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NTRODUCCION

Las enfermedades de transmisién alimentaria constituyen un problema de salud publica cre-
ciente en todo el mundo. Muchas de las enfermedades, tienen su origen en el acto mismo de
manipular los alimentos en cualquiera de las etapas de la cadena alimentaria.

Por tal motivo, es importante conocer y cumplir las normas de higiene durante la manipulacién de
alimentos, porque asi podremos garantizar la inocuidad de éstos y evitar enfermedades de origen
alimentario.

Asitambién, la educacion en proteccién de alimentos es un elemento fundamental, que tiene como
objetivo la prevencién de las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) para despertar en la
poblacién la conciencia de los cambios, los derechos y deberes de colaboracién y participacién,
y la modificacién en los habitos de manipulacién de alimentos. En consecuencia, es de especial
relevancia la participacién activa de la poblacién; por ello, las actividades educativas deberdn ser
programadas de manera permanente y dirigida principalmente a grupos humanos de riesgo.

En este marco, el desarrollo de la presente Unidad Temadtica: Vigilancia de la calidad de los alimen-
tos, tiene el proposito de guiar a los alumnos, hacia el conocimiento necesario, que les permita dife-
renciar los riesgos para la salud, vinculados a la contaminacién de los alimentos, y a su vez, puedan
aplicar los procedimientos de acuerdo a la normativa vigente.

La unidad tematica desarrollada, comprende aspectos conceptuales, buenas practicas de manipu-

lacion, factores de riesgo de contaminacion de alimentos, metodologia del muestreo, vigilancia
sanitaria en quioscos y servicios de alimentacion escolar.
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TEMA 1: ASPECTOS CONCEPTUALES

l. CONTENIDO:

1.1 Definicion, clasificacion de alimentos, luga-
res de elaboracién y expendio.

1.2 Principios generales de higiene y buenas
practicas de manipulacion.

. OBJETIVO:

« Identifica los alimentos primarios e industrializados, centros de abasto.
« Conocey aplica las buenas practicas de manipulacion de alimentos.

il. DESARROLLO:

MOMENTO 1: MOTIVACION

Técnica :Video 01 Intoxicacién masiva en escuela de soldados (Tiempo 1:06)
Tiempo : 15 minutos
Materiales : Parlantes, Video en mp3

Desarrollo

Paso 1: El/la facilitador/a dard la bienvenida a los participantes y realizara la presentacién de los
temas a desarrollar.

Paso 2:Indicara a los participantes que veran un video relacionado con la presente unidad tematica.
Paso 3: Terminado el video el/la facilitador/a realizard las siguientes preguntas:

Preguntas de analisis:

;Qué alimentos

;Qué ocurrié con {Qué creen que pueden haber pro- ¢Alguna vez paso
los soldados? causé esta situa- vocado la enferme- esto en mi cuartel?
cion? dad?
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Preguntas para definir conceptos: Preguntas de aplicacién:
;Qué mensaje po- Ahora ;Qué voy a ;Qué cosas haré
demos rescatar de cambiar? para evitar ésta
este suceso? situacion?

MOMENTO 2: RECOGER EL SABER

Técnica : Trabajo grupal
Tiempo : 45 minutos
Materiales : Papelégrafos, plumones y cinta adhesiva

Desarrollo :

Paso 1:El/La Facilitador/a dividird a los participantes en grupos a través de dindmica “Los artefactos
humanos”, para esto a cada participante le entregara una imagen (ver anexo 1), y tendra que buscar
a los otros integrantes de su grupo, realizando los sonidos y movimientos del artefacto que le tocé.
Los ejemplos incluyen convertirse en una licuadora, tetera, teléfono antigua o ventilador. Finalmen-
te solicitard a los grupos responder las siguientes preguntas:

;Quién es el manipulador de alimentos? Menciones ejemplos

Mencione como debe ser el vestuario del manipulador de alimentos

;{Como debe ser la higiene personal del manipulador de alimentos?

{Qué manejo higiénico debe mantener el manipulador de alimentos durante la preparacién y
consumo de alimento?

5. ¢Por qué es importante mantener la higiene en torno a la alimentacién?

W=

Paso 2: Cuando los grupos hayan terminado, el/la facilitador/a invitard a la presentacién de los tra-
bajos y realizard una sintesis de lo expuesto.

MOMENTO 3: CONSTRUIR EL SABER

Técnica : Exposicién

Tiempo :45minutos

Materiales : Presentaciones PPT y equipo multimedia

Desarrollo :

Paso 1: El/la Facilitador/a iniciara el didlogo en base a la informacién recogida en el momento ante-
rior y dara las definiciones acerca de los temas planteados.

Paso 2: El/la Facilitador/a brindara la informacion a través de una presentacién en power point.

INSTITUTO NACIONAL DE SALUD




CURSO DE SALUD PUBLICA PARA PERSONAL DE TROPA EN SERVICIO MILITAR ACUARTELADO

UNIDAD TEMATICA 5: VIGILANCIA Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

1. Aspectos conceptuales

1.1.  DEFINICION, CLASIFICACION DE ALIMENTOS, LUGARES DE ELABORACION Y EX-

PENDIO DE ALIMENTOS

1.1.1. Definiciéon

Alimento: Es toda sustancia elaborada, semielaborada, o bruta, que se destina al consumo huma-
no, incluyendo las bebidas, el chicle y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la fabricacion,
preparacién o tratamiento de los alimentos; pero no incluye los cosméticos, ni el tabaco, ni las sus-
tancias utilizadas solamente como medicamentos. (1)

Contaminacion cruzada: Es la transferencia de contaminantes, en forma directa o indirecta, desde
una fuente de contaminacion a un alimento. Es directa, cuando hay contacto del alimento con la
fuente contaminante; y, es indirecta, cuando la transferencia se da a través del contacto del alimen-
to con vehiculos o vectores contaminados, como superficies vivas (manos), inertes (utensilios, equi-
pos, entre otras), exposicion al medio ambiente, insectos y otros vectores, entre otros. (2)

¢{De donde pueden provenir los alimentos?

- Lagranja.

- Huerto o chacra.
- Elmar.

- Lafabrica.

- Elrio.

En cualquier caso los alimentos deben protegerse para evitar que se contaminen y eviten enferme-
dades.

1.1.2. Clasificaciéon de alimentos

Los alimentos se deben guardar adecuadamente para conservar sus caracteristicas:

Valor nutritivo, color, olor y consistencia.

De acuerdo con el tiempo que se pueden almacenar y conservar los alimentos, manteniendo su
valor nutritivo, los alimentos se clasifican en perecederos (poco duradero) y no perecederos (mayor
duracioén).

« Alimentos perecederos (poco duraderos).- Son aquellos que se descomponen facil y rapida-
mente, a menos que se usen métodos especiales de conservacion; por ejemplo: leche liquida,
carnes, pescados, mariscos, aves, visceras, (higado, rindn, corazén, mondongo) queso fresco,
mayonesa, margarina, frutas, vegetales y comidas listas para consumir.

» Alimentos no perecederos (mas duraderos).- Son aquellos que pueden durar mds porque
contienen poco agua. No se descomponen facilmente, por lo que pueden ser almacenados en
sacos o recipientes limpios y bien tapados, en lugares secos y ventilacién. No se necesita con-
sérvalos. Por ejemplo: granos como habichuelas, arroz, maiz, azlcar, sal, harinas, leche en polvo
y otros (3).
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1.1.3. Lugares de comercializacion

Establecimientos de comercializacion

Se consideran establecimientos de comercializacién de alimentos y bebidas los locales dedicados
al fraccionamiento y envasado de alimentos y bebidas, mercados de abasto, autoservicios, ferias,
centros de acopio y distribucion y bodegas.

Requisitos sanitarios de los establecimientos.- Los establecimientos dedicados al comercio de
alimentos deben cumplir con los siguientes requisitos minimos (4):

Estar ubicados en lugares alejados de cualquier foco de contaminacion.

Mantenerse en buen estado de limpieza.

Ser bien iluminados y ventilados.

Estar abastecidos de agua potable en cantidad suficiente y con sistemas de desague.
Tener techos, paredes y pisos en buen estado de higiene y conservacion.

Disponer de servicios higiénicos.

Tener un area destinada a la disposicion interna de los residuos sélidos.

@ mpapnow

1.1.4. Lugares de elaboracidon y expendio

Se consideran establecimientos de elaboracion y expendio de alimentos y bebidas los restaurantes,
servicios de alimentacion colectiva, servicios de alimentacion escolar y servicios de alimentacién de
pasajeros en los medios de transporte.

Requisitos sanitarios de los establecimientos.- Los establecimientos dedicados a la elaboracion y
expendio de alimentos y bebidas deben cumplir con los siguientes requisitos minimos (4):

a. Disponer de un drea para el almacenamiento de productos no perecibles, con ventilacién e
iluminacion adecuada, y capacidad suficiente respecto al volumen de atencion del estable-
cimiento. Los productos estaran ordenados segun su clase, y se practicara una estricta rota-
cion del stock. No se permitird la presencia de sustancias quimicas, las que se almacenaran
en areas distintas.

b. Eldrea de la cocina debe ser lo suficientemente amplia como para permitir que las comidas
sigan un flujo de avance, desde el area sucia a la limpia, para evitar la contaminacioén cru-
zada. El piso de la cocina serd de material noble, no absorbente, resistente a la corrosién;
tendrd declive hacia sumideros que permitan la evacuacion de liquidos y estara provisto de
desaglie con los dispositivos adecuados (rejillas, sifones) que eviten el mal olory la entrada
de roedores e insectos.

c. Las paredes tendran una superficie lisa, serdn no absorbentes, y estaran cubiertas con pin-
tura lavable de color claro. Los techos estaran construidos de forma que no se acumule
polvo ni vapores de condensacién. Las uniones de paredes con el piso serdn a media cafa.

d. Disponer de agua potable en cantidad suficiente para cubrir las necesidades del local. La
red interna de distribucion de agua, tendra el nUmero necesario de conexiones para asegu-
rar la limpieza y el lavado de todos los ambientes.

e. Disponer de servicios higiénicos para las y los usuarios.

f. Disponer de vestuario y servicios higiénicos para el personal en proporcién al nimero de
trabajadores, conforme a la relacion establecida en el Articulo 54 de este reglamento.

g. Contar con depdsitos de material plastico, provistos de bolsas, para la recoleccion de los
residuos. Existird un lugar separado para el almacenamiento de los residuos de la cocina, los
que se eliminaran diariamente.

h. Contar con instalaciones adecuadas de refrigeracion, cuando almacenen o expendan pro-
ductos susceptibles de alteraciéon o descomposicion por el calor.

i. Los requisitos especificos y operativos de dichos establecimientos son sefialados en la nor-
ma sanitaria correspondiente que dicta el Ministerio de Salud.
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1.2.  PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE Y BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION

1.2.1. Buenas Practicas de Manipulacion - BPM.

Conjunto de disposiciones reglamentadas para la buena manipulacion de los alimentos y bebidas en
toda la cadena alimentaria (obtencién de la materia prima, almacenamiento, recepcién, preparaciéon
previa, preparacion final, almacenamiento, distribucion, servido y consumo final), que garantizan su
seguridad para el consumo humano. Incluye cualquier tipo de prevencién de contaminacion (5).

CULTIVOS COSECHA ALMACENAMIENTO TRANSPORTE )

G

T

—.

MANUFACTURA ALMACENAMIENTO TRANSPORTE. ‘)
DE ALIMENTOS

ALMACENAMIENTO_

e WA

T e

PUESTO DEVENTA

-

—
[ ALMACENAMIENTO

L [TTIIs.

NLT — <

-

'PREPARACION i .
—

FUENTE: Manual del manipulador de alimentos UNICEF 2003

Manipulador de alimentos.- Se considera manipulador de alimentos, a todas aquellas personas
que, en razén de su actividad laboral, entran en contacto directo con los mismos. Se considera ma-
nipulador de alimentos a todo aquel que (5):

a. Interviene en la distribucién y venta de productos frescos sin envasar.

b. Interviene en cualquiera de las etapas que comprenden los procesos de elaboracién y en-
vasado de alimentos, cuando estas operaciones se realicen de forma manual sin posterior
tratamiento que garantice la eliminacién de cualquier posible contaminacién proveniente
del manipulador.

c. Intervienen en la preparacion culinaria y el servido de alimentos para el consumo directo.

1. 2.2. Puntos basicos para mantener la sequridad de los alimentos

1. Higieney presentacion personal
Practicas de higiene personal

- El bano diario.

- Peloy barba (hombre), recortados.

- Tener las manos sin joyas, unas recortadas y sin esmalte (mujeres).
- No comer, conversar, fumar ni mascar (chicle) durante el expendio.

10
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- Lavarse las manos con agua y jabén (después de ir al bafno, antes de vender los alimentos,
después de coger dinero u otro objeto contaminado como basura y plaguicidas).

- No toser o estornudar sobre los alimentos.

- No probar los alimentos con el mismo cucharén con que se preparan.

- No servir a los clientes con la mano.

- Notocarse la boca, la lengua, la nariz, los ojos, etc., durante la preparacién y la venta.

Vestimenta

- Dicho personal debe contar con ropa de trabajo de colores claros proporcionada por el em-
pleador, y dedicarla exclusivamente a la labor que desempena. La ropa constara de gorra,
zapatos, overol o chaqueta y pantalén y debera mostrarse en buen estado de conservacion
y aseo (4).

- El personal debe presentar mascarilla (cubriendo boca y nariz) y guantes. El uso de guantes
no exime el lavado de manos.

Salud (6)

- Los vendedores deberdn someterse a examen médico, como requerimiento previo al ejer-
cicio del vendedor y realizarse cada 6 meses.

- Eladministrador del establecimiento de comidas, tomara las medidas necesarias para que
ninguna persona que padezca una enfermedad transmitida por alimentos o infecciones
cutaneas puede trabajar manipulando alimentos.

- No manipular el alimento con heridas o lesiones en la mano.

Capacitacion en higiene alimentaria

- Conforme a Ley, todo vendedor, por ser manipulador de alimento, debe recibir capacita-
cion en higiene de alimentos, basada en las Buenas Practicas de Manipulacién (BPM).

- La capacitacion estara a cargo del empleador de la bodega, la que serad brindada por la
Municipalidad correspondiente, entidades privadas o personas naturales especializadas .

- Dicha capacitacion debe efectuarse por lo menos cada seis (06) meses o antes, si la admi-
nistracion lo considera pertinente (5).

2. Requisitos de higiene aplicables en la zona de produccidn (7):

- Los suelos: se deberdn construir de materiales impermeables, absorbentes, lavables y an-
tideslizantes; no tendran grietas y seran faciles de limpiar y desinfectar, segun el tipo de
empresa se les debera dar una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia las
bocas de los desagues.

- Las paredes: se construiran de materiales impermeables, inabsorbentes y lavables, y seran
de color claro, deberan ser lisas y sin grietas, faciles de limpiar y desinfectar; los angulos
entre las paredes, entre las paredes y los suelos, y entre las paredes y los techos deberan ser
abovedados y herméticos para facilitar la limpieza.

- Los techos: deberan construirse y acabarse, de manera que se evite la acumulacién de la
suciedad (polvo), y se reduzca al minimo la condensacién y la formaciéon de mohos.

- Las ventanas: y otras aberturas deberan construirse de manera que se evite la acumula-
cion de suciedad (polvo), las que se abran deberan estar provistas de redes anti insectos.
Las redes deberdn poder quitarse facilmente para su limpieza y buena conservacion. Las
persianas de las ventanas, deberan estar en pendiente para que no se usen como estantes.
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- Las puertas: deberan ser de superficie lisa y no absorbente.

- Las escaleras: montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de mano
y rampas, deberan estar situadas y construidas de manera apropiada para que no sean cau-
sa de contaminacion de los alimentos. Las rampas deberan construirse con rejillas de ins-
pecciéony limpieza.

- Losvestuarios y banos: deberan estar completamente separados de las zonas de manipu-
lacion de alimentos, y no tendran acceso directo a estas.

- Debera evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecua-
damente; por ejemplo, la madera, a menos que se sepa a ciencia cierta que su empleo no
constituira una fuente de contaminacion.

- Instalaciones de desinfeccién: Deberd existir instalaciones adecuadas para la limpieza y
desinfeccion de los utiles y equipo de trabajo, deberdn estar provistas de medios conve-
nientes para suministrar agua fria y caliente en cantidades suficientes.

- Ventilacion: Debera proveerse de una ventilacién adecuada para evitar el calor excesivo,
la condensacioén, vapor, polvo y para eliminar el aire contaminado. La direcciéon del aire, no
deberd ir nunca de una zona sucia, a una zona limpia.

- Abastecimiento de agua: Deberd disponerse de un abundante abastecimiento de agua
que se ajuste a una presién adecuada, y una temperatura conveniente; asi como de instala-
ciones apropiadas para su almacenamiento.

- Alumbrado: todo el abastecimiento debera contar con alumbrado natural o artificial ade-
cuado; segun el caso, el alumbrado no debera alterar los colores, las bombillas y ldmparas
que estén suspendidos sobre el material alimentario en cualquiera de las fases de produc-
cion, debe ser de un tipo inocuo, y estar protegidas para evitar la contaminacién de los
alimentos en caso de rotura.

- Instalaciones para el almacenamiento de desechos y materias no comestibles: Las ins-
talaciones deberdn proyectarse de manera que se impida el acceso de plagas a los desechos
de materias no comestibles, y se evite la contaminacion del alimento, del agua potable, del
equipo y de los edificios o vias de acceso en los locales.

- Todos los locales refrigerados: Deberan estar provistos de termémetros o de dispositivos
de registro de la temperatura; ademads, de que estos deben mantenerse limpios.

- Se debe mantener limpio el lugar donde se preparan los alimentos. Para asegurar una
alimentacion higiénica, es necesario la limpieza y desinfeccién de la cocina (pisos, paredes y
mesa de trabajo), vajilla sucia, el lugar donde se guarda los alimentos, el comedor, los pafos
de cocina.

- Durante la preparacion de los alimentos, evite levantar polvo.

- Mantenga la basura lejos de los alimentos, use tacho con tapa y bolsa en su interior.

- Enla preparacion de los alimentos el manipulador debera considerar (7):

a. Lavar cuidadosamente los utensilios antes y después de cada preparacion.
b. Lavar bien la superficie donde pela, corta, pica o prepara alimentos, antes y después
de utilizarla.
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C Lavar todos los utensilios antes de preparar nuevamente alimentos o bebidas.

Al probar un alimento, lavar inmediatamente la cuchara o utensilio para evitar la

contaminacion. Para desinfectar utensilios, se debe aplicar dos cucharaditas de lejia

por litro de agua, dejar reposar por 15 minutos, y luego escurrir.

Mantener aseado el recinto o lugar en donde se manipulara alimentos

Mantener su ropa u objetos personales alejados de los alimentos y utensilios.

Combatir permanentemente las plagas, insectos o roedores.

Limpieza rigurosa de los ambientes.

Conservacién de alimentos en recipientes cerrados o bien tapados.

Utilizar depdsitos de basura con tapa.

Eliminacion de restos de alimentos de los equipos.

Aplicacion de insecticidas

Retiro de toda clase de trastos, cajones, cajas y cualquier tipo de material que sirva

de guarida a los roedores.

m. Barreras mecdnicas para evitar el ingreso de los roedores a través de las aberturas
(ventanas, orificios de ventilacién, cables de teléfono, etc.)

n. Tapas de buzdn de desagle protegidos con mallas.

o. Mantener los productos téxicos (detergentes, lavandina, gasolina, etc.) cerrados
bien identificados y lejos de los alimentos.

o

=—x‘——:rLQ b}

1.2.3. Manejo higiénico en el proceso de elaboracion de alimentos

El manejo higiénico de los alimentos incluye las diferentes etapas del proceso de elaboracién, a lo
largo de las cuales es necesario aplicar las Buenas Practicas de Manufactura.

RECEPCION

L

ALMACENAMIENTO

|

PREPARACION

l

CONSUMO

Fuente: Elaboracion propia
» Recepcion de las materias primas

- Larecepcién de la materia prima, es la primera etapa en la elaboracién de alimentos, y en
este paso, es fundamental observar ciertas caracteristicas de color, olor, textura, tempera-
tura de legada, empaque y etiquetado.

- Es muy importante, que al llegar las materias primas a la cocina, ademas de verificar esas
caracteristicas, se mida y registre su temperatura aquellos productos que vienen refrige-
rados o congelados, los cuales deben venir en general a 4 grados centigrados y a menos
18 grados centigrados respectivamente, aunque algunos alimentos tienen temperaturas
especificas que deberan ser respetadas, como es el caso de pescado; por ejemplo, que de-
beria llegar a una temperatura cercana a los cero grados, o del pollo que deberia llegar
cerca de dos grados.
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- Las materias primas se deben recibir en horas del dia en que la temperatura ambiente sea
lo mas baja posible, y su descarga se debera realizar a un tiempo breve.

- Toda materia que viene del lugar de produccion, empacada en materiales como cartén,
madera o tela, debe trasladare a recipientes propios del establecimiento, como ejemplo:
cajones, plasticos o de otro material de facil limpieza, para evitar ingresar contaminacion
externa al lugar (8).

- Enlacompra.-compre lo mejor, alimentos que se vean sanos, frescos y limpios (higiénicos).
Compre verduras y frutas frescas limpias y con olor agradable. No compre conservas en
latas abombadas, abolladas, oxidadas, con moho, humedad o sin etiquetas (9).

» Condiciones para el almacenamiento de las materia primas (8)

Cada establecimiento tiene una amplia variedad de productos que necesitan almacenamiento,
y algunas reglas generales pueden ser aplicadas para diferentes situaciones.

Primero lo primero: La correcta rotacidon de las materias primas, consiste en aplicar el principio
de “Lo primero que entra, es lo primero que sale”, lo cual se puede hacer, registrando en cada
producto la fecha en que fue recibido, o preparado. El manipulador almacenara entonces, los
productos con la fecha de vencimiento mas proxima, delante o arriba de aquellos productos
con fecha de vencimiento mas lejana. Esto permite, no solo hacer una buena rotacion de los
productos, sino destacar productos con fecha vencida.

En las areas destinadas al almacenamiento, solamente deben almacenarse alimentos, y nunca
se deberan almacenar productos quimicos o de limpieza. Del mismo modo, nunca se almace-
naran alimentos en los bafos, vestuarios, bajo las escaleras u otras dreas donde puedan resultar
contaminados.

» Tipos de almacenamiento

Cualquier establecimiento que prepara alimentos, deberia tener por lo menos dos tipos de drea
de almacenamiento: una para guardar alimentos, y otra para sustancias quimicas, u otras no
utilizadas en los procesos. Las areas de almacenamiento incluyen las facilidades para conservar
el frio (congeladores, heladeras), asi como sectores secos, para almacenar materias primas que
puedan mantenerse sin refrigeracion.

Si un refrigerador esta sobrecargado, posiblemente no alcance nunca la temperatura necesaria
para conservar los alimentos.

Evitar almacenar alimentos calientes: El colocar alimentos calientes en el refrigerador, puede
dar lugar a que el interior del equipo se caliente al punto que los demas alimentos entren en la
zona de temperatura de peligro.

Se aconseja colocar la carne cruda, el pollo o el pescado, separados de los alimentos cocinados
o listos para consumir; o si no, debajo de estos, evitar goteos de los alimentos crudos sobre los
ya preparados.

El orden en que se deben colocar es la siguiente, de arriba hacia abajo: alimentos listos para
consumir, pescado entero, cortes enteros de carne o cerdo, carne o pescado molidos, pollo en-

tero y/o molido; orden que esta basado en evitar contaminaciones por goteo.

Guarde alimentos como el arroz, espaguetis, azucar, sal y harina en envases cerrados. Coléque-
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los en un lugar fresco, limpio y sin plagas. Conserve la leche, el queso, carne, pescado y huevos
en un lugar frio (nevera, recipiente con hielo) para evitar microbios.

o Aspectos claves dentro de la preparacion

Antes de empezar a trabajar, tenga siempre en mente cuatro aspectos claves dentro de la pre-
paracion (8):

a. Limpieza
Lave siempre sus manos antes de tocar los alimentos, y asegurese de que todos los uten-
silios, equipos y superficies que van a contactar el alimento, estén en perfecto estado de
limpieza. Lave y desinfecte los alimentos que se comen crudos, como la lechuga.

b. Separacién
La debida separacién de las materias primas para evitar su contaminacion cruzada, debera
tenerse en cuenta en todo momento.

c. Coccién
Asegurese siempre de que los alimentos son cocinados a las temperaturas indicadas para
eliminar todos los microorganismos.

d. Enfriamiento
Si el alimento serd consumido mas tarde, colocarlo

« Enelconsumo (9)

- Consumir los alimentos tan pronto se cocinen.

Al comer, la persona debe tener las manos limpias.

El lugar donde se come, incluyendo la mesa, platos, vasos y cubiertos deben estar limpios.
Guarde los alimentos sobrantes en un lugar frio (nevera, recipiente con hielo).

Recaliente los alimentos sobrantes para eliminar los microbios.

MOMENTO 4: PRACTICAR LO APRENDIDO

Técnica : “Identificando lo incorrecto y correcto”

Tiempo :45 minutos

Materiales :video 02 “pepe el sucio” (reproducir del 2:23 hasta 4:25), video 03 (reproducir has-
ta 5:06), reproductor de video avast y mp4, parlantes,papelégrafos, maskingtape.

Desarrollo :

Paso 1: El/la Facilitador/a formara a los participantes en grupos de 7 integrantes, e indicard que
observen dos videos. Luego responderan las siguientes preguntas:

1. ¢Qué ocurrio en el primer y segundo video?

2. ;Qué acciones correctas o incorrectas observas en ambos videos?
3. ;Por qué esimportante realizar las buenas practicas de manipulacién de alimentos?

Paso 2: Culminada la presentacion de cada uno de los grupos, el/la facilitador/a reforzard los pun-
tos tratados y respondera a las inquietudes que se presenten.

INSTITUTO NACIONAL DE SALUD




CURSO DE SALUD PUBLICA PARA PERSONAL DE TROPA EN SERVICIO MILITAR ACUARTELADO

UNIDAD TEMATICA 5: VIGILANCIA'Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

MOMENTO 5: EVALUANDO LO APRENDIDO
Técnica : Participacion al azar

Tiempo : 45 minutos

Materiales : No requiere

Desarrollo :

Paso 1: El/a facilitador/a hard al azar a los participantes las siguientes preguntas:

1. Menciones las buenas practicas de manipulaciéon durante :

a. Recepcién

b. Almacenamiento
C. Preparacion

d. Consumo

2. ;Cuales son las practicas de higiene personal para la manipulaciéon de alimentos?
3. ;Cémo debe ser el vestuario del manipulador de alimentos?
4. ;Por qué es importante mantener la higiene en torno a la alimentacion?

Paso 2: El/a Facilitador/a recogerd las intervenciones y realizara el reforzamiento tedrico de aque-
llos aspectos que no quedaron claros y precisara lo siguiente:

- Refrigerar los alimentos de origen animal; carnes, pescado, leche.

«  Cubrir los alimentos crudos y cocidos para protegerlos de los insectos, roedo-
res, animales domésticos y el polvo.

+  Revise la fecha de los alimentos envasados.

«  Compre alimentos en lugares higiénicos.

«  Compre alimentos en buenas condiciones.
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ANEXOS
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TEMA 2: FACTORES DE RIESGO DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS

. CONTENIDO:

2.1. Factores fisicos y quimicos que inciden sobre el
desarrollo de microorganismos

2.2. Tipos de contaminacion

2.3. Factores de riesgo que favorecen la contamina-
cién de alimentos en la cadena alimentaria

2.4. Indicadores de alteracion de calidad de los pro-
ductos.

. OBJETIVO:

« Seinteresay participa en las actividades de prevencion de las enfermedades transmisibles por
alimentos (ETA).

1. DESARROLLO:

MOMENTO 1: MOTIVACION

Técnicas : El mundo loco
Tiempo : 15 minutos
Materiales : Pelota, imagen de frutas,trabajelenguas

Desarrollo

Paso 1: El/a facilitador/a indicara a los participantes que formen circulos de 5 personas (dependien-
do cuantos jovenes haya, los circulos deben tener el mismo nimero de personas).

Paso 2: El/a facilitador/a le pondrd un nombre a cada persona del circulo. Asi, por ejemplo: con
colores, si cada circulo tiene 5 personas, el facilitador les dara los nombres de "rojo, azul, amarillo,
verde, blanco" y cada una de las personas de cada circulo tendrd un nombre; de esta manera, en
cada circulo habra un amarillo, un rojo, un azul, un blanco y un verde.

Paso 3: Luego el/a facilitador/a gritarda "MUNDO LOCO" y todos los participantes corren y gritan
buscando a sus otros companeros que tienen el mismo color o el mismo nombre que ellos y se ha-

ran otros circulos, conforme vayan encontrandose se agacha cada circulo y el que quede al ultimo
pierde.
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Paso 4: El/a facilitador/a indicara que el ultimo grupo en realizar la tarea debe contar un trabalen-
guas (ver anexo2).

MOMENTO 2: RECOGER EL SABER

Técnica : Trabajo grupal

Tiempo :45minutos

Materiales :4 papelotes, 6 plumones de color, lamina con las figuras de transmisores de impor-
tancia médica a desarrollar en la clase.

Desarrollo :

Paso 1: El/a facilitador/a indicara que mantengan los grupos del momento anterior y solicitard que
respondan las siguientes preguntas:

{Qué es contaminacion bioldgica? Mencione ejemplos

;Qué es contaminacion fisica? Mencione ejemplos

;Qué es contaminacion quimica? Mencione ejemplos

;Qué factores favorecen el desarrollo de microorganismos?

;Qué caracteristicas debe cumplir el pescado para ser considerado apto para el consumo hu-
mano?

ukhwn =

Paso 2: El/la Facilitador/a sefialara las ideas vertidas por los grupos y las colocara en un lugar visible.

MOMENTO 3: CONSTRUIR EL SABER

Técnica : Exposicién

Tiempo : 45 minutos

Materiales : Presentacion en power point y equipo multimedia.

Desarrollo :

Paso 1: El/la Facilitador/a iniciara el didlogo en base a la informacién recogida en el momento ante-
rior sefialando los principales contenidos que se abordaran.

Paso 2: El/la Facilitador/a brindara la informacién a través de una presentacién en power point.

TEMA 2: FACTORES DE RIESGO DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS
Definiciéon:
Se considera alimento contaminado, a todo aquel producto que contiene sustancias o elementos
ajenos a su composicién natural, en concentracién o cantidad tal que pueden causar dafio ala salud
del consumidor. (1)

Ejemplos:

« Leche en polvo contaminado con heces u orina de roedores.
«  Azulcar contaminada con detergente.
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«  Comidas preparadas por manipuladores enfermos o portadores de tifoidea; los que sin lavarse
las manos después de ir al baio, preparan o expenden estos alimentos.

La contaminacién de los alimentos puede ocurrir en cualquier etapa de la cadena alimentaria y si
bien las concentraciones de algunos contaminantes potenciales a veces disminuyen con la elabo-
racion (por ejemplo, residuos de pesticidas y probablemente las micotoxinas), los contaminantes
microbianos pueden aumentar a medida que se manipulan los alimentos, a menos que se utilice
algun paso microbicida letal (por ejemplo, la aplicaciéon de temperatura) (2).

2.1. FACTORES FiSICOS Y QUIMICOS QUE INCIDEN SOBRE EL DESARROLLO DE MI-

CROORGANISMOS

Ciertos factores influencian el desarrollo de microorganismos. Para impedir o inhibir su desarrollo,
que provoca alteraciones en los alimentos que pueden ser perjudiciales y dafhinas para el hombre,
es importante conocer los factores que favorecen el desarrollo o la destruccion de los microorga-
nismos.

Los factores mdas importantes son: la temperatura, el agua, la presencia de oxigeno, la acidez y la
composicion quimica y nutricional del medio.

a. Temperatura.

Muchos microorganismos son destruidos por las temperaturas elevadas. Segun las condiciones
de temperatura necesaria para su desarrollo, los microorganismos se clasifican en tres grupos:

« Aquellos que «prefieren» una temperatura baja, entre -7 y +10°C. Pueden provocar alteraciones
en los productos refrigerados, principalmente, carnes rojas, carnes blancas, pescados y produc-
tos lacteos.

« Aquellos que «prefieren» las temperaturas medias, entre 20 y 40°C. Se desarrollan a temperatu-
ra ambiente.

« Aquellos que «prefieren» las temperaturas elevadas, entre 45 y 65°C. Son los que tienen mayo-
res posibilidades de sobrevivir después de un tratamiento de calor incompleto (3).

Las bacterias se reproducen en una amplia varie-
dad de temperaturas, pero a temperaturas cerca-
nas a las del cuerpo humano alcanzan su mayor
reproduccién. Por eso, los alimentos a temperatu-
ra ambiente permiten un rapido crecimiento de
bacterias y tienen mayor riesgo de producir enfer-

medades. Zona de Peligro

Alimentos con riesgo de
contaminacion

-

La refrigeracion adecuada

(por debajo de 5°)

retrasa el crecimiento y la multiplicacion de
las bacterias.

En general, se considera que por debajo de los 5°C
grados centigrados o por arriba de los 60°C, la re-
produccién de las bacterias es muy escaso o nulo,
lo que se aconseja es mantener los alimentos bien
frios a 5°C 0 menos, o bien calientes a 60°C 0 mas
(4).

Fuente: Manual de Capacitacion para Manipuladores de Alimentos OPS
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b. Agua.

Los microbios necesitan agua para vivir y desarrollarse. Los alimentos, seguin su tipo y su natu-
raleza, contienen una cantidad variable de agua. Los alimentos de origen animal contienen una
cantidad de agua disponible suficiente para el desarrollo y la multiplicacién de todos los micro-
bios (3).

Ejemplos:

Alimentos como la leche, la mayonesa, las cremas que tienen una combinacién alta de agua y de
nutrientes, resultan ideales para facilitar la reproduccion de las bacterias, en cambio los alimen-
tos secos no la favorecen, es el caso de la leche en polvo, fideos, cereales, y otros (4).

c. Oxigeno.

La presencia o ausencia de oxigeno es también un factor de seleccion de microbios. Con respecto
a este factor, se puede clasificar a los microbios en tres (3) grupos: aquellos que requieren de oxi-
geno para poder multiplicarse, los “aerobios” (ej. Bacillus); aquellos que no pueden desarrollarse
en presencia de oxigeno, los “anaerobios” (ej. Clostridium) y aquellos que son capaces de desa-
rrollarse en diversas situaciones de oxigenacion, los “facultativos”.

En los alimentos, por lo general se encuentra una mezcla de estos tres tipos de microbios que
viven en perfecta simbiosis. Su accion combinada puede traer modificaciones nefastas sobre los
jugos de frutas, los vegetales en conserva, etc., debido a la fuerte produccién de gas que alteray
por lo general hace explotar los recipientes que contienen los productos en conserva (3).

Para mantener el estado natural de los alimentos, se recurre actualmente a distintas técnicas de
envasado. Entre ellas, tenemos al envasado al vacio, que consiste en la eliminacién total del aire
(oxigeno) dentro del envase, y de esta forma retardar el accionar de las bacterias, hongos que
contiene el producto a envasar, manteniendo el alimento, todas sus cualidades (color, sabor y
aroma) por largo tiempo (5). El envasado al vacio, se complementa con otros métodos de conser-
vacion, ya que después, el alimento puede ser refrigerado o congelado

d. La acidez del medio.

La acidez (medida por el pH, o la concentracién de iones de hidrogeno) de los productos ali-
mentarios, es un factor determinante para el desarrollo de microbios. Los alimentos se clasifican
en productos muy acidos (frutas y jugos de frutas: tomates, naranjas, limones), dcidos (pastas
fermentadas de maiz, crema acida), y no acidos (carnes, pescados, huevos, granos oleaginosos,
leche fresca); segun, si la acidez expresada en pH es inferior, igual o superior a 4.5. Los agentes
patdégenos no se desarrollan en alimentos muy acidos, pero pueden sobrevivir (3).

e. La composicion quimica y nutricional del medio.

Como todos los seres vivos, los microorganismos necesitan nutrientes para su desarrollo. La com-
posicion quimica de los alimentos es, por tanto, un factor poderoso de inhibicion o de desarrollo
para los microorganismos. Mientras mas rico en nutrientes (proteinas, vitaminas y sales minera-
les) y en agua sea el alimento, mas se favorece el crecimiento de microorganismos, y por ello mas
altos son los riesgos de alteracion y de contaminacién del alimento. En consecuencia, los riesgos
para la salud del consumidor son mucho mayores. La mayor parte de los microbios patégenos
son exigentes, pero existe una multitud de gérmenes que son capaces de alterar también los
alimentos muy pobres en nutrientes (3).

INSTITUTO NACIONAL DE SALUD

21




CURSO DE SALUD PUBLICA PARA PERSONAL DE TROPA EN SERVICIO MILITAR ACUARTELADO

UNIDAD TEMATICA 5: VIGILANCIA Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

Ejemplo:
« Aquellos alimentos con altos contenidos de azicar (mermeladas, dulce de leche) y aquellos
alimentos con alto contenido de sal (pescado salado) desfavorecen la reproduccion de mi-

croorganismos, ya que disminuyen el agua disponible en el alimento.

« Alimentos con nutrientes proteicos como leche, huevos o carnes son mas riesgosos que los
que tiene nutrientes grasos como margarinas o aceites.

«  Alimentos con escasa agua libre como galletas o vegetales deshidratados son menos riesgo-
sos que galletas con rellenos o vegetales fresco (6).

2.2. TIPOS DE CONTAMINACION

Se reconocen tres tipos de contaminacion:

Contaminacion bioldgica: Cuando es causada por bacterias y/o sus toxinas; parasitos en su forma
adulta o forma larvaria; virus; hongos y sus toxinas naturales (hongos venenosos) y, toxinas en pro-
ductos marinos (biotoxinas) (1).

Una de las principales causas de contaminacion microbiana de las materias primas de origen vege-
tal, (frutas que crecen en el suelo, hojas de verduras, etc.), es el uso de abonos organicos (humanos o
animales) no tratados. La situacién puede agravarse cuando los productos no se lavan correctamen-
te con agua limpia. El siguiente esquema muestra como pueden contaminarse los alimentos (3).

Diferentes causas de contaminacion de los alimentos

Fuente: Buenas practicas de preparacion y venta de los alimentos en la via publica en américa larina y el caribe FAO. Recuperado en: https://www.assal.gov.
ar/assa/documentacion/Manual_BP_Higiene_manufactura.pdf

Contaminacion quimica: Cuando la contaminacion es causada por sustancias quimicas que llegan
a los alimentos en forma accidental, o por malas practicas de los productores, comercializadores o

manipuladores en general (1).

Entre los principales peligros de este tipo se pueden sefalar:

o Productos de limpieza. Los residuos de los productos de limpieza pueden permanecer en
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los utensilios, cafierias y equipo y de ahi, ser transferidos directamente a los alimentos, o pue-
den salpicar a los alimentos durante la limpieza de zonas adyacentes (7).

« Plaguicidas. Son utilizados en la agricultura, durante la produccién para proteger las cose-
chas y aumentar el rendimiento, y luego durante el almacenamiento . Puede suceder, que
se empleen ciertas sustancias no autorizadas, o que las sustancias autorizadas se usen de
forma incorrecta (sobrepasar la dosis, no respetar las especificaciones técnicas, a destiempo),
lo que crea un peligro para el consumidor. Igualmente, las materias primas de origen vege-
tal, tales como las frutas y las verduras que se introducen en el mercado, a veces contienen
residuos de plaguicidas (3).

o Metales toxicos. Los metales, pueden penetrar en los alimentos a partir de multiples fuentes
y pueden ser motivo de preocupacion a altos niveles. Las fuentes mas importantes de me-
tales téxicos en la cadena alimentaria son: la contaminacion ambiental y el suelo en el que
crecen los alimentos, el equipo, utensilios y envases utilizados en el cocinado, procesado y
almacenamiento, el agua utilizada en el procesado, los productos quimicos utilizados en la
agricultura. De particular interés, es el estano (a partir de los envases hojalata), el mercurio en
peces, el cadmio y plomo, ambos a partir de la contaminacién ambiental (7).

« Nitratos, nitritos y nitrosaminas, estos productos estan presentes de modo natural en el
medio ambiente y en plantas comestibles. Forma parte también de muchos fertilizantes, por
lo que su presencia en el suelo y agua se ha visto incrementada. Histéricamente, los nitra-
tos y nitritos han sido anadidos, como integrantes de su sistema de conservacion, a muchos
alimentos. Esta adicion deliberada, esta regulada estrictamente por la legislacion, ya que la
presencia en los alimentos de altas concentraciones de nitratos, nitritos o nitrosaminas, pue-
den tener efectos toxicos; entre los que se pueden citar la metahemoglobinemia infantil y
acciones carcinogénicas (7).

« Aditivos quimicos. Los aditivos quimicos no sélo se usan para producir alimentos seguros e
higiénicos, sino también como coadyuvantes de la produccién y para mejorar el aspecto de
alimentos que son nutritivos, pero poco atractivos (7). Su uso excesivo o el uso de aditivos no
permitidos; por ejemplo, se da en el caso de la elaboracion del pan, en que se viene obser-
vando el uso del Bromato de Potasio como aditivo blanqueador y leudante de las masas, que
resulta peligroso por haberse comprobado que es riesgoso para la salud del consumidor (8).

o Otros peligros quimicos que deben ser considerados, son los residuos de medicamentos
veterinarios, principalmente antibioticos, hormonas y sustancias promotoras del crecimien-
to, algunos de ellos prohibidos en varios paises; los bifenilos policlorados (peBs), y aditivos
plastificantes de los envases que puedan migrar al contenido, y asimismo las sustancias aler-
génicas (7).

Contaminacion fisica: Cuando es ocasionada por la presencia de cuerpos extraiios al producto,
por lo general visibles (1).

Ejemplos:

«  Esquirlas de vidrio, provenientes de botellas quebradas, o también de ampolletas eléctricas
que se rompen encima del recipiente que contiene el alimento,

«  Trozos de madera, provenientes del ambiente, de casas, de chozas, etc.

+ Piedras.

« Virutas de metal, provenientes del ambiente, cables, etc.

«  Pequenos trozos de hueso

«  Objetos personales: joyas de los preparadores, etc. (3).
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Estos agentes son el resultado de malas practicas, después del aprovisionamiento hasta el momen-
to del consumo. Pueden ser eliminados, en su mayoria facilmente, con un buen comportamiento
del preparador/vendedor. Para el consumidor, su presencia puede conllevar diversos accidentes,
desde dientes rotos, ahogo, hasta cortes e infecciones, etc. (3).

2.3. FACTORES DE RIESGO QUE FAVORECEN LA CONTAMINACION DE ALIMENTOS EN LA

CADENA ALIMENTARIA (9)

En este largo camino, y en cada una de sus etapas, se presentan situaciones en las cuales los ali-
mentos se pueden contaminar, se los denomina “RIESGOS”, y es necesario saber reconocerlos para
poder actuar y controlar sus consecuencias.

Pasamos a ejemplificar los riesgos de contaminacion en las diferentes etapas de la cadena alimen-
taria:

Produccion: Los alimentos pueden ser contaminados mediante las siguientes practicas:

- Aplicacién de plaguicidas sin respetar frecuencia y tiempos pre cosecha, resultando limites exa-
gerados de residuos en productos vegetales.

- Riego de hortalizas con aguas servidas.

« Larecoleccién de granos inmaduros, tienen alto nivel de humedad propicio para el ataque de
hongos, algunos capaces de producir aflatoxinas en los granos (maiz, pecanas, castafias, mani
y nueces).

« Elempleoindiscriminado y a destiempo de medicamentos veterinarios, sobre todo en aves, que
a veces se llevan a beneficio en pleno tratamiento, con altos indices de residuos en las carnes.

« El sacrificio de animales sin el reposo previo de 24 horas, no permite un buen desangrado y las
carnes resultantes son mas propensas a la contaminacion y deterioro.

« Cuando el animal ha sido alimentado con productos que contienen sustancias toxicas (basura).

« Cuando la crianza de los animales se hace en condiciones higiénicas inadecuadas como puede
ser la presencia de parasitos como la triquina.

« También cuando los alimentos son empacados en recipientes poco herméticos, causan pérdi-
das y facilitan su contacto con los alimentos.

Transporte: En el caso en el que el vehiculo en el cual se trasladan los alimentos no tenga un dep6-
sito en buenas condiciones:

+ De salubridad: es himedo, contaminado, sucio.

- Cuando se transportan productos que requieren frio, sin contar con camara de refrigeracion
adecuada.

« Cuando los alimentos estan en contacto unos con otros, sin la clasificacion y separacién apro-
piadas.

« Cuando se transporta alimentos junto con sustancias quimicas

Almacenamiento:

- Sien el lugar donde se guardan alimentos no existe suficiente ventilacion o buena higiene.

+ Silos productos no estan seleccionados, distribuidos y separados adecuadamente: alimentos
crudos de alimentos cocidos.

« Silos alimentos almacenados se encuentran cerca de productos téxicos (insecticidas, kerosén,
etc.), basura o de los servicios higiénicos.

« Cuando se utiliza para colocar alimentos recipientes que antes contenian quimicos, como sus-
tancias para la limpieza, lavandina, insecticidas u otros.
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Procesamiento:

+ Sila higieney el estado de salud del manipulador no es la adecuada.
No se lava las manos luego de entrar al bano.
Si este tiene heridas sin proteccién en la mano.
Si tiene enfermedades infecto contagiosas, tose o estornuda sobre los alimentos.
« Si existe contaminacion cruzada y desorden en la preparacién de alimentos.
« Cuando no se utiliza agua potable para la preparacion de alimentos.
- Sila higiene de los utensilios, cubiertos, vajillas no es buena.

Conservacion:

« Sise dejan los alimentos sin proteccidn (tapas, vitrinas, mallas, etc.).
- Sino se mantienen en el refrigerador aquellos alimentos que lo necesiten
« Sise exponen al medio ambiente, permitiendo la llegada de insectos, moscas y roedores.

Comercializacion:

Si se expenden en:
« Lugares cercanos a basurales.
+ Enel suelo.
- Sin refrigeracion (alimentos perecederos).
« Siellugar de despacho no cumple con las medidas minimas de higiene
« Siel personal no cumple con las medidas de higiene personales
« Siel personal que manipula los alimentos maneja dinero
« Cerca de lugares de crianza de animales

En el consumo:

Si se tocan y consumen los alimentos con las manos sucias.

« Después de utilizar los servicios higiénicos sin lavarse las manos

« Sise come en lugares donde hay focos infecciosos (polvo, basura, moscas, perros, etc.).
« Silos utensilios que se utilizan para comer no estan bien lavados.

2.3. INDICADORES DE ALTERACION DE CALIDAD DE LOS PRODUCTOS E HIGIENE

La alteracion de la calidad de los alimentos, esta reflejada en cambios en las propiedades higiénicas
y sanitarias, propiedades nutricionales y fisicas, propiedades organolépticas y propiedades comer-
ciales.

Propiedades nutricionales y
fisicas: Aporte de nutrientes, valor
nutritivo, ingredientes, niveles
energéticos, aditivos, solubilidad,
Propiedades - .
higiénicas vy
sanitarias: f

Condiciones organolépticas:
basicas para « CALl DAD » Color, olor,
que los sabor, textura
alimentos no !

sean

peligrosos Propiedades comerciales:

para la salud Precio, envase, servicios al cliente,
etiquetado del producto, otros

Propiedades

Fuente: FAO. ftp://ftp.faoc.org/docrep/fao/011/a1474s/A1474s05.pdf
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Propiedades organolépticas de los alimentos(10)

Pescado
Optimas Alteradas
« Textura: carne firme «  Textura: carne suave, se hunde al opri-
« Aletas intactas y humedas mirla con el dedo (la marca del dedo
«  Color: Branquias rosadas o rojas, hu- queda impresa en la carne)
medas y brillantes; «  Color: Branquias grises o verdosas
«  Olor: caracteristico, salino, ligero. «  Olor: fuerte a amoniaco
«  Ojo claro, vivo y con la cavidad orbital |+  Ojos hundidos, nublados o con rojo al-
llena; rededor.
« Ano bien cerrado y no verdoso.

Huevo

Optimas Alteradas

«  Superficie lisa «  Color difiere de la especie de ave. Des-

« Color caracteristico segun la especie pigmentacion
de ave. « (Cascararota

« Sisele miraacontraluz, no tiene man- « Abundante excremento en la superfi-
chas negras. cie

« (ascaraintegra «  Olor fétido

«  Superficie libre de excrementos « Pérdida de peso.

+  Superficie rugosa

Una forma de saber si el huevo esta fresco o no, es la siguiente:

«  Disolver una cuchara sopera de sal en un vaso alto con agua, en el cual quepa holgadamente un
huevo, y meter el huevo sospechoso en él.

« Al meterlo, si el huevo es fresco, se hundird netamente hasta el fondo, pero si el huevo esta en
mal estado, flotara. Haciendo este procedimiento, en la medida que el proceso de degradacién
del huevo esté mas o menos avanzado, nos puede dar la seguridad de que el producto que
vamos a utilizar, tiene o no las minimas garantias.

«  Elhuevo flota por el hecho que cuanto mas tiempo tiene, mas gas se genera en su interior debi-
do al avance del proceso de putrefaccion, por lo que progresivamente disminuye de densidad
flotando en el agua salada. El por qué se utiliza agua ligeramente salada, es debido a que el agua
dulce es mas ligera que el huevo, por lo que el huevo no flotaria a pesar de estar en avanzado
estado de descomposicidon. De esta forma, facilitamos el proceso de flotacién en caso de que no
esté fresco del todo.

« Elproceso es tan eficaz, que se puede saber incluso el grado de frescura de los huevos, aun sien-
do frescos, ya que estando en el fondo, el grado de verticalidad indicaré el grado de frescura.
Cuanto maés frescos, mas horizontal; cuanto menos, mas vertical.

Leche
Optimas Alteradas
«  Olor caracteristico «  Olor desagradable
«  Color blanco amarillento «  Color verdoso
«  Sabor caracteristico «  Sabor agrio-acido
«  Estado liquido sin grumos « Estado semisdlido con grumos (leche
+ Gloébulos de grasa amarillo blanqueci- cortada)
nos +  Muy pegajoso al tacto
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Hortalizas y frutas

Optimas Alteradas

«  Buen estado de madurez «  Secas 0 muy pegajosas

« Durasy firmes al tacto + Sedeshacen al tacto

«  Olor caracteristico «  Superficie con huecos

« Hojas enteras de buen verdor «  Presencia de insectos, parasitos, man-
« Brillantes, las que deben serlo chas blancas, etc.

«  Olor desagradable

« Hojas amarillas o con pigmentacién
negruzca

+ Colores alterados

MOMENTO 4: EVALUANDO LO APRENDIDO

Técnica : Los suertudos
Tiempo : 45 minutos
Materiales : Tarjetas de cartulina o papel bond, cinta adhesiva

Desarrollo :

Paso 1: El/a facilitador/a preparara 6 tarjetas de cartulina o papel bond donde escribira la palabra:
SUERTUDO. Una vez preparado este material se pegara estas fichas al azar en los asientos de los
participantes sin que ellos se den cuenta.

Paso 2: Luego solicitara a los participantes que tomen asiento e indicarad que todos busquen bajo
su asiento una tarjeta, los que sacaron fichas con la palabra suertudo seran los que respondan las
preguntas de evaluacion previamente preparadas por el facilitador.

Preguntas:

1. ¢Los alimentos muy acidos dificultan la reproduccion de las bacterias?

2. Los alimentos con alto contenido de sal dificultan la reproduccion de las bacterias?

3. ;Cuadles son los indicadores de alteracién de la calidad de los alimentos?

4. ;Cudles son los factores que influencian el desarrollo de microorganismos?

5. {Qué caracteristicas 6ptimas debe cumplir el pescado y huevo para indicar que se encuentra

apto para el consumo?

Paso 3: El/a Facilitador/a dispondra que aquellos que no les toco la palabra deben intervenir refor-
zando las respuestas que viertan sus compafneros.

Paso 4: El/a Facilitador/a recogerd las intervenciones y realizara el reforzamiento tedrico de aque-
llos aspectos que no quedaron claros y precisara lo siguiente:

La contaminacion de alimentos es la presencia
de cualquier materia anormal en el alimento que
comprometa su calidad para el consumo huma-
no. Puede ser bioldgica, fisica y quimica.
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ANEXOS

ANEXO 1

Trabalenguas 1

Siyo como como como,

Y tu comes como comes.
{Cémo comes, cdbmo cémo?

Siyo como como como.

Trabalenguas 2
Si tu gusto gustara del gusto que gusta mi gusto,
mi gusto también gustaria del gusto que gusta tu gusto,

pero como tu gusto no gusta del gusto que gusta mi gusto,
por eso mi gusto no gusta del gusto que gusta tu gusto.
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ANEXO 2
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TEMA 3: METODOLOGIA DE MUESTREO

. CONTENIDO:

3.1. Definicion.
3.2 Muestreo

. OBJETIVO:

+ Senala los métodos y procedimientos de la toma de muestra.

1l. DESARROLLO:

MOMENTO 1: MOTIVACION

Técnica : El Matamoscas
Tiempo : 15 minutos
Materiales :no se requiere

Desarrollo

Paso 1: El/la Facilitador/a invitara a los participantes se ubican en un extremo del aula previamente
delimitado. El facilitador nombrara a un participante, él que se ubicara en el medio del aula, los de-
mas participantes deben correr hacia el otro extremo; Los participantes que sean atrapados por éste
deberdn tomarse de las manos y, sin soltarse, tratardn de atrapar a los otros jugadores que arrancan
por otro lado del terreno. Ganara el jugador que sea el Ultimo en ser atrapado.

En ese mismo orden, desde el participante que inicié jugando, se ira dividiendo los participantes
para formar grupos.

Grupo 1 Grupo 2

1
OAINIAY 0 0 0 0

Paso 2: El/la Facilitador/a solicitard a los participantes que se ubiquen formando un grupo de tra-
bajo.
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MOMENTO 2: RECOGER EL SABER

Técnica : Trabajo grupal

Tiempo :45minutos

Materiales : Papelografos, plumones de color.
Desarrollo

Paso 1: El/a facilitador/a entregard un papelégrafo a cada grupo con las siguientes preguntas:

+ ;Por qué es importante realizar la inspeccion a los puntos de venta de alimentos?
+ ;Qué aspectos debemos evaluar durante la inspeccién en puesto de venta de alimentos?

Paso 2: El/la Facilitador/a invitard a los grupos a presentar lo trabajado y precisara que, al culminar
la exposicién de cada grupo, los demas deben emitir opinion.

Paso 3: Al finalizar las presentaciones, el/la facilitador/a indicara el tema a desarrollar en la clase.

MOMENTO 3: CONSTRUIR EL SABER

Técnica : Exposicién

Tiempo :45minutos

Materiales : Presentaciones PPT y equipo multimedia

Desarrollo

Paso 1: El/la Facilitador/a iniciara el didlogo en base a la informacién recogida en el momento ante-
rior y dara las definiciones acerca de los temas planteados.

Paso 2: El/la Facilitador/a brindara la informacién a través de una presentaciéon en power point.

TEMA 3: METODOLOGIA DE MUESTREO Y BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION EN
QUIOSCOS ESCOLARES

3.1.  DEFINICIONES

a) MUESTRA: Numero total (una o mas), de unidades de muestra individuales de un lote de
alimento o bebida, idealmente obtenidas de una forma aleatoria, que se destinan para los
ensayos en el laboratorio (1).

b) MUESTRAS DE ALIMENTOS ENVASADOS: Muestras que provienen de establecimientos
de fabricacion, almacenamiento o expendios de alimentos contenidos en su envase ori-
ginal, debiendo cumplir con los requisitos establecidos en la NTS N° 069-MINSA/DIGESA
- V.01 Norma Sanitaria sobre “Criterios microbiolégicos de calidad higiénico sanitaria e ino-
cuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano” (1).

¢) MUESTRAS DE ALIMENTOS PREPARADOS: Muestras provenientes de servicios, tales
como, venta callejera, ambulatoria, mercados, alimentacién para colectividades, restauran-
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tesy servicios afines, alimentacion diferida entre otros, que han sido sometidos o no a pro-
ceso de coccion, y que generalmente no cuentan con empaque propio, razén por la cual
deben tomarse medidas para garantizar su integridad. Su recoleccion debera efectuarse
evitando contaminarla por cualquier factor ambiental o humano (1).

d) MUESTRAS DE ALIMENTOS INVOLUCRADOS EN INTOXICACIONES: Muestras que la au-
toridad en salud ha relacionado a una intoxicacién alimentaria. Suele ser frecuente que no
se disponga de las cantidades necesarias de muestra, razén por la cual, debe recolectarse lo
que esté disponible, extremando las precauciones de seguridad para evitar agregar conta-
minacion a la muestra (1).

e) MUESTRAS DE SUPERFICIES INERTES: Muestras obtenidas por hisopado o enjuague de
las partes externas y/o internas de equipos, mobiliario, vajilla, cubiertos, tabla de picar, etc.
que estan en contacto con los alimentos (1).

f)  MUESTRAS DE SUPERFICIES VIVAS: Muestras obtenidas por enjuague de las manos, con
o sin guantes, del manipulador de alimentos (1).

g) LOTE:Es el conjunto de unidades de muestras, del mismo tamano, tipo y forma de presen-
tacién, que contienen productos fabricados o elaborados en condiciones esencialmente
analogas (2).

h)  PELIGRO: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en un alimento o superficie que esta
en contacto con los alimentos, y que pueden ocasionar un efecto nocivo para la salud (2).

i)  TAMANO DEL LOTE: Es el nimero de unidades de muestras, que forman el lote (1).
j)  RIESGO: Probabilidad de que ocurra un efecto, como consecuencia de un peligro o peli-
gros en los alimentos ocasionado por el contacto con superficies vivas (manipulacion) o

inertes contaminadas (2).

k)  SUPERFICIES VIVAS: Se seleccionaran las manos de los manipuladores con o sin guantes,
que estén en contacto con los alimentos destinados al consumo directo (1).

3.2. SELECCIONY TOMA DE MUESTRA

SELECCION DE MUESTRA (2)

Los procedimientos para la seleccion, toma de muestras y para los analisis microbioldgicos de su-
perficies vivas e inertes, se encuentra establecido en la RM N° 471-2007/MINSA Guia Técnica para
el Andlisis Microbioldgico de Superficies en contacto con Alimentos y Bebidas. La guia tiene por
finalidad, contribuir a asegurar la calidad sanitaria indispensable en la fabricacién, elaboracién y ex-
pendio de alimentos y bebidas destinados al consumo humano y a la implementacion del Sistema
de Anédlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)

Este documento sefala los siguientes procedimientos:
Procedimiento para la seleccion de la muestra: El procedimiento para seleccionar las muestras,

debe estar en funcion de los riesgos sanitarios relacionados a las diferentes etapas de la cadena
alimentaria, sea la de fabricacion, la de elaboracién y/o expendio.
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En establecimiento de elaboracion y expendio:
a) Superficies inerte.- Se seleccionaran aquellas que estan o tendran contacto directo con los
alimentos que no seran sometidos a un proceso térmico posterior u otro que disminuya la

carga microbiana.

b) Superficies vivas.- Se seleccionaran las manos de los manipuladores de alimentos con o sin
guantes, que estén en contacto directo con los alimentos destinados al consumo directo.

Seleccion del método del muestreo: La seleccion del método de muestreo debe estar, en funcion

de las caracteristicas de la superficie da muestrear.

Método de muestreo

Superficie a muestrear

Toma de muestra

Método del Hisopo

Se utiliza para superficies inertes regulares e
irregulares, tales como tabla de picar, bande-
jas, mesas de trabajo, utensilios, cuchillas de
equipos, cortadora de embutidos, cortadora
de pan de molde, fajas transportadoras, tolvas,
mezcladoras, pisos, paredes y otros.

Consiste en frotar con un hisopo
estéril previamente humedecido en
una solucién diluyente, el drea de-
terminada en el muestreo.

Método de la Esponja

El método de la esponja se utiliza preferente-
mente para muestrear superficies de mayor
area.

Consisite en frotar con una esponja
estéril, previamente humedecida en
una solucion diluyente, el drea de-
terminada en el muestreo.

Método del enjuague

Se utiliza para superficies vivas (manos) y para
objetos pequerios o para el muestreo de super-
ficies interiores de envases, botellas, bolsas de
plastico, etc.

Dependiendo de la muestra, el mé-
todo consiste en realizar un enjua-
gue (botellas, frascos, utensilios,
similares) o inmersion (manos, ob-

jetos pequeios) en una solucion
diluyente.

TOMA DE MUESTRA (1)

Se considera toma de muestra a la actividad sobre la cual, se recolecta una cantidad de muestra,
bajo un protocolo establecido que garantice su correcta manipulacion.

La muestra es un factor importante para los ensayos realizados en el laboratorio de Control Am-
biental de la DIGESA, debe ser seleccionada y recolectada por personal capacitado, no olvidar que
los medios de conservacion y transporte son importantes para obtener resultados de calidad, sig-
nificativos y confiables.

Condiciones para la recepcion de muestras

a) ENVASES
Las muestras deben colectarse en envases limpios, secos, herméticos, como frascos de vi-
drio de boca ancha, bolsas de plastico desechables, cuya capacidad sea adecuada para la
cantidad de muestra a recolectar. Para la toma de muestras destinadas a ensayos microbio-
[6gicos. Los envases deben ser estériles y si son bolsas plasticas, éstas deben ser de primer
uso.

Cuando se utilicen envases con tapas, éstas deben ser tipo rosca no metalica, es necesario
que el material sea insoluble, no absorbente e inerte. Las bolsas de plastico desechables
deben sellarse firmemente tras su llenado, de forma que no se produzca goteo o escurri-
miento durante su manipulacién posterior.

Las muestras de alimentos envasados, deben ser transportadas en sus envases originales.
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b) CANTIDAD DE MUESTRA.
La cantidad de muestra recomendada para los ensayos microbioldgicos, parasitoldgicos,
fisicoquimicos y/o sensoriales, asi como las condiciones en la que deben transportarse, se
exponen en el siguiente cuadro:

Cantidad de muestra necesaria y condiciones de conservacion y tiempo de transporte

Fisico - sensorial

Tiempo maximo

Tipo de . . Cantidad de .. para el transpor-
Tipo de muestra Tipo de envase Conservacion .
ensayo muestra te al laboratorio
(a)
Fisico Alimentos en con- - . Temperatura am- | Antes de su fecha
. Envase original 3 unidades - -
Sensorial serva biente. de vencimiento.

Otros tipos de ali- Temperatura am- | Antes de su fecha

Sensorial mentos envasados Envase original 2 unidades biente. de vencimiento.
. Tan rapido como
alimentos que re- - . .
- . .. | Envase original o | 3 unidades o de lo . L sea posible y an-
. quieren refrigeracion . . - | Refrigeracion (0 a
Sensorial B . bolsa de primer | contrario 100 g 6 tes de las 24 ho-
(Ej. Embutidos, leche 4°C)
uso. 300 ml ras de tomada la
fresca)
muestra.
Microbiolégico
. Cantidad de Tiempo maximo para el
. Tipo de . Conserva-
Tipo de ensayo Tipo de envase muestra. ! transporte al laborato-
muestra cion <
(a) rio
Alimentos Bolsa de Dbléstico Refrigeracion Tan rapido como sea posi-
Microbiolégico | preparados ; P 200g® 9 ble y antes de las 24 horas
s primer uso. (0 a42Q).
(Solidos) de tomada la muestra.
Alimentos Bolsa de blastico Refrigeracion Tan rapido como sea posi-
Microbiolégico | preparados ; P 200 ml ® 9 ble y antes de las 24 horas
L primer uso. (0a42C).
(Liquidos) de tomada la muestra.
. Frasco de vidrio. 100 ml . .. | Tan répido como sea posi-
. sl Superficies . [ Refrigeracion
Microbiolégico | : (Proporcionado por Solucién dilu- ble y antes de las 24 horas
inertes. X (0a42aC).
el Laboratorio). yente. de tomada la muestra.
. Frasco de vidrio. 100 ml . .. | Tan répido como sea posi-
. I Superficies . o Refrigeracion
Microbiolégico | ~. (Proporcionado por Solucién dilu- ble y antes de las 24 horas
vivas. - (0a420).
el Laboratorio). yente. de tomada la muestra.
Alimetnos vy Temperatura Tan rapido como sea posi-
Microbiolégico | bebidas Envase original. 200goml(c) ambiFeJnte ble y antes de su fecha de
envasadas. ’ vencimiento.
Prueba de es- . " Temperatura Tan répido como sea posi-
. Conservas. Envase original. 3 envases® A ble y antes de su fecha de
terilidad ambiente. L
vencimiento.
Microbiolégico Hortalizas Bqlsa de - plastico 500g® Refrigeracion Dentro de las 24 horas.
frutas. primer uso. (0 a42Q).
Productos -
congelados Envase original o Debajo de
Microbiolégico | . bolsa de plastico de 2009 ® Dentro de las 24 horas.
(Ej. produc- R -18°C
- primer uso.
tos carnicos)

(a) Cantidad de muestra minima correspondiente para cada unidad de muestra.

(b) La cantidad de muestra podria ser menor solo en el caso de alimetnsos que se sospeche estén involucrados en un brote
de intoxicacién alimentaria.

(c) Paraalimentos envasados cuya presentacion sea menor a la cantidad de muestra indicada, deberan colectar tantas uni-
dades como sea necesaria para alcanzar la cantidad de muestra requerida.

(d) Dado que toda manipulacién de las muestras puede determinar cambios en mayor o menor medida de su condicién mi-
crobioldgica, fisico-quimica o sensorial, es necesario que su transporte al laboratorio sea realizado lo mas rapido posible
y en coniciones adecuadas de mantenimiento.
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Parasitologico
Tipo de Tipode . Cantidad de .. Tiempo maximo para el
Tipo de envase Conservacion : o
ensayo muestra muestra (a) transporte al laboratorio
Protozoos vy | Alimentos en | Envase de primer 250 Temperatura | Antes de las 24 horas de re-
Helmintos general. uso. 9 ambiente. colectada la muestra.
Protozoos y | Hortalizas y | Frasco de primer Temperatura | Antes de las 24 horas de re-
. 5009 .
Helmintos frutas. uso. ambiente. colectada la muestra.
Protozoos y Alimentos Frasco o bolsa de Refrigeracién | Antes de las 24 horas de re-
. preparados - 250 ml
Helmintos L primer uso. (42Q) colectada la muestra.
(Liquidos).
. Alimentos | Envase de primer ® Temperatura | Antes de las 24 horas de re-
Sarcocystissp. | . . 5009 .
carnicos. uso. ambiente. colectada la muestra.
Alimentos
Identificacién | C3"Micos (car-
. ne de cerdo). | Envase de primer ® Temperatura | Antes de las 24 horas de re-
Cysticercus - 5009 .
Embutidos a | uso. ambiente. colectada la muestra.
cellulosae.
base de car-
ne de cerdo.

(a) Cantidad de muestra minima correspondiente para cada unidad de muestra.

b) La cantidad de muestra podria ser menor solo en el caso de alimentos que se observen (macroscopicamente) infestados
con el parasito.

Dado que toda manipulacién de las muestras puede determinar cambios en mayor o menor medida de su condicién mi-
crobioldgica, fisico-quimica o sensorial es necesario que su transporte al Laboratorio sea realizado lo méas rapido posible

y en condiciones adecuadas de mantenimiento.

Fisicoquimicos
. Cantidad . .
. Tipo de mues- . .. Tiempo méximo para el
Tipo de ensayo Tipode envase | de mues- | Conservacion o
tra tra @ ® transporte al laboratorio
Bebidas enva- - .
Tan rapido como sea posible
. Lo sadas. (Incluye - Temperatura .
Fisico - quimico. B ., Envase original. 1000 ml . y antes de su fecha de venci-
bebidas alcoho- ambiente. .
- miento.
licas)
Temperatura L )
.p Tan rédpido como sea posible
. - Leche cruda o - ambinete o re- .
Fisico - quimico. Envase original. 500 ml - L y antes de su fecha de venci-
procesada. frigeracion a 4°C :
- . miento.
si requiere.
. Envase original o Tan rapido como sea posible
.. - Hojuela de ave- - Temperatura .
Fisico - quimico. . bolsas de plastico 5009 . y antes de su fecha de venci-
nay harina. : ambiente. .
de primer uso. miento.
. Tan rapido como sea posible
.. oo - 2unida- | Temperatura .
Fisico - quimico. | Conservas. Envase original. . y antes de su fecha de venci-
des. ambiente. .
miento.
Envase original o Tan rapido como sea posible
- . . Temperatura .
Fisico - quimico. | Panes. bolsas de pl’stico 200g . y antes de su fecha de venci-
: ambiente. .
de primer uso. miento.
P P Otros alimentos - Temperatura Tan répido como sea pomblg
Fisico - quimico. Envase original. 2009 . y antes de su fecha de venci-
envasados. ambiente. miento

(@) Cantidad de muestra minima correspondiente para cada unidad de muestra.
b) Para alimentos envasados cuya presentacién sea menor a la cantidad de muestra indicada, deberan colectar tantas uni-
dades como sea necesaria para alcanzar la cantidad de muestra requerida.

(o)

Dado que toda manipulacién de las muestras puede determinar cambios en mayor o menor medida de su condicién mi-

crobioldgica, fisico-quimica o sensorial, es necesario que su transporte al Laboratorio sea realizado lo mas rapido posible

y en condiciones adecuadas de mantenimiento.

No debe confundirse la cantidad de muestra con el tamafo de muestra.

Debe enviarse la cantidad de muestra que se requiera para cada tipo de ensayo en particular

(microbioldgico, parasitoldgico, fisicoquimico y/o sensorial)
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c) IDENTIFICACION DE LAS MUESTRAS
Las muestras deben estar claramente identificadas mediante un rétulo o etiqueta.
Identificacion de la muestra:
- Lugar de la toma de muestra.
- Fecha y hora de la toma de muestra.

- NUmero de lote (si fuera el caso).
- Temperatura de la muestra al momento de ser tomada.

Identificacion:

Lugar de muestreo:

Fecha: Hora: To:
Lote: Muestreado por:

La etiqueta, deberd colocarse en forma tal, que se evite que el envase sea abierto y la mues-
tra sea alterada o violada. Por ejemplo: Entre la tapa y el frasco, en el nudo o cierre de la
bolsa.

Dependiendo de las circunstancias, las muestras pueden precintarse a fin de detectar toda
apertura no autorizada.

Cuando una muestra se destine para mas de un tipo de ensayo (microbioldgico, fisico qui-
mico o sensorial), se identificaran las unidades de muestra para cada uno de éstos, de forma
tal, que sean rastreables hasta la muestra original.

d) CONSERVACION, TRANSPORTE Y ENViO DE MUESTRAS AL LABORATORIO

La conservacion y transporte de todas las muestras colectadas debera efectuarse de tal
manera que se impida su ruptura, derrame, alteracion o deterioro, evitando su exposicion
alaluz solar directa.

El transporte de las muestras al laboratorio debe efectuarse en un recipiente limpio e inerte
que ofrezca una proteccion adecuada contra la contaminacion externa y evite el deterioro
de las muestras durante el transporte.

El transporte de las muestras que requiere refrigeracion o congelacién debe realizarse en
recipientes refrigerados (conservadores) y otro material aislante, que tenga una capacidad
suficiente.

Cuando las muestras sean transportadas por servicio de mensajeria o por otra persona dis-
tinta a la que tomé la muestra, el recipiente conteniendo todas las muestras debe precin-

tarse de forma que permita detectar toda apertura no autorizada.

Las condiciones de conservacion y el tiempo maximo entre la toma de muestray la llegada
al laboratorio se exponen en el anexo N° 1.
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El envio o entrega de muestras al laboratorio estara a cargo del usuario, quien sera respon-
sable de su integridad. El laboratorio no se responsabiliza de las posibles pérdidas, mala
manipulacién, ruptura o retrasos en la recepcion de la muestra, por tanto, el encargado del
muestreo o usuario sera responsable de que las muestras se encuentren en condiciones
6ptimas entre la toma de muestra y la llegada al Laboratorio.

Criterios para la no aceptacion de muestras
Las muestras no serdn aceptadas para efectuar los ensayos en las siguientes situaciones.

«  Cuando no se haya conservado la integridad de las muestras hasta su llegada al laboratorio, el
envase se encuentre roto, abierto, agujereado o la muestra presente evidentes signos de dete-
rioro.

«  Muestras como prueba material de una denuncia; que se presenten abiertas, rotas y/o parcial-
mente consumidas o con signos evidentes de deterioro (olor, color, apariencia anormal). Esto
no implica que la denuncia no sea tramitada por la DIGESA.

- Cuando se verifique una temperatura inapropiada durante el transporte, o la temperatura en el
momento de la recepcidén no es adecuada.

« Cantidad de muestra insuficiente, menos a la establecida en el anexo N 1.

- Falta de informacién o incongruencia de datos en el formato de solicitud de ensayo. No proce-
dera el analisis.

«  Muestras que se encuentren fuera de su periodo de vigencia o préximos a su fecha de expira-
cién (la fecha de expiracion debera proporcionar un margen de tiempo adecuado para la reali-
zacion de los ensayos, es decir que los productos no estén proximos a expirar).

«  Muestras que debiendo tener registro sanitario, no cuenten con éste o que no se encuentre
vigente. Se exceptuian las muestras con fines de procesos sancionatorios legales o involucradas
en brotes de intoxicacién alimentaria.

MOMENTO 4: PRACTICAR LO APRENDIDO

Técnica : Mapa mental

Tiempo :45 minutos

Materiales : Papelégrafos, plumones de colores y cinta adhesiva.

Desarrollo :

Paso 1:El/a Facilitador/a solicitara a los participantes que formen grupos de 8 personas y les indica-
rd que deben elaborar un mapa mental sobre metodologia del muestreo.

Idea
principal

Idea
principal

IDEA CENTRAL

Idea Idea

principal

principal

Fuente: Elaboracion propia
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Paso 2: Cuando los grupos hayan terminado, el/la facilitador/a invitard a la presentacion de los tra-
bajos y realizard una sintesis de lo expuesto.

MOMENTO 5: EVALUANDO LO APRENDIDO

Técnica : Las olas
Tiempo :45 minutos
Materiales :No requiere

Desarrollo :

Paso 1: El/la Facilitador/a solicitara a los participantes que se sienten en circulo (cada uno en una
silla) y explicard que cuando diga ola a la derecha, todos deben recorrerse una silla a su derecha lo
mas rapido que puedan, lo mismo si dice ola a la izquierda y cuando diga tormenta todos deben
cambiarse a cualquier asiento y asi sucesivamente (Ola a la derecha, ola a la derecha, ola a la izquier-
da, ola a la derecha, tormenta, etc.). El /la Facilitador/a tratara de sentarse durante la tormenta y el
que quede parado le hard una de las preguntas en la lista siguiente:

¢A qué tipo de alimentos y superficies se realiza el muestreo?

;Qué es la vigilancia sanitaria de quioscos escolares?

;Qué caracteristicas debe tener la estructura y saneamiento basico del quiosco?
;Qué practicas higiénicas debe realizar el manipulador de alimentos?

;Qué alimentos deben ser refrigerados?

;Qué alimentos se debe vender en un quiosco saludable?

ounkhwnN =

Conforme vayan desarrollando el/la facilitador/a repetira la secuencia, debiendo garantizar que to-
dos participen respondiendo las preguntas y/o reforzando las respuestas de sus compareros.

Paso 2: El/a Facilitador/a recogerd las intervenciones y realizara el reforzamiento tedrico de aque-
llos aspectos que no quedaron claros y precisara lo siguiente:

El envio y recepcion de muestras de alimentos y bebidas de-
ben de cumplir con las condiciones minimas para ser analiza-
das en el laboratorio.
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ANEXOS

IDENTIFICACION:
Nombre del Centro Educativo: UGEL:
Direccion: Distrito:
Nombre del Director del Centro Educativo: Profesor Responsable:
Responsable de APAFA: Responsable del Equipo Escolar de Salud: ..
Responsable del Quiosco: Ne Manipuladores:
Inspector de Salud: Establecimiento de Salud:
1. DEL QUIOSCO: Estructura y Saneamiento Basico Calificacién v 2v 3V av
1. Se ubica lejos de los SS.HH. u otros focos de contaminacion o de malos olores. Sl=2
2. Esta construido de material resistente, impermeable, de facil limpieza y de color claro. SI=2
3. Se observa un buen estado de conservacion y limpieza (pisos, paredes y techo) Sl=2
4. El ambiente facilita el desarrollo de las actividades de manipulacion de alimentos Sl=2
5. El mobiliario se encuentran en buen estado de conservacion y limpieza Sl=2
6. Utilizan agua corriente y segura (0.5 ppm cloro libre residual), en cantidad suficiente Sl=4
7. Cuenta con sistema de desagtie operativo Sl=4
8.La basura se dispone en tachos con tapa y bolsa sanitaria y se elimina a diario Sl=4
9. No existe evidencia de la presencia de insectos y roedores (excretas, orina) Sl=4
1l. DEL PERSONAL: Practicas de Higiene y Capacitacién Calificacion 1% piY 3v 4V
1. Reciben control médico periddico y no muestra indicios de enfermedad Sl=4
2. Reciben capacitacion periodica en higiene y manipulacion de alimentos Sl=4
3. Tienen los cabellos cortos o recogidos, limpios y totalmente cubiertos Sl=2
4. Aseo y presentacion personal adecuada con indumentaria completa de color claro y limpio Sl=2
5. Manos, sin cortes, ulceraciones ni otras afecciones a la piel, sin joyas; uias limpias, cortas y sin esmalte Sl=4
6. No estornudan, tosen, hablan ni fuman sobre los alimentos cuando los preparan y/o expenden SI=2
7.Se lavan y desinfectan las manos para manipular los alimentos Sl=4
8. No coge o toca dinero u otro contaminante cuando manipula alimentos Sl=4
111. DE LOS ALIMENTOS: Proteccién y Buenas Précticas de Manipulacién Calificacion 1% piY 3V av
1. Adquieren alimentos industrializados que cuentan con Registro Sanitario y Fecha de Vencimiento vigente Sl=4
2. Los alimentos envasados como golosinas y bebidas cuentan con Registro Sanitario y fecha de vencimiento vigente Sl=4
3. Utilizan mayonesa envasada, con Registro Sanitario, fecha de vencimiento y conservada en refrigeracion Sl=4
4. Utilizan frutas y verduras frescas, limpias e integras para la preparacion de alimentos Sl=2
5.Lavan y desinfectan las frutas y verduras a consumirse crudas Sl=4
6. Los utensilios utilizados estan en buen estado de conservacion y son de fécil limpieza SI=2
7. La tabla de picar es de material sanitario y se encuentra en buen estado de conservacion y limpieza Sl=4
8. Existen refrigeradoras o conservadoras de alimentos operativas y limpias SI=2
9. Los alimentos que requieren refrigeracion son conservados a temperatura de 0 a 5°C Sl=4
10. Las cremas y ajies preparados son conservados en refrigeracion y en depositos con tapa SI=2
11. Realizan coccion completa de alimentos (carne, pollo, pescado, mariscos) Sl=4
12. Evitan la contaminacion cruzada ni utilizan preparaciones del dia anterior Sl=2
13. Para frituras utilizan aceite de aspecto limpio, color claro y sin olor a rancio Sl=2
14. Los alimentos son protegidos y exhibidos en vitrinas evitando asi su contaminacion Sl=2
15. Los alimentos son expendidos inmediatamente después de su preparacion Sl=2
16. Vajillay cubiertos deben estar protegidos del polvo, insectos u otro tipo de contaminacion Sl=2
17. No se expenden cigarrillos y/o bebidas alcohdlicas en el quiosco SI=2
Total de Puntaje Obtenido 100
Porcentaje del Puntaje Obtenido 100%
Fecha
75% al 100% (75 a 100 puntos): | ACEPTABLE
51% al 74% (51 a 74 puntos) | ENPROCESO
Menor a 50% (0 a 50 puntos) | NOACEPTABLE
OBSERVACIONES:
FIRMAS
VISITA
RESP. QUIOSCO INSPECTOR
\'Al
V2
V3
v4

Fuente: Procedimiento para la Evaluacién Sanitaria de Servicio de Alimentacion Escolar. Direccion Ejecutiva de Salud Ambiental. DISA V.L.C. MINSA
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TEMA 4: VIGILANCIA SANITARIA EN QUIOSCOS Y SERVICIOS DE
ALIMENTACION ESCOLARES

1. CONTENIDO:

4.1. Condiciones necesarias para el expendio
de alimentos en quioscos escolares

4.2.  Vigilancia sanitaria para servicios de ali-
mentacién escolar

. OBJETIVO:

+ Identificay analiza los peligros y factores de riesgo de los alimentos

1l. DESARROLLO:

MOMENTO 1: MOTIVACION
Técnica :Yan Ke Po
Tiempo : 15 minutos

Materiales $norequiere

Desarrollo

Paso 1: El/la facilitador/a explicara a los participantes que se desplazaran en el aula y cuando el
facilitador diga alto, todos deberan buscar una pareja y jugaran Yan Ken Po (piedra, papel y tijera).
La persona que pierde se colocard detras del ganador. La consigna es que al final solo quedara dos
grupos que deberdn ser enfrentados para que conseguir un solo ganador.

MOMENTO 2: RECOGER EL SABER

Técnica : Trabajo Grupal

Tiempo ¢ 45 minutos

Materiales : 5 papelografos, tarjetas de cartulina o papel bond, 8 plumones, 1 cinta maskingta-
pe.

Desarrollo

Paso 1: El/la facilitador/a dividird en grupos a los participantes a través de una dinamica “El mata-
moscas”.
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Finalmente solicitard a los grupos responder las siguientes preguntas:

(Por qué es importante realizar la inspeccién a los puntos de venta de alimentos?
;Qué condiciones debe presentar los quioscos escolares?

{Qué alimentos se deben vender en un quiosco saludable?

(Qué alimentos no se deben expender un Quiosco saludable?

;Qué es la vigilancia sanitaria para el servicio de alimentacién escolar?

AR S

Los participantes redactaran en el papelégrafo sus respuestas.
Los grupos designaran un responsable o responsables para ejecutar la plenaria

Paso 2: Cuando los grupos concluyan, el facilitador los invitard para que socialicen sus trabajos y
realizara una sintesis, remarcando las ideas centrales expuestas.

MOMENTO 3: CONSTRUIR EL SABER

Técnica : Exposicién

Tiempo :45minutos

Materiales : Presentaciones PPT y equipo multimedia

Desarrollo :

Paso 1: El/la Facilitador/a iniciara el didlogo en base a la informacién recogida en el momento ante-
rior y dara las definiciones acerca de los temas planteados.

Paso 2: El/la Facilitador/a brindard la informacién a través de una presentaciéon en power point

4.1. CONDICIONES NECESARIAS PARA EL EXPENDIO DE ALIMENTOS EN QUIOSCOS ES-

COLARES
Descripcion general del servicio

El servicio que se brinda en los quioscos escolares, comprende el proceso para la preparacién y ad-
quisiciéon de alimentos con valor nutritivo, y su expendio en condiciones higiénicas a los alumnos 'y
personal que se encuentra en el local escolar (1).

Contenido de los productos a expender

«  El concesionario sélo expendera alimentos de primera calidad y en buen estado de conserva-
cion. De estar envasados, deben tener la autorizacion y registro sanitario correspondiente. En
consecuencia, esta terminantemente prohibido la venta de alimentos sin registro sanitario o
que procedan de fabricas clandestinas (1).

El etiquetado de materias primas e ingredientes es una informacién obligatoria a controlar. Los
productos deben llevar las siguientes indicaciones (2):

- Denominacién del producto

- Lista de ingredientes

- (Cantidad

- Nombre del productor, distribuidor o vendedor y su direccién
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- Fecha hasta donde el producto conserva sus propiedades sanitarias y de sabor, esta fecha
puede ser:

Fecha limite de conservacion (FLC) que se usa en los productos fragiles y se sefala con la
indicacién «consumir hasta dia/mes/afio». Ejemplo: consumir hasta 28/04/2010 significa
que el producto puede ser consumido en buenas condiciones hasta el 28 de abril de 2010
inclusive.

Fecha Limite de Utilizaciéon Optima (FLUO), se utiliza para los productos estables o esta-
bilizados (legumbres secas, conservas, etc.) y se sefiala con la indicaciéon “consumir pre-
ferentemente antes de dia/mes/afio”. Pasado este plazo, el producto no presenta riesgos
sanitarios debido a que su estabilidad biolégica se mantiene, sin embargo, sus cualidades
organolépticas comienzan a alterarse.

- Instrucciones para el almacenamiento
- Numero de identificacion del lote.

+ Las comidas preparadas se expenderan dentro de las primeras seis horas de su preparacién y
deben mantenerse bajo refrigeracion sin exceder de las 24 horas de preparacién. (cuando se
cuente con punto de agua potable, red sanitaria de desagiie y punto de energia)

«  Se prohibe el uso de residuos de alimentos servidos o productos en mal estado de conservacion
en la elaboracién de los alimentos; asi la exhibicion y venta de cigarrillos y bebidas alcohdlicas
en los quioscos y dentro de las Instituciones Educativas, bajo responsabilidad.

«  Seincluird el expendié de frutas de la estacion, y tratdndose de productos envasados derivados
de frutas o vegetales deben contar con el Registro Sanitario o preparacién adecuada si fuese el
caso.

+ Los quioscos que no dispongan de un punto de agua potable de la red publica y desague (in-
cluyendo sistema de drenaje y conduccion de aguas turbias, equipado con rejillas, trampas) al
interior del mismo, expenderan solo productos envasados, para lo cual, deberdn contar con Re-
gistro Sanitario. En el caso que requieran envases, estos deberan ser descartables y por lo tanto
no deberdn ser de segundo uso.

«  Los productos alimenticios que puedan cambiar su composicion debido al calor, deberan estar
en congeladoras o refrigeradoras, para lo cual deberan tener un punto de energia disponible
(tomacorriente). Por ello, las conexiones eléctricas deberan estar empotradas o protegidas con
canaletas en circuitos que cumplan la reglamentacion vigente (RNE).

«  En caso de contar con agua, desaglie y energia eléctrica, se ofertara en el quiosco (1):

- Jugos e infusiones (té, anis, manzanilla y similares).

- Leche debe encontrarse en buen estado de conservacién. Los productos lacteos envasados
deben ser pasteurizados y con Registro Sanitario.

- Sandwiches diversos, preparados con productos de calidad reconocida. Si fuesen elabora-
dos con embutidos, éstos tendran olor y sabor caracteristicos.

Equipos y materiales
«  Elquiosco escolar estard implementado con equipos, utensilios y menajes necesarios para brin-

dar un éptimo servicio a los usuarios, tales como: conservadoras, refrigeradoras, cocinas, mobi-
liario, horno, etc. que serd proporcionado por la institucién educativa o el concesionario segun
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corresponda, de acuerdo a las condiciones establecidas en el respectivo contrato de prestacion
de servicios.

« Lalnstitucién Educativa, al construir o destinar el ambiente para el Quiosco escolar debe prever
los espacios necesarios, asi como los servicios de agua, desaglie y energia eléctrica, sélo para los
fines del servicio alimenticio escolar (1).

Condiciones para la prestacion de servicios en los quioscos Escolares

«  El concesionario o el responsable del quiosco esta obligado a que el personal que labore en el
quiosco cuente con el certificado médico que incluya informacion especifica de buena salud en
base a andlisis y pruebas que acrediten que no tiene o presenta enfermedad infecto contagiosa.

« El concesionario tomard las medidas necesarias para que no esté en el quiosco personal que
padezca de enfermedad que pueda afectar a los usuarios del mismo, tales como: infecciones
cutaneas, llagas, diarreas u otra fuente de contaminacién microbiana (gripe, catarro, tos o cual-
quier infeccion de la garganta).

« El concesionario en su condicion de empleador asume las responsabilidades inherentes a suel-
dos, beneficios, seguridad social, etc. de los trabajadores a su cargo.

« En las condiciones higiénicas relacionados con la prestacion de servicios en los quiscos (*) se
observara lo siguiente (1):

a. Los que prestan servicios en lo quioscos deben tener las ufias recortadas, limpias y sin es-
malte, asi como, lavarse las manos con jabén o detergente y secarse con toalla limpia, antes
de iniciar la manipulacién de alimentos y después de:

- Haber usado los servicios higiénicos, manipular cajas, envases, bultos y otros articulos
contaminados.

- Toser o estornudar utilizando las manos o panuelo y rascarse la cabeza u otra parte del
cuerpo.

- Manipular alimentos crudos como carnes, pescados, mariscos, etc.

- Barrer, trapear pisos, recoger y manipular los recipientes de residuos, limpiar mesas del
comedor, tocar dinero y, todas las veces que sea necesario.

b. Los manipuladores de alimentos observaran habitos de higiene estrictos durante la prepa-
racion y al momento de servirlos, tales como, evitar comer, fumar o escupir. Ellos sus manos

estaran libres de objetos o adornos personales como joyas, relojes u otros.

c. Los armarios, alacenas o areas destinadas para guardar conservas, enlatados y otros pro-
ductos empaquetados, deben estar bien ventiladas e iluminadas.

d. Los utensilios usados deberan estar debidamente lavados y desinfectados.
Ubicacion

Los quioscos escolares estaran ubicados en lugar accesible a los estudiantes y lejos de los servicios
higiénicos de la institucion educativa, teniendo en cuenta lo siguiente (1):

a) A5 metros, si se trata de SSHH con arrastre hidraulico,
b) A 15 metros, si se trata de sistemas de letrinas composteras, de hoyo seco ventilado o simi-
lar.
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¢) No deben existir focos infecciosos a menos de 50 metros, como, por ejemplo, basurales.
d) Permitir la circulacién de los alumnos, sin invadir zonas de seguridad u obstaculizar las vias
de evacuacion.

Materiales

«  El Quiosco escolar sera construido utilizando materiales resistentes, con pintura lavable y aca-
bado de facil higienizacion, que impidan el ingreso de insectos y roedores. Areas identificadas
en la zona de preparacion de alimentos.

« Acabados de los Quioscos.

+ Los pisos se construirdn con materiales impermeables, lavables y antideslizantes, no deben te-
ner grietas y seran faciles de limpiar y desinfectar.

« Segun sea el caso, se les dara una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia los
sumideros.

« Las paredes y superficies limites deben ser de materiales impermeables, hasta 1.7 m, lavables y
de color claro. Deben ser lisas, sin grietas y faciles de limpiar y desinfectar.

« Se mantendran en buen estado de conservacién e higiene. Cuando corresponda, los dngulos
entre las paredes y los pisos deben ser abovedados para facilitar la limpieza.

+ Los techos se construiran de manera que se impida la acumulacién de suciedad y se reduzca al
minimo la condensacion, y la formacion de costras y mohos. El acabado de los mismos debe ser
facil de limpiar.

« Las ventanas y otras aberturas deben construirse de manera que se evite la acumulacion de
suciedad, y estaran provistas de proteccidén contra insectos u otros animales. También deben
desmontarse facilmente para su limpieza y buena conservacion.

« Las puertas seran de superficie lisa y de material no absorbente. La distancia entre el piso y la
puerta no debera ser mayor de 0.5 cm.

«  El nivel minimo de iluminacion en las areas de recepcién, almacenamiento y preparacién de
alimentos sera de 220 lux. Las fuentes de iluminacion se ubicaran de forma tal que las personas
que trabajan en dichas areas no proyecten su sombra sobre el espacio de trabajo. La ilumi-
nacion en las areas mencionadas no debe distorsionar los colores. En el caso de bombillas y
lamparas suspendidas, éstas deben aislarse con protectores que eviten la contaminacién de los
alimentos en caso de rotura.

«  El Quiosco tendra ventilacién suficiente para evitar el calor acumulado excesivo, la condensa-
cién del vapor, el polvoy, para eliminar el aire contaminado. Se evitara que las corrientes de aire
arrastren contaminacion hacia el drea de preparacién y consumo de alimentos.

«  Se evitard el uso de materiales y/o acabados que no puedan limpiarse y desinfectarse adecua-
damente.

«  Siel quiosco tiene alguna superficie transltcida hacia el area de atencién por debajo del metro
de altura, esta debera ser de vidrio armado o laminas de acrilico; poliéster o similares. En caso
que se encuentre por encima del metro de altura, se podra usar cristal crudo, no obstante, debe
contar obligatoriamente con un marco que lo sujete en todo el perimetro y tener cintas adhe-
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sivas en forma de cruz. Se recomienda usar vidrio de tipo inastillable, y en pafios de tamafio
mediano para su facil reposicion y seguridad de los usuarios.

« En el caso que la Institucion Educativa (IE) no cuente con un espacio construido para Quiosco,
se podra permitir que la concesién instale un quiosco desmontable que cumpla con los reque-
rimientos planteados para el efecto, en el terreno destinado para dicho servicio, brindando ante
todo seguridad y salubridad (1).

Sistema de agua y desagiie

« LalE podra proporcionar otro espacio con punto de agua potable de la red publica y desagiie
dentro de las instalaciones del plantel para que el concesionario prepare los alimentos (1).

Organizacion interior y seguridad basica

«  Enlos casos en los cuales se cuente con agua potable de la red publica, desague (incluyendo
sistema de drenaje y conduccién de aguas turbias, equipado con rejillas, trampas) y energia
eléctrica, se distribuira de la siguiente manera (1):

a) Zona de Preparacion Previa, préximo al espacio de almacén de materias primas, donde se
limpiaran, pelaran y lavaran las que requieran estas practicas.

b) Zona de Preparaciéon Intermedia, destinada a la preparacién preliminar como corte, picado
y coccion.

¢) Zona de Preparacion Final, donde se concluira la preparacién, servido y armado de los pla-
tos o porciones, cuando el quiosco cuente con todos los requisitos de un servicio de restau-
rante.

d) Zona de exhibicion, donde se mostraran los productos que se expenden. Si requieren ser
refrigerados se contara con una conservadora o refrigeradora. Esta zona estara protegida
de la radiacion directa del Sol.

e) Zona de atencion que tendra como minimo 80 cm de ancho libre, para el desplazamiento
de las personas que atienden en el quiosco.

«  Encaso de usar balon de gas se observara lo siguiente (1):

a) Deberd estar ubicado en el extremo contrario al drea de atencion y fuera del quiosco a 1.5
m de cualquier fuente de calor o de chispas.

b) Elbalén de gas estard colocado en espacios de servicio por donde no circulen los alumnos.
En ningun caso el balén de gas debe estar orientado hacia el patio de aulas.

¢) Seincluirdn medidas de seguridad que impidan su manipulaciéon por personas ajenas a los
encargados del quiosco, ademas contara con una sefalizaciéon que indique “BALON DE
GAS: NO ACERCARSE". El cerramiento deberd ser lo suficientemente ventilado para evitar
el riesgo de explosion.

d) Seobservaranla Norma EM 040 del RNE, en cuanto sea competente. Se deberdn tomar en

cuenta todos los dispositivos legales, asi como recomendaciones de uso redactadas por los
fabricantes y que sean aplicables.
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e) Antes del funcionamiento del quiosco, el cuerpo de bomberos y el municipio del distrito
correspondiente, deberan autorizar la adecuada instalacién de gas, asi como la disposicion
del quiosco en su conjunto en los términos que le son competentes.

Alimentos saludables recomendados para su expendio

{Qué alimentos se deben expender en un Quiosco saludable?

« Los alimentos que expende un quiosco saludable, son alimentos naturales como frutas, ver-
duras y otros que no requieran procedimientos previos para su consumo, asi como alimentos
envasados que cuenten con registro sanitario y tengan bajo contenido de grasas, azicaresy sal.

« Ensaladas vegetales preparados y sin cremas.

«  Preparados para sanguches u otros guisados, sancochados, horneados o la plancha bien coci-
dos, sin salsas, ni cremas, ni aji (3).

{Qué alimentos no se deben expender un Quiosco saludable?

«  No se expenden cigarrillos, bebidas alcohdlicas o gaseosas en el quiosco (3).

4.2. VIGILANCIA SANITARIA PARA SERVICIOS DE ALIMENTACION ESCOLAR (4)

Consiste en realizar visitas o inspecciones sanitarias para evaluar las condiciones iniciales de los
servicios de alimentacion escolar, para lo cual se hardn 2 visitas una para la evaluacién del estable-
cimiento y la otra para la verificacion de la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos mediante
muestras.

Primera visita: Evaluacion sanitaria

Se aplicara la ficha de evaluacion sanitaria
Se calificard al servicio de alimentacion escolar en funcion al puntaje obtenido

Segunda visita: Toma de muestras y analisis
Criterio de muestreo

a) Toma de muestra de los alimentos se realizara siguiendo un plan de muestreo aleatorio al
10% de los servicios de alimentacién escolar con evaluacién sanitaria.

b) Losalimentos a muestrear seran aquellos que son calificados como alimentos de alto riesgo
como: ensaladas crudas, salsas y cremas, refrescos y platos frios que no necesitan coccién
como la “causa rellena”, etc. No se muestrean alimentos cocidos como sopas, arroz y guisos-
Los microorganismos a vigilar son: Escherichia coli, Salmonella sp., Staphylococus aureus,
Coliformes fecales.

c¢) Cantidad de alimentos minima a muestrear sera para ensaladas, salsas y cremas: 250 g y de
refrescos: 350 ml.

d) Las superficies a muestrear serdn inertes y vivas, cuya finalidad serd la de comprobar que

los procedimientos de limpieza y desinfeccion han sido los correctos, se tomara una sola
muestra por cada superficie.
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e) Las muestras rotuladas deberdn ser conducidas directamente al laboratorio en cajas térmi-
cas a temperatura de refrigeracion (de 0° a 5°) el transporte de los alimentos y muestras de
superficies no podra exceder las 6 horas después de tomada la muestra, ya que los andlisis
de los mismos no seradn representativos.

f)  Las muestras deberan ingresar al laboratorio con su respectiva ficha de muestreo.
Calificacion sanitaria

El establecimiento de salud debera realizar el autocontrol, mediante la aplicacion de la ficha de eva-
luacion sanitaria cada dos semanas, efectuando las recomendaciones sanitarias correspondientes,
cuyos registros deberan permanecer bajo custodia de la Direccion.

Con los resultados obtenidos de la evaluacién diagnostica, se procedera realizar las sesiones de ca-
pacitacién dirigida al personal Municipal encargados de la vigilancia sanitaria a los manipuladores
de alimentos de los diferentes servicios que funcionan en los centros educativos, a los padres de
familia representados por la APAFA, a los escolares en temas de peligros y riesgos de contaminacion
de alimentos, buenas practicas de manipulaciéon de alimentos, higiene y saneamiento.

Tabla Calificacion Sanitaria

m“ " . e — n.lm.m" L ———
75-100% ACEPTABLE
61-74% EN PROCESD

Menor a 50% NO ACEPTABLE

De acuerdo a la calificacién sanitaria del servicio de alimentacién escolar, se programaran las visitas
de vigilancia.

« Enlaevaluacién final (4 visitas) se aplicara la ficha de evaluacion higiénica sanitaria y se realizara
la toma de muestra.

- Calificar a los servicios de alimentacién de los centros educativos que hallan alcanzando un
porcentaje de aceptabilidad.

Finalmente, la informacion emitida durante las inspecciones y muestreos se reportaran mensual-
mente mediante los formatos de reporte.

MOMENTO 4: PRACTICAR LO APRENDIDO

Técnica : Mapa mental

Tiempo : 45 minutos

Materiales : Papeldgrafos, plumones de colores y cinta adhesiva.

Desarrollo :

Paso 1: El/a Facilitador/a solicitara a los participantes que formen grupos de 8 personas y les in-

dicard que deben elaborar un mapa mental sobre vigilancia sanitaria en quioscos y servicios de
alimentacion escolar.
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Fuente: Elaboracién propia

MOMENTO 5: EVALUANDO LO APRENDIDO

Técnica :Las olas
Tiempo : 45 minutos
Materiales :No requiere

Desarrollo :

Paso 1: El/la Facilitador/a solicitara a los participantes que se sienten en circulo (cada uno en una
silla) y explicara que cuando diga ola a la derecha todos deben recorrerse una silla a su derecha lo
mas rapido que puedan, lo mismo si dice ola a la izquierda y cuando diga tormenta todos deben
cambiarse a cualquier asiento y asi sucesivamente (Ola a la derecha, ola a la derecha, ola a la izquier-
da, ola a la derecha, tormenta, etc.). El /la Facilitador/a tratara de sentarse durante la tormenta y el
que quede parado le hard una de las preguntas en la lista siguiente:

;Qué es la vigilancia sanitaria de quioscos escolares?

;Qué caracteristicas debe tener la estructura y saneamiento basico del quiosco?
;Qué practicas higiénicas debe realizar el manipulador de alimentos?

;Qué alimentos deben ser refrigerados?

;Qué alimentos se debe vender en un quiosco saludable?

uhwn =

Conforme vayan desarrollando el/la facilitador/a repetira la secuencia, debiendo garantizar que to-
dos participen respondiendo las preguntas y/o reforzando las respuestas de sus comparieros.

Paso 2: El/a Facilitador/a recogerd las intervenciones y realizara el reforzamiento tedrico de aque-
llos aspectos que no quedaron claros y precisara lo siguiente:

« El concesionario sélo expendera alimentos de primera calidad y en buen estado de conserva-
cion. De estar envasados, deben tener la autorizacién y registro sanitario correspondiente. En
consecuencia, esta terminantemente prohibido la venta de alimentos sin registro sanitario o
que procedan de fabricas clandestinas.

« Las comidas preparadas se expenderan dentro de las primeras seis horas de su preparacién y
deben mantenerse bajo refrigeracion sin exceder de las 24 horas de preparacién. (cuando se
cuente con punto de agua potable, red sanitaria de desagiie y punto de energia).

+ Los quioscos que no dispongan de un punto de agua potable de la red publica y desague (in-
cluyendo sistema de drenaje y conduccién de aguas turbias, equipado con rejillas, trampas)
al interior del mismo, expenderan solo productos envasados para lo cual deberan contar con
Registro Sanitario.

+ No se expenden en los quioscos escolares cigarrillos, bebidas alcohdlicas o gaseosas.
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TEMA 5: ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

l. CONTENIDO:

5.1.  Concepto

5.2.  Alimentos de mayor riesgo

5.3. Principales enfermedades causadas por los alimentos

5.4. Prevencién de enfermedades transmitidas por los ali-
mentos

1. OBJETIVO:

« Analiza y conoce los conceptos
- Diferencia los factores de riesgo de las enfermedades transmitidas por alimentos
« Valoralaimportancia de las practicas saludables en la prevencién de las ETA

1. DESARROLLO:

MOMENTO 1: MOTIVACION

Técnica :Ensalada de fruta

Tiempo : 15 minutos

Materiales : Cartulinas de colores de 10x 10

Desarrollo

Paso 1: El/la Facilitador/a entregarad a los participantes una cartulina de 10 x 10 donde colocaran el
nombre de una fruta, luego la ubicaran a la altura del corazén con un alfiler.

Paso 2: Les solicitara que se ubiquen en circulo, el/la facilitador/a nombrara una fruta en voz alta y
el que tiene el nombre de la fruta la cambiara de lugar cada vez que es nombrado.

Esta actividad se repite varias veces y frente a la frase “ensalada de frutas” se uniran 6 frutas distintas
que formaran al finalizar los grupos de trabajo.

MOMENTO 2: RECOGER EL SABER

Técnica : Trabajo grupal

Tiempo : 45 minutos
Materiales : Papelote, plumones
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Desarrollo :
Paso 1: El/la facilitador/a entregard a los grupos formados las siguientes preguntas:

;Qué entiendes por enfermedades transmitidas por alimentos?

{Como y con qué pueden ser contaminados los alimentos?

{Qué diferencia hay entre intoxicacion e infeccion?

;Qué enfermedades conoces que sean transmitidas por alimentos?
;Como se puede prevenir las enfermedades transmitidas por alimentos?

kN =

Paso 2: El/la facilitador/a invitard a los grupos a presentar sus conclusiones y realizard una sintesis
recogiendo las ideas centrales.

MOMENTO 3: CONSTRUIR EL SABER

Técnica : Exposiciéon

Tiempo :45minutos

Materiales : Presentaciones PPT y equipo multimedia

Desarrollo :

Paso 1: El/la Facilitador/a iniciard el didlogo en base a la informacion recogida en el momento an-
terior.

Paso 2: El/la Facilitador/a brindara la informacion a través de una presentacién en power point

5.1. CONCEPTO

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETA)

Es considerado un sindrome originado por la ingestion de alimentos y/o bebidas, que contengan
agentes etioldgicos en cantidades tales que afecten la salud del consumidor a nivel individual o
grupos de poblacion. Las alergias por hipersensibilidad individual a ciertos alimentos no se consi-
deran ETA (1).

TIPOS DE ENFERMEDAD
Basicamente los alimentos contaminados pueden causar dos tipos de enfermedad:

a) Infeccion: Se presenta cuando consumimos un alimento contaminado con agentes infec-
ciosos especificos tales como bacterias, virus, hongos, parasitos que causan enfermedad (1).

Lo importante de las infecciones, es que pueden ser prevenidas adoptando medidas higié-
nicas adecuadas para evitar que los alimentos se contaminen. Por ejemplo, asegurando una
coccién completa de los alimentos en el momento de prepararlos, o realizando un buen
lavado y desinfeccion de los que habitualmente se consumen en estado crudo como son
las verduras y frutas (2).
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b) Intoxicacion: Es la ETA producida por la ingestion de toxinas formadas en tejidos de plan-
tas o animales, o de productos metabdlicos de micro-organismos en los alimentos, o por
sustancias quimicas que se incorporan a ellos de modo accidental, incidental o intencional
en cualquier momento desde su produccion hasta su consumo (1).

» Productos quimicos: Las intoxicaciones alimentarias son enfermedades causadas por la
presencia de agentes quimicos de origen sintético o natural en los alimentos ingeridos.
Estos pueden ser residuos de quimicos que se han empleado en algun tipo de tratamien-
to sobre el alimento, previo a su ingestion, que no han sido removidos adecuadamente;
por ejemplo, plaguicidas, pesticidas, jabones, ceras y nitritos (en embutidos).

- Toxinas producidas por algunos gérmenes: Algunas de las toxinas que causan mas
frecuencia enfermedades en la poblacion, son por ejemplo las producidas por bacterias
como el estafilococo dorado (aureus), que puede estar presente en heridas de las manos
o la piel, en granitos, en ojos u oidos con pus, asi como en la nariz o garganta de las per-
sonas (2).

Cantidad importantes sobre este, la bacteria produce una toxina causante de la enfer-
medad, la que en este caso tiene la particularidad de ser resistente al calor, con lo cual ni
siquiera la coccién o recalentamiento logran eliminarlo del alimento (1).

- Toxinas producidas por el alimento: Las intoxicaciones también pueden presentar
cuando los productos como los mariscos, especialmente los del tipo mejillén, ostra, ber-
becho, viera o caracol, han sido recolectados en aguas contaminadas por el fenémeno
de marea roja, lo que ocasiona que la carne de estos productos, tome contacto con una
toxina presente en las algas marinas. Cuando ese microrganismo contamina el alimento
y se dan las condiciones para que se reproduzca en cantidades importantes sobre este,
la bacteria produce la toxina causante de la enfermedad, la que en este caso tiene la par-
ticularidad de ser resistente al calor, con los cual ni siquiera la coccién o recalentamiento
logran eliminarla del alimento (2).

En el caso del pescado, esta toxina se denomina histamina, que se produce si este no es
acondicionado con hielo o convenientemente refrigerado luego de la captura de algunas
especies tales como los atunes, jureles, macarelas, sardinas, bonito, dorado. Hay que te-
ner en cuenta, que en el pescado de mar, que contiene cantidades altas de esta sustancia,
no se manifiestan alteraciones organolépticas (olor, sabor, color, textura) anormales mas
alla de las derivadas de la falta de refrigeracién. Por esto, no podemos darnos cuenta
de la presencia de la toxina, a menos, que se practique un andlisis en el laboratorio. Los
sintomas se parecen a una alergia, como por ejemplo, enrojecimiento e inflamacién en
los ojos, picor en la piel, hormigueo, sabor metdlico en la boca y en los labios. La mejor
prevencion es colocar hielo inmediatamente a la captura y mantener los productos refri-
gerados hasta su preparacion final (3).

Otro ejemplo de intoxicacién es la del botulismo, causada por toxinas producidas por
una bacteria en alimentos como embutidos y enlatados, o conservas, especialmente si
son preparados en forma no adecuada en ambientes caseros (2).

5.2. ALIMENTOS DE MAYOR RIESCO (4)
No resulta posible clasificar en forma rigida a los alimentos por riesgos, pues un mismo alimen-

to bajo condiciones diferentes, podria considerarse como de riesgo diferente; por tal motivo, el
siguiente listado tiene un caracter referencial, ya que los criterios para identificar alimentos por
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riesgo, pueden modificarse de acuerdo a las evaluaciones de riesgo o a los factores sanitarios que

se consideren como prioritarios.

Alto Riesgo

Moderado Riesgo

Bajo Riesgo

Pescado y maris-
cos;

Leche y productos
lacteos (yogurt y
queso fresco);
Carnes, Avesy
serivados;
Alimentos prepara-
dos sin tratamien-
to térmico;
Alimento de
reconstruccion
instantanea;
Alimentos desti-
nados a poblacion
vulnerables;
Alimentos para
regimenes espe-
ciales;

Alimentos que
contienen alérge-
nos;
Semiconservas

- Hojuelas para pro-
gramas sociales.

« Otros productos
lacteos (mantequi-
lla, crema de leche,
queso crema) y
conservas.

- Pasteleria y bolleria

« Helados

« Paprika (exporta-
cion)

« Deshidratados
artesanales

- Salados artesa-
nales

« Embutidos secos
salados

- Salsas y aderezos
preparados artesa-
nales (sin leche o
huevos)

« Frutas s/céscara o

cascara fina (fresas,

melocotdn, etc)

Hortalizas de con-

sumo crudo.

Aceites y grasas
Productos de
panificacion
Productos de con-
fiteria y azdcares
Cereales
Leguminosas secas
HArinas

Pastas

Frutas de cascara
gruesa (sandia,
meldn, etc)
Hortalizas de con-
sumo cocido
Bebidas

Alimentos bajo es-
terilidad comercial
(conservas, UHT)
Productos liofili-
zados

Quesos procesa-
dos

Salsas y aderezos
industrializados
Alimentos prepara-
dos con tratamien-
to térmico (sopas,
guisos, caldos).

Los alimentos crudos de origen animal, son los que tienen mas probabilidad de estar contamina-
dos; es decir, la carne cruda y el pollo, los huevos sin cocinar, la leche no pasteurizada y el marisco
crudo. Debido a que el marisco, que se alimenta por filtracién, filtra los microbios del mar a través de
muchos meses, y hay mucha probabilidad de que estén contaminados si hay patdgenos en el agua
de mar. Los alimentos que se mezclan con los productos de muchos animales individuales, tales
como la leche cruda al por mayor, los huevos crudos combinados o la carne de vacuno molida son
especialmente peligrosos porque un patdégeno presente en uno de los animales puede contaminar
atodo el lote. Una sola hamburguesa puede contener carne de cientos de animales. Una sola tortilla
preparada en un restaurante puede contener huevos de cientos de gallinas. Un vaso de leche cruda
puede contener leche de cientos de vacas. Una canal de pollo de asar puede hallarse expuesta al
goteo y jugos de muchos miles de otras aves que pasaron a través del mismo tanque de agua fria
después del sacrificio.

Las frutas y lequmbres que se consumen crudas son de especial preocupacién. Al lavarlas se puede
reducir el riesgo de contaminacion, pero no eliminarlo, por lo que los consumidores pueden hacer
poco para protegerse. Recientemente, cierto nimero de brotes se han debido a frutas y legumbres
frescas que fueron elaboradas en condiciones menos que sanitarias. Estos brotes muestran que la
calidad del agua utilizada para lavar y enfriar el producto después de su recoleccién es vital. Utilizar
agua que no esta limpia puede contaminar muchas cajas de productos.

El estiércol fresco utilizado para abonar las legumbres también puede contaminarlas. Los brotes de
alfalfa y otros brotes crudos presentan un reto especial ya que las condiciones en las que se pro-
ducen son ideales para el crecimiento de los microbios, asi como el de los brotes y debido a que se
comen sin cocinarlos adicionalmente. Esto significa que unas cuantas bacterias presentes en la se-
milla pueden crecer hasta alcanzar un elevado nimero de patégenos en los brotes. El jugo de fruta
no pasteurizado también puede contaminarse si hay patégenos en la fruta o dentro de ella que se
utiliza para fabricar el jugo.
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5.3. PRINCIPALES ENFERMEDADES CAUSADAS POR ALIMENTOS

RUTAS DE TRANSMISION FECAL - ORAL

La transmision fecal oral hace referencia, tanto a la ingesta de productos contaminados a la hora de
su manufactura, como al contacto con personal infectado que no haya seguido las normas de hi-
giene personal, como el lavado de manos, etc. En este grupo podemos encontrar patbgenos como:
cisticercosis; colera; criptosporidiasis; enterobacterias; estrongiloidiasis; fiebre de Lassa; fiebre tifoi-
dea; giardiasis; hepatitis A, hepatitis E (5).

SALMONELOSIS (2)

« Sintomas: Generalmente aparecen entre 6 a 72 horas luego de comer el alimento con-
taminado, y se manifiestan con célicos, diarrea, escalofrios, fiebre, nduseas, vémitos y
malestar general, los cuales pueden durar entre uno a siete dias.

o Fuente de contaminacion: Alimentos contaminados con heces de animales, en es-
pecial huevos, pollos, carne de res y en general cualquier alimento incluidos frutas y
vegetales. También son fuentes las personas que no se lavan las manos con agua y ja-
bon antes de TOCAR los alimentos y son portadores sanos, es decir que aparentan estar
sanos y no tienen sintomas, peroeliminan bacterias por la materia fecal.

Otra fuente importante la constituyen las heces de mascotas, ya que las personas al
tocarlas, pueden contaminar sus manos con Salmonella. También, puede ser fuente el
agua contaminada con materia fecal de aves, insectos, etc.

Otra fuente importante, es el contacto de alimentos crudos que contienen salmonela y
pueden contaminar a otros en estado crudo o ya cocidos. Esta bacteria también puede
estar en equipos y utensilios de la cocina, en las manos del personal y contaminar el
alimento al tocarlo. Asi como puede ocurrir con equipos y utensilios en la cocina, o las
manos del personal que tengan contacto con la bacteria y contaminan el alimento al
tocarlo.

« Prevencion: Mantener en todo momento las condiciones de refrigeracion de los ali-
mentos. Coccién completa de los huevos, carnesy pollo. Evitar la contaminacién cruza-
da de alimentos mediante el lavado de manos antes de tocar los alimentos o durante el
proceso, asi como con el correcto lavado y limpieza de equipos y utensilios que hayan
tenido contacto con alimentos crudos.

Lavar y desinfectar las frutas y vegetales que se consumen crudos.
Verifica que el agua que utilices para la preparacion de alimentos sea potable, usas
agua de cisterna debes desinfectarla (con 02 gotitas de lejia por litro).

COLERA

El célera es una infeccidn intestinal aguda causada por la ingestion de Vibrio cholerae, una bacteria
presente en aguas y alimentos contaminados por heces (6).

« Sintomas: Diarrea liquida de inicio repentino que puede deshidratar a la persona afec-
tada en corto tiempo, y a la muerte, si no se trata prontamente. A veces, se presenta
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nauseas y vomito (7). Tiene un periodo de incubacién corto, entre menos de un dia 'y
cinco dias (8).

o Fuente de contaminacién: Agua y alimentos contaminados con la bacteria del célera.
Por las manos sucias, contacto directo con vomito y heces de personas infectadas y
utensilios contaminados (8).

» Prevencion: Respetar las reglas basicas de higiene, beber agua hervida o clorada, ali-
mentos bien cocidos, lavar los vegetales y frutas con agua clorada, mantener los ali-
mentos bien tapados, desinfectar con cloro los utensilios, utilizar las instalaciones sani-
tarias y el lavado de manos (8).

HEPATITIS A (9)

La hepatitis A es una enfermedad hepatica causada por el virus de la hepatitis A (VHA). Este se
transmite principalmente, cuando una persona no infectada (y no vacunada) come o bebe algo
contaminado por heces de una persona infectada por ese virus.

« Sintomas: El periodo de incubacién de la hepatitis A suele ser de unos 14-28 dias.
Los sintomas de la hepatitis A tienen caracter moderado o grave y comprenden fiebre,
malestar, pérdida de apetito, diarrea, nduseas, molestias abdominales, coloracién os-
cura de la orina e ictericia (coloracién amarillenta de la piel y la esclerética ocular). Los
infectados no siempre presentan todos esos sintomas.

» Fuentes de contaminacion: El virus de hepatitis A, se transmite principalmente por
via fecal-oral, esto es, cuando una persona no infectada ingiere alimentos o agua con-

taminados por las heces de una persona infectada.

« Prevencion: La mejora del saneamiento, la inocuidad de los alimentos y la vacunacién
son las medidas mas eficaces para combatir la hepatitis A.

HEPATITIS E (10)

La hepatitis E es una enfermedad hepatica causada por el virus de la hepatitis E

» Sintomas: El periodo de incubacion tras la exposicién al virus de la hepatitis E, varia
entre tres y ocho semanas, con una media de 40 dias. El periodo de contagio se des-
conoce. Se presenta ictericia (coloracién amarillenta de la piel y la esclerética de los
0jos, orina oscura y heces palidas), anorexia (pérdida de apetito), higado agrandado
y con dolor a la palpacién (hepatomegalia), dolor y dolorimiento abdominal, nduseas,
vémitos y fiebre.

» Fuente de contaminacién: El virus se transmite principalmente a través del agua de
bebida contaminada, ingestion de productos derivados de animales infectados, la
transfusion de productos sanguineos infectados y la transmisién vertical de una em-
barazada al feto.

» Prevencion: Adoptando practicas higiénicas como lavarse las manos con agua salu-
bre, sobre todo antes de manipular alimentos, evitando beber agua o consumir hielo
de pureza desconocida y practicando la inocuidad en los alimentos.
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TENIASIS/ CISTICERCOSIS (11)

La teniasis es causada por T. solium (tenia del cerdo) y T. saginata (tenia del vacuno). Las larvas de
tenia (cisticercos) se desarrollan en los musculos, la piel, los ojos y el sistema nervioso central. En el
cerebro, los quistes pueden producir neurocisticercosis, una enfermedad potencialmente mortal
cuyos sintomas consisten en epilepsia, cefaleas intensas y ceguera. La neurocisticercosis es la causa
prevenible mas frecuente de epilepsia en el mundo.

» Sintomas: La teniasis por T. solium o T. saginata se caracteriza generalmente por
sintomas leves e inespecificos. Puede cursar con dolor abdominal, nauseas, diarrea
o estrefiimiento, que aparecen entre 6 y 8 semanas después de la ingestion de los
cisticercos, una vez que la tenia se ha desarrollado completamente. Estos sintomas,
pueden permanecer hasta que la tenia muere, después de haber sido tratada, (en
caso contrario, puede vivir durante muchos afnos).

En el caso de la cisticercosis por T. solium, el periodo de incubacién es variable, y las
personas infectadas pueden permanecer asintomaticas durante afnos.

La neurocisticercosis se asocia a diversos sintomas y signos, dependiendo del nu-
mero, tamano, estadio y localizacién de las lesiones, de la respuesta inmunitaria del
huésped y del genotipo del parasito, pero también puede ser asintomatica. Los sin-
tomas pueden manifestarse como cefalea crénica, ceguera, convulsiones (epilepsia
si son recurrentes), hidrocefalia, meningitis, demencia y sintomas causados por lesio-
nes ocupantes de espacio en el sistema nervioso central.

« Fuente de contaminacion: Consumo de carne de cerdo, frutas y verduras contami-
nadas con T. solium, como resultado de la coccién insalubre de estos alimentos. El ser
humano, también puede ser infectado por huevos de T. solium al ingerir agua o ali-
mentos contaminados (cisticercosis humana) o a consecuencia de una mala higiene.

o Prevencion: Coccion profunda de los alimentos. Evitar preparar carnes en trozos vo-
luminosos. No comprar carne de cerdo de dudosa procedencia. Higiene personal, de
utensilios y maquinarias. Consumo de agua hervida o clorada.

BOTULISMO CLOSTRIDIUM BOTULINUM (2)

o Sintomas: El Botulismo Clostridium Botulinum, es una intoxicacion que se presenta
en los alimentos embutidos y enlatados contaminados. La toxina es muy potente,
una cantidad minima es suficiente para causar la muerte, ataca principalmente al
sistema nervioso, los sintomas del Botulismo Clostridium Botulinum aparecen a las
12y 36 horas posteriores a la ingestion, los cuales son: vision doble, dificultad para
hablar, lengua hinchada y el enfermo muere.

« Fuente de contaminacion: Los alimentos con Botulismo Clostridium Botulinum
mas frecuentemente involucrados son: enlatados de origen industrial, los que se
preparan inadecuadamente, a nivel casero, conservas de verduras, frutas, embuti-
dos, pescados.

« Prevencion: Mantener refrigerados los alimentos conservados. Calentarlos a ebulli-
cién antes de su consumo. Si prepara alguna conserva, cuide que las materias primas
no estén contaminadas. No compre conservas con latas abombadas, abolladas, oxi-
dadas, con moho, humedad o sin etiquetas.
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INTOXICACION POR TOXINA DE ESTAFILOCOCO AUREUS (2)

Esta enfermedad, se origina por la ingestién de alimentos que contienen toxinas producidas por
la bacteria estafilococo aureus, que se produce cuando los alimentos se contaminan con éste mi-
croorganismo y permite que se multiplique en grandes cantidades, luego de lo cual produce la
toxina sobre el alimento, que es resistente al calor, asi que ni aun calentando el alimento, podemos
eliminarla.

« Sintomas: Aparecen muy rapidamente, luego de pocos minutos u horas (2 a 6 horas)
de consumir el alimento contaminado con la toxina y se manifiesta con nauseas, v6-
mito, cdlico y cansancio. No presenta fiebre. La enfermedad es relativamente leve y
puede durar unas 6 a 24 horas.

« Fuentes: Carnes, pollos, huevos, lacteos y sus derivados, ensaladas de atun, pollo,
papa o pasta, postres en especial rellenos o cubiertos de crema, rellenos de sandwi-
ches, son algunos de los alimentos que mas frecuentemente resultan contaminados
con la bacteria y permiten su multiplicacion hasta formar la toxina que enferma.

También son de riesgo aquellos alimentos que requieren una gran manipulaciéon du-
rante la preparacion, y son mantenidos a temperatura ambiente luego de la prepara-
cion.

Las fuentes de la bacteria, por lo general, provienen de la nariz, garganta, piel con
heridas supuradas o el pelo. Su presencia es normal en personas sanas, y es dificil eli-
minarlos por lavado. Pero también, la bacteria puede contaminar la ubre del ganado.
A pesar que la misma puede estar en el aire, los equipos y utensilios, la mayoria de las
veces, la contaminacion ocurre por contacto directo de las manos del manipulador,
ya que se calcula que la mitad de las personas sanas pueden alojar la bacteria en las
partes del cuerpo mencionadas.

o Prevencion: Los buenos habitos del manipulador son fundamentales, por lo cual, las
normas de higiene personal como el lavado frecuente de las manos, el evitar tocarse
la cara, el pelo, manipular con guantes siempre limpios los alimentos cocidos o listos
para consumir y el conservar los alimentos en frio cuando sea indicado, son las princi-
pales medidas de prevencién que pueden ser adoptadas por el manipulador.

INTOXICACION POR SUSTANCIAS QUIMICAS (2)

« Sintomas: Se presentan a media a una hora luego de consumido el alimento contami-
nado. Dolor abdominal, vémito, salivacion, dolor de cabeza.

« Fuente de contaminacién: Alimentos contaminados con plaguicidas u otras sustan-
cias quimicas.

» Prevencion: Correcto etiquetado de alimentos y materias primas. Almacenamiento
en lugares separados de alimentos y sustancias quimicas.

¢QUIEN ESTA EN RIESGO DE CONTRAER ESTAS ENFERMEDADES?

- Todos somos susceptibles a contraer una enfermedad transmitida por los alimentos:
«  Algunos grupos demograficos: infantes, nifios y ancianos
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« Individuos cuyos sistemas inmunoldgicos no estan funcionando

«  Mujeres embarazadas y sus fetos también estan a mayor riesgo de contraer.

« Los adultos de tercera edad, las mujeres embarazadas, infantes y personas quienes tienen
un sistema inmunoldgico debilitado estan en mayor riesgo, y ameritan ser sumamente pre-
cavidos con los alimentos que ingieren (2).

5.4. PREVENCION DE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (12)

Las cinco claves para la inocuidad de los alimentos recomendadas por la Organizacién Mundial de
la Salud:

1. Mantenga la limpieza

«  Lavese las manos antes de preparar alimentos y a menudo durante la preparacion.

« Lavese las manos después de ir al bano.

« Lavey desinfecte todas las superficies y equipos usados en la preparacion de alimentos

+ Protejalos alimentosy las areas de cocina de insectos, mascotas y de otros animales (guarde
los alimentos en recipientes cerrados).

2. Separe alimentos crudos y cocinados

«  Separe siempre los alimentos crudos de los cocinados y de los listos para comer.

«  Use equipos y utensilios diferentes, como cuchillas o tablas de cortar, para manipular carne,
polloy pescado y otros alimentos crudos.

« Conserve los alimentos en recipientes separados para evitar el contacto entre crudos y co-
cidos.

3. Cocine completamente

«  Cocine completamente los alimentos, especialmente carne, pollo, huevos y pescado.

+ Hiervalos alimentos como sopas y guisos para asegurarse que ellos alcanzaron 70°C (158°F).
Para carnes rojas y pollos cuide que los jugos sean claros y no rosados. Se recomienda el uso
de termdémetros

+ Recaliente completamente la comida cocinada

4, Mantenga los alimentos a temperaturas seguras

«  No deje alimentos cocidos a temperatura ambiente por mas de 2 horas

« Refrigere lo mas pronto posible los alimentos cocinados y los perecibles (preferiblemente
bajo los 5°C (41°F))

«  Mantenga la comida caliente (arriba de los 60°C (140°F))

«  No guarde comida mucho tiempo, aunque sea en la heladera. Los alimentos listos para co-
mer para ninos no deben ser guardados

« Nodescongele los alimentos a temperatura ambiente

5. Use aguay materias primas seguras
« Use agua tratada para que sea segura. Seleccione alimentos sanos y frescos. Para su ino-
cuidad, elija alimentos ya procesados, tales como leche pasteurizada. Lave las frutas y las

hortalizas, especialmente si se comen crudas. No utilice alimentos después de la fecha de
vencimiento
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MOMENTO 4: PRACTICAR LO APRENDIDO

Técnica : Crucigrama
Tiempo :45 minutos
Materiales : Plumones, papelografos.

Desarrollo :

Paso 1: El/la Facilitador/a formara grupos de 4 personas y les solicitard que resuelvan el crucigrama
(ver anexo 1)

Paso 2: Cuando los grupos hayan resulto el crucigrama, el/la facilitador/a invitara a que den sus
respuestas, explicando cada una de las palabras consignadas

Paso 3: Luego el facilitador realizara una sintesis de lo trabajado por los grupos.

MOMENTO 5: EVALUANDO LO APRENDIDO

Técnica : "Preguntas cruzadas”
Tiempo :45 minutos
Materiales : Papel bond, plumén, cinta adhesia

Desarrollo :

Paso 1: El/la Facilitador/a entregara los materiales a cada grupo y les solicitarad que elaboren una
pregunta de la clase tratada.

Paso 2: Una vez que los grupos hayan formulado la pregunta, se cruzaran las preguntas, de la si-
guiente manera; el grupo 1 entrega la pregunta formulada al grupo 4y el 4 al 1, el grupo 2 al grupo
3yel3al2respectivamente.

Paso 3: Luego se dard 10 minutos para que cada grupo se organice y nombren a la persona que
respondera la pregunta formulada de acuerdo a la respuesta. El /la facilitador/a colocara el puntaje
respectivo al grupo (puntos del 10 al 100) y reforzara los contenidos que no fueron desarrollados en
su amplitud. Asimismo, debera remarcar lo siguiente:

«  Evite que la comida se contamine

« Laseguridad alimentaria comienza con la seleccién de los alimentos en el mercado.

« La manera en que almacene sus alimentos es tan importante como su seleccién y pre-
paracion.

« Algunas precauciones simples como cocinar, limpiar, refrigerar, separar adecuadamente
los alimentos, pueden reducir el riesgo de enfermedades transmitidas por los alimentos.

« Lamayoria de las enfermedades de transmisidn alimentaria se pueden prevenir con una
manipulacién apropiada de los alimentos.

«  Comer alimentos contaminados puede enfermarnos, provocandonos diarrea, vomitos,
dolor de estémago, fiebre y/o calambres. La mayoria de las enfermedades causadas por
la ingesta de alimentos contaminados o descompuestos pueden evitarse si los mismos
son manipulados, preparados, cocinados y almacenados adecuadamente y si se siguen
practicas basicas de limpieza e higiene personal.
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ANEXO 1

CRUCIGRAMA

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Complete el crucigrama
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Horizontal Vertical

4.  ENFERMEDAD CAUSADA POR HECES 1. SE PRESENTA CUANDO CONSUMI-

DE AVES, HUEVOS, ETC. MOS UN ALIMENTO CONTAMINADO
. PRACTICA PARA PREVENIR ETA CON GERMENES
12. PRODUCIDA POR BACTERIAS, PARA- 2.  PRACTICA PARA PREVENIR ETA
SITOS, VIRUS 3. PRODUCIDA POR PLAGUICIDAS, DES-
13. ENFERMEDAD CAUSADA POR AGUA INFECTANTES.
Y ALIMENTOS CONTAMINADOS 6. PRODUCIDA POR VIDRIO, ANILLOS,
ETC.

7. PRACTICA PARA PREVENIR ETA

8.  ENFERMEDAD CAUSADA CARNE DE
CERDO, FRUTAS, VERDURAS

9. SE PRESENTA CUANDO CONSUMI-
MOS UN ALIMENTO CONTAMINADO
CON PRODUCTOS QUIMICOS O TOXI-
NAS

10. ENFERMEDAD CAUSADA POR MARIS-
COS, FRUTAS Y VERDURAS

11. ENFERMEDAD CAUSADA POR LIMEN-
TOS ENVASADOS

RESPUESTA

1. Contaminacién biolégica
2. Contaminacién quimica
3. Contaminacién Fisica

4, Infeccién

5. Intoxicacion

6. Salmonelosis

7. Colera

8. Hepatitis Ay E

9. Cisticercosis

10. Botulismo

11. Lavado de manos

12. Coccion completa

13. refrigeraciéon
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TEMA 5: ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

l. CONTENIDO:

5.5. Contingencia en brotes

|8 OBJETIVO:

«  Muestra interés y participa en las actividades de prevencion de las ETA.

. DESARROLLO:

MOMENTO 1: MOTIVACION

Técnica : El cuento
Tiempo : 15 minutos
Materiales :No requiere

Desarrollo :

Paso 1: El/la facilitador/a solicitara a los participantes que se sienten en circulo. Una vez sentados,
comienza hacer un relato sobre una familia que ha presentado sintomas de enfermedad produ-
cida por alimentos en mal estado, el cuento se ira construyendo colectivamente, cada uno debe
incorporar personajes y situaciones relacionadas al consumo de alimentos, sintomas como dolor de
abdomen, vémitos, diarreas y medidas de prevencion.

1. Cuando el facilitador sefale a cualquier companero, este debe continuar el relato del cuento
segun el tema iniciado con palabras espontaneas de acuerdo a su imaginacién.

2. Elfacilitador al culminar la accién preguntara ;Por qué creen que se ha tratado sobre este tema?
(Fue Facil construir la historia? ;Por qué? ;Consideran que tenian la informacion necesaria para
armar un relato sobre enfermedades producidas por alimentos?

Paso 2: Los participantes responderdn espontdneamente y el facilitador indicard que el tema que

se trabajara esta relacionado con las acciones frente al brote de enfermedades producido por ali-
mentos.
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MOMENTO 2: RECOGER EL SABER

Técnica : Puntos pegantes
Tiempo : 45 minutos
Materiales : Stickers colores (amarillo, azul, rojo, verde, naranja)

Desarrollo :

Paso 1: El/la facilitador/a formaran grupos a través de la dinamica: “Puntos pegantes “. A cada par-
ticipante se le pega un punto pegante en la frente o en la espalda. Se usan colores (azul, amarillo,
rojo, naranja y verde). Sin hablar y sin mirar el color de su punto deben encontrarse con los de su
mismo color y formar sus grupos.

Paso 2: Cuando los grupos se encuentren formados, el facilitador entregara a cada uno las siguien-
tes preguntas:

Grupo Amarillo: ;Qué significa VETA?

Grupo Azul: ;Qué es un brote de ETA?

Grupo Rojo: ;Qué Sintomas se presentan en caso de enfermedades causadas por alimentos?
Grupo Verde: ;En qué mensajes brindarias para evitar las enfermedades causadas por alimentos?
Grupo Naranja: Como alumno del CSP ;Qué acciones harias en el caso de un brote de ETA?

Paso 2: Cuando los grupos concluyan, el facilitador los invitard a que socialicen sus trabajos y reali-
zara una sintesis, remarcando las ideas centrales expuestas.

MOMENTO 3: CONSTRUIR EL SABER

Técnica : Exposicion

Tiempo :45minutos

Materiales : Presentaciones PPT y equipo multimedia

Desarrollo :

Paso 1: El/la Facilitador/a iniciard el didlogo en base a la informacion recogida en el momento ante-
rior y dara las definiciones acerca de los temas planteados.

Paso 2: El/la Facilitador/a brindara la informacion a través de una presentacién en power point

5.5. CONTINGENCIA EN BROTES

e Alerta sanitaria
Situacién en la cual la Autoridad Sanitaria de un pais declara a un alimento de riesgo para el con-
sumo humano, y que implica la toma de decisiones sobre las medias correctivas y preventivas
a ser aplicadas para evitar la ocurrencia de una Enfermedad Transmitida por Alimentos (ETA) y
dafnos a los consumidores (1).

e Periodo de incubacion
El periodo de incubacién es el tiempo que transcurre desde la ingestion del alimento conta-
minado hasta la presentacion de los primeros signos y sintomas de la enfermedad. El periodo
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de incubacion puede variar y el rango depende de la susceptibilidad individual, el agente, la
cantidad de alimento consumido y el tamafo de inéculo en el alimento entre otras causas(2).

o Caso de Enfermedad Transmitida por Alimentos (ETA)
Es una persona que ha enfermado después del consumo de alimentos y/o agua, considerados
como contaminados, vista la evidencia epidemiolégica o el analisis de laboratorio (1).

« BrotedeETA
Episodio en el cual, dos o mas personas presentan una enfermedad similar después de ingerir
alimentos, incluida el agua, del mismo origen y donde la evidencia epidemiolégica o el analisis
de laboratorio implica a los alimentos y/o al agua como vehiculos de la misma (1).

« Brote Familiar de ETA
Episodio en el cual dos o mas personas, convivientes o contactos presentan una enfermedad
similar después de ingerir una comida comun y en el que la evidencia epidemioldgica implica a
los alimentos y/o agua como origen de la enfermedad (1).

» Rastreabilidad de los productos
Es la capacidad para seqguir el desplazamiento de un alimento a través de una o varias etapas

especificas de su produccion, transformacion y distribucién (1).

VIGILANCIA DE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (3)

Es un sistema de informacion simple, oportuno, continuo de ciertas enfermedades que se adquie-
ren por el consumo de alimentos y/o agua, que incluye la investigacion de los factores determinan-
tes y los agentes causales de la entidad, asi como el establecimiento del diagnéstico de la situacién
permitiendo la formulacién de estrategias de accion para la prevencion y control. El sistema VETA
debe cumplir ademas con los atributos de: flexible, aceptable, sensible y representativo.

Por ello, entre los objetivos de la vigilancia se encuentran:

- Obtener, recolectar y analizar la informacién necesaria y actualizada de las notificaciones de
ETA.

«  Estimular la notificacion e investigacion de brotes de ETA.

« Analizar e interpretar los datos para determinar el nimero, distribucién y severidad de los casos.

«  Conocer los alimentos implicados en la transmisién de los agentes etioldgicos.

«  Determinar los grupos de poblacién mas expuestos a riesgo.

- Identificar los factores contribuyentes a la transmision de ETA.

«  Recomendar las medidas de prevencion y control.

«  Difundir la informacién obtenida.

«  Evaluar las intervenciones realizadas.

« Investigar nuevos problemas o predecir los cambios de tendencias en la aparicién de ETA.

Etapas de la vigilancia epidemiolégica de las ETA
La vigilancia de las ETA, al igual que en otras enfermedades, comprende:

(a) Busqueda y recopilacion de datos
En el desarrollo de un sistema de vigilancia epidemiolégica reviste maxima utilidad la recopila-
cién de aquellos datos que requiere la vigilancia.
En esta etapa se deben definir criterios de diagnéstico estandarizados con el fin de que la in-
formacién a recolectar pueda ser interpretada de manera uniforme por diferente personal en
circunstancias distintas de tiempo y lugar.
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(b) Procesamiento
Comprende la tabulacién, consolidacion e integracién de los datos.

(c) Analisis e interpretacion de datos
Permite la comparacién de datos de las ETA y su tendencia con respecto a patrones regionales,
nacionales e internacionales.

(d) Difusion de la informacién
Se refiere a la publicacién y la distribucion de la informacion a los sectores interesados.

(e) Politicas de accién
La vigilancia debe proporcionar informacion continua, y acumulada sobre la situacion de las ETA
en la poblacién y los factores que condicionan su ocurrencia. Esta informacion sirve de base para
las decisiones que deben ser tomadas por las personas encargadas de formular las politicas,
planes y administrar los programas de proteccién de alimentos.

(f) Evaluacion
Consiste en medir y formular un juicio acerca del comportamiento de las ETA y del impacto de
las medidas de acciéon tomadas.

Organizacion del sistema VETA
« Lanotificacion

La notificacion es un acto mediante la cual el sistema VETA conoce con regularidad y de manera
continua y oportuna la ocurrencia de casos de ETA y principalmente la existencia de brotes.
Ante la ocurrencia de un brote se lleva a cabo la investigacién epidemioldgica del mismo, que
incluye la busqueda activa de casos y la obtencion de la informacion por medio de encuestas
directas.

Existe una gran cantidad de ETA que cursa con cuadros clinicos semejantes lo que a veces hace
dificil su diagnostico y notificacién.

Para la notificacion de las ETA se sugiere que los servicios de salud empleen la Codificacién
basada en la Clasificacion Internacional de Enfermedades (CIE). Para la correcta identificaciéon y
posterior notificacion el personal de los servicios locales de salud debe tener conocimiento, por
lo menos general, de los sintomas y cuadros clinicos de las ETA mas frecuentes en cada pais o
region.

PROCEDIMIENTO PARA LA ATENCION DE ALERTAS SANITARIAS NACIONALES (1)

El objetivo del procedimiento de atencidn de alertas sanitarias' de alimentos y bebidas de consumo
humano es establecer la secuencia para llevar a efecto la rastreabilidad consecuente a una alerta
sanitaria alimentaria procedente del ambito nacional, aplicar las medidas correctivas y proponer la
medidas preventivas para cada caso.

A continuacion, se detalla el procedimiento para la atencién de alertas sanitarias nacionales segun
NTS N° 075 MINSA/DIGESA Normas Sanitaria para el Procedimiento de Atencién de Alertas Sanita-
rias de Alimentos y Bebidas de Consumo Humano:

Primero: Inicio del procedimiento

Los procedimientos para la atencion de alertas sanitarias nacionales se inician ante la ocurrencia de
un ETA que afecta a un grupo de personas de un area especifica dentro del dmbito nacional.

INSTITUTO NACIONAL DE SALUD

64




CURSO DE SALUD PUBLICA PARA PERSONAL DE TROPA EN SERVICIO MILITAR ACUARTELADO

UNIDAD TEMATICA 5: VIGILANCIA'Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

Segundo: Investigar el origen, procedencia y confirmacion del brote de ETA.

La informacién de un brote de ETA que califique como alerta sanitaria puede proceder de un centro
de emergencia médica, a través de notas periodisticas y reporte de los establecimientos de salud,
bomberos, policia nacional, serenazgo, medios de comunicacion o de otros medios de informacion.

Tercero: Ubicacion geografica del brote de ETA

Para iniciar la investigacion consecuente al brote es necesario identificar la ubicacién geografica
del mismo, a fin de disefar un itinerario para el desarrollo de la investigacién, destinar persona para
verificar la ocurrencia de rote, efectuar las coordinaciones con las autoridades sanitaria de area y
facilitar el desplazamiento del personal y el desarrollo de la rastreabilidad.

Cuarto: Recoleccién de informacién acerca el brote.

Indicaran el nimero de afectados por edad y sexo, lugar y hora del brote, tipo de establecimiento,
numero de participantes expuestos, sintomas y signos predominantes, alimento presunto causante
del brote, toma de muestra de los alimentos sospechosos, laboratorio donde se han remitido las
muestras e informacion sobre el tratamiento aplicado y recuperacion de los afectado.

Quinto: Inspeccidn sanitaria
Toda intervencién de la autoridad sanitaria debe estar asentada en el Acta respectiva con el debido
sustento técnico normativo, debiendo considerarse lo siguiente:

« Rastreabilidad: Efectuar la rastreabilidad del alimento o de los insumos de la comida sos-
pechosa.

« Inmovilizacion: Declarar como medida de seguridad sanitaria la inmovilizacién de alimen-
tos y de los insumos que pudieran estar comprometidos.

- Verificacién: En caso de tratarse de un producto industrializado verificar si cuenta con re-
gistro sanitario, fecha de vencimiento vigente y si el establecimiento de fabricacion ha sido
sometido a vigilancia sanitaria.

- Factores de riesgo a considerar en la inspeccion sanitaria: Identificar si es servicio de ali-
mentacion, restaurante, hotel, comedor popular, hogar familiar, fabrica de alimentos, al-
maceén o distribuidora.

Sexto: Analisis de los factores de riesgo

Confrontar las situaciones de riesgo detectadas en las inspecciones sanitaria con los resultados de
laboratorio y con las caracteristicas del brote alimentario a fin de identificar las posibles causas del
mismo y definir las medidas correctivas y las de orden preventivo a tomar ante futuros brotes de
ETA.

Séptimo: Comunicacién e Informes

Desde el inicio, as instituciones de la aplicacién de la presente norma sanitaria en los Gobiernos
Regionales y del Ministerio de Salud, mantendran una comunicacién permanente con la DIGESA 'y
se elaboraran los informes técnicos conforme a lo establecido en la presente norma sanitaria.
¢{QUE HACER EN UN CASO DE BROTE? (4)

La actuacion frente a un brote epidémico contempla las siguientes acciones:

« Informay refiere a la unidad de salud lo antes posible cada uno de los casos que se estan
presentando en la comunidad.

« Coordina con la unidad de salud la visita a las casas de las personas enfermas y confirma el
numero de personas afectadas y la gravedad que tienen.
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+ Apoya al personal de salud en la busqueda de las probables causas o el origen de la enfer-
medad para evitar que se siga propagando.

« Orientay promueve a la poblacién sobre lo que tienen que hacer para evitar enfermarse.

Dentro de las orientaciones claves a hacer énfasis estan:

—i Lavado de mano o+ Higiene del o Manejo
hogar y personal adecuado del
aguay alimentos

—t Colaborarcon lasbrigadas Intensificar las actividades
de controlde focodela dedivulgaciondelas
unidad de salud. medidas preventivasa

travésde murales
comunales, repartir
volantes, hacer perifoneoy
otras que estén disponibles
enla comunidad.

Fuente: Elaboracién propia

CAPACITACION Y EDUCACION PARA EVITARETA (3)

La educacion en proteccion de alimentos es fundamental y tiene como objetivo la prevencién de
ETA para despertar en la poblacién la conciencia de los cambios, los derechos y deberes de colabo-
racion y participacion, y la modificaciéon en los habitos de manipulacion de alimentos. Es importante
la participacion activa de la poblacién. Las actividades educativas deberdn ser programadas de ma-
nera permanente y dirigida principalmente a grupos humanos de riesgo tales como:

«  Familia;

«  Manipuladores de alimentos;
«  Escolares;

«  Ancianos.

La mejor manera de llegar a la familia es por medio de los nifios escolares. Por esta razon, es reco-
mendable por la formacion de los docentes en proteccion de alimentos y la inclusion del tema en
los programas de educacion primaria.

MOMENTO 4: PRACTICAR LO APRENDIDO

Técnica : Sociodrama

Tiempo :45 minutos

Materiales : Cartulinas, plumones de colores y maskingtape.

Desarrollo :

Paso 1: El/la facilitador/a solicitard a los participantes que realicen un sociodrama representando
una situacion de intoxicacién. Los asistentes deberan incluir los siguientes momentos:

1. Informay refiere al establecimiento salud
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2. Coordina con el EESS la visita a las casas de las personas enfermas y confirma el nimero de
personas afectadas y la gravedad que tienen

3. Apoya al personal de salud

4, Orientay promueve a la poblacién

5. Colabora con las brigadas de control de foco del EESS

6. Intensifica las actividades de divulgacion de las medidas preventivas

Tendran ademas que elaborar pancartas con slogan y mensajes para ensenar a la poblacién como
evitar las enfermedades causadas por alimentos. Los mensajes deben ser preparados con ritmo de
una cancién, con el fin de motivar la atencién de sus compaferos.

Paso 2: Cuando los grupos concluyan, el facilitador los invitara a que socialicen sus trabajos y reali-
zard una sintesis, remarcando las ideas centrales expuestas y aquellas ideas que no fueron tratadas
realizara el reforzamiento tedrico respectivo.

MOMENTO 5: EVALUANDO LO APRENDIDO

Técnica : La pelota caliente
Tiempo : 45 minutos
Materiales : pelota, pito o musica

Desarrollo :

Paso1: El/la facilitador/a invitard a los participantes a colocarse en circulo, explicard que, al ritmo
de musica o palmadas o pito, la pelota serd pasada de mano en mano sin dejarla caer, al momento
que se apaga la musica o se deja de aplaudir, se realizara una pregunta al participante que se quedd
con la pelota.

1. ;Qué es un caso de ETA?

2. ;Qué agentes pueden producir las enfermedades causadas por alimentos?

3. ;Qué sintomas se presentan en caso de enfermedades causadas por alimentos?

4. ;En qué consiste la educacion para evitar las enfermedades causadas por alimentos?

5. ;Qué se debe hacer en caso de brote de enfermedades causadas por alimentos?

6. Explicar en qué consiste el sistema de vigilancia de enfermedades causadas por alimentos.

Paso 2: Luego, realizara una sintesis de las intervenciones y enfatizara los siguientes contenidos
claves.

« Brote de ETA: es el episodio en el cual, dos o mas personas presentan una enferme-
dad similar después de ingerir alimentos, incluida el agua.

«  VETA:Es el Sistema de informacién simple, oportuno, continuo de enfermedades que
se adquieren por consumo de alimentos y/o agua, incluye la investigacién de los fac-
tores determinantes y los agentes causales. Permite la formulacidn de estrategias de
accién para la prevencion y control.

« Elperiodo de incubacion es el tiempo que transcurre desde la ingestion del alimento
contaminado hasta la presentacion de los primeros signos y sintomas de la enferme-
dad.
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« El periodo de incubacién puede variar y el tiempo depende de la susceptibilidad in-
dividual, el agente, la cantidad de alimento consumido y el tamafo de inoculo en el
alimento entre otras causas.

« En caso de identificacion de sintomas de ETA (nauseas, diarrea, dolor abdominal, vo-
mitos, dolores musculares, fiebre, etc.) comunicarlos inmediatamente a las autorida-
des de salud para la identificacion de la causa y tratamiento oportuno.

« Esimportante la educacién para evitar los brotes de ETA. La educacién en proteccion
de alimentos tiene como objetivo la prevencién de ETA busca despertar en la pobla-
cién la conciencia de modificacién en los habitos de manipulacién de alimentos. La
educacion esta dirigida a familias, ancianos, manipuladores de alimentos, docentes
y escolares.
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