ENFERMEDADES TRANSMITIDAS
POR ALIMENTOS




n 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 quimicos, tales como
detergentes, insecticidas o productos
guimicos




é¢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

Infeccion Intoxicacion




na 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 alimentoy
otros.

Independientemente de la enfermedac
que se presente y excluyendog las
variables anteriormente mencione&
las ETA tienden a tener en comun los
siguientes sintomas:



BUENAS TARDES DON

PRUDENCIO QUIERO SABER
QUE SON LAS BPM?

Las Buewas Prdacticas de Mawufactura
(BPM), son un conjunto de herramientas
que se implementan en la  industria
alimenticia. La weta esencial es la
obtencibn de productos seguros para el
consumo humano wediante wmetodologias
lmplementadas para la  wmanipulacitn,
higiene y seguridad de los alimentos con el
Fin de evitar la contaminacibn

cruzada.




LA CONSTRUCCION Y LA DISPOSICION DE LAS INSTALACIONES

La infraestructura debe reducir la posibilidad de ingreso de

contaminacion externa al establecimiento; por ejemplo, polvo,

aire contaminado y plagas, principalmente.




LAS ESTRUCTURAS INTERNAS Y EL MOBILIARIO

Las superficies de las paredes, los zécalos y el suelo
deben ser de materiales que no absorban o retengan €l
agua, no deben tener griefas ni rugosidades y no deben
generar ni emitir ninguna sustancia téxica hacia los
alimentos.

Las paredes deben tener una superficie lisa hasta una
altura apropiada para las operaciones que se realicen.
Se considera adecuado 1,80 m desde el piso.

Los suelos o pisos deben construirse de manera que el
desagiie y la limpieza sean apropiados. Si los procesos
son himedos se recomienda una pendiente del 2%. Las
canaletas y los sumideros deben tener la pendiente ade-
cuada para el drenaje y deben estar protegidos con
rejillas que permitan el flujo del agua, pero no el ingre-
so de plagas.




LAS ESTRUCTURAS INTERNAS Y EL MOBILIARIO

Los techos y los aparatos elevados deben construirse y
fener un acabado tal que se reduzca la acumulacién de
suciedad y la condensacién, asi como el desprendi-
miento de particulas. No debe permitirse que, desde los
accesorios fijos, los conductos y las tuberias caigan
gotas de agua (por condensacién) sobre los alimentos,
sobre las superficies que estdn en confacto con los
alimentos o sobre el material de empaque.

Los pasillos y los espacios de trabajo no deben tener
obstrucciones y deben ser del ancho adecuado para
permitir que los empleados puedan hacer su trabajo
cémodamente.



LAS ESTRUCTURAS INTERNAS Y EL MOBILIARIO

Las ventanas deben ser fdciles de limpiar y estar cons-
fruidas de manera tal que se reduzca al minimo la acu-
mulacién de suciedad; no deben tener cornisas de
dngulo recto, deben estar dotadas de malla contra
insectos, ser féciles de limpiar y desmontar. De esta
forma, se facilitard la iluminacién y la ventilacién, y se
evitard el ingreso de plagas.

Las puertas deben ser de una superficie lisa y no absor-
bente, féciles de limpiar y, si es del caso, de desinfectar.

Las superficies de trabajo que entran en contacto direc-
fo con los alimentos deben ser sélidas, duraderas y féci-

les de limpiar, mantener y desinfectar; deben ser de
material liso, no absorbente y no téxico; y ser resistentes
al contacto con los alimentos, los detergentes y los
desinfectantes que normalmente se utilizan.




LAS ESTRUCTURAS INTERNAS Y EL MOBILIARIO

Lat iluminacién natural o artificial debe ser la adecuada
para las labores de manufactura, sobre todo para las
fareas de inspeccién. Las luces deben estar protegidas
con mamparas o cubiertas de pléstico para que, en
caso de rotura, protejan al alimento.

Lo ventilacién, ya sea natural o mecénica, debe proyec-
farse y construirse de manera que el aire no fluya nunca

de zonas sucias a zonas limpias o de zonas himedas a
Zonass secas.




LAS INSTALACIONES TEMPORALES/MOVILES Y LOS DISTRIBUIDORES
AUTOMATICOS

Con instalaciones temporales o moviles hacemos referencia a los
puntos de venta moviles en los mercados, a los vehiculos de
venta ambulante, asi como a las instalaciones temporales en la
que se manipulan alimentos, tales como tiendas de lona o

carpas.
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LOS EQUIPOS

Los equipos, recipientes y utensilios que entren en contacto con
los alimentos deben estar situados y disenados de manera que
sean faciles de limpiar, desinfectar y mantener, con el fin de

evitar la contaminacion de los alimentos.
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LOS SERVICIOS

En cuanto al abastecimiento de agua, debe disponerse de un
abastecimiento suficiente y continuo de agua potable.

El sistema de abastecimiento de agua no potable se usa en los sistemas
confra incendios, en la produccion de vapor, en la refrigeracion y para ofros
fines que no impliquen el contacto con los alimentos.

El agua serd potable si cumple con las regulaciones nacionales o bien ser de
calidad superior si el proceso de fabricacion lo permite.




LOS SERVICIOS

Se debe contar con instalaciones adecuadas
para el desagUe y la eliminacion de desechos.

Para la limpieza de los alimentos, los utensilios y
los equipos, se debe disponer de instalaciones
adecuadas, situadas en lugares que no
generen contfaminacion.

Los servicios de higiene para el personal deben
ser suficientes en numero para facilitar la
higiene del pers ifar el riesgo de
contfaminacior




LOS SERVICIOS

La ventilacion es importante para evitar focos
de condensacion y humedad.

Se debe disponer de medios adecuados de
ventilacion natural o mecdanica, para reducir al
inimo la contaminacion de los alimentos,
onfrelar la temperatura ambiental vy la




LOS SERVICIOS oy

En relacion a la iluminacion, se debe disponer de
iluminacion natural o arfificial adecuada para el
desarrollo de las operaciones de manera higiénica vy
eficiente. r

En cuanto al almacenamiento, es importante disponer
de instalaciones adecuadas para almacenar os
alimentos, los ingredientes y los insumos alimentarios y los
productos quimicos no alimentarios.

Los productos de limpieza y las sustancias peligrosas
deben almacenarse  separadamente y  est
debidamente identificadas y rotuladas.




Condiciones del personal que
manipula alimentos:

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

A nivel de su condicidén personal, las
reglas basicas que debe seguir un

manipulador, son las siguientes: .
Optimo estado de salud: sin

enfermedades respiratorias, de estdmago,
heridas o infecciones



Higiene personal:




La indumentaria debe ser
de color blanco o claro
para visualizar mejor su

estado de limpieza y tnica
para esta actividad.

Gorra o gofia

Barbijo

Delantal Plastico

Guarda Polvo o
jaqueta y plantalon

Calzado exclusivo
el lugar de trabajo




Mantener el cabelle recogide v
No se permite ufilizar reloj, cubierto totalmente mediante
anillos, aretes, joyas u ofros acce- malla, gorro u ofro medio efecti-
sorios mientras el personal realice vo y en caso de llevar barba,
sus lobores. En caso de wusar bigote o paitillas se debe usar
lentes, deben asegurarse a la i i para estas. No se
cabeza mediante bandas, cade- permite el uso de maquillaje.
nas u ofros medios ajustables.

De ser necesario el uso de
guantes, estos deben mante-
nerse ||'mp'|n::5_. sin roturas o
desperfectos y ser tratados con
el mismeo cuidado higiénico de
las manos sin proteccion. El
material de los guantes, debe
ser apropiado para la opera-
cién realizada y debe evitarse
la acumulacién de humedad y
confaminacién en su interior
para prevenir posibles afeccio-
nes cutdneas de los operarios.
El uso de guantes no exime al
operario c]]e la obligacién de
lavarse las manos.

Mantener las uiias
cortas, limpias y sin
esmalte.

Dependiende del riesge de
contaminacién asociado con
el proceso o preparacién,
sera obligatoric el use de
tapabocas desechables
cubriende nariz y boca mien-
tras se manipula el alimento.

Usar calzado cerrado,
de material resistente e
impermeable.




ALIMENT{

NO SE LAVA
LAS MANOS

ALIMENT
(0]
CONTAMINAD
o MANIPULA
ALIMENTO




1 Remangarse hasta el
codo.

Cepillarse las manos y ufias.

Enjuagarse hasta el

Enjabonarse
antebrazo.

cuidadosamente.

Enjuagarse con agua limpia para elimi
jabon.




PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Lavado de Manos
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PROHIBICIONES DEL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

@

No esta permitido :

PROHIBIDO EL
USO DE TELEFONOS
MOVILES

PROHIBIDO FUMAR
Y
HACER FUEGO

PROHIBIDO
COMERY BEBER
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PROHIBIDO NO JUGAR
* SENTARSE

EN ESTA AREA

, v El personal que presente afecciones de la pi
enfermedad  infectocontagiosa de
' de toda_cactividad
fe) nentos.
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