas no entraran en contacto con residuos infectados, en 
particular de origen humano; y 

3) Ios vectores de enfermedad seran objeto de vigilancia. 

Los planificadores y constructores de aeropuertos han de tener en 
cuenta, al elegir el emplazamiento de estos, Ios aspectos sanitarios. Se 
procuran"i que el espacio y !as instalaciones sean suficientes para atender 
!as necesidades inmediatas y la futura expansion de todos Ios servicios. 
De lo contrario, pueden surgir numerosos problemas, algunos de Ios cua­
les afectan a la higiene y al saneamiento. AI estudiar el emplazamiento 
de un nuevo aeropuerto, !as consultas pormenorizadas con las adminis­
traciones sanitariasa y !as autoridades sanitariasa deben ser parte inte­
grante de la fase de planificacion. 

Para disminuir el riesgo de contraer enfermedades que puedan dise­
minarse rapidamente por todo el mundo, hay que analizar cuidadosa­
mente todos Ios problemas de salud que pueden o podrian presentarse 
antes de llegar a una decision final sabre la ubicacion, el emplazamiento 
y la construccion del aeropuerto. Conviene considerar, entre otros, Ios si­
guientes extremos: 

1) fuente, pureza e idoneidad del suministro de agua; 

a En el Reglamento Sanitaria Internacional figuran las siguientes deiiniciones: «'ad­
ministraci6n sanitaria' significa la autoridad gubernamental competente para hacer cumplir, 
en la totalidad de un territorio al cual se aplique el presente Reglamento, !as medidas sa­
nitarias que en este se previenen; 'autoridad sanitaria' significa la autoridad que tiene di­
rectamente a su cargo, en su demarcaci6n territorial, la aplicaci6n de !as· medidas sanitarias 
apropiadas, q]Je permite o que prescribe el presente Reglamento» (1, piigs. 7, 8). 
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2) distancia de !as zonas con criaderos de mosquitos y direcci6n de 
Ios vientos dominantes (10); y 

3) drenaje natural y artificial. 

Los aeropuertos que no estan clasificados coma « sanitarios » y no dis­
ponen de un servicio medica organizado ni adecuadamente dotado pue­
den, por lo general, pedir ayuda a !as autoridades sanitarias locales, que 
en muchos casos tienen personal especializado que destacanin para asistir 
en Ios problemas de salud y sanidad del aeropuerto. 

Algunos aeropuertos estan en zonas aisladas, lejos de !as instalacio­
nes principales de agua potable y alcantarillado. Tambien pueden quedar 
fuera de la jurisdicci6n de autoridades de salud y de Ios servicios esta­
blecidos y organizados por estas. En tal caso, !as autoridades del aero­
puerto tendran la responsabilidad adicional de organizar y mantener Ios 
servicios e instalaciones necesarios para disponer de alimentos y agua en 
!as debidas condiciones de salubridad, para combatir Ios vectores y Ios 
roedores, y para recoger y eliminar Ios desechos s6lidos y liquidos. 

Debido a la continua y ya mencionada extension de Ios transportes 
aereos, impuesta por una creciente demanda, se construyen nuevos ae­
ropuertos y se amplian Ios existentes. Es frecuente que !as nuevas ins­
talaciones entren en servicio antes de reunir todos Ios requisitos o sin 
haberse terminado la construcci6n. En tales circunstancias se requiere 
una vigilancia especial que garantice las condiciones de higiene y sani­
dad. 

Todos Ios trabajos de tierra, inc!uidos la carga de agua y alimentos, 
la recogida de excretas y desechos s6lidos y la limpieza del interior de 
la aeronave, deben realizarse con eficacia y rapidez. Si !as deficiencias del 
servicio de tierra retrasan la salida de la aeronave, se contrarrestaria una 
de !as principales ventajas del transporte aereo, la velocidad. Tambien 
pueden producirse retrasos en Ios horarios de vuelo si algun miembro 
de la tripulaci6n enferrna bruscamente (por ejemplo, por intoxicaci6n ali­
mentaria) y no esta en condiciones de asumir un trabajo. Como el au­
mento de la velocidad de vuelo ha perrnitido reducir el numero de lu­
gares necesarios para acomodar a la tripulaci6n, es posible que no haya 
tripulaci6n de relevo, en especial si se trata de aeropuertos de transito. 
La OACI (8) ha enunciado Ios principios basicos para asegurar la rapidez 
del . transporte aereo. 

La mayoria de !as Hneas aereas tiene su propio servicio medica, fun­
damentalmente para proteger la salud de su personal y de sus pasajeros. 
Aunque en ultimo terrnino la responsabilidad de la inspecci6n de las ins­
talaciones de Ios aeropuertos y de !as llneas aereas recae sobre las au­
toridades sanitarias, algunas lineas aereas emplean personal especializado 
que con frecuencia complementa esta labor. Dicho personal asesora a la 
compaiifa, en todos Ios pafses donde opera, sabre cualquier asunto de hi­
giene y sanidad que pueda afectar la salud de la tripulaci6n, del personal 
de tierra o de Ios pasajeros: higiene de Ios alimentos en todos sus as­
pectos, suministro de agua, desinfecci6n, desinfestaci6n, desinsectaci6n, 
recogida y eliminaci6n de Ios desechos liquidos y s6lidos, participaci6n 
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en la ensenanza de la higiene, etc. Se recomienda a todas !as lineas ae­
reas la contrataci6n de personal de esa naturaleza. Algunas companias 
han demostrado una tendencia encomiable a vincularse y actuar de co­
mun acuerdo cuando surgen problemas de higiene en aeropuertos donde 
no tienen sus servicios principales de mantenimiento. 

Entre la tripulaci6n y Ios pasajeros hay muchas personas que en sus 
propios paises estan habituados a! consumo de agua y alimentos inocuos·; 
por la gran velocidad del viaje aereo no tienen tiempo de adquirir inmu­
nidad o resistencia a !as enfermedades locales transmitidas por el agua 
y Ios alimentos que necesariamente beben y comen sin posibilidad de es­
coger. De ahi la enorme importancia de que todos Ios interesados tomen 
!as precauciones mas estrictas para proteger la salud de Ios viajeros du­
rante el trayecto. 

Antes del viaje hay que informar a la tripulaci6n y a Ios pasajeros 
acerca de las precauciones que deberan tomar, especialmente cuando vi­
siten paises cuyas condiciones de higiene no sean satisfactorias (11). La 
informaci6n debe incluir consejos practicos sobre Ios medios de evitar !as 
enfermedades transmitidas por Ios alimentos y el agua. lmporta, por 
ejemplo: 

1) hervir toda el agua de bebida si su origen es dudoso; 
2) pelar toda la fruta; 
3) desinfectar convenientemente Ios vegetales crudos, por ejemplo Ios 

utilizados en ensaladas; 
4) cocinar cuidadosamente toda came o pescado; 
5) no consumir helados si no provienen de un fabricante conocido y 

digno de confianza; 
6) no consumir mariscos de origen desconocido; 
7) mantener una escrupulosa higiene personal. 

(La informaci6n sobre el riesgo de contraer el paludismo que corren Ios 
viajeros internacionales se ha publicado en otro documento (12).) 

Para que puedan cumplir con sus responsabilidades, el personal de las 
adrninistraciones de salud, asi como todo el personal de servicios de sa­
lud que trabaje en Ios aeropuertos, y en especial cuantos tengan algo que 
ver con la aplicaci6n de normas de higiene y saneamiento en Ios trans­
portes aereos, deberan estar familiarizados con las oportunas disposi­
ciones del Reglamento Sanitaria Internacional y en particular con el 
Articulo 14, que dice asi: 

«I. Las administraciones sanitarias velanin por que Ios puertos y aeropuertos de sus te­
rritorios tengan la organizaci6n y Ios medias necesarios para la aplicaci6n de !as medidas 
previstas en el presente Reglamcnto. 
2. Todos Ios puertos y aeropuertos deberan estar abastecidos de agua potable y de ali­
mentos salubres, de procedencia aprobada por la administraci6n sanitaria para el uso y el 
consumo_ publicos, sea en !as instalaciones de tierra, sea a bordo de Ios barcos o !as aero­
naves. La conservaci6n y la manipulaci6n del agua potable y de Ios alimentos se hariin 
en condiciones adecuadas para protegerlos contra la contaminaci6n. La autoridad sanitaria 
efectuara inspecciones peri6dicas del equipo, !as instalaciones y Ios locales y tomarii mues­
tras del agua y de Ios alimentos para practicar Ios oportunos amilisis de laboratorio, con 
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objeto de verificar si se observan !as disposiciones del presente articulo. Con ese fin y para 
Ios efcctos de otras medidas sanitarias, se observanin en lo posible para la aplicaci6n de 
Ios· requisitos cstablecidos en el prescnte Reglamento Ios principios y !as recomendaciones 
que· se enuncian en Ios prontuarios publicados por la Organizaci6n sabre el particular. 
3. Todos Ios puenos y acropuertos deberim disponer ademas de un sistema etkaz para 
la remoci6n y la eliminaci6n higienica de excrcmentos, desperdicios, aguas servidas, ali­
mentos impropios para el consumo y otras sustancias peligrosas para la salud. )) 

Tambien interesan desde el punto de vista del presente Manual !as 
disposiciones de Ios Articulos 19 y 63, cuyo texto se reproduce a con­
tinuaci6n. 

a Articulo 19 

I. Segun cl volumen del trafico internacional de su territorio, cada administraci6n sani­
taria dcsignarii coma aeropuertos sanitarios ciertos aeropuertos de ese tcrritorio que reunan 
!as condiciones establecidas en el piirrafo 2 del presente articulo y que se ajusten a !as dis­
posiciones del Articulo 14. 
2. Todos Ios aeropuertos sanitarios deberiin tener a su disposicion: 

a) un scrvicio medica dotado del personal. el equipo y Ios locales necesarios; 
b) medios para cl transporte, el aislamiento y el tratamiento de !as persona~ infectadas 
o sospechosas; 
c) medias eficaces para !as desinfecciones y !as desinsectaciones, para la destrucci6n de 
vcctores y de rocdores y para la aplicaci6n de cualquier otra mcdida pertinente prevista 
en el presente Reglamento; 
d) un laboratorio bacteriol6gico o mc:dios para el envio de materias sospechosas a un 
laboratorio de esa especialidad: 
e) medias para la vacunaci6n contra la viruela en cl recinto del aeropuerto, y medias 
en ese rccinto o fuera de el para la vacunaci6n contra el c61era y contra la fiebre ama­
rilla.)) 

''Articulo 63 

I. Si a! arribo de un barco, aeronave, tren, vehiculo de carretera u otro medio de trans­
porte se descubrc un caso de colera o si se ha declarado algun caso de colera a bordo, la 
autoridad sanitaria a) podra someter a vigilancia o a aislamiento a Ios pasajeros o tripulantes 
sospechosos durante un miiximo de cinco dias contados desde la fecha del desembarco; 
b) se cncargarii de supervisar la eliminaci6n y la evacuaci6n higienica del agua, Ios alimen­
tos (con exclusion del cargamento), !as deyecciones humanas, !as aguas residualcs, inclusive 
!as aguas de cala, Ios desechos y cualquier otra materia que se considere contaminada, 
y tambicn se encargarii de la desinfecci6n de Ios dep6sitos de agua y de la vajilla y uten­
silios de cocina. 
2. Una vez cfectuado lo dispuesto en el inciso b), el barco, la aeronave, el tren, el vehiculo 
de carretera o cualquier otro media de transporte sera admitido a libre plii.tica.n 

Se desprende de !os parrafos anteriores que es indispensable mante­
ner la mas estrecha cooperaci6n entre !as distintas autoridades para poder 
p..-oporcionar instalaciones de primer orden y observar !as mas estrictas 
normas de higiene. El personal de salud, de !as lineas aereas y de la ad­
ministraci6n del aeropuerto, en especial el que tenga que ver con el su­
ministro de alimentos y de agua, la recogida y eliminaci6n de desechos 
s6lidos y liquidos, inclusive Ios residuos de alimentos, debe aunar sus 
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conocimientos y recursos y coordinar sus actividades en beneficia co­
mun. En el Anexo 7 se sugieren !as medidas administrativas nacionales 
que permitirian asegurar la aplicaci6n de !as disposiciones del presente 
Manual. 

En escala internacional, la OMS, con la cooperaci6n de !as adminis­
traciones de aviaci6n civil por conducto de la OACI y de !as compaiiias 
de aviaci6n por conducto de la lATA, y con la ayuda de otras organi­
zaciones, se esfuerza por mejorar la vigilancia del abastecimiento de agua 
en Ios aeropuertos y aeronaves, la recogida y eliminaci6n de desechos, 
y la manipulaci6n, la preparaci6n, el almacenamiento y el transporte de 
Ios alimentos que se sirven en Ios aeropuertos y en Ios vuelos inter­
nacionales. 



4. ALIMENTOS 

4.1 Consideraciones generales 

La higiene de Ios alimentos se ha definido (13) como el conjunto de 
medidas necesarias para garantizar la inocuidad, la salubridad y la pureza 
de Ios alimentos en todas !as fases, desde el cultivo, la producci6n o la 
transformaci6n hasta el consumo final. En lo que respecta a !as aplica­
ciones del presente Manual, la finalidad perseguida con !as actividades 
de higiene de Ios alimentos consiste en lograr que se produzcan y sirvan 
alimentos exentos en la maxima medida posible de contaminantes, en 
particular de sustancias t6xicas, de modo que su consumo no sea causa 
de enfermedad. Es frecuente que Ios pasajeros juzguen a !as compafiias 
aereas por la calidad de !as comidas servidas a bordo. Por lo tanto, es 
importante desde el punto de vista comercial ofrecer alimentos inocuos 
y de alta calidad, sabrosos y bien presentados. 

Por Ios alimentos se transmiten numerosas enfermedades que, en su 
mayoria, pueden incluirse en Ios siguientes grupos: 

1. Enfermedades bacterianas (infecciones e intoxicaciones): 
In toxicaci6n estafiloc6cica 
Salmonelosis 
Fiebre tifoidea 
Fiebres paratifoideas 
lntoxicaci6n con Clostridium pe1.fringens (C. we/chii) transmitido por 

Ios alimentos 
Botulismo 
lntoxicaci6n alimentaria con Bacillus cereus 
Diarrea causada por Escherichia coli 
C6lera 
Enfermedades debidas a vibriones no colericos (VNC) 
Infecci6n. por Vibrio parahaemolyticus 
Infecci6n estteptoc6cica 
Shigellosis 
Brucelosis 
Tuberculosis 
Antrax 
Tularemia 
Difteria 

2. Virosis: 
Hepatitis virica A 

3. Protozoosis y zooparasitosis: 
Disenteria amibiana 
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Teniasis 
Difilobotriosis 
Triquinosis 
Oxiuriasis 
Ascariasis 
Fascioliasis 
Opistorquiasis 
Hidatidosis 

4. Enfermedades causadas por sustancias quimicas t6xicas (por ejemplo, 
plaguicidas y metales pesados) 
5. Enfermedades causadas por contaminaci6n radiactiva 
6. Enfermedades causadas por toxinas vegetales y animales (por ejem­
plo, hongos venenosos y biotoxinas marinas). 

En el Anexo 1 se describen algunas de !as principales enfermedades 
transmitidas por Ios alimentos y sus caracteristicas respectivas (14; vean­
se tambien 15 y 16). 

Enfermedades comunes transmitidas par Ios alimentos y agentes causales de 
esas ef!fermedades 

1. La intoxicaci6n estafiloc6cica se debe a las enterotoxinas produci­
das por numerosas cepas de Staphylococcus aureus que proliferan en Ios 
alimentos. Aunque Ios estafilococos abundan en el medio, Ios organis­
mos que contaminan Ios alimentos proceden principalmente de la pie! y 
las vias nasales del hombre y de !as ubres de !as vacas. En el caso de 
Ios alimentos cocinados, la contaminaci6n suele producirse durante la 
manipulaci6n de Ios productos y !as causas principales son !as secrecio­
nes nasales o !as lesiones septicas. 

Los medios mas eficaces para prevenir o combatir !as intoxicaciones 
estafiloc6cicas son: a) la observancia estricta por quienes manipulan Ios 
alimentos de !as practicas de higiene descritas en este mismo capitulo; 
b) la verificaci6n de que todos Ios alimentos cocinados que no perma­
nezcan calientes hasta el momento del consumo -sobre todo la came, 
!as aves y Ios mariscos- se enfrien rapidamente y se sometan a refri­
geraci6n constante para evitar la proliferaci6n de Ios estafilococos y la 
producci6n de enterotoxinas (la refrigeraci6n no destruye, sin embargo, 
!as enterotoxinas ya presentes en Ios alimentos); y c) la verificaci6n de 
que toda la leche y todos Ios productos lacteos esten pasteurizados o 
esterilizados. 

2. Cuando se producen brotes de salmonelosis, se tiende todavia a 
buscar entre el personal casos secundarios y portadores; en cambio, no 
se presta suficiente atenci6n a !as materias primas contaminadas que 
se manipulan en !as cocinas. Nunca se encareceni bastante la importan­
cia de la came y de !as aves como fuente de salmonelas. El riesgo es 
particularmente grave cuando el metodo de descongelaci6n utilizado per­
mite que esos alimentos alcancen temperaturas demasiado elevadas o 
cuando la cocci6n es insuficiente. Ademas, !as salmonelas pasan de un 
alimento crudo a otro y de un alimento crudo a otro cocinado o elabo-
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rado por medio de Ios utensilios, !as superficies y la ropa o como con­
secuencia de la manipulaci6n simultanea de alimentos crudos y cocina­
dos. Si Ios alimentos se enfrian con demasiada lentitud y transcurre de­
masiado tiempo entre el momento en que se guisan y el momento en 
que se comen o el momento en que se guisan y el momento en que 
se refrigeran, Ios organismos proliferaran. Como precauci6n deben coci­
narse Ios alimentos durante un tiempo suficiente y a una temperatura 
adecuada. En el presente capftulo se describen ademas otras medidas 
preventivas. 

3. Clostridium pe~fi"ingens (C. wefchii) abunda en el suelo, !as aguas ser­
vidas, el agua en general y !as vias intestinales del hombre y Ios ani­
males. Por su caracter ubicuo, C. pedi'ingens es un posible contaminante 
de muchos alimentos, en particular de la· came y !as aves crudas. Las 
esparas pueden sobrevivir en la came y !as aves cocinadas de modo que, 
si no se enfrfan con suficiente rapidez estos alimentos, !as esporas ger­
minaran y las j6venes celulas vegetativas se multiplicaran rapidamente 
en !as condiciones anaerobias creadas par el proceso de cocinado. Ade­
mas, como este proceso reduce el numero de otras bacterias, C. pe~fi'in­
gens sobrevivira mas f:icilmente a! tener menos competencia. Para pre­
venir !as intoxicaciones alimentarias por C. pe~fringens Io principal es no 
dar a !as esparas oportunidad de gerrninar despues de guisados Ios ali­
mentos, lo que puede conseguirse cocinando Ios productos alimenticios 
inmediatamenie antes de su consumo o, cuando haya que conservarlos 
cierto tiempo, enfriandolos rapida y debidamente. La dispanibilidad y el 
empleo de medias adecuados para el enfriamiento y la refrigeraci6n de 
came y aves cocinadas que no puedan consumirse inmediatamente 
(como en el servicio de comidas a bordo) son indispensables. Junto a !as 
cocinas donde se preparan comidas calientes debe haber un cuarto de re­
frigeraci6n con un dispositivo especial de enfriado y ventiladores para la 
extracci6n del vapor de modo que Ios alimentos cocinados se enfrien ra­
pidamente. 

4) El botulismo, causado par alimentos fermentados o mal enlatados, 
se debe a Clostridium botulinum, un organismo esporogenico anaerobio 
ampliamente diseminado en la naturaleza. Las esparas son termorresis­
tentes, pero !as toxinas son sensibles a! calor. Para destruir !as toxinas 
hay que hervir Ios alimentos durante 15 minutos. La congelaci6n per­
mite evitar la proliferaci6n del organismo. 

5) Bacillus cercus es un organismo espar6genico muy diseminado, cu­
yas esparas pueden sobrevivir a la cocci6n y germinar produciendo ba­
cilos aer6bicos en Ios alimentos cocinados. La ingestion de grandes can­
tidades de estos organismos en Ios alimentos puede provocar nauseas, 
calambres abdominales y diarrea acuosa. Un sindrome que suele acom­
panar a! consumo de arroz, cuando este contiene grandes cantidades de 
B. cereus acompanado de la toxina, es el v6mito agudo (lo que la asemeja 
a la intoxicaci6n alimentaria par la enterotoxina estafiloc6cica) pocas ho­
ras despues de haber consumido el alimento contaminado. Las medidas 
preventivas son analogas a !as utilizadas en el caso de Clostridium we/chii, 
es decir, enfriamiento rapido y refrigeraci6n de Ios alimentos (en parti-
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cular del arroz) que no hayan de consumirse inmediatamente despues de 
cocinados. 

6) El c6lera es una enfermedad diarreica grave de canicter agudo 
causada por Vibrio clwlerae. La infecci6n se transmite casi siempre por 
e! agua contaminada, pero Ios alimentos desempeflan tambien una im­
portante funci6n. Los productos alimenticios pueden contaminarse des­
pues de la cocci6n o pasteurizaci6n. Las frutas y !as verduras pueden 
causar brotes si se lavan con agua contaminada por liquidos fecales y 
se comen crudas. Algunos brotes se han debido tambien a crustaceos y 
otros ·mariscos. La buena evacuaci6n de !as aguas servidas, la cloraci6n 
del agua potable, la educaci6n sanitaria orientada a la higiene personal 
y a la higiene de Ios alimentos y la cocci6n suficiente de estos en !as 
zonas endemicas son otras tantas medidas preventivas importantes. . 

7) En Asia y en otros lugares (17, 19) se notifican con frecuencia cre­
ciente brotes de enfermedades diarreicas causadas por vibriones no co­
Iericos (VNC). 

8) Vibrio parahaemolyticus suele causar intoxicaci6n alimentaria en 
Asia y esta presente en casi todas !as aguas costeras del mundo. Los ma­
riscos pueden ester contaminados y en !as cocinas de Ios paises donde 
!as temperaturas ambientes son calidas y el organismo es endemico exis­
te el riesgo constante de que la contaminaci6n se transmita de Ios ma­
riscos crudos a Ios cocidos (cangrejos, langostas, langostinos, etc.). 

9) Las parasitosis se producen por la cocci6n insuficiente de carnes 
o pescados que contengan larvas infecciosas. La came debe adquirirse en 
establecimientos seguros donde todas !as reses muertas hayan sido exa­
minadas por un servicio de inspecci6n con la necesaria autoridad legal. 
Si no se cumplen estas condiciones, la came (y tambien el pescado) debe 
cocerse largo tiempo a 62 oc (144 °F) para destruir !as larvas infecciosas. 
No hay que o!vidar que la congelaci6n de la came es un media para in­
fluir en la viabilidad de !os parasitos. Cystercus bovis, larva de la tenia 
de Ios bovinos, muere despues de seis dias a -10 oc (14 oF). 

1 0) Los contaminantes quimicos, como residuos de plaguicidas (20) y 
metales pesados (plomo y cadmio, por ejemplo) (21), pueden llegar hasta 
Ios alimentos. En la producci6n y transformaci6n de alimentos se uti­
lizan aditivos alimentarios para mejorar la calidad, el sabor y el periodo 
de conservaci6n (22). Estos aditivos no presentaran riesgos para la salud 
si se siguen en su empleo !as recomendaciones generalmente aceptadas, 
lo que no sucede siempre en el caso de Ios metales pesados. La conta­
minaci6n por estos metales suele producirse durante la transformaci6n 
del producto, pero es mucho mas peligroso el empleo con bebidas y ali­
mentos acidos de recipientes de ceramica con esmalte a base de plomo 
y el uso de contenedores o utensilios con soldaduras de plomo. Tambien 
es arriesgada la aplicaci6n de plaguicidas en torno a Ios lugares donde 
se conservan y manipulan alimentos. 

Provision de alhnentos 

Los alimentos crudos deben ser de la maxima calidad existente en 
el rhercado. Hay que verificar su origen para adquirir productos buenos 
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y exentos de Salmonella en la maxima medida posible. No es posible pre­
parar comidas inocuas con alimentos que no lo son. Todos Ios productos 
deben controlarse a la llegada y guardarse enseguida en dep6sitos ade­
cuados y a la temperatura correcta (vease la Figura 1). Los alimentos crudos 
deben consel"Varse siempre por separado y prepararse en lugares distintos 
de donde se conservan y preparan Ios alimentos cocidos para evitar el 
riesgo de interinfecci6n. 

Ciertos productos alimenticios son especialmente peligrosos porque 
son un media favorable para la proliferaci6n de bacterias que causan in­
toxicaciones alimentarias; entre ellos cabe citar Ios alimentos perecederos 
constituidos en todo o en parte par leche o productos lacteos, huevos, 
came, aves, pescado, marisco u otros ingredientes susceptibles de favo­
recer la rapida y progresiva proliferaci6n de microorganismos infecciosos 
o toxfgenos. Nunca se insistira bastante en el riesgo que presenta la con­
taminaci6n del media y la transmisi6n de la contaminaci6n desde la car­
ne, !as aves y Ios mariscos crudos a Ios alimentos cocidos. Conviene 
prescindir de Ios mejillones, Ios cangrejos, !as ostras, Ios langostinos y 
otros mariscos, a mcnos que se tenga la seguridad de que est:'in frescos 
y de que proceden de lugares no infectados. 

Las empresas de transporte aereo tienen que decidir si se suprime 
uno u otro de Ios alimentos que presentan un posible riesgo. Sin em­
bargo, no es necesario privar a Ios pasajeros de muchos de Ios productos 
mas atractivos y apetecibles, siempre que en su preparaci6n se observen 
practicas higienicas para prevenir la contaminaci6n y la multiplicaci6n de 
microorganismos pat6genos. Esas practicas comprenden la vigilancia mi­
crobiol6gica estricta de Ios alimentos crudos, el establecimiento de lfmites 
de aceptabilidad, la limpieza y la desinfecci6n cuidadosas de Ios utensi­
lios y el equipo, y la manipulaci6n, la preparaci6n y la conservaci6n hi­
gienicas de Ios alimentos, combinados con una buena disciplina en las 
cocinas. Es de la mayor importancia utilizar metodos adecuados de 
enfriamiento y refrigeraci6n coma Ios descritos en las paginas 38 y 
siguientes. 

Cuando !as normas de higiene son insatisfactorias o variables, hay 
que velar par que se elijan Ios alimentos menos susceptibles de presentar 
un riesgo para la salud. Cuando se sospechan o confirman casos de en­
fermedades transmitidas por Ios alimentos, debe cambiarse inmediate­
mente el menu, y Ios alimentos «sospechosos» o «posiblemente peligro­
sos» deben reemplazarse de inmediato por otro producto inocuo. Es, 
pues, fundamental la notificaci6n inmediata de un brote de esta clase a 
!as compaiiias aereas y a !as empresas de alimentaci6n para que puedan 
prepararse menus de reemplazo. Tambien hay que informar a las auto­
ridades sanitarias y conviene proceder a una investigaci6n completa, 
comprendidos Ios amilisis en laboratorio de todos Ios alimentos sospecho­
sos. 

4.2 Vigilancia de la calidad de los alimentos 

En una publicaci6n de la Comisi6n lnternacional sabre Especificacio­
nes Microbiol6gicas para Alimentos (23) se dice que los metodos micro-
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FIG. 1. PROCESO DE PREPARACION DE LOS ALIMENTOS 
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biol6gicos, por precisos y reproducibles que sean, no bastan para deter­
minar la calidad microbiol6gica de Ios alimentos sin un plan satisfactorio 
de amilisis de muestras y que Ios analisis ocasionales de muestras se 
consideran insatisfactorios. Dicha publicaci6n es una valiosa obra de re­
ferencia, especialmente uti! para todos Ios interesados en !os principios 
y !as tecnicas del analisis de alimentos. Su interes es grande no solo para 
Ios encargados de vigilar la calidad en Ios grandes establecimientos in­
dustriales de preparaci6n de productos alimenticios, en Ios laboratories de 
analisis de productos de esta clase, etc., sino tambien para !as autorida­
des sanitarias y para otros organismos que se encargan del muestreo sis­
tematico de alimentos. Las companias aereas que vigilan por si mismas 
!as cocinas donde se preparan !os alimentos para las comidas a bordo y 
Ios grandes contratistas de servicios de alimentaci6n que poseen sus pro­
pios laboratories microbiol6gicos y de verificaci6n de la calidad tambien 
encontranin uti! el manual, sabre todo para decidir de que alimentos de­
ben tomarse muestras y para determinar la frecuencia del muestreo y !as 
cantidades necesarias. 

La fiscalizaci6n de la calidad bacteriol6gica de las comidas servidas a 
bordo presenta una dificultad pnictica. Todas las comidas, con excepci6n 
de las congeladas que se conservan hasta la terminaci6n de Ios analisis 
de laboratorio, suelen consumirse antes de conocer !os resultados de esos 
amilisis. Conviene vigilar y tomar sistematicamente muestras de los ali-
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mentos preparados en todas !as cocinas de Ios aeropuertos que sirven a 
Ios pasajeros y a! publico en general y en !as cocinas de Ios aeropuertos 
o de Ios establecimientos que suministran comidas para su consumo en 
vuelo por las tripulaciones y Ios pasajeros. 

Es indispensable proceder met6dica y regularmente a la toma de 
muestras de alimentos para investigar las caracteristicas microbiol6gicas 
de estos y determinar si se !as puede considerar satisfactorias. Todavia 
no se han establecido normas microbiol6gicas mundiales aplicables a Ios 
alimentos, pero varias organizaciones internacionales se ocupan activa­
mente de hacerlo. En la publicaci6n mencionada (23) se citan varias nor­
mas microbiol6gicas para alimentos. Entretanto, el laboratorio nacional 
de higiene de Ios alimentos del pais de que se trate suele poder facilitar 
ayuda para interpretar Ios resultados. 

La frecuencia, la regularidad y la elecci6n de Ios alimentos para 
muestreo dependenl. de Ios servicios de laboratorio de que se disponga. 
Los establecimientos abastecedores que posean sus propios laboratorios 
podran tomar muestras a diario. La frecuencia con que lo hagan Ios que 
no disponen de laboratorios dependenl. de la capacidad de Ios laboratorios 
externos para aceptar muestras y analizarlas. 

Coma minima. la toma de muestras debe ser mensual para Ios ali­
mentos cuya contaminaci6n por organismos pat6genos sea mas probable. 
Cuando la probabilidad de contaminaci6n sea menor no sera necesario 
tomar muestras con tanta frecuencia. Este muestreo sistematico debe re­
velar cualquier condici6n insatisfactoria que, de existir, requerira un ana­
lisis extraordinario de muestras para determinar su causa. Ante la po­
sibilidad de una infecci6n transmitida par alimentos sera necesario pro­
ceder con caracter de urgencia a! analisis de muestras. 

Se seiiala a la atenci6n de todos Ios encargados de la toma de mues­
tras de alimentos el capitula 7 de la obra citada Microorganisms in 
Foods (23). En ese capitula se encontraran instrucciones para tomar, eti­
quetar, conservar y transportar correctamente !as muestras. Es funda­
mental que la muestra no se contamine durante !as operaciones de toma 
y de transporte a! laboratorio. En caso de duda, el funcionario encargado 
de dichas operaciones estudiara la cuesti6n con el director del laboratorio. 

4.3 Categorias de establecimientos abastecedores: principios generales 

Los establecimientos donde se preparan comidas pertenecen funda­
mentalmente a dos categorias: a) Ios que preparan !as comidas que se sir­
ven en Ios restaurantes, cafeterias y bares de Ios aeropuertos para su con­
sumo por Ios pasajeros, !as tripulaciones, el publico y el personal del ae­
ropuerto y b) !as cocinas que preparan !as comidas que se serviran en 
vuelo o Ios locales para el servicio de comidas a bordo. 

Establecimientos de comidas en Ios aeropuertos 

Las normas de higiene, las especificaciones y !as tecnicas de mani­
pulaci6n que se describen con detalle en las paginas siguientes para el 
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servicio de comidas en vuelo se aplican tambien a! servicio de comidas 
en tierra. 

La diferencia principal entre ambas categorias es que Ios alimentos 
para consumo en tierra suelen prepararse mas o menos por encargo o 
poco tiempo antes de servirlos. Por lo general, se preparan y cocinan en 
una parte de Ios locales donde han de consumirse. En cambio, !os ali­
mentos para comidas a bordo se preparan en locales distintos de aquellos 
donde se consumiran, con frecuencia a miles de millas de distancia, y 
transcurren muchas horas o, en el caso de !as comidas congeladas, mu­
chas semanas entre el momento de su preparaci6n y el de su consumo. 
Sin embargo, con el empleo creciente de !as comidas congeladas, o «me­
nus congelados» como suele llamarselos, !as diferencias entre ambas ca­
tegorias empiezan a desaparecer. 

Las comidas se preparan en una gran cocina industrial y se transpor­
tan a !as cocinas para descongelaci6n. Los alimentos se disponen y gui­
san en la forma en que se serviran (por ejemplo, !os grandes pedazos de 
came y !as aves enteras se cortan en filetes). Algunas cosas, como !as 
tartas de fruta, se preparan pero no se cocinan. Todos Ios alimentos se 
congelan a continuaci6n. Este sistema es elogiable desde el punto de vis­
ta de la higiene, porque es posible vigilar estrictamente la preparaci6n y 
verificar la «inocuidad bacteriol6gica» antes del consumo. 

Hay que tomar ciertas precauciones para velar por que el control y 
la alta calidad de la fase de producci6n se mantengan en el estableci­
miento abastecedor. Estas precauciones son: 

!) Los contenedores en que se entregan Ios alimentos deben alma­
cenarse en una zona seca y limpia; no deben utilizarse para ningun otro 
fin y deben devolverse con la proxima entrega. 

2) Los abastecedores deben cuidar de no formar reservas excesivas 
para que todos Ios alimentos puedan consumirse dentro del plaza de 
conservaci6n indicado. 

3) Las comidas deben planificarse anticipadamente, lo que contribuira 
a la buena rotaci6n de !as existencias. 

4) Todos Ios alimentos deben utilizarse por rotaci6n estricta: la fecha 
de producci6n debe indicarse, pues, claramente o en clave en todos !os 
en vases. 

5) Las comidas que deban congelarse han de transferirse sin demora 
a un congelador. 

6) Ningun alimento cuya temperatura haya alcanzado -10 oc (14 °F) 
o mas durante el penodo de almacenamiento debe utilizarse mientras no 
se lo haya declarado satisfactorio una vez practicados !os examenes bac­
teriol6gicos y fisicos oportunos. Pueden ser utiles a este respecto !os dis­
cos indicadores del cambio de temperatura. 

7) Los alimentos que han de conservarse hasta 3 meses deben man­
tenerse a temperaturas que oscilen entre -18 oc (0 °F) y - 23 oc 
( -9 °F). 

8) Cuando hayan de descongelarse alimentos, Ios envases congelados 
deben pasar directamente del congelador a un homo de convecci6n o 
una olla de vapor. 
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9) El mlmero de menus que se meta en Ios homos no debe abarcar 
un periodo completo de servicio sino que debe escalonarse para atender 
la demanda prevista. 

10) Las comidas deben servirse cuanto antes una vez terminado el 
ciclo de recalentarniento. 

11) Hay que comprender que, una vez descongelados, Ios alimentos 
congelados se deterioran a la misma velocidad (y a veces mas deprisa 
todavfa) que Ios frescos. 

12) Los alimentos que sobreri despues de atendidas las necesidades 
del consumidor no deben recalentarse. 

Preparaci6n de Ios alimentos en tierra o en vue/a 

Los alimentos que hayan de consumirse en vuelo se prepararan siem­
pre completamente aparte de Ios alimentos destinados a! consumo en tie­
rra, e incluso en un edificio distinto, a no ser que la disposicion de Ios 
locales garantice su separacion en un mismo edificio. Las cocinas indus­
triales en que se preparan Ios alimentos destinados al consumo en !as 
aeronaves suelen: 

1) estar bajo la vigilancia directa de la linea aerea; o 
2) estar dotadas de personal y dirigidas por un concesionario, pero 

bajo la supervision permanente de la linea aerea; o 
3) pertenecer a un concesionario y actuar bajo la supervision parcial 

de la linea aerea. 

El primer sistema es el mas conveniente, pero no siempre es aplica­
ble. El tercero no es recomendable, salvo que el movimiento de alimen­
tos sea pequeno y no quepa recurrir a otro procedimiento. 

Las companias aereas, y no solo !as administraciones sanitarias, tienen 
el deber de inspeccionar !as muestras de alimentos y de recogerlas para 
practicar analisis bacteriologicos y otros examenes. 

Es frecuente que una compania aerea no pueda escoger su abas­
tecedor de alimentos, coma sucede cuando un abastecedor determinado 
tiene un monopolio. Esta circunstancia es desfavorable, y facilmente 
redunda en malas condiciones higienicas. Cuando hay mas de un pro­
veedor, la competencia estimula la calidad. 

Restaurantes de hotel 

Conviene recordar que !as tripulaciones y Ios pasajeros se alimentan 
tambien en Ios hoteles donde se alojan. Si consumen alH alimentos con­
taminados, no tiene objeto exigir un alto grado de higiene de Ios alimentos 
en los aeropuertos y en vuelo. Tanto es asi que una de !as dificultades 
en la investigacion de enfermedades supuestamente producidas par ali­
mentos consumidos en vuelo o a! llegar a destino es determinar la fuen­
te de abastecimiento de esos alimentos. Por lo tanto, !as normas de hi­
giene que se enuncian en este capitula se aplican por igual a! abasteci­
miento de aeropuertos, aeronaves y hoteles. 
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M aquinas vendedoras 

En Ios aeropuertos se observa un aumento constante del empleo de 
maquinas automaticas para vender bebidas y alimentos. 

Los alimentos vendidos en !as maquinas deben ser preparados en lo­
cales que cumplan con !as normas de higiene descritas en el presente 
Manual. El diseii.o y la construcci6n de !as maquinas debe facilitar su 
limpieza; habra un minima de superficies en contacto directo con Ios ali­
mentos. En todo caso, esas superficies deberan estar hechas con mate­
riales que no puedan daii.ar Ios alimentos (24). Las maquinas distribui­
doras se colocaran en un ambiente higienico y de modo que sea posible 
limpiar Ios espacios situados detnis y debajo de ellas. Se mantendran a 
una temperatura adecuada al producto en venta. Se asegurara el opor­
tuno reemplazo de estos productos de acuerdo con su duraci6n. 

El personal que mantiene !as maquinas cumplira con !as normas de 
salud y competencia requeridas de cuantos manipulan alimentos. 

Cada maquina llevara instrucciones precisas para su limpieza y este­
rilizaci6n, y esas normas se aplicaran estrictamente. La frecuencia de la 
limpieza dependeni del tipo de producto en venta; se limpiaran !as ma­
quinas distribuidoras de bebidas por lo menos una vez al dia y !as que 
distribuyen alimentos por lo menos una vez cada 48 horas, ademas de 
hacerlo cada vez que se reemplacen !as existencias. Se recomienda em­
plear un agente detergente-esterilizante del que se preparara una nueva 
soluci6n para cada maquina. La limpieza consiste principalmente en fro­
tar con un trapo impregnado de ese agente todas !as superficies que se 
enjuaganin luego con agua limpia (Fig. 2). Cada maquina estara provista 
de un tarjet6n en el que se registrara la fecha de todas !as limpiezas rea­
lizadas durante Ios ultimos siete dias. 

Peri6dicamente se tomaran muestras de Ios alimentos para su exa­
men bacteriol6gico. La frecuencia de Ios muestreos dependera del tipo 
de alimentos en venta. 

4.4 Requisitos estructurales y de otra indole para Ios locales del servicio 
de alimentacion 

Los locales donde se almacenan, preparan o sirven bebidas o alimen­
tos deben tener suficiente amplitud para evitar la aglomeraci6n y asegu­
rar la posible extension de !as actividades; ademas, deben estar construi­
dos de tal modo y con materiales tales que se pueda mantenerlos es­
crupulosamente limpios y sea posible evitar que entren y se guarezcan 
en ellos roedores o insectos. Se proporcionara luz y ventilaci6n suficien­
tes, tanto naturales como artificiales, un buen suministro de agua potable 
e instalaciones de desagi.ie adecuadas. 

Los locales en que se preparan Ios alimentos para consumir en vuelo 
estanl.n en Ios aeropuertos mismos o en su vecindad, lo mas ceJ"ca po­
sible de la zona de estacionamiento de Ios aviones que parten. 
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FIG. 2. LIMPIEZA CORRECTA DE UNA MAQUINA VENDEDORA. 
ADVIERTASE EL REGISTRO DE LAS FECHAS DE LIMPIEZA 

Construcci6n 

La estructura sera de Iadrillo, cementa o algun otro material solido. 
El edificio estani concebido de modo que resulte facil efectuar adecua­
damente Ios trabajos de limpieza y de conservaci6n general. Convendra 
reducir al minima Ios tabiques para facilitar el empleo de equipo meca­
nico de limpieza. 

Sue/os 

Los suelos senin parejos e impermeables, sin grietas ni junturas abier­
tas, lisos (pero no resbaladizos), durables y de facil limpieza. La limpieza 
se facilita si la juntura del piso con !as paredes es c6ncava. Habra una 
pendiente regular hacia Ios desagiies; 2,5 cm en 3 m (1 pulgada par cada 
10 pies) constituye declive suficiente. Todos Ios desagiies tendran un 
mecanismo de cierre hidraulico. Los suelos seran de piso veneciano, de 
baldosas gruesas con espesor mayor de 0,75 pulgadas o de hormig6n gra­
nolitico. Se recomienda utilizar colores claros, ya que son agradables a 
la vista, reflejan la luz y evidencian la suciedad. 
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Paredes 

Las paredes senin de color claro y material robusto, durable, liso, im­
permeable y lavable. Carecenin de cornisas o salientes donde se pueda 
acumular polvo. Estanin revestidas de azulejos, de ser posible del suelo 
al techo; de no ser posible, Ios azulejos cubrinin la pared desde el suelo 
hasta una altura minima de 1,5 m (5 pies) don de terminanin en una jun­
tura c6ncava. Las superficies restantes se enyesanin y pintaran, de pre­
ferencia con pintura opaca lavable. En !as despensas de productos de al­
macen podra emplearse pintura brillante. Las paredes que rodean Ios Ia­
vaplatos deben estar revestidas de azulejos. 

Techos 

El cielorraso no debe guardar polvo; ha de ser facil de limpiar y es 
muy importante que absorba la condensaci6n. Lo mejor es un techo fo­
rrado interiormente de listones y enyesado, de superficie inferior lis'l- y 
continua, no interrumpida por vigas, que termine en una juntura con­
cava con !as paredes. Los cielorrasos de !as cocinas deben tener una capa 
de aislante que se pueda pintar con esmalte. Un cielorraso que no haya 
sido aislado no debe llevar pintura; en ese caso se recomienda utilizar 
un color preparado absorbente. 

Ensamb/ajes 

Todos Ios ensamblajes interiores deben ser simples. En lo posible, las 
juntas senin lisas y sin huelgo. Los marcos de madera de puertas, ven­
tanas y otras aberturas se fijaran a la superficie interna de la pared para 
evitar separaciones. Las juntas interiores, que se reduciran al minimo in­
dispensable, reCibiran una capa de esmalte. 

Puertas 

Las puertas se colocaran a paiio, sin paneles ni listones. Abriran hacia 
afuera y cerraran por si mismas. Ambas caras tendran sendas chapas 
protectoras de metal en el peinazo inferior. 

Vemanas 

Importa colocar !as ventanas de manera que sea posible limpiarlas fa­
cilmente por ambos lados y conviene que sus vidrios sean mas bien 
grandes. El a!fi~izar interior sera inclinado para evitar su utilizaci6n como 
repisa. 

Ventilaci6n 

La buena ventilaci6n es indispensable. Se necesita una corriente de 
aire suficiente para mantener la habitaci6n fresca y extraer Ios olores, el 
humo y el vapor de agua. Se recomienda hacer una instalaci6n completa 
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de aire acondicionado siempre que sea posible. Puede que la ventilaci6n 
natural solo sea suficiente en determinadas condiciones climaticas; por 
consiguiente, hay que disponer de ventilaci6n artificial para suplirla o 
reemplazarla en caso necesario. 

Todos Ios aparatos de cocina (ollas, sartenes, parrillas y homos) ten­
dran campanas y extractores para eliminar el humo, el vapor y el calor. 
Las campanas estaran disefi.adas de modo que no entorpezcan las ope­
raciones de limpieza. 

De preferencia se construinin Ios conductos de ventilaci6n a! ras de !as 
paredes o del techo; si esto no es posible se dejara suficiente espacio en­
tre Ios conductos y !as paredes para limpiar alrededor. Las entradas de 
Ios conductos no permitiran el paso de insectos; !as rejillas respectivas 
seran desmontables para su limpieza. 

Iluminaci6n 

Todo el local estara bien iluminado, sin pasajes ni rincones oscuros. 
La superficie de !as ventanas sumara por lo menos un quinto de la su­
perficie del suelo. La colocaci6n de !as luces artificiales permitira evitar 
tanto el deslumbramiento como la sombra. Varios focos pequefi.os des­
lumbran menos que uno grande. 

Se iluminaran todas la superficies de trabajo de !as cocinas (mesas, la­
vaplatos, etc.). Se recomienda emplear luz fluorescente. Hay que propor­
cionar una iluminaci6n de 200-400 lux para el trabajo corriente y 400-600 
lux cuando se requiera mayor atenci6n (por ejemplo, en la preparaci6n 
de alimentos). Tambien es importante obtener una iluminaci6n general 
razonablemente uniforme, y se recomienda evitar que la iluminaci6n 
minima sea menos de 0,7 veces la maxima.a 

Protecci6n contra insectos y roedores 

Se impedira que Ios insectos entren por puertas, ventanas u otras 
aberturas mediante una rejilla que tenga como minimo 6 mallas por cm 
(16 mallas por pulgada). Se recomienda emplear malla plastica a prueba 
de insectos. Las entradas a la cocina tendnin puertas de hoja doble, que 
se abran hacia afuera y se cierren solas. Toda la construcci6n sera a prue­
ba de roedores. 

Peri6dicamente se inspeccionaran y desinsectanin Ios locales para evi­
tar que !as moscas, cucarachas, hormigas u otros insectos contaminen Ios 
alimentos. La desinsectaci6n se puede realizar mediante pulverizaci6n, 
fumigaci6n, tratamiento de !as paredes con pintura insecticida, distribui­
dores de sustancias repelentes o un equipo electrico emisor de rayos ul­
travioleta que atrae a Ios insectos y Ios mata por contacto con una pa­
rrilla electrica. 

a Para mayores detailes consultese: /ES Code for Interior Lighting January 1973. 
Recommendations jar Lighting Building lmeriors 1973, publicado por la Illuminating Engi­
neering Society, York House, 199 Westminster Bridge Road, Londres SE 1, lnglaterra (25). 
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Se guardanin bajo llave todos Ios rodenticidas, fumfgenos, insecticidas 
y otros productos t6xicos y solo Ios manipulanin personas autorizadas, 
para evitar la posibilidad de que contaminen Ios alimentos. 

EY:cfusi6n de animates domesticos 

No se permitira la entrada de perros, gatos y otros animales domes­
ticos en ilingun local del servicio de alimentaci6n. 

Suministro de agua 

Es indispensable contar con bastante agua corriente caliente y frfa. 
Toda el agua empleada en la preparaci6n de alimentos ha de ser potable. 
Dado que no conviene proporcionar en todo el local agua para el uso ge­
neral a temperatura mayor de 60 oc (140 oF), se precisara una instalaci6n 
que permita calentar el agua a 82 oc (180 °F) para el tratamiento higie­
nico de vajilla y utensilios. 

Lavado de la vajilla 

Se recomienda el lavado mecamco de la vajilla para poder operar a 
la temperatura correcta (82 ~c o 180 °F). Si se lava a mano hay que dis­
poner de dos lavaderos o, de ser posible, de tres. 

Los lavaderos y Ios tableros para drenaje tendran superficies lisas, du­
ras y parejas; se fabricaran de arc ilia cocida revestida de porcelana, de 
acero inoxidable, de esmalte vitreo o de plastico, pero no de madera. 

Lavado de !as cacerolas 

Para lavar las cacerolas a mano se necesitan por lo menos dos o, de 
ser posible, tres lavaderos de gran capacidad; el tamafio mfnimo de cada 
uno sera de 75 cm x 60 cm x 60 cm (30 pulgadas x 24 pulgadas x 24 pul­
gadas). El desagi.ie de cada lavadero tendra un desgrasador. Otra posi­
bilidad es realizar la limpieza y el tratamiento higienico de !as ollas, !as. 
cacerolas, Ios grandes moldes de homo y otros utensilios en maquinas 
completamente automaticas. Hay varios modelos en el mercado; se pue­
de emplear cualquiera que permita lavar con una soluci6n detergente a 
60°-70oC (140°-l60oF) y enjuagar con agua limpia calentada a 82oC 
(180 °F). 

Superficies de trabajo 

Las superficies seran impermeables a Ios liquidos, lisas y de limpieza 
facil. Las que entren en contacto con Ios alimentos estaran hechas de 
material inocuo e inalterable por ese contacto. El acero inoxidable, el 
marmot y Ios plasticos laminados son materiales id6neos. Las repisas in­
feriores de las mesas quedaran a 15 cm (6 pulgadas) del suelo por lo me­
nos para que se puedan limpiar con facilidad. 
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Estos muebles senin de lineas sencillas y exentos de ranuras, grietas 
o rincones donde se pueda acumular polvo. Senin amovibles para facilitar 
el aseo y debenin resistir sin alterarse !as operaciones de limpieza corrien­
tes. 

Alacenas 

Las alacenas se fabricanin de metal segun diseiios simples. Se cons­
truinin con Ios costados bien ajustados a !as paredes de la habitaci6n (en 
cuyo caso no precisanin cubiertas traseras) o seran amovibles para poder 
limpiar bien !as cubiertas traseras. T octo el interior ha de ser accesible 
al aseo. Las repisas seran desmontables para facilitar su limpieza peri6-
dica. 

Aparatos de cocina 

Los aparatos de cocina se instalaran en el centra de la habitaci6n y 
ser:in accesibles desde cualquier !ado. La ubicaci6n de !as caiierias de en­
trada y salida permitira la limpieza. Coma aislante de las caiierias de 
agua caliente s6lo se utilizanin sustancias que a! coagular formen una 
capa dura e inalterable por Ios cambios de temperatura. 

Reji"igeradores, camaras fi'igorificas, etc. 

Los refrigeradores y !as camaras frigorificas se instalaran lo mas lejos 
posible de cualquier fuente de calor. Su superficie interna sera lisa, im­
permeable y facil de limpiar. Toda camara frigorifica tendra un disposi­
tivo claramente visible que marque la temperatura interna, una alarma 
para evitar que la puerta quede abierta y un sumidero de cierre hidrau­
lico para drenar el producto del deshielo. Toda estanteria sera desmon­
table y facil de limpiar. Las superficies internas y Ios estantes seran de 
metal. 

La temperatura de refrigeradores y camaras frigorificas no excedera 
Ios 4 cc ( 40 oF). Se colocaran Ios term6metros en !as zonas men os frias 
de Ios espacios refrigerados. La temperatura de Ios dep6sitos para alimen­
tos congelados no excedera Ios -18 oc (0 °F). La temperatura adecuada 
para almacenar alimentos durante mas de tres meses es de -26 oc a 
-29 oc (de -15 °F a -20 °F). 

Almacenaje de alimentos 

Todas !as despensas seran secas, bien iluminadas, bien ventiladas, 
limpias y a prueba de bichos; se ubicaran lejos de cualquier fuente de 
calor, natural o artificial. Todos Ios estantes y repisas seran facilmente 
desmontables para permitir la limpieza. La repisa inferior quedara a una 
distancia del suelo no inferior a Ios 15 cm (6 pulgadas) para permitir que 
circule el aire. Si la repisa es fija y tiene mas de 30 cm (12 pulgadas) de 
ancho puede que deba colocarse mas alto para facilitar la limpieza. No 
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se depositani ningun alimento directamente sabre el suelo, ni siquiera 
cuando esten embalados. 

Drenaje 

Los desagues seran suficienres para eliminar todas !as aguas servidas 
sin necesidad de canaletas en el suelo. Si no es posible evitar !as cana­
letas, estas seran abiertas, fabricadas de arcilla esinaltada y autolimpia­
bles. Todos Ios desagues tendnin una capacidad adecuada a la carga ma­
xima, sifonaje correcto y ventilaci6n suficiente. La construcci6n del sis­
tema de drenaje no permitira ningun riesgo de contaminaci6n del sumi­
nistro de agua potable por !as aguas servidas. El desagiie y la eliminaci6n 
seran conformes a !as normas y Ios reglamentos de construcci6n locales 
y nacionales. 

A/macenaje de desperdicios 

Los desperdicios se dcpositaran en sacos desechables de papel o de 
plastico o en recipientes cubiertos provistos de tapas abisagradas que se 
abran con el pie. Los recipientes o sacos llenos se retiraran de la cocina 
de inmediato y se eliminara su contenido en forma conveniente. Los re­
cipientes deben estar siempre tapados. Si Ios restos de comida se han de 
usar coma alimento de animales, se mantendran separados del resto de 
la basura. 

Hay que organizar el lavado y la desinfecci6n de Ios cubos de basura 
usados. Coma estos se emplean en Ios locales donde se preparan Ios ali­
mentos y pueden ser manipulados por el personal que realiza este tra­
bajo, nunca se lavaran ni depositaran cerea de Ios receptaculos que se 
utilizan en Ios aviones para Ios excrementos humanos. 

Vestuario del personal 

El personal de cada sexo dispondra de vestuarios separados, con re­
tretes y lavabos, habitaciones para cambiarse de ropa provistas de roperos 
individuales y duchas. Los locales. de Ios servicios higienicos tendran 
buena luz y ventilaci6n y no tendran salida directa a !as zonas destinadas 
a Ios alimentos. El personal de la cocina solo tendra acceso a ella desde 
Ios locales donde ha de cambiarse de ropa y asearse. 

Por cada 10 personas habni un lavabo provisto de agua fria y caliente, 
jab6n, cepillo de uiias y toallas desechables. Si en el establecimiento no 
trabajan mas de lOO personas habni 1 retrete por 20; si son mas de 100, 
1 por cada 25. El personal masculino no necesita tantos retretes si puede 
disponer tambien de un numero suficiente de urinarios. En Ios retretes 
para mujeres habni algun sistema adecuado para eliminar !as toallas hi­
gienicas. En todos estos locales se colocaran avisos escritos instando a 
Ios empleados a lavarse !as manos antes de volver a! trabajo. Habra 1 
ducha o mas por cada 75 personas; la proporci6n sera mayor en Ios pai­
ses calidos. 
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Ademas de Ios lavabos del vestuario, habra otros ubicados conve­
nientemente, y por lo menos uno en cada secci6n (v.g. en la pasteleria, 
en la cocina fria, en la de preparaci6n de carnes, etc.). Estos lavabos tam­
bien tendran agua fria y caliente, jab6n, cepillo de uiias y toallas (pre­
ferentemente de papel). Los distribuidores de jab6n liquido sernn de me­
tal o de cloruro de polivinilo, facilmente utilizables, resistentes y de lim­
pieza c6moda; daran ademas una cantidad de jab6n suficiente para un 
buen lavado. Los grifos aspersores operados a pedal constituyen una pre­
cauci6n adicional contra la contaminaci6n cruzada (Fig. 3). 

No se emplearan !as pilas de la cocina para lavarse !as manos. 

FIG. 3. LAVABOS DE ACERO INOXIDABLE OPERADOS A PEDAL, 
CON DISTRIBUIDORES DE TOALLAS Y JABON 

4.5 Personal de los servicios de alimentacion 

No participaran en la preparaci6n ni en la manipulaci6n de alimentos 
las personas que sufran alguna enfermedad transmisible por el agua o 
los alimentos o sean portadoras de una enfermedad de esa indole. 
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Las personas que manipulan productos alimenticios deben estar so­
metidas a vigilancia medica. Si tienen heridas o llagas infectadas o sufren 
de infeccion gastrointestinal o de cualquier otra afeccion capaz de pro­
vocar la contaminacion de Ios alimentos o de !as superficies en contacto 
con Ios alimentos, o si han estado en contacto con otra persona que sufra 
de alguna enfermedad transmitida por el agua o Ios alimentos, informa­
ran de inmediato a la administracion y no se Ies permitira manipular ali­
mentos mientras el medico no lo autorice. 

Toda persona que desee trabajar en Ios servicios de alimentacion se 
sometera a un examen medico previo que incluira una evaluacion pro­
fesional de sus antecedentes clinicos. Solo se empleara a personas que 
no sean portadoras de germenes ni esten en la fase infecciosa de una 
enfermedad. Esta precaucion solo garantiza que el personal estara en 
buena salud a! iniciar sus funciones, y es importante que Ios empleados 
comprendan la necesidad de notificar mientras esten en funciones cual­
quiera de !as enfermedades antedichas. 

Capaciraci6n 

Todo el personal de Ios servicios de alimentaci6n debe aprender hi­
giene de Ios alimentos. Esta ensenanza sera impartida por especiaiistas 
empleados de !as companfas aereas, por funcionarios de !as autoridades 
sanitarias o par un equipo mixto. Las conferencias, complementadas por 
pelfculas y material grafico, se programaran segun !as diversas categorfas 
y funciones del personal. 

Parte del personal de Ios servicios de alimentaci6n es temporero y se 
emplea ocasionalmente o segun la estacion. Por lo tanto, aunque es pre­
ciso educar a todos Ios empleados, se impartirii instrucci6n mas prolija 
y completa a Ios supervisores, que suelen trabajar por temporadas mas 
largas, lo que dara mayores garantfas de que Ios principios aprendidos se 
Bevan a la practica. 

La responsabilidad de la higiene de Ios alimentos recae sobre el per­
sonal administrativo superior. Si este grupo no esta totalmente conven­
cido de la necesidad de mantener condiciones estrictas de higiene y lim­
pieza, poco podrii obtenerse. La administraci6n debe explicar claramente 
sus prop6sitos a todo el personal para que este pueda cumplir sus ins­
trucciones. Se puede delegar responsabilidad en Ios jefes de Ios servicios, 
quienes deben vigilar la aplicacion de todos Ios reglamentos referentes 
a la preparaci6n y manipulaci6n de alimentos, dar ejemplo a sus subor­
dinados y organizarles nuevos cursos que Ios capaciten o Ios pongan a! 
dfa en materia de higiene de alimentos. 

Es obvio aclarar que el jefe de un servicio de alimentacion debe haber 
aprendido higiene de alimentos para poder cumplir con sus responsabi­
lidades. Se ha publicado recientemente un manual sobre ese tipo de ca­
pacitaci6n (26) que clasifica de la manera siguiente la distribuci6n de esas 
responsabilidades segun la categoria del cargo: 

1) Personal administrativo superior - responsable de establecer poli­
ticas, priicticas y metodos y comunicarlos a! resto del personal. 
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2) Personal administrativo inferior - responsable de velar por que 
tales directivas se lleven a la pnictica en forma permanente. 

3) Personal de Ios servicios de alimentacion- responsable de ejecu­
tar el trabajo de acuerdo con !as normas establecidas y Ios metodos pres­
critos. 

La capacitaci6n del personal administrativo superior comprendeni el 
estudio de la higiene en cuanto se refiere a Ios locales destinados a! ser­
vicio de alimentacion, a! media ambiente, a las instalaciones, a la ma­
quinaria y al equipo, envase y almacenamiento de Ios ingredientes de 
Ios alimentos, a !as condiciones de salud y de higiene personal que se 
ban de exigir a Ios empleados; la capacitaci6n del personal; y !as nor­
mas y Ios procedimientos para la preparaci6n, la manipulacion, el alma-
cenamiento y el transporte de Ios alimentos. _ 

El personal administrativo inferior o con funciones de supervision de­
beni estudiar en menor detalle un programa ana!ogo, concentrado en Ios 
aspectos pnicticos del tema. Incluini ese programa !as disposiciones le­
gales pertinentes, !as caracteristicas de Ios materiales de construcci6n, Ios 
riesgos de contaminacion cruzada, Ios metodos de capacitacion del per­
sonal, Ios sistemas de limpieza (materiales y equipo) y Ios factores que 
en la construcci6n del equipo puedan presentar importancia para la hi­
giene. 

Todo el personal de Ios servicios de alimentaci6n debe recibir forma­
cion basica sabre Ios principios de higiene y la aplicaci6n de estos en su 
trabajo, !as normas y Ios reglamentos de la compaiifa, Ios requisitos sani­
tarios, el empleo del equipo, el uso de ropa protectora, !as practicas reco­
mendadas para la manipulaci6n de alimentos, la notificacion de enfer­
medades y !as normas de higiene personal y general aplicables en Ios lu­
gares de trabajo. 

Segun el tipo de funci6n que desempeiie, el personal recibira instruc­
ci6n adicional. l:'or ejemplo, tos encargados de almacen deben aprender 
c6mo y por que se practican el recambio de existencias y el control de 
temperaturas. El personal de Ios servicios de limpieza conocera la manera 
correcta de almacenar el material, !as tecnicas para utilizar el equipo y 
Ios materiales, !as razones para atenerse estrictamente a Ios horarios de 
limpieza y la forma precisa de notificar deficiencias. Los cocineros y sus 
auxiliares, ademas de. su capacitacion basica, de ben adquirir Ios rudimentos 
de la bacteriologia y saber c6mo se evita la contaminaci6n. 

Varias charlas o pe!fculas breves (de 30 a 45 minutos, con inclusion 
de preguntas y respuestas) son mas eficaces que menos sesiones mas Jar­
gas, y es mas probable que cuenten con el beneplacito de la adminis­
traci6n. 

Lo que antecede es un breve esquema del tipo de capacitacion ne­
cesaria. El contenido puede extenderse o modificarse segun el caso. Lo 
importante es asegurarse de que cuantos puedan promover !as practicas 
higienicas en Ios servicios de alimentacion reciben instruccion en higiene 
de Ios alimentos al iniciar su trabajo en la industria. 
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FIG. 4. LA V ADO MECANICO .OE LECHUGAS. OBSERVESE COMO EL OPERADOR 
ANAOE HIPOCLORITO DE SODIO EN LA CANTIOAD REQUERIDA 

4.6 Preparacion de alimentos 

Los alimentos crudos deben lavarse para eliminar la tierra y otros 
contaminantes. Las ensaladas verdes .se pondnin en remojo durante 5 
minutos en una soluci6n de hipoclorito de sodio a 50 mg/1 y se enjua­
ganin cuidadosamente en agua potable corriente. La operaci6n es de par­
ticular importancia cuando se trata de productos cultivados en pafses 
donde se emplean excretas humanas como fertilizante. Las hortalizas 
pueden lavarse en una pila corriente, si no se dispone del equipo mas 
complicado que se presenta en la Figura 4. 

Las comidas deben prepararse tan cerea como sea posible de la hora 
prevista para su consumo, a no ser que deban congelarse. Sin embargo, 
salvo en Ios servicios muy reducidos donde se preparan Ios platos para 
una sola comida cada vez, en Ios servicios de comidas en vuelo Ios pla­
tos deber estar preparados varias horas antes de la hora de salida, lo que 
exige la adopci6n de precauciones especiales. Para impedir la introduc­
ci6n de microorganismos pat6genos, o la proliferaci6n de Ios que ya es­
ten presentes, la vigilancia de la temperatura es fundamental (Fig. 5). 
Una vez retirados Ios alimentos de su lugar de almacenamiento, deben 
prepararse y cocinarse lo antes posible. Es importante que Ios alimentos 
crudos congelados -en particular la polleria y Ios pescados y mariscos­
se descongelen completamente antes de cocinarlos para que el calor pue-
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F!G. 5. RELACION ENTRE LA PROLIFERACION DE BACTERIAS Y LA MANIPULACION, 
LA ELABORACION Y LA TEMPERATURA DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS 
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da penetrarlos debidamente y destruir Ios micoorganismos pat6genos 
presentes. Inmediatamente despues de cocinados, Ios alimentos deben 
colocarse en !as bandejas. Para Ios platos calientes, en operaciones de 
transporte a poca distancia, !as bandejas deben guardarse en homos ea- · 
lientes para que la temperatura de Ios alimentos no baje de 63 oc 
(145 °F). A poder ser, deberii. mantenerse una temperatura de 74 oc 
(165 °F). Esta norma es aplicable cuando la salida del avi6n debe produ­
cirse en el plaza maxima de una hora. Si ha de tardar mas en despegar, 
despues de haber enfriado nipidamente la comida preparada (vease la pa­
gina 55 con. referencia a Ios armarios refrigeradores), hay que guardarla 
en una camara de refrigeraci6n, a una temperatura maxima de 4 oc 
(40 oF), hasta la hora de cargar la aeronave. Entonces la comida debe po­
nerse en el homo electrico del avi6n, previamente calentadc a mii.s de 
85 oc (185 "F) (Fig. 6). 

En este tipo de comidas para el transporte aereo existe cierto riesgo, 
debido a que si la cornida permanece demasiado tiempo en el homo a 
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FiG. 6. BATERIA DE HORNOS ELECTRICOS PRECALENTADOS CON. COMIDAS PARA VUELOS CORTOS 

85 ac (185 oF) quedani excesivamente cocida, reseca y menos sabrosa. Se 
puede sentir, pues, la tentaci6n de desconectar el homo para evitar que 
la comida se reseque, con ei consiguiente descenso de la temperatura. 
El recalentamiento en el periodo subsiguiente, durante el cual la tem­
peratura sube lentamente, provocara una multiplicaci6n de estafilococos 
productores de una toxina termoestable, en el supuesto de que estos mi­
croorganismos ya esten presentes en Ios aiimentos de que se trate. 

Ese problema obedece a! hecho de que el tipo de homo que llevan 
aigunos aviones para vuelos cortos solo sirve para mantener Ios aiimen­
tos a una temperatura determinada, por ejemplo, 85 oc (185 °F), mientras 
que para recalentar una comida fria hasta la misma temperatura se tar­
daran no menos de 2 horas y media. Coma !as comidas suelen servirse 
de 15 a 30 minutos despues dei despegue, en Ios servicios de restaurante 
de !as compafi.ias aereas Ios productos deberan ponerse en homos pre­
calentados. 

Para Ios vueios de larga duraci6n hay que guardar en la camara de 
refrigeraci6n, a 4 ac (40 oF), lo mismo Ios platos calientes que Ios frfos, 
hasta ei momento en que deban prepararse para servirlos. Estas camaras 
se abren y cierran con frecuencia para introducir y retirar aiimentos, y 
es probable que la temperatura aumerrte. Para impedirlo, la entrada de 
!as camaras debe protegerse con una cortina de aire frio (Fig. 7) o una 
dobie puerta, aunque la primera soluci6n es preferibie. Los alimentos no 
deben permanecer mas de 24 horas en la ~amara. 

Las comidas deben transportarse a la aerorrave a la temperatura de 
4 oc ( 40 oF). Esta temperatura puede mantenerse colocando !as bandejas 
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FIG. 7. ALMACENAMIENTO DE COMIDAS EN CAMAAA FRIA ITEMPERATURA MAXIMA: 4oc (4QOFJJ. 
ADVIEATASE LA CORTINA DE AlAE FAIO SOBAE LA ENTRADA 

en m6dulos y rodeandolas de hielo carb6nico. Los platos que deban ser­
virse calientes se pondran en el homo del avi6n, para recalentarlos ra­
pidamente. A bordo del avi6n, Ios alimentos frios deben mantenerse a 
temperaturas de menos de 10 oc (50 °F), y Ios calientes a temperaturas 
de mas de 63 oc (145 °F). Si Ios alimentos que deben servirse calientes 
no han de calentarse poco despues del despegue, habra que mantenerlos 
a una temperatura de menos de 10 OC (50 oF) hasta el momento de po­
nerlos en el homo. 

Los alimentos que deben suministrarse congelados a! avian o a granel 
en otras localidades se congelaran lo antes posible despues de cocinados 
y distribuidos en platos, a una temperatura que no pase de -18 oc 
(0 °F). Los alimentos que deban guardarse durante mucho tiempo se 
mantendran a temperaturas de -26 oc a -29 oc ( -15 op a -20 °F). 

lnfeccion cruzada 

Un posible riesgo es el de la transferencia de bacterias procedentes 
de alimentos crudos a Ios alimentos cocinados, por contacto humano o 
par contacto con el equipo. 
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Es preferible que Ios alimentos crudos sean manipulados por personal 
diferente, en un local separado y empleando diferente equipo del que se 
usa para Ios alimentos cocinados. Si no es posible, despues de haber ma­
nipulado Ios alimentos crudos, se lavanin y esterilizanin !as manos, Ios 
cuchillos, Ios tajos; !as maquinas de cortar, !as superficies de trabajo y 
todos Ios utensilios y el equipo, antes de pasar a manipular Ios alimentos 
cocidos. 

4.7 Prevencion de la contaminacion 

A1anos 

Las manos son el media por conducto del cual se transfieren mas co­
munmente a Ios alimentos microorganismos pat6genos procedentes de la 
pie!, la nariz, Ios intestines, etc. asi coma de otros alimentos. Por eso 
hay que mantenerlas escrupulosamente limpias y lavarlas cada vez, no 
s61o despues de haber usado el retrete y de haber manipulado alimentos 
crudos (sabre todo came y aves de corral), sino con frecuencia durante 
todo el dia. Se ha demostrado que el empleo de un jab6n bactericida efi­
caz y aprobado contribuye a reducir el numero de microorganismos pa­
t6genos en las manos (28, 29). Las uflas deben llevarse cortas y limpias. 

Los alimentos, sobre todo Ios cocinados, deben tocarse lo menos po­
sible, y siempre que se pueda por media de pinzas, cucharas o tenedores 
(Fig. 8) o bien con guantes desechables (Fig. 9). Sin embargo, es inevi­
table tocar en mayor o menor medida Ios alimentos, y por esto se ha 
de insistir en la necesidad de lavarse con frecuencia !as manos. Es una 
practica uti! analizar muestras procedentes de Ios dedos del personal que 
maneja alimentos en busca de microorganismos causantes de intoxicaci6n 
alimemaria, coma metodo para determinar si puede mejorarse el lavado 
sistematico de !as manos u otros procedimientos. 

Los cortes, afecciones septicas o rasguflos deben tratarse oportuna­
mente y protegerse con ap6sitos impermeables. Habra que contar con 
una instalaci6n de primeros auxilios en previsi6n de estas contingencias. 
Debe prohibirse a! personal expectorar o usar tabaco en cualquiera de sus 
formas mientras se encuentre en Ios locales donde se manipulan Ios ali­
mentos. El personal procurara igualmente no toser ni estornudar cerea 
de alimentos destapados. 

Las prendas de vestir y otros articulos usados en el exterior no de­
beran penetrar en Ios locales donde se manipulan Ios alimentos y habran 
de guardarse en roperos a prop6sito. Los locales donde se almacenan, 
preparan y manipulan alimentos no deberan usarse como cuartos para 
mudarse de ropa o como dormitories. En el interior de estos locales se 
usanin prendas protectoras, incluida una para la cabeza (sea una red o 
un gorro, por ejemplo) y esas prendas se. mantendran siempre limpias. 

Equipo 

Todas !as superficies de trabajo se mantendran limpias. Entre ellas fi­
guran, ademas de !as mesas, otros articulos como maquinas de cortar, 
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FIG. 8. PARA LA PREPARACION DE LOS ALIMENTOS SERVIDOS A BOROO 
EL PERSONAL UTILIZA PINZAS, CUCHARAS, ETC. 

FIG. 9. EL PERSONAL QUE MANIPULA LOS ALIMENTOS SERVIDOS A BORDO 
USA GUANTES DESECHABLES 
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FIG. 10. FREGADERO AMOVIBLE DE UNA COCINA DE AVION 

tajos, amasaderas, utensilios de toda clase, cacharros y cuchillerfa, es de­
cir, todo lo que entre en contacto con Ios alimentos. El equipo y Ios 
utensilios deben disefi.arse de modo que se evite la acumulaci6n de su­
cieqad y sea facil limpiarlos a fondo. En lo posible, el equipo debe ser 
m6vil, para poderlo desplazar durante las operaciones de limpieza 
(Fig. 10). Cualquier pieza del equipo empleada para guardar materiales no 
comestibles o contaminados debera identificarse de modo bien visible 
con el fin de que no se emplee para guardar en ella productos comes­
tibles. 

Se recomienda emplear en lo posible mangas pasteleras, guantes y go­
rros desechables. Los tajos y tablas para cortar y picar hechos de un com­
puesto de caucho sintetico (Fig. 11) son preferibles a Ios de madera, que 
con frecuencia se rajan, facilitando asf criaderos excelentes para !as 
bacterias, o con los que se corre el riesgo de que se claven astillas en 
Ios alimentos. 

El equipo y !as partes fijas de la instalaci6n deben colocarse de modo 
que o bien no queden entre ellos huecos donde puedan acumularse la 
suciedad o los insectos, o bien puedan alcanzarse todas sus partes para 
proceder a su limpieza (Fig. 12). Las tuberfas conectadas al equipo deben 
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FIG. 11. TAJO DE GAUCHO SINTETICO NO VULCANIZADO (INFRANGIBLE) 

FIG. 12. NADA HAY ADOSADO ALAS MESAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS 
QUE OBSTACUUCE LA LIMPIEZA 
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estar encerradas en columnas o huecos accesibles o hallarse por lo menos 
a 15 cm (6 pulgadas) del suelo, para que este pueda limpiarse. 

La mayoria de las instalaciones donde se preparan comidas para las 
lfneas aereas funcionan ininterrumpidamente durante las 24 horas del dia, 
7 dias por semana. Con frecuencia el equipo funciona continuamente· y 
la limpieza plantea un problema de orden ptactico, sabre todo en el caso 
de algunas piezas como Ios homos y las parrillas. Otro problema es el 
de la congestion, que se plantea porque la demanda en muchos casos 
rebasa !as posibilidades de producci6n. En esos casos, cabe implantar un 
sistema de rotaci6n, que permita retirar equipo del local para su limpieza, 
o instalar un doble equipo. 

En Ios paises donde las moscas constituyen un problema, todas las 
aberturas de Ios locales de preparaci6n de alimentos que den al aire ex­
terior deben protegerse con tela de mosquitero, preferiblemente de nylon, 
de 6 mallas por cm (16 por pulgada). Las puertas deben protegerse tam­
bien con mosquitero y cerrarse automaticamente. En !as entradas pueden 
emplearse cortinas de aire frio en lugar de mosquiteros. Aun asi, es po­
sible que algunos insectos entren en Ios locales, de modo que debeni pro­
cederse regularmente a operaciones de inspecci6n y de tratamiento. Para 
Ios insectos voladores Ios exterminadores electr6nicos mencionados an­
teriormente son muy eficaces y ofrecen la ventaja de retener Ios insectos 
muertos en una bandeja. Sin embargo, como atraen a Ios insectos vo­
ladores hay que colocarlos cerea de !as entradas. Otro aparato automatico 
que distribuye a intervalos regulares un insecticida aprobado ofrece la 
ventaja de repeler en vez de atraer a I os insectos y, por consiguiente, 
puede instalarse en el interior de Ios locales. 

Es indispensable emplear algun metodo eficaz de lucha contra Ios 
roedores. Lo mejor sera confiar esta cuesti6n a expertos en lucha contra 
!as plagas, a Ios cuales, sin embargo, habra que dar una especificaci6n 
y un plan para que puedan organizar su operaci6n en consonancia. 

4.8 Limpieza y tratamiento higil~nico de vajilla y utensilios 

La limpieza y el tratamiento higienico de vajilla y utensilios no de­
sechables en las cocinas de Ios aviones y de Ios restaurantes y cafeterias 
de Ios aeropuertos deberan llevarse a cabo sistematicamente, par proce­
dimientos manuales o mecanicos. Si el agua es naturalmente dura, re­
sulta econ6mico y aconsejable instalar un aparato para ablandarla, sabre 
todo cuando se. emplean maquinas lavaplatos, con el fin de evitar que 
se formen incrustaciones en !as boquillas por donde salen Ios chorros. 

Lavado a mano 

Cuando la limpieza y el tratamiento higienico de vajillas y utensilios 
se hacen a mano, deberan emplearse, a poder set, tres grandes pilas de 
acero inoxidable o galvanizadas la bastante espaciosas para que quepa en 
e!las la pieza mas grande. S6lo en· establecimientos muy pequeiios se la-
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van a mano la vajilla y Ios utensilios. En Ios mas grandes, las opera­
ciones manuales suelen limitarse a !as ollas y cacerolas y se utilizan ma­
quinas para lavar y tratar higienicamente la loza, Ios vasos, !as bandejas 
y Ios recipientes. 

El abastecimiento de agua caliente debe ser abundante, y el agua 
debe brotar aproximadamente a 60 oc (140 oF) para que a! lavar a mano 
platos y utensilios este aproximadamente a 50 oc (120 oF). 

Antes del lavado, se retiraran de platos y utensilios !as sobras de ali­
mentos, que se echaran en recipientes para basura provistos de tapadera. 
Despues, platos y utensilios se pondnin en remojo, se fregaran y se pro­
cedeni a un primer enjuague en el primer fregadero, para eliminar todo 
resto de alimentos, grasa u otros dep6sitos. El agua para el remojo estara 
aproximadamente a 45 oc (115 °F). Para emulsionar !as grasas se aiiadira 
al agua una concentraci6n recomendada de un detergente eficaz. 

Platos y utensilios se limpiaran despues a fondo en la segunda pila, 
con agua mantenida a unos 50 oc (120 oF) (el agua a temperatura mas 
elevada podria escaldar !as manos del personal). El agua, que se cambiara 
con frecuencia, debe contener un detergente eficaz anadido en la con­
centraci6n adecuada segun sea el contenido mineral del agua. Platos y 
utensilios se colocaran despues en cestas metalicas provistas de un man­
go largo (con objeto de que el personal no se escalde !as manos) para 
su inmersi6n en la tercera pila, en agua caliente limpia a la temperatura 
de 82 oc (180 oF) durante no menos de 2 minutos, completando asf el 
tratamiento higienico y eliminando todo resto de detergente. Despues se 
retiran Ios platos y utensilios y se dejan secar en !as cestas metalicas. 
Las toallas para secar no son necesarias ni deben emplearse, porque una 
vez sucias pueden transferir materiales contaminantes a otros platos y 
utensilios. 

Hay otro metodo consistente en emplear una combinaci6n eficaz de 
detergente y germicida para el lavado y la desinfecci6n parcial, seguidos 
de enjuague y tratamiento higienico en agua caliente. El producto suele 
utilizarse en forma tan concentrada que habra que instalar un distribui­
dor automatico para conseguir una soluci6n correcta. El empleo de can­
tidades excesivas de detergente no s6lo es un despilfarro sino que puede 
irritar la pie! de la persona que lava Ios platos. Para que una combinaci6n 
de detergente y germicida sea eficaz debe reunir !as siguientes caracteris­
ticas: 

1) ser de empleo inocuo~ 
2) ser soluble inmediata y completamente en agua blanda o dura; 
3) ser resistente a la alcalinidad, la acidez y !as materias organicas; 
4) ser qufmicamente neutra; 
5) impedir Ios dep6sitos de materia mineral en agua dura; y 
6) no dejar residuos despues del enjuague y el secado. 

Lavado medinico 

Con la excepci6n del lavado de cacerolas antes descrito, todo lo de­
mas debe lavarse a maquina en Ios establecimientos grandes. 
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Existen maquinas sumamente perfeccionadas, pero la mayoria funcio­
nan de manera analoga (Fig. 13)c Los utensilios pasan a traves de la ma­
quina mediante una cinta de transmisi6n. La primera secci6n es el tan­
que de lavado, donde el agua debe estar a 60 oc (140 oF). A una tem­
pera:tura mas elevada Ios restos de comida tienden a adherirse a! uten­
silio. En esta cubeta debe emplearse un detergente poco espumoso, que 
suele verterse por un procedimiento automatico. La cubeta siguiente es 
la de enjuague, donde el agua sale en chorros finos a una temperatura 
de 82 oc (180 °F). 

No se recomienda la adici6n de cloro -para eliminar manchas- sal­
vo en una concentraci6n de menos de 40 mg/1. El cloro no es necesario 
y puede estropear las partes metalicas y la cuchilleria. 

Es preferible que las maquinas tengan una tercera secci6n, consisten­
te en una camara de secado por aire caliente, que debe funcionar apro­
ximadamente a 100 oc (212 oF). Los utensilios salen secos de la maquina 
o se secan en pocos segundos. Para facilitar el proceso de secado y evitar 
la f6rmaci6n de manchas de agua, suele anadirse automaticamente a! 
agua de enjuague un producto a base de alcohol. Todas las secciones de 
la maquina deben estar provistas de esferas indicadoras de la tempera­
tura. 

FIG. 13. LAVAPLATOS MODERNO CON CAMARA SECADORA 
DE AlAE CALIENTE EN UN EXTREMO 
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El agua para !as maquinas lavaplatos se debera ablandar, si es nece­
sario, con objeto de impedir la formaci6n de dep6sitos que obturen Ios 
orificios por donde brotan Ios chorros. Debe preverse un servicio de con­
servaci6n regular de !as maquinas a cargo de personal especializado. Los 
canos de aspersion deben desmontarse y limpiarse cada dfa. 

Todos Ios platos, vasos y otros artfculos se inspeccionaran despues de 
su lavado, y se rechazaran todos Ios que no esten perfectamente limpios. 
La proporci6n de piezas rechazadas puede llegar hasta a un 25%. Esas 
piezas se colocaran en una pila especial, con agua caliente y detergente 
y anadiendo cloro en una concentraci6n aproximada de 40 mg/1. Des­
pues de permanecer en remojo, Ios utensilios pasaran de nuevo por la 
maquina lavaplatos. Un lavado deficiente puede ser resultado del empleo 
de maquinas defectuosas o en mal estado de conservaci6n, o del uso de 
platos o utensilios de material inadecuado o de formas que favorezcan 
la retenci6n de restos en Ios angulos, etc. 

Los recipientes de alimentos y Ios de basuras tambien se lavaran a 
maquina (Fig. 14), pero en diferentes momehtos. 

FIG. 14. LAVADORA AUTOMATICA DE RECIPIENTES 
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Lavado del equipo 

El equipo fijo, !as mesas para la preparaci6n de Ios alimentos, Ios es­
tantes, etc. se lavan a mano. Puede emplearse el mismo detergente/ger­
micida, mezclado con agua caliente y aplicado con cepillo cuando la su­
ciedad es mucha, o con estropajo. Para el ultimo procedimiento se re­
comienda el empleo de estropajos de papel fuerte, que pueden desechar­
se despues del lavado de cada pieza. Para secar y abrillantar la superficie 
limpia puede emplearse un estropajo de papel nuevo. 

Todas !as piezas del equipo que entran en contacto directo con Ios ali­
mentos deben limpiarse por lo menos at final de cada periodo de trabajo 
y tambien cuando se ofrezca una oportunidad para ello, durante las pau­
sas. Todas las maquinas de cortar came o embutidos deberan desengra­
sarse y limpiarse a fondo con un detergente/germicida despues de cada 
periodo de trabajo. En el curso del trabajo puede ser necesario desengra­
sar y limpiar las cuchillas; todas las demas superficies se limpiaran por 
lo menos una vez al dfa y con mas frecuencia si es necesario. 

Las piezas m6viles, como Ios carritos, debenin trasladarse a una sala 
de lavado, donde se lavaran a mano o con equipo mecanico, empleando 
vapor o chorros de agua con detergente a presi6n. Los carritos se lavanin 
asf al menos una vez par semana, y se mantendran siempre limpios fro­
tandolos con un trapo. 

El equipo pesado, coma !as cocinas, las freidoras, las parrillas y !as 
gratinadoras, requerira el empleo de productos para eliminar el carbon y 
de detergentes de gran eficacia. Habni que lavar estas piezas cada dfa y 
hacer una limpieza a fondo una vez par semana. La maquinaria que lo 
permita se desmontara cada dfa y se lavaran las piezas. 

Recipientes para bebidas 

Se emplean recipientes especiales para el te, el cafe, las sopas y Ios 
jugos de fruta; a veces se usan para agua caliente destinada a la prepa­
raci6n de te o de cafe, y en algunas lfneas aereas se emplean para el agua 
potable. Despues de cada vuelo se someteran estos recipientes a un pro­
cedimiento rigurosamente obligatorio de lavado y esterilizaci6n, como el 
que seguidamente se describe: 

1) Vacfese el frasco. 
2) Lavense el frasco, la tapadera y la junta de goma, con una solu­

ci6n de detergente/ germicida aprobada. 
3) Enjuaguese con agua caliente limpia. 
4) Desm6ntese la espita, lavese, frieguese con la soluci6n descrita en 

el apartado 5), y m6ntese de nuevo. 
5) Llenese el frasco de agua a la que se habra aii.adido una cucha-

rada (5 rnl) de hipoclorito de sodio al 10%. 
6) Inmeijase la junta de goma en la soluci6n. 
7) Dejese la soluci6n en el frasco durante 15 minutos. 
8) Enjuaguese la tapa con un poco de soluci6n y vaciese el resto por 

la espita. 
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9) Una vez desinfectada la tapa, no debe permitirse que entre en con-
tacto con nada antes de volver a colocarla. · 

1 0) Col6quense de nuevo la junta de goma y la tapa. 
11) Protejase la espita recubriendola con polietileno sujetado con cin­

ta elastica. 
12) sellese la tapa con una cinta adhesiva donde diga «desinfectado-

comprobado ». 
13) Dejese el recipiente vacio hasta que se necesite. 
14) Gmirdense Ios recipientes desinfectados en una estanteria. 
15) Inmediatamente antes de usar un frasco, enjmiguese con agua 

potable para evitar que la bebida sepa a cloro. Evitese toda nueva con­
taminaci6n. 

Como muchas compaiiias aereas emplean el mismo tipo de recipien­
te, suelen estos intercambiarse en la pnictica. Por esas razones es indis­
pensable que todas las empresas que suministran alimentos y bebidas a 
!as compaiiias de transportes aereos adopten un metodo satisfactorio de 
limpieza y desinfecci6n. 

Una de !as razoncs alegadas para llevar en esos recipicntes cl agua 
para el te o el cafe es que algunas aeronaves disponen de instalaciones 
insuficientes para hacer hervir agua para el te y el cafe simultaneamente 
cuando llevan el pasaje completo, y deben ofrecer a este cualquiera de 
!as dos bebidas a elegir. El empleo de esos recipientes para llevar agua 
debe desaconsejarse. 

4.9 Limpieza de Ios locales 

Para poder efectuar una limpieza eficaz, paredes, suelos, puertas, ven­
tanas, techos y demas partes de la estructura deben mantenerse en buen 
estado. 

Debe hacerse responsable de la limpieza de Ios locales a una persona 
que, a poder ser, no intervenga en la producci6n de Ios alimentos, para 
que pueda juzgar objetivamente el orden de prioridades. 

La limpieza puede correr a cargo de personas empleadas directamente 
por el aeropuerto, o par un contratista, o recurrirse a una combinaci6n 
de Ios dos tipos de trabajador. Esta ultima soluci6n es la inas corriente: 
se encargan de limpiar Ios suelos, la parte baja de las paredes y el equipo, 
empleados del aeropuerto, mientras que para !as superficies altas, ven­
tanas, aparatos de ventilaci6n, canalizaciones y campanas de extracci6n, 
etc., se recurre a empresas especializadas. 

Un detalle elemental pero a menudo olvidado en Ios establecimientos 
suministradores de comida preparada es un cuarto destinado al equipo 
y al material de limpieza, que debe estar situado convenientemente y 
provisto de agua caliente y fria y de una pila con orificio de desagiie 
grand e. 

La limpieza de Ios locales debe planearse cuidadosamente de modo 
que todas sus partes entren en el plan. Debe enseiiarse al personal a em­
plear Ios instrumentos y Ios materiales de limpieza y a desmontar el 
equipo; tambien se le debe hacer comprender Ios riesgos de contamina-
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cion. Con harta frecuencia esta clase de personal recibe apenas adiestra­
miento, si lo recibe, y, par consiguiente, desempeiia sus funciones de 
manera muy sumaria. 

En una publicacion reciente (30) se seiiala que !as normas de limpieza 
se deterioran si Ios propios aparatos y equipo de limpieza no se conser­
van en condiciones higienicas. Es ese un factor que se olvida con fre­
cuencia. El equipo que debe emplearse repetidamente (como !as aljofifas 
y Ios cepillos de barrer) debe ser lo bastante fuerte para resistir un lavado 
constante despues de su empleo. Los aparatos empleados para la limpie­
za en humedo es probable que queden muy contaminados con bacterias 
si no se desinfectan a! calor o con productos quimicos. El lavado normal 
no elimina todas !as bacterias, y Ios microorganismos no eliminados se 
pueden multiplicar, con lo que la proxima vez que se emplea el equipo 
en lugar de eliminarse !as bacterias de !as superficies sucias se aumentara 
el numero de ellas. El tratamiento mas eficaz para Ios aparatos de lim­
pieza en humedo es la desinfeccion por el calor combinada con ellavado. 

Como se ha dicho antes, Ios locales de Ios aeropuertos donde se pre­
paran Ios alimentos funcionan siete dias por semana, de modo que el 
programa de limpieza debe ajustarse a ese hecho. Se propane, a modo de 
ejemplo, el siguiente programa, que debera modificarse segun !as circuns-
tancias particulares. · 

Local y tarea Frecuencia 

Vestuarios, sa/as de descanso, comedor del personal: 
Limpiar la parte alta de Ios armarios; retirar 

Ios residuos recogidos . . . . . . . . . Todos Ios dias 
Fregar mesas, sillas y alacenas . . . . . Dos veces al dia 
Barrer y fregar Ios sue! os; retirar Ios residuos 

recogidos . . . . . . . . . . . . . . Dos veces al dia 
Desplazar Ios armarios roperos, fregar Ios 

suelos y limpiar todas !as superficies de Ios 
armarios . . . . . . . . . . . . . . . Una vez a la semana 

Limpiar paredes, puertas, cristales y lampa-
ras Una vez a la semana 

Zonas de carga y descarga, de baldeo y de desechos: 
Barrer todas las zonas; retirar Ios desechos y 

llevarlos al dep6sito de basura . . . . . Dos veces al dia 
Lavar con manguera las zonas exteriores, !as 

de- baldeo y el dep6sito de basura 
Limpiar todos Ios transportadores vacios 
Lavar paredes, muebles y himparas 

Dos veces al dia 
Todos Ios dias 
Una vez a la semana 

Zonas de recepcion de mercancias, entradas para e/ personal: 
Barrer y fregar Ios suelos . . . . . . Dos veces al dia 
Retirar Ios desperdicios . . . . . . Dos veces al dia 
Lavar paredes, puertas, lamparas y venta-

nas Una vez a la semana 
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Seccion de !avado de mji!la, equipo, !avanderia, 
se, pasil!os, zonas de uso comun: 
Barrer y baldear Ios suelos (incluida la parte 

de debajo de Ios transportadores) 
Retirar Ios desperdicios . . . . . . . . . 
Lavar y secar todo el equipo fijo, maquinas, 

superficie superior de !as mesas, pilas, 
tuberias de la parte baja, etc. . . . . . 

Limpiar todas !as paredes, puertas, etc. . . 
Limpiar todas !as ventanas y !as himparas. 
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a!macenes de toda cla-

Dos veces a! dia 
Dos veces al dia 

Todos Ios dias 
Una vez a la semana 
Una vez a! mes 

Zonas de preparaci6n de Ios alimentos, cocinas, preparaci6n de bandejas, 
etc.: 
Barrer y baldear !os suelos; retirar Ios desper-

dicios . . . . . . . . . . . . . . . . Dos veces a! dia 
Lavar todo el equipo para la preparaci6n de 

alimentos, !as mesas y superficies de tra­
bajo, incluidas !as patas y !os costados, !as 
pilas, !as alacenas, !os departamentos para 
desechos, !as tuberias bajas y Ios carritos Todos Ios dias (parte 

del equipo para la pre­
paraci6n de alimentos 
puede limpiarse a! 
termino de cada tur­
no) 

Desengrasar y lavar el interior y el exterior 
de !as campanas de extracci6n, Ios homos, 
!as freidoras, !as gratinadoras, !as parrillas, 
etc. . ............... . 

Lavar la superficie exterior de calderas, estu­
fas de fermentaci6n, ollas de presi6n, etc. 

Limpiar y desengrasar el interior de los tubas 
ascendentes, !as cajas de Ios ventiladores, 
etc. . ........ . 

Lavar paredes y puertas 
Limpiar ventanas y l<imparas 

Conjunto de Ios locales: 
Lavar todas las partes altas, techos, canaliza-

ciones, etc. . . . . . . . . . . . . . 

Una vez a la semana 

Una vez a la semana 

Una vez al mes 
Una vez a la semana 
Una vez al mes 

De cuatro a seis veces 
al aii.o, segun !as ne­
cesidades. 

Ademas de las operaciones mencionadas, el personal encargado de la 
limpieza de la cocina debe retirar regularmente Ios contenedores de res­
tos de alimentos y desperdicios, limpiar !os suelos en caso de derrame 
de liquidos, y mantener limpias todas !as zonas en Ios intervalos entre 
!as operaciones de limpieza previstas. 
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4.10 Almacenamiento y transporte de alimentos 

El almacenamiento adecuado de Ios alimentos en todas las fases, des­
de la llegada de Ios productos crudos hasta la salida de las comidas pre­
paradas, es de gran importancia y requiere un cuidado constante y sis­
tematico por pane de la direcci6n y deL personal. La norma que se re­
comjenda para guardar Ios alimentos es: reducir la cantidad a un mfnimo 
aceptable y mantenerlos limpios, frios· y cubiertos. 

Cuando se reduce a un mfnimo el volumen de existencias, disminu­
yen el tiempo de almacenamiento y el riesgo de deterioro. En todo caso, 
se inspeccionaran con regularidad las existencias y se establecera un sis­
tema adecuado de rotaci6n. Es preciso restringir y controlar el acceso a 
Ios almacenes. 

Solamente se guardaran en las zonas destinadas a su preparaci6n Ios 
alimentos que se vayan a utilizar durante el dia, y se dejara el resto en 
el almacen. · 

Almacenes para alimentos no perecederos 

Las habitaciones seran limpias, secas, bien iluminadas y ventiladas, 
y protegidas contra todo tipo de insectos y bichos. La temperatura ideal 
no debe exceder de 16 oc (60 oF), por lo que en muchos paises habra que 
tener algun dispositivo para combatir el calor o un sistema de aire acon­
dicionado. 

Todos Ios alimentos se colocaran en estantes o anaqueles y no api­
Iados en el suelo. Es muy recomendable utilizar anaqueles m6viles de 
metal, preferentemente de acero inoxidable. El estante inferior debera es­
tar por lo menos a 25 cm (9-10 pulgadas) del suelo. Cuando no se uti­
licen estanterias m6viles, Ios anaqueles estaran dispuestos de tal modo 
que sean accesibles desde todos Ios puntos para facilitar su limpieza e 
inspecci6n. 

Almacenes para utensilios varios 

Deberan estar acondicionados del mismo modo que Ios destinados a 
almacenar Ios alimentos no perecederos, salvo que no se requiere con­
trolar la temperatura, si bien es aconsejable hacerlo en Ios pafses tropi­
cales. 

Almacenamiento de productos perecederos 

Los articulos de esa clase se almacenaran refrigerados, ya sea frios o 
congelados. 

1) Almacenamiento en frio 

Para el almacenamiento en frfo pueden utilizarse armarios refrigera­
dores si se trata de pequeiias cantidades de alimentos; si !as cantidades 
son mayores, habra que disponer de camaras de refrigeraci6n. En cual-
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quiera de Ios casos, la temperatura debeni permitir que Ios alimentos se 
mantegan por lo menos a 4 oc (40 oF), lo que significa que la instalaci6n 
frigorffica debe poder reducir la temperatura a 1 oc (34 oF), aproximada­
mente. T odos Ios refrigeradores estan'in provistos de term6metr6, que se 
colocani en la parte mas caliente de la zona refrigerada. 

Los distimos alimentos se guardanin en refrigeradores separados. Ha­
bra por tanto un refrigerador para cada uno de !os siguientes productos: 
a) productos lacteos, b) came, c) pescado, d) fruta, e) verduras y f) re­
posteria. A fin de evitar la contaminaci6n mutua, !os alimentos prepa­
rados se guardaran en distinto refrigerador que !os alimentos crudos. 

Los refrigeradores no deben llenarse hasta el punto de que no pueda 
circular el aire libremente. (Esta medida es importante sabre todo para el 
almacenamiento de verduras.) Se mantendran siempre limpios y ordena­
dos y se vaciaran y lavaran totalmente a! menos una vez por semana. 
No se utilizaran desinfectantes que puedan contaminar Ios alimentos. La 
limpieza debera coincidir con la descongelaci6n, aunque la mayor parte 
de Ios refrigeradores modernos se descongelan automaticamente. 

Mientras se espera el transporte de Ios alimentos a! avian se nece­
sitan dos tipos de camaras frias: unas para depositar Ios alimentos antes 
de colocarlos en !as bandejas y otras para conservar !as bandejas ya pre­
paradas en contenedores. 

2) Almacenamiento en congeladores 

La temperatura del congelador no debe ser nunca superior a -18 oc 
(0 oF); si Ios periodos de almacenamiento son mucho mas largos, importa 
que la temperatura pueda bajar hasta -40 oc (- 40 oF). Tambien en este 
caso hay que utilizar term6metros. A fin de evitar la elevaci6n de 
la temperatura cuando se abre la puerta, conviene restringir cuidadosa­
mente el acceso al congelador. Ademas, habra que contar con un espacio 
que sirva de camara de aire y que,. si se mantiene a temperaturas que 
no excedan de 4 oc (40 oF), servira asimismo de camara de refrigeraci6n. 

Es preciso asegurar la rotaci6n adecuada de !as existencias para que 
!os alimentos no permanezcan en el congelador durante tanto tiempo 
que disminuya su capacidad nutritiva o que se produzcan cambios fisicos 
(por ejemplo, perdida del color). Aunque el tiempo de conservaci6n de 
Ios alimentos en el congelador varia segun la composici6n de estos, 
podria establecerse coma norma general para todas las comidas que se 
sirven en Ios aviones un periodo de tres meses. 

La completa descongelaci6n y la limpieza del congelador son tareas 
importantes, y se requiere otro lugar de almacenamiento en el que co­
locar Ios alimentos que se retiran durante dichas operaciones. Conven­
dria por tanto hacer esa operaci6n cuando la candidad de existencias sea 
menor y con una frecuencia que puede ser de una vez al aiio. Para que 
el sistema de congelaci6n sea eficaz, es preciso contar con un mecanismo 
automatico de descongelaci6n. 

Los alimentos calientes no se colocaran en Ios refrigeradores o con­
geladores hasta que no se hayan enfriado a temperaturas que no excedan 
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Ios 30 cc (85 °F); de no hacerlo asf, la temperatura de Ios alimentos guar­
dados previamente en el congelador podrfa elevarse y producirse conden­
saci6n, lo que reducirfa la eficacia de aquel. El tiempo que se tarda en 
realizar ese enfriamiento es fundamental porque, a temperaturas com­
prendidas entre Ios 30 oc y Ios 50 oc (86 oF y 120 oF), es muy nipida la 
multiplicaci6n bacteriana. 

El periodo de enfriamiento no debeni exceder de dos horas. Cuando 
se trate de came, cuanto miis grandes sean Ios pedazos, mayor tiempo 
tardariin en enfriarse, por lo que se recomienda cortarla en trozos peque­
iios. A fin de acelerar el enfriamiento, pueden utilizarse armarios m6-
viles, donde se colocariin Ios alimentos calientes; una vez que estos se 
enfrfen a temperaturas de 4 oc (40 oF), se colocariin en Ios refrigeradores 
si no se van a servir inmediatamente. 

Los alimentos preparados, incluidas las comidas servidas a bordo, que 
vayan a congelarse para su utilizaci6n posterior, deberiin enfriarse a la 
temperatura de almacenamiento de -18 oc (0 oF) lo miis rapidamente 
posible para que la evaporaci6n de su contenido en agua sea minima. Se 
reducin'i mucho la deshidrataci6n si se cubren las bandejas con material 
impermeable al vapor de agua. La temperatura interior de Ios alimentos 
deberii descender a -18 oc (0 "F) durante Ios 90 minutos posteriores a 
la preparaci6n de los mismos. A fin de conseguir ese riipido enfriamien­
to, se suelen instalar refrigeradores especiales en Ios que Ios alimentos 
son sometidos a una corriente de aire frio a -35 oc )- 30 oF). Inme­
diatamente despues de terminada la operaci6n, se introducen Ios alimen­
tos en el congelador. 

Laboratorios 

Ademiis del control por parte de las autoridades sanitarias, es con­
veniente que las grandes industrias de alimentaci6n, sabre todo las em­
presas que preparan las comidas que se sirven a bordo, cuenten con ~su 
propio laboratorio, con lo que podriin someter a control bacteriol6gico to­
das las comidas suministradas en Ios aviones. De esa forma, podrii com­
probarse la calidad y el proceso de fabricaci6n de cada uno de Ios articu­
los cuando sea necesario y a medida que se frabriquen. A pesar de su 
buena voluntad, es frecuente que Ios laboratorios nacionales solo ouen­
ten con recursos limitados, par lo que solo se podni ejercer un control 
completo si la empresa encargada de la fabricaci6n y distribuci6n de las 
comidas de a bordo dispone de laboratorio propio. 

Transporte de Ios alimentos 

Las comidas destinadas a Ios aviones han de ser transportadas a estos 
desde los centros en Ios que se preparan, para lo que se precisan vehfcu~ 
Ios especiales que puedan abastecer a todo tipo de aviones (Fig. 15). 

Por razones de higiene, !as paredes, el techo, el suelo y las puertas 
de todos los vehiculos utilizados para el transporte de alimentos deberiin 
estar revestidos de metal o de cualquier otro tipo de material liso e im-
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FIG. 15. GRAN HORQUILLA ELEVADORA PARA CARGAR ALIMENTOS EN LOS AVIONES 

permeable (Fig. 16). En Ios paises tropicales en !os que !as cocinas in­
dustriales no estan situadas en el aeropuerto o pr6ximas a el, Ios vehicu­
los deberan estar refrigerados, limpios y en buen estado de conservaci6n. 

Despues de cargar Ios utensilios limpios y la comida en Ios aviones, 
se suelen utilizar Ios mismos vehiculos para transportar material exce­
dente descargado del avi6n y restos de comidas de Ios contenedores. Los 
vehiculos no deben utilizarse para transportar desperdicios, como puede 
ser el contenido de los cubos de basura. Los vehiculos destinados al 
transporte de comida deberan lavarse cada vez que se descargue material 
usado y antes de abastecer a otro avi6n. Ademas, al final de cada dia 
debera lavarse el interior del vehiculo con una soluci6n de detergente 
germicida. 

4.11 Alimentos a bordo 

Los alimentos que se han de servir a !os pasajeros se guardan en !os 
sectores de la cocina o de la despensa. El numero de despensas varia con 
el tamano y tipo de la aeronave, pero suele haber una zona separada para 
!os pasajeros de primera clase. El tipo de cocina varia asimismo; la Fi­
gura 17 da idea de una tipica cocina de aeronave para viajes cortos. 

Las comidas pueden consistir en: a) alimentos frios servidos en ban­
dejas previamente preparadas por la empresa abastecedora y que en el 
avi6n deberan guardarse en m6dulos refrigerados o en contenedores con 
una pequena porci6n de hielo seco; b) alimentos calientes que en los 
aviones para vuelos cortos deberan guardarse en homos que retengan el 
calor y servirse casi inmediatamente despues del despegue; o c) alimentos 
calientes en !os aviones para vuelos largos que deberan congelarse o en­
friarse y recalentarse despues en distintos tipos de homos, con bastante 
rapidez, para que se puedan servir, si fuera preciso, poco despues del des­
pegue. 
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FIG. 16. INTERIOR DE LA HORQUILLA ELEVADORA PARA GRANDES CARGAS DEL SERVICIO 
DE ALIMENTOS; LA CONSTRUCCION ES ENTERAMENTE METALICA 

Por lo general, se utilizan Ios siguientes tipos de homos: 

1) Homos m6viles que retienen el calor y que mantienen la comida 
caliente hasta una temperatura maxima de 85 oc (185 °F). No deben uti­
lizarse para comidas congeladas o refrigeradas, pues el proceso de calen­
tado puede durar hasta tres horas y tal lentitud puede representar un po­
sible riesgo. 

2) Homos convencionales fijos para recalentar las comidas refrigera­
das a 85 oc (185 oF) en 45 minutos. Las comidas congeladas deberan de­
jarse otros 15 minutos a la misma temperatura. 

3) Homos convencionales fijos para recalentar las comidas refrigera­
das a 85 oc (185 oF) en 18-20 minutos. Las comidas congeladas habra que 
dejarlas otros 5 rninutos. 

4) Homos de microondas para descongelar los alimentos en 35 se­
gundos y calentarlos a 85 oc (185 oF) en otros 35 segundos. Cuando se 
utilicen los homos de microondas, habra que tomar !as siguientes pre­
cauciones basicas (31): 

a) Guardar todos Ios alimentos congelados a temperaturas que no 
excedan de - 18 oc (0 °F), antes de utilizarlos. 

b) Es muy importante esperar 5 minutos despues de descongelar 
Ios alimentos y antes de comenzar a calentarlos. 

c) No utilizar nunca papel de estafto o cualquier otro utensilio me­
talico dentro del homo. 

d) Servir todas las comidas lo antes posible despues de que hayan 
sido cocinadas, 

Es preciso que el fabricante o cualquier agente autorizado compruebe 
el funcionamiento de Ios homos de microondas a intervalos regulares 
para asegurarse de que la emisi6n de ondas de alta frecuencia del homo 
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FIG. 17. COCINA DE AVION PARA VUELOS CORTOS 

Extractor de humo 

Tapa de la caldera 

Vcilvula de llenado de la caldera 

Cu bo de basu ra 

Ebullici6r. Encendido 

Fuego lento Fuego fuerte 

Jana el~ca ~ ~ ~ I Conmutadores eltictricos 
Bebidas 

0 0 0 0 
0 Encendido 

WHO 77!J63 

/ Salida de aire del ventilador 

Recipientes de bebldas calientes 

Jarra ehktrica 

Pestillos 

Armarios de 
bebidas frias 

no excede del nivel maximo recomendado. En caso de emisi6n excesiva, 
debera dejarse de utilizar el homo. 

Los homos de todas clases deben mantenerse limpios, pero es im­
portante que, antes de empezar la operaci6n, se compruebe que todas las 
entradas de energia electrica estan desconectadas. Los homos de micro­
ondas se limpiaran de acuerdo con las instrucciones del fabricante, que 
deberan guardarse cerea del homo. En caso de que se utilicen homos 
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fijos en Ios aviones, han de tomarse ciertas precauciones para eliminar 
el riesgo de que !as comidas se mantengan durante algun tiempo a una 
temperatura que favorezca la rapida multiplicaci6n de microorganis­
mos pat6genos y la posible producci6n de toxinas termoestables. 

Cuando se haya servido una comida caliente aproximadamente una 
hora antes de la llegada a un aeropuerto de tninsito, puede suceder que 
Ios homos, a pesar de haber sido desconectados, mantengan una tern­
peratura de 38 oc (100 oF) o mas durante otra hora, par lo menos. Si, en 
el aeropuerto de tninsito, se dejan durante mas de dos horas !as comidas 
que se van a servir en el trayecto siguiente en esos homos calientes, en 
Ios que la temperatura puede mantenerse entre 29 oc (84 oF) y 38 ac 
(100 oF), se multiplicara rapidamente cualquier bacteria que pueda haber 
en los alimentos. Para evitar que asi suceda deberan tomarse !as siguien­
tes precauciones: a) enfriar Ios homos despues de utilizados por medio 
de vemiladores o por otro sistema disponible, y b) reducir la temperatura 
de los alimentos que se metan en Ios homos a menos de 10 oc (50 oF), 
lo que contribuira a reducir todavia mas la temperatura del homo. Coma 
no siempre podra cumplirse el requisito b), sabre todo si el aeropuerto 
esta a cierta distancia de !as instalaciones de la empresa encargada del 
abastecimiento, resulta imprescindible cumplir el requisito a). El posible 
peligro se reducira en gran parte sirviendo !as cornidas calientes poco 
despues del despegue, lo que requerira que se enciendan Ios homos poco 
despues de la carga. 

La mayorfa de !as aeronaves destinadas a vuelos largos estan provis­
tas de un pequeii.o refrigerador en el que se guardan la leche, la crema 
y la mantequilla. Muchos de Ios aviones para vuelos cortos no disponen 
de una instalaci6n analoga. Aunque, segun se ha dicho, Ios aviones de 
gran capacidad tienen m6dulos refrigerados, estos funcionan frecuente­
mente a temperaturas superiores a 10 oc (50 °F). Par esa raz6n, es acon­
sejable servir !as comidas frias lo antes posible despues del despegue. 

Cuando se produzca un retraso imprevisto despues de cargados Ios 
alimentos, se debera fijar un limite de tiempo despues del cual se de­
secharan todas !as comidas. El periodo puede variar segun el tipo de co­
midas que se sirvan; par termino medio, se sugiere un maximo de cua­
tro horas. 

Todos Ios utensilios de la cocina de a bordo deberan mantenerse es­
crupulosamente limpios y dispuestos para el servicio. La zona de la co­
cina debera estar diseii.ada y construida para facilitar la limpieza y el ser­
vicio, asf como para que se apliquen !as mismas normas de higiene que 
en cualquier otro sector destinado a Ios alimentos. 

La tripulaci6n de cabina debera atenerse a las mismas normas y prac­
ticas que el personal encargado de manipular Ios alimentos en tierra. 
Ademas, habran de lavarse las manos antes de servir la comida y repetir 
la operaci6n si han manejado algun articulo susceptible de estar conta­
minado, como !as balsas utilizadas en caso de mareo. No deberan tocar 
Ios alimemos con las manos y Ios cubos de hielo se deberan eager siem­
pre con pinzas. No se debenin meter Ios dedos dentro de !as tazas o va­
sos y Ios cubiertos deberan agarrarse siempre por el mango. 
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Para !as bebidas, solo se utilizanin Ios cubos de hielo fabricados con 
agua potable y enviados a! avi6n dentro de bolsas de polietileno herme­
ticamente cerradas. Los bloques de hielo partidos se utilizanin solamente 
para enfriar !as botellas y !as latas. 

La tripulaci6n de cabina debeni vigilar con cuidado la posible presen­
cia de inseetos, especialmente cucarachas, y examinar cada bandeja, por 
dentro y por fuera, a! sacarla del contenedor. Cuando se encuentren in­
sectos, habni que informar a! servicio medica de la linea aerea, y si se 
trata de insectos voladores, se combatiran con un aerosol insecticida au­
torizado. 

Cada cocina contani con una pequena cantidad de detergente germi­
cida para utilizar en caso de que haya de lavarse algun utensilio durante 
el vuelo, operaci6n que no suele ser necesaria por lo general, ya que de­
beni disponerse de suficiente cantidad de vajilla, vasos y cubiertos lim­
pios para que no sea preciso utilizarlos dos veces. 

Todas las cocinas contaran con un numero suficiente de cubos de ha­
sura para depositar Ios desperdicios que se produzcan durante el vuelo. 

En todos Ios aeropuertos en que se cargue comida, se descarganin Ios 
utensilios utilizados, las comidas que sobren y Ios desperdicios, reempla­
zandolos por un juego completo de utensilios limpios y de comidas re­
cien preparadas. 

Comidas de la tripulacion 

Generalmente, a la tripulaci6n se le sirven comidas especiales, o se 
les concede un subsidio especial para comprarla en la ciudad donde ate­
rricen. Cuando el personal de a bordo coma durante el vuelo, es fun­
damental que se sirva al capitan _una comida completamente diferente 
que la del copiloto, preparada con alimentos de procedencia totalmente 
distinta. El mismo principio debe aplicarse cuando coman en tierra unas 
cuantas horas antes del despegue. Esta medida de seguridad se adopta 
para reducir a! mfnimo la posibilidad de que ambos ingieran alimentos 
contaminados por microorganismos pat6genos que les provoquen una 
enfermedad de corto periodo de incubaci6n que podria presentarse du-
rante el vuelo. · 

Enjermedad de Ios pasajeros 

Ademas de !as habituales precauciones epidemiol6gicas, si cualquier 
pasajero o miembro de la tripulaci6n se pone enfermo durante el vuelo 
o a la llegada a! aeropuerto, y se sospecha que se debe a la comida ser­
vida a bordo, habni que cursar inmediatamente la oportuna notificaci6n 
a la linea aerea de que se trate y facilitar informacion detallada al 
respecto. 

A fin de ayudar a la tripulaci6n de cabfna a obtener la informaci6n 
adecuada, se incluira un cuestionario especial con Ios documentos del 
avi6n, cuestionario que rellenar:i el jefe de camareros o sobrecargo. 
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Es imponante que !as porciones no consumidas de la comida sospe­
chosa, junto con tres muestras de cada una de las otras comidas o, en 
caso de que no queden comidas de sobra, tres platos parcialmente con­
sumidos, se envien refrigerados a! especialista encargado de la higiene de 
Ios alimentos de la lfnea aerea. Si no existe tal especialista, se envianin 
!as muestras a la persona mas adecuada de la sede de la lfnea aerea, lo 
mas rapidamente posible, junto con un cuestionario debidamente com­
pletado. En Ios Anexos 2 y 3 figuran modelos de Ios cuestionarios. 

Si se descubre que un pasajero padece una enfermedad infecciosa o 
se sospecha que puede padecerla, habra que notificarlo de inmediato a 
la autoridad sanitaria competente. 

4.12 Nuevos tipos de servicio de comidas a bordo 

Se1vicio doble o para vue/os de ida y vuelta 

Es cada vez mas frecuente que Ios aviones carguen en el aeropuerto 
de origen comidas para Ios viajes de ida y vuelta; esta pnictica que se 
denomina servicio doble o para vuelos de ida y vuelta, se introdujo a 
causa de la insuficiencia de !as normas de higiene o de calidad de Ios 
alimentos en algunos aeropuertos alejados; el interes principal de este 
procedimiento reside en su economfa, pero solo es aplicable a vuelos re­
lativamente breves, es decir, de dos horas como maximo. 

Las comidas para el vuelo de regreso han de transportarse en con­
tenedores que, si !as instalaciones de refrigeraci6n son insuficientes, se 
depositaran en el compartimiento de carga, junto con hielo seco, para 
mantener Ios alimentos a una temperatura inferior a la que favorece la 
proliferacion de bacterias .. 

Conviene hacer notar que el hielo seco esta clasificado entre Ios 
artfculos peligrosos cuya manipulaci6n requiere ciertas precauciones. Por 
lo general, para refrigerar Ios alimentos en el compartimiento de carga 
de una aeronave se necesitaran bastante menos de 200 kg (440 libras) de 
hielo seco. Bastara pues velar por que en Ios embalajes del hielo seco 
este claramente indicado el contenido, que el producto se mantenga ale­
jado del resto de la carga y que no se transporte en el mismo compar­
timiento que Ios ·animates vivos. Si la cantidad de hielo seco excede de 
Ios 200 kg (440 libras) sera preciso adoptar !as precauciones indicadas en 
el Reglamento de la lATA sobre el transporte de articulos peligrosos (32). 

Desde el punto de vista de la higiene, el transporte de comidas para 
Ios vuelos de ida y vuelta solo es aceptable si Ios alimentos que ban de 
servirse frfos se mantienen a bordo a menos de 10 oc (50 oF) y Ios ca­
Iientes a mas de 63 oc (145 oF). Sin embargo, si se conservan !as comidas 
calientes a esta temperatura durante demasiado tiempo, Ios alimentos es­
taran demasiado cocidos y poco sabrosos. Otra posibilidad consiste en 
mantenerlos refrigerados -a menos de 10 oc (50 oF)- y en calentarlos 
en el vuelo de regreso. Hacen falta para ello homos que permitan re­
calentarlos rapidamente, es decir, en no mas de 45 minutos. Por desgra­
cia, no todos Ios tipos de aeronaves para vuelos cortos estan dotadas de 
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esta clase de homos. Si el avion esta equipado con instalaciones de re­
frigeracion suficientes para conservar las comidas frias, el problema de 
la proliferacion de bacterias sera me nor, a condicion de que se mantenga 
una vigilancia estricta de la temperatura. 

El transporte de comidas para Ios vuelos de ida y vuelta puede pre­
sentar riesgos; en efecto, una demora considerable en el aeropuerto de 
la periferia dara origen a la tentacion de utilizar alimentos que, en con­
diciones normales, se habrfan desechado. Han de adoptarse las disposi­
ciones necesarias en prevision de situaciones de este tipo. La duracion 
aceptable de la demora depende sabre todo de la temperatura ambiente. 

Autoservicio de comidas 

Este sistema de autoservicio se ha hecho muy popular entre Ios fle­
tadores de aviones para vuelos no regulares porque resulta economico y 
permite ahorrar mano de obra, espacio y equipo. Las comidas, compues­
tas siempre de una variedad de fiambres o de un pastel de came con 
ensalada, se embalan en dos bandejas de plastico desechables o en cajas 
de carton. Los alimentos llevan un envoltorio de plastico. Las cajas se 
colocan en dos cavidades situadas detras de cada asiento (una comida 
para el vuelo de ida y la otra para el de vuelta). 

El sistema de autoservicio puede presentar Ios siguientes riesgos: 

1) en el vuelo de ida Ios pasajeros pueden tocar y contaminar los ali­
mentos para el viaje de vuelta; 

2) no hay vigilancia de la temperatura de conservacion de Ios alimen­
tos, aunque algunas compaflfas aereas han intentado establecer cierto 
control mediante la utilizacion de bolitas de hielo seco. La comida per­
manece a veces en la concavidad del respaldo del asiento a la tempe­
ratura ambiente durante 8 horas o mas, sin contar las demoras; 

3) con frecuencia los vuelos se efectuan a pafses calidos, donde las 
condiciones son ideales para la proliferacion de bacterias. El riesgo se 
acentua cuando el vuelo de regreso- sufre demoras importantes. 

Esta forma de servicio esta justificada por razones comerciales vali­
das, pero requiere la adopcion de medidas para reducir el riesgo de en­
fermedades transmitidas por Ios alimentos. Si las comidas se transportan 
a una temperatura maxima de 4 oc (40 °F) en recipientes especiales de 
material aislante, se conservaran durante varias horas a una temperatura 
inferior a la que permite la proliferacion efectiva de bacterias. Es pro­
bable que resulte demasiado caro desechar esos recipientes; por lo de­
mas, ha de ser relativamente facil lavarlos y volverlos a utilizar. 

4.13 Restos de alimentos 

Una vez efectuada la operacion de descarga, los restos de alimentos, 
con inclusion de las comidas no utilizadas contenidas en las bandejas y 
recipientes especiales o en Ios modulos de las aeronaves de gran capa­
cidad, se devolveran sin demora a Ios servicios de tierra. La descarga eo-
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menzani lo antes posible despues del aterrizaje, para poder limpiar la co­
cina de a bordo antes de volver a cargar vajilla, utensilios y alimentos. 

Toda la vajilla y Ios utensilios usados y Ios restos de alimentos se 
descarganin por una escotilla distinta de la utilizada para cargar el ma­
terial limpio y las comidas que han de servirse. Esta precauci6n es ne­
cesaria para prevenir toda contaminaci6n cruzada de Ios alimentos fres­
cos por Ios restos de comida. 

Los restos de comida no permanecenin en !as cocinas; la evacuaci6n, 
cualquiera que sea el metodo utilizado para ella, sera rapida, inocua e hi­
gienica. Todas !as bandejas de alimentos se retiraran de Ios contenedores 
para vaciarlas. Los contenedores se lavaran muy cuidadosamente antes 
de volver a emplearlos, de preferencia en una lavadora especial dotada 
de un tanque de lavado con detergente a 60 oc (140 °F) y de un tanque 
de aclarado a 82 oc (180 oF) con agua unicamente. Todos Ios utensilios 
y la vajilla que puedan volver a utilizarse se separaran y transferiran a! 
sector de lavado manual o mecanico. 

La operaci6n de vaciado de !as bandejas de comida puede ser ente­
ramente manual; todos Ios desechos se colocanin en recipientes de metal 
o de plastico, cuyo contenido se vertera en grandes contenedores para 
su remoci6n y evacuaci6n junto con Ios demas desechos del aeropuerto 
(vease el Capftulo 7, sobre evacuaci6n de desechos s6lidos). 

Si Ios pequefios recipi-entes para basura no son desechables, habra que 
disponer de instalaciones apropiadas para Iavarlos antes de devolverlos a 
!as cocinas de tierra. Para facilitar el vaciado manual puede instalarse un 
sistema de cinta transportadora en la que se vierta el contenido de !as 
bandejas y de la que se vayan retirando todos Ios oojetos reuti!izables 
(cubiertos, vajilla, vasos, etc.). Los desechos podran recogerse en conte­
nedores (Fig. 18) o mediante aparatos mecanicos de evacuaci6n, que Ios 
trituran para que puedan pasar a !as alcantarillas.a 

La cinta transportadora para el vaciado ha de estar concebida y cons­
truida de modo que sea posible limpiarla perfectamente sin necesidad de 
desmontarla, porque de lo contrario ofrecerfa rapidamente un terreno 
propicio a la proliferaci6n de bacterias. Los servicios regulares de conser­
vaci6n son indispensables para evitar averfas. En caso de desperfecto, ha­
bra que disponer rapidamente de otros medios de evacuaci6n. 

Tambien son precisos servicios regulares de conservaci6n de !as tri­
turadoras de desperdicios. Hay que evitar que pasen a! aparato objetos 
metalicos (cubiertos, etc.), pues daiian !as cuchillas y paralizan rapida­
mente el mecanismo. Conviene pues que el personal este atento y que 
el aparato este dotado de cribas. 

Si Ios desechos de alimentos no se evacuan de inmediato, habra que 
comprimirlos mecanicamente en el contenedor general para reducir con­
siderablemente su volumen. Esta operaci6n suele estar a cargo de !as 
mismas empresas que facilitan !as instalaciones de compresi6n y Ios 
grandes contenedores. Estos se mantendran en un local separado que, 

a En algunos paises la evacuacion de Ios desechos por las alcantarillas esta sujeta a 
la aprobaci6n de las autoridades sanitarias. 
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FIG. 18. LAS BOLSAS DE POLIETILEND CON RESTOS DE ALIMENTOS SE RETIRAN 
DE LOS AVIONES EN RECIPIENTES DE METAL 
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sabre todo en Ios climas cilidos, estani dotado de acondicionadores de aire. 
Habni que prever el lavado de !as paredes y del piso del local en el que 
se depositan Ios desperdicios. 

Si Ios desechos se evacuan por vertedores, estos deben ser de ma­
terial liso y no absorbente (acero inoxidable, por ejemplo) y estar dise­
nados de modo que no se obstruyan. Habnl. que lavar Ios vertedores una 
vez al dfa, como minima. 

Hay tambien un metodo automatico de evacuacion que consiste en 
humedecer Ios desechos y transformarlos en pulpa. Los desperdicios se 
introducen en un tanque de acero equipado con una lamina impelente 
dentada y lleno de agua. Los desechos se convierten en una pulpa (sus­
pension acuosa) que, con ayuda de una bomba, se hace pasar por una 
tuberfa hasta una prensa hidraulica, que elimina la mayor parte del agua, 
conviene la suspension en una pulpa humeda y reduce su volumen al 
2096 del inicial. El agua se recupera en un circuito cerrado. La pulpa es 
inodora y puede retirarse y evacuarse de inmediato por Ios metodos co­
rrientes. Los fabricantes de estos aparatos afirman que tienen la ventaja 
de evitar la contaminacion del aire y de mejorar !as condiciones de sa­
neamiento, y que la pulpa no atrae insectos, roedores ni otras plagas. El 
sistema permite reducir la manipulacion de Ios desechos y las instala­
ciones son de facil limpieza. En la Figura 19 se representan los princi­
pios del sistema. 
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FIG. 19. SISTEMA AUTOMATICO DE TRITURACION DE DESECHOS 

Tanque de 
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Mezcla de agua f------1 

..,____ Agua recuperada 
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Para la eliminaci6n de todos Ios desechos de alimentos procedentes 
de una aeronave se utilizani alguno de Ios metodos aprobados. En al­
gunos paises Ios restos de alimentos y las comidas no servidas se llevan 
directamente de la escotilla de descarga a u~ incinerador situado en el 
recinto del aeropuerto o en un lugar facilmente accesible desde este. Los 
demas desperdicios procedentes de Ios servicios de cocina (cajas, carto­
nes, botellas, latas, bocales, etc.), se depositarar1: en recipientes cubiertos, 
que se vaciaran por lo menos una vez al dia. 

Los unicos restos de comida que podran utilizarse como piensos son 
Ios de alimentos frescos, resultantes de la preparaci6n de !as comidas, 
que se conservaran separados de los demas desperdicios, en un sector 
de recogida especial bien alejado del sitio destinado a !as provisiones y Ios 
utensilios. Esos restos se depositaran en recipientes cerrados y se reco­
geran una vez al dia, como minimo. Los recipientes llevaran una indi­
caci6n clara de su contenido y se reservaran exclusivamente para dicho 
uso. 

El sector de recogida de los restos indicados se mantendra limpio y 
estara equipado con instalaciones de lavado. Una vez vaciados, los re­
cipientes se lavaran y desinfectaran, de preferencia por la acci6n del ca­
lor. Lo mas conveniente es contratar Ios servicios de una empresa que 
retire Ios recipientes y facilite otros limpios. Para evitar la propagaci6n 
de zoonosis (fiebre aftosa, etc.), se impone en muchos paises la esteri­
lizaci6n de Ios restos de alimentos por ebullici6n y se estipula que dichos 
restos solo puedan venderse a productores que dispongan de las insta­
laciones necesarias a ese efecto. 

4.14 Inspeccion 

Todos Ios locales destinados a la manipulaci6n de alimentos seran 
objeto de inspecciones regulares y frecuentes, que estaran a cargo de fun­
cionarios de Ios servicios de salud y del personal de Ios servicios de hi­
giene de !as lineas aereas, cuando estas disponen de ese personaL Los 
primeros estaran facultados para vigilar el cumplimiento de las disposi­
ciones oficiales. Cuando una linea aerea emplea especialistas, las auto-
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ridades sanitarias pueden dedicar mas tiempo a la inspecci6n de !as co­
cinas del aeropuerto, pues el personal de la lfnea aerea se encargara de 
la vigilancia de Ios servicios de preparaci6n de comidas. Los funcionarios 
de Ios servicios de salud y de Ios servicios de higiene de !as lfneas aereas 
trabajaran en colaboraci6n estrecha. 

La frecuencia de la inspecci6n dependera de las condiciones de hi­
giene; sera pues mayor si !as condiciones son insatisfactorias y menor 
si son buenas. A intervalos de un mes, aproximadamente, se efectuaran 
inspecciones detalladas, en !as que se tomani nota de todas !as deficien­
cias estructurales y de Ios metodos incorrectos de preparaci6n y mani­
pulaci6n de alimentos y, segun proceda, se volveran a visitar !as insta­
laciones para verificar el cumplimiento de !as recomendaciones formu­
ladas. Ademas, se realizaran frecuentes visitas especiales con el unico fin 
de vigilar !as pnicticas de manipulaci6n. Por breve que sea la visita, esta 
vigilancia es inapreciable y ha de aprovecharse para inculcar principios de 
educaci6n sanitaria. Suele ser posible subsanar de inmediato las deficien­
cias observadas; a menu do es m as eficaz sostener en el medio !aboral 
una breve conversaci6n con el personal encargado de la manipulaci6n de 
!os alimentos que organizar una clase de formaci6n. El funcionario de 
higiene de !as lineas aereas tiene en esto una ,ventaja sobre su colega de 
Ios servicios de salud, ya que, sin necesidad de desplazarse especialmen­
te, puede efectuar visitas diarias o, de ser indispensable, aun mas fre­
cuentes. 

Para obtener una evaluaci6n correcta sera preciso variar el horario y 
Ios dias de inspecci6n. Se recomienda efectuar algunas visitas fuera de 
!as horas normales de trabajo, es decir, por la noche o en Ios fines de 
semana. No es prudente juzgar despues de una sola inspecci6n; en efec­
to, es posible que se haya realizado en un momento en que !as condi­
ciones eran anormalmente buenas o malas. Para !as inspecciones deta­
lladas es a veces uti! utilizar un formulario de control (vease el modelo 
que figura en el Anexo 4) que, sin embargo, nunca podra reemplazar la 
opinion autorizada de un funcionario, basada en sus propios conocimien­
tos y experiencia. 

4.15 Distribucion de funciones y sectores de actividad propuestos por ser­
vicio u organismo 

A. Distribucion de funciones 

Servicio u organismo 

Administraci6n sanitaria 

Funci6n 

Aprobaci6n de la procedencia de Ios ali­
mentos (Articulo 14.2)a 

a Los articulos mencionados corresponden a! Reglamento Sanitaria Internacional. 
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Autoridad sanitaria Inspecci6n de todas las insialaciones de pre­
paraci6n y manipulaci6n de alimentos, si­
tuadas dentro y fuera de Ios aeropuertos, 
que abastezcan de alimentos a Ios aero­
puertos 0 las lineas aereas (Articulo 14.2). 

Examen medica del personal de manipula­
ci6n de alimentos del aeropuerto. 

Formaci6n de todo el personal de manipu­
laci6n de alimentos bajo su jurisdicci6n. 

Recogida de muestras para el amilisis de Ios 
alimentos destinados a Ios aeropuertos o 
las lfneas aereas (Articulo 14.2). 

Evacuaci6n higienica de todos Ios desperdi­
cios y alimentos impropios para el consu­
mo (Articulo 14.3). 

Si un caso de c6lera se descubriese al arribo 
de una aeronave o se hubiese declarado 
a bordo, supervision de la eliminaci6n y 
la evacuaci6n higienica de Ios alimentos 
que se consideren contaminados, y desin­
fecci6n de la vajilla y Ios utensilios de co­
cina (Articulo 63.1). 

B. Sectores de actividad propuestos 

Servicio u organismo 

Autoridades del 
aeropuerto 

Lineas aereas 

Sector de actividad 

Disponibilidad en el aeropuerto de locales 
higienicos para la preparaci6n y manipu­
laci(Jn de alimentos. 

Cooperaci6n para la formaci6n y el examen 
medica del personal de manipulaci6n de 
alimentos del aeropuerto. 

Inspecci6n de Ios locales de Ios que proce­
den Ios alimentos servidos a Ios pasajeros 
y a la tripulaci6n a bordo de las aerona­
ves y en Ios aeropuertos y hoteles. 

Formaci6n y examen medica del personal 
de a bordo encargado del servicio de co­
midas. 

Servicio de alimentos inocuos a bordo. 
lnspecci6n bacteriol6gica y de la calidad de 

Ios alimentos servidos a bordo. 



Servicios de comidas 
para !as lfneas aereas 

Fabricantes de aviones 

Fabricantes de equipo 
para Ios servicios 
de preparaci6n y 
manipulaci6n de 
alimentos 
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Mantenimiento de normas elevadas de hi­
giene a bordo. 

Mantenimiento de excelentes normas de 
higiene en Ios locales. 

Cooperaci6n para la formaci6n y el examen 
medica del personal de manipulaci6n de 
Ios alimentos. 

Disefio y construcci6n de cocinas de a bar­
do faciles de limpiar. 

Instalaci6n de termos de agua caliente con 
capacidad suficiente para atender todas 
las necesidades en Ios periodos punta. 

Disefio de homos de calentamiento rnpido 
e instalaci6n de dichos homos en todas 
!as aeronaves. 

Instalaci6n de aparatos de refrigeraci6n ade­
cuados y eficaces. 

lnstalaci6n en todas !as aeronaves de lava­
bos para la tripulaci6n. 

Disefio y fabricaci6n de lavaplatos. que de­
jen Ios utensilios libres de restos de ali­
mentos y de manchas, o fabricaci6n de 
utensilios de Ios que puedan eliminarse 
facilmente dichos restos y manchas sin 
necesidad de sumergirlos en tanques de 
prelavado y poslavado. 



5. AGUA 

5.1 Consideraciones generales 

Entre !as enfermedades transmitidas por el agua que se siguen pro­
paganda en muchas partes del mundo figuran el c6lera, !as fiebres en­
tericas (Salmonella), la disenteria bacilar y amibiana y otras infecciones 
intestinales. Muchas compafilas aereas operan en paises donde estas en­
fermedades son endemicas o se presentan de cuando en cuando y donde 
el nivel de saneamiento puede ser bajo. Con frecuencia, Ios aviones no 
pueden llevar agua en cantidad bastante para todo el vuelo y deben, por 
tanto, reabastecerse en muchos paises diferentes. Si la fuente esta con­
taminada, es evidente que, de no adoptarse !as precauciones adecuadas, 
la enfermedad puede ser propagada por el agua que el avi6n transporta. 

Como ha sefialado Whittingham (33), hay que limitar en la mayor 
medida posible la cantidad de agua transportada en un avi6n. Normal­
mente, el volumen de agua requerida (para todos Ios fines) se calcula te­
niendo en cuenta el numero de pasajeros y la duraci6n del vuelo. Las 
cantidades indicadas por Whittingham en pintas del Reino Unido se pre­
sentan a continuaci6n, junto con sus equivalencias en unidades del sis­
tema metrico y en galones de Ios Estados Unidos. 

Duraci6n del vuelo 

1- 3horas 
3- 5horas 
5- 12 horas 

Cantidad de agua por pasajero 

Litros Galo11es de Ios Pintas del 

1,70 
3,12 
4,55 

Estados Unidos Reino Unido 

0,45 
0,82 
1,20 

3,0 
5,5 
8,0 

En la practica, la capacidad de Ios sistemas de agua de Ios aviones 
varfa considerablemente. A continuaci6n, se dan algunos ejemplos de 
variaciones en la capacidad de transporte de agua potable en diferentes 
tipos de aeronaves: 

Aeronave 

Boeing 707 y 747 
Lockheed L.1011 
Trident 3 

Cantidad de agua por pasajero 

Litros Galones de Ios Galones del 

3,64 
1,36 
0,91 

Estados Unidos Reino Unido 

0,96 
0,36 
0,24 

0,80 
0,30 
0,20 
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El agua suministrada a Ios pasajeros de !os aviones debe ser tan gus­
tosa y agradable como sea posible. Ha de carecer de olor y color y estar 
exenta de turbiedad, de microorganismos pat6genos y de cantidades ex­
cesivas de sustancias quimicas. El grado de pH debe situarse entre 7,0 
y 8,5; un agua de acidez excesiva puede provocar la disoluci6n de me­
tales t6xicos procedentes de !as cafterias y conexiones de !os dep6sitos. 
Toda el agua transportada en un avi6n debe ser potable. La costumbre 
de disponer de una pequena cantidad de «agua potable» y de otra fuente 
de suministro con el letrero ~~agua no potable» debe considerarse como 
una mala pnictica sanitaria. 

En vista de que la velocidad. es la principal ventaja de Ios viajes ae­
reos, importa no perder tiempo en !as escalas vaciando y limpiando Ios 
sistemas de agua del avi6n anres de volver a llenarlos. Normalmente, el 
volumen de agua suministrado es equivaiente a la cantidad utilizada en 
el trayecto precedente. Puede plantearse un problema si no es posible re­
poner !as reservas por falta de un agua de calidad adecuada. Es, por lo 
tanto, imprescindible que cada aeropuerto cumpla con lo dispuesto en el 
Articulo 14.2 del Reglamento Sanitaria Internacional, es decir que este 
abastecido de agua potable de procedencia aprobada por la administraci6n 
sanitaria (vease iYormas internaciona/es para el agua potable (34)). 

5.2 Abastecimiento de agua en Ios aeropuertos 

El agua suministrada por canerias a Ios aeropuertos debe proceder de 
sistemas de abastecimiento publico de agua en buen estado de funcio­
namiento y conformes a Ios requisitos establecidos. Es preciso ejercer 
una vigilancia o un control continua y atento de Ios suministros de agua 
potable para tener la seguridad de que cada elemento del sistema (fuente, 
dispositivo de tratamiento, dep6sito y distribuci6n) funciona sin riesgo de 
averia (35). El tratamiento del agua no constituye de por si una salva­
guardia si el sistema de distribuci6n esta contaminado por deficiencias 
de !as instalaciones o por la existencia de conexiones cruzadas. De modo 
inverso, un excelente sistema de distribuci6n no ofrecera protecci6n si 
el agua suministrada no es objeto de un tratamiento suficiente. 

Si una muestra cuaiquiera no es conforme a Ios requisitos estableci­
dos debera efectuarse inmediatamente una indagaci6n de la eficacia del 
proceso de purificaci6n, del sistema de distribuci6n y del metodo de 
muestreo. Si se descubren microorganismos o concentraciones de sustan­
cias quimicas que puedan presentar un riesgo para la salud, debera re­
cogerse inmediatamente una segunda muestra. Hay que proteger el sis­
tema de distribuci6n contra Ios peligros de !as conexiones cruzadas (36) 
y del sifonaje de retorno (3 7), que pueden sobrevenir durante Ios mo­
mentos de «corte» del suministro o Ios periodos de baja presi6n. Si la 
calidad del agua es en un aeropuerto inferior a !as normas establecidas, 
deberan aplicarse medidas eficaces de desinfecci6n, a modo de precau­
ci6n. 
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Frecuencia del muestreo 

La frecuencia del muestreo de !os suministros de agua de un aero­
puerto, a efectos de examen bacteriol6gico, esta supeditada a! conjunto 
de condiciones del sistema de distribuci6n; depend era de factores como 
el numero y la calidad de !as fuentes, el riesgo de contaminaci6n, la 
complejidad y longitud de la red de distribuci6n, la posibilidad de pro­
pagaci6n de epidemias y el tamaiio de la poblaci6n que ha de abaste­
cerse. 

En !as ;Vormas internacionales para el aF;Ua potable (34) se proponen 
unos intervalos maximos de tiempo entre la toma de muestras su­
cesivas y se estipula el numero minima de muestras procedentes de todo 
el sistema de distribucion que ban de examinarse cada mes (vease el 
Anexo 5). Sin embargo, la cifra efectiva de muestras que proceda exa­
minar y la frecuencia del muestreo son un asunto que incumbe a !as au­
toridades responsables, habida cuenta de !as condiciones locales. 

El examen qufmico completo del agua se necesita con mucha menos 
frecuencia. Por lo general, bastara con efectuarlo una vez, o a lo sumo 
dos veces, al aiio, a menos que se cambie de fuente de abastecimiento 
o que haya algun mativo para sospechar que exista contaminaci6n. En 
tales casos, deberan recagerse muestras suplementarias (vease tambien el 
Anexo 5). Cuando se desinfectan las canducciones de agua por cloraci6n, 
debe practicarse una prueba diaria para tener la seguridad de que no hay 
una cantidad excesiva de cloro residual. 

Deben registrarse Ios resultados de todos Ios examenes a efectos de 
consulta permanente; las observaciones asi realizadas deben completarse 
por lo menas dos veces a! aiio por media de una inspecci6n sabre el te­
rreno a cargo de personal de ingenieria y de sanidad delegado por la au­
toridad responsable. 

Procedimientos de muestreo 

Es precisa extremar !as precauciones al recoger !as muestras para evi­
tar el riesga de contaminaci6n accidental y, con ese fin, debe darse la 
debida formacion a !as personas encargadas de recoger!as. Cuando se re­
cajan al misma tiempo varias muestras de !as misma procedencia, de­
bera empezarse por la muestra destinada a! examen bacteriol6gico. De­
ben usarse solo botellas o frascos de vidrio esterilizados, provistos de ta­
pones de vidrio esmerilada o de tapones metalicos de rosca. Durante !as 
operaciones de muestreo hay que evitar que el tapon o el cuello de la 
botella entre en contacto con cualquier objeto. Si se toma el agua de un 
grifo, este debe limpiarse y esterilizarse flameandolo. Despues se enfriara 
dejando correr el agua hasta obtener una muestra verdaderamente repre­
sentativa. Si el agua contiene cloro, procede aiiadir al frasco de muestreo 
una sustancia neutralizante, coma el tiosulfato de sodio. De esta opera­
cion puede encargarse un laboratorio, del que tambien se podra obtener 
todo el material requerido para el muestreo. 

Una vez terrninado el muestreo, cierrese inmediatamente el tapon, 
p6ngase una etiqueta con todos Ios detalles necesarios claramente indi-
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cados y enviese la muestra sin demora a! laboratorio. Como el contenido 
de Escherichia coli y de otros microorganismos en !as muestras de agua 
se altera durante su conservacion, !as muestras habnin de examinarse lo 
antes posible despues de recibidas y siempre en un plazo que no exceda 
de 24 horas. Durante el periodo transcurrido entre la toma de la muestra 
y su llegada a! laboratorio, debera mantenerse la muestra a una tempe­
ratura lo mas proxima que sea posible a la del agua en el momento de 
la recogida. 

Se pueden examinar muestras inmediatamente despues de su toma 
mediante un laboratorio portatil, utilizando la tecnica del filtro de mem­
brana. Despues de bombear el agua a presion a traves de la membrana, 
se la dirige hacia una compresa absorbente saturada con eLmedio ade­
cuado. La membrana y la compresa se colocan en un recipiente cerrado, 
que a su vez se introduce en una_ pequeiia incubadora incluida en el la­
boratorio portatil. Los resultados se pueden leer 20 horas despues. 

5.3 Locales para pasajeros 

En todas !as estaciones aereas debe haber abastecimiento de agua po­
table y pura para !as tripulaciones, el personal de tierra, Ios pasajeros y 
el publico en general. 

Las fuentes de agua potable, adecuadamente instaladas y provistas 
de Ios correspondientes letreros, han de ser de tal forma que no hagan 
falta vasos. Si se proporcionan vasos, deben poder sacarse de un aparato 
proximo a la fuente, usarse una sola vez y tirarse despues en un recep­
tacula asimismo proximo. Las fuentes de agua potable no han de estar 
instaladas nunca dentro de Ios locales de retretes. La fuente debe estar 
abastecida directamente por !as conducciones principales y, siempre que 
sea posible, estar refrigerada, lo que no solo reduce la posibilidad de la 
reproduccion de bacterias, sino que la hace mas agradable para el paladar. 
No se recomienda, en cambio, la instalacion de fuentes de agua potable 
si el suministro procede de depositos que han de llenarse en otro lugar, 
por el consiguiente riesgo de contaminacion. 

Las instalaciones para fuentes de agua potable deberan estar hechas 
con acero inoxidable o porcelana vitrificada y mantenerse siempre escru­
pulosamente limpias. El caiio de salida del chorro debera estar hecho de 
tal forma que impida el reflujo por el mismo orificio y estar situado a 
nivel superior a! del borde de la cubeta, para no quedar sumergido en 
caso de obstruirse el conducto de desagiie; debera estar provisto de un 
dispositivo que impida el contacto entre el caiio y la boca del usuario 
y ajustado de manera que no haya salpicaduras. 

El agua potable y el hielo servidos a Ios consumidores en Ios restau­
rantes o bares del aeropuerto habran de ser tambien puros. El hielo se 
fabricara en maquinas abastecidas de agua directamente desde !as con­
ducciones principales. El hielo no debe cogerse con !as manos, sino con 
pinzas o cucharas (Fig. 20). Ademas, el hielo debe someterse a muestreo 
con la misma frecuencia que el agua y ajustarse a Ios mismos requisitos 
de pureza. 
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FIG. 20. FABRICACION DE CUBOS DE HIELO CON AGUA POTABLE PROCEDENTE DEL SISTEMA DE ABAS­
TECIMIENTO. EN BOLSAS DE POLIETILENO DE CIERRE HERMETICO, PARA EL ABASTECIMIENTO DE AERO­

NAVES 

5.4 Abastecimiento de agua a bordo: principios generales 

Todo el personal encargado del abastecimiento de agua potable a Ios 
aviones habni de reunir !as. condiciones de salud requeridas (38). Para la 
limpieza de Ios retretes de Ios aviones, ha de contratarse a un personal 
~tinoo. · 

El aqua potable destinada a Ios aviones debe proceder de !as conduc­
ciones del aeropuerto. Si existen Ios medias apropiados, puede conducirse 
directamente del dep6sito de aprovisionamiento a! avi6n; de lo contrario, 
se puede transportar en un vehfculo-cisterna especial. 

La toma de agua de que sale la traida de agua a Ios aviones ha 
de estar situada por encima del nivel del suelo y cubierta, para quedar 
protegida contra la contaminaci6n (Fig. 21). No ha de estar colocada nun­
ea en lugares como Ios retretes o lavabos. De ser posible, cada compaiiia 
aerea tendni un punto de suministro independiente y sera responsable 
de su.limpieza. Sin embargo, si el punto de suministro es compartido por 
varias compaiiias aereas o empresas de servicios, la inspecci6n y conser­
vaci6n incumbiran a !as autoridades del aeropuerto. El punto de sumi­
nistro ha de utilizarse exclusivamente para el agua potable de Ios aviones 
y ha de estar situado a 30 m (10 pies), por lo menos, de la toma 
de agua donde se abastecen Ios vehiculos de servicios de Ios retretes. 
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FIG. 21. BOCA PARA TOMA DE AGUA POTABLE CUBIERTA Y ELEVADA 

5.5 Vehiculos-cisterna 

Los vehiculos-cisterna para el transporte de agua van desde el sen­
cillo vehiculo de propulsion a mano, bomba operada manualmente y una 
capacidad aproximada de 250 1 (60 gal. de los Estados Unidos; 50 gal. del 
Reino Unido), hasta los vehiculos de propulsion automatica, bomba hi­
dniulica a presion y una capacidad de 3000 1 (850 gal. de los Estados Uni­
dos; 700 gal. del Reino Unido) o mas (Fig. 22). 

Cualesquiera que sean el modelo y el tamaii.o de estos vehiculos, ha­
bran de reunir los mismos requisitos de higiene. Deberan usarse exclu­
sivamente para el transporte de agua · y estar diseii.ados y ser mantenidos 
de tal manera que el agua transportada desde la toma al deposita de 
agua del avion no pueda entrar en contacto con ninguna materia extraii.a 
ni sea afectada par la manipulacion. En el Anexo 6 se indican las can­
tidades de sustancias qufmicas requeridas antes de empezar a hacer fun­
cionar Ios vehfculos de transporte de agua. 

Los depositos habran de estar fabricados con material liso, solido y 
resistente a la corrosion y tendran el disefio necesario para no retener 
sedimentos despues del desagi.ie completo. Todos Ios rincones deben es­
tar redondeados. Se pondran cubiertas que, una vez retiradas, perrnitan 
el libre acceso al interior del deposita para su limpieza y conservacion. 
Los rebosaderos y Ios ohficios de ventilacion del dep6sito deben acabar 
de tal manera que sea imposible una aspiracion directa de Ios gases de 
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FIG. 22 .. UN VEHICULO-CISTERNA ABASTECE OE AGUA POTABLE A LA AERONAVE 

escape, etc. Debeni instalarse un tapon en el deposita principal para per­
mitir la toma de muestras. Las valvulas de entrada y salida deben ser 
auto-obturantes, sin retroceso posible y de apertura rapida. Deben ir pro­
vistas de unos tapones que !as obturen cuando el vehfculo no este en 
funcionamiento. 

Las mangm!ras se fabricaran con material no t6xico, impermeable y 
duradero, que no deje ningun sabor en el agua. Cuando no se usen !as 
mangueras, todas !as boquillas deberan estar protegidas contra la conta­
minacion, sea con un funda o por inmersi6n en un deposita que con­
tenga agua hiperclorada. Antes de abastecer a! avion, debera enjuagarse 
la manguera bombeando a traves de ella una pequeiia cantidad de agua. 

Cualquiera que sea el grado de pureza del agua suministrada, todos 
Ios vehiculos-cisterna deberan lavarse y desinfectarse con frecuencia y re­
gularidad. Un metodo que se sugiere a este respecto consiste en llenar 
Ios dep6sitos del vehiculo una vez por semana con 50 mg/1 de soluci6n 
de cloro residual, que se dejara dentro del deposito durante 30 minutos, 
por lo menos. Despues se vaciara el dep6sito del vehiculo por la man­
guera de suministro, pero no por el tap6n de desagiie. A continuacion, 
se quita el tapon de desagiie y se enjuaga el deposita con agua potable 
procedente del empalme de la valvula. 

Para conseguir la proporcion arriba indicada de cloro residual es pre­
ciso saber cual es el porcentaje utilizado de hipoclorito de sodio o de hi-
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poclorito de calcio. (No se recomienda el empleo de clorhexidina.) Con 
un grado de actividad del 10%, se aplica sencillamente la norma de 
300ml por 5001 de agua (0,5 pt/100 gal.). Esto resulta, aproximadamente, 
en 60 mg/1, pero, teniendo en cuenta pequenas mermas, debe equiva­
ler,mas o menos, a 50 mg/1 al cabo de unos minutos. Si el grado de ac­
tividad es solo del 5%, habra que duplicar la cantidad de hipoclorito de 
sodio o de hipoclorito de calcio usada, es decir, 600 rnl/500 1 
(1 pt/100 gal.). En caso necesario, puede reforzarse la soluci6n aumentan­
do la proporci6n hasta 200 mg/1. En tal caso, puede reducirse el tiempo 
de. contacto a 3 minutos. 

Hay que fregar el interior del vehiculo-cisterna una vez al mes para 
eliminar las sustancias depositadas. Esta operaci6n puede hacerse con un 
cepillo de cerdas duras mojado repetidas veces en una soluci6n fuerte de 
hipoclorito o, cuando proceda, a chorro, lavando el dep6sito con agua 
limpia y repitiendo luego el tratamiento con hipoclorito antes descrito. 

Las instrucciones para lavar y desinfectar Ios vehiculos-cisterna deben 
ir indicadas en el propio vehiculo para que puedan leerlas facilmente Ios 
operarios (Fig. 23). Deben irse inscribiendo las fechas de Ios tratamientos 
hechos para lavar el dep6sito. 

FIG. 23. INSTRUCCIONES PARA LA LIMPIEZA Y LA ESTERILI2ACION FIJADAS 
EN LA PARTE POSTERIOR DEL VEHICULO DE SERVICIO 

5.6 Tratamiento del agua destinada a los aviones 

Aun en Ios casos en que sea posible garantizar la pureza del agua en 
un aeropuerto, no deja de ser necesario adoptar medidas de precauci6n 
suplementarias para impedir la posibilidad de una contaminaci6n del 
agua durante su transporte desde Ias instalaciones del aeropuerto hasta 
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el avi6n y dentro del sistema de distribuci6n de agua del propio avi6n. 
Por eso, antes de cargarla en el avi6n, toda el agua debe ser tratada para 
conseguir que el grado de cloro residual se mantenga en 0,3 mg/1. 

El tratamiento de Ios dep6sitos de Ios vehfculos-cisterna se puede ha­
cer manual o mecanicamente. En Ios modelos mas antiguos, es una ope­
raci6n manual consistente en introducir pequefi.as cantidades de cloro 
hasta obtener el grado requerido. En vista de que solo se necesita umi 
baja concentraci6n de este producto, ha de tenerse cuidado para evitar 
un exceso de cloraci6n que podria suscitar quejas de Ios pasajeros por 
el sabor dado a! agua. El cloro actiia con rapidez, pero es inestable y pro­
duce un sabor que puede resultar desagradable si Ios residuos exceden 
de 0,3 mg/1. 

Otra sustancia que se usa a veces en lugar del cloro es la cloramina 
(C7H7CINNa02S), mucho mas estable que el cloro, pero de acci6n mas 
lenta, por lo que requiere un tiempo de contacto de 30 minutos. Debe 
aiiadirse a! agua en una concentraci6n de 16 mg/1. A 32 mg/1, puede dar 
a! agua un ligero sabor, pero este mismo sabor se percibe en seguida a 
una concentraci6n de 128 mg/1. La cloramina se suministra normalmen­
te en polvo y ha de disoiverse y mezclarse completamente con el agua 
30 minutos antes, por lo menos, de abastecer al avian. 

Cuando el agua se transporta directamente al avi6n desde el punto 
de toma de !as conducciones, se puede hacer la dosificaci6n automati­
camente, utilizando medidas portatiles o fijas de cloraci6n en Ios puntos 
de suministro. En la Figura 24 se muestra esquematicamente un modelo 
de aparato clorador portatil. Este aparato tiene una camara dividida en 

FIG. 24. CLORADOR PORTATIL 

valvula dosificadora 

..__ Aire comprimido 
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dos secciones, de !as cuales la inferior contiene aire. Se vierte agua que 
contenga 7 ml (0,20 onz. lfq. de Ios Estados Unidos; 0,25 onz. lfq. del Reino 
Unido) de hipoclorito de sodio en la secci6n superior, en cantidad su­
ficiente para llenarla. Esta soluci6n debe dar un nivel de 0,5 mg/1 de clo­
ro por 700 l (180 gal. de Ios Estados Unidos; 150 gal. del Reino Unido) 
de agua que pasa por el aparato clorador. 

Con este dispositivo, toda el agua procedente del punto de suministro 
y transportada al punto de entrega pasa por el aparato clorador. Una par­
te del agua se introduce en la camara de aire inferior. A medida que 
sube el nivel del agua, el aire se comprime y pasa a la camara superior. 
Este aire comprimido empuja hacia abajo el nivel del liquido, hace subir 
despues el agua por una caii.erfa de 6 mm (t pulgada) a traves de 
la valvula de control y la lleva de nuevo a la conducci6n de suministro. 
Cuando la camara para soluci6n este vacfa, debe desconectarse y vaciarse 
completamente el clorador. 

Segun sean la presi6n del agua y la disposici6n de la valvula de con­
trol, la camara para soluci6n se vaciara al ritmo requerido durante un pe­
riodo maximo de 20 minutos. Es preciso fijar un ritmo satisfactorio de 
alimentaci6n y para ello se ha de saber cual es la velocidad de suministro 
en litros por minuto, cual es el nivel requerido de cloraci6n en miligra­
mos por litro y cual el grado de actividad del agente desinfectante. Una 
vez determinada la velocidad de alimentaci6n, se regula la valvula de 
control para que el flujo sea uniforme. 

Los aparatos fijos de cloraci6n · pueden hacerse funcionar con cloro ga­
seoso suministrado en bidones o con cloro liquido como agente. El pri­
mer sistema es el mas usado, pero para ello han de observase estricta­
mente !as siguientes reglas de seguridad: 

1) No debe moverse el bid6n si no esta fuertemente enroscado el ta­
p6n de la valvula de protecci6n. 

2) Deben colocarse Ios bidones en lugares donde no puedan sufrir 
golpes ni daii.os. 

3) Debe colocarse alrededor del bid6n una cadena de seguridad fijada 
en un soporte. 

4) Si el bid6n esta a! aire libre, en lugares donde la temperatura pue­
de exceder de 38 oc (100 oF), debe protegerse de la acci6n directa del soL 

En la Figura 25 se muestra un dispositivo automatico fijo de clora­
ci6n, para suministro a presi6n, que permite elevar el nivel de cloro re­
sidual de 0,1 mg/1 a 0,5 mg/1 a una velocidad de 140 1 (36 gal. de Ios 
Estados Unidos; 30 gal. del Reino Unido) por minuto. 

Es esencial cerciorarse de que el agua se ha tratado de conformidad 
con las recomendaciones formuladas por la compaii.ia aerea. Debe poner­
se un metodo sencillo de determinaci6n de la cantidad aproximada de 
cloro residual a la disposici6n de los tecnicos de Ios servicios de tierra, 
de la tripulaci6n de la aeronave y del personal de Ios servicios de abas­
tecimiento, que deberan encargarse de las verificaciones en Ios momen­
tos oportunos. 
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FIG. 25. DISPOSITIVO AUTOMATICO FIJO DE TRATAMIENTO CON CLORO GASEOSO 
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El especialista de Ios servicios de tierra debeni cerciorarse de que se so­
mete el agua a ensayo para determinar la presencia de cloro residual an­
tes de suministrarla al avi6n. La tripulaci6n de la aeronave debeni ve­
rificar asimismo la calidad del agua servida a bordo antes de que ningun 
pasajero pueda beberla. El responsable de Ios abastecimientos practicani 
tambien la oportuna verificaci6n del agua suministrada para bebida en 
el establecimiento abastecedor. La prueba ha de ser sencilla y de nipida 
ejecuci6n, para que no pueda alegarse disculpa alguna en caso de inob­
servancia. 

Una de estas pruebas estriba simplemente en introducir una pastilla 
de dietil-p-fenileno-diamina en una pequeiia cantidad de agua (aproxirna­
damente 10 m! (0,3 onz. Ifq.)). Los cambios de calor permiten hacerse una 
idea del grado de cloraci6n: el color rosa indica un tratamiento satisfac­
torio; la falta de variaci6n en el color revela un tratamiento insuficiente 
y cualquier color distinto del rosa muestra un tratamiento excesivo y la 
presencia de demasiado cloro. Mediante esta prueba pueden evitarse las 
quejas de Ios pasajeros, ya que cuando se descubre que el agua lleva un 
exceso de cloro, la tripulaci6n puede aiiadir pastillas que anulan el sabor 
de cloro. En todos Ios aviones debe haber una reserva suficiente de pas­
tillas para el ensayo del agua y para la elirninaci6n del sabor desagrada­
ble. Esas ultimas pastillas no pueden aiiadirse mas que al agua extraida 
de la red de distribuci6n del avi6n, ya que durante el vuelo Ios dep6sitos 
de reserva son inaccesibles. 

5. 7 Sistema de abastecimiento de agua a bordo 

En Ios aviones modernos, el agua se conserva siempre en dep6sitos, 
que deben ser de acero inoxidable soldado o de fibra de vidrio reforzada; 
con ellos se alimentan, por presi6n o gravedad, todas las tomas de agua 
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del avion, es decir, lavabos, grifos de cocina, surtidores de agua potable 
y calentadores. . . . 

Los dep6sitos deben estar disenados para que puedan vaciarse come 
pletamente. Si en un avion hay un solo deposita o varios depositos jun­
tas, habni un solo punto de acometida y desagtie; si Ios depositos estan 
en diferentes partes del avion, cada uno tendra una acometida diferente. 
Las acometidas tienen que estar siempre sepanidas de Ios servicios de 
aseo para evitar la contaminacion cruzada. 

Los surtidores de agua potable deben estar situados fuera de !as ca­
binas de aseo. El agua se enfriara al pasar par un aparato automatico de 
refrigeration. Cerea del surtidor debe instalarse un distribuidor de vasos 
desechables y el recipiente oportuno. 

Todas !as aguas servidas deben evacuarse directamente. No se reco­
mienda el empleo de depositos para esta clase de aguas. 

Todos Ios elementos del sistema de abastecimiento deben ser resis­
tentes a la corrosion y adecuados para el empleo de agua hiperclorada. 
En algunos aviones se instalan filtros con la finalidad principal de neu­
tralizar el contenido de cloro. En ocasiones se Ios describe erronea y 
equivocamente como filtros purificadores, cuando muy a menudo tienen 
un efecto inverso porque, si no se Ios revisa periodicamente, Ios cartu­
chos se desintegran y contaminan el agua. Ademas, una vez eliminado 
el cloro, el agua no esta protegida contra !as bacterias, de modo que esos 
filtros deben instalarse en los grifos. 

Un filtro mas satisfadorio, que puede describirse con exactitud coma 
purificador, es un filtro poroso, el tamano de cuyos poros no excede de 
0,22!Lm. Estos filtros retienen todos Ios organismos patogenos y deben 
colocarse fuera de Ios dep6sitos principales; su objeto no es reempla­
zar la cloracion sino asegurar una proteccion suplementaria. 

En algunos aviones el agua se conserva en recipientes portatiles o se 
utilizan estos para completar el volumen contenido en Ios depositos del 
avion. Esta pnictica no es recomendable, sabre todo en el caso del agua 
potable, par el gran riesgo de contaminacion que se corrt:, ya que Ios re­
cipientes se descargan en todos Ios aeropuertos y no siempre se desin­
fectan debidamente antes de volver a llenarlos. 

Desinfeccion 

Si toda el agua suministrada a! avion es pura y contiene la concen­
tracion adecuada de cloro residual, Ios depositos y Ios sistemas de abas­
tecimiento de agua a bordo no necesitan una desinfeccion demasiado fre­
cuente. La frecuencia recomendada es de 8 a 12 semanas como mfnimo, 
aunque este periodo puede ampliarse si la empresa de navegacion aerea 
esta segura de que solo se transporta agua clorada. Cuando la empresa 
no exige o procura el tratamiento del agua, la desinfeccion debe ser mu­
cho mas frecuente, es decir, cada 4 semanas par lo menos. La razon de 
esta flexibilidad en la desinfeccion de Ios sistemas de abastecimiento de 
agua a bordo es permitir a las empresas de navegacion aerea que coor­
dinen esta actividad con las oportunas operaciones de mantenimiento del 
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avion. Sin embargo, cuando una muestra tomada en un avion de un re­
sultado bacteriologico insatisfactorio, sera necesario proceder a la desin­
feccion del sistema. 

Los sistemas de aprovisionamiento de agua a bordo no suelen nunca 
vaciarse por completo fuera de la base, salvo cuando las temperaturas 
son muy bajas y hay que evitar la congelacion. Cuando el avion regresa 
a la base, debe vaciarse por completo el sistema y Ios depositos solo de~ 
ben volver a llenarse inmediatamente antes del proximo despegue. 

En el momento previsto para la desinfeccion, el deposita de a bordo 
debe llenarse con agua que contenga cloro residual en una concentracion 
de 50 mg/1 durante 30 minutos por lo menos. Tambien puede utilizarse 
una concentracion de 200 mg/1 en un tiempo de 3 a 5 minutos. A con­
tinuacion se vaciaran Ios depositos por completo, se enjuagaran a fondo 
con agua potable para tener la seguridad de que la soluci6n hiperclorada 
se ha eliminado totalmente y se llenaran con agua tratada. 

Cuando sea inevitable el uso de recipientes portatiles, estos deben 
limpiarse y desinfectarse del mismo modo que Ios recipientes para be­
bidas (vease el Capitula 4, paginas 50-51). 

5.8 Toma de muestras de agua a bordo 

Ademas de las muestras de agua tomadas en el aeropuerto, las au­
toridades de salud y !as empresas de navegaci6n aerea deben tomar otras 
en Ios vehiculos-cistema, en Ios sistemas de aprovisionamiento a bordo 
y en Ios recipientes portatiles, para someterlas a amilisis bacteriol6gico. 
Las autoridades sanitarias deben tomar esas muestras en el aeropuerto 
de salida y la empresa de navegaci6n aerea en el de llegada. Si estas ul­
timas muestras son insatisfactorias, el personal de la empresa debe in­
vestigar y tomar medidas para rectificar toda deficiencia en el tratamien­
to y desinfectar el sistema de aprovisionamiento a bordo. 

La frecuencia con que se tomen las muestras dependera de Ios re­
sultados obtenidos; habni que poner mas atenci6n en Ios aviones queUe:.. 
guen de aeropuertos donde se hayan comunicado con anterioridad resul­
tados insatisfactorios. En todo caso, las empresas deben proceder a la 
toma de muestras 4 veces al aiio, par lo menos, en cada aeropuerto que 
surninistre agua, y mas a menudo si fuera necesario. Cuando el resul­
tado del analisis bacteriol6gico de una muestra de agua potable revele la 
presencia de organismos pat6genos, debeni tomarse y analizarse una se­
gurtda muestra para hacer frente a una contaminaci6n accidental. 

Si la calidad del agua en Ios vehiculos-cistema es inferior a !as nor­
mas aceptables, deben tomarse con caracter preventivo medidas eficaces 
de desinfecci6n. 
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5.9 Distribucion de funciones y sectores de acth·idad propuestos por 
serYicio u organismo 

A. Distribucion de funciones 

Servicio u otganismo 

Administraci6n sanitaria 

Autoridad sanitaria 

Funci6n 

Aprobaci6n de la procedencia del suministro 
de agua (Articulo 14.2). a 

Inspecci6n peri6dica de !as instalaciones. 
Toma de muestras de agua y hielo para su 

analisis bacteriol6gico (Articulo 14.2). 
Mantenimiento de registros de la calidad del 

agua potable suministrada en Ios aeropuer­
tos. 

Si un caso de c6lera se descubriese a! arribo 
de una aeronave o se hubiese declarado a 
bordo, vigilar la remoci6n y la evacuaci6n 
inocua de toda el agua y la desinfecci6n de 
Ios dep6sitos de la aeronave (Articulo 
63.1). 

Autoridades del aeropuerto Disponibilidad de un suministro adecuado de 
agua pura a! aeropuerto: 
1) en todos Ios edificios terminales; 
2) a Ios aviones. 

B. Sectores de actividad propuestos 

Servicio u organismo 

Lineas aereas 

Sector de actividad 

Velar por que toda el agua destinada a Ios 
aviones contenga cloro residual. 

Velar por que todos Ios vehiculos-cisterna es­
ten limpios. 

Velar por que !os dep6sitos de agua de Ios 
vehiculos-cisterna y del avi6n se desinfec­
ten peri6dicamente. 

Examen medica de todo el personal relacio­
nado con el suministro de agua. 

Tomar muestras de agua en Ios vehiculos y 
a bordo. 

a Los articulos mencionados corresponden al Reglamento Sanitaria Intemacional. 
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Fabricantes de aviones 

Suministrar al avi6n hielo hecho con agua 
potable. 

Eliminar por completo la necesidad de reci­
pientes portatiles. 



6. SANEAMIENTO DE LOS SERVICIOS 
DE ASEO Y EV ACUACION DE EXCRETAS 

Los pasajeros, el personal de tierra y el publico que visita Ios aero­
puertos pueden ser portadores de enfermedades intestinales. Tiene, pues, 
importancia maxima la limpieza meticulosa de Ios servicios de aseo en 
Ios aeropuertos y en Ios aviones, junta con la manipulaci6n, la evacua­
ci6n y el tratamiento higienicos de las excretas. 

6.1 En Ios aeropnertos 

Se ha dicho con frecuencia que Ios aeropuertos deben ser el escapa­
rate de un pais, porque suelen dar al viajero la primera impresi6n de' 
aquel. Coma, aparte de las consideraciones sanitarias, el turismo tiene 
hoy dia una importancia fundamental para muchos paises, conviene que 
esa impresi6n sea favorable. Los servicios de aseo en Ios aeropuertos de­
ben, pues, tener la maxima calidad y mantenerse escrupulosamente lim­
pios. 

Se proponen Ios siguientes requisitos minimos para las salas de aseo 
destinadas a Ios pasajeros en Ios aeropuertos. 

Caracteristicas generales 

Mamparos. Cuando la puerta de entrada este abierta, no debe que­
dar visible el interior de la sala de aseo. 

Sue/os. Deben ser de baldosines de terrazo o ceramica con rodapies 
curvos (de 5 cm (2 pulgadas) de radio) y una inclinaci6n de 2,5-5 cm cada 
3 m (0,5-1 pulgadas cada 10 pies) a partir de las cabinas para facilitar la 
limpieza. 

Desagile. El agua debe llegar al sistema de desagi.ie por un sumidero 
provisto de la oportuna trampilla. Las rejas que cubren Ios sumideros de­
ben estar a ras del pavimento, ser de facil acceso y evitaran que el su­
midero se atore con excretas. Todos Ios elementos deben tener un cierre 
propio. 

Paredes. Las paredes deben estar recubiertas desde el suelo hasta el 
techo con azulejos u otros materiales y remates aprobados para este fin. 
En cada cabina y sabre Ios urinarios debe ponerse un mosaico vidriado 
o de material plastico duro con instrucciones higienicas («Le invitamos 
por consideraciones higienicas a que se lave las manos despues de usar 
estos servicios >>). 

Techos. El techo debe llevar un acabado lavable y no debe estar per­
forado. 
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I/uminaci6n. Los retretes, las cabinas para articulos de limpieza y Ios 
urinarios deben estar adecuadamente iluminados. Los aparatos de luz de­
ben estar a ras del techo, ser accesibles y faciles de reparar. (Veanse las 
normas de iluminaci6n en el Capftulo 4, pagina 31.) En caso necesario, 
deberan instalarse aparatos de luz suplementarios para Ios espejos y sobre 
Ios lavabos. 

Ventanas. Cuando Ios locales de aseo tengan ventanas, Ios cristales 
deben ser de vidrio esmerilado y Ios repechos han· de tener una incli­
naci6n de 45° en relaci6n con el marco. 

·ventilaci6n. La ventilaci6n debe cumplir Ios requisitos previstos en 
Ios reglamentos locales de construcci6n y las normas de saneamiento o 
de otro tipo en vigor. Aunque las autoridades locales no hayan incluido 
entre esos requisitos una « antecamara ventilada » o un « espacio inter­
media ventilado», ese elemento es indispensable. Cuando no se dispone 
de ventilaci6n natural, se necesita un media mecanico de ventilaci6n 
adecuado y eficaz. 

RetJ·etes y aseos 

Cabinas: 

1) En general, las paredes de la cabina no de ben llegar al techo y 
debe quedar un espacio de 15 cm (6 pulgadas) libre entre la parte inferior 
y el suelo. Los tabiques laterales estaran completamente pegados a la pa­
red del local para impedir que quede una raja donde pueda introducirse 
el polvo. Las superficies de las cabinas deben ser no absorbentes, ina­
rafi.ables y faciles de limpiar. 

2) Las puertas de las cabinas seran de material resistente con super­
fide lisa y faciles de lirripiar. No deben llegar al techo y debe quedar un 
espacio libre de 15 cm (6 pulgadas) entre la parte inferior y el suelo. La 
puerta debe llevar por dentro un colgador y un tope combinados (con 
amortiguador de caucho). 

Accesorios: 

1) Los retretes deben ser de pedestal bajo y voladizo para que sea fa­
cil fregar el suelo debajo de ellos, o corresponder a cualquier otro de los 
tipos aprobados por la autoridad sanitaria. El color ha de ser blanco o 
de tonos pastel y los asientos de material impermeable para facilitar la 
limpieza. Los aparatos para sujetar los rollos de papel higienico deben lle­
var un dispositivo antirrobo. 

2) Los urinarios pueden ser de canalillo o de taza individual, segun 
convenga. Los de canalillo deben tener un escal6n de 15 cm (6 pulgadas) 
de alto y no menos de 30 cm (12 pulgadas) de ancho, ligeramente in­
clinado hacia el canal pero con bordillo vertical continua. Los urinarios 
de ben estar provistos de un mecanismo automatico adecuado de descar­
ga hidraulica. 

3) Los lavabos deben ser voladizos para que sea facil fregar e1 suelo 
debajo. Cuando sean efectivamente voladizos, deben estar retirados o 
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instalados de forma que quede un espacio no inferior a 10 cm (4 pulga­
das) entre el fondo del lavabo y la pared. Los lavabos pueden estar en 
fila continua; cuando esten separados, el espacio intermedio no debe ser 
inferior a 15 cm (6 pulgadas). Cada lavabo debe tener agua corriente ca­
liente y fria. Deben ponerse colgadores en un lugar conveniente contiguo 
a Ios lavabos. 

4) En general, conviene instalar espejos de pared, aunque no encima 
de Ios lavabos, y alumbrarlos debidamente. 

5) En Ios aseos de senoras deben ponerse unas repisas para bolsos 
debajo de Ios espejos. 

6) Para secar !as manos, conviene en general prever distribuidores de 
toallas de papel o secadores de aire caliente. Cuando se faciliten toallas 
de papel, hay que prever !as correspondientes papeleras metalicas. 

7) El jaoon puede ser liquido o en polvo y el distribuidor debe estar 
normalmente situado sobre la parte derecha del lavabo. 

8) T odos Ios aseos de senoras de ben estar provistos de Ios siguientes 
dispositivos para el suministro y la evacuaci6n de compresas higienicas: 

a) Incineradores de un tipo aprobado, que no han de estar dentro de 
!as cabinas sino en un lugar accesible a todas !as usuarias de Ios aseos. 
El incinerador debe ser seguro, de construcci6n s6lida y de manejo sen­
cillo, y debe disponerse siempre de una serie completa de piezas de re­
puesto. El canon del incinerador debe estar construido de modo que ga­
rantice la oportuna corriente ascendente y sea de facil acceso para la lim­
pieza y la conservaci6n. 

b) Un aparato aprobado de desintegraci6n por arrastre hidraulico. 
c) Un servicio de contenedores a cargo de una empresa autorizada. 
9) De preferencia, Ios surtidores de agua potable deben estar fuera, 

aunque cerea de !as instalaciones de aseo. El agua debe proceder de un 
canal de distribuci6n y el chorro de la fuente debe formar un arco. 

10) Dentro de !as salas grandes de aseo o junto a ellas debe haber 
una cabina para articulos de limpieza con pileta. Todos Ios demas ser­
vicios deben estar provistos de un armaria para artfculos de limpieza. 

El numero de retretes necesario dependera, naturalmente, del m1me­
ro de usarios del aeropuerto, habida cuenta de un aumento de la deman­
da en Ios periodos previstos de maxima concurrencia. Debe haber ser­
vicios de aseo en Ios sectores de llegada, salida y transito, en Ios res­
taurantes y en todas !as demas secciones abiertas a! publico. Hay que 
prever servicios especiales para Ios viajeros enfermos e impedidos. 

Limpieza 

Los servicios de aseo que se utilizan constantemente tendran una 
persona encargada principalmente de atenderlos. Esa persona debe repo­
ner el jab6n, las toallas, el papel higienico, etc. a medida que se necesiten 
y, en general, mantener Ios locales aseados y limpiar todos Ios accesorios 
segun convenga. Conviene preparar para todos Ios servicios de aseo un 
plan de limpieza; el trabajo estara a cargo de empleados del aeropuerto 
o de personal contratado a ese efecto. La persona encargada de la con-
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servaci6n de los servicios de aseo debe evaluar la eficacia de Ios produc­
tos de limpieza utilizados y asegurarse de que no daii.an !as superficies. 
Los locales deben estar bien conservados y decorados. 

Es aconsejable que !as autoridades sanitarias practiquen inspecciones 
peri6dicas a intervalos no superiores a un mes, aunque esta frecuencia 
puede variar segun Ios resultados de la inspecci6n. 

El plan de limpieza debe comprender las siguientes tareas: 

1) Retirada de !as toallas sucias y de otros desechos para Ios dep6-
sitos de basuras. 

2) Limpieza de lavabos, grifos, repisas, espejos, tuberias, metales y 
otros accesorios. 

3) Lavado y desinfecci6n de todos Ios retretes, urinarios y sumideros. 
4) Fregado de suelos, salpicaderos, pedestales y asientos, incluida la 

cara inferior. 
5) Reposici6n de toallas, jab6n, papel higienico y compresas higieni­

cas. 
6) Lavado de paredes, puertas, ventanas y dispositivos de alumbrado. 

La frecuencia de estas operaciones dependeni del tiempo que perma­
nezcan abiertos Ios aseos y de la frecuencia con que se usen. Por ejem­
plo, !as tareas 1) a 5) deben efectuarse por lo menos una vez a! dia, pero 
si Ios servicios de aseo estan abiertos permanentemente a! publico, esa 
frecuencia debe aumentar a tres veces diarias. La tarea 6) debe realizarse 
una a dos veces por semana, segun aconsejen !as circunstancias. 

Entre Ios productos de limpieza debe figurar uno que tenga una ac­
ci6n eficaz detergente, germicida y desodorante. Hay varios productos 
que reunen estas condiciones. El detergente debe ser sintetico no i6nico 
y estar combinado con un compuesto am6nico cuaternario compatible. 
Este compuesto no es solamente un desinfectante ~f1caz sino que au­
menta tambien la potencia del detergente. Ademas, seria ventajoso que 
el producto contuviese aceites esenciales, que tienen la propiedad de eli­
minar o neutralizar Ios olores frecuentes en Ios locales de aseo. Este pro­
ducto debe ser poco alcalino -es decir, con un pH de 8-8,4, aproxima­
damente. Si el detergente es muy alcalino, no solo se depositanin sales 
sobre !as superficies despues de lavadas, sino que esas sales atacaran 
ciertas superficies, sobre todo !as de terrazo y marmol. Las asperezas y 
!as picaduras resultan del empleo de detergentes muy alcalinos. 

La frecuencia de !as operaciones de limpieza debe ser flexible; es de­
cir, ademas de !as operaciones necesarias antes expuestas, habra que pro­
ceder a una limpieza adicional, previa petici6n, si en la inspecci6n se re­
vela necesaria. 

6.2 A bordo 

Aunque Ios aseos -en un avi6n moderno comprenden un mecanismo 
electrico complejo de descarga hidraulica, un filtro y un sistema de re­
circulaci6n, a diferencia del sencillo contenedor portatil de Ios aviones 
antiguos, son todavia fundamentalmente quimicos y llevan dep6sitos de 
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retenci6n. Los retretes tienen que tener capacidad suficiente para todas 
!as excretas del maxima numero de pasajeros en el vuelo mas largo. 

Por lo tanto, esa capacidad varfa segun el tipo de avian, aunque pue­
de calcularse a partir de Ios siguientes datos. El promedio de excretas de 
cada pasajero durante vuelos de diferentes duraciones se calcula del si­
guiente modo: 

Duraci6n del vue/a 

4 horas 
6 horas 
8 horas 

10 horas 

Orina so!amente 

250 g ( 9 onz.) 
375 g (13,5 onz.) 
495 g (17 ,5 onz.) 
625 g (22 onz.) 

Orina y heces 

300 g (10,5 onz.) 
450 g (16 onz.) 
595 g (21 onz.) 
740 g (26 onz.) 

Por lo tanto, es facil determinar la capacidad total que debe tener el 
deposita, pero hay que recordar que la soluci6n qu!mica con que se carga 
inicialmente cada retrete ocupa de una sexta a una cuarta parte del de­
p6sito, factor que debe tenerse presente. 

La proporci6n entre el m1mero de aseos y el m1mero de pasajeros es 
tambien importante. En Ios aviones con gran autonom!a de vuelo esa 
proporci6n debe ser de 1 a 25, aproximadamente. Con la puesta en ser­
vicio de aviones para mas de 400 pasajeros, la proporci6n de aseos 
ha disminuido a 1 por 30-35 pasajeros, aproximadamente. En Ios avio­
nes para vuelos cortos la proporci6n es mucho menor y conviene pro­
curar que no disminuya todav!a mas. Al calcular el m1mero total de 
aseos hay que tener en cuenta que, como en Ios aviones mas anchos hay 
mas espacio disponible, Ios pasajeros pueden salir de sus asientos con 
mas facilidad, lo que tiende a aumentar la utilizaci6n de Ios servicios de 
aseo. 

Cuando Ios retretes sean de tipo portatil, Ios contenedores deben es­
tar recubiertos por razones esteticas pero ser de facil manejo para el va­
ciado, la limpieza y la recarga de productos qu!micos. 

Los retretes modernos con dep6sito de retenci6n fijo deben estar di­
sefiados de modo que: a) la taza se limpie con cada operaci6n de des­
carga hidraulica; b) el contenido no pueda descargarse en vuelo; c) Jas 
valvulas que controlan la descarga impidan toda fuga y el ensuciamiento 
consiguiente del servicio o del personal encargado de limpiar Ios locales; 
y d) el contenido del dep6sito pueda vaciarse por completo para la lim­
pieza. 

En la Figura 26 se presentan Ios diversos elementos de un retrete 
tipico de aeronave y su relaci6n con el panel de servicio. Es facil ver que 
hay varios lugares del dep6sito donde las excretas pueden quedar rete­
nidas en la operaci6n normal de vaciado, por ejemplo, en torno a la val­
vula de desagi.ie. 

Puede haber un deposita pequefio para la descarga de cada retrete o 
un deposita mas grande para varios retretes. Este ultimo sistema sim­
plifica la Jimpieza, porque reduce el m1mero de desagiles que es necesario 
conectar; en el disefio de Ios dep6sitos grandes es mas facil conseguir 
que no queden excretas cuando se descarga el contenido. La cabina de 



90 MANUAL DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DE LOS TRANSPORTES AEREOS 

FIG. 26. RETRETE DE AERONAVE: ELEMENTOS PRINCIPALES Y CONEXION 
CON EL PANEL DE SERVICIO 
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FIG. 27. COMPARTIMIENTO DE ASEO DE UNA AERONAVE 

Cenicero - Aseos de 
popa Linicarnente 

Cen icrro -A~s 

?apel h1giiinico 

Recipiente para toallas usadas 

Espejo 

regrcso 

de la consola 



SANEAMIENTO DE LOS SERVICIOS DE ASEO Y EVACUACION DE EXCRETAS 91 

aseo debe ser de un material no poroso y facil de limpiar. Las juntas del 
suelo y !as paredes deben llevar rodapie. Los surtidores de agua deben 
estar fuera de !as cabinas de aseo. El diseiio de estas varia segun el tipo 
de avion, pero todas tienen elementos analogos. En la Figura 27 puede 
verse una instalacion tipica. 

En las cabinas tiene que haber un lavabo de acero inoxidable con 
agua corriente caliente y fria, jabon y toallas desechables, mas unos re­
cipientes adecuados para recibir las toallas sucias y otros desechos. En 
!as cabinas de Ios aviones esta estrictamente prohibido fumar y deben 
ponerse Ios oportunos avisos pidiendo a Ios pasajeros que no tiren colillas 
ni otra clase de desechos en el retrete porque pueden atorarlo. 

6.3 Liquidos para retretes de aeronaws 

Un tanque de retencion sin ningun producto qmm1co incorporado 
seria en realidad un pozo negro para retener !as excretas hasta su des­
carga en la proxima escala de la aeronave. En ese caso, si un pasajero 
afectado de infeccion intestinal utilizara el retrete, la descarga del tanque 
supondria un riesgo de transmision de la enfermedad. Es aconsejable, 
por tanto, utilizar un aditivo que retina los siguientes requisites mini­
mos: 

1) Ha de ser lo bastante potente, a !as concentraciones recomenda­
das, para exterminar en 15 minutos todos Ios organismos patogenos exis­
tentes en !as heces y la orina. 

2) Ha de eliminar Ios olores fecales y amoniacales durante 24 horas, 
por lo menos, a partir de la carga del retrete; ademas, este ono mezclado 
con materia organica, no desprendera ningun olor desagradable o irritan­
te, incluso a temperaturas tropicales. 

3) Habra de tener propiedades detergentes y facilitar la limpieza del 
retrete una vez vaciado. 

4) Habni de ser constante en cuanto a formula, composicion y accion 
y podra conservarse inalterable durante 12 meses a temperaturas de 1 oc 
a 54 oc (34 op a 130 °F). 

5) No habra de ser corrosivo para el aluminio o sus aleaciones (con 
o sin aditivos fenolicos) ni para el acero inoxidable; ademas, no alterara 
sustancias tales como el perspex, el plexiglas, etc. En principio, la for­
mula no debe llevar cloruro de zinc. 

6) En lo posible, no producira manchas indelebles y sus trazas seran 
faciles de eliminar por lavado. 

7) No habra de ser irritante para la pie! humana normal ni para !as 
membranas mucosas; esta propiedad es particularmente importante en 
climas tropicales, donde Ios cambios de sensibilizacion de Ios individuos 
susceptibles son mas pronunciados. 

8) El liquido diluido impedira que las excretas produzcan gases no­
civos o explosives. Tampoco producira gases peligrosos a presiones de 
16,7 kPa (125 mmHg) y temperaturas de 27 oc (80 oF) ni la temperatura 
de desprendimiento de gases explosives sera inferior a 66 oc (150 °F). 
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FIG. 28. VACIADO Y RECARGA DEL LIQUIDO ANTISEPTICO PARA EL RETRETE. 
ADVIERTASE EL TUBITO DE DESCARGA 

9) Tras el uso normal en la aeronave, el liquido y las excretas podnin 
evacuarse sin detrimento del buen funcionamiento biol6gico de las ins­
talaciones de tratamiento de aguas residuales. 

I 0) El col or del liquido diluido sera caracteristico y de aspecto es­
teticamente aceptable; ademas, mientras se este utilizando conforme a 
las recomendaciones del fabricante, conservara una tonalidad que se fun­
da con el contenido del · tanque. 

11) AI grado maxima de diluci6n en un retrete totalmente cargado, 
el liquido conservara sus propiedades bactericidas. 

La sustancia quimica, sea liquida o en polvo, se puede incorporar au­
tomaticamente por un conducto de carga en el panel der servicio de la 
aeronave (Fig. 28) o, si ese media fuera imposible, manualmente desde 
el pedestal del retrete. 

Mantenimiento de Ios retretes de aeronaves 

Los retretes portatiles han de sacarse de la aeronave tapados, de ma­
nera que su contenido no pueda verterse durante el transporte hasta el 
punto de evacuaci6n. La descarga se efectuara en el sistema principal de 
alcantarillado. A continuaci6n, se procedera a lavarlos y desinfectarlos. 
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FIG. 29. RETRETES DE LA AERONAVE: PANEL DE SERVICIO 
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Al instalarlos de nuevo en la aeronave, se carganin con la cantidad ade­
cuada de sustancias quimicas, a las concentraciones que se recomiendan. 

Las excretas y los residuos de los tanques de retenci6n se descarganin 
directamente en una alcantarilla, cuando exista una boca en el sector de 
aparcamiento de las aeronaves, o en un vehiculo especialmente conce­
bido al efecto. En el fuselaje de las aeronaves ha de haber un panel de 
servicio. En este panel habra un desagi.ie del tanque de desechos, dotado 
de su correspondiente tapa, una boca para lavado y carga del liquido y 
un mango para accionar la valvula de desagi.ie (Fig. 29). 

Los vehlculos de recogida de desechos pueden variar desde simples 
coehes-cistema con una capacidad de 230-900 I (60-240 gal. de Ios Esta­
dos Unidos; 50-200 gal. del Reino Unido) hasta vehiculos grandes que 
funcionan automaticamente y tienen una capacidad de 2700 I (720 gal. de 
Ios Estados Unidos; 600 gal. del Reino Unido). 

Cada unidad ha de ser lo suficientemente grande para descargar, la­
var y cargar de liquido antiseptico Ios retretes de, por lo menos, dos ae­
ronaves de gran tamaiio, sin necesidad de descarga y repostado entre 
una y otra operaci6n. 

La unidad reproducida en la Figura 30 tiene tres tanques con ·la si­
guiente capacidad: 
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FIG. 30. EVACUACION DE DESECHOS DE LDS RETRETES 
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A continuaci6n se indican algunas caracteristicas generales del fun-
cionamiento de esas unidades: · 

1) Posibilidad de recoger con la mayor rapidez posible Ios efluentes 
de !as aeron;1ves, sin necesidad de que intervenga el operador del vehicu-
lo. · 

2) Posibilidad de lavar y cargar de lfquido antiseptico Ios tanques de 
la aeronave, a una velocidad minima de 1141/min (30 gal. de Ios Estados 
Unidos/min; 25 gal. del Reino Unido/min) y a una presi6n maxima de 
207 kPa (30 lbflpulg.2) en la boca de ajuste de la aeronave. 

3) Posibilidad de llegar a todas !as bocas de servicio de la aeronave, 
de manera que Ios operadores puedan alcanzar facilmente esos puntos 
de salida, que pueden estar situados a una altura de 1,8 m a 4,8 m (6 pies 
a 15 pies 8 pulgadas). 
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4) Posibilidad de vaciado por simple descarga tibre a la red de alcan­
tarillado (la operaci6n ha de poder efectuarse con un minima de moles­
tias para el operador). 

5) Facilidad de repostado con lfquido desinfectante y agua de las bo­
cas principales de trafda. 

6) Posibilidad de utilizaci6n, incluso de noche. 
7) Los tanques habnin de llevar indicadores de carga que permitan 

observar sin dificultad en cualquier momento el nivel que esta alcanza 
en el interior, sin necesidad de limpiar a menudo el dispositivo ni dis­
pensarle otros cuidados frecuentes. 

8) El tanque ha de tener una boca de entrada de 10 cm (4 pulgadas) 
y otra de salida. Esta ultima se enCQntrani en la parte trasera del vehicu­
lo, a la altura de su lfnea media, en un punto cuyo acceso no quede di­
ficultado par el eje posterior ni par la estructura del vehiculo. El mango 
estani situado convenientemente y sera facil de accionar, sin peligro de 
que el operador reciba salpicaduras durante la operaci6n de descarga. 

9) La incorporaci6n de desinfectante a! tuba de carga de la aeronave 
se regulara mediante un contactor automatico. A tal efecto, el liquido sin 
diluir se transportara en el vehiculo y la operaci6n de carga se efectuara 
cuando sea necesario. El vehiculo llevara dos latas de 23 I (6 gal. de Ios 
Estados Unidos; 5 gal. del Reino Unido) de desinfectante conveniente­
mente situadas, de manera que pueda procederse al recambio y acopla­
miento sin necesidad de herramientas. La mezcla producida para carga 
de la aeronave se ajustara a las normas recomendadas par el fabricante 
para el desinfectante de que se trate. 

10) Hace falta un dispositivo para fijar de antemano la cantidad de 
agua o de mezcla de agua y desinfectante que vaya a cargarse; dicho dis­
positivo se cerrara automaticamente una vez que haya pasado la cantidad 
prevista. 

11) El tuba de descarga de efluentes, flexible y no plegable, tendra 
un diametro de 10 cm (4 pulgadas) y llevara un remate para ajuste de 
la misma dimension. 

12) La absorci6n y evacuaci6n de efluentes se efectuara por un sis­
tema de vacio y presi6n aplicado en todo el tanque, de manera que per­
mita efectuar una u otra operaci6n cuando sea necesario. 

Presi6n maxima permisible . . . . . . . . 69 kPa (10 lbf/pulg.2) 

Vacio maxima permisible ......... 33,8 kPa (254 mmHg) 

El sistema ha estar garantizado con arreglo a esos lfmites y llevara 
un dispositivo de seguridad para evitar que, inadvertidamente, la bomba 
de absorci6n extraiga efluente. Otros dispositivos necesarios son un ca­
libre de presi6n/vacio y un bloque desodorante instalado en la salida de 
la bomba de absorci6n. 

13) Se necesitan dos recipientes facilmente accesibles para desechos. 
Esos recipientes han de ir instalados en compartirnientos detras de las 
puertas o en la pared con un cierre de corredera. 

14) Ha de reservarse un lugar para guardar Ios materiales de limpie-
za. 
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Operaciones especiafes de mantenimiento 

Cuando !as operaciones de mantenimiento se llevan a cabo en pafses 
con temperaturas muy bajas, la adici6n de un 10%de etilenglicol en el 
producto qufmico reduce a! maximo la posibilidad de congelaci6n de la 
valvula de salida del retrete, salvo en condiciones excepcionales. 

Con la limpieza normal de Ios dep6sitos de retenci6n no siempre se 
retiran todos Ios s6lidos acumulados en los dep6sitos y en torno a !as 
bocas de entrada de la descarga hidraulica. Por lo tanto, Ios fabricantes 
de aviones recomiendan que, una vez practicado el desaglie, se llenen 
al tope !as tazas con agua limpia y se accione la descarga hidniulica. Ade­
mas, a intervalos de tres meses conviene llenar Ios dep6sitos con una 
soluci6n de agua y un detergente muy activo en concentraciones del 1 % al 
2%. Esa soluci6n de be dejarse en el sistema toda una noche, o mas 
tiempo si es posible. Durante ese periodo, conviene agitar la mezcla ac­
cionando el mecanismo de descarga hidraulica. Por ultimo, se debe de­
sagliar el dep6sito y recargarlo de la forma habitual. 

Otra posibilidad de resolver el problema es aumentar la proporci6n de 
detergente en el producto quimico, pero hay que tener cuidado para que 
esta operaci6n no influya en la eficacia bactericida del producto ni daiie 
la estructura del retrete. 

Si un retrete esta construido de modo que en !as operaciones norma­
les de limpieza no se vacie por completo el contenido del dep6sito de 
retenci6n, parece 16gico pensar que el diseiio es err6neo. En tal caso, la 
mejora de ese diseiio para que el tanque pueda vaciarse por completo 
seria preferible a la adopci6n de metodos especiales de limpieza, largos 
y onerosos. 

6.4 Personal y manipulacion del equipo 

Como ya se ha indicado, para eliminar toda posibilidad de infecci6n 
cruzada, el personal encargado de los aseos no debe utilizarse para lama­
nipulaci6n de alimentos ni del equipo de agua potable; ademas, debe 
usar prendas protectoras, que ha de quitarse para corner. 

Las tuberias y !as conexiones de los vehiculos para el mantenimiento 
de Ios aseos y para el suministro de agua deben tener dimensiones dis­
tintas. Las dos clases de vehiculos no deben aparcar tampoco en la rnis­
ma zona. Una combinaci6n diferente y peculiar de colores permitini dis­
tinguir facilmente Ios vehfculos y el equipo de mantenimiento de Ios 
aseos de Ios vehiculos y el equipo utilizados para Ios servicios de surni­
nistro de agua y de alimentos. La acometida de aguas para el vehiculo 
de maritenimiento de Ios aseos debe estar por lo menos a 30 m (100 pies) 
de distancia de la que utiliza el vehfculo de transporte de agua potable. 

Evacuaci6n de desechos liquidos 

El contenido de Ios vehfculos de mantenimiento de Ios aseos debe 
desagliarse en un sistema principal de alcantarillado, al que debe estar 
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conectado, siempre que sea posible, todo aeropuerto. Si esa conexi6n no 
es viable, deben montarse en el aeropuerto instalaciones para el trata­
miento de !as aguas servidas. Estara prohibida la evacuaci6n de desechos 
liquidos en cursos de agua superficiales o en tierra. 

El vertido incontrolado de; excretas presenta a la vez un riesgo sani­
taria, si el producto quimico utilizado no tiene una acci6n bactericida su­
ficiente, y constituye un peligro para la seguridad del avi6n, si el lugar 
utilizado para este fin esta cerea de las pistas de despegue o aterrizaje, 
porque atrae a Ios pajaros. Se recomienda la toma sistematica de mues­
tras de excretas a bordo del avi6n para someterlas a analisis bacteriol6-
gico y verificar la eficacia del producto quimico utilizado. 

Debe construirse una camara separada de recepci6n conectada con Ios 
desagiies principales para recibir el contenido de Ios vehiculos de man­
tenimiento de Ios aseos. Esta camara debe estar cerrada y rodeada por 
un pavimento de cementa inclinado en su direcci6n, y disponer de ins­
talaciones para la limpieza con manguera despues de cada uso. Con el 
fin de asegurar la pureza del suministro de agua potable, debe haber una 
protecci6n suficiente para evitar el rebate del agua de fregado. La boca 
de entrada debe tener un dispositivo de cribado para impedir que objetos 
como botellas y latas penetren en el desagiie y lo atasquen. Tambien 
debe haber suficiente espacio disponible en tomo a! vehiculo de man­
tenimiento para poder lavarlo y para que el agua sucia pueda llegar a! 
desaglie. 

El bloque de saneamiento, segun suele llamarse, debe estar situado 
en un lugar de acceso conveniente para que el vehiculo no tenga que 
recorrer largas distancias, pero no a menos de 30 m (100 pies) de Ios lo­
cales donde se preparan alimentos, de Ios puntos de acometida del su­
ministro de agua o de Ios edificios terminales del aeropuerto. Deben fa­
cilitarse instalaciones de aseo y armarios para uso exclusivo del personal 
encargado de la evacuaci6n de desechos y esos locales deben mantenerse 
limpios y en buen estado de conservaci6n. 

6.5 Distribucion de funciones y sectores de actividad propuestos por 
sen-icio u organismo 

A. Distribucion de funciones 

Servicio u organismo 

Administraci6n sanitaria 

Funci6n 

Velar por que haya en Ios aeropuertos un 
sistema satisfactorio de desaglie y servi­
cios de evacuaci6n de excretas (Articulo 
14.1). a 

Velar por que haya en Ios aeropuertos una 
cantidad suficiente de locales de aseo de 
alta calidad. 

a Los articulos mencionados corresponden a! Reglamento Sanitaria lnternacional. 
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Autoridad sanitaria Proceder a la inspecci6n peri6dica y fre­
cuente de Ios servicios para la evacua­
ci6n de !as aguas servidas de a bordo y 
de Ios locales de aseo en Ios aeropuertos. 

Tomar peri6dicamente muestras de !as 
aguas servidas a bordo. 

Si un caso de c6lera se descubriese a! arri­
bo de una aeronave o se hubiese decla­
rado a bordo, supervisar la eliminaci6n y 
la evacuaci6n higienica de !as deyeccio­
nes humanas y !as aguas residuales 
(Articulo 63.1). 

Autoridades del aeropuerto Instalaci6n de un sistema eficaz para la re­
moci6n y la eliminaci6n inocua de excre­
mentos y aguas servidas (Articulo 14.3). 

B. Sectores de actividad propuestos 

Servicio u organismo Sector de actividad 

Autoridades del aeropuerto Mantener Ios aseos del aeropuerto en con­
diciones higienicas y en buen estado de 
conservaci6n. 

Lineas aereas 

Fabricantes de aviones 

Proporcionar y conservar Ios vehiculos de 
mantenimiento de Ios aseos. 

Suministrar un liquido bactericida para re­
tretes. 

Procurar la limpieza y el saneamiento satis­
factorios de !as cabinas de aseo. 

Instalar un numero suficiente de cabinas 
de aseo para atender !as necesidades de 
Ios pasajeros. 

Diseiiar para Ios aviones retretes que no 
retengan en absoluto !as excretas des­
pues de !as operaciones normales de lim­
pieza y saneamiento y que puedan va­
ciarse sin descarga previa de !as heces 
antes de la conexi6n de la manguera de 
desague. 



7. DESECHOS SO LIDOS 

Son muchas en Ios aeropuertos !as fuentes de basura y de otros de­
sechos secos: restaurantes de la terminal aerea, almacenes, oficinas y ta­
lleres, y Ios propios aviones. El almacenamiento, el transporte y la eva­
cuaci6n definitiva de Ios desechos s6lidos han de efectuarse con cuidado 
para impedir molestias, riesgos para la salud e, indirectamente, peligros 
para las aeronaves. 

7.1 Almacenamiento 

En tierra 

Un numero suficiente de receptaculos provistos de tapa y construidos 
con metal o con otros materiales no absorbentes se situaran en puntos 
estrategicos del aeropuerto, es decir, en lugares c6modos para todos los 
edificios que producen desechos. El tamaiio de los recipientes puede va­
riar desde el mas corriente, 0,1 m3 (3,5 pies cub.), cuando la cantidad de 
desechos es pequeiia, hasta receptaculos especiales de capacidad mucho 
mayor. Algunos de esos recipientes se colocaran de manera que reciban 
facilmente Ios desechos s6lidos procedentes del avi6n mientras este hace 
escala. Es esencial que los receptaculos esten tapados en todo momento, 
para impedir que el viento disperse la basura y el polvo, que se crien 
moscas y que acudan roedores, perros vagabundos y pajaros. Por tal mo­
tivo, nunca se almacenaran en lugar descubierto !as basuras que hayan 
de ser recogidas. 

Cuando sea de todo punto imposible conseguir recipientes con tapa, 
se procedera a techar y cercar con tela metalica cualquier terreno que se 
utilice para la retenci6n de desechos s61idos. Es preciso que el suelo del 
recinto sea de cementa y se mantenga en buen estado, y debeni haber 
una instalaci6n para lavarlo a chorro. El suelo formara pendiente hacia 
un sumidero de trampilla conectado al sistema de desagiie de retretes del 
aeropuerto. 

En el avian 

Los desechos secos que se acumulen en el avi6n se almacenaran en 
recipientes de material ligero e impermeable, coma el polietileno. No se 
utilizara cloruro de polivinilo, par Ios vapores t6xicos que desprende al 
quemarse. Algunos de esos recipientes estaran hechos a medida para en­
cajar en la cocina del avi6n como parte integrante de esta. 

Los recipientes de basura se vaciaran en cada escala y se lavaran con 
una soluci6n de detergente/desinfectante antes de volver a ponerlos en 
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su sitio. Se recomienda la pnictica de conservar en cada aeropuerto un 
juego de repuesto de recipientes de basura intercambiables, ya lavados 
y desinfectados, para poder sustituir inmediatamente Ios recipientes lie­
nos que se descargan de Ios aviones. Una vez vacios, Ios recipientes su­
cios se llevaran a un departamento para lavarlos a mano o a maquina. 
El uso de forros interiores desechables, de polietileno, ayuda a impedir 
que Ios recipientes de basura se ensucien demasiado, pero esto no sig­
nifica que se pueda prescindir del lavado, ya que esos forros o revesti~ 
mientos internos se desgarran, por lo que sobrevienen derrames. Lo ideal 
es que Ios recipientes sean desechables, impermeables y resistentes a! 
desgarramiento. 

Los recipientes de basura pueden lavarse con una soluci6n de agua 
caliente y detergente, suministrada a, alta presi6n por una maquina m6vi1, 
o con vapor, tambien a presi6n, o en una instalaci6n lavadora de reci­
pientes, como muestra la Figura 14 (Capitula 4, pagina 49). 

7.2 Recogida y transporte 

AI transportar desechos s6lidos desde el av1on o desde Ios edificios 
del aeropuerto a Ios contenedores cubiertos de almacenamiento, hay que 
tener cuidado de evitar derrames y otras molestias. Por ello, es preciso 
que !as basuras se transporten en vehiculos o contenedores cerrados. El 
mismo principio es valido cuando· !as basuras se recogen de la zona de 
almacenamiento para su eliminaci6n definitiva. Se emplearan siempre 
vehfcu!os especiales, dotados de instalaciones de carga que no produzcan 
polvo, quedando terminantemente prohibidos Ios vehfculos abiertos. Hay 
aeropuertos donde siempre reinan vientos fuertes, y la diseminaci6n de 
basura durante la recogida y el transporte de esta ocasiona no solo mo­
lestias sino, en algunas circunstancias, un riesgo para la salud y una 
amenaza para la seguridad. 

7.3 Evacuacion 

La evacuaci6n de desechos s6lidos requiere una p!anificaci6n cuida­
dosa. Asi lo ha subrayado un Grupo Cientifico de la OMS a! decir: 
«La evacuaci6n de desechos debe hacerse en un medio aislado que no comprenda miis que 
tierra, aire o agua. Cuando se eliminan Ios residuos liquidos, s6lidos o gaseosos procedentes 
del tratamiento de desechos, deben descargarse en uno o varios de estos elementos del me­
dio. Coma ninguno de ellos estil a! abrigo de la contaminaci6n, cualquier soluci6n que haya 
de darse a! problema general de la evacuaci6n de desechos exige que antes se decida que 
elemento del media puede recibir Ios residuos con menor daiio para el conjunto. Dicho 
de otro modo, cuando sea preciso elegir emplazamiento para la evacuaci6n de residuos ha­
bra que estudiar el efecto total de estos sobre el medio. Los desechos no deben ya trans­
ferirse de un clemento del medio a otro sin hacer antes un estudio adecuado, precauci6n 
esta que reviste una importancia particular, toda vez que algunos residuos subsisten de ma­
nera permanente. » (39) 

En cuanto a la evacuaci6n de desechos desde Ios aeropuertos, y aparte 
de la posible propagaci6n de enfermedades por moscas y roedores atraf­
dos a !as zonas de evacuaci6n, existe el riesgo adicional de que el avi6n 
choque con pajaros a! despegar. 
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A Ios vohitiles les atraen Ios desechos organicos, par lo que es de vi­
tal importancia que el lugar de evacuaci6n se proyecte cuidadosamente 
para que quede lejos de las pistas y otros accesos del aeropuerto, evi­
tando asf el problema que plantea la presencia de aves. El terreno que 
circunda a Ios aeropuertos se utiliza cada vez mas coma vertedero de ba­
suras y para el terraplenado higienico, par estar muy a mano y resultar 

· relativamente barato. Recientemente, la Administraci6n Federal de Avia­
ci6n de Ios Estados U nidos ha hecho publicas una serie de normas para 
impedir que Ios vertederos de basuras y Ios terraplenes higienicos se si­
tU.en a menos de 3000 m (10 000 pies) de !as pistas del aeropuerto des­
tinadas a Ios aviones de reacci6n, y a menos de 1500 m (5000 pies) de !as 
utilizadas par Ios de motor de piston. 

Con esa medida se pretende reducir a! minima Ios riesgos que para 
!as operaciones de vuelo plantean !as muchas aves atrafdas a Ios verte­
deros o terraplenes. Las aves que chocan con un avi6n pueden daiiar su­
perficies de control muy importantes, y a! ser absorbidas par Ios motores 
de turbina sobreviene una perdida de potencia del aparato. La Figura 31 
ilustra ese posible riesgo, ocasionado par situar Ios vertederos de basuras 
y de otros desperdicios cerea de !as pistas de Ios aeropuertos. Tambien 
pueden ocurrir daiios a! ser absorbido par Ios motores del avi6n algun 
trozo grande de basura. Par ello hay que tener en cuenta, al elegir el em­
plazamiento para la evacuaci6n de desechos, la direcci6n de Ios vientos 
dominantes. 

Es preciso que el lugar este lejos de Ios locales donde se tienen y co­
cinan alimentos, para impedir la aparici6n de moscas y roedores, que se 
alimentan de desechos organicos. AI elegir un emplazamiento, recuerde­
se que las moscas franquean distancias de 10 km (6 millas) y a veces mas 

FIG. 31. GRAN MANADA DE PAJAROS SOBREVQLANDO UN VERTEDERO DE BASURA PROXIMO 
A UN AEROPUERTO 
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cuando vuelan con viento a favor; pero, sea cual fuere la distancia desde 
el aeropuerto, es indispensable que la evacuacion de Ios desechos se vi­
gile a conciencia para impedir molestias y riesgos para la salud. Si se de­
posita indiscriminadamente la basura en el suelo o en el agua, pueden 
formarse criaderos de roedores e insectos. La combustion incompleta o 
no vigilada de desechos solidos lanzani a la atmosfera contaminantes in­
deseables; cabe tambien que produzca mucho humo que, si se cierne cer­
ea de una pista puede distraer a Ios pilotos. 

La incineracion mal hecha puede provocar no solo humo, sino esco­
rias o polvillo. Los metodos aceptables de evacuaci6n son Ios siguientes: 

1) Incineraci6n en instalaciones disefiadas y equipadas para impedir 
la contaminacion del aire. 

2) Pulverizaci6n controlada coma antes se indica. 
3) Vertimiento controlado, es decir, formaci6n de Ios llamados terra­

plenes higienicos. 

Los residuos que queden despues de aplicar Ios metodos 1) y 2) pue­
den eliminarse definitivamente par el metodo 3). Este procedimiento 
consiste fundamentalmente en depositar Ios residuos en un terreno bajo, 
del que se habni quitado la capa superior. Se colocan Ios residuos en ea­
pas que no pasen de 2 m (6 pies 6 pulgadas) de altura, se apisonan y des­
pues se cubren, al final de cada jomada, con la capa superior de tierra 
que se habfa quitado, para dejarlos a no menos de 15 cm (6 pulgadas) de 
profundidad. Es necesario, ademas, cercar la zona con tela metalica, para 
impedir que el viento disperse Ios residuos. 

El sistema de evacuaci6n de desechos constituido por el terraplen hi­
gienico reduce Ios criaderos de insectos y roedores, pero no Ios elimina 
del todo, especialmente en las regiones tropicales, donde la temperatura 
y la humedad altas aceleran la descomposici6n de las materias y la for­
maci6n de criaderos. Par ello es de vital importancia que las medidas efi­
caces adoptadas en Ios aeropuertos contra Ios vectores y Ios roedores se 
extiendan a Ios lugares de evacuacion de desechos. ' 

7.4 Desechos especiales 

En Ios aeropuertos surge con frecuencia la necesidad de eliminar de­
sechos toxicos, nocivos o coritaminantes, que pueden ser solidos, semi­
solidos o lfquidos. La evacuacion de esos residuos peligrosos ha de vi­
gilarse estrictamente, y en ningun caso se hara sin discriminacion. Los 
aeropuertos concertanin arreglos especiales, de acuerdo con las autorida­
des sanitarias, para la recogida y evacuacion de todo material que se con­
sidere peligroso. Puede ocurrir, ademas, que se hayan de eliminar ali­
mentos desechadQs, lo que debeni hacerse tambien bajo la direccion y 
supervision de diehas autoridades. ' 
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7.5 Distribucion de funciones y sectores de actividad propuestos por 
servicio u organismo 

A. Distribucion de funciones 

Servicio u organismo 

Administraci6n sanitaria 

Autoridad sanitaria 

Autoridades del aeropuerto 

Funci6n 

Velar por que los aeropuedos dispongan 
de un sistema eficaz para el almacena­
miento, la remoci6n y la eliminaci6n 
higienica de desperdicios, alimentos 
impropios para el consumo y otras 
sustancias peligrosas para la salud 
(Articulo 14.1). a 

Velar por que las instalaciones de eva­
cuaci6n de desechos dispongan de 
medios para combatir a los vectores y 
roedores. 

Efectuar con regularidad y frecuencia 
inspecciones de higiene de los aero­
puertos e instalaciones. 

Disponer el almacenamiento, la remo­
ci6n y la evacuaci6n higienica de de­
sechos s6lidos (Articulo 14.3). 

B. Sectores de actividad propuestos 

Servicio u organismo 

Lineas aereas 

Autoridades del aeropuerto 

Fabricantes de aviones 

Sector de actividad 

Remoci6n de desechos desde los avio­
nes y transporte hasta el lugar de 
almacenamiento. 

Limpieza y desinfecci6n de los recipien­
tes de desechos de los aviones. 

Velar por que haya numero suficiente 
de recipientes de basura, ceniceros, 
etc., en todo el aeropuerto, y vigilar la 
remoci6n frecuente de su contenido. 

Diseiiar, para los aviones, receptaculos 
adecuados y aceptables para la eva­
cuaci6n de desechos. 

a Los articulos mencionados corresponden a! Reglamento Sanitaria Intemacional. 



8. LIMPIEZA A BORDO 

AI comienzo de un viaje, los pasajeros que suben a bordo debenin 
encontrar una cabina de aspecto atractivo y de limpieza impecable 
(Fig. 32). En vuelo !as condiciones empeoran; de ahf que, en cada escala 
o en Ios aeropuertos de destino, haya que restablecer nipidamente el or­
den y la limpieza. No suele haber tiempo para una limpieza a fondo que, 
por lo demas, tambien es imposible practicar cuando Ios pasajeros per­
manecen a bordo. La amplitud de la operaci6n dependera del tiempo dis­
ponible; en todo caso, se dara la precedencia a la evacuaci6n de desper­
dicios y desechos s6lidos y a la limpieza de los aseos y cocinas. 

FIG. 32. UN INTERIOR DE CABINA LIMPIO Y PREPARADO PARA EL SERVICIO 
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8.1 Operaciones de limpieza 

Se indican a continuaci6n las operaciones minimas recomendadas: 

Operaciones de !impieza en /as escalas 

Cocinas: 
- Vaciado y limpieza de Ios recipientes para desperdicios. 
- Limpieza de fregaderos. 
- Limpieza de las superficies de trabajo. 
- Recogida de todo desperdicio, limpieza de !as salpicaduras y fre-

gado del piso. 

A seas: 
- Recogida de desperdicios y vaclado de Ios recipientes de basura. 
- Limpieza de Ios lavabos. 
- Limpieza y secado (por ambas caras) de la tapa y el asiento del 

inodoro. 
- Vaciado y limpieza de Ios ceniceros. 
- Limpieza de espejos, marcos y demas accesorios y guarniciones, 

segun proceda. 
- Reposici6n de jab6n y demas articulos de tocador y aseo. 
- Limpieza del piso. 

Cabinas de pasajeros: 
- Recogida de desperdicios en asientos, bolsillos de Ios respaldos y 

repisas para abrigos. 
- Limpieza de todas las mesas abatibles. 
- Vaciado de ceniceros. 
- Barrido del piso. 
- Cepillado de asientos. 

Cabinas de pi!otaje: 
- Recogida de desperdicios. 
- Vaciado de recipientes de desperdicios y ceniceros. 
- Limpieza de la parte exterior del parabrisas. 

Si, por falta de tiempo, no es posible efectuar integramente !as ope­
raciones indicadas, se dara precedencia a la evacuaci6n de desechos y a 
la limpieza de cocinas y aseos. Se recomienda la utilizaci6n de un pro­
ducto detergente, desinfectante y desodorante del tipo descrito en el 
Capitula 6 (pag. 88). Con objeto de acelerar !as operaciones de limpieza 
y de reducir el equipo necesario, pueden tenerse preparados, envueltos 
en balsas de polietileno, escobones desechables impregnados de este pro­
ducto. 

Limpieza a jondo 

Ha de efectuarse una limpieza mas a fondo cada 24 horas, sea du­
rante la noche, cuando se interrumpen Ios vuelos (principalmente en el 
caso de Ios aviones para vuelos cortos) o en cualquier otro momento que 



106 MA~LAL DE HIGIE~E Y SANEAMIENTO DE LOS TRANSPORTES AEREOS 

resulte conveniente. La limpieza a fondo, que suele llevar cuatro veces 
mas horas-hombre que la limpieza en !os aeropuertos de tninsito, con­
siste en !as siguientes operaciones: 

Cocinas: 
- Recogida de desperdicios, limpieza de salpicaduras, fregado del 

piso. 
- Vaciado, lavado y desinfecci6n de !os recipientes de basuras. 
- Limpieza de todas !as superficies de trabajo, fregaderos, guamicio-

nes y estructuras de !as cocinas. 
- Limpieza de todos !os asientos para la tripulaci6n. 
- Limpieza de todos !os compartimientos para contenedores y carri-

tos de servicio, con inclusion de Ios marcos. 
- Limpieza del tablero de control, Ios telefonos, !as puertas, Ios pa­

neles, etc. 

Aseos: 
- Limpieza de lavabos, espejos, marcos y demas accesorios. 
- Brufiido de espejos y grifos. 
- Recogida de desperdicios, vaciado de recipientes para desechos y 

de ceniceros. 
- Limpieza y desinfecci6n de Ios recipientes para desechos. 
- Lavado del piso con un producto detergente/ desinfectante. 
- Limpieza de puertas, paneles, etc. 
- Evacuaci6n de todos Ios desperdicios y limpieza de Ios compar-

timientos para Ios correspondientes recipientes. 
- Lavado y secado de !os rebordes del lavabo, maqueles, interrup­

tores, etc. 
- Reposici6n de jab6n y demas material de tocador y aseo. 
- Limpieza y secado del panel engoznado que se encuentra debajo 

del lavabo. 
- Limpieza y secado de Ios rebordes del inodoro. 
- Limpieza y secado de !as caras superiore inferior del asiento del 

inodoro 

Cabinas de pasajeros: 
- Limpieza de todos Ios cemiceros y bolsillos de Ios respaldos. 
- Cepillado de Ios asientos (respaldos, cojines y brazos). 
- Limpieza del armaz6n de Ios asientos, bajo !os cojines. 
- Limpieza de todas !as mesas abatibles y de las repisas. para Ios 

abrigos. 
- Limpieza de todas !as alfombras con aspirador. 
- Limpieza de la cara interior de !as ventanillas, !os marcos y !as 

persianas. 
- Limpieza de todos Ios accesorios de la cabina, paneles de servicio, 

tabiques y revestimiento interior del techo. 
- Limpieza de todas las rejillas de ventilaci6n con aspirndor. 
- Reemplazo de Ios macasares sucios. 
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- Barrido de Ios peldafi.os y limpieza de la barandilla de !as escale-
ras, cuando proceda. 

- Reemplazo de todas !as mantas usadas por mantas limpias. 

Cabinas de pilotaje: 
- Limpieza de todos Ios ceniceros y vaciado de Ios recipientes de 

desperdicios. 
- Limpieza de Ios asientos y aparejos de la tripulaci6n. 
- Limpieza del piso con aspirador. 
- Limpieza de !as caras laterales de consolas, anaqueles, etc. 
- Limpieza de las caras interior y exterior de !as ventanas. 

Cocinas 

El tamafio, la forma y la construcci6n de !as cocinas o despensas di­
fieren segun el tipo de avi6n. Algunas partes de la cocina tienen un ca­
racter semipermanente y, por lo general, s6lo se desmontan para un con­
trol del estado de conservaci6n de la aeronave. Otras partes son m6viles 
(m6dulos, contenedores de alimentos, carritos de servicio, algunos tipos 
de homos, contenedores de bebidas, etc.). 

Es muy dificillimpiar satisfactoriamente !as cocinas en ocasiones dis­
tintas de Ios controles del estado de conservaci6n, pues hay en ellas mu­
chos rincones casi inaccesibles, en Ios que pueden penetrar restos de ali­
mentos y, sob re todo, de bebidas. El uso de m6dulos en Ios aviones de 
mayor tamafio representa una mejora, pero cabria perfeccionar mucho el 
disefi.o de la cocina para facilitar la limpieza. 

Problemas especiales 

El personal de limpieza de Ios aviones debe conceder atenci6n par­
ticular a la limpieza a fondo de Ios sitios siguientes, en Ios que se acu­
mula muy facilmente suciedad: 

- Correderas del equipo de cocina. 
- Rincones del compartimiento para bebidas. 
- Piso de Ios compartimientos para contenedores de alimentos. 
- Tuberias de desagi.ie de Ios fregaderos (frecuentemente obstrui-

das). 
- Desperdicios de la fuente de agua potable y cavidades de Ios abre­

botellas. 
- Armarios de Ios aseos. 
- Compartimientos para Ios botiquines de primeros auxilios. 

8.2 Bolsas para casos de mareo 

Durante el viaje, las balsas se depositanin en Ios aseos, donde habra 
un cartel en el que se advierta que no deben echarse en el inodoro. El 
personal correspondiente retirara !as balsas del avi6n y las evacuara junto 
con Ios demas residuos de Ios aseos. Si !as bolsas usadas se depositan 



J 08 MANUAL DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DE LOS TRANSPORTES AEREOS 

en un recepUiculo especial, habni que limpiarlo escrupulosamente, lavarlo 
y desinfectarlo cada vez, y tratarlo de la misma manera que Ios demas 
recipientes de desperdicios de Ios aseos. 

8.3 Desinfeccion de la aeronaYe 

Cuando se haya transportado en el avi6n a un enfermo infeccioso, 
se hara la oportuna notificaci6n a !as autoridades sanitarias del aeropuer­
to. En !as raras ocasiones en que esto sucede, es posible que la notifi­
caci6n Uegue varios dias despues del viaje, y que para entonces el avi6n 
haya partido ya y haya hecho varios vuelos con centenares de pasajeros. 
En estos casos, la desinfecci6n quiza no sea practicable ni uti!. 

Para estos casos y como medida preventiva, es importante que en las 
operaciones cotidianas de limpieza del interior de !as aeronaves se utilice 
regularmente un bactericida eficaz (segun se ha indicado) y se incorpore 
tambien un bactericida a Ios productos quimicos que se utilizan en Ios 
retretes, para que el avi6n sea a! menos objeto de alguna forma de de­
sinfecci6n. Si se diagnostica una enfermedad infecciosa durante el viaje 
o a la Ilegada, puede ser uti! desinfectar el avi6n antes de que vuelva 
a partir. 

El metodo y Ios materiales utilizados dependenin de la naturaleza de la 
enfermedad infecciosa y de !as recomendaciones de !as autoridades sa­
nitarias a !as que corresponde disponer la desinfecci6n. Los desinfectan­
tes mas frecuentemente usados son una soluci6n de hipoclorito s6dico 
(100 mg/1) y una soluci6n de formalina al 5% (es decir, una soluci6n 
acuosa de formaldehido al 40% ). 

Se recomienda la desihfecci6n de la aeronave con hipoclorito s6dico 
si ha habido entre Ios pasajeros algun caso de infecci6n transmitida por 
Ios alimentos o el agua (c6lera, por ejemplo). El personal, que Ilevar::i 
guantes impermeables, fregani con la soluci6n de hipoclorito s6dico (que 
se dejara actuar 30 minutos antes de enjuagar con agua caliente y secar 
!as superficies) Ios sitios que a continuaci6n se indican: 

1) Todas !as superficies de Ios aseos. 
2) Todas !as superficies y Ios contenedores de alimentos de la cocina. 
3) Las mesas abatibles, Ios brazos de Ios asientos y Ios ceniceros de 

!as cabinas. 

Se desaguaran completamente Ios dep6sitos y tuberias del avi6n en 
una furgoneta cisterna especial, y el agua se evacuara en el sistema de 
alcantarillado. Se trataran seguidamente esos dep6sitos y tuberias con hi­
poclorito, en la forma indicada en el Capftulo 5 (pagina 76). 

Se procedera al desagi.ie y al lavado de Ios retretes en la forma ha­
bitual salvo que, antes de efectuar !as operaciones normalmente previs­
tas, se tratara el retrete con una sustancia qufmica liquida que contenga 
un bactericida, que se dejara actuar durante dos horas como mfnimo. 

Las fundas de tela del asiento ocupado por la persona infectada y !as 
de Ios asientos situados adelante y detras se quitaran, se sumergiran en 
la soluci6n de desinfectante durante una hora, se dejanin secar a! aire 
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y se envianin luego, con las indicaciones del caso, para su limpieza en 
seco. Otra solucion atinada seria destruir sencillamente !as fundas por in­
cineracion, ya que, como estos casos son tan poco frecuentes, el coste 
resultarfa insignificante. Se pasani el aspirador por Ios demas asientos y 
por !as alfombras y se incinerara el polvo recogido. 

Se fregaran con la solucion de formalina todas !as superficies duras, 
con inclusion de !as anteriomente mencionadas (tratadas ya con hipoclo­
rito sodico); se dejara actuar el desinfectante durante 30 minutos, a! cabo 
de Ios cuales se enjuagaran !as superficies con agua caliente. (El personal 
a cargo de este trabajo usara, no solo guantes impermeables, sino tam­
bien mascaras.) 

NoTA: Si, por accion de Ios desinfectantes, se produce en la superficie 
contaminada una corrosion de importancia, convendra consultar la lista 
de productos qufmicos aceptados y no aceptados que figura en el Medical 
Manual de la lATA (40). 

8.4 Necesidades especiales 

Durante el vuelo es a veces necesario adoptar medidas especiales, por 
ejemplo cuando un pasajero se marea y ensucia Ios asientos o !as alfom­
bras. El malestar puede ser consecuencia de una infeccion y, a parte de 
la molestia que supone para otros pasajeros, puede entraflar riesgos para 
la salud. Puesto que, antes del aterrizaje, es imposible practicar una lim­
pieza a fondo (incluido el cambio de !as fundas manchadas), la tripula­
cion de cabina debe disponer del material necesario para hacer frente a 
esas situaciones. En espera de que, una vez en tierra, se aborde el pro­
blema en forma mas eficaz, puederi. utilizarse bombas que contengan un 
aerosol detergente, bactericida y desodorante. De ser necesaria una lim­
pieza especial a la llegada, se enviara por radio un mensaje para que en 

· el aeropuerto se hagan los preparativos necesarios y se eviten asf !as de­
moras. 

Algunas lfneas aereas utilizan, en particular, Ios siguientes metodos 
para la desinfeccion de superficies en caso de derrame o escape de agen­
tes etiologicos o sustancias infecciosas: 

. 1) El empleo de carb6xido (una mezcla de 10% de oxido de etileno 
y 90% de dioxido de carbono) que ha de aplicarse a razon de 136 kg por 
28m3 (300 lb/1000 pies cub.). En el avion, la temperatura no ha de ser 
inferior a 21 cc (70 °F) y la humedad relativa sera del 30% como mini­
ma. Se cierra hermeticamente el avion y se introduce el gas por unos 
tubos perforados de plastico o de cobre, hasta que la presion en la cabina 
sea de 48 kPa (7 lbf/pulg.2). Se mantendra esta presion de 6 a 12 horas. 

2) Puede utilizarse tambien una mezcla de oxido de etileno y Freon 
II, a razon de 68 kg por 28 m3 (150 lb/1000 pies cub.). 

3) Otra posibilidad consiste en introducir vapores de betapropiolacto­
na, a raz6n de 4,5 l por 700m3 (1,2 gal. de Ios Estados Unidos o 1 gal. 
del Reino Unido/25 000 pies cub.). Para ello, la humedad relativa debe 
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ser superior a!_ 70% y la temperatura de 21 ac (70 oF) como minima. El 
tiempo de exposician es de dos horas, y el avian puede volver a utili­
zarse a! cabo de otras dos, pues el vapor se dispersa rapidamente. La pu­
reza de la betapropiolactona debeni ser del 98%; de lo contrario, se for­
mam un polimero que se depositani en la superficie en forma de pelicula 
pegajosa, dificil de quitar. 

La desinfeccian con cualquiera de !as tres sustancias antedichas es­
tani exclusivamente a cargo de personal especialrnente adiestrndo. 

8.5 Distribucion de funciones y sectores de actividad propuestos por 
servicio u organismo 

A. Distribucion de funciones 

Servicio u organismo 

Administracian sanitaria 

Autoridad sanitaria 

Funci6n 

Velar por que Ios aeropuertos de su te­
rritorio tengan a disposici6n Ios me­
dios y el equipo indispensables para 
proceder a desinfecciones (Artfculos 
15 Y 19.2). a 

Proceder a la inspecci6n de la aeronave. 
Detener un avi6n infectado o en el que 

se supone ha viajado un enfermo in­
feccioso. 

Desinfectar o pedir la desinfeccian de 
un avian o de objetos llevados a bor­
do, o de ambos. 

B. Sectores de actividad propuestos 

Servicio u organismo 

Lineas aereas 

Sector de actividad 

Transmitir un mensaje por radio a las 
autoridades sanitarias del aeropuerto 
de escala mas proximo para notificar 
la presencia a bordo de un presunto 
caso de enfermedad infecciosa. 

Desinfectar la aeronave a petician de la 
autoridad sanitaria. 

a Los articulos mencionados corresponden al Reglamento Sanitaria Internacional. 
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Disminuir Ios riesgos de enfermedades 
mediante el mantenimiento de buenas . 
condiciones de higiene en el avi6n y, 
en particular, en Ios retretes y cocinas. 

Disefiar y fabricar interiores faciles de 
limpiar, con un minima de sitios don­
de pueda acumularse suciedad y de 
rincones inaccesibles. 



9. CARGA 

9.1 Consideraciones generales 

Para el transporte aereo de la carga, que es cada vez mas frecuente 
y representa para las lineas aereas una importante fuente de ingresos, se 
utilizan aviones de carga especiales o el compartimiento para el equipaje 
de los aviones de pasajeros. · 

Se transporta por avi6n todo tipo de carga, con excepci6n de los pro­
ductos a granel de bajo costa (por ejemplo, mineral de hierro y carbon) 
pero, desde el punto de vista de la higiene, tiene particular interes el 
transporte de toda clase de animales, alimentos y materias t6xicas. Apar­
te de que Ios animales transportados pueden padecer enfermedades trans­
misibles a! hombre, cabe la posibilidad de que se contaminen Ios produc­
tos alimenticios y se transporten vectores de enfermedades. 

Con la introducci6n de los aviones de gran capacidad, ha cundido ni­
pidamente el transporte de carga en contenedores. Hay dos tipos de con­
tenedores para el transporte aereo. Los primeros estan en contacto direc­
to con los sistemas de carga y sujeci6n de la. aeronave, reunen todos los 
requisitos reglamentarios de sujeci6n y no requieren ningun equipo com­
plementario; se convierten pues en parte integrante del avi6n. Los otros 
(dispositivos de carga unitaria) no reunen los requisitos antedichos pero 
estan especialmente concebidos para el transporte por avi6n. Las Figuras 
33 y 34 representan ejemplos tipicos de cada uno de estos sistemas. 

FIG. 33. DISPOSITIVOS DE CARGA 

PALETA DE CARGA CON IGLU CONTENEDOR DE SOLLADO 

V a lumen aproximado: 12m3 (420 pies3) Volumen aproximado: 4.5 m3 (150 pies3) 
WHO 778.'!1 
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FIG. 34. CONTENEDOR PALETIZADO DE DIMENSION NORMAL 

Volumen aproximado: 11m3 (380 pies3) 

No ha habido hasta ahora casos de transmisi6n de enfermedades re­
lacionados con el uso de contenedores, pero debe tenerse en cuenta que 
hay riesgos y que es preciso tomar medidas preventivas. 

9.2 Animales 

Se transportan regular y frecuentemente por a'vi6n grandes cantidades 
de animales, salvajes y domesticos, peces tropicales, aves e insectos de 
todos Ios tamanos y especies. En el correspondiente Reglamento de la 
lATA (41) se enumeran por orden alfabetico mas de 270 animales de 
todo tipo. 

Se conocen mas de 150 zoonosis (42). La lista de enfermedades que 
Ios animales pueden transmitir a! hombre es impresionante y, aunque se 
dispone de escasa informaci6n sobre accidentes acaecidos de resultas de 
la manipulaci6n, no puede pasarse por alto el riesgo y, por lo tanto, hay 
que adoptar precauciones para proteger a! personal de las lineas aereas. 

Como Ios animales domesticos pueden transmitir enfermedades (la 
rabia, por ejemplo) y tener insectos parasitos, habria que transportarlos 
siempre en el compartimiento para el equipaje. Si se permite que Ios ani­
males domesticos viajen con los pasajeros, en algun momento la tripu­
laci6n de la cabina que manipula Ios alimentos puede tener contacto con 
ellos, con el consiguiente peligro de contaminaci6n. 

Precauciones recomendadas 

1) Antes de autorizar el transporte de un animal, habni que cercio­
rarse de que ni Ios pasajeros ni la tripulaci6n se veran incomodados por 
olores, ruidos o escapadas imprevistas del animal durante el viaje. El ex­
pedidor ha de recibir informaci6n completa acera de !as disposiciones so­
bre permisos de importaci6n, certificados y examenes veterinarios, cua­
rentena y transbordo y sobre las restricciones vigentes en el pais de des­
tino. 
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2) Solo se aceptanin animales sanos y aptos para viajar y se recha­
zanin !os que no lo sean, !os que tengan impedimentos fisicos o lesiones 
y !as hembras en estado de gestacion avanzada. 

3) Todos !os animales se transportanin en jaulas acordes que corres­
pondan a su especie y tamafio, y que esten provistas de asas o de otro 
tipo de accesorio con el que !os manipuladores puedan alzarlas sin riesgo 
de mordedura o arafiazo. Las jaulas estarah debidamente sujetas durante 
el vuelo; se utilizaran jaulas con ventilacion suficiente, que permitan re­
tirar !as excretas e inspeccionar a Ios animales sin necesidad de abrirlas, 
para descartar el peligro de que aquellos se escapen. La base de las jaulas 
sera totalmente impermeable y estara cubierta con un material absorben­
te para impedir que pasen al exterior !as heces y la orina. 

4) Los animales no han de colocarse cerea de Ios alimentos y, de ser 
posible, se transportaran en compartimientos separados. 

5) Los animales de laboratorio se separaran de Ios demas para reducir 
el riesgo de infeccion cruzada. 

6) No se reuniran distintas especies de animales y se evitara la pro­
ximidad de jaulas con animates de especies antagonicas. 

Durante el vuelo puede haber algunos problemas de higiene, pero !os 
principales se plantean despues de la descarga de !as jaulas. El compar­
timiento suele conservar el olor del animal o de sus excrementos en for­
ma mas o menos penetrante y persistente segtin la especie. Habra de­
sechos organicos, restos de alimentos y desperdicios y aun insectos. Con 
objeto de reducir la contaminacion de !as superficies, .se cubrira con la­
minas gruesas de polietileno, papel parafinado o carton alquitranado el 
piso del compartimiento, bajo las jaulas y alrededor de estas. 

Para reducir al minima los olores durante el vuelo y la manipulacion 
de las jaulas, se sujetaran en cada una de ellas, fuera del alcance de los 
animales, bolsitas de desodorante solido. Inmediatamente antes del cierre 
de !as escotillas podra rociarse tambien el propio compartimiento con un 
aerosol desodorante inocuo para los ~nimales. No debera rociarselos nun­
ea con desinfectante. 

Todo el personal que interviene en la manipulacion de animales o en 
la limpieza lie una aeronave en la que se han transportado animales to­
mara las precauciones siguientes: 

1) Se usaran guantes impermeables y lavables que lleguen hasta el 
codo. 

2) Despues de la manipulacion de animales o jaulas, se lavaran Ios 
guantes y las manos con un jabon germicida. 

3) Se evitara en lo posible el contacto con Ios animales. 
4) En caso de que un animal mordiese o arafiase a un miembro del 

personal, se notificara de inmediato a un medica. A los efectos del tra­
tamiento, es uti! comunicar al rriedico la especie a la que pertenece el 
animal. 

5) Toda prenda manchada de sangre o excretas de un animal se re­
tirara y enviara a limpiar. 
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6) Todo el personal de manipulaci6n de ganado estar:i vacunado con­
tra el tetanos; para mayor protecci6n, puede procederse tambien a la in­
munizaci6n contra !as fiebres tifoidea y paratifoideas. 

Operaciones de limpieza 

1) Todo el personal de limpieza usar:i guantes y botas de goma, que 
se lavanin despues de usados. 

2) Todos Ios recipientes y materiales desechables (cajas de carton, 
bandejas de madera, laminas de polietileno, papel parafinado y carton al­
quitranado) se retiraran y destruir:in. 

3) Se recoger:in con un aspirador todos Ios restos de alimentos y 
otros desperdicios que se hayan depositado. 

4) El piso y Ios estantes de Ios compartimientos de carga y !as jaulas 
reutilizables se frotar:in y lavar:in a fondo con una soluci6n de un pro­
ducto diso!vente de grasas, detergente y gerrnicida autorizado. 

5) Se rociar:i el interior con un desodorante que neutralice eficazmen­
te Ios o!ores de Ios animales y sus desechos org:inicos. Se obtienen Ios 
mejores resultados cerrando !as escoti!las de carga durante el rociamien­
to. 

Las operaciones antedichas representan el minima indispensable y, en 
algunas ocasiones, sera preciso proceder a una limpieza m:is detenida. Si 
cada vez que se han transportado animales se limpia el compartimiento 
de carga en la forma recomendada, el riesgo de transmitir enfermedades 
queda en principio descartado y las molestias, de haberlas, no superan 
lo aceptable. 

M anipulaci6n en Ios aeropuertos 

Todos Ios aeropuertos de exportaci6n, importaci6n o tr:insito de ani­
males dispondr:in de locales especiales para el dep6sito de !as jaulas. Los 
animales importados y Ios exportados se mantendr:in en locales distintos, 
en Ios que habr:i celdas que permitan la separaci6n de las diferentes es­
pecies. Estos locales tendr:in buena iluminaci6n, ventilaci6n y calefac­
ci6n, agua corriente caliente y frfa e instalaciones de desagiie, y sus pa­
redes y pisos estar:in recubiertos de azulejos. El piso se fregar:i una vez 
al dia como minima con una soluci6n de un producto disolvente de gra­
sas detergente y desinfectante, y el local se mantendr:i limpio. 

Tambien Ios vehiculos utilizados para el transporte de animales es­
tar:in bien ventilados, dotados de calefacci6n (para Ios animales tropica­
les) y perfectamente limpios. Habr:in de obtenerse con facilidad Ios ser­
vicios de un veterinario. 

9.3 Alimentos 

Hoy en dia muchos alimentos se transportan por avi6n. En Ios avio­
nes de carga se utilizan contenedores; como serfa impracticable y anti-
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econ6mico reservarlos para el transporte de alimentos, hay que tomar 
precauciones para impedir la contaminaci6n por otros tipos de carga. 

Los contenedores se mantendnin siempre lirnpios y, ademas de so­
meterlos a Ias operaciones de limpieza habituales, todos !os utilizados 
para el transporte de alimentos se lavaran a fondo antes de comenzar la 
carga y despues de la descarga. Se recomienda el empleo de una soluci6n 
detergente y germicida. Despues de Iavados, !os contenedores se dejanin 
secar completamente antes de volver a utilizarlos. Esta operaci6n debera 
llevarse a cabo en todo el mundo y no s6lo en Ios aeropuertos de origen. 

9.4 Sustancias peligrosas 

El transporte de ciertas sustancias peligrosas requiere la adopci6n de 
algunas precauciones para mantener la seguridad en vuelo. 

La carga debe estar correctamente embalada para evitar perdidas y es­
capes, que pueden producirse no s6lo por defectos de embalaje, sino a 
causa de las diferencias de presi6n y de temperatura, que hay que tener 
debidamente en cuenta. Si !os porteadores, fletadores y miembros del 
personal de !as lfneas aereas ignoran !as precauciones que hay que tomar, 
el transporte de lfquidos inflamables, t6xicos o corrosivos puede poner 
en peligro la seguridad de la aeronave. 

Las autoridades competentes han aprobado el Reglamento de la 
IA TA sabre el transporte de articulos peligrosos (32), que se ha incorpo­
rado en !as reglamentaciones de muchos paises. Dicho reglamento con­
tiene, en particular, una descripci6n detallada de distintos metodos efi­
caces de embalaje. Se enumeran en el mas de 2000 articulos (gases com­
prirnidos, inflamables y no inflamables; sustancias corrosivas; agentes 
etiol6gicos (sustancias infecciosas); explosivos; liquidos inflamables; so­
lidos inflamables; materiales magneticos; sustancias oxidantes; productos 
t6xicos; sustancias radiactivas; sustancias con propiedades anestesicas, 
irritantes, nocivas, t6xicas o de otro tipo que pudieran ser muy desagra­
dables o molestas para Ios pasajeros y la tripulaci6n en caso de perdida 
o derrame durante el vuelo; etc.). Hay tambien una lista de muchos 
articulos cuyo transporte en un avi6n de pasajeros es inaceptable. Es 
esencial que todas !as personas que intervienen en la expedici6n o la 
aceptaci6n de carga para el transporte aereo conozcan perfectamente !as 
disposiciones detalladas que constan en el reglamento de la lATA sabre 
articulos sujetos a restricciones; por consiguiente, todos ellos deben po­
seer un ejemplar actualizado de ese reglamento, que se publica todos Ios 
aiios. 
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9.5 Distribucion de funciones y sectores de acthidad propuestos por 
servicio u organismo 

A. Distribucion de funciones 

Servicio u organismo 

Administracion sanitaria 

Autoridades del aeropuerto 

Funci6n 

Velar por que en Ios aeropuertos nacio­
nales se adopte un sistema eficaz para 
descargar y manipular higienicamente 
todos Ios cargamentos considerados 
peligrosos para la salud. 

Procurar, en lo posible, que Ios contene­
dores esten exentos de material infec­
cioso, de vectores de enfermedades o 
de roedores (Articulo 50 del Regia­
menta Sanitaria Internacional) 

Prever locales para Ios animates en tnin­
sito, en caso de que la intensidad de 
ese tnifico lo justifique. 

B. Sectores de actividad propuestos 

Servicio u organismo 

Lfneas aereas 

Sector de actividad 

Mantenimiento de la limpieza de Ios lo­
cales de su propiedad destinados a Ios 
animates o de Ios vehfculos para su 
transporte. 

Mantenimiento de Ios contenedores para 
el transporte de alimentos limpios e 
incontaminados. 

Protecci6n del personal que interviene 
en la manipulacion de animales. 

Vigilancia del cumplirniento por Ios por­
teadores del reglamento de la lATA 
sabre artfculos sujetos a restricciones 
o de las reglamentaciones nacionales, 
segun proceda. 
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10.1 Consideraciones generales 

Hay que proteger a !os pasajeros y a la tripulacion contra !as enfer­
medades propagadas por los insectos. Por su velocidad, Ios transportes 
aereos modernos pueden dar varias veces la vuelta a! mundo mientras 
dura el periodo de incubacion de estas enfermedades. De ahi la gran ne­
cesidad de localizar y destruir nipidamente !os vectores pues, ademas del 
riesgo que entrafian para los viajeros, se corre el peligro de transportar 
de una region a otra insectos y roedores nocivos. 

Tiene particular importancia en muchos aeropuertos la lucha contra 
Ios roedores, !os mosquitos, !as moscas y otros insectos nocivos para la 
salud. Los insectos pueden transmitir, entre otras enfermedades, la fiebre 
amarilla, el tifus, la fiebre recurrente, la peste, el paludismo, el dengue, 
la encefalitis, la filariasis, la fiebre papataci, la leishmaniasis y la tripa-

. nosomiasis. En el 17° informe del Comite de Expertos de la OMS en In­
secticidas (43) se exponen detalladamente Ios metodos de lucha contra 
Ios vectores de esas enfermedades. 

Los mosquitos, en particular del genera Aedes, pueden transmitir de 
una persona a otra el virus de la fiebre amarilla (enfermedad que en 
otros tiempos se manifesto en graves epidemias). Cuando esta infeccion 
reviste proporciones epidemicas, Ios negocios y el comercio pueden 
paralizarse hasta que se domina la epidemia. El Reglamento Sanitaria 
Intemacional indica !as medidas que han de adoptarse en Ios puertos y 
aeropuertos intocnacionales para combatir la fiebre amarilla. 

Los mosquitos del genera Anopheles pueden transmitir el paludismo 
de una persona a otra. El paludismo mata cada afio millones de personas 
e incapacita a muchas mas. El mimero de casos es tal vez 100 veces ma­
yor que el de fallecimientos y, coma la enfermedad provoca siempre cier­
ta incapacidad fisica, !as perdidas economicas debidas a! paludismo son 
muy importantes. Asf pues, hay que poner el maxima empefio en evitar 
que Ios aviones comerciales introduzcan mosquitos vectores de paludis­
mo en zonas receptivas. 

Las moscas, que se crian a menudo en la suciedad, el estiercol, Ios 
desperdicios y !as materias organicas en descomposicion, contaminan con 
frecuencia Ios alimentos. Son a veces portadoras de germenes de enfer­
medades transmitidas por la suciedad e infectan Ios alimentos prepara­
dos, en Ios que Ios germenes pueden proliferar considerablemente, sobre 
todo si esos alimentos se conservan durante varias horas a la tempera­
turn ambiente. 

Ademas de !as moscas, otros insectos, coma hormigas, cucarachas 
y escarabajos, prosperan sobre la materia organica y pueden contaminar 
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y averiar considerablemente Ios alimentos. Para combatir estos insectos 
es preciso mantener una limpieza escrupulosa, conservar Ios alimentos 
en recipientes adecuados y aplicar ademas productos quimicos. 

Las ratas son frecuentemente portadoras de pulgas, en particular de 
la especie Xenopsylla cheopis, vectora de la peste. Pocas veces se han en­
contrado ratas a bordo de !as aeronaves, pero la experiencia muestra que 
siguen siempre !as vias comerciales; como cada vez se transporta por 
avi6n mas mercancias, !as ratas pueden tambien llegar a ser viajeros ae­
reos internacionales. Estos roedores causan grandes estragos, principal­
mente en Ios lugares donde se almacenan productos alimenticios. Aco­
sadas por el hambre o por la sed, en su busca frenetica de agua y ali­
mentos consiguen roer chapas de aluminio y perforar tuberfas de phis­
tico. Se han sefialado casos en que las ratas han llegado a roer hilos me­
talicos a bordo de Ios aviones. Estan pues justificados Ios gastos y !as 
molestias que se ocasionen para impedir que esos roedores penetren en 
Ios aeropuertos y a bordo. 

La lucha contra Ios mosquitos, las moscas y Ios roedores (44) incum­
be a la colectividad. La obra de un propietario aislado puede quedar anu­
lada por la negligencia o la falta de interes de su vecino. Es preciso es­
forzarse en despertar el interes de !as autoridades, de Ios dirigentes y de 
Ios miembros de la colectividad por la ejecuci6n de programas de lucha 
contra Ios insectos y Ios ro~dores. 

10.2 Lucha antivectorial en los aeropuertos 

Lucha contra Ios mosquitos: principios generales 

Han de protegerse eficazmente contra Ios mosquitos Ios locales uti­
lizados por las tripulaciones y Ios viajeros en transito en Ios aeropuertos 
internacionales de zonas donde abundan esos insectos (y moscas). Se 
instalaran telas meta!icas de por lo menos 6 mallas por centimetro (16 
mallas por pulgada) en todas !as aberturas: puertas, ventanas, orificios 
de ventilaci6n, orificios de desague a nivel del suelo, etc. Las puertas que 
lleven tela metalica se abriran hacia el exterior y la tela metalica estara 
protegida contra Ios desperfectos accidentales por un enrejado resistente 
o algun otro media eficaz. La tela metalica se conservara en buen estado. 
Si Ios dormitorios no estan protegidos mediante ese sistema, se instala­
ran mosquiteros durante la estaci6n en que abundan !os mosquitos. Se 
adoptaran todos Ios dfas !as medidas necesarias para destruir Ios mos­
quitos que hayan podido penetrar en Ios locales. La presencia de mos­
quitos en Ios dormitorios sera objeto de una busqueda sistematica y re­
gular, sabre todo en !as zonas donde la fiebre amarilla y el paludismo 
son frecuentes o endemicos. 

Las paredes y Ios techos, especialmente en Ios dormitorios, se rocia~ 
ran con insecticidas de acci6n residual eficaces contra Ios mosquitos 
locales. El tratamiento se repetira a intervalos regulares, conforme a las 
recomendaciones contenidas en el 1 7° informe del Comite de Expertos 
de la OMS en Insecticidas (43). 
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La protecci6n contra Ios mosquitos suele ser mas completa y satis­
factoria si se destruyen Ios criaderos o !as larvas que si se utilizan medias 
de protecci6n o se aplican insecticidas de acci6n residual. Conviene pues 
extender !as medidas de lucha a todo el radio de vuelo de Ios mosquitos 
en torno a Ios locales para la tripulaci6n y Ios pasajeros; con ese fin, Ios 
lugares donde se retenga el agua se canalizanin, avenanin, rellenanin, eli­
minar:in o tratar:in con larvicidas. 

Lucha contra Aedes 

En el Reglamento Sanitaria Intemacional se exponen !as medidas de 
car:icter general que han de adoptarse para Iuchar contra Ios mosquitos 
vectores de la fiebre amarilla y para proteger Ios edificios. A fin de man­
tener libre de Aedes aegypti y de otros vectores en fase Iarvaria o adulta . 
el recinto del aeropuerto, hay que proteger activamente contra Ios mos­
quitos la zona adyacente hasta una distancia de 400 m ( k milia) como 
minimo. 

Para combatir la proliferaci6n de Ios mosquitos, en particular de 
Aedes aegypti, hasta una distancia de 400 m ( ~ milla) del recinto del 
aeropuerto, hay que estudiar primero detenidamente todo el terreno. 

Se seiialar:i en un piano la situaci6n de todas las zonas donde haya 
· dep6sitos permanentes de agua que pueden servir de criaderos y, en lo 
posible, se eliminar:in colmando las depresiones o procediendo a trabajos 
de avenamiento. Los dep6sitos de agua que no puedan eliminarse se tra­
tar:in todos los meses con larvicidas apropiados. Para determinar cmiles 
son las medidas larvicidas aplicables, convendni recurrir al asesoramiento 
de un entom6logo competente. 

Habida cuenta de que ciertos mosquitos vectores de la fiebre amarilla 
pueden criarse en distintos recept:iculos (cisternas, dep6sitos de agua de 
lluvia, latas de conserva usadas, neum:iticos viejos, floreros y tanques de 
agua) para luchar contra las larvas se tendr:in siempre en cuenta estos 
recept:iculos. Las cisternas y los dep6sitos han de estar perfectamente 
cerrados o protegidos con tela met:ilica, sin descuidar Ios orificios de 
ventilaci6n. Los recept:iculos desechados capaces de retener agua deben 
destruirse o eliminarse. Las latas de conserva se perforar:in o aplastanin 
antes de arrojarlas al basurero. Los vertederos de basura se tratar:in 
regularmente con larvicidas y ser:in objeto de una vigilancia especial y 
constante. 

Un personal experimentado efectuani visitas mensuales de inspecci6n 
para cerciorarse de que no hay ejemplares aldultos ni larvas de Aedes 
aegypti ni de ningun otro vector de la fiebre amarilla dentro del recinto 
del aeropuerto ni en un radio de 400 m ( ~ milia). El funcionario de sa­
nidad del aeropuerto o, en su defecto, otro funcionario de salud com­
petente, establecer:i el metodo de inspecci6n. 

Lucha contra Ios anofelinos 

Para impedir la transmisi6n del paludismo no siempre son necesarias 
operaciones completas de lucha contra Ios anofelinos. El rociamiento pe-
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ri6dico de Ios edificios y, en particular, del interior de Ios dormitorios, 
es una medida muy conveniente. Habni que escoger con mucho cuida­
do, en consulta con un malari6logo o un entom6logo competentes, !as 
tecnicas y Ios materiales adecuados a !as condiciones locales. Desde el 
punto de vista pnictico y por razones de comodidad y de seguridad de 
!as tripulaciones y de Ios pasajeros, es necesario que Ios aeropuertos y 
!as zonas de tninsito esten protegidos contra Ios mosquitos. 

Lucha contra !as moscas 

El mejor metodo de lucha contra !as moscas (43) en Ios aeropuertos 
intemacionales consiste en la participaci6n de toda la colectividad en la eli­
minaci6n de Ios criaderos naturales y en el mantenimiento del aeropuer­
to en un estado de limpieza escrupulosa. Puedc ser necesario completar 
estas medidas con la instalaci6n de telas mets.licas y el rociamiento del 
interior de Ios locales, mediante el empleo de pulverizaciones «de aba­
timiento» (knockdown), por ejemplo con sustancias que contengan pire­
trinas asociadas a otros agentes t6xicos, cuya acci6n es inmediata, o con 
insecticidas de acci6n residual a base de DDT, HCH u otros plaguicidas 
eficaces del mismo tipo. Si se pulverizan con insecticidas de acci6n re­
sidual !as superficies interiores con !as que luego entranin en contacto 
!as moscas, ha de escogerse un producto que no cause deterioros. Asf, 
podnin emplearse para !as superficies asperas soluciones oleosas o acuo­
sas 0 emulsiones de aceite y agua, pero para rociar !as superficies inte­
riores bien terminadas es mas conveniente utilizar soluciones o emulsio­
nes preparadas con keroseno blanco inodoro. Es probable que el empleo 
en gran escala, durante periodos prolongados de aplicaci6n continua, de 
insecticidas de acci6n residual como el DDT y el HCH determine la apa­
rici6n de una variedad de moscas resistentes. En ese caso, se podra a 
menudo luchar eficazmente contra esos insectos suspendiendo cordeles 
impregnados de compuestos organofosforados. 

Es uti! calcular el numero de moscas existentes, en primer lugar, para 
determinar la eficacia de !as medidas de lucha y, en segundo lugar, para 
localizar !as zonas donde la proliferaci6n es mayor. Para contar el numero 
de moscas se recurre habitualmente a dos tecnicas: la de la rejilla de 
Scudder y la de la trampa cazamoscas. Inc!uso el simple procedimiento 
de contar el numero de moscas que se halla en una ventana de cocina 
y tomar nota cuidadosamente de Ios resultados del calculo puede pro­
porcionar datos utiles. Cabe utilizar rejillas o trampas instaladas en la 
zona que rodea a un aeropuerto para localizar Ios puntos de infestaci6n 
mas importantes y obtener asf una indicaci6n de Ios sitios donde es mas 
necesario combatir a esos insectos. 

Casi todas !as materias organicas humedas y de temperatura templa­
da pueden proporcionar bastante alimento para que las moscas se crien 
en ellas. Asf ocurre, por ejemplo, con las aguas sucias de cocina, Ios pro­
ductos en putrefacci6n, Ios pozos septicos, Ios excrementos humanos o 
animates e incluso !as hierbas cortadas en Ios jardines. En general, las 
moscas tienen tendencia a no alejarse a mas de 200 6 300 m (apro-
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ximadamente 600-1000 pies) de su criadero. Es importante evacuar Ios 
desechos organicos, incluso !as aguas residuales que contengan materias 
organicas, de tal manera que se elimine toda posibilidad de proliferaci6n 
de !as moscas. 

Lucha contra Ios roedores: principios generales 

Las tecnicas de lucha contra !as ratas incluyen !as medidas siguien­
tes: eliminaci6n de sus refugios (es decir, de Ios lugares donde puedan 
hacer sus nidos o esconderse); almacenamiento adecuado de Ios produc­
tos alimenticios para impedir que las ratas tengan acceso a cualquier cla­
se de alimentos; construcci6n de edificios a prueba de ratas a fin de im­
posibilitarles todo acceso; uso de venenos para reducir !as poblaciones de 
ratas; y fumigaci6n para destruir todas !as ratas que puedan hallarse a 
bordo de !as aeronaves o en ciertos tipos de edificios. La lucha contra 
!as ratas es dificil y conviene recurrir a Ios servicios de expertos para es­
tablecer y llevar a cabo un programa de lucha. En el informe de un Gru­
po Cientffico de la OMS (45) se resumen las tecnicas habituales de lucha 
(vease tambien la referencia 44). 

Lo primero que ha de hacerse para luchar contra las ratas es man­
tener todo limpio y ordenado. Han de eliminarse con frecuencia todas !as 
inmundicias, Ios desperdicios y Ios desechos de cualquier clase, especial­
mente en Ios rincones de dificil acceso. Todos Ios materiales, incluso Ios 
productos alimenticios, se han de almacenar en buen orden o conservar en 
recipientes cerrados, a cierta distancia del suelo. La busqueda de nidos 
de ratas debe ser minuciosa. (Por lo menos en un caso se ha llegado a 
encontrar un nido de ratas en Ios soportes triangulares de !as balizas de 
seflalizaci6n de !as pistas.) En Ios locales limpios e inaccesibles a !as ra­
tas, la lucha contra esos roedores mediante trampas y productos t6xicos 
puede limitarse a la eliminaci6n de !as ratas que penetran a veces por 
las puertas abiertas o se introducen con Ios suministros. 

Una rata viva vista en plena dia suele indicar la presencia en !as pro­
ximidades de umis 15 a 20 ratas. Los signos de infestaci6n par ratas son 
Ios siguientes: excrementos de roedor, superficies recien roidas y huellas 
recientes en el polvo, en la harina y en otras sustancias de igual con­
sistencia. 

Si no se han utilizado productos t6xicos, la presencia de un numero 
ins6lito de ratas muertas puede ser un signa precoz de peste y ha de co­
municarse de inmediato a las autoridades sanitarias. Si se sospecha o se 
comprueba la existencia de la peste, han de tomarse precauciones espe­
ciales con objeto de matar las pulgas y !as ratas. Las pulgas abandonan 
las ratas muertas en cuanto el cuerpo se enfria y pueden trarismitir la 
peste al hombre. Se espolvorearan con DDT u otro insecticida apropiado 
todas !as zonas sospechosas, a fin de destruir completamente las pulgas 
de las ratas. En el Reglamento Sanitaria Intemacional constan las dis­
posiciones especiales que conviene adoptar en caso de peste con respecto 
a Ios aviones, Ios aeropuertos y las zonas adyacentes. 
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Protecci6n contra /as ratas 

La protecci6n contra !as ratas consiste no solo en obturar y eliminar 
!as aberturas por !as que puedan penetrar Ios roedores en Ios locales, sino 
tambien en destruir Ios nidos y en mantener alimentos y basuras en re­
cipientes a prueba de ratas. 

Se consideran a prueba de ratas Ios siguientes materiales: 

1) Cementa de a! menos 8 cm (3 pulgadas) de espesor, con armadura 
metilica; 

2) Ladrillos, paredes de piedra o bloques de cementa; 
3) Hierro galvanizado N° 24 (tipo estadounidense o britanico); 
4) Alambrada metalica galvanizada No 16, cuya malla no exceda de 

1 cm et pulgadas). 
La altura de !as rendijas horizontales (por ejemplo, bajo !as puertas) 

no excedeni de 1 cm (r pulgadas). Todas !as puertas (exteriores e in­
teriores) y ventanas se cerraran hermeticamente y no permitiran la en­
trada de. ratas. Se reforzaran !as puertas con listones metalicos que cu­
bran al borde inferior y remonten por Ios hordes laterales 7,5 cm (3 pul­
gadas) coma minimo. Las aberturas alrededor de Ios tubos e hilos me­
talicos se cerraran con mamposterfa. Si !as paredes son de madera, esas 
aberturas se obturaran con una corona metalica de 7,5 cm (3 pulgadas) 
que recubra la madera. Cuando haya ratas negras o ratas de granero 
(Rattus rattus), convendra proteger asimismo !as claraboyas y demas aber­
turas de !as partes superiores del edificio. 

Los cimientos y Ios muros de base se mantendran en buen estado 
de conservaci6n y se obturanin con cementa las grietas y demas aber­
turas, de modo que la superficie quede lisa. Los bloques de cementa ten­
dran una armadura metalica, a fin de que !as ratas no puedan abrirse 
paso. Los edificios cuyo suelo descanse directamente sabre la tierra pue-. 
den estar protegidos por un muro que penetre hasta una profundidad de 
60 cm (24 pulgadas) bajo el nivel del suelo, se eleve 30 cm (12 pulgadas) 
por encima de el y este provisto de un reborde horizontal exterior de 
20 cm (8 pulgadas) de ancho en la base del muro. Esta pared debe cercar 
completamente el edificio. 

Es dificil proteger contra las ratas Ios edificios construidos sobre pi­
lares, sin s6tano y sin cimentaci6n continua de albafiileria. Las ratas pue­
den penetrar facilmente royendo !as vigas de madera. Un revestimiento 
de madera no constituira una buena protecci6n. Si Ios elementos de apo­
yo se hallan a mas de 60 cm (24 pulgadas) por encima del suelo (o por 
encima de las capas de material dispuestas en el suelo) puede construirse 
una defensa metalica o una barrera contra las ratas en la extremidad su­
perior de Ios pilares de sosten. Si la distancia del suelo es inferior a 
60 cm (24 pulgadas), una defensa metalica no constituye una barrera efi­
caz, ya que la mayoria de !as ratas pueden saltar hasta esa altura. 

Para defender contra las ratas Ios orificios de ventilaci6n y las aber­
turas de Ios ventiladores de aspiraci6n sin cierre hermetico, se puede 
construir un tambor de alambrado, utilizando metal perforado o tela me­
talica. Los vertederos y !as correderas que no puedan cerrarse durante 
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el periodo de utilizaci6n deben estar provistos de puertas a prueba de ra­
tas, que se mantendnin cerradas mientras no funcionen esas instalacio­
nes. 

Por mucho esmero que se ponga en mantener obturadas todas !as 
aberturas, sera imposible impedir que penetren !as ratas si no se cierran 
las puertas hermeticamente durante la noche y no se inspeccionan con 
frecuencia Ios lugares por donde puedan introducirse Ios roedores. El 
personal que preste servicio de noche debera volver a cerrar !as puertas 
inmediatamente despues de pasar por ellas. A veces se ha vista a !as ra­
tas seguir Ios pasos de Ios guardas. Cuanto mas hambrientas estan, mas 
audaces se vuelven. Sin embargo, a veces temen pasar por una puerta 
abierta cuyo umbra! este bien iluminado. 

Deben eliminarse todos Ios desperdicios y materiales que puedan dar 
cobijo a las ratas en Ios espacios que quedan bajo Ios muebles y plata­
formas de carga. Siempre que sea posible, se rellenaran esos espacios. 
Hay que retirar cuanto antes Ios desperdicios acumulados en el exterior. 
La madera y demas materiales almacenados se colocaran en pilas com­
pactas sobre plataformas que esten a un minimo de 30 cm (12 pulgadas) 
del suelo y a igual distancia de Ios muros. Es preciso conservar en re­
cipientes cerrados a prueba de ratas Ios productos alimenticios o !as ba­
suras que se hallen en el exterior. 

Las ratas pueden saltar hasta una altura de 60 cm (24 pulgadas), pe­
netrar en la tierra a igual profundidad, trepar por tubos lisos de hasta 
7,5 cm (3 pulgadas) de diametro y andar sobre cables electricos horizon­
tales. Las ratas negras o ratas de tejado (Rattus rattus) lo hacen con fa­
cilidad; la rata parda o rata noruega (Rattus norvegicus) es menos agil. 

10.3 Lucha antivectorial en las aeronaves 

Desinsectacion: principios generales 

El Reglamento Sanitaria Intemaciona, exige que la desinsectaci6n y 
la desratizaci6n se realicen sin causar molestias innecesarias a Ios pasa­
jeros ni dafi.o ninguno a su salud; sin ocasionar desperfectos en !as es­
tructuras de !as aeronaves ni en su maquinaria y su equipo y sin dar 
lugar a ningun riesgo de incendio (vease tambien la referenda 8, parrafos 
2.27 y 2.28). 

La lucha contra Ios vectores a bordo es mas complicada que en tierra, 
porque Ios metodos y materiales empleados no deben poner en peligro 
la. seguridad del vehiculo ni producir ningun efecto adverso en Ios pa­
sajeros ni en la tripulaci6n. 

Toda aeronave debe ser desinsectizada, mediante Ios metodos apro­
bados por la OMS, al salir de un aeropuerto ubicado en una region in­
fectada de fiebre amarilla o donde exista el mosquito vector de esta en­
fermedad y dirigirse a una zona de donde se haya erradicado ese vector. 
El mismo requisito se aplicara a !as aeronaves que salgan de un aero­
puerto ubicado en una zona donde subsista la transmisi6n del paludismo 
o de otra enfermedad propagada por mosquitos, o donde existan mos-
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quitos vectores de esas enfermedades resistentes a Ios insecticidas (vease 
tambien la referencia 8, parrafos 2.20-2.26). El Reglamento Sanitaria In­
ternacional permite a !as autoridades sanitarias del aeropuerto de Ilegada 
volver a desinsectar la aeronave, si hay raz6n para suponer que la ope­
raci6n no se ha realizado satisfactoriamente. 

Ademas, muchos pafses imponen sus propias !eyes y reglamentos a 
las Iineas aereas y exigen que !as aeronaves sean desinsectadas por ra­
zones diferentes de !as que se indican en el Reglamento Sanitaria lnter­
nacional. Una de estas razones es proteger sus territories contra la im­
portaci6n de plagas agricolas a bordo de !as aeronaves. Puede que pre­
fieran un insecticida distinto del que aprueba la OMS. En ese caso, hay 
que observar tres precauciones: 

1) S6Io se procedeni a desinsectar cuando hayan desembarcado toda 
la tripulaci6n y Ios pasajeros .. 

2) Las autoridades que emplean el insecticida deben asegurar que 
este no tendra un efecto residual nocivo para la estructura de la aero­
nave. 

3) Luego de desinsectar. se dejara pasar un tiempo suficiente para 
ventilar la aeronave antes de permitir que !as personas suban a bordo. 

En el Anexo VI del Reglamento Sanitaria Internacional se presentan 
en detalle !as recomendaciones sabre la desinsectaci6n de aeronaves, !as 
especificaciones para aerosoles y Ios preparados insecticidas aprobados. A 
este respecto conviene destacar Ios dos preparados siguientes que allf se 
mencionan: 

Resmetrin y biorresmetrin (teen.) sin 
disolventes afiadidos . . . . . 

Propelente: Freon 11 +Freon 12 (1:1) 
2% 

98% 

Desinsectaci6n antes del despegue (desinsectaci6n ((COn !as calzas quitadas») 

De Ios dos sistemas practicados en la actualidad, la desinsectaci6n 
«con !as calzas quitadas » y la desinsectaci6n en tierra a la Ilegada, se 

· recomienda encarecidamente a todas tas lineas aereas que den preferen­
cia a! primero, siempre que se realice de acuerdo al procedimiento in­
dicado; si Ios vectores de enfermedad estan en la aeronave, es 16gico eli­
minarlos al comenzar el viaje, antes de que puedan causar molestias a 
la tripulaci6n y Ios pasajeros ni dafio alguno a su salud. Para Ilevar a 
cabo este tratamiento, todas !as lineas aereas deben impartir instruccio­
nes que el personal de vuelo y de tierra ha de cumplir rigurosamente. 
Se da a continuaci6n un ejemplo de instrucciones apropiadas para reac­
tores de fuselaje ancho. 

Una vez que Ios pasajeros esten a bordo y !as puertas cerradas, pero 
antes del despegue, se desinsectara todo el interior de la cabina, inclusive 
Ios retretes, !as cocinas y el salon. El personal de tierra desinsectara el 
puente de mando antes de la entrada de Ios tripulantes. 
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No se debe confundir la desinsectacion antes del despegue, («con las 
calzas quitadas») con la desinsectacion durante el vuelo y se cuidani de 
designarla correctamente en la parte relativa a Ios datos sanitarios de la 
Declaraci6n General de Aeronave. Cuando hayan subido a bordo todos 
Ios pasajeros, la tripulaci6n anunciara que va a desinsectar la aeronave 
para cumplir con las exigencias del Reglamento Sanitaria InternacionaL c 

La fumigacion comenzara en cuanto la aeronave comience a radar. Para 
tratar el interior de la aeronave bastan dos distribuidores de 140 g (5 O[l- ~ 
zas), cada uno de ellos utilizable para una sola aplicaci6n. Se ocuparan , 
de la fumigaci6n dos azafatas u otros miembros del personal auxiliar de. 
a bordo; comenzaran al fondo de la cabina, a! !ado izquierdo y derecho 
respectivamente, de la manera siguiente: 

Azafata I 

Retrete trasero izquierda 
Zona « E » izquierda 
Zona « D » izquierda 
Retretes centrales izquierda 
Zona « C » izquierda 
Zona « B » izquierda 
Salon 

Retretes del salon 

Azafata II 

Retrete trasero derecha 
Zona « E » derecha 
Zona «D» derecha 
Retretes centrales derecha 
Zona « C » derecha 
Zona « B » derecha 
Retretes delanteros izquierda y dere­
cha 
Zona «A» izquierda y derecha 

Cada descarga de aerosol debe durar unos 140 segundos durante Ios 
cuales el operador caminani con un paso regular para que el producto 
llegue a todo el interior de la aeronave. AI pulverizar la cabina dirigira 
el chorro hacia arriba y no hacia Ios pasajeros. Se cubrira todo alimento 
que este en !as cocinas. 

Los aeropuertos que requieran desinsectacion «con las calzas quita­
das» se encargaran de proporcionar cuatro distribuidores de aerosol, dos 
para su utilizaci6n y dos de repuesto. Si no se dispone de distribuidores 
de 140 g de capacidad, se utilizaran siete distribuidores de 40 g 
C1 onza), coma Ios que sirven para desinsectar aeronaves mas pequefias 
(par ejemplo, el Boeing 707) y se obtendran asi Ios mismos resultados. 
Los distribuidores llevan un numero de serie. En la parte relativa a Ios 
datos sanitarios de la Declaracion General de Aeronave se anotaran Ios 
numeros de Ios distribuidores usados solamente. 

Es preciso conservar Ios distribuidores vacios; al llegar la aeronave a 
destino, se hara entrega de ellos junto con la Declaracion General como 
prueba de que se realizo la desinsectacion. Si se suspende el vuelo des­
pues que se ha llevado a cabo la desinsectacion y al volver la aeronave 
a la plataforma se abren las puertas, hay que repetir la desinsectacion an­
tes del proximo despegue. 

El puente de mando, Ios pafioles de mercancia (bodegas 1, 2 y 3), Ios 
contenedores de mercancias y el nicho del tren de aterrizaje seran de­
sinsectados por el personal de tierra. Se utilizara un distribuidor de ae-
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rosol de referencia para varias aplicaciones de una preparaci6n de insec­
ticida aprobada par la OMS. En la Declaraci6n General de Aeronave (8, 
Apendice I) se dejani constancia detallada del lugar, fecha, hora y pro­
cedimiento de fumigaci6n. 

El personal encargado de la desinsectaci6n se familiarizani previa­
mente con Ios requisitos exigidos y seguini en lfneas generales un pro­
cedimiento normalizado, a saber: 

1) Puente de mando. La desinsectaci6n se realizar:i antes de la en­
trada de Ios tripulantes. Cuando Ios tripulantes permanezcan a bordo du­
rante una escala. se preguntar:i al capitan si el y su tripulaci6n desean 
abandonar el puente de mando durante Ios dos minutos que dura la de­
sinsectaci6n. La fumigaci6n misma dura 5 segzmdos. 

2) Nicho del tren de arerrizaje. Emisi6n de aerosol: 6 segundos. N6-
tese que el nicho de la rueda de proa puede estar con respecto del suelo 
a una altura de 2 m (7 pies) a 2,7 m (9 pies), segun el peso de la carga. 
El nicho dei tren principal queda a poco menos de 2 m (6,5 pies) de al­
tura. 

3) Compartimiento .fi"onta! (bodega No I). Se retiraran de la bodega 
todos Ios contenedores, llenos o vacios. En cambio, se puede dejar a bar­
do la carga paletizada si resulta m:is practico. Duraci6n de la descarga 
de aerosol: 32 segundos. 

4) C ompartimiento de papa (bodega No 2). Se retiranin de I(\ bodega 
todos Ios contenedores, llenos o vacios. La carga paletizada puede per­
manecer a bordo si resulta mas pr:ictico. Duraci6n de la descarga de ae­
rosol: 28 segundos. 

5) Comparrimiento de cmga (bodega No 3). La carga permanece a 
bordo. Duraci6n de la descarga de aerosol: 10 segundos. 

6) Contenedores (bodegas No 1 y No 2). Todo contenedor, lleno o va­
cio, debe ser desinsectado antes de que entre en la bodega. La desin­
sectaci6n se realiza a medida que cada contenedor se carga en el ascensor 
y antes de que llegue a la escotilla. Se producir:i una descarga de aerosol 
durante 5 segundos directamente dentro del contenedor, abriendo la es­
quina superior de la cubierta de Iona o a traves de la abertura que existe 
con ese fin. 

7) Puertas de escoti//a. Las escotillas se cerraran, de ser posible, en 
cuanto se termine de cargar. 

Desinsectaci6n con vapores durante et vue/o 

En el Reglamento Sanitaria lnternacional (Articulo 90) se menciona 
un tercer sistema: la desinscctaci6n con vapores durante el vuelo. La 
mayoria de Ios Estados Miembros de la OMS han aceptado la validez de 
este sistema, pero hasta el momento no lo han puesto en pnictica. Es 
posible que pronto se apruebe la desinsectaci6n durante el vuelo mediante 
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FIG. 35. SISTEMA INCORPORADO DE DESINSECTACION CON VAPORES 
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vaporesa de diclorvos, por lo menos para Ios reactores de fuselaje ancho. 
La Figura 35 esquematiza el principio de la desinsectaci6n con vapo­

res. Un pequefio compresor hace pasar aire tibia de la cabina, a traves 
de un cartucho que contiene un filtro absorbente cargado con una pe­
quefia cantidad de diclorvos. El chorro de aire del compresor vaporiza el 
insecticida y lo esparce por tuberias a traves de la aeronave. 

Los tubas se extienden a lo largo del interior de la cabina, hacia las 
bodegas de carga y el puente de mando. El vapor de diclorvos es ex­
pulsado de Ios tubas a traves ,de orificios muy pequefios ubicados a in­
tervalos de 1 m (3 pies) aproximadamente, y se infiltra en todo espacio 
que pudiera albergar insectos. Se emite vapor durante 30 minutos. Si el 
sistema funciona correctamente, se obtiene la concentraci6n insecticida 
en 10 minutos y se la mantiene durante 20 minutos; al completarse la 
desinsectaci6n el sistema se detiene automaticamente y 4 minutos des­
pues todo el diclorvos ha desaparecido del aire de la cabina. La dosis es 
de 0,15 a 015 mg por cada litro de aire. 

El sistema es semiautomatico. Un miembro de la tripulaci6n inserta 
el cartucho, activando asf un contacto electrico. El cartucho es utilizable 
una sola vez y un indicador cambia de calor cuando se ha agotado el 
diclorvos. La entrega de un cartucho descargado y la anotaci6n corres-

a La na .-\samblea Mundial de la Salud aprob6 el 18° lnforme del Comite de Vigi­
lancia lnternacional de Enfermedades Transmisibles, sin perjuicio de !as observaciones de 
un Grupo Especial de Trabajo (WHA27.45). El Grupo de Trabajo interpret6 la recomen­
daci6n del Comite de Vigilancia lnternacional de Enfermedades Transmisibles acerca del 
dic!orvos en el sentido de que Ios Estados Miembros de la Organizaci6n deben aceptar 
inmediatamente como vaJidas !as desinsectaciones practicadas por ese sistema (46). 
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pondiente en la parte relativa a Ios datos sanitarios de la Declaraci6n Ge­
neral de Aeronave constituyen prueba de que se ha realizado la desin­
sectaci6n. Por lo tanto es indispensable que el cambio de calor del in­
dicador sea fidedigno. 

Se supone que, mediante este procedimiento, basta fumigar Ios va­
pores hacia la bodega de carga para desinsectizar el interior de Ios con­
tenedores. Si no es asf, sera preciso emplear otro sistema, como ajustar 
una tira que emita vapores de diclorvos dentro de cada contenedor. 

Eliminaci6n de cucarachas 

El Reglamento Sanitaria Internacional no se ocupa de la cucaracha 
porque, aunque este insecto puede contaminar Ios alimentos y constituye 
un problema permanente para !as lfneas aereas, no se lo considera un 
vector de enfeimedad. 

Las cucarachas llegan a !as aeronaves de muy diversas maneras. Pue­
den encontrarse en la carga (especialmente con frutas y verduras), en Ios 
alimentos procedentes de pafses donde el insecto prolifera e incluso en 
el equipaje de Ios pasajeros. Mientras haya cucarachas en la vecindad 
sera imposible evitar su acceso a la aeronave y es indispensable tomar 
medidas preventivas y realizar tratamientos peri6dicos para impedir que 
se multipliquen y la invadan. Las cocinas constituyen criaderos ideales, 
tibias, obscuras y con muchos rincones. 

Con Ios reactores de fuselaje ancho, que tienen m6dulds de aprovi­
sionamiento, ha aparecido un problema nuevo. Los m6dulos tienen una 
cubierta exterior y una interior, entre !as cuales queda un espacio aislante 

FIG. 36. ENCASTRADO DE LOS MODULOS EN UNA COCINA 
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que constituye un refugio perfecto para los insectos. Estos m6dulos se 
descargan en los aeropuertos de tninsito, asf como en el aeropuerto de 
base, para su servicio en Ios locales de aprovisionamiento. Si en esos lo­
cales hay cucarachas, estas entran facilmente en Ios m6dulos y, con ellos, 
en la aeronave. La Figura 36 muestra c6mo Ios m6dulos encajan en 
!as cocinas; es facil imaginar criaderos de cucarachas detras de la caseta 
del m6dulo. 

Hay que desinfectar peri6dicamente tanto Ios m6dulos como las ae­
ronaves, sin esperar a que se produzca un problema grave que exija una 
fumigaci6n en gran escala con acido cianhfdrico (HCN) o con bromuro 
de metilo. Se recomienda, por ejemplo, tratar con un insecticida eficaz 
todas !as partes del interior de la ,aeronave susceptibles de albergar cu­
carachas, Se escogera un insecticida que tenga un prolongado efecto re­
sidual, con el fin de que !as pulverizaciones puedan hacerse cada tres 
meses. El producto estara aprobado por la autoridad competente y sera 
inocuo para animales y seres humanos, asf como para la estructura de 
la aeronave. Uno de Ios insecticidas recomendados es el bendiocarb (for­
mula: 2,2 -dimetil-1 ,3-benzodioxol-4-ol-metilcarbamato ). Tiene la ventaja 
sabre algunos otros insecticidas de ser inodoro y facilmente acuomiscible 
y de que no mancha ni corroe, ademas de ser eficaz contra Ios insectos 
resistentes a !as preparaciones organocloradas y organofosforadas. Persis­
te durante periodos de tres a seis · meses en una concentraci6n del 0,6%. 

Para que el insecticida actue con la maxima eficacia hay que dictar 
instrucciones precisas para su correcta aplicaci6n: 

1) SOlo realizara la desinfecci6n el personal que haya recibido instruc­
ci6n basica. 

2) El insecticida se aplicara a !as zonas de mayor riesgo (como la co­
cina y el bar), pero nunca a las superficies que puedan entrar en contacto 
directo con Ios alimentos. 

3) Se aplicara la soluci6n mediante un nebulizador accionado a 
mano que emita un chorro de gotas gruesas, a baja presi6n. 

4) La desinsfecci6n se· realizara peri6dicamente, a interval os no ma­
yores de tres meses. 

5) Se llevara un registro para asegurarse de que todas !as aeronaves 
cumplen con la anterior disposici6n. 

6) AI preparar la soluci6n, el operador tomara !as precauciones que 
le dicte el sentido comun, ademas de seguir estrictamente !as instruc­
ciones del fabricante. 

7) Se dirigira el chorro hacia los rincones, repisas, grietas, alacenas y 
casetas de todas las cocinas y Ios bares, pero no hacia el espacio general. 

8) Luego de haber fumigado todos Ios posibles refugios de Ios insec­
tos, se fumigara una franja del suelo que rodee completamente la cocina 
y el bar para formar una barrera que impida a Ios insectos pasar hacia 
la zona ocupada por Ios pasajeros. 

Cada vez que se saque de la aeronave un m6dulo de cocina, se le 
quitaran Ios restos de comida y luego se lo lavara con agua caliente y 
un detergente autorizado; cada seis semanas se lo rociara, ademas, con 
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un insecticida de acci6n residual. Se dirigini el chorro hacia Ios refugios 
mas probables de !os insectos, como Ios nichos de manillas y ruedas y 
el espacio entre la cubierta interior y la exterior; en cambio, se evitanin 
!as superficies que puedan entrar en contacto directo con !os alimentos. 
Para evitar un sobretratamiento, se fijara a! m6dulo una etiqueta con la 
fecha en que haya sido rociado. 

Fumigaci6n contra Ios roedores 

La presencia en una aeronave de roedores, y en especial de ratas, 
puede constituir un riesgo para la sa!ud, asi como un peligro para el fun­
cionamiento del aparato. 

Si llega a un aeropuerto una aeronave procedente de un area infec­
tada por la pesLe, !as autoridades sanitarias pueden exigir que el aparato 
sea fumigado, porque cualquier rata de a bordo puede ser portadora de 
pulgas capaces de transmitir la infecci6n. Si la aeronave procede de un 
area no infectada por la peste, pero trae un roedor a bordo, la linea aerea 
debe fumigar el aparato por razones de seguridad, ya que existe el grave 
peligro de que las ratas muerdan y corten cables o alambres importantes. 
Aunque asi no fuera, Ios roedores producen a Ios pasajeros una molestia 
inaceptable. . 

Existen diversos productos fumigables de reconocida eficacia; el que 
se emplea mas corrientemente es el acido cianhidrico (HCN). S6lo se per­
mitira manipular HCN, producto extraordinariamente t6xico, a las per­
sonas que hayan sido debidamente autorizadas despues de un cuidadoso 
adiestramiento; ademas, la linea aerea dictara y hara cumplir un regia­
menta que proteja a su propio personal, asi como a! publico en general. 

Un procedimiento normalizado responde a !as siguientes disposicio­
nes: 

1) Se confiara a una persona la responsabilidad de asegurar que se 
han sellado todas !as aberturas del fuselaje y de r~visar personalmente 
todo lugar accesible de la aeronave para tener la certeza de que no queda 
ninguna persona a bordo ames de permitir que el contratista comience 
la fumigaci6n. 

2) A continuaci6n el responsable se ocupani de que ninguna otra per­
sona se acerque a la aeron.ave hasta que el contratista le entregue una 
declaraci6n por la que certifique que la aeronave queda exenta de agente 
fumigante. 

3) Alrededor de la aeronave y en lugares bien visibles se colocaran 
signos de advertencia. 

4) El contratista fumigara con 1 g HCN/m3 (1 onz./1000 pies cub.). 
5) Despues de la fumigaci6n, la aeronave se ventilara escrupulosa­

mente y mientras tanto se vigilaran todas !as entradas para impedir el 
acceso a quien no tenga autorizaci6n. Para que la ventilaci6n sea mas 
rapida y menos peligrosa, la fumigaci6n de la aeronave se realizara al aire 
fibre. 

6) A continuaci6n el contratista se asegurara, mediante un procedi­
miento debidamente aprobado, de que la aeronave esta libre de residuos 
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de fumigante y estableceni el correspondiente certificado, que frrmani en 
presencia de una persona responsable, con autoridad para permitir la en­
trada a la aeronave; 

7) El contratista examinani la aeronave para localizar roedores muer­
tos. Si Ios encuentra, Ios recogera con tenazas, Ios colocara en una bolsa 
de plastico sellada y Ios hani llegar a un laboratorio de patologia debi­
damente autorizado, donde se investigarii la presencia de pulgas vectoras 
de peste. 

10.4 Distribucion de funciones por servicio u organismo 

Servicio u organismo 

Administraci6n sanitaria 

Funci6n 

Asegurarse de que Ios aeropuertos 
cuenten con medias eficaces para la 
destrucci6n de vectores y de roedores 
(Articulo 19.2), a y de. que Ios conte­
nedores utilizados para transportes 
intemacionales por aire esten exentos 
de vectores de enfermedades o de roe­
dares (Articulo 50). 

Mantenerse al corriente de la situaci6n 
reinante en Ios aeropuertos, por me­
dia de capturas sistematicas y exiime­
nes regulares de roedores, principal­
mente en todas !as areas infectadas o 
sospechosas de infecci6n con peste de 
Ios roedores (Articulo 53.1). 

Mantener el aeropuerto exento de mos­
quitos vectores de fi.ebre amarilla y 
paludismo; aplicar activamente medi­
das contra Ios mosquitos en una zona 
de 400 m (~ milia) de ancho alrededor 
del perimetro del aeropuerto; impedir 
la entrada de mosquitos a Ios edifi­
cios utilizados por Ios pasajems en 
!as zonas de transito directo de Ios 
aeropuertos situados en una region 
donde existan esos vectores o adya­
centes a tales zonas. 

a Los articulos mencionados corresponden a! Reglamento Sanitaria Internacional. 
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Autoridad sanitaria 

Autoridades del aeropuerto 

Lineas aereas 

Proporcionar anualmente a la OMS in­
formaci6n sabre el grado en que los. 
aeropuertos situados en el territorio de 
su responsabilidad se mantienen 
exentos de vectores de importancia 
epidemiol6gica. 

lmpedir que Ios vectores de enfermedad 
se introduzcan en !as aeronaves. 

Desinsectar las aeronaves infectadas de 
peste a su arribo al aeropuerto 
(Articulo 58). 

Adoptar todas las medidas aplicables 
para mantener las instalaciones del ae­
ropuerto exentas de roedores y procu­
rar que !as instalaciones del aeropuer­
to esten eficazmente protegidas contra 
!as ratas (Articulo 16). 

Proceder a la destrucci6n de Ios roedores 
en una aeronave a su arribo desde un 
lugar infectado de peste (Articulo 55). 

Tomar todas !as medidas necesarias para 
exterminar moscas,· cucarachas, etc., 
en la zona del aeropuerto, inclusive en 
Ios edificios destinados a Ios pasajeros 
y a! terminal. 

Realizar la desinsectaci6n de !as aerona­
ves ,<con las calzas quitadas» o du­
rante el vuelo (Articulo 90). 
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Enfermedad 

C6lera 

Salmonclosis 

Anexo 1 

CARACTERISTICAS IMPORTANTES DE ALGUNAS ENFERMEDADES 
TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOSa 

Agentcs ctiolc)gicos 

Vibrio cho/erae y 
V. cholerae, biotipo 
El Tor 

Salmonella: st: 
conoccn mas de 
1600 serotipos, 
pero solo suelen 
encontrarse unos 
50 

Periodo de 
incubaci6n, 
signos y sintomas 

De 2 a 3 dias. 
Aparici6n 
repentina, diarrea 
acuosa profusa con 
mucosidad (heces 
de agua de arroz), 
dolor abdominal, 
deshidrataci6n 
riipida y colapso 

De 5 a 72 horas; 
usualmente, de 12 
a 36 horas. 
Diarrea, dolor 
abdominal, 
escalofrios, fiebre, 
v6mitos, 
deshidrataci6n, 
postraci6n, 
anorexia, jaqueca, 
malestar. Varios 

Origen, reservorio 
y epidemiologia 

1-Ieces y v6mitos 
de personas 
inlectadas y heces 
de portadores. 
Media principal de 
transmisi6n: agua 
contaminada 

Heces de animales 
domesticos o 
salvajes y de seres 
humanos; el 
estado de portador 
puede durar de 
unos pocos dias a 
unas pocas 
semanas, pero a 
veces dura varios 
meses 

Alimentos que 
intervienen 

Verdura y 
mariscos crudos; 
alimentos 
manipulados y 
tomados sin miis 
tratamiento 

Came, came de 
ave, h uevos y 
productos 
derivados. Entre 
otros alimentos 
incriminados 
figuran el coca, la 
levadura, las 
proteinas de 
semilla de algod6n, 
el pescado 

Muestras y 
pruebas de 
laboratorio 

Heces, alimentos 
sospechosos y 
agua 

1-leces, alimentos 
sospechosos y 
escobilladuras de 
objetos 
sospechosos 

Mcdidas de 
lucha 

Evacuar de manera 
higienica las aguas 
fecales; protegl!r y 
tratar el agua; . 
priictica de la higiene 
personal; cocer 
completamente Ios 
al i men tos; aislar 
Ios casos. La 
inmunizaci6n no 
confiere mas que 
una protecci6n 
incompleta 

Enfriar 
nipidamente Ios 
al i men tos en 
pequenas 
can tidades; cocer 
Ios alimentos 
completamente; 
pasteurizar Ios 
productos 
derivados de Ios 
huevos y la leche; 

a Texto reproducido, con modificaciones, de Bryan (15), con autorizaci6n del Centra de Lucha contra !as Enfermedades, Departamento de Saiud, Educaci6n y Bienestar de !os Estados Unidos 
de America. Para simplificar y facilitar el uso de este extracto, s6lo se incluyen en eJ !as enfermedades en que Ios alimentos resultan un vehfculo primario de transmisi6n; se omiten, en 
cambio, otras muchas enfermedades de epidemiologia mas complicada, coma la teniasis, la ascariasis y la triquinosis. 
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Anexo 1 (continuaci6n) ...... 
w 
00 

Enfermedad Agentes etiol6g1cos Periodo de Origcn, rcscrvorio Alimentos que Muestras y Mcdidas de 
incubaci6n, y cpidcmio!ogia intervienen pruebas de lucha 3:: 
signos y sfntomas laboratorio >-z 

cc 
Salmonelosis dias de duraci6n ahumado, la leche evitar el contacto >-r 

(continuaci6n) deshidratada y Ios contaminante 
tl 

dukes de entre Ios alimentos m 
chocolate crudos y Ios § cocidos; 

esterilizar el Fii z 
equipo. Tratar par m 
el calor la comida --< 
y sus ingredientes; CFJ 

elaborar la came y >-z 
la carne de ave de m 

>-
un modo 3:: 
higicnico; observar Fii 
las normas de z 

-l 
higiene en las 0 

granjas; practica de la tl m 
higiene personal; r 
proteger todos Ios 0 

CFJ 
alimentos contra -l 
las excretas del ~ 
hombre, de Ios z 
pajaros, de Ios CFJ ., 
insectos y de Ios 0 

~ 
roedores t;l 

CFJ 

Fiebre tifoidea Salmonella typhi: De 7 a 28 dias. Heces y orina de Alimentos con Heces, orina, bilis, Inmunizaci6n; >-m 
(fiebre enterica) semejantes a las Infecci6n de la personas muchas proteinas; calculos biliares, practica de la ~ m otras salmonelas, sangre; jaqueca, infectadas. Los ensalada cruda, sangre (durante el higiene personal; 0 

pero adaptadas al fiebre alta portadores tienen leche, mariscos. comienzo de la vigilancia de Ios CFJ 

huesped humano constante, tos, importancia en la Alimentos que han enfermydad), portadores para 
anorexia, nauseas, transmisi6n y sido manipulados medula 6sea, impedir que 
v6mitos, algunos de ellos lo y luego comidos alimentos manipulen 



Enfermedad 

Fiebre tifoidea 
(fiebre enterica) 
(continuaci6n) 

Fiebre 
paratifoidea 
(fiebre enterica) 

Shigelosis 
( disen teria 
bacilar) 

Agentes etiol6gicos 

Salmonella 
paratyphi A, B, y 
C; semejantes a 
otras salmonelas, 
pero mas o menos 
adaptadas a! 
huesped humano 

Shigella sonnei 
S . .flexneri 
S. dysenteriae 
S. boydii 

Anexo 1 (continuaci6n) 

Periodo de 
incubaci6n 1 

signos y sfntomas 

estrefiimiento, 
pulso lento, 
abdomen flojo y 
distendido, bazo 
hinchado, 
manchas de calor 
rosa en el pccho y 
el tronco, delirio, 
embotamicnto, 
diarrea, llujo de 
sangrc intestinal. 
Rccaidas. 
Convalccencia 
lcnta (de 1 a 8 
semanas) 

De I a 15 dias. 
Como en la fiebre 
tifoiclea, pero con 
manitbtaciones 
menos graves y cle 
mas breve 
duraci6n (de I a 3 
semanas) 

De 7 a 48 horas o 
miis, por lo general 
de 24 a 28 horas. 
Sintomas 
sumamente 
variables, de 
benignos a graves; 
retortijones 

Origen, reservorio 
y epidemiologia 

son a largo plazo. 
Tambien 
interviene en la 
transmisi6n el 
agua 

1-leces y orina de 
personas 
infectadas; Ios 
portadores tienen 
i mportancia en la 
transmisi6n 

Heces de personas 
infectadas. Modo 
principal de 
transmisi6n: 
infecci6n de 
persona a persona; 
hay tambien 
infecci6n 

Alimcntos que 
intcrvicncn 

Muestras y 
prucbas de 
laboralorio 

sin tratamiento por sospcchosos, 
cl calor cscobillacluras cle 

aguas cle albafial 

Lcche, mariscos, 
ensalacla crucla, 
huevos 

Alimentos 
humeclos, 
mezclaclos: lee he, 
juclias, patatas, 
atun, gambas, 
pavo y ensalacla de 
macarrones; siclra 
y poi (hawaiano) 

Heces, orina, 
sangre, alimcntos 
sospechosos 

1-leces y alimentos 
sospechosos 

Mcdidas de 
lucha 

alimcntos; 
protecci6n y 
tratamiento del 
agua; evacuaci6n 
higienica de las 
aguas resicluales; 
eliminaci6n de las 
moscas; practicar 
la higiene de Ios 
alimentos en 'la 
forma descrita al 
referirse a las 
meclidas de iucha 
contra la 
salmonclosis 

Las mismas que 
en la ficbre 
tifoiclea. La eticacia 
de la vacuna es 
dudosa 

Pnictica cle la 
higiene personal; 
enfriamiento 
riipido de los 
alimentos en 
pequefias cantidacles; 
preparaci6n 
higienica de Ios 

> z 
m 
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Enfermedad 

Shigelosis 
(disenteria bacilar) 
(continuaci6n) 

Clostridium 
pe1./i"ingens 
(C. we/chii) 
cnfcrmcdad 
transmitida 
por Ios alimentos 

Agcntcs etiol6gicos 

Enterotoxinas de 
tipos A y C 

Anexo 1 (continuaci6n) 
Pcriodo de 
incubaciOn~ 
signos y sintomas 

abdominales, 
diarrea, heces 
acuosas (a menudo 
con sangre, 
mucosidad o pus), 
tenesmo, jaqueca, 
cansancio, 
postraci6n, 
miuseas, 
deshidrataci6n 

Tipo A: de 8 a 24 
horas (mediana 12 
horas). Dolor 
abdominal agudo, 
diarrea; 
deshidrataci6n 
ocasional y 
postraci6n; 
nauseas, v6mitos, 
fiebre y escalofrios 
poco frecuentes. 
Duraci6n breve 
(1 dia o menos). 
El tipo A es pocas 
veces mortal en 
personas 
normalmente 
sanas. El tipo C 
(que causa enteritis 
necroticans) de 6 
horas a 6 dias; par 

Origen, reservorio 
y cpidemiotogfa 

transmitida 
par el agua o 
par Ios 
alimentos 

Heces de personas 
y animales 
infectados. Suelo, 
polvo, aguas 
servidas. Tanto Ios 
alimentos crudos 
coma Ios cocidos 
son 
frecuentemente 
contaminados por 
C. pe(/i"ingens 

Alimentos que 
intervienen 

Came y came de 
ave cocidas que 
han permanecido 
a la temperatura 
ambiente durante 
varias horas o se 
han enfriado 
lentamente; juga 
de came, 
estofados y 
empanadillas de 
came; salsas 

Muestras y 
pruebas de 
laboratorio 

Heces, alimentos 
sospechosos, 
escobilladuras 
rccogidas en 
objetos 
sospechosos 

........ 

.j::o 
0 

Medidas de 
lucha 

3:: 
::.> 

alimentos; 'Z 
c: 

cocimiento ::.> 
cuidadoso de Ios 

r 
tJ alimentos; t'M 

protecci6n y ::c 
tratamiento del 0 
agua; evacuaci6n F.i 

'Z 
high~nica de las t'M 

aguas residuales; -< 
eliminaci6n de las "' > moscas 'Z 

t'M 

Enfriamiento > 
$: 

nipido de Ios F.i 
alimentos en 'Z _, 
pequefias 0 

cantidades; pnictica tJ 
de la higiene 

t'M 

r 
personal; curado 0 

"' cuidadoso de las _, 
cames; evacuaci6n s: 
higienica de !as 'Z 
aguas residuales. "' '"C 

La cocci6n 0 

"" completa de Ios 
_, 
t'M 

alimentos destruini "' 
!as celulas ::.> 

t'M 
vegetativas pero ~ 
no las esporas 0 
termorresistentes. "' 
Recalentar !as 
sobras ya guisadas 
a 75 oc (167 oF) 



Enfermedad 

Clostridium 
po:fi"ingens 
(C. we/chii) 
en fermedad trans­
mitida por Ios 
alimentos 
(continuaci6n) 

Intoxicaci6n 
estafiloc()cica 

Agentes etiol6gicos 

Enleroloxinas A, 
B, C, D, E o F de 
.'>tapllylococci/S 
aureus (varicdaclcs 
pigmcnlacla y no 
pig men tada) 

Anexo 1 (continuaci6n) 
Penodo de 
im:ubudOn, 
signos y sinlomas 

lo general 24 
horas. Diarrea, 
clolor abdominal 
prolongado, 
gangrena del 
intestino delgado, 
choque, toxemia. 
Tasa de 
mortalidad: 40% 

De l a 7 horas; 
por lo general de 2 
a 4. Aparici6n 
repcnlina de 
nal1seasl 
salivaci6n, 
v6mitos, arcadas, 
diarrca, retortijones 
abdominales, 
deshidrataci6n, 
sudores, debilidad, 
postraci6n. No 
suele haber fiebre. 
Duraci6n breve, no 
superior a uno o 
dos dias 

Origcn, reservorio 
y cpidemiologia 

Emanaciones de la 
nariz y la garganta; 
m a nos y pie!; 
lesiones infectadas, 
forunculos, pupas, 
heces. Las 
vcmanas nasales 
del hombre son el 
reservorio 
principal. Ubres 
aquejaclas de 
mastitis de vacas y 
ovejas. Tejidos 
artriticos y 
magullados de 
aves. Los 
alimentos suelen 
contaminarse 
despues de ser 
cocidos 

Atimenlos que 
intervienen 

Productos de 
carne y pes ea do, 
carne de ave, 
pasteles rellenos 
con nata, leche, 
queso, salsas, 
tartas, aliiios, 
sobras con muchas 
proteinas 

Muestras y 
pruebas de 
laboratorio 

Alimentos 
sospechosos, 
v6mitos y heces, 
escobilladuras 
nasales, pus de 
llagas in fcctadas 

Medidas de 
lucha 

Enfriamiento 
nipido de Ios 
alimentos en 
pequefias 
canlidades; pn\ctica 
de la higiene 
personal; exclusion 
al manipular Ios 
alimentos de las 
personas aquejadas 
de resfriados, 
diarreas o lesiones 
infectadas; 
esterilizar el 
equipo. La cocci6n 
completa, el 
recalentamiento y 
la pasteurizaci6n 
destruyen Ios 
microorganismos, 
pero no las toxinas 
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Anexo 1 (continuaci6n) >---' 
~ 
N 

Enfermedad Agentes etiol6gicos Periodo de Origen, reservorio Alimentos que Muestras y Medhlas de 
incubad6n, y epidemiologfa intervienen pruebas de lucha 
signa~ y sintoma:-~ !aborat6rio ?::: 

> z 
c 

Infecci6n por Vibrio De 2 a 2H horas: Agua de mar y Alimcntos crudos lleces y alimentos Cocci6n cuidadosa > 
Vibrio para/we- parallal'll/11/)'ficll.l'. pm In general 12 llora y filUna de origen sospechosos de Ios alimentos; 

r 
tl mo!yricus Se halla en las horas. Dol or marinas maritimo; pcscado enfriamiento de m 

aguas litoralcs abdominal, diarrca de mar, marisco y est os en peq ueii.as :I: 
(heces acuosas que productos cantidades; 0 
contienen sangre y derivados del prevenci6n de la FM z 
mucosidad), pescado contaminaci6n por m 
usualmente con tacto con ....:: 
niiuseas y v6mitos, pescado de mar; "' > liebre bi\ia, esterilizaci6n del z 
escalofrios, cquipo. Evitese el m 

> 
jaqueca, empleo de pescado ?::: 
postraci6n. El de mar crudo FM 
enfermo sana en z 

>-J 
un periodo de 2 a 0 

5 dias 0 
m 
r 

Botulismo Toxinas A, B, E o De 2 horas a 6 Suelo, barro, agua Alimentos mal Alimentos Calentar bajo 0 
"' F de Clostridium dias; por lo general e intestino de Ios enlatados o sospechosos. Suero presi6n las latas de >-J 

boru/inum. Las de 12 a 36 horas. ani males embotellados con sanguineo, conservas a s: 
toxinas C y D Pueden aparecer poco iicido Gudias contenido del temperatura z 
suelen causar pronto niiuseas, verdes, maiz, est6mago e elevada durante "' ., 
botulismo en Ios vomitos y remolachas, intestino; tejidos tiempo suficiente; 0 

:<> 
animales dolor abdominal. espiirragos, procedentes de cocer >-J m 

Jaqueca, vahidos, guindillas, setas, autopsias (higado, cuidadosamente "' 
cansancio, doble espinacas, higos, intestino delgado) Ios alimentos > m 
vision, perdida de aceitunas, atun) embotellados y :<> m 
reflejos ante la luz, Pescado ahumado. enlatados (hervir y 0 
dificultad para Alimentos remover durante "' 
tragar, sequedad fermentados (aletas 15 minutos); 
en la boca, de foca, huevas de acidilicar; 
debilidad, salmon). Tambien conservar Ios 



Anexo 1 (continuaci6n) 

Enfermedad Agentes etiol6gicos Periodo de Origen, reservorio Alimentos que Muc.stras y Medidas de 
incubaci6n, y epidemiologia intervienen prucbu,.., de Jucha 
signos y sintomas laborulorio 

Botulismo estrefiimiento, pueden intervenir alimentos 
(continuacion) dificultades alimentos refrigcorado~; curar 

respiratorias, conservados en Ios alimentos en 
panilisis aceite o embalaclos una cantidad 
respiratoria. La a! vacio suliciente de sal 
panilisis parcial 
pucdc durar de 6 a 
8 meses. El 
enfermo no sucle 
pL!rder el sen lido. 
La tasa de 
mortaliclacl es del > 
50~'' a! 65 ~'' . La 

z 
I'T1 

cnJ'crmcdad puedc :>< 
0 

resultar mortal en 
un plazo de 3 a 10 
dias 

Infeccion de Bacillus cereus De 8 a 16 horas. Suelo y polvo Natillas, productos Heces y alimentos Enfriamiento 
alimentos por N<iuseas, derivados de sospechosos. nipido de Ios 
Bacillus cereus retortijones cereales, tart as, Aislamiento e alimentos en 

abdominales, salsas y pastel de identificaci6n pequefias 
diarrea acuosa, came selectivos cantidades; priictica 
algunos v6mitos. de la higiene 
Corta duraci6n (1 personal; 
dia o menos). elaboraci6n y 
(Tambien se preparaci6n 
observan periodos higienicas de Ios 
de incubaci6n mas alimentos; 
cortos, de Il dia recalentamiento de 
a 5 horas !as sobras a una 

...... 
+:> 

de duraci6n, temperatura de w 



Anexo 1 (continuaci6n) ........ 
~ 
~ 

Enfermedad Agentes etiol6gicos Periodo de Origen, reservorio Alimentos que Muestras y Medidas de 
incubaci6n, y epidemiologia intervienen prucbas de Jucha 
signos y sfntomas Jaboratorio 3::: 

>-z 
Infecci6n de acompanados de 75 "C (167 °F) c 

>-
alimentos por n{tuseas y v6mitos r-
Bacillus cerens principalmente. 0 

11'1 (continuaci6n) Scmejante a la :r 
intoxicaci,·m Cl 
cstaliloc{)cica) m z 

Quistcs en las 
11'1 

Giardiasis Giardia Iamblia Pcriodu variable Alimentos crudos Ilcccs, drenaje Pr{tctica de la -< 
(de I a 6 semanas). heccs humanas. Es dumknal. higiene personal; C/l 

Diarrea, hcccs comun en Ios Microscopia cocci6n completa >-z 
ntucosas (con climas dlidos de Ios alimcntos; 11'1 
gradas), dolor y entre Ios nifios. evanwci6n >-

3::: 
distensitm Modo principal de higienica de !as m 
ahclominales, transmisi6n: aguas residualcs z 

-1 
n{tuscas, ckbilidad, contacto personal 0 
regueldos, 0 
v(Jmitos, 11'1 

r-deshiclrataci6n, 0 
perdida de peso. C/l 

-1 Absorci6n de :>0 
grasas en bloques. > z 
Con frecuencia no C/l 

"0 
hay sintoma 0 

:>0 alguno -1 
11'1 

"' Amibiasis Entamoeba De 5 dias a varios Heces humanas Verdura cruda y Heces, exudado de Pn\ctica de la > 
( disen teria histofytica meses; por lo que contienen fruta lesiones, material higiene personal 11'1 

:>0 
amibiana) general de 3 a 4 quistes. Modo aspirado de !as (manipulaclores de 11'1 

0 
semanas. Sintomas principal de ulceras. alimentos); cocci6n C/l 

variables, incluidos ttansmisi6n: Microscopia (fases completa de !os 
malestar y contacto personal. vegetativa y a!imentos; 
distension Mas frecuente en cistica), serologia evacuaci6n 



Enfermedad 

Amibiasis 
(disenteria 

amibiana) 
(continuaci6n) 

Miasis 
intestinal 

Agentes etiol6gicos 

Dipteros: Piophi/a 
casei (mosca del 
queso), Musca 
domestica (mosca 
comun), Stomoxys 
calcitrans (mosca 
de Ios establos) 

Anexo 1 (continuaci6n) 

Pcriodo de 
im:ubaci6n, 
s1gnos y sintomas 

abdominales, 
diarrea, 
estreflimiento, a 
veces sangre y 
m ucosidad en !as 
heces, jaqueca, 
somnolencia, 
ulceras. Puedc 
propagarse par la 
corriente 
sanguinea 
causando 
infecciones de 
6rganos y abscesos 
de higado, pulm6n 
o cerebra. La 
mayoria de !as 
infecciones son 
asintomaticas 

V6mitos, diarrea, 
dolor abdominal, 
convulsiones 

Origen, reservorio 
y epidemiologia 

las zonas tropicales 
y en las zonas 
donde et nivel de 
higiene es bajo 

Moscas; las larvas 
de la mayoria de 
!as moscas no se 
alimentan ni 
continuan 
desarrolliindose en 
et aparato 
digestivo, por to 
que causan solo 
una pseudomiasis 

AJillll.:fltOS que 
inte.rvienen 

Came, fru ta, 
berros, q ueso u 
otros alimentos o 
agua contaminados 
que han estado 
expuestos a las 
m os cas 

Mth.:stras y 
prucba~ de 
labonttOI io 

I-Ieces. Microscopia 
(adviertase que la 
contaminaci6n de 
Ios excrementos 
con h uevos de 
mosca que pueden 
transformarse en 
larvas se puede 
producir despues 
de la defecaci6n) 

Mcdidas de 
lucha 

higienica de !as 
aguas rcsiduales; 
protecci6n y 
tratamiento det· 
agua; eliminaci6n 
de las moscas. No 
se empleariin 
excretas h umanas 
(de pozos negros) 
como fertilizante 

Norm as 
satisfactorias de 
saneamiento; 
proteccion de Ios 
alimentos contra la 
contaminaci6n par 
Ios irisectos; 
eliminacion de las 
moscas 

;.. 
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Enfermedod 

Hepatitis 
virica A 

Agentes etiol6gicos 

Virus de la 
hepatitis A 

Anexo 1 (continuaci6n) 
-·----------------------------------

Periodu de 
incubaci11n, 
signos y sintonms 

De 10 a SO clias; 
por lo gcm;ral de 
30 a 35 dias, rnas o 
mcnos. Aparici(m 
repent in a 
acompaiiada de 
liebre, malcstar, 
anorexia, nf1useas 
y trastornos 
abdominales, 
seguiclos por 
ictericia al cabo cle 
pocos dias 

Origen, reservorio 
y epidemiologia 

Contacto de 
persona a persona 
pur via fecal-oral. 
El agua 
contaminada es el 
meclio frccuentc de 
transmisi6n. Se 
puede hallar cl 
agente infeccioso 
en Ius heccs y la 
orina 

Alimentos que 
intervienen 

Came en lonjas, 
almejas y ostras 
crudas o 
insuticientemente 
cocidas; lee he, 
cnsalada y pan 

Muestras y 
pruebas de 
laboratorio 

Heces, orina y 
sangre 

Medidas de 
lucha 

Pni.ctica de la 
higiene personal; 
evacuaci6n 
h igicnica de I as 
aguas residuales; 
cocci6n completa 
de Ios ·alimentos; 
preparaci6n 
higienica de Ios 
alimentos 
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AneX"o:f 
DETALLES SOBRE LAS PERSONAS CON PRESUNTOS SINTOMAS DE INTOXICACION ALIMENTARIA 

Nombre y direcci6n 
del pasajero 

(En mayusculas) 
lndfquese si viajaba 

en clase econ6mica 

o en primera 

___ , __ 
-··-·-----

Vue/oN" 
Sector 

c:; 
<l) 

c: 
<l) '0 u .... 
'0 "' l:! ..0 

"' E ..0 <l) 

E "' U..l Q 

Para uso en las aeronaves 

Sintomas 
y hora de 
aparici6n 

de la 
intoxicaci6n 

(GMT) 

- --

Alimentos tomados en la aeronave y horas de consume 

Comida 1 

A limen- Hora 
Ios (GMT) 

-------------

Comida 2 Comida 3 

Alimen- Hora Alimen- Hora 
Ios 

·----··-

(GMT) 

Firm a 

Cargo 

Fee ha 

tos (GMT) 

Oiros alimentos tomados 
durantes las 24 horas precedentes 

Genera Lugar Hora 
(GMT) 

--------

>­z 
tM 
>< 
0 

"' 

,____. 
_p. 
--.J 



148 MANUAL DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DE LOS TRANSPORTES AEREOS 

Anexo 3 

INTOXICACION ALIMENTARIA PRESUNTA: CUESTIONARIO 
Para uso despues de desembarcar 

Nombre del pasajero o del tripulante ............................ . 
Clase del pasajero ............................................. . 
Direcci6n del contacto (si se conoce) 

Numero y fecha del vuelo 
Aeropuerto de embarque-escalas en tninsito 

Alimentos y bebidas consumidos en el avi6n 

Alimentos tornados durante !as 24 horas precedentes y lugar de consu-
mo ........................................................... . 

Sintomas de enfermedad por orden de aparici6n .................. . 

Tiempo transcurrido entre la ingestion del ultimo alimento y la aparici6n 
de la enfermedad .............................................. . 

Asistencia medica recibida ...................................... . 

Diagn6stico medica (si existe) .. · ................... : ............. . 

Resultados de cualquier examen bacteriol6gico de Ios alimentos o de !as 
muestras ...................................................... . 

Detalles inscritos en el diario de vuelo 
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Cua!quier otro dato uti! 

Muestras de cualquier alimento sospechoso que deben conservarse, de 
ser posible, y enviarse en hielo seco o en otra forma de refrigeraci6n a 
la direcci6n siguiente: 

Despues de contestar a! mayor numero posible de preguntas, remitase 
este formulario a la direcci6n que antecede. 
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Anexo 4 

OPERA ClONES DE INSPECCION: MODELO DE LIST A DET ALLADA 

A. ABASTECll\UENTO DE AERONA VES a 

Emplazamiento (inclusive distancia des­
de el aeropu~rto, si hubiere lugar): 

Abastecedor: 

Director: 

Articulos: 

Fecha de la inspecci6n: 

Hora: 

Direcci6n: 

Contacto (nombre de la 
persona y tftulo): 

Agua: Leche y productos lacteos: 

Marisco: Otros alimentos perecederos: 

SENALESE CON UNA X LA EXISTENCIA DE DEFECTOS 
(Especiffquense Ios defectos y !as rectificaciones propuestas 

en la secci6n « Comentarios y recomendaciones ») 

ESTRUCTURAS 

Suelos: 

Faciles de limpiar, lisos, en buen estado de conservaci6n 0 
Con inclinaci6n para desagtie, si se usa ese sistema 0 
Limpios . . . . . . . . . . . . . . 0 
Limpieza sin levantamiento de polvo 0 
Limpieza cuando hay menos alimentos expuestos 0 

Paredes y techos: 

Colores claros, limpios, en buen estado de conservaci6n 0 
Paredes lisas y lavables hasta la altura en que pueden salpi-

carse. . . 0 

a Para Ios establecimientos abastecedores de aeropuertos puede utilizarsc una iista anciloga de operaciones de ins­
pecci6n. 
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Puerta&. y ventanas: 

Limpias . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . D 
Protegidas eficazmente contra insectos (o dotadas de disposi-

tivos para repeler insectos) . . . . . . . . . . D 
Abertura hacia afuera, puertas de cierre automatico . . . . D 

Iluminacion: 

400 lux (minimo) sobre las superficies empleadas para traba-
jar . . . . . . . . . . . . . . 

200 lux (mfnimo) en las despensas 
Accesorios limpios y en buen estado 

V entilacion: 

de conservaci6n 

D 
D 
D 

Pocos olores y condensaci6n en todas las camaras . . . . D 
Extractores de aire. ventiladores y otros tipos de equipo eficaz 

y limpio . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . D 

ASEOS 

Adecuados y con buen emplazamiento D 
Iluminaci6n satisfactoria y ventilaci6n exterior D 
Limpios, en buen estado de conservaci6n y sin moscas D 
Puertas automaticas y bien ajustadas D 
Antecamara ventilada . . . . D 
Letreros para recomendar el lavado de mimos 

ABASTECIMIENTO DE AGUA 

Aprobado. por la administraci6n sanitaria nacional 
De facil acceso, suficiente y a presi6n 
Instalaciones de fontaneria satisfactorias 

EMPLEADOS 

Condiciones generales de higiene: 
Cabinas para mudarse y duchas 

D 

D 
D 
D 

D 
Batas limpias, utilizadas exclusivamente para servir D 
Limpieza de manos y unas . . . . . . . . D 
Prohibici6n de escupir y fumar en Ios locales de preparaci6n 

o envasado de alimentos D 
Letreros de «No fumar» . . . . . . . . . D 
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Lavabos: 

Adecuados y con buen emplazamiento . . . . . . . . . . D 
Agua caliente y fria en todo momento . . . . . . . . . D 
Jab6n bactericida, cepillos de ufias, toallas individuales (o ge-

neradores de aire caliente para secado de manos debida-
mente instalados) . . . . . . . . . . . . . D 

Limpios y en buen estado de conservaci6n 
Lavado de manos tras utilizaci6n de Ios aseos 
Letreros indicadores de ia conveniencia del lavado 

nos 

Precauciones profihicticas: 

Reconocimiento mectico adecuado 

de ma-

Inexistencia de casos recientes de enfermedades transmisibles 

D 
D 

D 

D 

e infecciones gastrointestinales entre el personal . . . . D 
Disponibilidad de vendas y esparadrapos impermeables para 

cortes, abrasiones, etc. . . . . . . . . . . . . . . . . D 

Varios: 

Recipientes para ropa sucia, batas y delantales 
Establecimientos no utilizados para fines domesticos 

EQUIPO Y UTENSILIOS 

Forma, fabricacion y estado de conservacion: 

D 
D 

Limpieza y escurrido faciles, lisos y fabricaci6n con materiales 
adecuados . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . D 

En buen estado de conservaci6n, sin juntas abiertas, corrosion, 
roturas, grietas o desportillados . . . . . . . . . . . . D 

Limpieza: 

Carritos de alimentos, estanterfas, mesas, tablas de cocina, re­
frigeradores, guardabandejas, fregaderos, maquinas lavapla-
tos, etc., en buen estado de limpieza . . . . . . . . . D 

Lavado completo de utensilios despues de cada uso D 
Lavado completo de recipientes para bebidas despues de cada 

uso . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . D 
Empleo de detergentes adecuados y en la concentraci6n debi-

da . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . D 
Cambio frecuente del agua de fregar . . . . . . . . . . D 
Empleo de metodos satisfactorios para el secado de utensilios 

(por ejemplo, debe evitarse el uso de pafios, de ser posi-
ble) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . D 
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Eliminaci6n de tazas, platos, cucharillas, paJas, etc. para un 
solo uso, despues de su empleo D 

No utilizaci6n de estropajos metalicos . . . . . . . . D 

Metodos de lavado: 

Lavado de utensilios con soluciones detergentes a 60-70 oc 
(140-160 oF) y enjuagado en agua limpia a 82 oc (180 oF) o 
por otro metodo aprobado . . . . . . . . . . . . . . D 

Tratamiento de Ios utensilios de gran tamaiio con vapor, agua 
hirviendo o por otro. metodo aprobado . . . . . . . . . D 

Instalaciones adecuadas para lavar platos . . . . . . . . . D 
Uso de term6metros, cestas de alambre, etc., de ser necesa-

no D 

Maquinas lavaplatos: 

Modelo satisfactorio, con rociadores desmontables o de facil 
acceso para limpieza . . . . . . . . . . . . . . . . D 

Utilizaci6n adecuada . . . . . . . . . . . . . . . . D 
Empleo de detergentes adecuados, eficaces y en la concentra-

ci6n debida . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . D 
Lavado con agua a 60 oc aproximadamente (140 oF) . . . D 
Enjuagado final con agua a 82 oc (180 oF), como minima D 
Term6metro para el agua de enjuagado . . . . . . . . D 

Despensa y manipulaciim de aliment os: 

Despensas adecuadas, a cierta altura del suelo, protegidas con-
tra moscas, polvo, suciedad, salpicaduras, etc. . . . . . D 

Espacio limpio y colocaci6n de utensilios en forma invertida 
o, de ser posible, cubiertos . . . . . . . . . . . . . D 

Deposita de Ios recipientes para bebidas en lugares adecua-
dos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . D 

Espitas debidamente manejadas y protegidas D 
Abstenci6n de manipular las superficies en contacto con Ios 

alimentos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . D 
Revestimiento interior de estanterfas y cajones con material no 

poroso . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . D 
Utensilios para un solo uso: compra en cajas con protecci6n 

sanitaria y almacenamienio y manipulaci6n adecuados D 

ALIMENTOS Y BEBIDAS 

Congelacion y refrigeracion: 

Congelaci6n a chorro 
Term6metros en buen estado de funcionamiento D 
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Congelaci6n rapida 
Term6metros en buen estado de funcionamiento . . . . . 0 
Empleo de un sistema de rotaci6n de Ios productos almacena- ' 

dos·. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 

Rejrigeraci6n 
Conservaci6n de alimentos o bebidas perecederos a 4 ac (40 °F) 

o temperaturas inferiores . . . . . . . . . . . . . . . 0 
Refrigeradores (excepto grupos de congelaci6n) dotados de ter­

mometros en la zona menos fria; separaci6n entre Ios ali-
mentos crudos y Ios preparados . . . . . . . . . . . . 0 

Mantenimiento de Ios alimentos perecederos y envasados para 
consumo en vuelo a 4 oc (40 oF) o temperaturas inferiores, 
salvo en caso de que se destinen a! consumo inmediato 0 

Utilizaci6n de hielo preparado adecuadamente 0 
Conservacion del hielo por metodos aprobados 0 

Salubridad: 

Alimentos limpios y con poco desperdicio 0 
Preparaci6n inocua para consumo humano . . . . . 0 
Verificaci6n del pH de ciertos alimentos, como la mayonesa 0 
Selecci6n e indicaci6n del origen de Ios alimentos (por ejemplo, 

leche pasteurizada, marisco, etc.) . . . . . . . . . . . 0 
Tratamiento de !as ensaladas 0 
Preparaci6n de comidas distintas para diferentes miembros de 

la tripulaci6n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 
No utilizaci6n en ninguna forma de alimentos ya servidos 0 

Almacenamiento y proteccion: 

Almacenamiento en despensas a cierta distancia del suelo en 
zonas no inundables . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 

Almacenamiento en lugares donde no haya goteras . . . . 0 
Sistema de rotaci6n en el uso de Ios alimentos almacena-

dos .................... : . . . . 0 
Recipientes para alimentos y bebidas tapados, excepto durante 

la preparaci6n y el servicio . . . . . . . . . . . . . . 0 
Contacto manual mfnimo con alimentos y bebidas . . . . 0 
Adopcion de medidas preventivas de contaminaci6n cruzada 0 
Prohibici6n de tener pajaros u otros animales en Ios sectores 

dedicados a despensa . . . . . . . . . . . . . . . . 0 
Locales protegidos contra !as ratas . . . . . . . . . . . . 0 
Adopci6n de medidas contra roedores, moscas, cucarachas, 

etc. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 
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ALMACENAMIENTO Y EV ACUACION DE RESIDUOS 

Evacuaci6n de basuras por trituraci6n o dep6sito en recipientes 
adecuados . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . , . 0 

Mantenimiento de !as basuras en sectores dotados de un sis-
tema de desagi.ie, impermeabilizados y limpios . . . . . 0 

Empleo de recipientes con tapa, de materiales duraderos, es-
tancos e inaccesibles a !as ratas . . . . . . . . . . . . 0 

Vaciado frecuente y lavado de Ios recipientes . . . . . . 0 
Disponibilidad de agua a presi6n para lavado de Ios recipien-

tes . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 
Disponibilidad de agua caliente y vapor . . . . . . . . . 0 
Sistema bien instalado para impedir la aspiraci6n en el sentido 

inverso a! del vaciado . . . . . . . . . . . . . . . . 0 
Evacuaci6n de desechos lfquidos en la red publica de alcanta-

rillado 0 por otro metodo aprobado . . . . . . . . . . 0 
Desagiie del equipo para alimento y bebidas no conectado di-

rectamente a la red de alcantarillado . . . . . . . . . 0 

TRANSPORTE DE ALIMENTOS A LAS AERONA YES 

Limpieza de Ios vehfculos de transporte . . .' . . . 0 
Regulaci6n de la temperatura durante el transporte, de ser ne-

cesario 0 

COMENTARIOS Y RECOMENDACIONES: 

Nombre y titulo del oficial de inspecci6n 

Firma 



156 MANUAL DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DE LOS TRANSPORTES AEREOS 

B. ZONA DE SERVICIO DE LAS COMPANIAS AEREASa 

Aeropuerto: 

Servicio de !as compaiiias aereas: 

Contacto 
(nombre de la persona y titulo): 

Emplazamiento: 

Fecha de la inspecci6n: 

Fuente de abastecimiento 
de agua: 

. SENALESE CON UNA X LA EXISTENCIA DE DEFECTOS 
(Especifiquense Ios defectos y !as rectificaciones propuestas en la secci6n 

« Comentarios y recomendaciones ») 

ABASTECI11IENTO DE AGUA 

Sistema de abastecimiento de agua: 

Inexistencia de conexiones cruzadas D 
Inexistencia de conexiones con efecto aspirante D 
Presi6n adecuada . . . . . . . . . . . . . D 
Toma de muestras y am1lisis par metodos satisfactorios y con 

la frecuencia adecuada . . . . . . . . . . , . . . . . . D 

Bocas de toma de agua: 

Emplazamiento satisfactorio . . . . . . . . D 
Tipo aceptable y buen estado de conservaci6n D 
Empleo para fines aceptables exclusivamente D 
Sistema de empalme nipido (o conexi6n permanente de man-

gueras, reforzada con estopa) . . . . . . . . . . D 
Bocas de salida inclinadas hacia abajo u horizontales D 
Superficie de desagiie adecuada . . . . . . . . . . D 
Receptaculos o pozos para bocas de toma de agua adecuados 

y en un estado de conservaci6n que impida inundaciones y 
cria de mosquitos . . . . . . . . . . . . . . . . . . D 

Mangueras: 

De material adecuado. lisas y sin grietas D 
Sistemas de empalme rapidos, de ser necesario D 
ProtecCi6n satisfactoria de la boquilla D 
Protecci6n y deposita adecuados de !as mangueras D 

a Con exclusiOn de Ios elementos relacJOnados en ia sessiOn A. 
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Manipulaci6n adecuada y enjuague de las mangueras antes de 
utilizarlas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 

Boquillas de tamaiio y forma distintos a los de las conexiones 
para desechos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 

Vehiculos para el transporte de agua: 

Material liso, de buen calibre y resistente a la corrosion . . 0 
Completamente cerrado, desde la boca de carga hasta la de 

descarga . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 
Orificios de ventilaci6n (en caso de existir) debidamente pro-

tegidos. . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 
Posibilidad de desagtie completo . . . . . . . . . . . . 0 
Bocas de carga y de descarga en posici6n vertical 0 
Bocas de carga y de descarga con tapa o cierres de seguri-

dad . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 
lndicaci6n del contenido en Ios caches cisterna . . . . . . 0 
Sistema de empalme rapido, de ser necesario . . . . . . . 0 
Dep6sito de la manguera en lugar adecuado, cuando se trans-

porta en otro vehiculo . . .· . . . . . . 0 
Sistema satisfactorio para transvasar el agua 

EV ACUACION DE DESECHOS 

Manipulacion de desechos de Ios inodoros: 

Evacuaci6n de desechos a cargo de personal que no manipule 

0 

agua ni alimentos . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 
lndicaci6n del uso en Ios tanques de recogida o de lavado 0 
Disponibilidad de equipo para lavado de tanques de retenci6n 

(sin conexi6n directa al sistema de abastecimiento de 
agua) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 

lnodoros portatiles cerrados o tapados durante el transporte a! 
sector de evacuaci6n . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 

Utilizaci6n de lfquidos adecuados para inodoros de aeronave 0 
V aciado de inodoros sin riesgo de derrame . . . . . . . 0 

Evacuacion del contenido de Ios inodoros: 

Separaci6n entre la zona de servicios de evacuaci6n y la de 
servicios de alimentos y bebidas . . . . . . . 0 

Evacuaci6n satisfactoria del contenido de Ios inodoros . . . 0 
Dispositivos para limpieza de inodoros o tanques portatiles, to-

talmente cerrados y protegidos contra !as moscas 0 
Suelos lisos, impermeables e inclinados para desagtie 0 
Local limpio y en buen estado de conservaci6n 0 
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Agua a presi6n adecuada . . . . . . . . . . . . . . . . D 
Disponibilidad de agua caliente o vapor . . . . . . . . . D 
Sistema eficaz y bien instalado para impedir el efecto de sif6n 

en sentido inverso a la descarga . . . . . . . . . . . D 
Vaciado y limpieza inmediatos de Ios inodoros portiitiles, una 

vez extraidos de la aeronave . . . . . . . . . . . . . D 
Vaciado y lavado frecuentes de Ios vehiculos destinados a este 

servicio . . . . . . . . . . . . ... 
Deposita satisfactorio de inodoros portatiles limpios 

Manipulacion, deposito y evacuacion de desperdicios de aeronaves: 

D 
D 

Manipulaci6n adecuada de Ios desperdicios D 
Uso de recipientes bien tapados . . . . . . . . . . . . . D 
Vaciado frecuente de Ios recipientes . . . . . . . . . . . D 
Separaci6n entre el lugar de limpieza de !os receptaculos y el 

de limpieza de inodoros . . . . . . . . . . . . . D 
Deposita adecuado de Ios receptaculos, en lugar distinto del 

destinado a Ios inodoros portatiles . . . . . . . . . . . D 
Manipulaci6n y evacuaci6n adecuadas de !as bolsas para casos 

de mareo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 

Recogida y evacuacion de desechos: 

Recogida satisfactoria de desechos D 
Evacuaci6n satisfactoria de desechos D 

EMPLEADOS 

Servicios de aseo: 

Inodoros. armarios y lavabos adecuados, con buen emplaza-
miento y separados entre sf . . . . . . . . . . . . . D 

Buen estado de limpieza y conservaci6n . . . . . D 
Jab6n bactericida, toallas, cepillos i de unas y agua suficiente 

en Ios lavabos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . D 
Letreros indicadores de la conveniencia del lavado de ma-

nos 0 

Precauciones profilacticas: 

Reconocimiento medica adecuado del personal del servicio de 
abastecimiento de agua . . . . . . . . . . . . . . . . D 
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COMENT ARIOS Y RECOMENDACIONES: 

Nombre y titulo del oficial de inspecci6n 

Firm a 

C. INFORME SOBRE MEDIDAS DE LUCHA ANTIVECTORIAL 
EN LOS AEROPUERTOS 

Prevalencia de enfermedades transmiti­
das por insectos en la zona: 

Existencia de criaderos: 

i, Estti el aeropuerto en 
una zona de infestaci6n 
o receptividad amarilica 
o cerea de ella? 

Metodos de lucha empleados en el aeropuerto y eficacia de Ios mis­
mos: 

Metodos de lucha empleados en !as cercanias del aeropuerto y efi­
cacia de Ios mismos: 

Protecci6n contra mosquitos de todos Ios editicios, de ser necesario: 

Desinsectaci6n de la zona de aparcamiento (metodos, materiales, fre­
cuencia y eficacia): 

Desinsectaci6n de la aeronave (metodos, materiales, frecuencia y efi­
cacia): 
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El equipo siguente se necesita solo en casos especiales 

Equipo a mano o disponible para desinsectaci6n de sospechosos, 
caso de ser necesario: 

Equipo a mano o disponible para desinsectaci6n de equipajes y ves­
tidos, caso de ser necesario: 

Material a mano o disponible para obtenci6n y envfo de muestras 
al laboratorio bacteriol6gico, caso de ser necesario: 

Equipo a mano o disponible para desinfecci6n de equipajes, vestidos 
y ropa de cama, caso de ser necesario: 

Equipo para destrucci6n de roedores en Ios aeropuertos y para des­
ratizaci6n de aeronaves: 

CO M ENT A RI OS Y RECOMENDACIONES: 

Nombre y titulo del oficial de inspecci6n 

Firma 
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D. AI~OJAMIENTO EN HOTELES 

Los hoteles escogidos por !as companias aereas para pasajeros y 
miembros de la tripulaci6n han de ser limpios, seguros y confortables; 
ademas facilitaran agua y alimentos inocuos y salubres, de calidad ana­
loga a la recomendada en este Manual. 

La inspecci6n de cocinas se efectuani de modo analogo a! indicado 
en la secci6n A. Tambien se procedera a la inspecci6n de restaurantes, 
bares, salas de estar y dormitorios (inclusive cuartos de bano) para ve­
rificar su estado de limpieza y saber si estan exentos de insectos o mias­
mas. Se examinara el agua potable, inclusive la de !as jarras y botellas 
de Ios dormitorios, y se determinara _su grado de pureza. 
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Anexo 5 

MODELO PROPUESTO PARA INFORMES SOBRE LA 
CALIDAD DEL AGUA POT ABLE SUMINISTRADA 

ET LOS AEROPUERTOS INTERNACIONALES 

Deben registrarse, a efectos de referencia permanente, Ios siguientes 
datos mfnimos sabre las muestras de agua tomadas por las autoridades 
sanitarias u otros organismos de salud publica en las bocas de agua po­
table frecuentemente utilizadas o accesibles del aeropuerto o de la aero­
nave. Debe haber, por cada aeropuerto internacional un informe que in­
cluya datos sabre las muestras tomadas en diferentes instalaciones de la 
misma zona del aeropuerto alimentadas par un sistema comun de abas­
tecirniento de agua. Si el agua se suministra par diversos sistemas a dis­
tintas partes de una zona del aeropuerto, debeni prepararse un informe 
sabre cada sistema. Todas las muestras de agua habran de examinarse 
en un laboratorio oficialmente reconocido. 

Punt a 

1. Nombre y ubicaci6n del aeropuerto e identificaci6n de 
Ios sistemas de agua a que se refiere el presente infor-
me .. 

2. Numero de empleados habitualmente presentes 
3. Numero de personas de paso (tripulaciones y pasajeros) 

que utilizaron la instalaci6n durante Ios ultimos 12 

4. 

meses 
punto 3 

Poblaci6n media diaria atendida (punto 2 + 
365 

) 

Calidad bacteriologica 

5. Intervalo maxima entre dos tomas sucesivas de mues" 
tras para analisis bacteriol6gico en Ios ultimos 12 me­
ses 

6. 

7. 

8. 

9. 

10. 

Numero mfnimo de muestras tomadas para analisis 
bacteriol6gico en un mes cualquiera de Ios ultimos 12 
meses 
Numero de muestras tomadas para analisis bacteriol6-
gico durante Ios ultimos 12 meses 
Numero de muestras sin germenes coliformes 

P . d . ~ . 100 x pun to 8 
orcentaJe e muestras sattstactonas ( ) 

punto 7 
Numero de muestras con Escherichia coli en 100 ml 
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11. Numero de muestras con mas de 10 germenes colifor­
mes por lOO m! 

12. Numero de veces que se detectaron germenes colifor­
mes en 2 muestras sucesivas de 100 m! 

Calidad quimica 

13. Intervalo maxima entre dos tomas sucesivas de mues­
tras para analisis quimico durante Ios uitimos 12 
meses: 
a) Analisis quimicos ordinarios 
b) Analisis quimico completo 
c) Analisis para la detecci6n de sustancias t6xicas 

163 

Concentraciones maximas de las siguientes sustancias (en mg/1) notifi­
cadas en cualquier momento y sabre cualquier muestra durante el pe­
riodo: 
14. Arsenico (en As) 
15. Cadmio (en Cd) 
16. Cianuro (en CN) 
17. Plomo (en Pb) 
18. ~ercurio (en Hg) 
19. Selenio (en Se) 

Notas aclaratorias 

En Ios parrafos siguientes, Ios numeros de secci6n citados correspon­
den a las JVormas imernaciona/es para e/ agua potable (34) y Ios puntos a 
Ios enumerados en el presente anexo para registrar la calidad del agua 
potable en Ios aeropuertos internacionales. 

Con objeto de respetar las Normas intemaciona/es para e/ agua potable, 
deberan cumplirse !as siguientes condiciones minimas: 

Amilisis bacteriologico 

1) Cuando se trate de muestras tomadas para analisis bacteriol6gico 
en ei sistema de distribuci6n, Ios intervalos maximos entre tomas suce­
sivas de muestras (punto 5) y ei numero minima de muestras exami­
nadas cada mes (punto 6) deben relacionarse con la poblaci6n media 
(pun to 4) del siguiente modo (secci6n 7.1.1.1, cuadro 6): 
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Poblaci6n abastecida 

Menos de 20 000 habitantes 
20 000 a 50 000 habitantes 
50 001 a lOO 000 habitantes 
Mas de 100 000 habitantes 

Agua del sistema de distribucion 

lntervalo 
maxima 
emre romas 
sucesivas 

1 mes } 
2 semanas 
4 dfas 
1 dfa 

N1lmero minima de 
muestras por mes 

1 muestra por cada 
5000 habitantes 

1 muestra por cada 
10 000 habitantes 

2) En et curso del ano, el95% de !as muestras no deben contener nin­
gun germen coliforme en 100 ml (secci6n 2.3.1.2). 

3) Ninguna muestra ha de contener Escherichia coli en 100 ml (secci6n 
2.3.1.2). 

4) Ninguna muestra ha de contener mas de 10 germenes coliformes 
por 100 ml (secci6n 2.3.1.2). 

5) En nigun caso han de hallarse germenes coliformes en 100 ml de 
2 muestras consecutivas (secci6n 2.3.1.2). 

Amilisis quimico 

6) Cuando se trate de muestras tomadas para anatisis qufmicos or­
dinarios del agua del sistema de distribuci6n, et intervalo maxima entre 
dos tomas sucesivas (punto 13a)) debe relacionarse con la poblaci6n me­
dia (punto 4) del siguiente modo (secci6n 7.5.1): 

Poblaci6n abastecida 

Hasta 50 000 habitantes 
Mas de 50 000 habitantes-

Intervalo maxima entre 
tomas sucesivas 

6 meses 
1 mes 

7) Se recomienda el analisis para detectar sustancias t6xicas (punto 
13c)) por to menos una vez al ano (secci6n 7.5.1). A continuaci6n se in­
dican Ios lfmites provisionales para !as sustancias t6xicas en el agua po­
table (secci6n 6.2, cuadro 1): 

Punto 14 Arsenico (en As) - 0,05 mg/1 
Punto 15 Cadmio (en Cd) - 0,01 mg/1 
Punto 16 Cianuro (en CN) - 0,05 mg/1 
Punto 17 Plomo (en Pb) - 0,1 mg/1 
Punto 18 Mercurio (en Hg) - 0,001 mg/1 
Punto 19 Selenio (en Se) - 0,01 mg/1 

8) Debe procederse una vez a! ano a un analisis quimico completo 
(punto 13b)) de touas !as bocas de agua utilizadas o accesibles. 



Anexo 6 a 

CANTIDADES DE SUSTANCIAS QUIMICAS NECESARIAS PARA QUE 
liNA FlJEHTE SOLlJCION DE CLORO" DESINFECTE LOS DEPOSITOS 
Dl<: LOS CAMION~:S-CISTERNA ANTES DE PONERLOS EN SERVICIO 

( 'upa<.:1dad Cloruro calcico llipoclorito c<ildL:o muy l.ejia 
(25%-35%) concentrado (70~t~J <Hipndoriltl Sllllko ul S~1) l -~ - ,, _, ___ 

!···~ gal ones g.lloncs om .. liq. onz. liq 

111'1 I I I (Reino (E~ladtlS g onz. g onz. ml (Rcmo 
(l'stados 

lJnido.s de · IJnidos de Unido) 
Alll~rica) Unido) ArnCrica) 

- ~ ·--- -·- - ----------

0,4 400 106 88 40 1,4 17 0,6 240 8 8,5 
0,5 500 132 110 50 1,8 22 0,8 300 10 10,6 
0,6 600 158 132 60 2,1 26 0,9 360 12 12,7 
0,7 700 185 154 70 2,5 30 1,1 420 14 14,8 
0,8 800 211 176 80 2,8 34 I ,2 480 16 16,9 
1,0 1000 264 220 100 3,5 43 1,5 600 20 21,1 
I ,2 1200 317 264 120 4,2 52 I ,8 720 24 25,3 
1,5 I 500 396 330 150 5,3 65 2,3 900 30 31,7 
2,0 2 000 528 440 200 7,0 86 3,0 I 200 40 42,2 
3,0 3 000 792 660 300 10,6 130 4,6 I 800 60 63,4 
4,0 4000 1 056 880 400 14,1 170 6,0 2400 80 84,5 
5,0 5 000 1 320 1100 500 17,6 220 7,8 3 000 100 105,6 

a Adaptado de Rajagopalan y ShifTman (16), pag. 83. 
b Aproximadamente 30 mg de cloro aplicado por litro de agua. La soluci6n es impropia para la bebida. 

>-z 
m 
X 
0 

...... 
0'. 
V, 
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Instrucciones para la cloracion con soluciones 
concentradas de cloro 

1) Lfmpiese a fondo el interior del tanque con un cepillo y achirese. 
2) Disuelvase el producto quimico en un cubo (no mas de 100 g 

(3,5 ani.) de hipoclorito calcico o cloruro dilcico por cubo de agua). 
3) Llenese a medias el deposita con agua y viertase dentro la solu­

ci6n; terminese de llenar el dep6sito con agua. 
4) Dejese el agua clorada en el deposita 12 horas por lo menos. Esta 

agua no debe utilizarse para el consumo. 
5) Vacfese por completo el tanque y dejese ir el agua. 
6) Aclarese el dep6sito con agua potable por la junta de la valvula. 

NoTA: Coma la concentraci6n de cloro activo es mas alta con valores 
mas bajos de pH, es importante que el pH de !as soluciones desinfec­
tantes se mantenga en Ios limites de 5 a 6,5. 
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Anexo 7 

PROPUESTA DE DISPOSICIONES ADMINISTRATIVAS 
NACIONALES NECESARIAS PARA LA BUENA APLICACION DE 
LAS MEDIDAS DE HIGIE:\'E Y SANIDAD EN LOS AEROPUERTOS 

1) Todos Ios gobiernos deben cerciorarse de que su legislaci6n nacio­
nal preve el plena cumplimiento de !as medidas de higiene y sanidad 
enumeradas en el presente manual. 

2) En cada pais, Ios organismos oficiales nacionales o locales deben 
tener facultades uniformes en todo el territorio nacional para velar por 
la aplicaci6n de esas medidas. En todo lo posible, y con cierto margen 
para tomar en cuenta las condiciones locales, Ios organismos interesados 
deben aplicar de modo uniforme cada parte de la legislaci6n. 

3) Cada organismo responsable de un aeropuerto debe estar en con­
diciones de ejercer su autoridad en toda la zona geognifica del mismo. 
No es aconsejable que la zona se divida en secciones ni que la jurisdic­
ci6n se distribuya entre diferentes organismos. 

4) Si, a efectos de administraci6n y aplicaci6n, las responsabilidades 
se dividen entre organismos nacionales, regionales y locales, al organis­
mo nacional corresponde establecer un sistema adecuado de comunica­
ci6n y delimitar claramente la competencia de cada autoridad. 

5) Los organismos locales deben ocuparse de la vigilancia e inspec­
ci6n cotidianas de !as normas de sanidad .e higiene. Con objeto de que 
esos organismos esten debidamente facultados para exigir la aplicaci6n 
de dichas normas, la legislaci6n nacional ha de ser suficientemente com­
pleta y abarcar todas las medidas admihistrativas, medicas, de veterinaria 
y de saneamiento propugnadas en et presente manual. 

Las leyes deben ademas facultar al organismo local para que participe 
en la educaci6n sanitaria y en la formaci6n del personal empleado por 
Ios aeropuertos, !as compaiiias de navegaci6n aerea y toda otra empresa 
comercial relacionada con el abastecimiento de productos alimenticios y 
agua potable destinados a Ios pasajeros, !as tripulaciones, el personal de 
tierra y el publico que visita el aeropuerto. 
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Anexo 8 

EXPERTOS CONSULTADOS 

Dr. D. A. Aston, Oficial Tecnico, (Higiene de Ios Alimentos), Veterina­
ria de Salud Publica, Division de Enfermedades Transmisibles, 
OMS, Ginebra, Suiza 

Sr. P. d'Auteuil, Tecnico de Saneamiento, Marriott In-Flight Services, 
Marriott Corporation, Washington, DC, Estados Unidos de America 

Dr. G. Bergot, Medica Jefe, Departamento Medica, Aeropuerto de Paris, 
Orly; Francia 

Sra. B. Blomberg, Oficial Tecnico, Proteccion de las Condiciones del Me­
dia, Oficina Regional de la OMS para Europa, Copenhague, Dina­
marca 

Sr. R. W. Bonhoff, Director, Gestion de Asuntos Oficiales e Industria­
les, Asociacion de Transporte Aereo lnternacional (lATA), Ginebra, 
Suiza (Miembro del Comite Consultivo de Expertos de la OMS sa­
bre Vigilancia lnternacional de Enfermedades Transmisibles) 

Sr. F. A. Butrico, Jefe del Departamento de lng'enieria y Ciencias del 
Ambiente, Oficina Regional de la OMS para las Americas/Oficina 
Sanitaria Panamericana. Washington, DC, Estados Unidos de Ame­
rica 

Dr. B. Bytchenko, Oficial Medica, lnfecciones Bacterianas y Venereas, 
Division de Enfermedades Transmisibles, OMS, Ginebra, Suiza 

Dr. I. D. Carter, Jefe del Servicio de Vigilancia Epidemiologica de En­
fermedades Transmisibles, Division de Enfermedades Transmisi­
bles, OMS, Ginebra, · Suiza 

Sr. R. F. Clapp, Director de Saneamiento, Ayudante del Director, Di­
vision de Servicios de Higiene del Medio, Oficina de Servicios del 
Estado, Centra de Lucha contra !as Enfermedades, Departamento 
de Salud, Educacion y Bienestar, Atlanta, GA, Estados Unidos de 
America 

Dr. J. G. Constantino, Director Medica Asociado, Pan American World 
Airways, Nueva York, NY, Estados Unidos de America (Miembro 
del Comite Consultivo Medica de la lATA) 

Dr. W. P. H. Dakin, Director de Servicios Medicos, Qantas Airways 
Ltd, Sydney, Nueva Gales del Sur, Australia (Miembro del Comite 
Consultivo Medica de la lA TA) 

Dr. N. N. Fetisov, Jefe Adjunto de la Junta de Relaciones Exteriores, 
Ministerio de Salud de la URSS, Moscu, URSS 

Dr. A. B. Frykholm, Jefe de la Seccion de Medicina Aeronautica, Or­
ganizacion de Aviaci6n Civil Internacional (OACI), Montreal, Cana­
da 

Dr. C. G. I. Gordon, Funcionario Medico Principal, Division lnternacio­
nal, Departamento de Salud y Seguridad Social, Londres, lnglaterra 

Sr. R. R. Harcourt, Subdirector (Higiene del Medio), Division de Salud 
Publica, Departamento de Salud, Wellington, Nueva Zelandia 



ANEXO 8 169 

Sr. F. Harrison, Director de Operaciones, Dobbs International (UK) Ltd, 
Feltham, Middlesex, lnglaterra 

Sr. M. Jacob, Consultor de Higiene del Medio, Departamento de Salud 
y Seguridad Social, Londres, lnglaterra 

Dr. J. L. Kilgour, Jefe de la Division de Salud Internacional, Departa­
mento de Salud y Seguridad Social, Londres, lnglaterra 

Dr. M. Lahloub, Oficial Medico, Promocion de la Higiene del Media, 
Oficina Regional de la OMS para Africa, Brazzaville, Congo 

Dr. L. G. Lederer, Director Medico Asociado, American Airlines Inc., 
Nueva York, NY, Estados Unidos de America (Miembro del Comi­
te Consultivo Medica de la lATA) 

Sr. J. H. Le Van, lngeniero Consultor, Chevy Chase, MD, Estados 
Unidos de America 

Sr. J. N. Montgomery, Director de Servicios Tecnicos a Ios Usuarios, 
British Aircraft Corporation Ltd, Division de A viacion Comercial-, 
W eybridge, Surrey, Inglaterra 

Sr. R. J. Moulton, Jefe del Servicio de Facilitacion y Financiacion Con­
junta, Oficina de Transporte Aereo, Organizacion de A viacion Civil 
Internacional (OACI), Montreal, Canada 

Dr. J. I. Munn, Especialista Cientffico, ex-miembro del Servicio de Adi­
tivos Alimentarios, Division de Higiene del Media, OMS, Ginebra, 
Suiza 

Sr. J. C. Obel, Jefe de Salud Publica, Ministerio de Salud, Nairobi, 
Kenya 

Dr. R. Okamoto, Medica Jefe de Salud Internacional, Secretaria del Mi­
nistro, Ministerio de Salud y Bienestar, Tokio, Japon 

Dr. R. Pal, Especialista Cientifico, Division de Biologia de Ios Vectores 
y Lucha Antivectorial, OMS, Ginebra, Suiza 

Dr. M. Postiglione, Oficial Medico, Oficina Regional de la OMS para 
Europa, Copenhague, Dinamarca 

Sr. J. R. Potts, Ministerio de Agricultura, Pesquerias y Alimentos, 
Chessington, Surrey, Inglaterra 

Dr. L. Reinius, Especialista Cientffico (Higiene de Ios Alimentos), Ve­
terinaria de Salud Publica, Division de Enfermedades Transmisibles, 
OMS, Ginebra, Suiza 

Dr. E. Roelsgaard, ex-Jefe del Servicio de Vigilancia Epidemiologica de 
Enfermedades Transinisibles, Division de Enfermedades Transmisi­
bles, OMS, Ginebra, Suiza 

Sr. A. Tomassi, lngeniero Sanitaria, Planes de Preinversion, Division 
de Higiene del Media, OMS, Ginebra, Suiza; ex-Consultor Regional 
de Higiene del Media, Oficina Regional de la OMS para el Pacifica 
Occidental, Manila, Filipinas 

Sr. S. Unakul, Ingeniero Sanitaria, Higiene del Media, Oficina Regional 
de la OMS para Asia. Sudoriental, Nueva Delhi, India. 

Sr. J. W. Wright, ex-Director de la Division de Biologia de Ios Vectores 
y Lucha Antivectorial, OMS, Ginebra, Suiza 
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Abastecimiento, vease Servicio de abasteci­
miento 

Acido cianhidrico, fumigaci6n en !as aero­
naves, para la eliminaci6n de cucara­
chas, 131 

para la Iucha contra Ios roedores, 131 
Administraci6n sanitaria, definici6n en el 

Reglamento Sanitaria Intcmacional, 14 
delegaci6n de poder legislativo para garan­

tizar la higiene de Ios aeropuertos, 
167 

responsabilidades, en la desinfecci6n de 
aeropuertos, 110 

en la evacuaci6n de desechos s6Jidos 
en Ios aeropuertos, 103 

en la evacuaci6n de excretas de Ios ser­
vicios de aseo de Ios aeropucrtos, 
97 

en la higiene del servicio de abasteci­
miento de Ios aeropuertos. 67 

en la lucha antivcctorial en el tni.fico 
aereo internacional, 132-133 

en la manipulaci6n de la carga de !as 
aeronaves, 117 

en Ios suministros de agua para el 
transporte aereo, 83 

Aedes, lucha contra, en Ios aeropuertos, 120 
Aeronaves, evacuaci6n de desechos Iiqui-

dos, 92-97 
Iimpicza a bordo, 104-110 
lucha antivectorial en !as. 124-131 
peligro de bandadas de pajaros para !as. 

97, 101-102 
peligro para el funcionamiento por mor­

deduras de roedores, 131 
Acropuertos, emplazamiento, aspectos sani­

tarios, 14 
Iucha antivectoria1, 31, 119-124 
manipulaci6n de animates para el trans­

porte, 115 
Aerosoles desodorantes, distribuidores para 

desinsectaci6n «con las calzas quita­
das», 126 

uso en cl transporte aereo de animales, 
114, 115 

Agentes etiol6gicos, derrame a bordo, medi­
das de desinfecci6n, 109-110 

Agua de !as aeronaves, cantidad transporta­
da, 70 

conducci6n desde el deposita de aprovi­
sionamiento, 74-77, 165-166 

elementos del sistema y desinfecci6n, 80-
82, 108-109 

medidas de tratamiento, 77-80 

prevenci6n de la contaminaci6n, 75-82, 
165-166 

vigilancia, 71, 162-164 
Agua de Ios aeropuertos, fucntes de agua 

potable, normas, 73, 87 
muestreo, 72-73, 162-164 
prevenci6n de la contaminaci6n, 71-74, 

162-164 
Agua potable,. normas internacionales para 

el, 71, 72 
vease tambien Agua de !as aeronaves; 

Agua de Ios aeropuertos 
Alaccnas de Ios locales del servicio de abas­

tecimiento, normas, 33 
Alimentos, almacenamicnto, 54-56 

productos no perecederos, 54 
productos perecederos, ·54-56 

calidad microbiol6gica, necesidad para el 
analisis de muestras, 24-25 

locales, vease Servicio de abastecimiento, 
locales 

maquinas vcndedoras, normas de higiene, 
28 

normas para el muestreo, 23-25 
normas para la preparaci6n, 38-42 
origen de Ios, y vigilancia de la calidad, 

22-25 
transporte aereo, 115-116 

A.limentos a bordo, autoservicio de comidas, 
ricsgos posibles, 63 

descarga y evacuaci6n de restos, 63-66 
higiene. principios generales 57-66 
homos empleados, 57-60 
servicio doble o para vuelos de ida y vuel­

ta. control de la temperatura, 62-63 
vease rambien Alimentos para el vuelo 

Alimentos para consumo en ticrra, separa­
ci6n de Ios destinados al consumo en 
vuelo. 27 

Alimentos para el vuelo, separaci6n de Ios 
destinados al consumo en tierra, 27 

vehiculos para el transporte, 56-57 
vease tambien Alimentos a bordo 

A.lmacenamiento, alimentos, normas, 33, 34 
productos no perecederos, 54 
productos perecederos, 54~56 

basuras. en Ios locales del servicio de 
abastecimiento, normas, 34 

desechos s61idos, en !as aeronaves, 99-100 
en tierra, 99 

restos de alimentos para utilizaci6n coma 
piensos, 66 

Almacenamiento en congeladores, normas 
para la temperatura, 55-56 
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Almacenamiento en congeladores (continua­
cion) 

vease tambien Refrigeracion. instalaciones 
Almacenamiento en frio. normas para la 

temperatura, 54-55 
vease tambien Refrigeracion, instalaciones 

Amibiasis, caracteristicas, 144-145 
Analisis bacteriologico de Ios suministros de 

agua de !as aeronaves, 72, 162-163, 164 
Analisis quimico de Ios suministros de agua 

de Ios aeropuenos, frecuencia, 163, 164 
Animales, domesticos, exclusion de Ios lo­

cales del scrvicio de alimentacion, 32 
manipulacion en Ios aeropuertos, 115 
Reglamento de la Asociacion de Trans­

porte Aereo Intemacional, 113 
restos de comidas utilizados coma pien­

sos, 66 
transporte en aeronaves, 113-115 

Anofelinos, lucha contra Ios, en Ios aero­
puertos, 120-121 

Aparatos de cocina, instalacion en Ios loca­
les del servicio de abastecimiento, 33 

w!ase tambien Homos 
Armarios para enfriar comidas, moviles, 56 
Articulos sujetos a restricciones, reglamen­

to de la Asociacion de Transporte Ae­
reo Internacional, 116 

Asamblea Mundial de la Salud, resoluciones 
sabre higiene en cl trafico internacional. 
9-10 

Asociacion de Transporte Aereo Internacio­
nal, comite medica consultivo, reperto­
rio de normas practicas de higiene de 
Ios alimentos, 12-13 

reglamento sabre animales vivos, 113 
rcglamento sabre articulos sujetos a res­

tricciones, 116 
Autoridad sanitaria, definicion en el Regia­

menta Sanitaria Internacional, 14 
delegacion de poder legislativo para garan­

tizar la higiene de Ios aeropuertos, 
167 

responsabilidades, en la desinfeccion de 
aeronaves, 110 

en la evacuacion de desechos solidos en 
Ios aeropuertos, 103 

en la evacuacion de excretas de Ios re­
tretes de aeronaves, 98 

en la higiene del servicio de abasteci­
miento de Ios aeropuertos, 68 

en la lucha antivectorial en el triifico 
internacional, 133 

en Ios suministros de agua para el 
transporte aereo, 83 

Autoridades del aeropuerto, funcion. en el 
mantenimiento de la higicne de Ios ali­
mentos, 68 
en la instalacion y el mantenimiento de 

Ios servicios de aseo en Ios aero­
puertos, 98 

en la provision de receptiiculos para la 
cvacuacion de excretas en Ios aero­
puertos, 103 

responsabilidades, en el suministro de 
agua para el tnifico aereo, 83 

en cl tratamiento de desechos solidos 
en Ios aeropuertos, 103 

en la evacuacion de desechos solidos de 
Ios retretes para el trafico aereo, 98 

en la lucha antivectorial en Ios aero­
puertos, 133 

en la previson de locales para animales, 
117 

Autoservicio de comidas, riesgos, 63 

Bacillus cereus, infeccion de alimentos par, 
caracteristicas, 20-21, 21-22, 143-144 

Bacterias, proliferacion de, relacion con la 
elaboracion y la temperatura de Ios ali­
mentos, 38-39 

Basuras, almacenarniento en Ios locales del 
servicio de abastecimiento, 34 

vertederos cercanos a !as pistas de Ios ae­
ropuertos, atraccion de piijaros, 97, 
101-102 

vease tambien Desechos, solidos; Restos 
de alimentos 

Bendiocarb, empleo en la eliminacion de cu­
carachas en !as cocinas de !as aerona­
ves, 130 

Betapropiolactona, empleo en la limpieza de 
aeronaves en caso de derrame de agen­
tes etiologicos, 109-110 

Botulismo, caracteristicas, 21, 142-143 
Bromuro de metilo, fumigacion para la eli­

minacion de cucarachas en !as aerona-
ves, 130 

Cacerolas, normas para el lavado, 32 
«Calzas quitadas», desinsectacion con !as, 

125-127 
Ciimaras frigorificas, en Ios locales del ser­

vicio de abastecimiento, instalacion y 
tempcratura, 33, 40, 55 

Capacitacion del personal de Ios servicios de 
alimentacion, 36-38 
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Carb6xido; empleo en la limpieza de aerona­
ves en caso de derrame de agentes etio-
16gicos, 109 

Carga, dispositivos de, 110 
empleo del sistema de contenedores, 110-

113 
transporte de alimentos, 115-116 
transporte de animales, 113-115 

Carne, importancia de la inspecci6n en! la 
lucha contra las parasitosis, 22 

Cloraci6n, de Ios suministros de agua des­
tinada a !as aeronaves, 77-80 

de Ios vehiculos-cisterna, 76-77, 165-166 
del sistema de suministro de agua a bar­

do, 80-81 
Cloramina, para cl tratamicnto del agua des­

tinada a !as acronaves. 77-78 
Clorinadores para el agua destinada a las ae­

ronaves, fijos, con cloro gascoso. 79-80 
portatiles, 78-79 

Cloro residual, efcctos en el sabor del agua, 
78, 80 

en la desinfecci6n de Ios vehiculos-.::is­
terna, 76 

Clostridium botulinum, 21 
Clostridium pe(/i'ingens (C welchii), intoxica­

ci6n alimentaria par, caracteristicas, 2L 
140-141 

Cocinas, eliminaci6n de cucarachas, 129-130 
problemas de limpieza, 106-107 
w!ase tambiiil1 Servicio de abastecimiento, 

locales 
C6lera, caracteristicas, 22, 137 

casos a bordo, medidas de dcsinfecci6n, 
108 

Reglamento Sanitaria Internacional, 17, 
68, 83. 98 

Comidas, autoscrvicio de, riesgos. 63 
de la tripulaci6n, necesidad de comidas 

diferentes para pilotos y copilotos, 61 
vease tambien Servicio de abastecimicnto 

Comisi6n Internacional sabre Especificacio­
ncs Microbiol6gicas para Alimentos, 23 

Comite de Vigilancia Internacional de En­
ferrnedades Transmisibles, 9, 128 

Compartimientos de !as aeronaves, trans­
porte de animales en, 1!3-115 

Congeladores, vease Almacenamiento en 
congeladores 

Consejo Ejecutivo de la Organizaci6n Mun­
dia1 de la Salud, resoluciones sabre hi­
giene en el tnifico internacional, 9-10 

Contaminaci6n, de Ios alimentos, preven­
ci6n, 42-51 

riesgos de infecci6n cruzada entre ali­
mentos crudos y cocidos, 22,. 23, 
41-42 

del agua de !as aeronaves, prevenci6n, 75-
82, 165-166 

del agua de Ios aeropuertos, prevenci6n, 
71-74. 162-164 

Contaminantes quimicos, posible inlluencia 
en !as intoxicaciones alimentarias, 22 

Contenedores, transporte de carga en, 112-
113 

Cucarachas, eliminaci6n en !as aeronaves, 
129-131 

Cuestionarios para pasajeros enfermos a 
bordo. 61-62, 147-149 

Cysticercus bovis, medidas de lucha contra, 
22 

DDT, pulverizaciones para la eliminaci6n de 
moscas en Ios aeropuertos, 121 

Desagiie, normas, locales del scrvicio de 
abastecimiento, 34 

servicios de asco de Ios aeropuertos, 85 
Desechos, alimenticios, vease Restos de ali­

mentos 
liquidos, de las aeronaves, evacuaci6n, 92-

97 
s6lidos, almacenamiento en !as aeronaves, 

99-100 
almacenamiento en tierra, 99 
recogida, transporte y evacuaci6n, 100-

102 
t6xicos, normas cspeciales para la evacua­

ci6n, 102 
vease tambien Basuras 

Desinfccci6n, de las aeronaves, en caso de 
transporte de un pasajero enfermo, 108-
110 

de Ios retretes de !as aeronaves, 91-92 
de Ios sistemas de suministro de agua a 

bordo, 82 
de Ios vehiculos-cisterna, 76, 165-166 

Desinsectaci6n, de aeronaves, 124-130 
de aeropuertos, 31, 119-124 
de Ios locales del servicio de abasteci­

miento, 31 
Desinsectaci6n con vapores durante el vue­

la. 127-129 
Desodorantes, empleo en el transporte aereo 

de animales, !14, 115 
Despegue, desinsectaci6n antes del, vease 

«Calzas quitadas», desinsectaci6n con 
!as 
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Desratizaci6n, vease Roedores, Jucha contra 
Ios 

Detergente/bactericida/ dcsodoran te, para la 
limpieza a bordo, 105, 109 . 

para la limpieza de Ios servicios de aseo 
de Ios aeropuertos, 88 

Diclorvos, vapores de, empleo en la desin­
sectaci6n durante el vuelo, 127-129 

Dietil-p-fenileno-diamina, pastillas de, em­
plea en la prueba para la deterrninaci6n 
del grado de cloraci6n del agua de las 
aeronaves, 80 

Disenteria bacilar, vease Shigelosis 
Dispositivos de carga, 112 
Drenajc. w!ase Desagiie 

Emplazamiento, aeropuertos, aspectos sani­
tarios, 14 

locales para el servicio de abastecimiento, 
28 

vertederos de basura, 101-102 
Enfermedades infecciosas, vease Enfermeda­

des transmisibles 
Enfermedades transmisibles, casos a bordo, 

medidas de desinfecci6n, 108-110 
Comite de Vigilancia Internacional de, 9, 

127 
transmitidas par vectores, 118-119 
vease rambien bajo e/ nombre de cada en­

fermedad 

Enfermedades transmitidas por alimentos, 
f ormas y caracteristicas generales, 19-
22, 137-146 

informaci6n sabre precauciones preventi­
vas, 16 

vease rambien bajo el nombre de cada en­
fermedad 

Enfermedades transmitidas por el agua, in­
formaci6n sabre precauciones preventi­
vas, 16 

propagaci6n posible por el agua de las ae­
ronaves, 10 

rease tambien bajo e/ nombre de cada en­
fermedad 

Enfermedades transmitidas par vectores, 
118-119 

Ensaladas, preparaci6n higienica, 38 
Ensamblajes, normas, en Ios locales del ser­

vicio de abastecimiento, 30 
Escalas, operaciones de limpieza. 105 
Escherichia coli, contenido en las muestras 

de agua, 73, 162 

Etilenglicol, adici6n a Ios productos quimi­
cos empleados en Ios retretes de la~ ae­
ronaves para prevenir la congleaci6n, 95 

Fabricantes de aviones, funci6n, en el disc­
no de interiores laciles de limpiar, 111 

en el diseno de receptiiculos adecuados 
para la evacuaci6n de desechos, 103 

en el mantenimiento de la higiene de Ios 
alimentos, 69 

en la instalaci6n de cabinas de aseo higie­
nicas en las aeronaves, 98 

en la vigllancia del suministro de agua 
potable, 84 

Fiebre enterica. vease Fiebre paratifoidea; 
Fiebre tifoidea 

Fiebre paratifoidea, caracteristica~, 139 
Fiebre tifoidea, caracteristicas, 138-139 
Flete, vease Carga 
Formalina, emplco en la desinfccci6n de ae­

ronaves despues del transporte de un 
pasajero infeccioso, I 08 

Freon !I y 6xido de etileno, empleo en la 
limpicza a bordo en caso de derrame de 
agen tes ctiol6gicos, 109 

Fuentes de agua potable en Ios aeropuertos, 
normas, 73, 87 

Fumigaci6n a bordo, contra roedores, 131 
para la eliminaci6n de cucarachas, 130 

Ganado, vease Animales 
Giardiasis, caracteristicas, 144 

HCH, pulverizaciones para la eliminaci6n de 
moscas en Ios aeropuertos, 121 

Hepatitis virica A, caracteristicas, 146 
Hielo, cubos de, metodo de fabricaci6n,. 73 

seco, en Ios compartimientos de carga 
para refrigeraci6n de alimentos, 62 

Higiene de Ios alimentos, Comite Medica 
Consultivo de la Asociaci6n de Trans­
porte Aereo lnternacional, repertorio de 
normas priicticas, 12-13 

Hipoclorito, tratamiento de Ios vehiculos­
cisterna, 76-77, 165 

Hipoclorito de calcio, tratamiento de Ios 
vehiculos-cisterna, 75-65, 165-166 

Hipoclorito s6dico, empleo en la desinfec­
ci6n de aeronaves despues del transpor­
te de un pasajero infeccioso, 108 

tratamiento de Ios vehiculos-cisterna, 108 
Homos, a bordo de !as aeronaves, 58-60 

de microondas, instrucciones para el em­
plea, 58-60 

:I 
i 
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Hortalizas, preparaci6n higienica, 38 
Hoteles para pasajeros y miembros de la tri­

pulaci6n, inspecci6n, 161 
requisitos de higiene de Ios alimentos, 27 

Humectaci6n de desechos, metodo de eva­
cuaci6n por transformaci6n en pulpa, 
65 

Iluminaci6n. normas, locales del servicio de 
abastecimiento, 31 

servicios de aseo de Ios aeropuertos, 86 
Incineraci6n. metodo para evacuaci6n de 

desechos s6lidos, 102 
Inmunizaci6n del personal que manipula 

animales, 114-115 
Inodoros, w!ase Retretes 
Insecticidas, en !as aeronaves, 124-130 

en Ios aeropuertos, para la lucha contra 
las moscas, 121 

w!ase tambien bajo e! nombre de cada in­
secticida 

Insectos, principios generales de lucha con-
tra Ios, 118-119 

en las aeronaves, 124-130 
en Ios aeropuertos, 31, 119-124 
en Ios locales del servicio de abasteci­

miento, 31 
Inspecci6n, de la zona de servicio de !as 

compaiiias aereas, 156-159 
de Ios aeropuertos, para la lucha antivec­

torial, 120, 159-160 
de Ios locales del servicio de abasteci­

miento, 66-67, 150-155 
Intoxicaci6n alimentaria, cuestionario, 147-

149 
vease rambien bajo et nombre de cada en­

fermedad 
Intoxicaci6n estafiloc6cica, caracteristicas, 

20, 141 

Jaulas, para el uansporte aerco de animales, 
114 

Laboratorios para el muestreo de alimentos 
y la vigilancia de su calidad, 25, 56 

Larva de la tenia de Ios bovinos, medidas de 
lucha contra la, 22 

Lavabos de Ios servicios de aseo de Ios ae­
ropuertos, normas, 86-87 

Lavaderos para la limpieza de cacerolas, nor­
mas, 32 

Lavaplatos, 32, 47-50, 63-64 
Legislaci6n, delegaci6n de poder en organis­

mos gubernamentales para garantizar la 
higiene de Ios aeropuertos, 167 

Limpieza, a bordo, 104-110 
compartimientos del avi6n, despues del 

transporte de animales, 115 
equipo del servicio de abastecimiento, 32 
retretes de !as aeronaves, 87-88 
vehiculos-cisterna, 76-77 

Lineas aereas, funci6n, en e1 mantenimiento 
de la higiene de Ios a1imentos, 68-69 
en el mantenimiento del suministro de 

agua potable, 83-84 
en e1 suministro y conservaci6n de Ios 

retretes de !as aeronaves, 98 
en e1 transporte de animales, 117 
en el tratamiento de casos de enferme­

dades transmisibles a bordo, 110-
111 

en el tratamiento de Ios desechos soli­
dos de las aeronaves, 103 

responsabilidades en la desinsectaci6n, 
133 

servicios medicos, 15 
zona de servicio, inspecci6n de la, 156-

159 
Locales para el dep6sito de jaulas de anima­

les en Ios aeropuertos, 115 

J1anual de Higiene y Saneamiento de Ios 
Transportes Aereos, primera edici6n, ori­
genes, 9 

Maquinas vendedoras de alimentos, normas 
de higiene, 28 

Mareo, evacuaci6n de bolsas para casos de, 
107-108 

Metales, posible influencia en !as intoxica­
ciones alimentarias, 22 

Miasis intestinal, caracteristicas, 145 
M6dulos en !as cocinas de !as aeronaves, re­

fugios de cucarachas, 129-130 
Moscas, lucha contra !as, en Ios aeropuer­

tos, 121-122 
Mosquitos, lucha contra Ios, en Ios aero­

puertos, 119-121 
.\1uestreo, alimentos, principios generales, 

23-26 
suministros de agua de las aeronaves, 82, 

162-164 
suministros de agua de Ios aeropuertos, 

71-73, 162-164 

Normas internacionales para e! agua potable, 
71, 72 

Organizaci6n de Aviaci6n Civil Internacio­
nal, metodos recomendados para mejo­
rar las condiciones de higiene, 12 
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Organizaci6n Mundial de la Sahid, Consejo 
Ejecutivo, resoluciones sabre higiene en 
el tnifico internacional, 9-10 

Organizaci6n Mundial del Turismo, estima­
ci6n de las entradas totales procedentes 
del turismo internacional, 12 

Oxido de etileno y Freon II, empleo en la 
limpieza a bordo en caso de derrame de 
agentes etiol6gicos, 109 

Pajaros, atracci6n hacia Ios venederos de 
basuras cercanos a las pistas de Ios ae­
ropuertos, 96-97 

Parasitosis, inspecci6n de la came para la lu­
cha contra las. 22 

vease tambien bajo e/ nombre de cada en­
fermedad 

Paredes, normas, locales del servicio de 
abastecimiento, 30 

servicios de aseo de Ios aeropuertos, 85, 
86 

Pasajeros enfermos a bordo, cuestionarios, 
61-62, 147-149 

medidas de desinfccci6n, 108-110 
Pastillas para anular el sabor de cloro del 

agua de las aeronaves, 80 
Personal de Ios servicios de alimentaci6n.ca­

pacitaci6n, 36-37 
reglas para prevenir la contaminaci6n, 42-

46 
vigilancia medica, 35-36 
vease rambien Servicio de abastecimiento 

Peste, fumigaci6n de las aeronaves proce­
dentes de zonas infectadas por la, 131 

Plaguicidas, innuencia en las intoxicaciones 
alimentarias, 22 

vease tambien bajo el nombre de cada pla­
guicida 

Platos, w?ase Servicio de abastecimiento, 
equipo 

Plomo, posible intluencia en !as intoxicacio­
nes alimentarias. 22 

Productos quimicos en Ios liquidos para rc­
tretes de aeronaves. 91-92 

vease tambien bajo el nombre de cada pro­
ducto 

Puertas, norrnas, locales del serv,icio de 
abastecimiento, 30 

servicios de aseo de Ios aeropuertos, 86 
Pulpa, transformaci6n de Ios restos de ali­

mentos de !as aeronaves en, 65 
Pulverizaci6n, metodo para la evacuaci6n de 

desechos s6lidos, 102 

Ratas, vease RoedOies 
Recipientes para bebidas en Ios aviones, 

procedimientos de lavado y esteriliza­
ci6n, 50-51 

Recogida de restos de alimcntos, zonas de, 
66-67 

Refrigeraci6n, instalaciones, en !as aerona­
ves, 60, 62 

en Ios locales del servicio de abasteci­
miento, instalaci6n y temperatura, 33 

vease tambien Almacenamiento en congc­
ladores; Almacenamiento en frio; 
Cimaras frigorificas 

Reglamento Sanitaria Internacional, articu­
los relativos a la higiene en el trafico in­
ternacional, 10, 16-17, 67-68, 83, 97-98, 
103,110,117,132-133 

definiciones de «adrnlnistraci6n sanitaria» 
y «autoridad sanitaria», 14 

recomendaciones sabre desinsectaci6n de 
aeronaves, 125 

Rejillas, para determinar la infestaci6n por 
moscas en Ios aeropuertos, 121 

Resoluciones de la Asamblea Mundial de la 
Salud y del Consejo Ejecutivo sabre hi­
giene en el transporte intcrnacional, 9-
10 

Restos de alimentos, de !as cocinas de a 
bordo, descarga y evacuaci6n, 63-66 

rcsultantes de la preparaci6n de comidas, 
utilizaci6n coma picnsos, 66 

zonas de recogida, 66-67 
vease tambien Basuras; Desechos, s6lidos 

Retretes, de las aeronaves, capacidad nece­
saria, 88-89 
elementos y accesorios, 89-91 
evacuaci6n de desechos, 92-97 
liquidos quimicos, 91-92 
portatiles, desinfecci6n, 92 

de Ios aeropuertos, accesorios, 86-87 
norrnas para su estructura, 85-86 
plan de limpieza, 87-88 

de Ios servicios de aseo de Ios aeropuer­
tos, normas para Ios pedestales, 86 

Roedores, lucha contra Ios, en !as aerona­
ves, 131 

en Ios aeropuertos, -eliminaci6n de Ios re­
fugios de, 122 

metodos de protecci6n, 123-124 
en Ios locales del servicio de abasteci­

miento, 31-32 
peligro para cl funcionamiento de las ae­

ronaves, 131 
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Salmonelosis, caracteristicas, 20-21, 137-138 
Servicio de abastecimiento, equipo, fabrican­

tes, funci6n en 'el mantenimiento de la 
higiene de los alimentos, 69 
limpieza y tratamiento higienico, 32-33, 

42-51, 62-65 
locales en Ios aeropuertos, principios ge-

nerales, 25-27 
inspecci6n, 66-67 
plan de limpieza, 51-53 
requisitos estructurales, 28-35 
vease tambien Alimentos para cl vuelo 

Servicio de abastecimiento en vuelo, vease 
Alimentos a bordo 

Servicio de abastecimiento para las lineas 
aereas, funci6n en la higicne de Ios ali­
mentos, 69 

Servicio doble o para vuelos de ida y vuelta, 
control de la temperatura, 62-63 

Shigclosis. caracteristicas, 138-139 
Suelos. normas, locales del servicio de abas­

tecimiento, 29 
servicios de aseo de Ios aeropuertos, 86 

Suministro de agua, en !as aeronaves, vease 
Agua de las aeronaves 

en Ios aeropuertos, vease Agua de Ios ae­
ropuertos 

en Ios locales del servicio de abasteci­
miento, normas para la temperatura. 
32, 46-48, 64 

Superficies de trabajo en Ios locales del ser­
vicio de abastecimiento, normas. 32-33, 
42-46 

Sustancias infecciosas, vease Agentes etiol6-
gicos 

Sustancias pcligrosas, transporte aereo, 116 

Techos. normas. locales del servicio de 
abastecimiento, 30 

servicios de aseo, 85 
Tcmperatura. comidas almacenadas para 

consumo en tierra y a bordo, 38-42 

normas para cl lavado del equipo del ser­
vicio de abastecimiento, 32, 46-49, 
63-64 

Terraplen higienico, metodo para evacua­
ci6n de desechos s61idos, 102 

T rata mien to higienico del equipo del servi­
cio de abastecimiento, 46-51 

Turismo. crecimiento del transporte aereo, 
12 

Urinarios de Ios servicios de aseo de Ios ae­
ropuertos, normas, 86 

Utensilios, vease Scrvicio de abastecimiento, 
equipo 

Vectores, lucha contra Ios, en las aeronaves, 
124-131 

en Ios aeropuertos, 119-124 
Vehiculos, para el transporte de agua, vease 

Vehiculos-cistcrna 
para cl transporte de comidas a bordo, 57 
para la recogida de desechos de Ios retre­

tes, 92-95, 96-97 
Yehiculos-cisterna, 75-77, 165-166 
Yentanas, normas, locales del servicio de 

abastecimiento, 30 
servicios de aseo de Ios aeropuertos, 86 

Ventilaci6n, norma~, locales del servicio de 
abastecimiento, 30-31 

servicios de aseo de Ios aeropuertos, 86 
Vestuarios del personal en Ios locales del 

servicio de abastecimiento, normas, 34-
35 

Vibrio cholerae, vease C6lera 
Vibrio parahaemolyticus, infecci6n por, ca­

racteristicas, 22, 142 
Vibriones no colericos (VNC), causa de en­

fermedades diarreicas, 22 
Vigilancia medica del personal de Ios servi­

cios de alimentaci6n, 35-36 

Zoonosis, peligro de transmisi6n por el 
transporte aereo de animales, 113 
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