¢Donde se encuentran
los microorganismos?

En todas partes:

Ambiente:

Humano y animales:

En el aire, la tierra, y el viento.

En los utensilios contaminados.

En alimentos contaminados.

En las aguas servidas.

En las basuras y restos de comidas.

En la piel de animales y humanos.
En las heridas infectadas.

En los cabellos.

En manos y ufas sucias.

En la saliva de humanos y animales.

En las deposiciones o excrementos.

Tipos de contaminacion
en los alimentos: Primaria,
Directa y Cruzada

1. Contaminacidn primaria o de origen:

Ocurre en el proceso mismo de produccian
primaria de alimentos.

Por ejemplo: Cosecha, fasna, ordefie, pesca.

Un tipico ejemplo es cuando el huevo se con- (

tamina por las heces de la gallina. \_.ﬂ"—-
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2. Contaminacion directa:

Los contaminantes llegan al alimento por
medio de la persona gue los manipula.
Este tipo de contaminacion posiblemeante
es la forma mas simple y comuin de conta-
minacion de los alimentos.

Un tipico ejemplo es cuando estornuda-
mos sobre la comida.

3. Contaminacion cruzada:

Esta contaminacion se entiende como el paso de un peligro presente en un
alimento a otro que se encontraba inocuo, utilizando comao vehiculo superficies
o utensilios gue han estado en contacio con ambos alimentos sin la debida
limpieza vy desinfeccion requerida.

Las formas mas frecuentes de contaminacion cruzada ocurren cuando el mani-
pulador permite el contacto de un alimento crudo con uno cocido listo para con-
sumir, a traves de tablas para cortar o utensilios de cocina.

Otro ejemplo de este tipo de contaminacion ocurre cuando asamos carne a la
parrilla v utilizamos la bandeja donde se encuentran los alimentos crudos para
cortar los alimentos cocinados.
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Vias de contaminacion
de los alimentos

1. Vectores:

Los principales vectores que contaminan
los alimentos son las aves, moscas, cucara-
chas, ratas o ratones y hormigas. Estos
transportan los microorganismos y conta-
minan los alimentos, por lo tanto, es indis-
pensable que en los lugares que se mani-
pulan alimentos se cuente con un programa
de control de plagas.

2. Basura:

La basura en el lugar de preparacion o
almacenamiento de los alimentos re-
presenta un medio de cultivo ideal para
el desarrollo de los microorganismos y
la presencia de plagas.




Factores que favorecen y
desfavorecen la reproduccion
de microorganismos

Factores que favorecen su reproduccion:

* Nutrientes: Proteinas. Los alimentos ricos en nutrientes, como por ejemplo:
La leche, |la carne, las cremas, los huevos y los productos de cada uno de
estos, sOn Mas propensos a contaminacién ya que por su alto valor nutri-
tivo también sirven de alimento a los microorganismos.

* Agua: Indispensable para la vida de las bacterias. Alimentos como leche,
mayonesa, cremas tienen una combinacion alta de agua y nutrientes.

* Temperatura: Las bacterias se pueden clasificar en psicréfilas, termdfilas, v
mesofilas en funcion de su temperatura Sptima de reproduccion. Las bacte-
rias mesofilas alcanzan su mayor reproduccion a temperaturas cercanas al
cuerpo humano, y por lo tanto, debemos seguir ciertas pautas para evitar
su multiplicacion.

En términos generales, se con-
sidera que bajo los 5°C, se re-
trasa el crecimiento y la multi-
plicacion de las bacterias, entre
los 60°C vy 70°C la reproduc-
cion de bacterias es escasa o
nula, y sobre los 70°C (coccién
adecuada) asegura un alimento
inoCuUD v Seguro.

= Oxigeno: La gran mayoria de las bacterias necesitan de aire para sobrevivir,
pero algunas se reproducen en ambientes sin oxigeno (anaerdbicas), con lo
cual, pueden crecer facilmente en algunos alimentos, como por gjemplo:
trozos voluminosos de carne.

= Tiempo: Una bacteria en condiciones ideales es capaz de duplicar su ndmero
en solo 20 minutos.



;{Qué se entiende por
alimentos contaminados?

Un alimento contaminado es aquel
gue contiene  microorganismos
como bacterias, hongos, parasitos,
virus; o toxinas producidas por los
microorganismos. Un alimento tam-
bién puede estar contaminado por
la presencia de sustancias extranas
{tierras, trozos de palo, pelos) o con-
taminantes guimicos, tales como
detergentes, insecticidas o produc-
tos quimicos (7).

{Qué son las
Enfermedades
transmitidas por
los alimentos?
(ETA)

Las enfermedades de transmision alimenta-
ria (ETA) son aquellas enfermedades de ca-
racter infeccioso o toxico, causadas por
agentes (biologicos, guimicos o fisicos) que
penetran al organismo usando como vehicu-
lo un alimento (8).



