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Contenidos del modulo

Objetivo del modulo

|dentificar factores fundamentales de contaminacion en los

alimentos, su relacion con el crecimiento de bacterias y las principales
enfermedades de transmision alimentaria.

Contenidos

1. Enfermedades causadas por los alimentos

2. Factores que influyen en el crecimiento de las bacterias (Factor temperatura, humedad,
tiempo, acidez, presencia/ausencia de oxigeno y composicion del alimento.
3. Tipos de enfermedades de transmision alimentaria

4. Principales enfermedades de transmision alimentaria

5. Prevencion en la contaminacion de los alimentos

u Los cuatro puntos o medidas claves



Enfermedades transmitidas por los
alimentos (ETAS)

_as ETAs son aquellas enfermedades causadas por una infeccion o una intoxicacion,

orovocada por agentes (biologicos, quimicos o fisicos) que ingresan al cuerpo
numano usando como vehiculo un alimento o agua.

INFECCION

Presente cuando se consume
un alimento contaminado
CON gErmenes que causan
enfermedad, como pueden

ser bacterias, virus o

INTOXICACION

Presente cuando se
consume alimentos
contaminados con
productos quimicos
toxinas producidas por
algunas bacterias, o con

LOXINa5 que pueden estar

Tipos de ETAS
mas comunes

parasitos. £): Salmonella

presente en nuevos, carmes

pollos, lacteos, vegetales presentes en el alimento
crudos y frutas cortadas o v (marea roja, micotoxinas)
elad

Las toxiinfecciones alimentarias surgen por ingerir algun tipo de microorganismo
vivo como pueden ser los parasitos, virus o bacterias. Al ingerirlos invadiran nuestro
organismo multiplicandose y afectando tanto al aparato digestivo como a otros
organos ademas de producir una toxina. Algunas de las toxiinfecciones alimentarias

mas conocidas son: Salmonella, Hepatitis A, Anisakis simplex, Campylobacter jejuni,
Norovirus, etc.

Toxiinfeccion



Es la forma mas comun de llegada del patogeno al alimento.
Puede ser:
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Fluidos

Barrera de higiene y lavado de manos
Barrera de higiene y lavado de manos

Barrera de agua
segurainodoro
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Una persona con una ETA, o portadora asintomatica de
alguna bacteria o virus si no se lava las manos o se las
lava de manera inapropiada y posteriormente manipula
alimentos que seran consumidos por otras personas, puede
provocar un brote causando que las personas enfermen. Por
ello, es tan importante que el manipulador de alimentos se
encuentre sano al momento de encontrarse trabajando o
de aviso a sus supervisores si presenta alguna sospecha o
certeza de estar cursando con un cuadro clinico de este tipo



Ciclo fecal
corto

Brote Persona con Eta
asintomatica

Manipula
alimentos

Por ello, es tan importante que el manipulador de
alimentos se encuentre sano al momento de
encontrarse trabajando o de aviso a sus supervisores
Si presenta alguna sospecha o certeza de estar
cursando con un cuadro clinico de este tipo.

fecales llegan a
de agua que se
ara el riego de
as o frutas

Ingestion d
microorga
patégeno
contenido

ellos. ho

inadecuada de estos
alimentos,




;Cuando estamos frente a un brote

Sintomas de Eta?

Un brote de ETA es definido como un incidente en el
gue dos 0 mas personas presentan una enfermedad
semejante después de
Independientemente la la .inge§ti(zn. de un mismo a!imento y los ané.lisis
epidemiologico apuntan al alimento como el origen
enfermedad que S€E de la enfermedad.

presente, las ETA tienden
a tener en comun los
siguientes sintomas:

* Dolor abdominal

E f

e Vémitos - . -
e Diarrea | /) e
e Nauseas \ \ K k

. Dolor Nauseas Fiebre Diarrea
e Fiebre abdominal Vomito
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colera

La enfermedad que produce
es el coleray puede causar la
muerte en algunos casos.

La Dacteria se encuentra

principalmente en aguas
contaminadas, que se usan

para regar verduras y que
tambign pueden llegar al mar
y Contaminar mariscos.

Por Lo anterior, 8s necesario
lavar muy Dien y desinfectar

las verduras y frutas crudas
que Crecen aras de suelo.

Bacillus cereus

Puede producir esporas, por
lo que puede encontrarse
contaminando productos en los

que no se reproduce a [a espera
de condiciones mas favorables.

Causa 2 tipos de enfermedades
Que se caracterizan por la
produccion de diarrea o vomito.

Se ha demostrado que afectan,
entre otras personas, a
recién nacidos que consumen

Mmamaderas preparadas con leche
en polvo contaminada.
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Escherichia
coli

Se encuentra en el intesting del
hombre y los animales, por lo que
sU presencia en alimentos indica
contaminacion fecal.

Algunos son muy patbgenos,
pudiendo producir enfermedades

Eraves como el “sindrome
emnolitico urémico”® (SHU).

Presentes en muchos alimentos,
pero tambien se elimina con (3
coccion.

Clostridium
botulinum

Se encuentra en productos en
donde haya vacio, es decir ausencia
de oxigeno.

Puede producir varias toxinas,
algunas son mortales para el
humanao.

Afortunadamenta 13 Toxina se
destruye al hervir el alimento
durante 5 minutos.

Puede encontrase en Consensas,
especialmente en consenvas
Caseras devegetales.

Los seres humanos y amimales pueden portar E. coli causantes de diarreas, por lo que es

fundamental el lavado de las manos despues de utilizar los servicios higienicos o mudar a un bebe.

Tambien es importante evitar consumir conservas caseras por el nesgo a Clostridium botulinum




RECUERDE

Vibrio _
parahaemolyticus

ES una bacteria que abunda

en el mar, donde contamina
Mariscos.

51 los mariscos se consumen
crudos, pueden causar
problemas intestinales

que podrian ser graves,
dependiendo de quién los
consuma.

La coccidn destruye a la
bacteria.

Clostridium
perfringens

Se reproduce en productos al
vacio, no resiste mucho el aire.

Se encuentra principalmente en
carnes que son asadas o cocidas
en trozos muy grandes.

Las esporas que produce son
resistentes a [as temperaturas

que se utilizan para cocer o asar
l0s alimentos.

EL Limén no destruye los microorganismas que pudieran encontrarse en los mariscos

crudos, solo baja un poco su pH.

—I—I—l—l




Hongos

Producen enfermedad, por consumo
del hongo o alimentos con toxinas.

Hongos en 02 o O M
la cadena > L Las Enferrn;d&dﬁ_ producidas por
i i - - S . ongos se denominan “micosis”,

alimentaria B ' '

Las producidas por las toxinas
son las “micotoxicosis”.

En algunos casos el consumo prolongado
de toxinas (micotoxicosis), puede causar
el desarrollo de cancer.

|0s hongos pueden crecer en refrigeracion pero sus micotoxinas se desarrollan 3 temperaturas

RECUERDE mas altas.

El calor destruye los hongos pero no las micotaxinas.
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Listeria Campylobacter

monocytogenes jejuni

Puede estar en todas partes y Se encuentra generalmente
es muy dificil de encontrary de contaminando aves.
controlar.

No resiste [as temperaturas de

coccion, pero el problema se
presenta por contaminacion
Cruzada.

Puede crecer dentro del
refrigerador y tambign en
alimentos envasados al vacio.

Produce |a listeriosis que puede Es un poco dificil analizarla en el
ser tambi&n mortal, dependiendo laboratorio.

de |2 persona afectada.

NO es aconsejable gue (35 mujeres emparazadas y personas mayores consuman alimentos crudos
Como, por ejemplo, pescados y mariscos crudos, quesos blandos, Jamaon serrano, entre ofros.

Independiente del matenal de |a tabla de cortar, esta debe ser limpiada, desinfectada, ad
renovada con frecuencia




Virus en

la cadena
alimentaria

Son m% pequenos como para
verlos al microscopio usado en los

laboratorios.

Hay algunos que se transmiten por
los alimentos o el agua.

Causan problemas intestinales que
pueden llegar a ser peligrosos.

Afectan a todas (35 personas,
principalmente a los mas sensibles.

Pueden transmitirse por las fecas o
el vomito.

Norovirus y virus de la Hepatitis A
son los mas frecuentes productores

de enfermedades.



Principales enfermedades de transmision
alimentaria

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) son una causa importante de
péerdidas de estado de salud y muertes a nivel mundial. Aproximadamente, un 70%
de las diarreas se originan por la ingestion de alimentos contaminados por
cerca de 250 agentes causantes(bacterias, hongos, virus, priones, protozoos,
parasitos, toxinas y metales).

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) ha estimado que en el mundo se
enferman alrededor del 7,69% (600 millones) de personas al ano por alguna de
las ETA, y un 7,5% (420 mil personas) de estas mueren debido a estas
enfermedades (de las cuales 120 mil serian ninas/os menores de 5 anos), segun la
QMS, lo anterior representa una pérdida de 33 millones de afios de vida saludable
global (OMS;, 2015).




En el periodo 2011-2021 el 40% de todos los casos tuvo un diagnostico especifico,
donde Salmonella spp. es el agente patogeno con mayor numero de enfermos en dicho
periodo.

Al tomar en consideracidon periodo 2016-2021, los seis principales agentes causales de
ETA corresponden a:

e Salmonella spp. (4858 casos).
G Envenenamiento escombroideo por pescado (1495 casos).

G Norovirus (1397 casos).
() E coli (1086 casos).
9 Staphylococcus aureus (543 casos).

() shigella spp. (362 casos).



Los cinco principales grupos de alimentos sospechosos asociados a los casos de ETA
durante el periodo 2011 -2021 corresponden a:

Al tomar en consideracion periodo 2016-2021 , los seis principales agentes causales de
ETA corresponden a:

e' Comidas y platos preparados (39,6% de los casos de ETA).
@ Pescados y productos de la pesca (17,1%).

(O Bebidas (13,6%).

) ca uctos cirneos (9,1% stap?
rnes y prod s carneos (9,1%). S
9 Huevos y ovoproductos (9,1%).



" Wradfico 2. Detalle alimentos sospechosos relacionados con los casos de ETA (% casos). Arios 2011 a 2021.

18,6 ™
o Moluscos Bivalvos, frescos, 6,2% Huevos Frescos, 4,5%
Q%

14.7% 38, 33, 29

Comidas y platos cocidas, que se sirven en caliente, listos para el Otra comida o
CONSUMO, exceplo emparadados, 18,6% plato preparado,
Otros almentos Sospechosos, 14,7% Larme de Aves, 3.8% No ldentificad

i .?;;1%

2 8 2 3,“ Pescados y
Qo r [+ Mariscos
F "”E precocidas o
° Masas con recikios
Pascado fresco, rellenc y/c Congelados,
’ o /ﬂ B CODEITLNES, 7,57 [

Mayonesa y

Hescaaos otras salsas a

Comidas v platos mixtos con ingrediente(s) crodofs) y/o MArscos crudos base de hueyvo Carne de
cocidofs], mchuidos emparedados, 17, 1% Agua potable, Aguas Minerales y hielo, 11,9% congelados, 2,3% 2,2 cerdo, 1.8%
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Los microorganismos se pueden encontrar en todas partes.

Aguas
servidas

Deposiciones
Alimentos
e EE

Utensilios

Contaminados N Heridas

Infectadas

ST ' Piel de

unas .
Eu o animales y
humanos

Restos de
comida

Humanos
y Animales




Factores que influyen en el crecimiento de las
bacterias

Nutrientes

Respecto a los nutrientes, los primeros que son atacados por los microorganismos son
los azucares, luego las proteinas y en ultimo lugar las grasas. Las proteinas juegan un
papel muy importante, estan presentes en la leche, carne, cremas, huevos y sus
productos. Esto los hace mas propensos a contaminacién por microorganismos.

Las bacterias requieren de nutrientes que obtienen de los
alimentos, las proteinas son basicas para su metabolismo
y nutricion. Algunos alimentos altamente proteicos son:
Carne de vacuno, cerdo, cordero, visceras y derivados
carnicos como hamburguesas, embutidos, paté de higado.
* Pescados y mariscos.

* Pollo y productos elaborados en base a esta carne.

* Huevos y derivados como la mayonesa.

* Leche y productos elaborados en base a leche como
quesos.

Los alimentos que tienen un alto porcentaje de
humedad y, ademas, son ricos en proteinas, son un
excelente medio para el desarrollo de
microorganismos.

Favorecen su
reproduccion

Temperatura Oxigeno



Nutrientes

e
& 4 m

Tiempo Agua

Favorecen su
reproduccion

o P
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Temperatura Oxigeno

| agua es indispensable para la vida
de las bacterias, pues es el elemento
fundamental para su metabolismo en
general, tal cual sucede tambiéen en
humanos. Alimentos como carnes,
pescados y lacteos tienen una
combinacion alta de aguay
nutrientes.



Nutrientes

&

Tiempo Agua

Favorecen su
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Temperatura Oxigeno
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En cuanto al oxigeno, algunas especies bacterianas
crecen solamente en presencia de este, en cambio
otras no lo necesitan. Las ETAs pueden ser
provocadas por ambos tipos de bacterias, aunque
es mas comun que sean aerobias, es decir que
necesiten oxigeno, por ejemplo, Salmonella
enteritidis que puede contaminar huevos y carne
de ave, requiere necesariamente de oxigeno para
su desarrollo, en cambio, Clostridium botulinum
gue puede encontrarse en alimentos envasados o
en embutidos no necesita el oxigeno para
desarrollarse. Por lo tanto, se les llama bacterias
aerobias a las que necesitan oxigeno para crecery
anaerobias las que no requieren oxigeno para
desarrollar



Nutrientes

Favorecen su
reproduccion

Oxigeno

°C
Cocinar porencima 727

Mantenga por sobre los @

ZONA
DE
RIESGO
Muévase rapido
desde 5°-65°C

100° Temperatura

.
seguraparael alimento [ % z

oy ?
Demasiado caliente, muerte { no crecimiento)

Las bacterias responsables de las enfermedades
de transmision alimentaria tienen una
temperatura optima de crecimiento de 35-37°C, sin
embargo, pueden crecer entre rangos amplios de
temperatura que pueden ir desde 4°C hasta los
60°C. Por lo tanto, es muy importante mantener
los alimentos fuera de este rango, conocido como
“Zona de peligro” o, en caso que ocurra, sea el
minimo tiempo posible. Por otra parte, la
refrigeracion a 4°C hace que el crecimiento
microbiano sea considerablemente mas lento,
pero tampoco permite destruir las bacterias,
esporas o sus toxinas.



Nutrientes Wr./ Los microorganismos expanden su poblacion de una forma muy

‘ rapida y masiva, pues de cada célula se obtiene otra con similares
caracteristicas en tiempos cortos cuando estan en condiciones
ambientales favorables. A nivel general, el crecimiento bacteriano se
observa mediante una curva de crecimiento.

Favorecen su
reproduccion

FASE DE CRECIMIENTO

Latencia Exponencial Estacionaria Muerte

ks FASES DE
Temperatura Xig CRECIMIENTO

LOG CELULAS VIABLES

TIEMPO

Este ciclo puede repetirse cada 30 minutos aproximadamente en
una bacteria comun como E. coli o puede ser mas largo de varias
horas, 6 0o mas en el caso de bacterias anaerobias, como por
ejemplo Clostridium sp



El potencial de hidrégeno es un indice utilizado ampliamente en quimica, que expresa el
grado de acidez o alcalinidad de una disolucion acuosa.

El rango de pH corresponde a una escala que va desde el valor 0 hasta el 14, encontrandose el agua pura en un valor intermedio
de 7.0. Cualquier cifra por debajo de 7.0 (punto de referencia) se considera acido y por encima de 7.0 se considera alcalino. La
mayoria de los alimentos tiene un pH de alrededor de 7 o menos. La mayoria de las bacterias patogenas no se desarrollan en
un pH muy acido, ni tampoco en uno alcalino. La mayoria crecen entre rangos que van desde el pH 3.0 al 7.0. Por otra
parte, varias bacterias patégenas, como también algunas no dafinas para el ser humano, crecen mejor en alimentos con un pH
neutro, por ello cuando el alimento tiene un pH de 6-7 es muy susceptible a la contaminacion bacteriana

Neut
/ﬁ m PH 6-7 CRECIMIENTO DE

MICROORGANISMOS




ALKALINE




(En base a Aw, pHYy )

Lo que se conoce como actividad de agua Actividad de agua de algunos alimentos

(Aw) es el agua no ligada a nutrientes o ALIMENTO Actividladdeagua | ALIMENTO Actividad de agua

solutos que esta disponible para el 0,99 Harina 0,70
desarrollo de los microorganimos, lo que se Carne 0,98 Miel 0,70
conoce como agua libre. La Aw se indica con Huevos 0,97 Huevo en polvo 0,40
un numero que va desde el 0 hasta el 1. Verduras y Frutas Frescas 0,97 Galletas, cereales 0,35

Queso 0,95 Azicar 0,10

Mermelada 0,86



(Enbasea Aw, pHy contenicdo ce nutrientes)
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ALTO RIESGO

- ALTO CONTENIDO PROTEICO

- ALTO PORCENTAJE DE HUMEDAD
- pH ALCALINO

Carnes crudas, rojas y blancas.
Carnes cocidas, rojas y blancas.
Huewvos y productos de huevo.
Pescados y mariscos.

Leche y productos lacteos.
Papas y arroz cocido.

BAJO RIESGO

- BAJO PORCENTAJE DE HUMEDAD
- pHACIDO

Pan, galletas y cereales.

Snacks, mermeladas, miel alimentos azucarados.
Alimentos salados, encurtidos.
Harinas.



AZUCAR

Desfavorecen
su reproduccion

Alimentos con alto contenido de azucar (60%) desfavorecen la
reproduccion de microorganismos. El azicar disminuye la
cantidad de agua libre que esta disponible para el uso de las
bacterias en el alimento. Ejemplo: mermeladas, manjar, miel,
etc.

En los alimentos con alto contenido de sal (sobre el 2%- 3%) el
agua se encuentra ligada al cloruro de sodio (sal comun). Esto
hace que disminuya el agua libre para el uso de las bacterias y
por lo tanto, son poco favorables para facilitar la reproduccion.
Por ejemplo, el pescado salado, charqui, etc. Sin embargo
algunos hongos y levaduras pueden crecer en estas
condiciones



1) Control del tiempo y
5 Claves de la Inocuidad Alimentaria tem pe ratura

Recomendadas por la OMS ., .
3) Recepcidon y almacenamiento

' ' de materias primas y otros
LL L LL productos

CLAVEN®1 CLAVE N° 2 CLAVE N° 3 CLAVE N° 4 CLAVEN®5 i r ' l [ i Te d
Utilice agua Mantenga la Separe carnesy Cocine los Mantenga los 4) L I p I e Z a y d e S I n fe C C I O n e
y alimentos limpieza pescados crudos alimentos alimentos a ol e o
Seguros dElarl?ns".t:n::jgsms completamente ten;gg[largt;ras u t e n S I | I O S . e q u I p O e
infraestructura

5) Control de vectores y plagas
6) Proceso de elaboraciony
control de operaciones posterior
al almacenamiento



5 Claves de la inocuidad alimentaria

1) Utiliza agua y materias primas seguras

Todos los alimentos que consumas deben
provenir de fuentes confiables.

e Usa agua potable o tratada.

e Selecciona alimentos
procesados.

e | ava las frutas y verduras.

e Verifica la fecha de vencimento y
Nno consumas alimentos
vencidos.



5 Claves de la inocuidad alimentaria
(OMS)

2) Higiene y lavado de manos, equipos y utensilios de trabajo

Siempre s lavar tus manos con agua caliente y jabdn, frotandolas

bien. |

e Manipulador de alimentos - El lavado de manos

-
i:'L Chare

; (
""—I\l—--""_
Oy |

Q@

N

El lavado de

Watch on I3 Youlube



5 Claves de la inocuidad alimentaria

3) Separa los alimentos crudos de los cocidos

Los alimentos crudos pueden estar contaminados con bacterias, y
trasladarse a los alimentos cocidos o listos para comer.

e Separa siempre los alimentos crudos como
pollos, carnes

e y pescados, de los cocinados y de los listos para
comer.

e Conserva los alimentos en recipientes
separados para evitar el contacto entre crudosy
cocidos.

e Usa equipos y utensilios diferentes, como
cuchillas o tablas de cortar, para manipular
alimentos crudos y cocidos.

£ Ecolog



5 Claves de la inocuidad alimentaria
4) Cocinar completamente los alimentos

82°C

11°C

14°C
11°C

63°C

Aves enteras, piernas,
musculos y alas.

Pechugas de pollo y de pavo.
Carne bien cocida de res,
ternera, cordero.

Sobrantes, rellenos y cazuelas.

Carne molida, hamburguesas,
albéndigas, medallones.
Carne a término medio de
res, ternera, cordero.

Platos a base de huevo.

Carne semicruda de res,
ternera, cordero.

Hierve los alimentos como sopasy
guisos para

asegurarte que alcanzaron 70°C.
Para las carnes rojas y pollos cuida
gue los jugos sean claroy no
rosados.

Es recomendable el uso de
termdmetros.

Recalienta completamente la
comida cocinada.

Asegurate que su interior alcance
los 70°C.




5 Claves de la inocuidad alimentaria

5) Mantener los alimentos a temperaturas adecuadas

“C 100* Temperatura &
e segura para el alimento { & )y .
T_ :.;eff  No descongeles los alimentos a
Cocinar por encima 7 2° e e temperatu ra amblente

e Mantén la comida bien caliente
(arriba de los 60°C)

ZJONA 5° e Refrigera lo mas pronto posible los
e alimentos cocinados y los
Mubvase ripido perecederos (preferiblemente bajo
2 los 5°C)
e No dejes alimentos cocidos a
® § L[] ﬁ temperatura ambiente por mas de 2
7 U horas

Congelacidn. Dhemiasiado frig, na Crecimiento ‘

Fuente: 5.). Forsythe v PR. Hayes, 200.2.



