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Tema Enfermedades Trasmitidas por alimentos 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Desarrollo 

1. OBJETIVO GENERAL 

Conocer las principales enfermedades Trasmitidas por alimentos y. su forma de 
prevención, 

ORDEN DEL DÍA 
 

1. Concepto enfermedades Trasmitidas por alimentos. 
2. Causas más comunes de enfermedades transmitidas por alimentos. 
3. Síntomas más comunes de las enfermedades transmitidas por los alimentos. 
4. Vía de transmisión ciclo epidemiológico fecal-oral Este ciclo es una de las formas 

más comunes de trasmitir el patógeno a los alimentos. 
 
DESARROLLO DEL TEMA 

Se da comienzo a la sesión explicando el concepto de enfermedades trasmitidas por 
alimentos: 

¿Qué se entiende por alimentos contaminados? Un alimento contaminado es aquel que 
contiene microorganismos como bacterias, hongos, , parásitos, virus; o toxinas producidas 
por los microorganismos. Un alimento también puede estar contaminado por la presencia de 
sustancias extrañas (tierras, trozos de palo, pelos) o contaminantes Químicos, tales como 
detergentes, insecticidas o productos químicos 

¿Qué son las Enfermedades transmitidas por los alimentos? (ETA) as enfermedades de 
transmisión alimentaria (ETA) son aquellas enfermedades de carácter infeccioso o toxico, 
causadas por agentes (biológicos, químicos o físicos) que penetran al organismo usando 
como vehículo un alimento. 
 
Causas más 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 más comunes 
son intoxicaciones e infecciones. 

1. Infección: Presente cuando se consume un alimento contaminado con gérmenes que 
causan enfermedad, como pueden ser bacterias, larvas o huevos de algunos parásitos. 
Puede ser el caso de bacterias como Salmonella presente en huevos, carnes, pollos, 
lácteos, vegetales crudos y frutas cortadas o peladas 
 
2. Intoxicación: Presente cuando se consume alimentos contaminados con productos 
químicos, toxinas producidas por algunos gérmenes, o con toxinas que pueden estar 
presentes en el alimento. 
 
Síntomas más comunes de las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) Las 



 enfermedades que se presentan a continuación no siempre se expresan de la forma que 
indica este manual, ya que la sintomatología de una enfermedad varía 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 común los siguientes síntomas: • Dolor de estómago, • Vómitos, • 
Diarrea y malestar general. 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 



 



 



 



 
Vía de transmisión ciclo epidemiológico fecal-oral Este ciclo es una de las formas más 
comunes de trasmitir el patógeno 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 baño 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 
desinfección, se produce la ingestión de las bacterias patógenas. 

 
CONCLUSIONES 

Las enfermedades transmitidas son aquellas que pueden pasar de una persona a otra, de 
un animal a una persona, o de un objeto inanimado a una persona. Estas enfermedades 
pueden ser causadas por diversos agentes, como bacterias, virus, parásitos u hongos. La 
transmisión puede ocurrir a través de diferentes vías, como el contacto directo, el contacto 
indirecto, a través de vectores (como mosquitos o garrapatas) o por alimentos y agua 
contaminados. 

 
 

RECOMENDACIONES 
 

• Lavarse las manos regularmente con agua y jabón, especialmente antes de comer 
y después de usar el baño. 

• Lavar bien los alimentos, cocinarlos a temperaturas seguras y evitar consumir 
alimentos o agua contaminados. 

• Evitar mezclar alimentos crudos con cocidos, utensilios ejemplo picar fruta y carnes 
cn el mismo cuchillo y tabla de picar 

 
 

. 
Anexos: Registro fotográfico 
Listado de Asistencia, pre y por test. 



  

 
 

 
Asistentes 

Nombre Cargo/Rol Dependencia 

Leslie Gutiérrez Sierra Nutricionista 
Dietista 

Centro de Comunidad y Cuidado 
Hogar Las Golondrinas 

Carolina Cruz Auxiliar cocina Centro de Comunidad y Cuidado 
Hogar Las Golondrinas 

Paola Quintero Auxiliar cocina Centro de Comunidad y Cuidado 
Hogar Las Golondrinas 

Rosalía Rodríguez Auxiliar cocina Centro de Comunidad y Cuidado 
Hogar Las Golondrinas 

Isabel Jiménez Técnico en Cocina Centro de Comunidad y Cuidado 
Hogar Las Golondrinas 

 

 

 
Compromisos 

Actividad Responsable Fecha límite 
Realizar seguimiento al adecuado 
diligenciamiento del formato de 
preparación de alimentos 
verificando el control de 
temperaturas 

Nutricionista Durante la ejecución del 
contrato 9663 del 2024 

Próxima 
reunión 11/7/2025 

Elaboró LESLIE GUTIERREZ SIERRA – nutricionista Dietista 
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