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tura menor 2 3°C o mayor que 60°C, es decir
fuera de la Zona de Palizro.
- Enfrie rapidamente los alimentos prepa-
radoz, los sobrantss v los perecederoz que no
seran consumidos en forma mmediata. Nun-
ca los deje mas de dos horas a
temperatu-
ra ambiente. La heladera debe uszarse para
enfniar y conservar (no solo para conservar).
Separe grandes vohimenes de comida en va-
rios recipientes de menor tamario.
- Dezcongele los alimentos en |a heladera.
Hacerlo en la meszada 2 temperatura am-
biente facilita la multiplicacion de micro-
bios. También puede utilizar agua corrien-
t2 2 menos de 21°C. por un tiempo no mayor a dos horas, o hacerlo en
homo microondas pero =1 el alimento va a ser cocinado enseguida.
- Mantenga por poco tiempo alimentos en la heladera, asi estén
coci-
nados.

- Use agua potable de la red. De no

ser posible, use agua hervida o adicio-

nada de cloro, segun las mstrucciones

del capitulo 6.

- Deasinfecte frutas y verduras, uti-

hizando agua clorada segun lo mdica-

do atrds

- Elija alimentos procesados que
son mas seguros. Leche pasteunzada o larga vida .
en vez de cruda; mayonesa industrial en vez de
casera.

- Controle Ia fecha de elaboracion y de venci-
miento de los alimentos.
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Use utensilios dis-
tintos como cuchi-
llos, tablas de cortar
¥ otroz para alimen-
tos crudos y para ah-
mentos cocidos.

Conszerve los alimen-
tos crudos y cocidos
en recipientes sepa-
rados. |

Coloque cames, aves —

} pescados en la parte inferior de la heladera, para evitar el goteo sobre
ofros alimentos.

Evite contaminar los alimentos al probarlos, estomudar o toser.

COCINE BIEN LOS ALIMENTOS

- Cocine por complato loz alimentos como carnes, aves, pescado v hue-
vos. De especial atencion a loz cortes voluminozos, piezas arrolladas o
aves enteras de gran tamanio que requieren mayor tiempo para alcanzar
temperaturaz de 70°C o mas, consideradas saguras. Venfique que las
cames y aves despidan jugos transparentes en vez de rosadoz. 81 puede,
usa un termometro.

- Haga hervir laz sopas vy el agua de altmentos cocinados al vapor, para
que alcancen la temperatura de coccion indicadz anteriorments.

- Recalients complatamente los alimentoz cocmados cuando sea necesa-
rio.

MANTENGA LOS
ALIMENTOS A
TEMPERATURAS
SEGURAS

- Conserve los ali-

mentos calientes

Disefio grafico: Enrique Souza o frioz, nunca fi-
Tlustraciones: Roger Flores bios, z tempera-




* Agua Cuando se duda de la potabilidad
del agua para beber: una gota por litro, espe-
rar ¥z hora antes de beberla (una altemativa
es hervirla durante 15 minutos v luego con-
servar en heladera).

* Frutas v verduras: una cucharadita de té
por litro de agua, sumergir en esta solucion
por ¥z hora v luego enjuagar con abundante
agua potable.

* Superficies de mesada, piletas de cocinas,
recipientes de basura, bafios, vinilico, azule-
jos. ceramicas una taza en 2 litros de agua,
dejar en contacto con la superficie a desinfec-
tar cinco mimitos v enjuagar.

= Pisos, interior o exterior de heladeras, v

artefactos, cuatro cucharadas por litro de agua, esperar cinco minutos.-
* Inodoros, descargar, agregar una taza de hipoclorito, cepillar, esperar
10 minutos y descargar nuevamente.
Nota: se debe recordar que el Hipoclorito de Sodio posee una alta carga de
soda cdustica, por lo que si se usa puro puede remover las pinturas de equipos.

7. LAS CINCO CLAVES PARA PREPARAR ALIMENTOS|

INOCUOS.

MANTENGA LA LIMPIEZA

- Lavando las manos
cada vez que sea indi-
cado. Recuerde las re-
comendaciones dadas
anteriormente en el
punto 3 v evite mani-
pular alimentos si tie-
ne heridas, rasgufios,
granos o abscesos en
las manos
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- Lmpiando v desinfactando
las mesadaz y utensihos de
la cocina, acudiendo a los
métodos descriptozs en el
punto 6

- Eliminando trapos o
repasadorez de laz cocmas.
Una vez que ze humedecen f,
son un refugio ideal para
que se multipliquen los mi-
crobios

- Manteniendo los alimentos
cublertos © en recipientes
cerrados. De esa manera los
protege de la contammacion
por alimentos crudos, por
plazas o por el ambients.

- Evitando el ingreso de
mascotas y ofroz animales.
El contacto de estos, su pelo
o excrementos pueden con-
taminar el lugar y los ali-
mentos.

- Impidiendo la entradade in- |
sectos y roedores.

- Utiizando material no po-
rozo ¥ de facil limpreza para
picar o cortar loz alimentos

EVITE LA CONTAMINACION CRUZADA

- Separe los alimentos crudoz de los cocmmados y de otros listos para
comer. Piense contmuamente en la posibilidad de contaminacion cru-
zada, que también puede venir de Iz ropa de trabajo a loz alimentos, de
las manos sucias, de utenzilios zin lavar o desinfactar, de los repasadores.
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MENSAJE

La Intendencia Departamental de Rivera en concordancia con las pautas dadas y
segmdas, de todas Ia Instituciones mvolucradas en la salud, ha priorizado politicas de
seguridad
alimentaria desarrollando diversas actividades tendientes a mtegrar en la conciencia
colectiva la mportancia del tama y el rol que todos los mtegrantes de la comumdad nos
comresponds aswmir.

Es asi que la Intendencia ha procurado implementar una estrategia atendiendo a tres
sectores que mportan en el wiverso donde mteractian todos los actores desde 1z matena
prima hasta un alimento acabado puesto en la mesa del consumidor. El productor,
mdustrializador y/o comerciante como base de la pirdmide, agrupando a todos aquellos
que de alzuma forma participan en el proceso desde la matena prima hasta ol almento en
manos del consumidor como actividad laboral. El consumidor como destinatanio uttimo
de todos los componentes inherentes a la salud. Las dependencias encargadas de la
de procesos y controles procurando la mocuidad de los almentos dispombles a la
poblacion.

Tal vez, se mhuya que &l sector regulador v de contralor se refiera exclusivaments 2
tzrezsmspecuvasyptmm\'as en cambio en Rivera, hemos procurado involucrar a los
empresarios v trabajadores en almmentos, enfatizando componentes tales como la
edmamon,czpauhumyoopmtmpacwna:hdaennmacmdeob]etws,smdegxde
cumplir con las tareas mspectivas de ngor. Esta metodologia ha significado que se ha
asumido 2 la dependencia rezuladora del Mumicipio como wn aliado 2 escuchar y no un
enemigo 2 temer, pammutiéndonos trabajar en un sentido positivo, minimuzando el trabajo
oculto tan dificil y temido pues en general sus productos llezan izual al consumidor.

En sste contexto, z2 ha elaborado el presente manual el cual pretende zer una
herramienta clara para todos aquellos que trabajan en la elaboracion de loz alimentos
como manmpuladores directos dentro de una metodologia con multiples actividades
dinizidas a la capacitacion de ellos. Pero también es un matenal que por su conterudo es
de gran valor para las amas de casa como el grupo de personas mis numeroso que
manipula los alimentos y que en general no tiene accezo 2 mformacion de estas
caracteristicas.

Razaltamos el apoyo de OPS en la parsona del Dr. Roberto Salvatella quien una vez
mas ha apoyado a la concrecion de esta miciativa que tiene como objetivo wltmo aportar
a2 la mejora de calidad de vida de los habitantes del Departamento de Rivera.

Dr. Mame Osorio

Dbeche Genamite Sakbriac, Hgkse y et bt Prof. Tabaré Viera Duarta

Reexienie Nunicpsi




Es importante que el empresanio recuerde que 1z calidad de sus productos
nunca sera superior a la calidad de las materias primas que usa. Por lo que es

mmportante:
* El uso de materias primas de origen confiable y seguro.

* El trazlado de las materias primas desde el proveedor a la empresa debe
respetar las condiciones de almacenamiento para esa materia prma. Esto
es respetar la cadena de fio, la proteccion de la luz solar, etc

* No debemos olvidar que el agua es una de las materias primas mas
usadas en la elaboracion de alimentos. Todz empresa elaboradora de

alimentos debe contar con una fuente de agua potable.
Esta debe:

. Tener un caudal suficiente para las operaciones de la empresa.

. Debe provenir de una fuente confiable v sanitariamente adecuada.

Cuando la empresa posee tanque de reserva de agua, este debe ser m-

piado y sanitizado al menos cada seis meses.

4. Cuando la empresa utiliza agua de pozo o manantial es responsabilidad
del propietario de la empresa la comprobacion de la calidad del agua
con analisis microbioldgico. Estos deben realizarse con una periodici-
dad mferior a 2 meses (bimensuales). Ademas se debe realizar un con-
trol anual de la calidad fisicoquimica del asua.

El almacenamiento de las matenias primas:

1. Debe realizarse respetando las condiciones que sugiere el fabricante.

2. No deben estar en contacto directo con el suelo y paredes.

3. Debe permutir la limpieza adecuada del deposito.

Desde el punto de vista de higiene toda empresa:

* Debe tener procedimientos conocidos por todos los fimcionarios de
lmpieza y sanitizacion.

* Debe tener un plan de limpieza v sanitizacion.

* Debe contar con procedimientos de eliminacion y control de plagas v
vectores (Confrol imtegrado de plagas y vectores).

* Las mascotas o animales domésticos no pueden permanecer en el area
de elaboracion, expendio o deposito. Los animales son fuente de conta-
minacion, pueden ser portadores de gérmenes v parasitos.
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* No juntar material innecesario en la empresa. Los objetos dentro de la
empresa deben ser seleccionados entre necesarios v no necesanos. Solo
deben estar en el area de elaboracion aquellos de uso constante, los de
uso ocasional deben estar comrectamente almacenados en un deposito v
los no necesarios deben ser sacados de la empresa. Se debe tener senti-
do de utilizacion.

* Toda empresa debe tener un lugar para cada cosa y cada cosa debe
estar en su lugar. Se debe tener sentido de orden.

Recuerde que la limpieza no es una actividad que se realiza imicamente una
vez por semana. Se debe tener sentido de limpieza. Asi cada persona debe
descubrr y eliminar la suciedad de equipos v de su area de trabajo, pero tiene
que ser conclente de las ventajas de no ensuciar (de modo de tener un lugar de
trabajo agradable) Hay que tener siempre presente que mejor que limpiar es no
ensuciar. Ademas se debe tener en cuenta que la limpieza de los equipos ayuda
a su mantenimiento v esto aumenta la vida til de los mismos. Por lo que los
utiles v equipos se deben limpiar luego de su uso. De la misma forma hay que
actuar con el local de trabajo.

Sanitizacion es el proceso por el cual la contaminacion microbiana de un
objeto inanimado se reduce a valores considerados seguros. Siempre implica
umn proceso previo de limpieza de los mismos.

Desinfeccion es el proceso por el cual se reduce o elimma todos los micro-
orgamismos patogenos de un objeto.

La sanitizacion de la empresa v de los equipos debe realizarse con métodos
quinmicos como son los desmfectantes o procedimientos fisicos como por ejemplo
el agua hirviendo o el vapor. Estos se usan generalmente luego que se han
limpiado las superficies con agua y jabon. Como desinfectantes de uso comim
en la industria podemos citar: Hipoclonito de sodio (e]. Agua lavandina, Azua
Jane), acido peracético. Alcohol 70 % (Alcohol eucaliptado), agua oxigenada,
compuestos de amonio cuatemario, clorhexidma, fenol v sus derivados.

A continuacion se hace una breve resefia de la forma de uso del Hipoclonto
de Sodio por ser el desmfectante de uso mas comim en la industna alimentana.

Como base se usard una solucion de Hipoclonto de sodio 40 g/1 (Hipoclonto
comercial), para desinfeccion de:
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El Departamento de Registro, Habilitacion y Control de
Empresas y Productos forma parte de la Division
Empresas, de la Unidad de Desarrollo de la Direccion
General de Desarrollo y Medio Ambiente de Ia
Intendencia Departamental de Rivera.

MISION:

El Departamento de Regulacion Alimentario tiene como
finalidad octivar los mecanismos legales, técnicos y
administrativos necesarios y al alcance del Ejecutivo
Municipa! a efectos de garantizar a la poblacion de
Rivera la inocuidad de los alimentos que se consumen en
el Departamento.

VISION:

Ser un centro de referencia de informacion técnica para €l
departomento y la region. Brindando a empresas y a lo
poblacion en general informacion adecuada para que
elaboren, comercialicen y consuman alimentos inocuos.
Colaborando de esta forma a mejorar el nivel de salud de!
departamento.

Los repasadores son uno de los principales vehiculos de contaminacion

* Si el funcionario de cocina posee heridas, rasguiios, granos o absce-
SOS en partes expuestas del cuerpo o importantes en otras dreas, debe
ser retirado de las tareas de preparacion de alimentos.

* Nunca apoye o deposite alimentos sobre el piso.

* Utilice material no poroso y de facil limpieza para picar o cortar ali-
mentos

* Los alimentos procesados son mds seguros. Leche pasteurizada o UHT
vs. leche cruda, mayonesa industrial vs. mayonesa casera.

* Evite contaminar los alimentos al probarlos, estomudar...

Recuerde que la multiplicacion de bacterias patogenas no

suele alterar el sabor, olor, color o aspecto de los alimen-

tos.

6. EXIGENCIAS Y RECOMENDACIONES A LAS EMPRESAS
ELABORADORAS DE ALIMENTOS

Todas las empresas que elaboran, importan, fraccionan, distribuyen o co-
mercializan alimentos en el departamento de Rivera deben estar registradas y
habilitadas por el Departamento de Regulacion Alimentaria de la Intendencia
de Rivera. Ademads algunas empresas deben registrarse y habilitarse en otras
mstituciones estatales. Asi las camicerias, (en INAC, Instituto Nacional de
Cames), quienes trabajan con productos camicos, elaboradores de quesos y
productos lacteos, deben ademas registrarse en el MGAP. Los elaboradores y
embotelladores de agua mineral y aguas de mesa (botellas y sifones) y
elaboradores o fraccionadores de sal comestible, deben registrarse en el MSP.
Los elaboradores, importadores y distribuidores de bebidas alcoholicas, deben
tener la tipificacion de su bebida realizada por ANCAP.

Para el registro en el DRA de la IMR cada empresa debe cumplir con los
requisitos minmos desde el punto de vista de instalaciones v equipos que estin
establecidos en el Reglamento Bromatologico Nacional (315/994).

En general desde el punto de vista edilicio se exige a todas las empresas:

P Pisos, paredes v cielorrasos lavables.
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* Espacio suficients en drea de elaboracion y depdsito para acomodar
equipos ¥ materiales, de modo que permita la realizacion en forma cé-
moda y segura de laz actividades de elaboracion, almacenamiento y
Iimpieza

* Instalaciones eléctricas adecuadas, de modo que permitan el manejo
seguro v la limpieza adecuada de equipos y del local.

* Banos, que deben contar con instalaciones suficientes para que el per-
sonal pueda realizarse una adecuada higiene de manos.

* Vestuarios adecuados al niimero de personal.

* Estructuras que protejan al alimento de contaminaciones fisicas (Ej-.
proteccion antiastillante en lamparas o tuboz de luz).

* Lugares de deposito adecuados para productos toxicos o inflamables,
de modo de evitar la contammacion de alimentos o0 materia prima.

* Medidas para evitar el ingrezo de roedores e msectos a la empresa (es-
pecialmente a las dreas de elaboracidon, almacenamiento v

comercializacion).

* Fuente de agua potable.

* Instalaciones sanitarias de modo que faciliten la higiene del local, equi-
pos y utensilios.

* Ventilacion adecuada z los procesos de elaboracion.
En general desde el punto de vista de equipoz ¥ materiales se aconseja a
todas las empresas:

* Los equipos v maquinara deben ser aptos para los procesoz de elabora-
cion v adecuados a las dimensiones y capacidad productiva de la em-
presa.

* Loz equipos v matenales en contacto con los alimentoz no deben ceder
sustancias toxicas o desprender particulas que puedan alcanzar al ahi-
mento.

* Loz motores de equipos de elaboracion deben estar aizlados de modo
que no cedan particulas o lubricantes al alimento v que permitan la
higiene adecuada del equipo.

* Deben ser de facil limpieza v sanitizacion ya que la misma se debe rea-
lizar al menos dianamente.

|‘ Deben ser ssguros para el uso del perzonal.

Desde el punto de vista de laz materias primas
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1. INTRODUCCION

La Direccion de Desarrollo y Medio Ambiente, Division Empresas de la
Intendencia Departamental de Rivera, en concordancia con su misién, y
continuando con la politica de educacion y asesoramiento a empresas y
trabajadores del drea alimentaria; crea el presente manual.

El objetivo del mismo es brindar una guia que sirva de referencia a manipu-
ladores para el manejo higiénico de los alimentos. Este manual forma parte de
los cursos de manipuladores de alimentos que ha instrumentado el Departa-
mento de Regulacion Alimentaria como parte del tramite del camé de Manipu-
ladores que se exige a todas las personas que trabajan con alimentos en el
departamento de Rivera.

Esta guia no pretende brindar informacion especifica para cada tipo de
empresa, ni tampoco ser un compendio de las normas y exigencias vigentes
para cada empresa o alimento. Tampoco se pretende sustituir la formacion que
cada propietario debe asegurar y brindar a sus empleados sobre los alimentos
que se elaboran y procedimientos que se cumplen en cada empresa.

Las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos tienen una incidencia
importante, afectando a personas de todas las clases y niveles sociales, ocasio-
nando Importantes gastos anuales en el area de la salud. S1 no se tiene cuidado
la preparacion, conservacion, almacenamiento y consumo de alimentos, las
consecuencias pueden ser graves para todos, especialmente para los infantes,
los ancianos, las mujeres embarazadas y las personas con el sistema mmumologico
debilitado. Una poblacion informada tendra herramientas para ser protagonis-
ta en el cuidado de su salud. Es importante resaltar que no esta dentro de los
objetivos del presente manual ser una fuente de informacién sobre nutricién o
de como realizar una alimentacién balanceada, se pretende dar informacion
para evitar o prevenir las enfermedades transmitidas por los alimentos.

En aquellos casos en que necesite mayor informacion o surjan dudas sobre
un alimento o un procedimiento en particular no vacile en consultar al personal
del Departamento de Regulacion Alimentana. Las consultas las puede realizar
personalmente en las oficinas ubicadas en la fribuna Av. Italia del Estadio Atilio
Paiva Olivera, Av. Italia S/N o por los teléfonos 35080 o al 31900 interno 173.




samente limpio v sujetarse mediante gorro o patiuelo de cabeza igualmente

Tres razones para uso de gorro o paiuelo:

* Actia como barrera protectora entre el pelo, ambiente y alimento evi-
tando que el cabello se ensucie con el polvo, las grasas, los humos etc.

* Impide que suciedades del pelo y el cabello mismo puedan contaminar
los alimentos.

’Facﬂimlosmmimientosvhastalavisiéndelnnnimﬂadasmnemﬂdaﬂ
de apartar cabellos con las manos o mediante movimientos de la cabe-
za.

Consejos de manipulacion correctos

* Conservar los alimentos calientes o frios munca tibios, la temperatura
debe ser menor que 5 °C o mayor que 60 °C.

* Piense continuamente en la existencia de contaminacion cruzada Puede
venir de alimentos crudos a cocidos, de la ropa de trabajo a los alimen-
tos, de los repasadores... Use utensihos separados para productos que
deben llevar coccion de aquellos que estan prontos para ser consumi-
dos.

* Use la heladera para descongelar. Nunca debe descongelar un ali-
mento en la mesada. Si desea rapidez coloquelo en un recipiente her-
mencoylmgoenaguamhe!ne En microondas pero debe ser cocido
mmediatamente.

* Nunca deje alimentos perecibles mas de 1 hora a temperatura am-
biente.

* Enfrie rapidamente los alimentos. La heladera debe usarse para en-
friar y conservar (no solo para conservar). Separe grandes volimenes
de comida en varios recipientes de menor tamario.

* Desmfecte o sanitice frutas y verduras crudas con una solucion de
hipoclorito (ima cucharadita de Hipoclorito por Litro de agua).

* Elimme los trapos o repasadores de las cocinas. Una vez que se hu-
medecen estos son el hugar ideal para el desarrollo de microorgamismos.
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2. Alosmanipuladorasde zlimentos

Manipular alimentos 25 un actoquetodos rezlizamos a diario,
puede ser como profesionales de la gastronomia, como
expendedores, como transportadores, como amas de cass o como
consumidores gque a3 diario algun contacto tenemos con los
alimentos.

A vecesse cree que manipular con higiene los alimentos, es
algo que deben hacer solo los chef y cocineros, pero |2 verdad es
que todos podemos contribuir 2 diario 2 que los alimentos para
consumo, tengan una calidad higiénica gue evite riesgos de
enfermedad.

Las enfermedades transmitidas por alimentos afectan a la
poblacion mas susceptible como son nifios, anciznos, mujeres
embarazadas y personas enfermas y se sabe gue cerca de dos
terceras partes de |as epidemias por esta causa, OCurren por
consumo de alimentos en restaurantes, cafeterias, comedores
ascolares y en las mismas viviendas.

Si manipulamos los alimentos siempre con las manos limpias
y practicamos las normas higiénicas adecuadas evitaremos que
nuestros clientas o nuestras familias puedan enfermar por consumir
un zlimento contaminado y también evitamos el desprestigio que
puede tener el negocio donde trabajamos o las personas que
manipulan los alimentos, en caso de enfermar 2 quien los consume.

Suaporte como manipulador, resulta clave dentro de un
establecimiento de comidas y su lzbor es de gran importancia para
cuidar |z salud de todos y |z estabilidad del negocio donde usted
trabaja.

iRecuerde que consus buenos habitos usted ayuda o lo salud

de todos!




3. LOSALIMENTOS Y LAS ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS

¢Que 235 un alimenta?

Es cuzlquier sustanciaque, directamente o previz modificacion, es capaz de
ser asimilads por el organismo y utilizada para el mante-
nimiento de las funciones vitales.

No se incluyen en esta definicion cosméticos, tabaco o sustanciasque se
utilicen Unicamente como medicamentos.-

Alimento natural

Es 2| que presenta tal como se encuen-
tra en la naturaleza, con todos sus
constituyentes originarios, sin haber
sido sometido 2 procadimientos de ela-
boracion que modifiquen sus caracte-
res sensoriales o su composicion. Un
gjemplo son las frutas.-

Alimanto semielaborado

Es el que constituye |3 materiz pri-
ma o zlgunos de los componentes
complementarios necesarios para
obtener un alimento elaborado. Es
un producto intermedio entre el
zlimento natural y el elzborado.-

Alimento elzborado

Es el alimento o preparacion culinaria
que hz sido sometido 2 procedimientos
de elaboracion que modifiquen sus ca-
racteres sensoriales o su composicion -
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Vestimenta

Laropadetrabajoespaapro-
teger las dreas de proceso y los
alimentos de la contaminacion.
Por tanto es para su uso s6lo en
las areas indicadas dentro del es-
tablecimiento.

Se busca conseguu que ésta
vestimenta sea lo mas asepnca
posible (se preserve de gérmenes
mfecciosos) dado que al no tener
contacto con otros ambientes dis-
tintos al del propio lugar de fra-
bajo no pueda ser contaminada
con agentes nocivos del extenior.

El requisito esencial es el de la

Iimpieza Al igual que el aseo personal, la limpieza de la ropa de trabajo debe
ser siempre extremada Para ello es necesario cambiarse regularmente con fre-
cuencia diaria sobre todo cuando se trata de batas y delantales. Si un manipu-

lador tiene que realizar alternado
ofro tipo de trabajo que de algin
modo implique manipulacion de
desperdicios debera ejecutar cada
tipo de tarea con ropa distinta ade-
cuada a la fimeion respectiva.

La ropa debe ser de color cla-
ro, de un tejido que facilite el la-
vado diario; debe ser comoda de
forma que permita al usuario los
diversos frabajos sin estorbar sus

Un aspecto importante y obli-
gatorio a proposito de la ropa es
la prenda que cubre la cabeza. El
pelo debe mantenerse escrupulo-
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Las ETA constituyen una Pactores qus contribuyen s ks
patologia cuya morbilidad e ——mpli
alcanza 2 todos los

estratos poblacionales, es
decir que todos somos
susceptibles alzs enfermedades
causadas  por  zlimentos
contaminados. Son  una
causa muy comun de
enfermedad que sufre 2| ser
humano. L2 mayoriz de estas s
pasan desapercibidas yz sea
por falta de notificacion de los
servicios de emergencias o por que |2 poblacion en general no consulta
cuando sufren algunz patologiz gastricz leve (Vomitos, Diarreas), no
debemosolvidarnos que muchas de estas enfermedades se autolimitan
(esto significa que nos curamos sin necesidad de medicacion enunos pocos
dizs). En general |z poblacion se entera de stas intoxicaciones cuando
suceden brotesde intoxicacion, cuandose enferman muchos comensales 2
|2 vez ya sea en grandes comeadores, en fiestas, stc.

Como mencionamos en el capitulo de contaminacionde los alimentos,
muchos zlimentos pueden contaminarse en susorigenas (materias primas)
ya seaen |a produccion agricolz 0 ganadera. Amodode ejemplo podemos
sefialar los metales pesados, sustancizs quimicas utilizadas en
agricultura [herbicidas, plaguicidas), residuos de medicamentos de uso
veterinario, toxicos naturaimente presentes en los alimentos como
saponinas, alcaloides, aminoaddos taxicos, etc., productos cedidos por el
envase impropio al alimento, residuos peligrososen el aguz de consumo.

£
$

gt
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El lavado de manos debe realizarse:
Cada vez que:

- se sale del area de inodoros

- se Ingresa en area de elaboracion o manipulacion

- se manipularon cames crudas o alimentos contaminados
- se maneja residuos

- se maneja dinero

- se fuma

- se limpia la nariz o estomuda

- setoca el cabello

- se cambia de pafial a un bebe.

Modo correcto de lavado de
manos:

. enjuagarse hasta el codo

. enjabonarse bien

. cepillarse ufias y manos
enjuagarse con agua limpia para
elminar el jabdn

3. secarse con toallas descartables
o secador de aire caliente

&= LI b0 =

Practicas de higiene adecuadas

1. Lavado de manos

2. Las ufias deben mantenerse cortas v sin pinfura
3. Quitarse jovas, reloj y adomos

4. Cubrir pelo y barba

3. Utilizar uniforme correcto

6. Comer o fumar fuera del area de elaboracion
7. Poseer una buena higiene personal
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Habitos incorrectos

Se deben desterrar radicalmente todos los pequefios gestos cotidianos poco
recomendables y sustituirlos por buenos
habitos de comportamiento que hagan
que su frato con los alimentos y con los
utiles alimentarios responda siempre en
forma natural a pautas de absoluta se-
gundad higiénica y sanitaria.

Gestos incorrectos:

- Tocarse la nariz
- Rascarse la cabeza
- Mojarse la punta del dedo con
saliva para pasar una hoja
- Refregarse los ojos
- Fumar en el local de trabajo
- Tomar mate en el drea de mani-
pulacion de alimentos
- Comer, beber, masticar goma de
mascar
- Probar los alimentos con los
mismos utensilios usados para
cocinar
- Estomudar o toser sobre los
alimentos
- Ingresar al bafio con el unifor-
me
El Manipulador debera cuidar al
todos los aspectos de su sa-
Iud sin descartar ninguno por peque-
1o que pueda parecer. Deberd confro-
larse especialmente enfermedades
contagiosas, de afecciones expuestas
(mcluso nflamaciones) o cualquier
fuente de infeccion donde exista posibilidad de
contaminacién del alimento.
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Alimentos
inocuos
y.saludables

Sonaquellos aptos
parael consumo hu-
mano, agradables,
53n0s, nutritivos y
que no causandano
al consumidor.

Como vimos anteriormente los alimentos son esenciales parz poderllevar
una vida ssludsble, pero 2 |z vez ellos pueden ser causantes de
enfermedades, ya sea por el mal uso de los mismos [dietz inadecuada parz el
estado de salud de |z personz) como por 2| consumo de alimentos
contaminados.

Las enfermedadestransmitidas por los alimentos (ETA) son aquelias en
que un alimento se lo puede implicar con elorigende |3 enfermeadad. Estas
pueden estar asociadas a2 |z presencia de sustancias toxicas o de
microarganismos patogenos n los alimentos. Segln 2 Organizacion Mundial
de |2 Szlud, se ha definido 2 Ias ETA como “unz enfermedad de caracter
infeccioso o toxico causado por, 0 que se cree que es causada por 2l consumo
de alimentos o de agus contaminada”.

Microorganismos patogenos son aquellos microorganismaos que si se dan
|25 condiciones adecuadas para su crecimiento o proliferacdonson capacesde
produciruna enfermedad, ya sea porsu capacidad deinvadiry proliferar en el
cuerpo humano o por su capacidad de produccion de toxinas.

Lz contaminacion microbiana puede producir efectosen |as propiedades
organolépticas (sabor, olor, color) de los alimentos o |as materias primas.
Algunos microorganismos al crecer en los productos alimenticios causan Iz
zlteracion percaptible del producto limitando asi su vida Otil. Pero es muy
importante resaltar que |los microorganismos patogenos en |a inmensa
mayoriza de los casos, NO ocasionan cambios en el aspecto, sabor, color u olor
de loszlimen tos por lo que |2 contaminacion no pusds reconocerse asimple
vista y pass inadvertida.




cascara puede estar contaminada, también puede estarlo el hueveo en su interior
(Salmonella enterica serotipo Enteritidis), tenemos varios ejemplos de
intoxicaciones en el Uruguay con huevos crudos (2 modo de ejemplo 2| brote
de intoxicacion provocado por una mayonesa casers, usada en la elaboracion
de sandwiches de unz empresz renombradz de |z capital del pais o 2| caso de
otrz emprasa de |2 capital 2n donde s2 usd clara de huevo cruda para ablandar
|2 consistenciz de |2 mantaca).

También han surgido nuevas variedades de patogenos por 2. Escherichia
coli EO157:H7 que ha provocado una gran variedad de brotes de intoxicacion
[de extrema gravedad, en z2lgunos casos ha llegado 2 |z muerte de personas en
USA) con alimentos de diversos tipos: carnes mal cocidas (principalmente
venados), jugos de frutas, un caso de sidra de manzana soportando los pH
inferiores 2 4 de estos Ultimos 2 productos [en estos Ultimos dos casos se debid
2 |2 contaminacion de las frutas con estiércol de animales portadores de Iz
bacteriz en sus intestinos). En Uruguay todavia no se ha detectado |z presencia
de esta bacteria en carnes crudas.

Bacterias de origen animal (por ej. Campylobacter) con un alto grado
resistencia a los antibidticos de uso humano, resistencia adquirida por el
tratamiento con antibidticos [similares 2 los de uso en humanos) de los animales
durante su cria tanto como uso terap2utico o coma uso profilactico.

Con el avance en lasdeterminaciones y aislamientos de virus se han podido establecer
en algunos casos al alimento como vehiculo de transporte de enfermedades virales
como hepatitis A (alimentos y 2gua contaminada), virus entéricos (que provocan
diarreas) del tipo Norwalk virus.

Resumisndo

A modo de resumen los microorganismos puaden llegar al alimentopor:

- Serflora normal o estar presenteen el animal, por lo tanto es facil encontrarlo
en el mismo [carnescrudas o mal codidas), leche cruda.

- Contaminacion de alimentos cocidosy prontos para consumir con 2limentoso
materias primas crudas [carnes, huevos).

- Contaminacion de alimentos que se consumencrudos, como verdurasy frutasen
2| sitio de cultivo, en el proceso de recoleccion o durante el transportey
almacenamisnto.

- Por manos sucias de los manipuladores en todas las etapas de elaboracion.
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De acuerdo a las necesidades de las bacterias para reproducirse y a modo de ejemplo se

presenta en la siguiente tabla una division de alimentos seg(in su riesgo de provocar una ETA.

ALTO RIESGO

| BAJO RIESGO

Es importante que los alimentos de alto riesgo se manipulen con cuidado. Recuerde que estos
alimentos no deben estar en la zona de peligro por mas de 2horas.

Alimentos cocidos que se consumen frios o
recalentados

Sopas y caldos mantenidos en la zona caliente

Carnes, pescados y mariscos crudos

Carnes cocidas a la parrilla que se consumen de
inmediato

Carnes molidas o en picadillo

Alimentos fritos que se consumen de inmediato

Leche y productos lacteos sin pasteurizar

Alimentos secos, salados, con acido natural o
afadido, o preservados con azticar

Flanes y postres con leche y huevos

Nueces, almendras, avellanas, etc.

Cremas chantilly, pasteleras y otras salsas o
cremas

Panes, galletas dulces o saladas

Huevos y alimentos con huevos

Manteca, margarina o aceites comestibles

Cereales y legumbres cocidas como por ej. Arroz,
lentejas, porotos

Cereales secos

Melones cortados y otras frutas poco acidas
mantenidos a temperatura ambiente

Alimentos enlatados hasta que se abre la lata

Aderezos para ensaladas con huevo

Aderezos con caldos de carne

Pastas cocidas

Papas horneadas, hervidas

27




5. EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Las personas que manipulan alimentos, juegan un papel importante con sus
actitudes para prevenir la contaminacion, va que esta es causada principaimente
por la falta de higiene en la manipulacion.

Es toda persona que:

* Realiza actividades de ela-

boracion, fraccionamiento
0 envasado de productos
alimenticios de cualquier
naturaleza.

* Realiza distribucion y ven-
tas de alimentos frescos sin|
envasar cualquiera sea su
naturaleza y caracteristica
de actividad v de produc-
tos.

* Realiza preparacion culina-
na vy actividades conexas sobre alimentos sin envasar para consumo
directo, bien sea en un negocio o en la vivienda.

Siempre se debe evitar la contaminacion de los alimentos por parte del
manipulador, extremando el cuidado cuando las operaciones se realicen en
forma mamual sobre alimentos listos para el consumo, va que éstos no recibiran
tratamiento posterior que elimme posibles contamimaciones.

Cuidados Higiénicos del Manipulador

El comrecto lavado de las manos es el principal habito que debe practicar
cualquier persona que manipule alimentos, por que es el medio de elimmar la
mayor parte de los microbios que las manos pueden llevar a los mismos.

El Manipulador de Alimentos debe lavar sus manos frecuente v cuidadosa-
mente con abundante jabon o detergente enjuagandolas con agua comiente v
secandolas por ultimo de ser posible con toallas de un solo uso (papel) o seca-
dores de aire caliente.

Jabones: ideal liquido provenientes de recipientes de {imico uso (que con-
tengan sustancias bactericidas que lo hagan antisépticos)
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¢CUAL ES EL ORIGEN DE LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS?

El Comité de Expertos de |z OMS resume diciendo que |z mayoria de las
enfermedades por alimentos son de origen microbiano (producidas por
microorganismos), que tal vez sz el problemz mas extendido en 2 mundo
contemporanao y una causa importante de |z reducida productividad economica

Los microorganismos o microbios son seres “vivos” que solo pueden ser
obsarvados mediante el uso de microscopio optico o electronico.

Los microbios estan en el aire, en el suelo, en los alimentos, en |a piel,
pelos, boca y en 2l interior de nuestras mascotas y 2stan hasta en nuestro propio
interior. No todos los microorganismos son “malos” o peligrosos, es mas, sin
ellos ni nosotros ni los animales podriamos digerir algunos alimeantos.

Los microorganismos patogenos son aquellos microorganismos que si se dan
las condiciones adecuadas para su cracimiento o proliferacion son capaces de producir
unaenfermadad, ya sea por su capacidad de invadir y proliferarenelcuerpohumano o
por su capacidad de produccion de toxinas.

El término microbio incluye una gran variedad de seras de muy divarsas

caracteristicas, asi encontramos a: virus, bacterias, hongos, levaduras,
protozoarios, algas, etc

¢COMO LLEGAN LOS MICROORGANISMOS A LOS ALIMENTOS?

Los microorganismos gue provocan las ETA's viven normalmente en
animales de sangre caliente o en =l 2gus, por lo tanto son vehiculos de transporte
y de contaminacion, las carnes crudas o mal cocidas (incluyendo los pescados),
vegetales contaminados por el uso de abonos organicos inadecuados (el uso de
estiércol de animales o incluso de humanos como practica habitual de abono 2n
quintas o chacras), los animales domésticos en las cocinas, |12 lache crudz (No
|2 pasteurizada o |z tratadz con tecnologiz UHT), el 2gua no potable (ya sez de
pozos contaminados o de cursos de =gua), las materias feczles de animales
(domésticos, animales de granja, roedares, moscas, cucarachas, etc).

Pero ademas de estas fuentes de contaminacion tradicionales se le suman
otras como el huevo, antes este era considerado como un alimento seguro para
consumir crudo (muchas personas lo comian crudo buscando obtener el maximo
poder nutritivoy de hecho esto no esasi), hoy en dia sabemos que no solo Iz
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Se presenta en la tabla a continuacion una descripcion de los patogenos
mas comunes o trascendentss de las ETA, su origen y I3 sintomatologia gue

PARA REPRODUCIRSE
LOS MICROORGANISMOS NECESITAN

provocan.

Salmonelosis Los alimentos mas fre- Inicio: Generalments de
Bacteria Solmone! cuentemente 83 12 horas después de
Involucrados sonfascar  comer.
nes crudas, avesdecomal,  Sintomas: Dolor abdo-
leche y otros productos minaly diarrsa, y algunas
lacteos, camarones, ancas  VECEs N3useas y vomitos.
derana, levaduras, coco,  Los sintomas duran un
chocolate ylos huevos.  dia 0 menos y usuaimen-
te son moderados. Pue-
den ser masseriosen pe-
sonas de edadavenmzd o
debiles.
Envenenamiento de afi-  La toxina es producida Inicio: Generaimente de
mentos por Staphyloco-  cuando los alimentoscon- 30 minutos 3 8 horas des-
cos Enterotoxing deSta-  taminados conla bacteria pués de comer.
phylococos {producida son dejados demasiado  Sintomas: Diarrea, vo-
por Iz bacteria Stophylo-  tiempo 3 temperatura am-  mitos, nduseas, dolores
coccus gureus) biente. Lascarnes, aves  abdominales, espasmos y

de corral, atin, ensalada
= papas y macarronss,
pasteleria rellenz con cre-
ma, cremas o productos
licteos son ambilentes
propicios para gue sstas
bacterias produzcan I3
toxina.
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1. Alimentos (Carmnes, la-
che v derivados v maris-
cos) en gral cusalquisr ali-
mento =5 adscuado.

2. Humedad o agua (Cua.n-
to mas saco 2l alimento
msznor posibilidad de qua
los microbios sob=vivan).

3. Temperatura (Una tampearatu-
raantralos 5 v 60 grados Clos

microbiosestanmas activos v sa ra-
producanmas rapidaments. Losalimantosno debsnparmaneacar 2n asa

zona por mas de dos horas).
4. Tiempo

Factor d= axtrama importancia qus debe sar siamprs considarado. Un solo
microbio en condicion=s ideales 25 capazde formar una coloniamicrobiana de

80 NinuTos

281 mil millonas ensolo 24 hosas.
Esto ocurrs porque los microbios
son capaces da dividirseendos v
esosdosasuvezen otros dos v asl
sucasivameantsa.

Zonacaliente: Es una zona da
seguridad. Sobralos 60 srados can-
tisrados losmicrobios mueran (Los
alimentos qua sz sirvancalientes da-
ban mantanarss en 253 zons).

Zona fria: Es una saguridad.
Enaquszllosalimentos qua s2 man-
tiane congzlados: a2 -18 °C, los mi-
crobios no astan activos v no pus-
den raproducirss, atin asi continuan
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vizblesy presentesen &l ali-
mento. En aquellos alimen-
tosque se mantienenen &l
congelador Temperaturas
entre-10y-4 2Cel desa-
rrollo de los microorganis-
mos se encuentrainhibido
perono las reacciones
enziméticas porlo que los
MismOs No 5& conservan
adecuzdamentepormuchas  3°¢
dizs. En zquellos alimentos
mantenidosen el refrigara-
dor [Helzderz) lastempera-
turasoscilanentrz los1y 8
grados centigrados depen-
diendo de |z ubicacionen|a
misma.

TEMPERATURA DK
SELGURIDAD
PARA EL ALIMENTO

TEMPERATURA DE
SEGURIDAD

PARA EL ALIMENTO

ZONA DEPELIGRO

Losmicrobios que causan Enfermedad Transmitida por Alimentos, crecen 2
temperaturasentre 5y 60grados C. Atemperzturasentre 25 y 40 grados C,
aumentan su actividad y se multiplican muy rapidamente, por lo cual si los
alimentos casn 2 una temperatura entre 5y 602C, NO DEBEN PERMANE-
CER AS| POR MAS DE 2 HORAS!
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- Porelusode agua no potable parz el consumo y parz el lavado y prepa-
racion de alimentos.
- Porlapresanciade vectores (Insectos y roedores) 2n |as zonas de zlma-
cenamiento y elzboracion.
Porla presenciade animales domeésticos en zonas de deposito y elabo-
racion.
Por 2l uso de Utiles de cocina sucios, mal lavados o mal almacenados.
- Por el uso de los mismos Utiles (tablas, cuchillos, etc) para carnes cru-
das y alimantos prontos para &l consumo.
- Por |z presencia de residuos en las dreas de elzboracion.

Que hacer si se sospechz una enfermedad transmitida por los
alimentosZ,

Siga estas pautas generales:

* Presarve |z evidencia. Si hay disponible una porcion de |z comida sos-
pechada, envuélvala bien, marquelz con |z palabra «PELIGRO» y con-
gélela. Guarde todos los envases tales como latas, recipientas y cajas.
Escriba el tipo de comida, |2 facha y otras marcas de identificacion del
envase, 2| tiempo de su consumoy eltiempo en que s& manifestaron los
sintomas. Guarde todos los productosidénticos que hayan quedado sin
abrir.

* Nose automedique, busque tratamientoen |2 medida de lo necesario.
Si lavictima forma parte de un grupo “ariesgo®, busque cuidado médi-
coinmedizto. De igual maners, si los sintomas persisten o son graves
(tales comodiarreaconsangre, nausea y vomito en exceso o fiebre
altz), llame 2 su madico.

* Silzcomidaen sospechafue servida en una reunion numeross, un res-
taurante u otro establecimiento de servicio de alimentos, 0 si se trata de
un productocomercial, llame al Departamanto de Regulzcion Alimentariza
de |z IMR (062-35080) y al Centro Departamental de Salud del Minis-
terio de Szlud Publica (062-22414) o 3 |2 D. Epidemiologia del MSP
(024091200).

15




== =l =]

Bacillus cereus

Las esporas d= asta bacte-

18

Inicio: En ceadros d= dia-
mrea 6 2 15 horas luszo
consumo dal alimento.
Enlos casos en que s2 pra-
sants con cuadros
hematicos estos puadan
aparacer entr2 madia hora
2 8 horas de consumido =l
alimanto

La contaminacion puede ocurrir 2n cualquier etapade los procesosque

sufren los alimentos.

+

* S e

Cultivo

Transporte y Distribucion
Almacenamiento
Elaboracion

Conservacion

Venta

Consumo
Almacenamisntodomiciliario

Loscontaminantes se pueden clasificaren:

1. Biologicos
. Bacterias
* Virus
. Hongosylevaduras
. Parasitos
- Quimicos
L] Plaguicidas
S Detergentes
5 Colorantes
L] Aditivos no autorizados
3. Fisicos
. Madera
. Piedras
- Vidrio
. Metales

La contaminacion de los alimentos sucede con mayor frecuencia

por:

¢ Conservaralimentosatemperatura ambiente
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Refrigeracion insuficiente

Interrupcion de la cadena de frio ¢ Manipulacion incorracta

Malas condiciones higiénicas del loczl y menzjes sucios

Preparacion de grandes cantidades de zlimentos sin observar los cuida-
dos necesarios

Elaborar zlimentos con gran antelzcion 2 su consuma

¢ Coccion insuficienta
¢ Alimentos de fuentes u origenas no seguros

Estas condiciones pueden darse solas o combinadas

¢QUE NECESITAN LAS BACTERIAS Y LOS HONGOS PARA CRECER?
Estos microorganismos como cuzlquier ser vivo nacesitan:

Nutrientes parz poder cubrir sus necesidades fisiologicas y cualquier
alimento posee nutrientes adecuzdos.

Aguz (0 humedad), los alimentos szcos [galletas, fideos secos, etc) no
permiten el desarrollo de m.o. ya que no tienen zgua suficients. Tampo-
co lo permiten aquellos que si bien tienen una buena cantidad de agus,
tienen unz alta concentracion de sustancias disueltas en ellz (sal en los
productos conservados en salmuera o azlcar en jzleas, dulces y mer-
meladas) que impide que los m.o. puedan usar estz 2gua para vivir.
Temperatura adecuzda entre 5 y 60 2C (las temperaturas idezles de cre-
cimiento estan entre los 2540 2C para |2 mayoriz de las bacterias sien-
do unz excepcion lzs bacterias Sicrofilas que son capaces de multipli-
carse 2 temperaturas de refrigeracion).

pH adecuzdo [concentracion de [HY] libres en el zlimento), en general
las bacterias no son capaces de crecer o incluso sobrevivir en pH infe-
riores 3 445 (aunque se han detectado cada vez mas patogenos resis-
tentes 2 pH inferiores 2 4,5, este hecho ha motivado z que se reduzca &l
pH recomendado parz mayonesas industrizles de 4,5 a inferiores 2 4,0).
LosHongosy levaduras soncapaces de crecaer y multiplicarse en condiciones mas

drasticas como ser pH mas acidos y menor cantidad de aguz disponible.
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Envensnamisnto daali-
mantos por Parfringans
Clostridium perfringens

Listeria monoqQtogenss

17

Inicio: Generalments de
8 a 12 horas despuss ds

dan sar mas serios =n par-
sonas da adad svanzada o
débiles.

Inicio; De 7 a 30 dizs
ds

taminados.

Sintomas: Fisbre, dolor
g2 csbeza, nausess, ¥ vo-
mitos. Afacta principal-



[ ] ]

Shigslosis (dissnteria
bacilar)
Bacteria Shigelia

Vibno cholerse, nombr2
da laenfarmadad Colera

o colera apidémico
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Inicio: dz 127 dias das-
pnudemz.

Sintomas: Espasmos ab-
dommls,d:m, fisbrz,

Inicio: 2 presentas cus-
dros da diamrsa an-
tr2 6 horas 35 dias lusgo
deconsumir &l asua o ali-
mento contaminado.
Sintomsas: Sapresenta
como cuadros de diarreas

=l =

Protozosnios

Virus

Virus da 1a Hapatitiz A
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Inicio: De 3 2 10 diaz
daspuss dal contacto.
Sintomas: Dolor=s v ca-
lambres saveros, hiper-
zanzibilidadan colon2 hi-
gdo,beos&ulsm-
nales no compactas, dis-

1123 racunrents, pardida da
paso, fatiga, y alsunas
vacas anemiz

Smtomselnm Co-
misnza con dacaimizanto,
pardida dal apatito, nau-
223, vomito y fisbra. Das-
puasde3a 10 dissalpa-
5 : llaicterici



4, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

CONTAMINANTE:
Es cualquier sustanciz o microorganismo indeseable que se encuentre presente en el alimento en &l
momento d/ consuma, proveniente de las operaciones efactuzdas en el cultivo, criz de znimales,

tratamientos usados en medicina veterinaria, fitasanitarios, o como resultado de a contaminacion del
ambiente, 0 de los equipos de elzboracion o canservacion.

ALIMENTO FALSIFICADO:

Es el que presenta |2 aparienciay caracteres generales de un 2limento genuino, protegido por marca
registraday se denomina como estesin serlo o no procededel verdadero fabricante que se express o de
|2 20n2 de produccion conocidz o daclarada,

ALIMENTO ADULTERADC:

Es el que ha sido privado parcial o totalmente de los componentes caracteristicos del genuino,
sustituyéndolos o no por otros inertes o extrafios, 0 que ha sido tratado con agentes diversos para
disimular alteraciones o defectos da elaboracion. Tambienes considerado zlimento adulterado el que se
e hz adicionado 2guz u otro producto de relleno.

ALIMENTO CONTAMINADO:

El que contiene contaminantes fisicos, quimicos, radioguimicos, microbiologicos o biologicos en
concentraciones superiores 2 |25 aceptables, sezun 25 normas y reglamentos vigentes,

ALIMENTO ALTERADO:

Es el que ha sufrido averias, deterioros, envejecimiento o madificaciones en su composicion intrinseca
por laaccion de |2 humedad, temperaturz, aire, radiaciones, enzimas, microorganismos o parésitos; aun
cuzndo éste se mantanga inocuo,
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Campylobactariosis
;. o3 SEPYN

mmmﬁulden—
male: portadorss,

na:lsehaoddni-
nas picadas (hamburgue-
sas, chorizos, =tc.) mal

cocidos. va ieeos no pas-
teunzados contaminados.

Bacterias en avas de co-

puadan
n2 v la lachs de estos ani-
malaz. Principales fosntes
de slimentos crodos: aves
de comal crudas, came y
lach= no pastenrizada
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Inicio: de 12 horss a 3
dias despuss d= la ingasta
ihm&mm—
S2 presanta con dolor b-
dominal y diarrea acoosa
al principio en al transcur-
20 de 13 enfermadad 22 pra-
m?lmdimi-
nacion &2 saner. En go-
nearal (=n adultos sanos) 32
autolimita antas de los

ocho dias.

Hasta un 15 % de loz ca-
30z (principalments nifios)
ban prasantado sindrome
ursmico hemali-fico carac-
terizado por falla renal ¥
anemis hemolitica En
adultos mayoress2ha pre-
zantado A
trombocito-panica con
muerta en hasg un 50% de
los casos.

Inicio: Genaralmenta de
2 a 5 dias daspués da co-
mer.

Sintomsas: Diaea, do-
lor=s sbdominales, fishrs
v slgunas veces heces

facales con zamgre. Durma
antr2 7 v 10 dias.



