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.- RESUMEN

El presente trabajo se llevo a cabo en la Honorable Alcaldia Municipal de Santa Cruz de la Sierra, Oficialia
Mayor de Defensa Ciudadana (O.M.D.C.), Direccion de proteccion al consumidor (D.P.C.), Programa
Mercado Saludable y Productivo (P.M.S.P.), en el mercado Abasto “Cooperativa 2 de Junio”, ubicado en el
Distrito 4 - UV 52, entre el tercer anillo interno y el externo de la avenida Pirai, durante el periodo de Enero a
Julio del 2009. El objetivo de este trabajo fue apoyar al PMSP en la linea de Veterinaria en Salud Publica. En
la planificacion de este trabajo se puso en practica las siete funciones del Médico Veterinario en la Proteccion
de los Alimentos y bebidas: Administracion, Capacitacion, Inspeccion, Asesoria, Legislacion, Investigacion y
Control de Calidad. De las cuales las dos ultimas no se llegaron a realizar concretamente, este es un mercado
que cuenta con 488 puestos, distribuidos de la siguiente manera: En un 9 % a la venta de abarrotes, el 8 % a la
venta de carnes y embutidos, el 8 % venta de comidas, 6 % verduras, 3% snack, 1% lacteos, 1% frutas y el
60% a otras actividades. Para obtener resultados en este trabajo dirigido se realiz6é un diagnostico F.O.D.A. a
fin de evaluar las Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas del mercado, obteniendo datos sobre:
conocimientos en Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.), problemas de saneamiento Ambiental (aguas
servidas, excretas, canales de drenaje, etc.) control de Plagas, infraestructura del mercado, recoleccion de
basuras y otros. Dando continuidad al P.M.S.P. se logro mejorar los resultados obtenidos por anteriores
trabajos; tal es asi que en la tenencia del carnet sanitario, anteriormente solo tenia un 12 %, en la actualidad el
54 % ya cuenta con este documento, en cuanto a la higiene personal solo el 28 % estaba concienciada, hoy el
73 % a mejorado. Antes de los cursos de capacitacion el 28 % tenia conocimiento de sobre higiene y
manipulacion de alimentos, posterior a estos un 83 % tiene conocimiento sobre B.P.M. Asi mismo; sobre la
organizacion y limpieza de sus puestos antes era bueno solo el 48 %, hoy un 72 % cumple con este requisito.
En cuanto a proteccion y conservacion de sus productos el 58 % cumplia antes del trabajo, actualmente el 95
% préctica esta norma. El uso de uniformes por rubros antes del trabajo era de un 59 %, en este momento el
92 % ya lo tiene. Se logro que los comerciantes compren utensilios nuevos y mejoren los mesones en el sector
carniceria; para el cambio de conducta y concienciacion de los manipuladores de alimentos del mercado se
dictaron cursos de capacitacion sobre: Normas para la acreditacion de Mercado Saludable y Productivo,
Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (E.T.A.’s), Higiene Personal, Relaciones Humanas,
Reglamentos y Normas de Alimentos y Bebidas, entregandoles asi sus respectivos certificados. Se realizo la
sanitizacién del mercado (desratizacion con el producto biol6gico “Biorat™), limpieza en seco, lavado general
con detergentes y desinfectantes adecuados, fumigacidn interna - externa y el recojo de basura; que lo realizé
Emacruz. También se coordiné entre el directorio del mercado y la Oficialia de Obras Publicas, para el tapado
del canal que esta en el 3er anillo externo. El directorio del mercado, los manipuladores de alimentos y
comerciantes en general contindian con el trabajo para convertir el “Mercado Abasto Cooperativa 2 de Junio”
en Saludable y Productivo.

1.Trabajo realizado en el Mercado Abasto “Cooperativa 2 de Junio”, Alcaldia Municipal de Santa Cruz de la
Sierra, ODMC (Oficialia Mayor de Defensa Ciudadana), PMSP (Programa Mercado Saludable y Productivo).
2.Trabajo Dirigido presentado por Soto Velasco Luis, para obtener el Titulo de Médico Veterinario Zootecnista
Auv. Libertadores B/Bolivar Nro. 7250 Tef. 3622729 — Cel. 76057693.
3.Profesional Guia MVZ. Responsable de Mercados Saludables y Productivos de la H.A.M. de Santa Cruz — Bolivia.
4.Tutor de la FCV. UAGRM. MVZ. Docente — coordinador de Salud Publica I y 1l. Santa Cruz — Bolivia.



1. INTRODUCCION

La estrategia de Municipios Saludable representa la implementacién local de una de las
iniciativas mas efectivas de la promocion de la salud que se esta empezando a promover y
ejecutar en todo el mundo.

Su mision consiste en fortalecer la ejecucion de las actividades de promocion y proteccion
de la salud en el ambito local, colocando la promocion de la salud como la mas alta
prioridad de la agenda politica; involucrando a las autoridades del gobierno y a la
comunidad, fomentando el dialogo y compartiendo conocimientos y experiencias; asi como
estimulando la colaboracién entre los municipios (O.P.S., 2008).

Por lo tanto el desarrollo de Mercados Saludables permitird a mediano y largo plazo un
mejor uso de Buenas Practicas de Manipulacién e Higiene del medio ambiente de los
mercados, logrando que los vendedores preserven la calidad de estos alimentos, que los
consumidores accedan a alimentos inocuos y evitar la presencia de enfermedades
transmitidas por alimentos (O.P.S., 2008).

La ciudad de Santa Cruz, es desafiada por su clima (temperatura elevada, exceso de
humedad y oxigeno libre) que vulnera répidamente la composicion de los productos y
subproductos alimenticios de uso humano, a esto debe sumarse la falta de conocimientos
técnicos en materia de conservacion y manipulacion, por parte de los comerciantes de estos
productos, el transporte inadecuado, infraestructura inapropiada y legislacion incumplida,
convierten el escenario donde se manipulan los alimentos en verdaderos recintos de
contaminacién de cuanto a productos se comercialicen. Merecen marcada atencion, los
alimentos de origen animal, como son: carnes, leche, pescados, huevos, asi como los
subproductos (embutidos, quesos, mantequilla, yogurt, cremas de leche y otros), que se
recepcionan, conservan, almacenan, manipulan y expenden en condiciones precarias,
causando el deterioro de los mismos y peligrosidad en el consumo ya que pueden
contaminarse y transmitir enfermedades registradas como las E.T.A.’s (Enfermedades
Transmitidas por los Alimentos).

Mediante este riesgo constante que sufre la poblacion, el Gobierno Municipal de Santa
Cruz de la Sierra, a traves de las oficialias de Defensa Ciudadana y Desarrollo Humano,
con el apoyo institucional de la O.P.S./O.M.S. y la Facultad de Ciencias Veterinarias de la
U.A.G.R.M., Prefectura (SEDES) y SE.NA.S.A.G., vienen estableciendo politicas publicas
para la construccion de “Programa de Mercados Saludables y Productivos”, con el fin
de mejorar la calidad de vida y bienestar de las personas que se aproximen a abastecerse en
los mercados de nuestra ciudad .



Santa Cruz de la Sierra cuenta con mas de 60 Mercados, que son municipales, usufructos y
privados, en lo que se estd avanzando de poco a poco y mostrando resultados, ya que
cuatro de ellos fueron considerados como Mercado saludables y productivos entre ellos
tenemos los mercados Mutualista, Trompillo, Santa Rosa y Chacarilla, y préximamente
otros mercados. Esto gracias al trabajo en conjunto entre gremialistas y municipio, con la
presencia de un profesional Medico Veterinario higiendlogo en cada centro de
abastecimiento se esta trabajando y gestionando para lograr este fin. Esperando alcanzar a
certificar la mayor cantidad de Mercados Saludables, con el objeto de velar por la Salud
Publica.

La Medicina Veterinaria, juega un papel indispensable en la Salud Publica y si pensamos
especificamente cual es su misiébn en esta area, no dudamos en enunciar sus dos
capacidades, como ser: “Proteger los Alimentos y Bebidas de Origen Animal y Vegetal,
y Controlar las Enfermedades Zoondticas”, pues estamos seguros que en los mercados y
en los centros de abasto en nuestra ciudad, tenemos un compromiso, el cual hay que
enfrentarlo y dar la solucion que amerite a traves de la participacion activa del Médico
Veterinario.

Por lo tanto, el presente Trabajo Dirigido tuvo por objetivo apoyar el mejoramiento de las
condiciones higiénicas sanitarias en este centro de abastecimiento, expendio y consumo de
alimentos como es el “Mercado Abasto Cooperativa 2 de Junio”, a fin de preservar la
salud, nutricion y bienestar de la poblacion.



I11. CARACTERISTICAS DE LA INSTITUCION

El area de trabajo es la Oficialia Mayor de Defensa Ciudadana (O.M.D.C.) de la cual
dependen la Direccién de Proteccion del Consumidor (D.P.C.) y el Departamento de
Abastecimiento y Mercado (D.A.M.) donde se encuentra el Programa Mercado Saludable y
Productivo (P.M.S.P.), de acuerdo a la estructura orgénica oficial, que se encuentra ubicado
dentro del Zler. Anillo de circunvalacion, en la interseccion de las Av. Irala y Cafioto y las
calles Choferes del Chaco y La Riva, en la ciudad de Santa Cruz de la Sierra.

La ciudad de Santa Cruz de la Sierra, esta ubicada geograficamente en la provincia Andrés
Ibafiez del departamento de Santa Cruz, situada a 47° 45 de latitud sur y 63° 10’ de
longitud oeste, con una precipitacion pluvial de 1200mm, una temperatura promedio de
24°C y una humedad relativa del ambiente aproximada al 72% (Mayser, 1990).

FIGURA N° 1
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Fuente: Gobierno Municipal auténomo de Santa Cruz de la Sierra.



FIGURA N° 2

PLANO DE LA UBICACION DEL MERCADO “ABASTO COOPERATIVA 2 DE
JUNIO”.

El mercado “Abasto Cooperativa 2 de Junio” se encuentra ubicado en la ciudad de Santa
Cruz de la Sierra — Bolivia, entre el 3er Anillo Interno y el Externo, sobre la Av. Pirai e
intersecciones de las Av. Mario R. Gutiérrez y Av. Roque Aguilera.

Fuente: Planos de ubicacion de Mercados de Santa Cruz de la Sierra (O.M.C.D.)



FIGURA N° 3
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FOTO SATELITAL, PLANO DE LA UBICACION GEOGRAFICA DEL

MERCADO “ABASTO COOPERATIVA 2 DE JUNIO”.

Fuente: Earth Google (fotografia por satélite)



PLANO INTERNO DEL MERCADO “ABASTO COOPERATIVA 2 DE JUNIO”.

FIGURA N° 4
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IV. NATURALEZA DEL TRABAJO DIRIGIDO

El Trabajo Dirigido se constituye en una instancia que exige la aplicacion del conocimiento
de la Ciencias Veterinarias para coadyuvar en la busqueda de soluciones a problemas
generales y especificos del profesional Medico Veterinario Zootecnista.

Es asi que la Universidad Auténoma Gabriel René Moreno (U.A.G.R.M.) con la Facultad
de Ciencias Veterinarias (F.C.V.), en convenio con la Honorable Alcaldia Municipal
(H.A.M.), apoyar al Programa Mercados Saludables y Productivos, con estudiantes que
optan por el trabajo dirigido como modalidad de titulacion, utilizando los conocimientos
adquiridos durante su formacion, mejorando la calidad de los alimentos desde su
produccidn, transporte, almacenamiento, preservacion, distribucion y expendio.

Al mismo tiempo el propdsito es prevenir las enfermedades transmitidas por los alimentos
E.T.A."s y aplicar los conocimientos adquiridos durante los afios de estudio, especialmente
en las materias de Salud Publica I y Salud Publica I1; lo cual nos permitira la obtencion del
titulo como Médicos Veterinarios Zootecnistas.

Este trabajo Dirigido tuvo una duracién de 6 meses, durante el cual colaboré a la Direccién
de Proteccion del Consumidor (D.P.C.) en la continuidad del “Programa Mercado
Saludable y Productivo”, promoviendo las buenas practicas higiene y nutricion, para
ofrecer al publico productos alimenticios inocuos y de excelente calidad. Con esta finalidad
se conto con la tutoria del Dr. Luis Alberto Frias Flores, docente de la Facultad de Ciencias
Veterinarias y con la guia del Dr. Gary Antelo Duran, Responsable del Programa Mercados
Saludables y Productivos de la Honorable Alcaldia Municipal de Santa Cruz de la Sierra.



V. DIAGNOSTICO DE NECESIDADES.

Para realizar un diagnostico de las necesidades del Mercado, fue necesaria la elaboracion de
un diagnostico de las Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas (F.O.D.A)),
considerando puntos como: Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.), Infraestructura,
problemas de Medio Ambiente y otros aspectos que se consideraron.

a) Problemética en si.

b)

a s wh e

Constante permanencia de un Médico Veterinario Salubrista, para que este lleve
adelante el proyecto de Mercados Saludables y Productivos en este mercado.
Determinar las condiciones higiénicas sanitarias del mercado.

Control e inspeccion rigurosa de cada puesto de venta donde se manipulen
alimentos que se expenden al publico.

Preparacién de cursos actualizados sobre la inocuidad alimentaria.

Infraestructura.

Falta de un piso apropiado en los pasillos.

Existe una deficiente iluminacion y ventilacién.

En su mayoria, los bafios sanitarios se encuentran deteriorados.
Existen puestos que estdn mal refaccionados.

El sistema de desague pluvial esta mal acondicionado.

¢) Manipuladores de alimentos.

w

Poco conocimiento sobre higiene personal e higiene del puesto, asi como la
conservacion y proteccion de sus alimentos.

Los equipos y utensilios con el que trabajan estan deteriorados y mal conservados.
Tienen poco interés en la renovacién de su carné sanitario.

Falta de conocimiento de las ordenanzas municipales sobre la calidad e inocuidad
de los alimentos y ordenamiento del mercado.



d) Ambiente externo del mercado.

1. La presencia de animales como los perros callejeros que estan en la afueras del
mercado.

2. La basura que no esta bien tratada, predispone un gran problema ya que se pueden
presentar brotes de enfermedades.

3. Presencia de comerciantes que estan en las afueras del mercado, esto desencadena
desorden y contaminacion en los productos que expenden.

4. Falta de parqueo y parada de buses lo cual conducen a un caos vehicular.

5. EIl canal principal de desagle pluvial que se encuentra en la parte posterior del
mercado esta en mal estado y es un foco de contaminacion.
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V1. REVISION BIBLIOGRAFICA.

6.1. CONCEPTO DE MERCADOS SALUDABLES.

El mercado Saludable y Productivo es una estrategia desarrollada para mejorar las
condiciones de vida de la poblacidn.

Un mercado es saludable, cuando nos unimos y participamos para apoyar nuestro mercado,
donde compramos alimentos de buena calidad, en un ambiente adecuado, con puestos
limpios y ordenados, los vendedores estan sanos, manejan bien y cuidan los alimentos
evitando que se deterioren o contaminen para que estos no se vuelvan peligrosos y
produzcan enfermedades, ademas recibimos buen trato y amabilidad por parte de los
vendedores. (O.M.S. /O.P.S., 2006).

Un Mercado Saludable tiene como propdsito garantizar el manejo inocuo de los alimentos,
para la prevencion de enfermedades y proteccion de la poblacién. Debe contribuir en el
mejoramiento de las condiciones higiénico sanitarias, en el abastecimiento, expendio y
consumo de alimentos, en los mercados a fin de preservar la salud y nutricién de la
poblacion (O.M.S. /O.P.S., 2006).

6.2. BENEFICIOS DE UN MERCADO SALUDABLE.

Mejoran las condiciones generales de los mercados en salubridad asi como comodidad para
el consumidor, mejora el control de la inocuidad de los alimentos, las sanciones y multas
por el incumplimiento a las normas son minimas, mejora las relaciones de vendedores con
los inspectores y de esta forma se trabaja en equipo con objetivos y metas que cumplir.
Cuando un mercado es saludable, existe un ambiente limpio y agradable de trabajo, mejora
la salud del comerciante y de la poblacion consumidora (O.M.S. /O.P.S., 2006).

6.3. CONDICIONES PARA LA CERTIFICACION DE MERCADO SALUDABLE Y
PRODUCTIVO.

Un mercado para ser considerado como saludable debe contar con las condiciones como,
Infraestructura este debe tener un orden segun el rubro de venta, contar con una
iluminacion adecuada, tener un buen drenaje y canales, asi como una buena ventilacién y
sefializacién. Asimismo debe contar con el servicio de agua potable en cada puesto de
comida y venta de carnes, deben tener los pisos y paredes lavables y mesones de azulejos
sin desportilladuras (O.M.S. /O.P.S., 2006).
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Con respecto a los puestos de venta, estos deben estar correctamente ordenados, los
alimentos deben estar bien protegidos y refrigerados, no deben estar cerca del piso ni de los
bafios. Sus equipos y utensilios, deben estar debidamente lavados con el uso de un
detergente adecuado, las maquinas y los equipos deben permanecer siempre limpios, no
deben tener ninguna desportilladura los utensilios (O.M.S. /O.P.S., 2006).

Por altimo el manipulador de alimentos debe cumplir con las siguientes normas: higiene
personal adecuada (ufias cortas, manos limpias, cabellos limpios y peinados o recortados),
debe contar con su certificado de salud o carné sanitario vigente, debe usar un uniforme
limpio y completo (gorra, mandil y sobre mandil blancos), y debe tener conocimiento en la
manipulacion higiénica de los alimentos (O.M.S. /O.P.S., 2006).

6.4. SALUD PUBLICA VETERINARIA E INOCUIDAD ALIMENTARIA.
6.4.1. Importancia de la Salud Publica Veterinaria.

La Salud Publica Veterinaria es esencialmente una actividad de “bien publico”, definida
como “las contribuciones al bienestar fisico, mental y social de los seres humanos mediante
la comprension y la aplicacion de las Ciencias Veterinarias” (Acha, 1988).

La Salud Publica Veterinaria tiene el fin principal de vigilar la calidad sanitaria de los
alimentos, para proporcionar informacion oportuna y confiable sobre contaminantes de
mayor riesgo epidemioldgico, conocer el grado de contaminacidn quimica vy
microbioldgica, la etapa de la cadena alimentaria y las regiones geograficas mas
vulnerables para exigir la aplicacion de las buenas practicas y el sistema de anélisis de
peligros y puntos criticos de control que permitan aplicar medidas de intervencion mediante
la inspeccion sanitaria.

Por esta razon, La Salud Publica Veterinaria juega un papel importante en la calidad e
higiene de los alimentos de origen animal y mixto, cuyo rol protagonico del veterinario
salubrista tendra que garantizar la salud de la poblacion. (Acha, 1988; Frias, 1987).

6.4.2. Inspeccion Sanitaria de alimentos.

A través de la Inspeccion Alimentaria se garantiza la correcta calidad higiénica y sanitaria
de los alimentos que la poblacién consume, asi como la capacidad de las personas que
elaboran, almacenan y exponen a venta los citados alimentos, asi como también su
manipulacion. Para ello se supervisan e inspeccionan todos los locales relacionados con la
venta y consumo de alimentos como: mercados mayoristas en calidad de usufructos,
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privados y municipales, establecimientos minoristas, bares, restaurantes, comedores
colectivos y otros. (Frias, 2002).

6.5. FUNCIONES BASICAS DEL MEDICO VETERINARIO EN LA PROTECCION
DE ALIMENTOS.

a) Administracion: Administrar programas de proteccion de alimentos y bebidas, que
consistird en efectuar diagndsticos, disefios, direccién, coordinacion y evaluacion de los
productos alimenticios (Frias, 2007).

b) Capacitacion: Capacitar y adiestrar en servicio, al personal profesional, técnico,
auxiliar, expendedores en la planeacidn, ejecucion y evaluacién con respecto a la inocuidad
alimentaria; asi como a los trabajadores de industrias de alimentos y el publico consumidor
(Frias, 2007).

c) Investigacion: Desarrollar programas de investigacion operativa, que comprendan el
disefio, ejecucién y su aplicacién en el terreno sobre la calidad de todos los productos de la
canasta familiar, desde el punto de vista higiénico sanitario (Frias, 2007).

d) Control de Calidad: Efectuar muestreos representativos periddicos de alimentos y
bebidas, interpretar resultados de las pruebas de laboratorio, coadyuvar en el disefio de
normas técnicas. Estas actividades estaran integradas a los programas del respectivo
laboratorio de apoyo (Frias, 2007).

e) Inspeccion: Efectuar programas de supervision, vigilancia y control de los alimentos y
bebidas en todas sus fases desde los centros de produccion, transporte, distribucion,
almacenamiento, conservacion, manipuleo y expendio, a fin de garantizar el valor
intrinseco y la inocuidad alimentaria (Frias, 2007).

f) Asesoria: Asesorar a la sociedad, productora, intermediaria y consumidora en toda
actividad que tengan que ver con la tramitacién, obtencidon, almacenamiento, transporte,
transformacion, empaque y distribucion de alimentos y bebidas (Frias, 2007).

g) Legislacion: Proponer analizar, interpretar, difundir y aplicar la legislacion vigente en

nuestro pais, utilizando todo el recurso humano con la finalidad de cumplir con las
exigencias de calidad e inocuidad alimentaria (Frias, 2007).
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6.6. OTRAS FUNCIONES QUE PUEDE CUMPLIR EL MEDICO VETERINARIO.

Asi mismo en la actualidad bajo el visto bueno de la Organizacion de Naciones Unidas para
la agricultura y la alimentacion (F.A.O.), conjuntamente con la Organizaciéon Mundial de la
Salud (O.M.S.) y la Organizacion Panamericana de la Salud (O.P.S.), han determinado que
el Médico Veterinario estad preparado para realizar trabajos en las siguientes areas de la
Salud Pdblica Veterinaria, como ser:

e Inocuidad y calidad de los alimentos de origen animal y vegetal.

e Investigacion de brotes de enfermedades de origen alimentario.

e Prevencion, control y eliminacion de las zoonosis.

e Prevencion y control de problemas de salud animal de importancia social y
economica.

e Promocion y apoyo de acciones que favorecen el turismo nacional e internacional
asi como el comercio e intercambio pecuario dentro y fuera de las fronteras.

e Investigacion, deteccion temprana, prevencion y control de enfermedades de
animales exoticos, zoonosis emergentes y amenazas bioldgicas.

e Control y proteccion del ambiente de desechos de animales y transformacion de
productos y subproductos de origen animal y vegetal.

e Promocion de la salud y el bienestar de la poblacién humana.

e Produccion, desarrollo y promocién del uso apropiado de biolégicos y reactivos.

e Promocion de bienestar de animales domésticos y silvestres.

e Promocion de la propiedad responsable de animales de compafiia.

e Intervencion en desastres naturales o provocados por el hombre.

e Prevencion de peligros laborales o asociados con animales vivos y sus productos.

e Desarrollos de modelos biomédicos para investigacion en salud humana.

e Formacion y capacitacidn del recurso humano que participa en salud puablica.

e Formulacion y realizacion de proyectos de desarrollo local y comunitario.

e Investigacion, promocion y aplicacion de desarrollos biotecnoldgicos eficientes y
apropiados en las condiciones sociales, economicas y culturales.

e Promocion y participacién en la formulacion e implementacion de iniciativas
intersectoriales y de politica publicas que favorezcan la salud y el bienestar humano.

e Hacer operable la colaboracion intersectorial e interdisciplinaria entre la agricultura
y la salud publica.

Fuente:(La salud publica veterinaria en el siglo XXI - Dr. Eduardo Alvarez P.).
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6.7. ADMINISTRACION SANITARIA DE LOS MERCADOS.
6.7.1. Concepto de administracion.

Se define, como el proceso y habilidad del administrador veterinario, de manejar en forma
equilibrada y ecuanime, los componentes de un sistema de abastecimiento alimentario,
donde se conjuncionan, Recursos Humanos (R.R.H.H.), Recursos de Material y Equipos
(R.R.M.E.), Recursos Economicos (R.R.E.E.), e infraestructura, garantizando la recepcion,
mantenimiento y entrega de productos de la canasta familiar, en condiciones de calidad e
inocuidad alimentaria, para el consumidor.

Las funciones de los Veterinarios Zootecnistas, responsables de la inocuidad alimentaria
directamente relacionada con los mercados municipales, son: la planificacidn, organizacion,
coordinacidn, direccion integracion de personal, control, investigacion y evaluacion, como
principios filosoficos de la administracion general (Frias, 2007).

6.7.2. Mercados.

Se conoce como una unidad comercial estructurada, en base a la organizacion de pequefios
comerciantes, que proporcionan a la poblacién, un abastecimiento adecuado de productos
béasicos de consumo en condiciones higiénicas y sanitarias (Frias, 2007).

6.7.2.1. Funciones del Mercado.

1. Concentrar el comercio de productos alimentarios que son necesarios para la ciudad.

2. Abastecer y distribuir al detalle diariamente los productos basicos que necesita la
comunidad consumidora.

3. Organizar, dentro de un local del mercado a pequefios comerciantes (Frias, 2007).

Los mercados saludables son de una marcada importancia y representan un desafio en
cuanto al abastecimiento de las ciudades para invertir en la nutricion y seguridad
alimentaria; asi como en la prevencion de enfermedades, se constituyen en una oportunidad
para el mejoramiento de la calidad y la conservacion de los alimentos. (Frias, 2007).
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6.7.3. Incorporacion de la inocuidad de los alimentos en la ciudad de Santa Cruz.

6.7.3.1. Antecedentes.

El Gobierno Municipal de Santa Cruz de la Sierra, a través de las Oficialias de Desarrollo
Humano y Defensa del Consumidor, ha establecido politicas publicas para la construccién
de espacios publicos saludables, considerando la importancia que tienen los mismos, en el
mejoramiento de la calidad de vida y el bienestar de la poblacion.

6.7.3.2. Etapas del Proceso.

a) Motivacion para la participacion en la iniciativa:

Sensibilizacion al sector gremial

Socializacion de la propuesta con los dirigentes de los mercados seleccionados,
realizando visitas para dar a conocer las bondades de la propuesta
Emponderamiento de la iniciativa, compromiso de participacion efectiva para el
logro de cambio de comportamientos, actitudes, el sentido de responsabilidad y
obligacién, que permita ver resultados de impacto

b) Linea de base:

Permitié conocer la situacion existente:

Instalaciones para el funcionamiento del mercado

lluminacion, ventilacion y sefializacion.

Exposicion de productos y pisos, sistemas de drenaje y alcantarillado
Hidrantes para la limpieza de las areas de trabajo y contra incendios
Sistema de control de plagas (roedores y cucarachas)

c) Planificacion estratégica:

Permite definir en forma participativa, las intervenciones prioritarias a ser implementadas,
se determinaron las siguientes lineas de accion:

Capacitacion a gremiales

Mejoras de las condiciones de infraestructura e instalaciones
Vigilancia y control

Condiciones legales y reglamentaciones
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6.7.3.3. Resultados obtenidos.

e Capacitacién de gremialistas, reforzamiento en el puesto.

e Mejoras importantes en cuanto a: infraestructura e instalaciones, iluminacién,
mejoras de alcantarillado, orden, limpieza.

e Implementacion del sistema de vigilancia.

e Informacidn, educacion y capacitacion actualizada.

e Incorporacion de las redes sociales al proceso de cambio del mercado.

6.7.3.4. Evaluacion de proceso y Certificacion.

e Auto monitoreo y evaluacion por las autoridades municipales pertinentes

e Ademas se deben considerar otros aspectos relevantes como la infraestructura,
ventilacién, iluminacion, servicios basicos y otros que son parte primordial de la
adecuada produccion y expendio de alimentos.

e La educacién sanitaria de los manipuladores de alimentos es aceptada como la
actividad mas eficiente y econdmica para garantizar la calidad de los productos de
consumo, esta requiere la participacion de un personal debidamente capacitado

6.7.3.5. Logros obtenidos

La experiencia en Santa Cruz, realizada en los mercados demostrativos; evidencia que la
motivacidn, comprension y la capacitacién, como herramienta de cambio han producido
aportes en el sector, mejorando la economia, el fortalecimiento de la identidad de los
actores con el proyecto disefiado y ejecutado por ellos mismos.

El mercado demostrativo ha contribuido a fortalecer la capacidad de accion en el ambito
local, para lo cual han brindado, fundamentalmente procedimientos, herramientas e
instrumentos metodoldgicos que han permitido elevar competencia para el analisis y el
desempefio en la gestion del proyecto Mercado Saludable, en funcién de la solucién de los
problemas. Ha significado ademas un apoyo a los enfoques integrales para abordar con
mayor profundidad la participacion social en miras a la certificacion de los mercados como
saludables. Desglosando los resultados obtenidos, se realiza el siguiente analisis:

e En funcién de los problemas identificados en los mercados, y a partir de alli se
construyo el proceso de “abajo hacia arriba”, en el que se definieron, en conjunto,
las necesidades mejoras, de esta manera fueron los mismos protagonistas
(gremiales) los que identificaron los problemas y dispusieron la utilizacion de sus
recursos para dar una adecuada solucion.

17



e La educacion sanitaria a estado siempre entre las principales actividades a realizar
para garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos, sin embargo esta debe
obedecer a un proyecto que vaya mas alla de charlas de participacion pasiva, se
debe contar con objetivos claramente definidos centrados en el analisis selectivo de
los principales problemas que se pretenden modificar.

e La participacion de las instituciones académicas constituyé la mejor opcién para
realizar las intervenciones en el mercado. La participacion activa con la preparacion
adecuada, es la clave para el éxito en la construccion y consolidacion de los
mercados saludables.

e La experiencia acumulada evidencia un incremento de la participacion de los
diferentes actores involucrados, una mejor identificacion de intereses y objetivos
comunes a favor del desarrollo y una mayor integracién en la solucién de los
problemas.

e EI proyecto ha propiciado una participacion integral multidisciplinaria,
intrasectorial e intersectorial. En el proceso de evaluacion se desarrollan habilidades
para la autoevaluacion y se logra mejor desempefio para calificar su propia
situacion.

e La experiencia ha logrado despertar el interés de la ciudadania en general y en
especial de otros mercados que han demostrado voluntad y compromiso para fijar el
proceso de la certificacion (Medina y Morales, 2005 O.P.S./ O.M.S.)

6.8. SISTEMAS DE GESTION DESTINADOS A LOS ANALISIS DE PELIGRO Y
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (H.A.C.C.P.).

Es un sistema de gestion destinado a garantizar la inocuidad de los alimentos, que goza de
gran aceptacion. El servicio de Calidad de los Alimentos y Normas Alimentaria (E.S.N.S.),
de programa de la F.A.O. de apoyo a los paises con el fin de fortalecer sus sistemas de
produccion y garantizar la inocuidad del suministro de alimentos, ha colaborado con
organismos gubernamentales y con la industria alimentaria.

Una parte importante de este programa ha sido la creacion de instrumentos y la realizacion
de cursos de capacitacion en los paises miembros, a fin de fortalecer la capacidad nacional
para la aplicacion y auditoria del H.A.C.C.P. El objetivo de estos cursos es el de promover
buenas practicas de higiene y de sistema H.A.C.C.P. a través de la comprension y la
aplicacion de los principios generales del CODEX ALIMENTARIUS.
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Desde que un alimento es procesado en origen o esta en estado natural, hasta que llega al
consumidor, pasa por una serie de etapas en las cuales encontramos uno 0 mMas
manipuladores. La manipulacion higiénica de los alimentos es un factor muy importante en
la prevencion de las toxi-infecciones de origen alimentario. Gracias a este plan de control,
se podra ver desde lo que significa ser manipulador de alimentos hasta la conservacién de
los distintos tipos de alimentos, como realizar la manipulacion higiénica, las enfermedades
de origen alimentario, el lavado y desinfeccion de utensilios, dependencias y locales en
donde se preparan o sirven alimentos (Etcheverry M. R., 2005).

6.9. MANIPULACION DE PRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL Y MIXTOS.
6.9.1. Importancia de los Alimentos.

Los alimentos son un aporte energético vital para la vida de los seres vivos, sin embargo,
ellos también pueden ocasionar graves problemas de intoxicaciones alimentarias cuando
han sido expuestos a una contaminacién fisica, quimica o bioldgica (Egafia, 1968)

De los peligros bioldgicos, la presencia de bacterias patdogenas se ha convertido, en la
actualidad y a nivel mundial, en un significativo problema de Salud Publica, aunque las
estadisticas no reflejen la realidad del problema ya que todos los casos no son notificados.
Este problema va creciendo cada vez mas por la necesidad de las personas en consumir los
alimentos fuera de sus hogares.

Asimismo, es necesario conocer todos los procesos que ocurren durante la manipulacion de
productos de origen animal y otros de la cadena de comercializacion, basados en
instrumentos juridicos que rigen la produccion, la manipulacion y la comercializacion de
los productos alimenticios y tiene por objetivo proteger la salud del consumidor. Segun
varias excepciones culturales, pueden considerarse en términos relativamente estrictos:
impedir la contaminacion de los alimentos o la intoxicacion de los consumidores, 0 bien
garantizar al consumidor una alimentacién que sea fuente de salud y bienestar, es decir,
cuyas calidades nutricionales se hayan preservado. (O.M.S. /O.P.S., 2000).

6.9.2. Reglas de Oro de la O.M.S. para la preparacion higiénica de alimentos.
a) Elegir alimentos tratados con fines higienicos; al comprar tener en cuenta que los

alimentos no solo se tratan para que se conserven mejor, sino también para que
resulten mas seguros desde el punto de vista sanitario.
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b) Cocinar bien los alimentos; la temperatura aplicada debe llegar al menos a 70°C en
toda la masa de este.

c) Consumir inmediatamente los alimentos cocinados; si se enfrian a la temperatura
ambiente, los microbios proliferan, cuanto mas tiempo pase mayor sera el riesgo.

d) Guardar cuidadosamente los alimentos cocinados; en calor cerca o por encima de
60°C o enfri6 cerca o por debajo de 10°C.

e) Recalentar bien los alimentos cocinados, un almacenamiento correcto retrasa la
proliferacién microbiana pero no destruye los gérmenes.

f) Evitar el contacto entre los alimentos crudos y cocidos; jamas utilizar el mismo
material para cortar alimentos crudos y cocidos ya que podrian reaparecer todos los
riesgos de proliferacion microbiana y de enfermedad consiguiente.

g) Lavarse las manos antes de preparar o consumir alimentos.

h) Mantener limpias todas las superficies de la cocina; cualquier desperdicio, migaja o
mancha puede ser un reservorio de gérmenes. Los pafios para secarse deben cambiar
dia a dia y hervirlos antes de volver a usarlos.

i) Mantener los alimentos fuera del alcance de insectos, roedores y otros animales.-
Los animales transportan microorganismos patdgenos que originan enfermedades
alimentarias.

j) Utilizar agua pura, es importante para preparar los alimentos, como para beber. Si
no inspira confianza hervir antes. (0.M.S., 2000).

6.10. ASPECTOS ELEMENTALES SOBRE HIGIENE PERSONAL.

Las buenas practicas de higiene, son una importante medida de control y proteccion de las
enfermedades transmitidas por los alimentos, asimismo muestra la preocupaciéon por la
higiene de los alimentos, resultados mas confiables y seguros para el consumidor.

El bafio diario es importante como medida de higiene personal, ya que permite mantener la
piel limpia y sana, evitando la participacion de lesiones y enfermedades que puedan traer
contaminacién a los alimentos. Otro aspecto elemental sobre la higiene personal es el
lavado de manos, ya que si estan sucias portaran grandes cantidades de bacterias y otros
microbios e igual forma las ufias deben estar cortas y limpias, no deben estar pintadas
porque no permite ver el estado de limpieza y el esmalte puede pasar a los alimentos
(0.M.S. /0.P.S., 2006).

La cubierta del cabello, debe estar totalmente protegida, ya sea con un gorro o pafioleta,
para evitar la caida del mismo sobre los alimentos, ademas, para impedir que al tocar el
cabello o rascarse la cabeza estemos contaminando los alimentos con los dedos o ufias.
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El uniforme debe encontrarse escrupulosamente limpio, también debe ser lavado vy
cambiado frecuentemente, para lo cual debe ser necesario tener por lo menos dos a tres
uniformes mas para cambiarse. El uso de los guantes aunque son muy discutidos debe
tenerse bien en claro que estos no deben usarse para evitar el lavado de manos sino que los
guantes deben tener como mision el proteger los alimentos.

Y por altimo pero no menos importante es el barbijo a pesar de ser muy controvertidos ya
que al mal uso puede convertirse en un elemento de contaminacion. La propia humedad de
la respiracion, el manoseo, el tiempo excesivo de uso sin recambio llevan a que los barbijos
se carguen de bacterias. Por eso su uso debe limitarse a aquellas actividades y tareas donde
sean estrictamente necesario (O.M.S. /O.P.S., 2006).

6.11. HABITOS PERSONALES NO DESEADOS.

a) El toser o estornudar, es importante recordar que existen bacterias que habitan en la
nariz, boca y garganta; y que cuando tosemos o estornudamos encima de los
alimentos estamos contaminéndolos.

b) El rascarse la cabeza y el cuerpo es otro mal habito que se cometen sin saber que los
microbios que se tienen el cabeza y el cuerpo pueden pasar a los alimentos, es por
ello el uso de gorro y el lavado constante de las manos.

c) Las joyas y anillos deben ser prohibidos de forma terminante, no solo por el
problema higiénico que presentan, sino también por el riesgo de accidentes que
pueden ocurrir cuando usamos elementos que puedan engancharse en parte méviles
0 ser conductoras de electricidad.

d) Las Heridas, rasgufios y abscesos deben ser protegidos con un apdsito estéril e
impermeable que impida el contacto directo con el alimento.

e) EI fumar, comer y masticar chicle, no debe hacerlo mientras manipulan alimentos
ya que estos malos habitos pueden contaminar los alimentos al proyectarse
pequefias gotas de saliva que van a caer sobre los alimentos.

f) Otro mal habito es el manejo de dinero con las manos que manipulan los alimentos.

g) Enfermedad, los vendedores y manipuladores de alimento enfermos deberan tomar
conciencia de que una persona enferma representa un muy grave peligro para la
salud de los consumidores (O.M.S. /O.P.S., 2006).

6.12. METODOS PARA LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS.
La adecuada conservacion de los alimentos es un aspecto fundamental para evitar la

intoxicacion alimentaria producidas por las E.T.A.’s. Algunos productos deben estar
conservados bajo refrigeracion, otros podemos almacenarlos en estanterias o depoésitos, sin
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embargo, cualquiera sea la forma adecuada de conservacion debemos tener en cuenta que lo
primero que entra deber ser lo primero en salir (P.E.P.S.). Asi evitaremos que algunos
alimentos se contaminen durante el almacenamiento (O.M.S. /O.P.S., 2006).

Tabla N° 1
VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS

ALIMENTO VIDA UTIL
Alimento cocidos 24 hrs.
Carnes picadas crudas 1 - 2 dias*
Enlatados abiertos 1 - 2 dias*
Pescados y mariscos frescos | 1 — 2 dias*
Salsas 1 - 2 dias*
Leche y cremas abiertas 2 —3dias™*
Pollos 2 — 3 dias*
Conservas caseras 2 — 3 dias*
Carnes enteras crudas 3-5dias™*
Verduras y frutas 3 — 5 dias*
Manzanas y citricos 2 — 3 semanas
Huevos crudos con cascara | 21 a 30 dias de postura*

* En refrigeracion a temperaturas de 5 a 15°C, y los demés a temperatura ambiente.
Fuente: condiciones basicas para la seleccion y conservacién de alimentos
(O.M.S./O.P.S)).

6.13. REGLAS QUE DEBE CUMPLIR SEGUN SU SECTOR EL COMERCIANTE.

6.13.1. Sector carniceria.

Las carnes de pollo deben ser colocadas en bandejas limpias y bien protegidas. Las carnes
de res y de otro tipo de carne deben estar separadas para evitar que se contaminen.
Asimismo los jamones, fiambres, salchichas y otras deberan estar protegidos en vitrinas.

Para vender la carne en buenas condiciones es necesario:
e Contar con buena camara de refrigeracion.
e La carne debe tener consistencia firme, brillo en el corte, color y olor propio de la
carne fresca. Las grasas deben ser blancas y no amarillentas.
e No deben venderse carne molida: debe triturarse en el momento de la venta en una
maquina limpia (O.M.S. /O.P.S., 2006).
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6.13.2. Sector comedor.

La proteccion y conservacion de los alimentos en este sector son de vital importancia,
puesto que son ellos los responsables de la comercializacién de alimento en gran cantidad a
la poblacion consumidora. Es por ello que la materia prima debe ser guardada en un lugar
fresco, limpio, bien aireado e iluminado. Es recomendable mantener una adecuada rotacion
del stock colocando los alimentos nuevos detras de los viejos cumpliendo la regla P.E.P.S.
Colocar los alimentos en estantes o tarimas, separados del suelo y de las paredes. Cualquier
producto toxico debe ser guardado separado de cualquier alimento, ni tampoco utilizar
recipientes que hayan contenido estos productos.

No se debe reutilizar aguas ya usadas, es recomendable lavar con agua potable y caliente
(>70°C) o con solucion de hipoclorito de sodio, dejar secar al aire en escurridores que
permitan el buen drenaje del agua (O.M.S. /O.P.S., 2006).

6.13.3. Sector de abarrotes.

Estos deben almacenar sus productos sobre tarimas de 20 cm de altura como minimo del
piso y la pared, con el fin de permitir la circulacion del aire y asi evitar que la humedad los
deteriore. Las estanterias deben ser suficiente y con una estructura adecuada, para facilitar
la limpieza, y por ultimo deben mantenerse ordenados por clase los productos
(0.M.S./O.P.S., 2006).

6.13.4. Sector verduras y frutas.

Colocar los alimentos en estantes o tarimas a 70 cm de altura separados del suelo para
permitir la circulacion del aire, de las personas y evitar el deterioro de las mismas. Las
verduras y frutas deben tener un color brillante e intenso, piel tersa, sin bordes marrones,
hojas podridas o magulladuras, por ultimo organizar las verduras y frutas con el fin de dar
un aspecto limpio y atractivo (O.M.S. /O.P.S., 2006).

6.14. RECONOCIMIENTO DE LAS CARNES FRESCAS Y EN BUEN ESTADO.
a) Carne de res: La carne debe ser de consistencia firme, brillo en el corte, color y

olor propio de la carne. Una carne fresca es roja, de aspecto sedoso y rojizo y no
marron, se debe comprobar que la grasa sea blanca y no amarillenta.
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b) Carne de ave: las carnes de ave deben ser flexibles, el pecho de color claro, el

cuero debe estar bien adherido, no debe presentar un olor penetrante, ni
desagradable, debe de conservarse en forma que no gotee y contamine los
alimentos, no es recomendable congelarlos en contacto directo con el hielo,
envuélvalo, porque estos pierden sus nutrientes y su sabor.

c) Carne de cerdo: Esta debe de ser firme y consistente, debe de presentar el color

rosado palido en cualquier edad y el olor caracteristica de la carne, ademas se debe
verificar que no tenga mucha cantidad de grasa infiltracion adjuntada a la carne.

d) Carne de pescado: debe tener un aspecto brillante, de carne firme adherida a la piel

y a la espina central, las escamas no deben presentarse sueltas y las branquias deben
tener un tono rojo O rosado. Sus 0jos deben ser convexos, vivos Yy brillantes.
(0.M.S./O.P.S., 2006).

6.15. CUIDADOS EN LA COMPRA DE PRODUCTOS LACTEOS.

a)
b)

c)

d)

La leche asi como el yogurt deben permanecer en refrigeracion entre 0 - 5°C.
Necesariamente deben ser pasteurizados, ademas se debe respetar la fecha limite de
consumo.

La leche que tenga olor o sabor &cido, con presencia de grumos, color verdoso
azulado, no debe ser consumida.

La leche en polvo, evitemos comprarla de lugares asoleados, himedos o insalubres y
verifiguemos siempre las caracteristicas de los envases, que no presenten roturas, ni
abolladuras y muestren la fecha de vencimiento del producto.

Los quesos deben estar cubiertos con el fin de evitar el asentado de moscas y el
polvo, debemos evitar comprar quesos de color y olor desagradables o raros
(0.M.S./O.P.S., 2006).

6.16. CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES.

La mayoria de las enfermedades humanas que mas debilitan son transmitidas por insectos y
roedores. Por ejemplo, los mosquitos transmiten el dengue; los roedores, transmiten la
peste; las moscas domésticas y las cucarachas, difunden infecciones intestinales. Los
insectos y roedores no sélo afectan la salud fisica y mental de las personas, sino que
también provocan pérdidas econdmicas debido a los dafios que causan en las propiedades y
los alimentos, los dias de trabajo perdidos y los gastos incurridos tratamientos médicos
(0.P.S./ O.M.S., 2006).
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Las plagas constituyen una amenaza para la salud. Se puede producir una proliferacion de
plagas cuando hay lugares que favorecen su entrada y proteccion, ademas esto se ve
favorecido cuando los alimentos estan pocos protegidos y de facil acceso.

Los roedores viven en lugares donde se siente protegidos, por ejemplo: detras de los
muebles o dentro de los cajones. Se alimentan de semilla de cereales o restos de productos
alimenticios, y otros productos alimenticios. Por lo tanto tenemos que evitar alimentarlos y
darle la vivienda para que se reproduzcan. Se debe: controlar que los puestos de venta se
encuentren libres de plagas. La aparicién de envases mordidos, pelos y restos de heces
dejadas por los insectos o roedores, son indicadores de la infestacion y la cantidad
aproximada de estos. No se debe utilizar venenos o insecticidas en presencia de los
alimentos (O.M.S. /O.P.S., 2006).

6.17. LA BASURA.

Sin duda alguna que la basura se constituye en el mayor peligro para la contaminacién de
los alimentos, y debe ser manejada adecuadamente para evitar que se convierta en un foco
de contaminacién. Es por ello que cada centro de abastecimiento debe contar con
contenedores de basura y este debe ser retirado por lo menos una vez al dia.

La basura es todo material considerado como desecho y que se necesita eliminar. La basura
es un producto de las actividades humanas al cual se le considera de valor igual a cero por
el desechado. No ser tratada y dispuesta para evitar problemas sanitarios o ambientales
necesariamente debe ser odorifica, repugnante e indeseable; eso depende del origen y
composicion de ésta. Normalmente se la coloca en lugares previstos para la recoleccion
para ser canalizada a tiraderos o vertederos, rellenos sanitarios u otro lugar. Actualmente, se
usa ese término para denominar aquella fraccién de residuos que no son aprovechables y
que por lo tanto deberia ser tratada y dispuesta para evitar problemas sanitarios o
ambientales (Neri V.R., 1993).

6.18. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS.

6.18.1. Introduccion.

Se considera como alimentos, a todos aquellos que provienen de los animales, carne, leche,
huevo, pescado y sus derivados, asi como las frutas, verduras, etc. EI hombre indujo al
hombre a apoderarse de los animales para nutrirse a través de la carne. Ha recurrido a muy

diversas practicas que marcan las fases del hombre cazador, pastor y productor, etc. (Frias,
1978).
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Los alimentos cumplen funciones de relevancia para la salud, por que aportan nutrientes al
organismo, nos dan placer, favorecen a la socializacion, pero todas estas funciones son
anuladas cuando los alimentos estan alterados, contaminados, producen toxinas y se
transforman en causas de enfermedad (Frias, 1978).

La creciente demanda de alimentos, junto con el desarrollo cientifico y técnico, ha hecho
aumentar enormemente el uso de sustancias quimicas para combatir plagas, malezas,
insectos. Las ventajas de obtener mayor cantidad de alimentos se contraponen con las
desventajas que representan los residuos de estos y sus consecuencias para la salud humana
(Frias, 1978).

Todas las personas del mundo tienen derecho a consumir alimentos que sean nutritivos, de
buena calidad e inocuos. La ciencia y la tecnologia modernas han aumentado nuestro
conocimiento y capacidades para producir, elaborar y distribuir alimentos.

Sin embargo, nuestra comprension de los peligros asociados a los alimentos no se ha
desarrollado al mismo ritmo (Cruz, P. J. 2002).

Para nosotros, la etapa de higiene alimentaria, que denominamos de Salud Publica, di6
comienzo cuando se tuvo evidencia del importante papel de los alimentos en la transmision
de enfermedades que resultaban peligrosas a los consumidores (Saiz, 1982).

6.18.2. Concepto.

Las enfermedades de origen alimentario pueden clasificarse en intoxicaciones e
infecciones. Las intoxicaciones son causadas por la ingestion de toxinas y toxicos con los
alimentos; mientras que las infecciones son causadas por la entrada, desarrollo o
multiplicacion de un agente infeccioso en el organismo (humano o animal) y la reaccion del
hospedero a su presencia o0 a las toxinas que elabora una vez establecido en el intestino u
otros tejidos (Acha, 1986).

Las intoxicaciones por E.T.A."s, son producidas por la ingestion de toxinas formadas en
los tejidos de plantas o animales. O de productos metabdlicos de microorganismos en los
alimentos, o por sustancias quimicas que se incorporan de modo accidental, incidental o
intencional desde su produccion, hasta su consumo. Ocurren cuando las toxinas o0 venenos
de bacterias 0 mohos estan presentes en el alimento ingerido. Estas toxinas generalmente
no posen olor o sabor y son capaces de causar enfermedades después de que el
microorganismo es eliminado. Algunas toxinas pueden estar presentes de manera natural en
el alimento, como es el caso de ciertos hongos y animales como el pez globo. Ejemplos:
intoxicacion estafilocdcica, botulismo, intoxicacién producida por toxinas de hongos. Toxi-
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infecciones causadas por alimentos; es una enfermedad que resulta de la ingestion de
alimentos con una cierta cantidad de microorganismos causantes de enfermedades, los
cuales son capaces de producir o liberar toxinas una vez que son ingeridos, ejemplo: el
cllera. (O.M.S. /O.P.S., 2008).

Estas enfermedades se producen al ingerir alimentos o agua que contengan virus, bacterias,
hongos y parasitos. Las E.T.A.s, constituyen una patologia cuya morbilidad alcanza a todos
los estratos poblacionales, es decir que todos somos susceptibles a las enfermedades
causadas por alimentos contaminados (O.M.S. /O.P.S., 2008).

Las E.T.A.”s se producen cuando estos vehiculizan agentes que son nocivos para el ser
humano. Dichos agentes pueden ser de tipo bioldgico, fisico y quimico:

La contaminacion bioldgica; se debe a microorganismos patégenos que estan en el medio
ambiente o son transferidos por animales infectados. Enfermedades como la brucelosis,
salmonelosis, colera, botulismo, pueden transmitirse por alimentos como carnes, leche y
sus derivados, huevos, pescados y alimentos envasados.

La contaminacién fisica; por metales y compuestos que puedan pasar a los alimentos
mediante el contacto directo de utensilios, envolturas, recipientes o superficies de apoyo.
Algunas de las enfermedades transmitidas por los alimentos se manifiestan a las pocas
horas de ingerir el agente agresor provocando diversos sintomas, de duracion e intensidad
variables, tales como vémitos, diarrea, dolor abdominal, fiebre, nauseas, malestar general,
deshidratacion y en casos extremos puede llegar a la muerte. Producen incapacidad
temporaria a veces, dejan secuelas; causan mayor impacto teniendo consecuencias mas
graves cuando se ven afectadas personas o grupos vulnerables; nifios, ancianos, enfermos y
mujeres embarazadas.

La contaminacion quimica; se debe a la presencia de sustancias toxicas para el hombre.
En muchos alimentos se ha detectado la presencia de plaguicidas, insecticidas y venenos.
En la elaboracién, especialmente industrial por adicion de productos no permitidos
(adulteracion) o de cantidades que exceden los limites impuestos por las reglamentaciones
vigentes (F.A.O., 2009).

6.18.3. Distribucion geografica.
Los estudios epidemiolégicos muestran que las E.T.A."s tienen lugar en todo el mundo,

aun en los paises mas desarrollados, son muchas las formas en que dichas enfermedades se
originan pero en su gran mayoria se deben a la incorrecta manipulacion de los alimentos.
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Los datos disponibles indican que las enfermedades transmitidas por los alimentos, estan
aumentando en muchos paises, no obstante solo un pequefio nimero de casos llegan al
conocimiento de las autoridades sanitarias, mientras que es ain menor la cantidad de casos
investigan (F.A.O. /O.M.S., 1.992).

6.18.4. Factores que posibilitan la aparicion de las E.T.A."s.

e Que la persona que manipula los alimentos padezca alguna patologia.
e Falta de higiene personal.

e Uso de alimentos no aptos para el consumo.

e Uso de agua no potable.

e Contacto de los alimentos con equipos o utensilios sucios.

e Manipulacion inadecuada de los alimentos.

e Alimentos preparados con materias primas contaminadas.

e Presencia de insectos o roedores.

e Cocibn o recalentamiento inadecuado.

e Conservacion a temperatura no adecuada.

e Contacto de los alimentos con productos quimicos.

e Fallas en la cadena de frio de alimentos potencialmente peligrosos.
e Preparacion con demasiada anticipacion al consumo.

e Ingredientes de origen dudoso.

La contaminacién puede producirse en cualquiera de las etapas de transformacion que
sufre un alimento hasta llegar a la mesa; produccion de la materia prima, elaboracion,
conservacion, transporte, distribucion y almacenamiento. Esto se da mas en la elaboracion
industrial principalmente, por adicion de productos no permitidos o de cantidades que
excedan los limites impuestos por los reglamentos vigentes.

Dentro de los factores por mal manejo de los alimentos, podemos sefialar que:

e EI36% es por temperatura inferior a la necesaria.

e EI31% es por ingerir alimentos después de varias horas sin refrigerar.
e EI25% por mala manipulacion.

e EI20% por mal recalentamiento.

e EI 16 % por preparacion.

e EI9% por contaminacién cruzada.
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El comité de expertos de la O.M.S. resume diciendo que la mayoria de las enfermedades
alimentarias son de origen microbiano, que tal vez sea el problema mas extendido en el
mundo contemporaneo y una causa importante de la reducida productividad econdmica.
(Fernandez M. M., 2000)

6.18.5. Impacto de las enfermedades en la inocuidad de los alimentos.

En la mayoria de los paises de la region, la principal fuente de recursos para su desarrollo
se deriva de su larga vocacion y tradicion como paises productores de alimentos y de una
industria de turismo creciente.

Por ejemplo, entre el 40% vy el 48% del total de las exportaciones de la regién sur y
centroamericana respectivamente son de tipo agropecuario. En la sub-region del Caribe,
informacion del Consejo Mundial de Turismo indica que en 2004, el sector de viajes y
turismo contribuyé con el 14.8% del P.1.B., con un monto de $ 40.3 billones derivados de
las actividades econdmicas asociadas al turismo. Para el 2014 se estima que el sector
contribuird con 16.5% del P.1.B. y generara $81.9 billones en actividades econdmicas
(Cruz, 2002).

Los agentes microbioldgicos y quimicos causantes de enfermedades transmitidos por
alimentos, contintan afectando directamente la salud publica, e indirectamente al turismo y
al comercio regional e internacional de alimentos. La O.M.S. reporta que 2.2 millones de
muertes anuales son atribuidos a enfermedades diarreicas, y 1.8 millones ocurren en los
nifios menores de 5 afios de edad. En la region de las Américas, las diarreas transmitidas
por agua y alimentos contaminados son una de las principales causas de morbilidad en
todos los grupos etarios, y de mortalidad en menores de 5 afios. La incidencia de brotes de
diarreas se incrementa en los paises que han sido impactados por desastres naturales como
huracanes e inundaciones.

Las diarreas agudas de origen bacteriano y viral contindan siendo una de las primeras
causas de morbilidad en todos los grupos etarios, de enfermedad y muerte en la poblacion
menor de 5 afios, con mayor impacto en las comunidades desprotegidas y pobres. El
impacto econémico indirecto asociado a la ausencia o deficiencias en la inocuidad de los
alimentos se manifiesta en potenciales perdidas ocasionado a la agroindustria, el comercio
y turismo. Por ejemplo, en Latinoamérica y el Caribe debido a la aplicacién de buenas
normas y sistemas de inspeccion, en el 2003 se exportaron alimentos por un valor de $63
billones (O.P.S. /0.M.S., 2003).
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6.19. AGENTES PATOGENOS RELACIONADOS CON LASE.T.A'’s.
6.19.1. Generalidades.

Los microorganismos son los seres causantes de la mayoria de las E.T.A.”s, algunos de
ellos producen enfermedades transmitidas a través de los alimentos y pueden multiplicarse
a gran escala y originar el llamado envenenamiento alimentario.

La mayor parte de los microorganismos que causan enfermedades derivan de la ingestién
de alimentos con bacterias, pero los virus, parasitos, hongos y levaduras son otros
microorganismos capaces de producir tales enfermedades. Los microorganismos en
especial bacterias y mohos, se diseminan con gran facilidad y se hallan en todas partes.
(Acha, 1986)

Los niveles de gravedad de las enfermedades transmitidas por los alimentos cubren toda la
escala, desde indisposiciones leves hasta secuelas que ponen en peligro la vida. Aparte de
las consecuencias directas y graves para la salud, algunos agentes patdgenos transmitidos
en los alimentos, tales como el toxoplasma gondi o listeria monocytogenes pueden causar
en una mujer gestante aborto o malformacién del feto. Ademas dichas E.T.A.s pueden dar
lugar a enfermedades crénicas graves como la artritis que se presento en un 2 % de las
personas afectadas por un brote de salmonelosis; de la misma forma se ha demostrado que
infecciones debidas a E. coli entero hemorrdgico causan un grave desorden renal, que
afecta particularmente a los nifios conocido como sindrome urémico hemolitico.

Una de las consecuencias mas importantes de las enfermedades transmitidas por los
alimentos es su efecto sobre el estado nutricional, la diarrea experimentada durante un
tiempo prolongado provoca deshidratacion grave y consecuentemente la desnutricién en
nifios pequefios y lactantes, particularmente en la época del destete.

(Acha, 1986)

Entenderemos mejor las enfermedades causadas por los alimentos si comprendemos estos
hechos; también podemos hacer mucho para prevenir tales incidencias al evitar que
nuestros alimentos se contaminen. Esto se consigue implementando buenas practicas de
Manufactura en la elaboracion y eliminando los microorganismos por medio de coccin
adecuada, eliminarlos de mesas, equipos y utensilios aplicando buenas técnicas de limpieza
y desinfeccion, para asi asegurar a calidad e inocuidad de los alimentos ( Acha, 1986).
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6.19.2. BACTERIAS.

Las bacterias son los microorganismos gque se asocian con mayor frecuencia a las E.T.A.s,
son organismos Vvivos unicelulares y de pared delgada, requieren agua y alimentos para
sobrevivir, algunos eliminan sus desechos (toxinas), son sensibles a la temperatura, al ph
del medio y a los productos quimicos; forman familias o comunidades produciendo dafios
serios y a veces irreversibles a la salud (Antelo, 1996).

La forma de presentacion que tienen son diversas tales como: cocos (tienen forma esférica),
bacilos (tienen forma alargada o de baston), coco-bacilos y otros con formas especiales
como la helicoidal (espiroquetas) o de coma (vibrio colera). Finalmente alguna bacterias
modifican su forma por la presencia de una espora, esta es una forma celular que solo
algunas bacteria son capaces de adoptar cuando se encuentran en un medio que les resulta
hostil y que atenta contra su integridad o subsistencia, esta forma (espora) les permite
sobrevivir hasta que el momento en que el medio se vuelva favorable y la bacteria adopte
su forma original e inicie su multiplicacion un ejemplo claros es el del Clostridium
botulinun. (Antelo, 1996).

6.19.2.1. Contaminacion bacteriana de los alimentos.

Para poder llegar a los alimentos utilizan varios medios de transporte; el aire, agua, polvo,
los insectos, roedores, animales domésticos, utensilios de cocina y trapos multiuso, los
seres humanos también son un medio de transporte al llevarlas en la cara, manos, cabello,
ropa, zapatos, estornudos, secreciones. Por ello es tan importante la higiene personal y la
limpieza de las instalaciones en general (Sanchez David Carlos, 2008)

6.19.3. VIRUS.

La palabra virus deriva del latin y significa “veneno”, este término refleja los severos dafios
que son capaces de producir estos microorganismos, no solo a los hombres, sino también a
los animales y a las plantas modificando parte del material genético de estos.

Son mucho mas pequerios que las bacterias pueden caber miles en su interior y sus formas
son sumamente variadas, pudiendo ser geométricas (cilindros, cubos, prismas).
Estructuralmente estan formados por material genético con una cubierta proteica.

El tipo de reproduccion es distinto al de las bacterias, mientras que estas se multiplican en
el medio ambiente, alimentos, mesas, trapos, suelo, los virus requieren indefectiblemente
de un ser vivo para poder multiplicarse, constituyéndose en parasitos obligados. Una vez
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que ingresan a una célula viva, modifican parte del material genético de la mismas y copian
parte del suyo, produciendo mas virus.

Si se encuentran en el medio ambiente, su vida media es limitada. Otra fuente de infeccion
por virus son las aguas de las costas contaminadas asi como los pescados y mariscos
extraidos de ahi (Dimmock, N.J., 2007).

6.19.4. HONGOS.

Los hongos o mohos se conocen también con el nombre de “hongos microscpicos
filamentosos”, estos microorganismos son multicelulares, tienen filamentos ramificados y
entrecruzados denominadas “hifas”, cuyo conjunto adquieren forma de pincel unas veces y
otras ramificadas a esto le llama “micelio”. Cuando se desarrollan en cantidad suficiente
pueden hacerse visibles como pelusa o terciopelo sobre la superficie de los alimentos, la
mayoria de estos pertenecen a la familia de los mucedinaceos y mucoraceos. Ej: hongos
que se observa en la cascara de las frutas, frascos de conservas abiertas, en el brote del
dulce de leche mal tapado, en los quesos frescos, en el pan, etc (Dubey, 2004).

6.19.4.1 Micotoxinas.

Estas son metabolitos producidos por ciertos hongos microscépicos (mohos) en productos
agricolas y pueden causar enfermedades graves en seres humanos y animales.

Las Micotoxinas (del griego (mykes, mukos) “hongo”) es una toxina producida por un
organismo del Reino Fungi, que incluye setas, mohos y levaduras. La mayoria de los
hongos son aerdbicos (uso de oxigeno), se encuentran casi por todas partes en cantidades
pequefias debido a sus esporas, y son comuinmente microscopicos. Dado que son
organismos heterotrofos, deben consumir materia organica. Dondequiera que la humedad y
la temperatura sean las adecuadas. Las micotoxinas poseen estructuras bioquimicas
diversas: asi pueden ser proteinas o no.

Las micotoxinas, son compuestos ubicuos que difieren mucho en sus propiedades quimicas,
biologicas y toxicoldgicas Lo que implica que el problema de las micotoxicosis comienza
en el campo y continda durante toda la cadena de transformacion-comercializacion que
acaba en la mesa del consumidor. Por lo tanto, la contaminacion de la fruta por hongos
causa no soOlo altas pérdidas después de la recoleccion sino que también constituye una
fuente de sustancias toxicas y peligrosas para el ser humano Por ejemplo enfermedades del
oidium (también se llama oidio) de Fusarium ssp en cereales, o la infeccién de productos
almacenados. (Okeke B., 1993)
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6.19.5. PARASITOS.

En el tracto gastrointestinal viven muchas especies de parasitos protozoos y helmintos, pero
solo unos pocos son causa frecuente de trastornos graves. La transmision de parasitos
intestinales se basa en la liberacion de ciertas fases del ciclo vital en las heces. Entre las
fases figuran los quistes, los huevos y las larvas.

Los parasitos suelen adquirirse por ingestion de las fases infecciosas en alimentos o agua
contaminados con heces. Los gusanos (parasitos) con la excepcion de las tenias, producen
huevos y larvas que necesitan un periodo de desarrollo fuera del huésped antes de hacerse
infecciosos. Las vias de transmision pueden ser las siguientes:

e Algunas especies las adquieren a través de agua o de alimentos contaminados con
huevos o larvas, o se captan directamente de los dedos contaminados.

e Algunas tienen larvas capaces de penetrar por si mismas a través de la piel, para
luego migrar al intestino.

e Otras se adquieren al ingerir productos de origen animal que contienen las fases
infecciosas.

La infeccion intestinal puede producir sintomas muy leves o cuadros diarreicos agudos o
crénicos, asociados con la inflamacién provocada por el parasito e incluso enfermedades
potencialmente mortales como consecuencia de la diseminacion de los parésitos a otros
6rganos. La mayoria de las infecciones se encuadran en la primera de esas categorias, en
muchas regiones del mundo la parasitosis intestinal se considera una situacién normal.

Los procesos parasitarios originados por el consumo de alimentos contaminados pueden
originar serios trastornos en las personas que los ingieran. Estos procesos patolégicos son
mas frecuentes en los paises tropicales, subtropicales o de clima templado y hiumedo. La
identificacion de los organismos involucrados a través de los sistemas de vigilancia
epidemioldgica de enfermedades transmitidas por alimentos y la investigacion de brotes de
toxi-infecciones alimentarias tiene muchas ventajas, que estan relacionadas no solo con el
tratamiento correcto de los enfermos, sino también con la individualizacién de los
alimentos contaminados para su decomiso (O.M.S. /O.P.S., 2002).
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6.20. E.-T.A."s CAUSADAS POR OTROS AGENTES PATOGENOS.
6.20.1. Intoxicacién alimentaria por sustancias quimicas.
6.20.1.1. Plaguicidas.

La necesidad de obtener mayor y mejor produccién llevo al uso de varias sustancias
quimicas como los plaguicidas, también llamados pesticidas o biocida. Los plaguicidas son
sustancias quimicas cuya finalidad es la de proteger al hombre o a sus animales domésticos
de las enfermedades causadas por vectores o bien para mejorar la produccién de los
alimentos. El uso mas frecuente de plaguicidas se da en las actividades agricolas y
ganaderas que incluye principalmente la utilizacién de hervicidas, fungicidas, insecticidas y
acaricidas. Aungue pueden perjudicar la produccion y al hombre hay que resaltar el hecho
de que los plaguicidas y en general cualquier contaminante pueden permanecer en los
alimentos en su forma activa aun después de cocinado e ingerido (Vega, P. V. 1991).

Su uso proporciona varios beneficios pero paralelamente trae problemas de contaminaciéon
y la presencia de residuos en los alimentos. El uso excesivo de plaguicidas y otras
sustancias puede dar lugar a la contaminacion de las aguas freaticas y del medio ambiente.
Los efectos perjudiciales para la salud humana suelen ir asociados con la exposicion
directa a grandes cantidades de una sustancia quimica agricola, como sucede en los
accidentes en la fabricacion de sustancias quimicas, durante la aplicacién a cultivos sin la
proteccién necesaria 0 incluso en la contaminacién involuntaria de alimentos con
plaguicidas (como cuando plaguicidas almacenados incorrectamente se confunden con
harina y se utilizan en la fabricacion de pan (F.A.O. /0.M.S., 1992).

Los principales plaguicidas que se usan estdn incluidos dentro de los grupos de
Hidrocarburos Clorados u Organo clorados y de los Fosfatos Inorganicos u Organo
fosforados. Entre los érgano clorados podemos mencionar el D.D.T., Aldrin, toxapeno,
metoxicloro, hexacloriciclohexano, clordane, lindane y otros. Entre los érgano fosforados,
los mas usados son el paration, malation, diazindn, mercaption y otros. Son utilizados en la
ganaderia como antiparasitarios externos y se fijan plazos para la faena de los animales
tratados, para evitar los riegos de intoxicacion para el publico consumidor. (F.A.O.
/0.M.S., 1992)

6.20.1.2. Metales.
Como consecuencia de la contaminacion ambiental, pueden estar en los alimentos diversas

sustancias quimicas. Cuando alimentos contaminados con metales pesados como el plomo,
cadmio o mercurio se ingieren durante periodos prolongados de tiempo, se registran
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consecuencias graves. Ademas de su toxicidad y acumulacion en el cuerpo el plomo tiene
efectos nutricionales directos, ya que se obstaculiza el metabolismo de la vitamina D y la
absorcion de calcio. Asi mismo el cadmio puede dificultar la funcion metabdlica de ciertos
minerales como el zinc. Los alimentos envasados en latas con soldaduras de plomo pueden
contener grandes cantidades de este metal, y en muchos paises industrializados los
esfuerzos para cambiar envases con otro tipo de soldadura han redundado en una
disminucién considerable del contenido de plomo en la dieta. No obstante, la situacion es
diferente en la mayoria de los paises en desarrollo, donde los alimentos pueden envasarse
todavia en latas con soldadura de plomo.

Se ha demostrado que el metil mercurio- la forma mas téxica del mercurio tiene efectos
graves sobre el sistema nervioso, que pueden resultar irreversibles. Las especies predadoras
de peces grandes (atun, pez espada) son una fuente importante de mercurio en la dieta, ya
que ocupan la cima en la cadena alimenticia acuatica. EI metil mercurio se concentra a
medida que asciende en esta cadena. Se ha demostrado que la contaminacion industrial del
medio ambiente puede influir en el contenido del mercurio en el pescado (F.A.O. /O.M.S.,
1992).

6.21. ENFERMEDADES ALIMENTARIAS MAS COMUNES.

A continuacion describiremos algunas de las enfermedades de origen alimentario mas
comunes:

6.21.1. Intoxicacion Alimentaria Clostridiana.

Es una intoxicacién alimentaria causada por la ingestion de enterotoxinas producidas por
las cepas de tipo A y C del clostridium perfiringens, en la actualidad se sabe que las
causantes de la enfermedad son tanto las cepas termo resistentes que pueden sobrevivir a
100°C por mas de una hora, como las termolabiles y hemoliticas, que son inactivadas en
unos 10 minutos a 100°C (Acha, 1988).

El Clostridium perfringens, es un bacilo anaerobio, gram positivo, esporo génico. Se
conocen 5 tipos toxigenitos diferentes, designados con las letras de la A a la E.

El tipo A es ubicuo y se encuentra distribuido en el suelo y en el tracto gastrointestinal del
hombre y de los animales de todo el mundo. Los otros tipos estan restringidos al medio
intestinal de los animales (Acha, 1988).

El periodo de incubacién es de 6 a 24 horas después de la ingestién del alimento, pero en
algunas personas puede prolongarse hasta 24 a 30 horas.
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La enfermedad tiene un comienzo brusco y se manifiesta por colicos abdominales y diarrea,
generalmente, no se observan vomitos ni fiebre. Es de corta duracion, un dia 0 menos, y su
curso es benigno, excepto en personas debilitadas, entre las cuales pueden ocurrir casos
fatales (Acha, 1988).

La enteritis neurotica, producida por la ingestién de alimentos contaminados por C.
perfringens tipo C, se caracteriza por una gangrena regional del intestino delgado.
Alimentos mas frecuentemente contaminados: Ingestion de un producto alimentario que
contaminado por el suelo o las heces, conservado en condiciones que permite la
multiplicacion de este microorganismo. Esta bacteria se encuentra fundamentalmente en
intestinos de humanos y animales, en la tierra, el agua y polvo, es trasmitida debido la mala
higiene y a los métodos deficientes de preparacion de los alimentos; entre ellos tenemos el
pollo, pavo, carne de res.

6.21.2. Escherichia Coli.

La Escherichia Coli es uno de los agentes patdgenos mas variados y son los méas asociados
con la manipulacién de alimentos. Posee cepas que forman parte de la flora intestinal del
hombre y de los animales. Algunas variedades son capaces de generar infecciones
gastrointestinales e infecciones localizadas en otras areas, como en las vias urinarias.

Las cepas de Escherichia Coli que causan enfermedad presentan diferentes mecanismos de
accion, por lo que se pueden dividir en cinco grupos: E. coli-entero toxigénica, E. coli-
entero invasiva, E. coli entero-hemorragica, E. coli-entero patogénica y E. coli entero-
agregativa:

a) Escherichia coli entero-toxigénica: Es una bacteria facultativa que posee un
comportamiento de tipo extracelular, tiene un antigeno (AgK) que le permite adherirse
a las células del intestino (enterocitos) donde produce una entero-toxina responsable de
causar la diarrea. Esta toxina altera el funcionamiento del enterocito, causando una
hipersecrecion de electrolitos (Cl y K) y la mala absorcion del Na, lo que aumenta el
namero de particulas en el medio, provocando la salida de agua de las células hacia la
luz intestinal. Estas constituyen las llamadas diarreas secretoras. La Escherichia Coli
alojada en el intestino del hombre se transmite a través del ciclo fecal-oral.
Generalmente los adultos portadores de la bacteria no manifiestan la sintomatologia
caracteristica de la enfermedad, a diferencia de los ancianos y los inmunodeficientes.
Los nifios entre los 4 y 6 afios manifiestan los sintomas debido a que su sistema
inmunoldgico esta poco desarrollado y deben entrar en contacto con muchas cepas
antes de adquirir inmunidad suficiente para contrarrestar la enfermedad. Los adultos
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manifiestan los sintomas cuando viajan a otros paises donde existen cepas distintas,
desarrollando gastroenteritis o la llamada “diarrea del turista” (Acha, 1988).

La diarrea es aguda con un periodo de incubacion de dos dias y un periodo de
enfermedad de 2 semanas. EI mejor tratamiento es la reposicion de liquidos y
electrolitos que han sido eliminados en las deposiciones de la diarrea. Ademas otra
forma de tratamiento es la misma diarrea que expulsa las bacterias del intestino, se
debe evitar el uso de un antidiarreico, porque esto solo hace que las bacterias queden
retenidas en el intestino y se prolonga la enfermedad por mas tiempo de lo necesario
(Acha, 1988).

b) Escherichia Coli-entero invasora:

Este tipo de cepa tiene un comportamiento de tipo intracelular, introduciéndose en el
enterocito, donde se multiplica, destruyendo la célula. Causa lesiones del tipo morfoldgico,
destruye la mucosa intestinal, provocando disenteria con heces que presentan moco, pus y
sangre.

El periodo de incubacion es de 1 dia, el periodo de enfermedad entre 2 a 3 dias y tarda en
eliminarse en aproximadamente 1 mes. La via de transmision es fecal-oral y afecta
principalmente a los nifios (Acha, 1988).

c)  Escherichia Coli-entero patogénica:

Estas cepas tienen un factor de adherencia entérica que le permite a la bacteria adherirse a
la mucosa intestinal, destruyendo las micro vellosidades y causando una lesién superficial,
las heces presentan algo de mucosidad, sin sangre, es mas frecuente en los lactantes (Acha,
1988).

d) Escherichia Coli-entero hemorragica:

Esta cepa tiene la capacidad de adherirse a la mucosa epitelial del intestino y producen una
serie de “vero-toxinas” (vero-veloz), estas son citotoxicas que destruyen totalmente las
células intestinales, por lo que en las heces se veran hilos de sangre.

Son las Unicas que causan el “sindrome urémico hemolitico”; afectando a los nifios
menores de 4 afios, adultos e inmunodeficientes, sobre todo en verano. Comienza con una
diarrea sanguinolenta y a los tres dias se asocia con una insuficiencia renal aguda con
edemas, requiriendo una internacion. Hay formas mas graves que pueden llegar a causar la
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muerte; otros casos Se recuperan pero quedan con secuelas, como ser una insuficiencia
renal crénica. El periodo de incubacién es de dos dias y el periodo de estado es de cinco
dias. Se transmite a través de lacteos contaminados o sin pasteurizar, agua contaminada,
carne mal cocida o mal conservada (Acha, 1988).

e) Escherichia Coli entero-agregativa:

No hay mucha informacion sobre estas cepas, se sabe que se adhieren en forma agregativa
sobre el epitelio intestinal y producen una entero-toxina que atrofia las vellosidades del
mismo, produciendo un sindrome diarreico de evolucion prolongada.

Siempre los mas afectados son los nifios, siendo la via de transmision la fecal- oral a través
de los humanos. El periodo de incubacion es de 2 dias y la enfermedad dura entre 4 y 5
dias. No se conoce cuanto tarda exactamente en eliminarse la bacteria.

La Escherichia Coli y el agua; La Escherichia Coli es capaz de resistir varios dias
sumergida en el agua, la adecuada potabilizacion del agua la destruye. Siendo el agua
contaminada con excrementos animales y humanos la principal via para la diseminacion de
dicha bacteria.

Medidas profilacticas: El suministro de agua potable limpia y un sistema adecuado de
eliminacion de excretas y aguas servidas son fundamentales para la prevencion de la
enfermedad diarreica. Los alimentos y la leche no pasteurizada constituyen importantes
vehiculos de infeccion, la Escherichia Coli en general es resistente a medios ligeramente
acidos, por este motivo los nifios son los mas afectados, ya que tienen una acidez géstrica
baja (Acha, 1988).

6.21.3. Salmonella.

Las bacterias de este género pertenecientes a la familia de las enterobacterias son
consideradas la causa mas frecuente de diarrea asociada con los alimentos. Estudios
recientes indican que existe una sola especie, 0 a lo sumo tres. En realidad, se evidencian
por presentar diferentes antigenos (Ej. S. typhy, S. parathypi, S enteritidis, S. cholerae
suis.)Estas bacterias las podemos encontrar tanto en seres humanos como en animales, los
que constituyen un gran reservorio de infeccion, que se transmite a través de alimentos
contaminados. En dichos alimentos pueden multiplicarse especialmente carne de aves y
lacteos, la transmision por medio del agua es poco frecuente; también hay contagio de
persona a persona y por contaminacion cruzada. (Acha, 1988).
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Los periodos de incubacion suelen ser de 6 a 72 horas y regularmente es de 12 a 36 horas
esto dependiendo del tipo de antigeno.

Salmonella typhy y S. parathypi provocan fiebre intestinal y tiene como Unico huésped al
ser humano, de modo que, para que alguien se infecte hace falta que otro elimine la
bacteria, ya sea por que esta enfermo o por que es un portador sano. En este Gltimo caso la
bacteria queda alojada dentro la vesicula del individuo, que va eliminandola periédicamente
con las heces durante toda su vida, sino efectia un tratamiento adecuado. La diarrea
constituye la manifestacibn mas frecuente de infeccién causada por estas especies y
aparecen cuando invaden el intestino, donde se multiplican, determinando una reaccién
inflamatoria que genera una hipersecrecion de liquido hacia la luz intestinal, dando lugar a
la diarrea.

No existen pruebas de que produzcan entero-toxinas, luego de multiplicarse en el intestino,
pasan abruptamente a la sangre, dando comienzo al periodo de estado (3
semanas).Posteriormente dichas bacterias se eliminan por medio de las heces. Las especies
de S. cholerae suis y S. enteriditis, causan gastroenteritis por salmonella o fiebre entérica
por salmonella y hacen su reservorio en distintos animales, principalmente en roedores
(Acha, 1988).

Alimentos mas frecuentemente contaminados: La via de transmision mas frecuente al
hombre son los huevos de gallina infectados, piensos, carnes crudas como la del: pavo,
pollo, cerdo y otros mamiferos, también los alimentos contaminados por ratas. La bacteria
se destruye por la coccidn; para enfermarse hay que consumir un alto nimero de bacterias
(alrededor de 100.000). Causan nauseas, vomitos, cefalea, fiebre, dolor abdominal. En el
caso de los nifios y pacientes inmunodeficientes se puede complicar el cuadro, invadiendo
otros drganos y causando osteomielitis, neumonia o meningitis (Acha, 1988).

En general la diarrea por salmonella es autolimitada, es decir se cura sola. Se deben reponer
liquidos y electrolitos, sobre todo en nifios y ancianos. El tratamiento con medicamentos
antidiarreicos tiene efectos adversos. Para prevenir la infeccion por salmonella conviene
aplicar buenas practicas de manufactura de alimentos tales como:

e Contar con instalaciones adecuadas para la preparacion de alimentos, provision de
agua potable y desague.

e Realizar campafias 