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1lo agricola y al control de ciertas enfermedsdes en los animales, repre
senta al mismo tiampo un peligro potzncial.

Ello se debe a los residuos oue quedan en los productos alimentarios y
cuya toxicidad aun no ha podido precisarse, principalmente en lo cus res
pecta a sus efectas cronicos,

Los plaguicidas pueden ser organofosforados, los cuales ya en el medio
ambiente son de actividad muy corta; absorbidos -or los tejidos son rapi
damente metabolizados y eliminados por completo en 72 horas. Los argano-
cloradas en camBio, snn compuestos muy estables, si-=nda probeble cue su
vida media sea hasta de 10 a 15 anos.

Los insecticidas una vez diseminados, son absorbidns por los organismos
vivos, cue los van acumulando en sus tejidos y al cabo de cizrto tiempo
los expulsan o bien sirven de alimentos a atras 2agpecies superiares v a-
si sucesivamentie entran a formar oartzs de la cadena alimentaria.

Los plaguicidas en general son liposolubles, sobre todo los clorados.
Por este motivo se acumulan Eraferente¢ente en los tejidos grasos de cu-

alquisr animal o individuo, lo opue dificulta su eliminacion.

NOAMAS HIGIENICAS

Ninguna persons gue padezca o sea portadora de cualcuier enfermedad trans
misible o aque padezca granos, hrridas infectadas, llagas o infeccidn res
oiratoria, no nadra trcbajar en ninauna parte del establecimiento o en

cualouier trabajo gue exista la pnsibilidad de rue contamine los alimen-

05 0 lcs suoerfici s en contacto con ellas, con arganismos oatdcenos 2
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de que transmita la enfermedad a otros individuos.

Las enfermedades transmitidas por los aliméntos o ecuipos y utensilios
contaminados, frecuentemente tienen por origen un manipulador enfermo.
Gran cantidad de enfermedades transmisibles e infecciones pueden trans -
mitirse por manipuladores de alimentos a otros empleados y clientes atra

véz del mismo alimento manipulado.

REGLAS ELEMENTALES DE HIGIENE PERSONAL

- Todos los empleados deben usar prendas de vestir limpias, mantener un
alto grado de aseo persanal y someterse a la practica de higiene duran

te el trabe jo.

-~ Todos los empleados deberan lavar sus manos y brazos perfectamente con
Jabdn y agua caliente antes de comenzar a trabajar y se lavaran sus ma
mos durante las horas de trabajo tan a menudo como sea necesario para
eliminar toda suciedad y posible contaminacidn, lo mismo que después

de ir al sscucsado. Los hombras deben estar afeitados todos los dias.

- En caso de gue no tenga que manipular alimentos, cubrase los barros y
erupsionas de la pisl, de manera tal ous nao gueden muy visibles.

- No coma miaentras esta trabajando. No mastiogua chicles ni use palillos.

- Todos los emplsados deben conservar las ufias limpias y cortadas ssme -

radament8. E1 esmalte para las ufas no se poarmite, lo mismo que el usao

de las Jaoyas.

. Las prendas de vestir de todas las per-cnas cncargadas de manajar ali-
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mantos o superficies cue estdn en contacto con ellos, incluyendo los

lavaplatos, deben estzr razonablemente limplas.

- Los empleados de le creparacion y servicio de alimentos deben usar go-
rros y otros disoositivos adecuados para cubrir la cabaza con el fin
de que el cabello no caiga sobre los alimentos y las superficies en con

tacto con ellos.

- Lnos emplesados no usaran tabaco en ninguna forma, mientras preparsn o

gsirvan alimentos.

LIMPIEZA DEL EQUIPO Y UTENSILIOS

=1 resultado de unos platos sucios, unas tazas manchadas y una olateria
emcafiada, manteles, pisas y paredes sin ningldn aseo desmotivarédm y aleja
rén a su clientela.

Consulte a un proveedor autorizado, pars oue le ayude a seleccionar los
oroductos mds adecuados para la limpieza y las concentraciones dsbidas.
La limpieza periddica y efectiva del equipo, utensilios y superficiss de
trabajo, reduce =21 minimo las posibilidades de contaminacidn de los ali-
mentos durante <u preparacidn, almacenamiento y servicio; de transmisidn
de organismos patdgenos a los empleados y clientes.

Una limpieza efectiva, eliminaréd la suciodad y evitara la: acumulacidn dse
residuos de alimzntos aue pueden favorecar el desarrallo de gérmenss y
toxines aue provocan las intoxicaciones alimenticias. La aplicacidn de
orocaedimientos efectivos de desinfeccidn, destruye estos gérmenes patoge

nos que pueden estar oresentes en e wipos y utensilios aln después de la
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indirectament: a través de los alimentos.
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1 almacanamiznto incorrecto de scuipos y utensilios despuss de haber si

do lavados y desinfactados los expone a contaminacidn y pueds nulificar-

s@ los beneficios de Astas operaciones; tengamns en cugnta los siguien =

tes pasns:

- Después de cada uso, el servicio de mesa debe cuedar osrfectamente lim
pio a la vista y el tacto.

- Daspués de cada uso, toda la bateria de cocina y superficies del mis-
~3, en caontacto can los alimentos y usados en la preparacion, servicio
ixposicidn o almaccnamiento, deben guedar perfectamente limpias a la
vista y el tacto.

- Las superficies de cocinz como tapaparedes de fogon, mostradores, ana-
cueles, campanas, ventiladores, etc. Deben limpiarse con la frecusncia
necesaria para estar libres de acumulaciones de polvo, grasa incrusta-
da, oarticulas de alimentos y otras suciedades.

- Cuidar oue los detergentes no cueden en las superficies en contacto

con los alimenitos y ademds de no confundirlos con algunos condimentos

obvios.

ENFERMEDADES DE ORIGEN ALIMENTARIO

Los alimentos se contaminan a pertir de los operarios ous los manipulan,

las utansilios Sonty 'as utilizadns oara comer 2 beber como los utiliza -
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Los cacineras, ayud:sntes y 2n g2noeral los onerarios oueg nansjan laos ali-

mentoas, 3N los agentas transmiszras mds ornbables al igual que los ca -
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La higiene de las z2limentos 25 una nateria de comatido muy amplio. No so

arsags tinos de alimen-
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lo se ocuna de la adecuada manipulacid
tos y bebidas y de todss los utznsilins y aparatos usados en su prepara-
cidn, servicio vy consumo sing también del cuidado y tratamiento ce los a
limzntos contaminados por bacterias aroductoras de enfermedadas o intoxi
caciones alimentarias cue proceden del mnimal oroductor del alimznto o
Jor germanes patdgenas. Otros agentes perjudiciales nuecen ser productos
nuimicos venennsas incorparados na’ ural o accidentalmente durante el de-
sarrollo, la preparscidon o coccidn de los alimentos.

Las sustancias nocivas orsaentes 2n los alimentos causan enfermedades de

nominadas intoxicaciaones alimentari o gastroenteritis, oue generalmen-

te se caracterizan par viomitas y/o diversas transtornns abdominales.

Existen algunas sustancins tdxicas aque se oresentan exoontidneamente en
el reino vegetal, igqualmenie los alimentos pueden cantaminarse durnnte
su preparacidn con arsénico, cobre, zinc, estafic u otros metales pesa -
d08. £1 ndmera de iitaox-zacionas alimentarias d: 2ides a estos venenaos

-

quimicns o naturales, es 3in 2mbargo insignificsante.
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INTOXIZTACIONZS

L- mayoria de las intaxicacinnes alimentarias son causadas por contamina

i)

cidn de los alinentas con gérmenss capacec d activamente sobre
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los mismos., Para impedir la difusion de intoxicacion

(0

s de origen alimen
tario tenmemos, por tanto oue impedir el accesn de ciertas bacterias a
lgs alimentos, o 51 inevitablemente han tenido accesa, evitar a toda cos
ta su cracimiento.

Cuanza se sabe gue los alimentas crudos se hallan consistentemente conta
minados a arrtir de fuzntes onimnles o humanas s2 precisa tratarlos de
alouna furma antos de su distribucidn para destruir los microorganismos

orayductor=ss de intoxicaciones alimentarias.

BOTULISMO:

£s una intoxicacidn alimentaria oroducida por la ingastidn de alimentos
cus contienen la toxina del Clastridium producida durante su crecimiento
en los alimontos. -s un bacilo anaernbio del suelo, saprofito, esporula-
do y formador de gas.

Las distintas cep.s, son generalmente nrutecliti_HEIy suficientemente pu
trefactivas para dar lugar a la aparicidn de olores reougnantes en los a
limentos orntéicos. Zn los alimentas con contenido protéico escaso como
habichuelas y maiz, algunas cenas son incapaces de originar signos de pu
trefaccidn perao pusden producir toxina. E1 micoorganismo fermenta los
carbohidratos con praduccidn de gns, pcro a veces ésta ornduccidn no se

nbsarva facilmonte.



Tanta 1= cernz :oms 2l pescado y las alimentos enlatadns de acidez media
2 baja son medios aptas oara la produccidn de toxinas, nera difieren en

la potencia Hde la tixinalfﬂrmada.

Inclusa leos mei-res medias de cultivaos difieran @an la potencia relativa

de la toxina oracucida. Se ha dicno nue los medios cue contienen leche 2
caseina, glucoza o meltosa y agu= de la maceracidn del maiz produce una

toxinz de tipo 1 mas notante oue las otras y aue 21 poder da less toxinas
de lns alimentns enlatados se puede ordenar asi: Maiz, guisantes, habi -
chuelas y espinacas. El estano de las batas, cuando se disuelve en psgue
ias en su contenida, inhibe el crecimiento microbiano y la oroduccidn de

toxinas en las nortalizas enlatadas.

Los experimentos ei2ctuados con carnes deshidratadas han pussto de mani-
fiesto nue la produccion de tnxinas os mas lenta si el contenido en agua
os del 40 % ~ue cuando es del 60 % y oue el reducirse al 3(p se8 inhibe

la produccidn 2= toxina.

La toxina botulinica es la més potente de las conacidas; una cantidad mi
nima es mas oue suficiente para oroducir la muerte de muchas personzs,
Se trata de una praoteina cristalizadn que se absarve casi toda en el in-
testino delgado y nareliza todos los midsculos involuntarios del cusrpo.

Una de las caracteristicas mds importantes es su relativa termolabilidad.

Los sintomns tipicos del bntulismo aparecen oor lo gensral cntre 12 y 36
horas, aunnue pued-n reguerirse oeriodns mas largns o mas cortos. Laos
orimeros sintom-s suelen consistir en transtornos dinstivos agudos seguil

dos par nauseas, vimitos e incluzn diarrze, al mismo ti=mpo rue fatiga,
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dolor de cabeza, desvanecimiento y estrenimiento. En los primeros momen-
tos puede ya pressntarse doble visidn, ? con frecuencia resulta dificil
tragar saliva. Lns pacientes se quejan de tener la boca seca, contraida
la garganta y la lengua hinchada. La temperatura del cuerpo es normal o
un poco inferior. Los misculos invaluntarios se paralizan extendiendose

hasta el aparsto respiratorio, o el corazdn.

Las precauciones a sequir para evitar el botulismo, es rechazar todos
los bLotes aue presenten abombamiento.

Cuanda las latas pr=sentan el aspecto normal, se recomienda, una vez a -
bierta, someter al alimento a bano maria para destruir la posible toxina
cue pueda encontrarse, ya que es muy sensible a2l calor en presencla de Q

xigeno.

£ STAF ILOCOCCIS:

La intoxicacidn alimentaria cue cin mas frecuencia se presenta, es la
oroducida par la ingestidn de alimentos sobre los cuales se ha desarro -
llado la bacteria Stapirilococcus Aureus.

~ste microorganismo suele llegar al alimento en ndmera muy escasa, sien-
do menos abundante en los alimentos crudos cue en los alimentos tratados
nor 8l calor. E1 responsable de la contaminacidn es por lo general el
hombre y alqunos animales. Las vias nasales de algunos individuos se ha-
1lan plagadas de estos microorganismos, que suelen producir sinusitis y
pus an las heridas infectadas, atras veces proceden de qranos, barros y

3spinilles.
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La toxina se produce en cantidades considerables cuando los 3thaphiloco-
CCus crecen en gren num2ro. Para ello se necesita ng menaos de varigs mi-
llones por gramos de alimento, nara gue pusdan zroducir suficiente toxi-
na como oars provocar la musrte en un individuo.

No existen datos estadisticos suficientes para reconilar los casos de 2N
venenamiento en Colombia durante un perindo determinado. A no ser gue se
a una intoxicacidn de grandes proporciones como las cue pueden producir
en una ficsta, banruete, stc. No suele infaormarse de la misma. Se sabe
3in embargo gue un oorcentaje de los casos nue sz comunican de intoxica-
cidn alimentaria es producida por Gtaphilococcus, y cue la mayoria de no
sotros padecemos ésta enfermedad varias veces durante nuestra vicda,

Los alimentes oue con mayor frecuencia han sido resconsables de intoxica
ciones estaphilococicas saon los oraoductos de pasteleria rellenos de cre-
wa, 8l jamdn y las carnes de aves y mariscos. Algunos brotrs han sido
causados por otras carnes y productos cérni:ns o por el pescado y sus de
rivados, la leche y productos lacteos, salsas, ensaladas y empanadas re-
llenas de carne. £n las mesas rue se conservan calientes los alimentos,

en las cafeterias y restaurantes puede tener lugar el crocimiento del mi

croorganismo y le oroduccidn de toxina.

Las prevenciones a sequir para eviter la contaminacidn y desarrollo de
las bacteries, son los procedimientos de higiene por parte del aperario,
como son ¢l de no manipular alimentos micntras se padezca de qripe, cata
rros o se tengan heridas infectadas. Tampoco, durante el mansjo se debe

Jprimir barros o espinillas y en caso de hacerlo tener 8l cuidacs de la-
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varse muy bien las menos con agua y Jjabon. Ademas se debe mantener los
alimentos siemore en refrigerscidn por debajo de los 10 grados Centigra-

dos o mcnos tenperaturas superiores a los 61 grados Centigrados.

INFEGCIONES

Las infecciones alimentariss son aguelles en gue intervienen bactcrias
capaces de multiplicarse sobre los alimentos y por lo tanto ser ingeri -

dos 2n un nudmero muy alto.

SALMONELDSIS:

La salmonelosis o fiebre tifoidea, es considerada como una infeccidn ali
mentaria, causada por cualguiera de las numerosas especies de Salmonella
a los cuales se les ha aplicado el nombre de la localidad donde han apa-
recido los brotes en forma de epidemia.

La probabilidad de cue al consumir un alimento cue contiene Salmanellas
se padezca una infeccidn, depende de numerosas circunstancias, entre las
nue cuenta la resistencia del consumidor, la virulencia de la bacteria y
el numero de mocroarganismaos consumidos.

Las Salmonellas pueden hallarse en ndmera extraordinario sin alterar en
forma aproeciable el olar o gusto de los alimentos. Cuanto mayor sea 8l
ndmero de mocroorganicmos participantes, mayor seran las probabilidadas
de rue 2l consumidor sufra la infeccidn y tanto mas corto el periodo de

incubacidn.
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Las 3almonellas cue contaminan los alimantos suelen llegar a ellos direc

tamente a partir de lis animales y el hombre. Unas veces proceden de los

}
"‘!

t

=1
0
™5

=
=
n

m r

]

o

—
~ad

42

tn

mos y n de agentes portadores. Los gérmeﬁas también pue-
den procaeder de gatos, perros, cerdos y ganado vacuno, aungue las fuen -
tes més frecuentas son las aves, sus huevos, roedores, moscas y Cucars. -
chas. Los polles, navaos y patos pueden hallarse infectedos; se encuentra
entonces Salmonallas en las haces, huevos, musculos y en las aves dispu-
estas pars la venta. En la actualidad se considera una fuente importante
de Salmonella la cdscarz de los huevos y los huevos desprovistos de céds-
cara.

Los sintomas fundamenteles de una infeccidn gastrointestinal dsebide a
las Salmonellas, son nauseas, vaomito, dolores intestinales, diarrea, que
sugle ser de aparicidn repentina, liouida, malolienta y verdosa. Aparece
nastracidn, debilidad muscular, abatimiento, fiebre, contracciones nervi
as~s y sonnolencia. La intensidad varia de ligero malestar-y diarrea a

la muerte en dos a seis dias.

Para prevenir la salmonelosis se debe tener en cuente principalmente los
orincipios de higiene, relativos al lavado de las manos una vez hechas
las necaesidades fisioldgicas, ya cue es en el tracto intestinal donde se
desarrolle esta bacteria.

Proteger los alimentns tanto de roedores como de insectos por medio de
empaocues 0 recipientes esoeciales. Los alimentos que no se vayen a& utili
zar de inmediato deben ser almacenndos siempre a temperatures bajas.

“n las sobras de comidas recalentadas oue se han contuaminado después de



S3

abierto 21 bote y se2 han mantenido sin refrigerar.

TRIQUINOSIS:

1

-5 unAa enternadad nroducida noor un nematodo Trichinella Spirales.

La mayar parte de laos casos de tricuinosis humana se presenta a consacu-
encia del consumo de carnes de cerdo a m2dio cocinar con larvas ennuista
das. Las larvas se liberan durante la digestidn en el tramo intestinal e
invadcn la mucosa de la primera porcion del intestino delgado, donde se
desarrolla y llegan al estado adulto. Fecundadas las hembras, producen
numerosas larvas, oue viajan a través del torrente sanguineo y linfatico
al tejidn muscular donde se enguistan. E1 periodo de incubacidn entre la
ingestidn de la carne de cerdo y la orescntacidn de los primeros sinto -
mas, viaria considerablemente. Se han citado casaos en cuc solo ha durado
un solo dia o dos. En otros incluso hasta varias semanas.

Los primeros sintomas cue pueden confundirse con una intoxicacion alimeg
taria, aparecen cuando las larves recién liberadns de sus ouistes de la
carne ingerida invaden la mucnsa; entre ellos se cita nauseas, vomito,
diarrea, transpiracidn abundante, cdlicos y anorexia y pueden caontinuar
durante varios dias. Los sintomas oposteriores deriven de la emigracidn
4e las larvas hacia los misculos y su encuistamiento en ellos. Destacan
10lor muscular e inflamacidn en los casos mds graves sobreviene la muer-
-8,

_a orevencidn contra la tricuinosis cansiste en la coccidn comolete de

la carne de cerdn. Cuando dste orescnte colaracioncs moradas sobre la su
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perficie ) abultamientos anormales, es senal de ocue hay desarrollo del

nematodo y por tanto se debe rechazar.

TOXICOS EN LOS UTENSILIOS

Las intoxicaciones de arigen alimentarias también pueden tener origen a
veces por la incgestidn de elementos ouimicos. Auncue este envenenamiento
no es tan comun como 2l envenenamiento bacteriano, no deja de sar menas
grive para la victima y para el administrador del establecimiento castro

momico implicado en el hecho.

cl envenenamiento producido por cadmio y antimonio, es causado por =li -
mentos y bebidas de tipo acido y alcohdlico colocados en utensilios de a
luminio, esmalte deteriorado. Los sintomas, nauseas, vdmitaos y diarrea,

aparecen media hora después de ingerido el alimento.

Los alimentos mds implicados son los jugos, limonadas, cocteles, ponches

masetos y cualcuier otra clase de alimento con alto grado de acidez o al

cohol.

TOXICOS NATURALES EN LOS ALIMENTOS

En los productos alimenticios frecuentamente hay muchas constituyentes
menores no nutrientes, oue producen en el consumidor resouestes de tipo
fisioldgico y eun sicoldgico nocivos, cue aungue por su concentracion po
co significativa como pIr su consumo relativo, excluyen la intoxicacion,

mas no serios iroblemsis en otras casos. Los alimentos contienen una lar-
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ga serie de aminas simoaticomimeticas tales como la octooamina del Jugo
del limdn, norepinefrina en el banano, tiramina en el nueso camambert,
triptamina en el cueso stilton, histamint an los vinos y serotonina en
muchos frutos. -Zstas sustancias son vasocomprescras y han habldo casos
de complicaciones severas y hasta de muerte, cuando las personas han in-
gerido alimentos de esta clase en cantidades apreciables estando bajo -

tratamiento con ciertas drogas trancuilizantes.

Dentro de los compuestos nocivos de tipo sicoldgico merece particular in
terés la miristicina sustancia alucindgena nue la nuez moscada contiene
en concentraciones activas y rue tambien esta presente en el apio y pere
Jili

Otra intoxicacidn cue puede presentarse -sor el consumo de alimentos, su-
cede cuando se ingiere bebidas alcohdlicas acompanadas o mezcladas con
frutas como patillas o meldn los ;uales contienen trazas de cianuro gue

tienen reaccidn nociva caon el alcohol.

TOXICOS AGR:=GADOS POR PREPARACION

£n algunos paises dnndaz el ahumado se emplea en gran escala, ha hablco
una alta incidencia de cdncer del estomago probeblemente oor el benzo-pl
reno transmitido por el nhumo.

Otros cnmnuestnﬁ_cnncerigenns se han hallado en naranjas, maiz, trigo, a
vena y cebacda, principalmente los desarrolladas en dAreas de fuertc conta

minacidn del aire muy industrializados.
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CONScRVADORES GUIMICOS

Los antisépticos o agentes de conservacidn de alimentos son sustancias
antimicrobianas cue por lo tanto evitan la alteracion de los mismos.

No obstante se ha descubierto cue los nismos no sstan totalmente exentos
de riesgos, por ejemplo, el dioxidn de azufre y los sulfitos empleados
en la conservacidn de los vinos, frutas desecadas, etc. Todos estaos inac

tivan la vitamina Bl pudiendo ariginar transtornos por carencia.

£]1 nitrato de potasio, cuyo efecto conservador lo ejerce por la inhibi -
cidn del desarrolln de gérmenes anaerabios merced 2 su poder oxidante,

da un color rosado atractivo a la carne, por la transfﬁrma:jdn de la he-
moglobina en metahemoglobina y posteriormente en nitrosometahemoglobina.
La cantidad de nitrito ingerido con las carnes tratadas podria ser sufi-

giante para ejercer efectos noclvas.
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