¢Como se puede prevenir la
contaminacioén de los alimentos
y evitar estas enfermedades?

La OMS ha establecido 5 claves
para el manejo higiénico de
alimentos:

1. Use agua
potable y materias
primas seguras.

2. Cuide su
higiene personal
y la limpieza de
su cocina.

3. Separe los
alimentos
crudos de

los cocidos.

4. Cocine
~ completamente
. los alimentos.
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Direccion de Proteccion contra Riesgos

Enfermedades
transmitidas por
alimentos y como
prevenirlas

Las bacterias que causan dafno a la
salud crecen mejor a temperaturas
entre 5°y 60°. Por ello, es importante
gue siempre conserve sus alimentos
en refrigeracion y realice su coccion
completa antes de consumirlos.

Si usted sospecha que puede tener una
ETA, acuda de inmediato al médico o al
Centro de Salud mas cercano. No se
automedique.
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Las ETA son un grupo de enfermedades
causadas por el consumo de alimentos o
bebidas contaminados desde su origen o
por un mal manejo durante su
preparacion, distribucidn o venta.

Son ocasionadas principalmente por
microorganismos, como bacterias, virus
y parasitos, que causan dano a la salud.
La presencia de algunas sustancias
guimicas, (como medicamentos o
plaguicidas), estan también asociadas
con estas enfermedades.

La Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) senala que cada afo millones de
personas enferman por ingerir agua o
alimentos contaminados.

Aunqgue estas enfermedades pueden
afectar a toda la poblacion, los lactantes,
los menores de cinco anos y los adultos
mayores, asi como a las personas con
enfermedades crénico degenerativas
(cuyas defensas estan bajas), presentan
sintomas graves.

Los principales sintomas de las ETA son: fiebre,
nauseas y diarrea y/o dolor abdominal. También
pueden manifestarse otros sintomas
dependiendo del microorganismo que origine la
enfermedad.

Entre las ETA mas comunes
destacan las siguientes:

a) Salmonelosis, que comuUnmente esta
asociada al consumo de carnes de resy
pollo contaminados o sus derivados;
huevo y sus derivados o cualquier otro
alimento contaminado con la bacteria.

b) Intoxicacion estafilocécica,
comunmente asociada al consumo de
jamon, productos de carne de res o aves,
pasteles rellenos de crema, mezclas de
alimentos o restos de comida
contaminada.

Cémo se contaminan
los alimentos?

Los alimentos pueden contaminarse
desde su origen por practicas inadecuadas
de higiene en la produccion, por
ejemplo: riego de frutas y verduras con
aguas negras, o bien, por la presencia de
sustancias quimicas en carne.

Otra forma en la que se contaminan los
alimentos es la aplicacion incorrecta de
practicas de manejo e higiene durante la
preparacion, distribucion o almacenamiento.

En este Ultimo caso, las causas principales
de contaminacion son:

1. Ausencia de buenas practicas de higiene en
manipuladores de alimentos.

2. Uso de utensilios y equipo contaminados.

3. Contaminacion cruzada de alimentos
listos para el consumo.

4. Uso de agua o materias primas
contaminadas.

5. Presencia de fauna nociva, como insectos
o roedores, en el lugar donde se preparan
los alimentos.



