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ACTA No 275
FECHA: Bogota, 18 de Octubre de 2024
HORA: 1:00 pm
LUGAR: Centro Cuidado Transitorio Samper Mendoza
TEMAS:

1. Clasificacion de los alimentos y microorganismos
2. Contaminacion de los alimentos y Enfermedades transmitidas por alimentos.
3. Personal manipulador de Alimentos

ASISTENTES: Anexo listado de Asistencia
ORDEN DEL DIA:

. Saludo

. Realizacion del pre test

. Socializacion de los temas

. Resolucién de dudas y preguntas
. Realizacién del post test

DESARROLLO:

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
contaminacion

Temperatura: Las bacterias se pueden clasificar en psicréfilas, terméfilas, y meséfilas en
funcion de su temperatura 6ptima de reproduccion.

Las bacterias mesofilas alcanzan su mayor reproduccién a temperaturas cercanas al cuerpo
humano, y por lo tanto, debemos seguir ciertas pautas para evitar su multiplicacién.

En términos generales, se considera que bajo los 5°C, se retrasa el crecimiento y la
multiplicacion de las bacterias, entre los 60°C y 70°C la reproduccion de bacterias es escasa o
nula y sobre los 70°C (coccion adecuada) asegura un alimento inocuo y seguro.

su alto valor nutritivo también sirven de alimento a los microorganismos.
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Agua: Indispensable para la vida de las bacterias. Alimentos como leche, mayonesa, cremas
tienen una combinacion alta de agua y nutrientes.

Factores que desfavorecen su reproduccion:

» Acidez: Las bacterias crecen facilmente sobre alimentos poco acidos como son la gran
mayoria de los alimentos que habitualmente preparamos. Ejemplo: pescado, carne, pollo, etc.

» Azicar: Alimentos con altos contenidos de azucar desfavorecen la reproduccién de
microorganismos, ya que el azucar disminuye el agua disponible en el alimento. Ejemplo:
mermeladas, dulce de leche, etc.

+ Sal: Alimentos con alto contenido de sal origina una disminucion del agua disponible para las
bacterias y por lo tanto son poco favorables a la reproduccién, por ejemplo, el pescado salado.

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

Las enfermedades de transmision alimentaria (ETA) son aquellas enfermedades de caracter
infeccioso o toxico, causadas por agentes (biolégicos, quimicos o fisicos) que penetran al
organismo usando como vehiculo un alimento.

Causas mas comunes de enfermedades transmitidas por alimentos
Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) es un término que se aplica a todas las
enfermedades adquiridas por medio del consumo de alimentos contaminados.

Las causas mas comunes son intoxicaciones e infecciones.

Infeccién: Presente cuando se consume un alimento contaminado con gérmenes que causan
enfermedad, como pueden ser bacterias, larvas o huevos de algunos parasitos. Puede ser el
caso de bacterias como Salmonella presente en huevos, carnes, pollos, lacteos, vegetales
crudos y frutas cortadas o peladas.

Intoxicacion: Presente cuando se consume alimentos contaminados con productos quimicos,
toxinas producidas por algunos gérmenes, o con toxinas que pueden estar presentes en el
alimento.

Sintomas mas comunes de las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA)

Las enfermedades que se presentan a continuacién no siempre se expresan de la forma que
indica este manual, ya que la sintomatologia de una enfermedad varia al incorporar distintas
variables, como, por ejemplo: cantidad de alimento consumido, estado de salud de la persona,
cantidad de bacterias o de toxina en el alimento y otros.

Independientemente de la enfermedad que se presente y excluyendo las variables
anteriormente mencionadas, las ETA tienden a tener en comun los siguientes sintomas:

* Dolor de estébmago,

* Vomitos,

* Diarrea y
Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integraciéon Social

Teléfono: 327 97 97
Correo electrénico institucional: integracion@sdis.gov.co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.


mailto:integracion@sdis.gov.co

* Malestar general.

*

>
SECRETARIA DE
, INTEGRACION SOCIAL BOGOT,\
DEBOGOTA G- FOR-GD-002 - V2
Pagina3 de 17

Enfermedades mas comunes transmitidas por los alimentos.

Salmonelosis y Fiebre Tifoidea

Agente Causal

Causado por la bacteria Salmonella spp (Gram-negativa)

Existen dos especies del género Salmonella que pueden causar
enfermedad en los seres humanos:

1. S. entérica (la de mayor preocupacién para la salud publica) y;
2. S. bongori.

Dependiendo de su serotipo pueden producir dos tipos

de enfermedades:

1. Salmonelosis no tifoidea;

2. Fiebre tifoidea.

Via de Trasmision

Oral.

Tiempo de Incubacion

Salmonelosis no tifoidea: 6 a 72 horas después de la exposicion.
Duracion de 4 a 7 dias.

Fiebre tifoidea: 1 a 3 semanas después de la exposicidn. Duracién hasta
2 meses.

Sintomas

1. Salmonelosis no tifoidea: Nauseas, vomitos, calambres
abdominales, diarrea, fiebre, dolor de cabeza.

2. Fiebre tifoidea: Fiebre alta, letargo, sintomas gastrointestinales
(dolor abdominal y diarrea), dolor de cabeza, dolores musculares,
pérdida de apetito. Existen ocasiones donde la fiebre tifoidea se
presenta con una erupcion de manchas en la piel de color rosado.

Alimentos Involucrados

Carnes crudas, mariscos crudos, huevos crudos, frutos secos crudos

(y otros alimentos secos), frutas y verduras, entre otros.

La enfermedad tifoidea por lo general se asocia con aguas contaminadas,
o cultivos de regadio con aguas residuales contaminadas.

Dentro de las fuentes ambientales del organismo incluyen:

Elagua, el suelo, los insectos, las superficies de fabrica, superficies
de la cocina, y las heces de animales, entre otros.

Por otra parte, también son portadores de Salmonella los animales
domésticos como: Reptiles y pollitos.

Medidas de Control

1. Coccidn completa; 2. Lavado de manos, 3. Separar los alimentos
crudos de los alimentos cocidos, y; 4. Mantener los alimentos a la
temperatura correcta de refrigeracién (52C o menos).
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Intoxicacion Estafilococica

Agente Causal Causado por la bacteria Staphylococcus aureus (Gram-positivo).

Via de Trasmision

Consumo de alimentos contaminados con enterotoxinas de S. aureus
o ingestion de la enterotoxina preformada.

Tiempo de Incubacién |1 a 7 horas después de la exposicion (ésta varia en funcion de la

susceptibilidad individual a la toxina, la cantidad de toxina ingerida, y la
salud general del individuo). Duracidn desde un par de horas a 1 dia.

Sintomas

Nduseas, calambres abdominales, vomitos y diarrea. En casos mas
graves, deshidratacion, dolor de cabeza, calambres musculares, y
pueden ocurrir cambios transitorios en la presion arterial y el pulso.
Casos graves pueden requerir hospitalizacion.

Alimentos Involucrados | Comunmente los brotes provocados se relacionan con un alto nivel de

manipulacién durante el proceso y preparado de los alimentos y/o falta
de una refrigeracién adecuada.

Alimentos que se han vinculado a este tipo de intoxicacion alimentaria
incluyen: Carne y productos carnicos, aves de corral y huevos,
ensaladas, productos de panaderia (pasteles rellenos de crema, pasteles
de cremay pasteles de chocolate), leche y productos lacteos.

Medidas de Control 1. Lavar apropiadamente frutas y verduras crudas, superficies de la cocina,

utensilios, y manos; 2. Separar los alimentos crudos de los cocidos;

3. Cocinar alimentos crudos de acuerdo con las instrucciones del fabricante;
4. Refrigerar los alimentos cocidos tan pronto como sea posible

(incluidos los alimentos sobrantes); y 5. Utilizar leche pasteurizada.

Enterocolitis por E. Coli enteropatogenica

Agente Causal

Causado por la bacteria Escherichia coli (Gram-negativa).

Involucrados

Via de

Trasmisidn Oral.

Tiempo de

Incubacién Cercade 4 horas después de la exposicion. Duracién de 21 a 120 dias.
Sintomas Diarrea acuosa, vémitos, y fiebre leve.

Alimentos

Todos los alimentos y liquidos contaminados con heces pueden

transmitir la enfermedad.

Ejemplo de transmisidon de la enfermedad: Persona infectada con

E. coli que después de ir al bafio no se lava las manos apropiadamente antes
de manipular alimentos.
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Medidas de

Control 1. Enfriar rdpidamente los alimentos; 2. No mantener los alimentos a
temperatura ambiente; 3. Cocinar y recalentar bien los alimentos;
4. Cuidar la Higiene personal; 5. Evitar la contaminacién cruzada;
y 6. Proteger las fuentes de agua.

Dato Existen otros tipos de E. coli que puede causar enfermedades de

transmisién alimentaria. Entre ellas, destaca la E. coli Enterohemorragica,
principalmente la E. coli 0157:H7, que provoca graves dafios a la salud humana, como
por ejemplo: insuficiencia renal, entre otros.

Gastroenteritis por Clostridium perfringens

Agente Causal

Causado por la bacteria Clostridium perfrigens (Gram-positiva)
y sus enterotoxinas.
Bacteria formadora de esporas (resistente al calor).

Involucrados

Via de Trasmision | Oral.

Tiempo de

Incubacion Cercade 16 horas después de la exposicion. Duracién de 12 horas a 2 semanas.
Sintomas Diarrea acuosay calambres abdominales.

Alimentos Todo el alimento que no se utilizan o refrigeran después de ser cocidos son

susceptibles de contaminarse por C. perfringens.
Carnesy verduras son los alimentos frecuentemente mas involucrados.

Medidas de

Control 1. Refrigerar inmediatamente los alimentos cocinados; y
2. Lavar los productos frescos apropiadamente.

Dato Existe otro tipo de enfermedad provocado por esta bacteria llamado
“enteritis necrosante”. Esta es poco comun, pero mas grave y a menudo mortal.
Sus sintomas incluyen dolor y distension abdominal (con gases en el abdomen),
diarrea (tal vez con sangre), y vomitos.

Botulismo

Agente Causal

Causado por la bacteria Clostridium botulinum (Gram-positiva) y su neurotoxina.
Bacteria formadora de esporas (resistente al calor).
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piernas, tronco y musculos respiratorios.

Los primeros signos de intoxicacion son: lasitud, debilidad y vértigo, por lo general
seguido por vision doble y dificultad progresiva para hablar y tragar. Dificultad para
respirar, debilidad de otros musculos, distensién abdominal y estrefiimiento.

Infantil: El sintoma inicial es estrefiimiento, seguido por la expresion facial plana; mala
alimentacién (succion débil); llanto débil; disminucidn de los movimientos; dificultad
para tragar, babeo excesivo; debilidad muscular; y problemas respiratorios.

Alimentos
Involucrados

Como las bacterias crecen en lugares con bajos niveles de oxigeno, los principales
alimentos involucrados son: Latas de alimentos abollados, latas de alimentos
contaminadas antes de ser selladas, alimentos envasados en casa.

Medidas de
Control

1. Evitar la contaminacion de las materias primas con las que se preparan los alimentos;
2. Evitar la preparacién de conservas caseras ya que estas

Presentan peligro desde el punto de vista de su esterilizacidn; y 3. No utilizar alimentos
provenientes de latas dafiadas (abolladas, hinchadas u oxidadas).

Gastroenteritis por Bacillus cereus

Agente Causal

Causado por la bacteria Bacillus cereus (Gram-positivo) y sus toxinas.
Existen dos tipos de enfermedad que son provocadas por diferentes
toxinas del B. cereus.

1. Tipo diarreica; y

2. Tipo emético.

La conservacion de alimentos cocidos a temperaturas calidas y por tiempo
prolongado permite que el microorganismo se reproduzca y elabore sus
toxinas.

Via de Trasmision

Oral.

Tiempo de Incubacién | Tipo diarreicas: Entre 6 a 15 horas después de la exposicion.

Tipo emético: Entre 0,5 a 6 horas después de la exposicion.
Duracién 24 horas.

Sintomas

Tipo diarreicas: diarrea acuosa y dolor abdominal Las nduseas pueden
acompafiar a la diarrea, pero el vémito ocurre raramente.
Tipo emético: nduseasy vomitos.

Alimentos Involucrados | Arrozy otros alimentos ricos en almidén, carnes y verduras, leche no

pasteurizada, entre otros.

Medidas de Control 1. Lavar las manos; 2. Lavar los alimentos y los utensilios; y

3. Separar los alimentos crudos y cocidos.

Dato

La coccidon puede matar a las bacterias, pero podria no desactivar la toxina
gue causa el tipo emético de la enfermedad.
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Agente Causal Causado por la bacteria Listeria monocytogenes (Gram-positivo).
Existen dos tipos de enfermedad en los seres humanos:

1) Enfermedad gastrointestinal no invasiva, que generalmente se
resuelve en personas sanas.

2) Enfermedad invasiva, que puede causar septicemia y meningitis.
La L. monocytogenes tolera ambientes salinos y temperaturas
frias (a diferencia de muchas otras bacterias transmitidas por

los alimentos).

Via de Trasmision Oral.

Tiempo de Incubacion | Entre un par de horas hasta 2 a 3 dias después de la exposicidn.
La forma severa puede tener un periodo de incubacién mas largo
de 3 dias a 3 meses.

La duracion depende del estado de salud, y puede durar desde
un par de dias hasta varias semanas.

Sintomas Las personas sanas pueden tener sintomas leves o ningun sintoma,
mientras que otros pueden desarrollar fiebre, dolores musculares,
nauseas y vomitos, y diarrea.

Cuando la forma mas grave de la infeccidn se desarrolla y se propaga
al sistema nervioso, los sintomas pueden incluir dolor de cabeza,
rigidez en el cuello, confusidn, pérdida del equilibrio y convulsiones.
Las mujeres embarazadas, pueden experimentar sintomas leves,
similares a la gripe. Sin embargo, puede provocar abortos, y en el caso
de los nacidos vivos, puede causar bacteremias y meningitis.

Alimentos Involucrados | Quesos sin pasteurizar (especialmente blandos), leche no
pasteurizada, pescado, camarones cocidos, mariscos ahumados,
carnes, embutidos y verduras crudas.

Medidas de Control 1. Evitar el consumo de leche cruday sus derivados (quesos);

2. Cocinar cuidadosamente los alimentos; 3. Lavar cuidadosamente
las verduras crudas; 4. Recalentar alimentos adecuadamente; 5. Evitar
la contaminacién cruzada entre alimentos crudos y cocidos; 6. Lavar
correctamente frutas y verduras; y 7. Lavar las manos apropiadamente.

Agente Causal Causado por la bacteria Campylobacter jejuni (Gram-negativa).
Via de Trasmision Oral.

Tiempo de Incubacién | Generalmente de 2 a 5 dias después de comer. Duracion 2 a 10 dias.

Sintomas Principales: Fiebre, diarrea, calambres abdominales y vomitos.

Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integraciéon Social

Teléfono: 327 97 97

Correo electrénico institucional: integracion@sdis.gov.co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.


mailto:integracion@sdis.gov.co

*

SECRETARIA DE

Y
&5 | INTEGRACION SOCIAL BOGOT,\

DE BOGOTA DC. FOR-GD-002 - V2
Pagina 8 de 17

Otros sintomas: Dolor abdominal, nduseas, dolor de cabezay
dolor muscular.

Las heces pueden ser liquidas o pegajosas y puede contener
sangre (a veces no visibles a simple vista) y leucocitos fecales
(glébulos blancos).

Alimentos Involucrados | Carnes crudas de aves, leche sin pasteurizar, quesos sin pasteurizar,
y aguas contaminadas (arroyos y lagunas). También se ha observado
que ocurre en otros tipos de carnes, mariscos y verduras.

Los productos avicolas representan un riesgo significativo para

los consumidores que manipulan indebidamente aves frescas

o procesadas durante la preparacion.

Medidas de Control 1. Lavar las verduras y frutas; 2. Limpiar las superficies de la cocina

y los utensilios, 3. Lavar cuidadosamente las manos; 4. Separar los
alimentos crudos de los cocidos; 5. Cocinar los alimentos segun
instrucciones del fabricante; 6. refrigerar los alimentos tan pronto sea
posible (incluidos los alimentos sobrantes cocidos); y 7. Utilizar sélo
leche pasteurizada.

Shigelosis
Agente Causal Causado por la bacteria Shigella (Gram-negativa).
Via de Trasmision El principal medio de transmisidn de persona a personaeslar

fecal-oral.

Los portadores infectados pueden propagar este patégeno por v
vias incluyendo: La comida, los dedos, las heces, moscas, y f
Enlo que respecta a los alimentos, la contaminacién suele ocurrir
debido a una falta de higiene del manipulador de alimentos.

Tiempo de Incubacién | Generalmente de 8 a 50 horas después de comer.
Duracion 5 a 7 dias.

Sintomas Puede incluir dolor abdominal; calambres; diarrea; fiebre; v
sangre, pus o moco en las heces; tenesmo (esfuerzo durante la
defecacion).

Alimentos Involucrados | La mayoria de los casos de shigelosis son causados por la ingestién
de alimentos o agua contaminada con materia fecal.

Se transmite comUnmente por los alimentos que se consumen
crudos (por ejemplo, lechuga, patatas, atun, camardn), lechey
productos lacteos, y aves de corral.

Medidas de Control 1. Lavar bien las manos después de ir al bafio; y
2. Realizar una coccién adecuada de los alimentos.
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Causado por la bacteria Vibrio cholerae serogrupos O1y O1
(Gram-negativa).

Via de Trasmision

Oral. Ciclo fecal — oral.

Tiempo de Incubacién

Generalmente un par de horas después de la exposicion y hasta
3 dias. Duracion 5 a 7 dias.

Sintomas

General, la enfermedad se presenta con dolor abdominal y diario
acuosa (que puede variar de leve a grave). En algunos casos se
presenta vémitos.

Alimentos Involucrados

Pescados o mariscos provenientes de aguas contaminadas, agua
de beber contaminada, verduras y ensaladas que se consumen
crudas regadas o lavadas con agua contaminada o cualquier
alimento que se contamine mantenido una temperatura que
permita la proliferacién bacteriana.

Medidas de Control

1. Desinfectar frutas y verduras; 2. Cocinar adecuadamente los
alimentos; 3. Usar agua potable; 4. Lavar apropiadamente las manos,
el equipo y las superficies de coccidon y manipulacion de alimentos;
y 5. Mantener los alimentos refrigerados a 5° C o menos.

Hepatitis A

Agente Causal

Causado por el Virus de la hepatitis A.

Via de Trasmision

Oral. Ciclo fecal — oral.

Tiempo de Incubacién

Generalmente entre 15y 50 dias. Duracién 1 a 2 semanas
(en algunos pacientes hasta 6 meses).

Sintomas

Fiebre, anorexia, nduseas, vomitos, diarrea, mialgia, hepatitis, y a
menudo, la ictericia.

Alimentos Involucrados

Los alimentos mas comunmente vinculados son los mariscos
y las ensaladas.

Medidas de Control

1. Lavarse bien las manos; 2. Usar siempre agua potable; 3. Evitar
contaminacion cruzada o contaminacion directa por el manipulador
de alimentos; 4. Cocinar adecuadamente los alimentos a una
temperatura de 88°C durante al menos 1% minutos o hirviendo el
alimento en agua durante al menos 3 minutos.

Toxinas de moluscos bivalvos (Marea Roja)

Agente Causal

La intoxicacidn por mariscos es causada por un grupo de toxinas
producidas por algas plancténicas (en la mayoria de los casos
dinoflagelados) de los cuales se alimentan los moluscos.
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Algunas intoxicaciones provocadas por estas algas son: 1. Intoxicacion
paralitica por mariscos; 2. Intoxicacion diarreica; 3. Intoxicacion
neurotéxica por mariscos; 4. Intoxicacion amnésica por mariscos y;

5. Intoxicacidn por azaspiracida por mariscos.

Via de Trasmision Oral.

Tiempo de Incubacion | Generalmente de 30 minutos a 2 dias después de la exposicién
(dependiendo del tipo de toxina).

Sintomas Dependen del tipo de enfermedad. Algunos pueden ser mortales

como por ejemplo la intoxicacién paralizante, y otros provocan

nauseas, vomitos, diarrea y dolor de estdmago, como es la

intoxicacién diarreicay la intoxicacion azaspiracido por mariscos.

Ademas de estos tipos de sintomas algunas intoxicaciones por mariscos,
como la intoxicacidn por mariscos neurotdxicos, también causan
enfermedades neuroldgicas, como por ejemplo: hormigueo o
entumecimiento de los labios y la garganta, mareos y dolores musculares.
En casos e la intoxicacidn por mariscos amnésico ha dado lugar a trastornos
neuroldgicos graves, como la pérdida de memoria a corto plazo.

Alimentos Involucrados | Mariscos como ostras, almejas y mejillones, entre otros. En forma

general, moluscos bivalvos o caracoles contaminados con plancton
donde se ha producido la proliferacién de un alga toxica.

Medidas de Control 1. Respetar estrictamente los periodos de veda de mariscos
decretados por las autoridades competentes; y 2. Dar importancia
a los programas de mariscos en el pais, la orientacion a la industria,
y la estrecha relacion con los reguladores.

Dato Estos venenos no son destruidos por la coccidn, congelacion,
u otra preparacion de alimentos.

Otras enfermedades transmitidas por los alimentos
Teniasis

Causado por la tenia del cerdo (Taenia solium), tenia bovina (Taenia saginata), y la tenia de Asia
(Taenia asiatica) que son pardsitos platelmintos de la clase Cestoda que maduran en el intestino
delgado de los seres humanos.

Las personas pueden infectarse con este tipo de tenias por comer carne de cerdo o de vacuno
mal cocidas.

Entran por la boca de la persona y van a su intestino donde se adhieren a la parte interior, alli
crecen alrededor de 1 a 2 metros de largo, y viven durante afios.

Durante ese tiempo, los huevos se pasan al medio ambiente y son ingeridos por los cerdos y las
vacas continuando su ciclo.
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Algunas personas pueden no detectar que esta infectadas, otros pueden presentar diarrea,

nauseas, dolory cambios en el apetito. La tenia bovina puede causar problemas muy graves si el

gusano termina en el cerebro u otros érganos vitales.

Para evitar ser infectado con estos gusanos, 1. Cocinar las carnes de vacuno y de cerdo a

temperatura minima de 63° C durante al menos 3 minutos (en el centro de la pieza); y

2. Lavar apropiadamente las manos antes de comer y después de tocar el suelo.

Anisakis simplex y gusanos relacionados

Parasitos redondos (nematodos) comunes en los peces, calamares, sepias y pulpos.

Si se los comen vivos en el pescado crudo o poco cocinado, pueden infectar el estdmago o el
intestino.

Sintomas: En algunos casos solo se puede sentir al gusano arrastrandose por la garganta, en otros
casos, cuando se fija a |la pared del estdmago o el intestino, causa dolor estomacal o abdominal,
nauseas, vomitos y diarrea. Algunas veces provoca reacciones alérgicas.

Los sintomas de la infeccion comienzan 24 horas a 2 semanas después de la exposicidn.

El gusano puede vivir solamente cerca de 3 semanas en los seres humanos; entonces se muere y
se elimina.

Para prevenir la infeccion se debe cocinar el pescado hasta que el interior esté a 63°C durante al
menos 15 segundos, a 682C para croquetas, y al 742C para pescado relleno.

Triquinosis

Causado por el parasito Trichinella spp. (Nematodo).

Las larvas de estos gusanos, que residen en el musculo esquelético de los animales, infectan a
otros animales y seres humanos que los consumen.

Se ha encontrado Trichinella spiralis en cerdos, jabalies, osos, entre otros. Provocando una
enfermedad de alta importancia en salud publica.

Estos tipos de gusanos pueden infectar a las personas que comen carne mal cocida, especialmente
de cerdo y jabali.

En un primer momento, los pardsitos pueden causar sintomas leves, como diarrea, malestar
abdominal, nduseas y vomitos. Luego, ya en el intestino, los gusanos maduran y producen mas
larvas que viajar a otras partes del cuerpo (higado, musculos, ojos, etc.) estas larvas suelen causar
sintomas entre 7 dias a 30 dias después de la exposicién; y se presenta con dolor muscular, fiebre,
debilidad y a menudo, hinchazén alrededor de los ojos.

Medida de control: 1. Cocinar apropiadamente cerdos y animales de caza silvestre que puedan
contener el parasito; y 2. Revisar que los productos que consuma vengan de establecimientos oficiales.

Aflatoxicosis |
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Las aflatoxinas son micotoxinas producidas por algunos hongos que crecen en los alimentos.

Estas toxinas, al ser consumidas por humanos y animales, pueden causar enfermedad.

Las cuatro aflatoxinas principales son AFB1, AFB2, AFG1 y AFG2, y son producidas

principalmente por ciertas cepas de Aspergillus flavus y Aspergillus parasiticus.

Los principales inconvenientes para la salud son los problemas inmunoldgicos y hepaticos

gue puede provocar su toxicidad ya que algunas aflatoxinas son potentes carcinogénos.

Los alimentos en los que cominmente se encuentran son: maiz, sorgo, arroz, algodén, cacahuetes,
nueces, carne de coco seco, granos de cacao, los higos, el jengibre y la nuez moscada.

Via de transmisién ciclo epidemiolégico fecal-oral

Este ciclo es una de las formas mas comunes de trasmitir el patégeno a los alimentos.

1. Ciclo fecal oral corto: Se caracteriza cuando una persona enferma de ETA, o portadora
sana, no se lava las manos después de ir al bafio y luego manipula alimentos que son
consumidos por otras personas las que posteriormente se enferman.

2. Ciclo fecal oral largo: Se caracteriza cuando las materias fecales llegan a corrientes de
agua que se utilizan para el riego de hortalizas o frutas.

Cuando no se hace un lavado y desinfeccion, se produce la ingestion de las bacterias
patégenas.

MEDIDAS HIGIENICAS PARA PREVENIR LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

El manipulador de alimentos cumple un rol fundamental para reducir la probabilidad de
contaminacion en los productos que elabora.

El personal manipulador de productos frescos y procesados debe tener un certificado médico
para desempenfar la actividad. Es importante efectuarse los examenes cada vez que se
considere necesario o al menos una vez al afo por razones clinicas y epidemiolégicas,
disminuyendo las posibilidades de contaminar los productos que se manipulen.

A nivel de su condicion personal, las reglas basicas que debe seguir un manipulador son las
siguientes:

* Optimo estado de salud: Sin enfermedades respiratorias, de estbmago, heridas o
infecciones.

* Higiene personal: Antes de manipular los alimentos se debe realizar un correcto lavado de
manos con agua potable y jabdn. Realizamos el mismo procedimiento después de ejecutar
algun tipo de actividad donde se puedan haber contaminado las manos

Ducharse antes de ir a trabajar, ya que la ducha diaria, con abundante agua y jabén, debe
formar parte de la rutina del manipulador

Mantener las ufias cortas y limpias, cara afeitada, pelo lavado y recogido con gorro.
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Vestimenta: La ropa puede ser una fuente de contaminacion de alimentos ya que contiene
microbios y tierra que provienen de nuestras actividades diarias.

La indumentaria debe ser de color blanco o claro para visualizar mejor su estado de
limpieza y Unica para esta actividad.

Vestimenta apropiada para manipulador de alimentos:

1. Un gorro (cofia), que cubran totalmente el cabello para evitar su caida.
2. Pantalén de color claro, utilizado solamente en el area de trabajo.

3. Un tapabocas que cubra nariz y boca.

4. Delantal plastico.

5. Guantes, segun la actividad a realizar.

6. Calzado exclusivo, antideslizante, de color blanco, totalmente cerrado.

TEMPERATURAS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS PREPARADOS
Los alimentos preparados listos para el consumo como: sopas, carnes, verduras calientes, arroz
tubérculos y otros, deberan ser conservados a temperaturas igual o superiores a 65 °C, con el
proposito de disminuir el riesgo de contaminacién del alimento conforme a las buenas practicas
de manufactura.

Cuando en el servicio de alimentacion se disponga de una linea de distribucion para alimentos
calientes, esta debe estar en condiciones 6ptimas de higiene y el agua del bafio maria debera
mantener una temperatura de 70°C a 75°C para asegurar que los alimentos se encuentren en la
zona de temperatura segura.

Los alimentos listos para el consumo sin proceso térmico como jugos de frutas y las ensaladas
frias deberan mantenerse a una temperatura de refrigeracion igual ¢ inferior a 4°C.

Debido al volumen y peso promedio total de la ensalada fria se recomienda que una vez
preparada se refrigere en un recipiente protegido con tapay se vaya sacando de la nevera
conforme a la demanda del servicio.

Se puede mantener la ensalada también fuera de la nevera en un recipiente protegido con tapa,
sobre una cama de hielo suficiente que garantice la temperatura indicada. El hielo para la
disminucion de la temperatura del jugo, este debe ser preparado con agua potable y ser
manipulado de la misma forma que los alimentos listos para consumir.

Para la preparacion de los jugos de frutas, se recomienda igualmente refrigerar previo a la
preparacion, la fruta pre lista, el agua y/o la leche.
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Mantener protegido con tapa, el jugo de frutas hasta el momento de servir.

Cuando se adicione hielo, el peso de hielo debe ser descontado del agua requerida para la
preparacion y preferiblemente el hielo se debe dejar derretir antes de servir, para que todos los
vasos de jugo mantengan la misma calidad en el contenido de los ingredientes o este debe ser
adicionado en bolsa previamente lavada y desinfectada, segun procedimientos, debe estar
sellada para evitar que la concentracion de pulpa se vea afectada.

IMPLEMENTOS PARA LA HIGIENIZACION

Es importante que, para los implementos de aseo, se utilice el cédigo de color para la limpieza,
el cual es uno de los métodos mas sencillos de implementar para prevenir la contaminacién
cruzada en los alimentos sobre todo para evitar una intoxicacioén, el sistema de codigos de color
ayuda a establecer qué implementos de aseo se deben usar en cada area de la unidad
operativa.

La intencion de estas ayudas de color, es evitar contaminaciones cruzadas que a menudo se
dan por usar los mismos instrumentos de limpieza en areas de contacto de alimentos con areas
de contacto no alimenticias, alimentos crudos con cocinados, de areas de paso con areas de
producciéon. Asi mismo, eliminan el margen de error y permiten que se reduzca el tiempo de
capacitacion para operarios/as.

Para la plena puesta en marcha del cédigo de colores los implementos propios de cada area
como: baldes, traperos, escobas, recogedores y guantes de caucho, se deben clasificar por
colores.

El operador debe construir la tabla de colores, la cual debe estar expuesta en un lugar visible,
los colores asignados deben ser de facil recordacion para todo el personal.

A continuacién, se realiza una ilustracion a manera de ejemplo:

Amarillo: | Area de cocina

Las herramientas de la limpieza con el mismo color se deben higienizar y almacenar por
separado y una vez que estén limpias, no pueden entrar en contacto con otros utensilios. Estas
herramientas pueden ser ubicadas en la misma area siempre y cuando estén debidamente
higienizadas y separadas por color.

Tablas de picar

Blanco: | Otros
Carnicos
Verdura
Frutas

Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integraciéon Social

Teléfono: 327 97 97

Correo electrénico institucional: integracion@sdis.gov.co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.


mailto:integracion@sdis.gov.co

SECRETARIA DE

DE BOGOTA DC.

INTEGRACION SOCIAL

*

BOGOT/\

FOR-GD-002 - V2
Pagina 15 de 17

LA FORMA CORRECTA DE LAVARSE LAS MANOS:

Duracién de todo el procedimiento: 40-60 segundos

Méjese las manos con agua;

Frétese la palma de la mano derecha
contra el dorso de la mano izquierda
entrelazando los dedos y viceversa;

9 A5
¢

Frétese con un movimiento de
rotacion el pulgar izquierdo,
atrapandolo con la palma de la
mano derecha y viceversa;

Deposite en la palma de la mano una
cantidad de jabén suficiente para cubrir
todas las superficies de las manos;

Frétese las palmas de las manos

entre si, con los dedos

entrelazados;

Frétese la punta de los dedos de la
mano derecha contra la palma de la
mano izquierda, haciendo un
movimiento de rotacion y viceversa;

Séquese con una toalla desechable;

¢axy Organizacion

%2 Mundial de la Salud

Sirvase de la toalla para cerrar el grifo;

Seguridad del Paciente

UNA ALIANZA MUNDIAL PARA UNA ATENCION MAS SEGURA

Frotese las palmas de las manos
entre si;

Frotese el dorso de los dedos de
una mano con la palma de la mano
opuesta, agarrandose los dedos;

Enjudguese las manos con agua;

~ i

Sus manos son seguras.

SAVE LIVES

Clean Your Hands

La Organizacin Mundial de Ia Salud ha tomado todas las precauciones razonables para comprobar fa informacidn contenida en este documento, Sin embargo, el material publicado se distribuys sin garantia de ningén tipo, yasea
exgrusa o implicila. Competa sl lector I responsabiidad da I Interpretacidn y del uso del maleral. La organizacién Mundial da la Salud no podré ser considarada respansable de los daflos que pudiers ocasionar su ufiizagién,

La OMS agradece & fos Hospitales Universitarios de Ginabra (HUG), en particular a los miembros def Programa e Control de infecciones, su perficipacidn aciiva en la redaccion de este material.
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HABITOS HIGIENICOS DESEABLES E INDESEABLES EN UN MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

Habitos deseables

1. Lavar utensilios y superficies de preparacién antes y después de manipular alimentos.

2. Lavar vajillas y cubiertos antes de usarlos para servir alimentos.

3. Utilizar siempre jabon y agua limpia.

4. Tomar platos, cubiertos y fuentes por los bordes, cubiertos por el mango, vasos por el fondo y
tasas por el mango.

Habitos indeseables

1. Hurgarse o rascarse la nariz, la boca, el cabello, las orejas, granos, heridas, quemaduras, etc.
2. Usar anillos, pulseras, aros, relojes, maquillaje u otro elemento.

3. Manipular alimentos con las manos y no con utensilios.

4. Utilizar vestimenta no permitida dentro del servicio.

5. Usar el bafio con la indumentaria de trabajo puesta.

Manejo higiénico de equipos e instalaciones

Este proceso es fundamental para asegurar que nuestros materiales y lugar de trabajo no sean
una fuente de contaminacion para los alimentos.

Pasos a sequir, para lograr un correcto lavado de equipos e instalaciones:

EMJUAGUE SECADO AL AIRE

LAVADO

e Rasparresiduos sélidos.
e Lavar con agua y detergente autorizado.

e Enjuagar con agua potable (Nunca reutilizar el agua usada).

e Desinfectar (seguin procedimientos estipulados en el Plan de Saneamiento Basico).

e Secar (escurriry secar implementos estipulados, los cuales no deben dejar residuos.
Instalaciones: mesas, mesones.

e Limpiar y desinfectar varias veces al dia.

Manejo higiénico en el proceso de elaboracién de los alimentos

Para un correcto manejo higiénico de los alimentos es indispensable aplicar las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), durante todo el proceso de elaboracion de alimentos.
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Logros: Ampliar conocimientos sobre:

Clasificacién de los alimentos y microorganismos
Contaminacion de los alimentos y Enfermedades transmitidas por alimentos.
Personal manipulador de Alimentos

Dificultades y alternativas de solucién:
Ninguna
Se resuelven dudas.

Compromisos:

Compromisos Responsables Fecha de Ejecucion
Poner en practica lo aprendido Manipuladoras  de | Todos los dias.
Alimentos

Anexos:
Registro fotografico, Listado de asistencia pre y pos-test.

Elaboro:
Claudia Penate
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PRE -TEST

FACTORES QUE FAVORECEN Y DESFAVORECEN LA REPRODUCCION
DE MICROORGANISMOS, ETAS Y PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS.

/1.Factores que favorecen la reproduccion de los
microorganismos

_a. Temperatura, oxigeno, tiempo, nutrientes y agua
b. Temperatura y tiempo
c. Oxigeno

/2. Factores que desfavorecen su reproduccion

_&Acidez, azlcar, sal
b. Azucar.
L. Sal

/3. Enfermedades producidas por alimentos

a. Salmonella, Botulismo, Gastroenteritis
b. Salmonelosis, Escherichacoli, Enterocolitis
X Todas las anteriores

\\?/4' Enumere la vestimenta apropiada para un manipulador
de alimentos
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POS -TEST

FACTORES QUE FAVORECEN Y DESFAVORECEN LA REPRODUCCION
DE MICROORGANISMOS, ETAS Y PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS.

-1 Factores  que favorecen la  reproduccion de los
microorganismos

a Temperatura, oxigeno, tiempo, nutrientes y agua
b Temperatura y tiempo
¢ Oxigeno

2 Factores que desfavorecen su reproduccion
a Acidez, azucar, sal

b Azucar

c Sal

/ 3 Enfermedades producidas por alimentos

a. Salmonella, Botulismo, Gastroenteritis
b. Salmonelosis, Eschernichacoll, Enterocolitis
A, Todas las anteriores

/4. Enumere la vestimenta apropiada para un manipulador
de alimentos
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PRE -TEST

FACTORES QUE FAVORECEN Y DESFAVORECEN LA REPRODUCCION
DE MICROORGANISMOS, ETAS Y PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS.

4. Factores que favorecen la reproduccién de los
microorganismos

=2 Temperatura, oxigeno, tiempo, nutrientes y agua
b. Temperatura y tiempo
c. Oxigeno

N

Factores que desfavorecen su reproduccion

&. Acidez, azucar, sal
. Azucar.
c. Sal

O

LY
w

- Enfermedades producidas por alimentos

a. Salmonella, Botulismo, Gastroenteritis

b. Salmonelosis, Escherichacoli, Enterocolitis
&. Todas las anteriores

\ W4 Enumere la vestimenta apropiada para un manipulador
de alimentos
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POS -TEST

FACTORES QUE FAVORECEN Y DESFAVORECEN LA REPRODUCCION
DE MICROORGANISMOS, ETAS Y PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS.

1. Factores que favorecen la reproduccion de los
microorganismos

. Temperatura, oxigeno, tiempo, nutrientes y agua
. Temperatura y tiempo
Oxigeno

o T

2. Factores que desfavorecen su reproduccion

Acidez. azucar, sal
- AzUcar.
c. Sal

o W

. Enfermedades producidas por alimentos

Salmonella, Botulismo, Gastroenteritis
. Salmonelosis, Escherichacoll, Enterocolitis
. Todas las anteriores

é'c*ga x

4. Enumere la vestimenta apropiada para un manipulador
de alimentos
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PRE -TEST

FACTORES QUE FAVORECEN Y DESFAVORECEN LA REPRODUCCION
DE MICROORGANISMOS, ETAS Y PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS.

/1. Factores que favorecen la reproduccién de los
microorganismos

@ Temperatura, oxigeno, tiempo, nutrientes y agua
b. Temperatura y tiempo
c. Oxigeno

/2, Factores que desfavorecen su reproduccion

(a) Acidez, azcar, sal
b. AzUcar.
c. Sal

3. Enfermedades producidas por alimentos
a. Salmonella, Botulismo, Gastroenteritis
b. Salmonelosis, Escherichacoli, Enterocolitis

@ Todas las anteriores

I 4. Enumere la vestimenta apropiada para un manipulador
de alimentos
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POS -TEST

FACTORES QUE FAVORECEN Y DESFAVORECEN LA REPRODUCCION
DE MICROORGANISMOS, ETAS Y PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS.

/1. Factores que favorecen la reproduccion de los
microorganismos

(@ Temperatura, oxigeno, tiempo, nutrientes y agua
b. Temperatura y tiempo
c. Oxigeno

2. Factores que desfavorecen su reproduccion

(3) Acidez, azlcar, sal
b. Az(car.
c. Sal

/3. Enfermedades producidas por alimentos

a. Salmonella, Botulismo, Gastroenteritis
b. Salmonelosis, Escherichacoli, Enterocolitis
() Todas las anteriores

/4. Enumere la vestimenta apropiada para un manipulador
de alimentos

m ahllo
(OWQ ) Jmfoabo(czf, Jn(orme (Olor by j :3;[; d)zoh; eoli

Powered by CamScanner


Usuario
Rectángulo


(\?L"“Z gtﬁmwﬂ.

\00\’\\7 l ?/O?’L,

2

PRE -TEST

FACTORES QUE FAVORECEN Y DESFAVORECEN LA REPRODUCCION
DE MICROORGANISMOS, ETAS Y PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS.

%. Factores que favorecen la reproduccion de los
microorganismos

(a) Temperatura, oxigeno, tiempo, nutrientes y agua
b. Temperatura y tiempo
c. Oxigeno

/ 2. Factores que desfavorecen su reproduccion

@Acidez, azlcar, sal
b. Azucar.
c. Sal

/3. Enfermedades producidas por alimentos
a. Salmonella, Botulismo, Gastroenteritis
b. Salmonelosis, Escherichacoli, Enterocolitis

@ Todas las anteriores

\,4 Enumere la vestimenta apropiada para un manipulador
de alimentos
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POS -TEST

FACTORES QUE FAVORECEN Y DESFAVORECEN LA REPRODUCCION
DE MICROORGANISMOS, ETAS Y PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS.

/1. Factores que favorecen la reproduccion de los
microorganismos

@Temperatura, oxigeno, tiempo, nutrientes y agua
b. Temperatura y tiempo
c. Oxigeno

/ 2. Factores que desfavorecen su reproduccion

(a) Acidez, azlcar, sal
b. Azlcar.
c. Sal

/ 3. Enfermedades producidas por alimentos

a. Salmonella, Botulismo, Gastroenteritis
b. Salmonelosis, Escherichacoli, Enterocolitis
(c) Todas las anteriores

/4. Enumere la vestimenta apropiada para un manipulador
de alimentos
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