9.9

TRANSMISION DE INFECCIOMNES POR LOS ALIMENTOS

Muchos casos de intoxicacidon alimentaria ocurre como conse-
cuencia del! congumo de alimentos contaminados.

Las infecciones las puveden transmitir:

a. Las personas que se encargan del manejo de los alimentos,
en transporte, almacenaje, preparacion, etc. (carniceros,
panaderos, cociherss, etc.).

b. Insectos (moscas) gue transportan el gérmen que produce
las enfermedades desde lac materias fecales hasta el
alimento.

c¢. Ingredientes o recipientes contaminados, empleados en la
preparacion de los alimentos.

d. Alimentos enlatados deteriorados (latas infladas o
abolladas).

Los sintomas de la enfermedad transmitida se puedc caracteri-
zar por algunos o varios de los siguienies sintomas: Nauseas,
vomitos, cdlicos abdominales, diarrea, dolor de cabeza, difi-
cultad progresiva para ‘ragar,

Estas enlermedades se eviian observanco con cuidado escru-
puloso todas lns normas higiénicas en la preparacidn y manejo
de 10&s aiirmentos.

No solamente las personas encargadas de la perparacion de los
alimentos se deben lavar las manos con jabon antes de iniciar
el trabajc, fank’ca las pecrsonas que ios consumen antes de

tomarlogs y despues de ir al sanitario ya que al llevarnos las
manog sucias a la boca., podemos coatraer desinteria amibiana.

CAPITULO VI, CCINSERVACION Y ALMACENAJE DE LOS

ALIMENTOS

Para asegurar ¢ue 1os alimentos conserven tod> su valor nu-
tritivo y evitar que s¢ descompongan faciimente ¥ contaminen,
se debe observar log maximos cuidados.
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De acuerdsc a las capacidades econdmicas de la familia se reco
mienda adquirir alacenas y armarios, estantes con puertas o:
sin puertas, nevera, etc., para almacenar los alimentos.

La Hespensa debe estar colocada en un lugar fresco de la habi-
tacion donde haya corriente de. aire y n» le legue el sol, o
el calor de la estufa.

CLASES DE LUGARES

Se I‘uCJH’llEﬂd& lbs lugares mas apropiados que aseguren un
periods maximo de conservacion para los distintos alimentus.

Lugar Fresco

En lugar fresco se deben guardar los siguientes alimentos:
LECHE FRESCJ—‘L: yoghurt, kumis, queso.

GHRASAS: Mantequilla, aceite, manteca, etc.

CARNES - VICERAS

- Frutas

- Hortalizas
Leguminosas verdes

Yuca arracacha

La leche y sus derivados deben e star lejos de slores
fuertes como cebolla, ajus, gasolina, etc. porque los
absorve facilmente.

L.a carne cuando no se dispone de nevera se decbe salar para
que no se corrompa, guardarla en lugar ventilado y protegid=
de -mhoscas. Ejemplo: un cubre bandeja de anjeo.

La mantequilla en agug fr1a, la leche c{:rl.:rcarla en una vasija
dentro de,otra en agua fria,
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LUGAR SECO:

En estglugar se deben guardar:

- Leche en polvo

- Incaparina, Colombiarina, Bi-:—:-nestari'n-a

- Harinas (trigo, maiz, maizena, etc.)

- Cereales (mafz, -pastas, arroz, otros)

- Dulces (panela, azucar)

- Leguminosas secas (arveja, fr'i'jf:::l, etc. )

Estos alimentos se guardan en recipientes.bien tapados, como
tarros de lata, plastico, vidrio, colocados en un estante o alaz

cena que no estén al-alcance de roedores e insectos.

Para reducir la humedad del lugar donde se encuentran almace-
nados, se pone una vasija con cal sin tapa.

Lugar frio y oscuro

Se almacenaran los siguientes alimentos:
- Papas
- Platanos

Estos alimentos no se deben guardar en nevera, porque toman

un sabor dulce. Las papas con el calor germinan facil mente.

LUGAR FRIO Y SECO

En estos lugares los alimentcs ya preparados se dejan largos
periodos de tiempo a la temperatura cali‘ente en climas calidos,
constituyendo un medio facil de transmision de' enfermedades. (de
ahi 1a importancia de la refrigernecidn que es un meétodo seguro
de almacenar los alimentos, evitando que se descompongan
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facilmente. Pero cuando se carece de ésta, se deben pre-
parar las cantidades suficientes para la hora de la comida,
par que no queden sobrantes, que se dafian al guardarlos.

Comprar diariamente lo jue se necesita, o tener cuidado de
adquirir en el mercado frutas, verduras, etc., que no se des-
compongan facilmente.



