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provocadas por el consumo de agua o
alimentos contaminados con
microorganismos o parasitos, o bien por las
sustancias téxicas que aquellos producen. La
preparacion y manipulacién de los alimentos
son factores claves en el desarrolio de las ETA,
por lo que la actitud del consumidor resulta
muy importante para prevenirlas.

Los sintomas varian de acuerdo al tipo de
contaminacién y la cantidad del alimento
contaminado consumido. Los signos mas
frecuentes son la diarrea y el vémito, pero
también pueden presentarse el dolor
abdominal, dolor de cabeza, la fiebre, los
sintomas neurolégicos, las alteraciones
renales, etc.

Ademas, ciertas enfermedades
transmitidas por alimentos conllevan el
desarrollo a largo plazo de enfermedades
graves; ejemplo de ello es el Escherichia coli
enterohemorragico 0104:H4 productor de
toxina Shiga (STEC), que ha generado la
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de los cuales un 30% han presentado una
complicacién tan grave como el Sindrome
Hemolitico-Urémico. Otros ejemplos son la
Salmonella typhi que puede provocar cuadros
osteo-articulares o la Listeria monocytogenes
que provoca lesiones en el feto o abortos en
las embarazadas.

Las causas mas comunes que ocasionan
una ETA son:

1.-Inadecuada cadena de frio o indebida
interrupcién de la misma.
2.-Preparacién con demasiada
anticipacién al consumo.
3.-Almacenamiento inadecuado.

4. -Conservacién a temperatura ambiente.
5.-Escasa coccién de los alimentos.
6.-Conservacién en caliente a
temperaturas inadecuadas.

7.-Higiene de los manipuladores
insuficiente.

8.-Contaminacién cruzada, es decir,
mezcla de alimentos crudos con alimentos
cocidos.




9. -Ingredientes de origen dudoso.
10.-Contacto de alimentos con
animales y/o sus excrementos.

La Organizacién Mundial de la Salud
(OMS), ha definido a las ETA como “una
enfermedad de carécter infeccioso o téxico
que es causada, o que se cree que es
causada, por el consumo de alimentos o
de agua contaminada”. El Comité de
Expertos de la OMS analizé que la mayoria
de las enfermedades trasmitidas por
alimentos son de origen microbiano,
constituyéndose como patologias que
pueden afectar a personas de todos los
estratos poblacionales.

Estas enfermedades trasmitidas por
alimentos (ETAS) constituyen un riesgo
para la salud de la poblacién,hasta tal
punto que la OMS estima que una gran
proporcion de los 1.500 millones de casos
de diarrea y de los tres millones de nifios
menores de cinco afios que fallecen por
afio, son producto de la ingesta de
alimentos contaminados.

Las ETA pueden ser intoxicaciones o

infecciones:

¢ |nfeccién transmitida por alimentos: se
produce por la ingestién de alimentos que
contienen microorganismos vivos
perjudiciales para la salud, como virus,
bacterias y parésitos (gj.: salmonella,virus
de la hepatitis A, triquinella spirallis).

¢ Intoxicacién causada por alimentos: se
produce por la ingestién de toxinas o
venenos que se encuentran presentes en
el alimento ingerido, y que han sido
producidas por hongos o bacterias, aunque
éstos ya no se hallen en el alimento (gj.:
toxina botulinica, enterotoxina de
Staphylococcus).

Los microorganismos involucrados con
més frecuencia en las toxiinfecciones
alimentarias, clasificados segtn periodo de
incubacién y sintomas dominantes, son:

Se considera como:

Periodo Sintomas Microorganismo
Incubacion
1-6 hs Nauseas y vomitos S. aureus;Bacillus cereus
8-16 hs Colico y diarrea C. perfringens ;B.cereus
16-48 hs Fiebre , célico Salmonella;Shigella
y diarrea , puede ser con| E. coli enteroinvasor;
sangre. Campilobacter yeyuni
Vibrio parahemolitico.
Yersinia enterocolitica
16-72 hs Colico y E. coli enterotoxigénico;
diarrea acuosa V. Chélera
72-120 hs Diarrea con sangre sin| E.coli enterohemorrégico;
fiebre
18-36 hs Nauseas , vomitos, C. botulinum

Casode ETA

Es cuando una persona enferma
después del consumo de alimentos o
agua, considerados como contaminados,
vista la evidencia epidemiolégica y/o el
analisis de laboratorio.

diarrea y paralisis

Brote de ETA

Es un episodio en el cual dos o mas
personas presentan una enfermedad similar
después de ingerir alimentos, incluido el agua,
del mismo origen y donde la evidencia
epidemiolégica y/o el andlisis de laboratorio
implican a los alimentos o al agua como
vehiculos de la misma.

La Organizacién Mundial de la Salud ha
desarrollado las S Claves de la Inocuidad de
los Alimentos, cuya implementacién
constituyen una accesible manera de evitar
las ETA

¢ Mantenga la limpieza

* Lavese las manos antes de preparar
alimentos y a menudo durante la
preparacién

+ Lavese las manos después de ir al bafio
* Lave y desinfecte todas las superficies y
equipos usados en la preparacién de
alimentos

* Proteja los alimentos y las dreas de cocina
de insectos, mascotas y de otros animales
(guarde los alimentos en recipientes
cerrados)

¢ Separe alimentos crudos y cocinados

+ Separe siempre los alimentos crudos de
los cocinados y de los listos para comer
+ Use equipos y utensilios diferentes, como
cuchillas o tablas de cortar, para manipular
carne, pollo y pescado y otros alimentos
crudos.

* Conserve los alimentos en recipientes
separados para evitar el contacto entre
crudos y cocidos

¢ Cocine completamente
* Cocine completamente los alimentos,

especialmente carne, pollo, huevos y
pescado

+ Hierva los alimentos como sopas y
guisos para asegurarse que alcanzaron
70°C (158°F). Se recomienda el uso de
termdémetros

* Recaliente completamente la comida
cocinada

¢ Mantenga los alimentos a temperaturas

seguras

+ No deje alimentos cocidos a temperatura
ambiente por mas de 2 horas

* Refrigere lo mas pronto posible los
alimentos cocinados y los perecederos
(preferiblemente bajo los 5°C (41°F))

* Mantenga la comida caliente (arriba de
los 60°C (140°F))

+ No guarde comida mucho tiempo,
aungque sea en el frigorifico. Los alimentos
listos para comer para nifios no deben ser
guardados

* No descongele los alimentos a
temperatura ambiente

¢ Use agua y materias primas seguras

¢ Use agua tratada para que sea segura
« Seleccione alimentos sanos y frescos
¢ Consumir sélo leche envasada y
derivado lacteos debidamente
higienizados. Hervir la leche no
pasteurizada antes de consumirla

* Lave las frutas y las hortalizas,
especialmente si se comen crudas

¢ No utilice alimentos después de la fecha
de vencimiento




