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Introduccion

Las Enfermedades de Transmisién Alimentaria son aquellas que pueden
ser vehiculadas por los alimentos.

Los alimentos, por tanto, pueden causar y transmitir multiples enfermeda—
des y afecciones a sus consumidores.

La adopcién de medidas preventivas que eviten la proliferacion de Enfer—
medades de Transmisién Alimentaria es una obligacion inexcusable del mani-
pulador de alimentos, sobre todo se valoran que las consecuencias de estas
enfermedades vehiculadas por los alimentos pueden ser fatales para el
consumidor.

Concepto de enfermedades de transmision
alimentaria

A través de los alimentos se pueden transmitir numerosas enfermedades.
En muchos paises estas dolencias constituyen uno de los principales proble—
mas de salud publica.
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Segun la OMS, "las Enfermedades de Transmision Alimentarias son aque-
llas que se atribuyen a un alimento especifico, a una sustancia que se le ha
incorporado o a su contaminacion a través de recipientes, mientras se prepa—
ra o distribuye”.

Las Enfermedades de Transmision Alimentaria constituyen un grupo de
enfermedades fundamentalmente gastrointestinales, caracterizadas por un
corto periodo de incubacién (de 2 a 48 horas) y un periodo de recuperacion
del afectado que puede determinarse entre 24 y 72 horas, si recibe el trata—
miento meédico adecuado. Sus sintomas mas frecuentes son diarrea, vomitos,
dolores abdominales y fiebre.

Pueden determinarse tres tipos de Enfermedades de Transmision
Alimentaria:

- Infecciones Alimentarias, producidas cuando determinados
microorganismos, ingeridos a través de los alimentos, se desarrollan
en el tracto digestivo del hombre, como, por ejemplo, ocurre en la
salmonelosis o la disenteria.

— Intoxicaciones Alimentarias, producidas por la ingestion de alimentos
gue contienen ciertas toxinas formadas por algunos microorganismos.
Un ejemplo de este tipo de enfermedad es el botulismo.

— Toxiinfecciones Alimentarias, originadas por la presencia en los
alimentos de gérmenes patdgenos que, ademas de reproducirse,
producen toxinas.
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De manera general, se llama toxiinfecciones alimentarias a todo el con—
junto de enfermedades de transmisién alimentaria.

Cualquier enfermedad infecciosa se acompana de determinados sinto—
mas provocados por la infeccion que produce un microorganismo (bacterias,
hongos, virus, protozoos parasitos...), cuya naturaleza patdgena le confiere la
capacidad de provocar alteraciones en el estado de salud del afectado.

Cuando un alimento se encuentra contamina por microorganismos
patdégenos puede originar enfermedades infecciosas.

El principal problema radica en el hecho de que la carga microbiana de los
alimentos transmisores de alguna enfermedad alimentaria no altera las carac—
teristicas organolépticas de los mismos (color, olor, sabor, textura...), a dife—
rencia de la carga microbiana que origina la descomposicion del alimento, por
lo que el consumidor puede no percatarse de la contaminacion del alimento,
consumirlo y sufrir las enfermedades que de él se deriven.

Generalmente, la mayoria de las intoxicaciones alimentarias son en reali—
dad toxiinfecciones alimentarias, provocadas por bacterias patdgenas, virus,
priones o parasitos y/o sus productos metabdlicos.

Las principales razones que explican por qué pueden transmitir enferme—
dades los alimentos son las siguientes:

— Por contener sustancias toxicas en su composicién, como ocurre,
por ejemplo, en el caso de las setas venenosas.

— Por haber sido contaminadas accidentalmente con sustancias quimicas
toxicas 0 con agentes contaminantes fisicos, como ocurre si el alimento
contiene, por ejemplo, restos de detergentes o desinfectantes.

— Por haberles anadido intencionadamente alguna sustancia para mo—
dificar sus caracteristicas y resultar ésta toxica. Por ejemplo, si se le
anade al alimento aditivos a dosis no recomendadas.

— Por contener parasitos o gérmenes patdégenos que, por su prolifera—
cion, produccion de toxinas o ambas, pueden ocasionar enfermeda-—
des, como, por ejemplo, la triquinosis.

La vigilancia y control de los alimentos para evitar que se produzcan
intoxicaciones alimentarias se denomina seguridad alimentaria.
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Elementos de la toxiinfeccion alimentaria

Para que se produzca una toxiinfeccién alimentaria es necesario que exis—
tan tres elementos basicos:

— Agente causal, normalmente bacteriano.
— Alimentos que permitan su reproduccion.
— Personas susceptibles de padecer dicha toxiinfeccion.

Juntos con estos elementos, es necesario que acontezcan también una
serie de factores o condiciones esenciales (que se expusieron anterior—
mente), que contribuyan a que aparezca:

Temperatura.

Tiempo.

Humedad.

Acidez.

3.1. Agente causal

En la mayoria de las toxiinfecciones, los agentes causales son bacterias,
pero pueden también producirse por determinados organismos, como
protozoos, virus o parasitos.

Una gran cantidad de bacterias son inofensivas, e incluso utiles para el
hombre, pero hay una pequena proporcion de éstas perjudiciales para la sa—
lud. Son las llamadas bacterias patégenas.

Una bacteria, en condiciones adecuadas, puede dividirse en dos cada 20
6 30 minutos, de forma que puede dar lugar a varios millones en 12 horas.

La mayoria de las bacterias que dan lugar a toxiinfecciones proceden,
principalmente, del intestino del hombre o de los animales infectados, elimi-
nandose por las heces. Otras proceden de la tierra, y también algunas tienen
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su origen en infecciones de la piel, de la garganta o de la nariz, eliminandose
por la tos o la saliva.

Estos gérmenes pueden llegar a los alimentos por diversas vias:

Por contacto con los alimentos crudos (carnes, pescados, cascaras
de huevos, verduras...), que pueden llevar gérmenes desde su ori—
gen. Por ejemplo, en los mataderos los gérmenes pueden diseminarse
por las canales desde el intestino de animales infectados. Estos gér—
menes pueden contaminar otros alimentos directa o indirectamente,
a través de utensilios, equipos, maquinaria, ropa y manos.

Por los manipuladores de alimentos directamente:

e A través de las manos, que pueden acumular microorganismos
procedentes del propio cuerpo (mucosidades, heces...).

e Al hablar, toser o estornudar sobre los alimentos se transportan
gérmenes en forma de pequenas gotas, que las personas expulsan
por la boca o la nariz, cayendo en los alimentos.

Por contacto con objetos contaminados, tales como utensilios, me—
sas, maquinaria, panos, que han sido mal lavados o expuestos a
insectos o aire contaminado.

A través del polvo y la tierra, ya que las corrientes de aire o el barrido
en seco, transportan gérmenes que pueden depositarse en los ali-
mentos no protegidos.

Por animales y sobre todo por insectos (moscas y cucarachas) y
roedores, que pueden haber estado en contacto con excrementos o
basuras, transportando gérmenes a los alimentos o ser ellos mismos
portadores.
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— Por el uso de agua no potable en la preparacion o lavado de alimentos,
o en el lavado de utensilios que vayan a estar en contacto con ellos.

3.2.Alimentos

Los microorganismos productores de las toxiinfecciones son transporta—
dos por alimentos o bebidas contaminados. Una vez que los microorganismos
han contaminado un alimento, es importante que puedan reproducirse, ya
que en general es su numero el que determina que se produzcan
toxiinfecciones. Si el germen encuentra las sustancias que le son necesarias
en el alimento, crecera mas facilmente.

Los alimentos cuya composicion favorece la multiplicacién microbiana, y,
por tanto, son los que mas cuidado requieren, son los alimentos ricos en ele—
mentos nutritivos, tales como:

— Alimentos que llevan huevos crudos y se consumen sin tratamiento
con calor (mayonesa, salsa rosa, batidos, ponches...) o con calor
insuficiente (tortillas poco cuajadas, postres).

— Carnes de ave, que pueden haberse contaminado en su procesado
(matadero, despiece, transporte,...) ya que, frecuentemente, su in—
testino es portador de salmonellas.

— Carnes picadas, que contaminadas de origen o durante el proceso
de trituracion y preparado, constituyen un buen medio para la multi-
plicacion microbiana.

— Productos de pasteleria que incorporan ricos nutrientes como leche,
nata, huevos...

3.3. Personas susceptibles

El huésped o persona infectada es también un elemento importante para
determinar el tipo de respuesta que aparecera frente a una toxiinfeccion. Esta
respuesta es originada por varios factores (como la edad, el estado inmunitario
o el hecho de padecer otras enfermedades), por lo que dos personas que
ingieren la misma cantidad de un mismo alimento contaminado pueden pre—
sentar una reaccion distinta. Asi, los nifios, ancianos y personas con bajas
defensas, estan mas expuestos a presentar la enfermedad y a que ésta pre—
sente complicaciones en su evolucion.
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3.4. Sintomas y mortalidad

Los sintomas y signos que se manifiestan en una intoxicacion por alimen—
tos contaminados dependen de la cantidad y calidad de los tdxicos ingeridos.
Generalmente, los sintomas empiezan varias horas o varios dias después de
la ingestion y, dependiendo del agente involucrado, pueden incluir uno o mas
de los siguientes: nauseas, dolor abdominal, vomitos, diarrea, fiebre, dolor de
cabeza y fatiga.

Enla mayoria de los casos el cuerpo es capaz de recuperarse totalmente
tras un corto periodo de malestar y enfermedad agudos. Sin embargo, algu-
nas intoxicaciones alimentarias pueden provocar problemas de salud perma-—
nentes o incluso derivar en la muerte del afectado, especialmente en el caso
de bebés, mujeres embarazadas (y sus fetos), ancianos, enfermos y otras
personas con sistemas inmunolédgicos débiles.

3.5. Periodo de incubacion

Se denomina periodo de incubacion al tiempo que transcurre entre el con—
sumo de un alimento contaminado y la aparicién de los primeros sintomas de
enfermedad. Este es muy variable y puede ir desde unas pocas horas a varios
dias, generalmente; aunque en escasas ocasiones, dependiendo del agente
causal y de la dosis de contaminacién, pueden subsistir estos sintomas me—
ses o incluso anos (como en el caso de la listeriosis o la enfermedad de
Creutzfeldi—Jakob).
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Si los sintomas aparecen de 1 a 6 horas tras la ingesta, es probable que
la intoxiinfeccion se deba a una toxina bacteriana o sustancia quimica, mas
que a bacterias vivas.

Durante el periodo de incubacién de una toxiinfecciéon alimentaria, los
microbios pasan del estbmago al intestino, se sujetan a las células de las
paredes intestinales y empiezan a multiplicarse alli. Los sintomas que apare—
ceran dependen del tipo de microbio.

3.6. Dosis infecciosa

La dosis infecciosa es la cantidad de agente causal que debe ser consu—
mida por una persona para que aparezcan manifestaciones clinicas de intoxi—
cacion alimentaria. La dosis infecciosa depende del agente y de otras varia—
bles de la persona que lo ingiere, como la edad y estado de salud.

En el caso de la Salmonella, en humanos saludables, es necesaria una ino—
culacion relativamente grande, entre 10 a 100 millones de organismos, para pro—
vocar los sintomas, al ser estas bacterias muy sensibles al acido. Sin embargo,
un pH estomacal artificialmente elevado reduce enormemente el nimero de or-
ganismos necesario para provocar sintomas (de 10 a 100 6érdenes de magnitud).

Principales enfermedades de
transmision alimentaria

Existen distintos tipos de microorganismos capaces de provocar enfer—
medades relacionadas con la ingesta de alimentos. A continuacion se expo-
nen los principales gérmenes y las enfermedades que producen.
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4.1. Salmonella

La salmonella es el germen responsable de la principal infeccién alimentaria
que puede sufrir el consumidor, denominada Salmonelosis. En Espana es el
germen causante de aproximadamente el 50% de las enfermedades de ori-
gen alimentario que sufre la poblacion.

Es un germen que se encuentra en el intestino de las personas y anima—
les, siendo eliminado por las heces, en la superficie de los huevos, en las
verduras regadas con aguas residuales y en la piel y las patas de ratas, rato—
nes e insectos. Por ello, debe prestarse especial atencion a los huevos (ma—
yonesas, salsas...), carnes de ave, pasteles, leches y productos lacteos.

Pueden existir portadores sanos que se desarrollen como trasmisores
de la enfermedad, pero que no presenten ningun sintoma.

Sus sintomas comienzan a manifestarse habitualmente en un periodo de
tiempo comprendido entre las 6 y 48 horas después de la ingesta del alimento
contaminado. Los principales efectos 0 sintomas son nauseas, vomitos, dolo-
res abdominales, dolor de cabeza, diarrea y fiebre. Estos sintomas pueden
persistir entre 1 y 7 dias. La evolucion de la enfermedad puede complicarse,
existiendo la posibilidad de derivar en la muerte, sobre todo de pacientes
ancianos, nifios o enfermos.

Las principales medidas preventivas que el manipulador de alimentos
debe adoptar para el control de este germen son:

— [Extremar las precauciones sanitarias en mataderos.
— Conservar refrigerados, rapida y adecuadamente, los alimentos.

— Mantener una adecuada higiene personal, con un frecuente lavado
de manos.

— Mantener una escrupulosa limpieza en utensilios, maquinaria y su—
perficies de trabajo.

— Evitar la contaminacion cruzada por el contacto de alimentos crudos
con alimentos cocinados, y no utilizar nunca huevos sucios o con las
cascaras rotas.

— Cocinar adecuadamente los alimentos, evitando en lo posible el con—
sumo en crudo o empleando alimentos alternativos.
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4.2. Estafilococos

La enfermedad que producen se denomina Intoxicacién Estafilococica.
Es la segunda causa de toxiinfecciones alimentarias, después de la
salmonelosis.

Los estafilococos se localizan principalmente en la nariz, garganta y en
las lesiones de la piel de animales y personas, existiendo un gran nimero de
portadores sanos (transmisores de la enfermedad, que no experimentan sin—
tomas). Se reproducen rapidamente a temperatura ambiente en los alimen-
tos, produciendo la toxina causante de la enfermedad. Esta toxina, ademas,
no se destruye por el calor.

Los principales alimentos con riesgo de estar contaminados por
estafilococos son las carnes y productos carnicos, aves, leches y derivados,
salsas y pasteles.

Los sintomas comienzan a aparecer en un intervalo de 1 a 8 horas tras la
ingesta del alimento contaminado. Sus principales sintomas son nauseas,
vomitos, dolor abdominal y diarrea. También pueden aparecer calambres
musculares, escalofrios, pudiendo desembocar en un estado de shock. Es
caracteristica la ausencia de fiebre. Los sintomas se mantienen durante 24 6
48 horas, siendo la mortalidad de esta enfermedad muy baja.

Las principales medidas preventivas que debe adoptar el manipulador
de alimentos son:

— Extremar las medidas de higiene personal, protegiendo siempre las
heridas y limitando al maximo la manipulacion del alimento directa—
mente con las manos.

— Conservar el alimento refrigerado, sin demoras y adecuadamente
segun sus caracteristicas.

— Cocinar adecuadamente el alimento, ofreciéndole el adecuado trata—
miento térmico.

— Mantener una correcta limpieza de los utensilios, maquinaria y su—
perficies de trabajo.

4.3.Clostridium botulinum

Este germen provoca la enfermedad denominada Botulismo.
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Se encuentra en el suelo, sobre todo en la tierra, por lo que puede apare—
cer en vegetales. También se encuentra en los intestinos, apareciendo en
carnes y pescado. Ademas, puede estar presente en conservas poco acidas
de vegetales, carnes y pescados.

Es un germen anaerobio, es decir, se multiplica sin oxigeno, y también es
esporulado. Las esporas sobreviven a la coccion, pero su toxina puede des—
truirse por el calor.

Los sintomas comienzan a manifestarse entre 18 y 36 horas después de
la comida, apareciendo dolor de cabeza, trastornos nerviosos (debilidad, vér—
tigo, alteraciones de la vision y de la voz, fallo respiratorio) y paralisis progre—
siva. Existe el riesgo de que esta enfermedad derive en la muerte.

Las medidas preventivas que debe adoptar un manipulador de alimen—
tos son las siguientes:

— Extremar la precaucion en la produccion de conservas, limpiando me—
ticulosamente los alimentos que se utilizaran como materia prima. Es
recomendable evitar la fabricacion de conservas caseras.

— Conservar refrigeradas las semiconservas.

— Realizar los oportunos controles bacteriol6gicos de los productos so—
metidos a tratamientos de conservacion, tales como esterilizacion,
salazon...
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4.4.Listeria

La listeria es un microorganismo considerado de bajo riesgo por su baja
incidencia, pero se trata como patdégeno emergente, ya que se considera que
en un futuro no muy lejano podria ser una de las principales causas de
toxiinfecciones alimentarias, debido al aumento de la poblacion de riesgo (por el
aumento de la esperanza de vida de los ancianos) y a las dificultades existentes
para su eliminacion. La enfermedad que provoca se denomina Listeriosis.

Se encuentra principalmente en el suelo y en la materia organica en descom-—
posicion, aunque también aparece en aguas residuales, comida animal, desechos
de mataderos, aparato digestivo de animales, etc. Por su gran dispersion tiene
muchas oportunidades de contaminar alimentos a lo largo de la cadena alimentaria.

Los alimentos con mayor potencial de riesgo son la leche, el queso, los
vegetales frescos, el pollo y pavo, las setas, entre otros.

Los productos refrigerados y congelados pueden contener este germen,
ya que puede vivir y multiplicarse a bajas temperaturas. La bacteria es bas—
tante resistente al calor, por lo que puede persistir en productos poco cocina-
dos o precocinados.

Por otra parte, es una bacteria que se adhiere muy bien a las superficies
lisas, como el acero inoxidable, por lo que éstas también pueden considerar—
se como un importante foco de infeccion.

Los sintomas que aparecen en esta enfermedad dan lugar a fiebre, alteraciones
gastrointestinales y dolor muscular. La infeccion se extiende a través del sistema nervio—
S0, originando pérdida de equilibrio, dolor de cabeza o confusion. Puede desembocar
en septicemia, meningitis y aborto natural, en caso de mujeres embarazadas.

Es una enfermedad que afecta seriamente a personas en situacion de
riesgo, como recién nacidos, ancianos, embarazadas o personas con el siste—
ma inmunitario deprimido.

El manipulador debe adoptar las siguientes medidas preventivas:

— Cocinar adecuadamente el producto, por encima de los 70°C en el
centro del mismo, especialmente los alimentos de alto riesgo, como
carne de ave, salchichas o productos precocinados.

— Estos alimentos nunca deben mantenerse a temperatura ambiente,
sino refrigerados.

— [Extremar las buenas practicas de manipulacion, especialmente con
un frecuente y correcto lavado de manos.
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— Emplear para la elaboracién del alimento final, materias primas refrigera—
das, para que las posibilidades de manipulacién bacteriana sean minimas.

— No consumir sobras de dias anteriores.
— Mantener en frio las ensaladas, hasta el momento de consumirlas.
— No consumir leche que no esté pasteurizada o esterilizada.

— Realizar una adecuada limpieza y desinfeccion de las superficies de trabajo.

4.5.Escherichia coli

Es una bacteria de las mas abundantes en el tubo digestivo de los mami-
feros, incluido el hombre. Normalmente, su presencia en el intestino es inocua,
e incluso beneficiosa para la salud. Sin embargo, existen algunas cepas de
esta bacteria que son capaces de producir trastornos gastrointestinales mas
0 menos graves. Este es el caso de la E. Coli O157:H7, que es la variante
responsable de la mayoria de los procesos patolégicos.

Este microorganismo puede llegar a sobrevivir a temperaturas relativa—
mente altas e incluso resistir la presencia de acidos débiles.

Los principales alimentos con riesgo de contenerla son las carnes poco
cocinadas, especialmente bovinas (hamburguesas poco hechas, por ejem-
plo), leche y derivados, salamis, mayonesas, ensaladas, vegetales, pescados
ahumados y almejas.

Sus sintomas se caracterizan por dar lugar a diarreas abundantes, acuosas
y sanguinolentas. Si éstas no se controlan pueden extenderse desde los intesti—
nos a otros érganos (especialmente los rinones), ocasionando graves dafios.

Elmanipulador debe adoptar las siguientes medidas preventivas en este caso:

— Cocinar adecuadamente los alimentos, superando los 70°C en el
centro del producto, especialmente en productos elaborados a base
de carne bovina.
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— Desinfectary limpiar los vegetales crudos con lejias de uso alimentario.
— No utilizar vegetales que hayan sido regados con aguas fecales.

— FEvitar el contacto de la carne con las heces durante el proceso de
sactrificio de los animales.

— Extremar una correcta higiene por parte del manipulador, con un fre—
cuente y adecuado lavado de manos.

4.6.Campylobacter

Este es un organismo desconocido para la mayor parte de la sociedad, a
pesar de que es el segundo agente causal de enfermedades transmitidas por
los alimentos.

Se encuentra en los intestinos de los animales y también en el hombre.
Por lo tanto, esta presente en las heces, pudiendo contaminar los alimentos y
las aguas.

Los alimentos con alto riesgo son el pollo poco cocinado, la leche fresca,
las almejas crudas, la carne picada, tartas, etc.

Sus primeros sintomas aparecen en un intervalo de entre 1y 7 dias, tras
la ingesta del alimento contaminado. Los principales sintomas son fiebre, ca—
lambres abdominales y diarrea. La diarrea en un primer momento es liquida y
puede contener sangre o mucosidad. Aunque, habitualmente es débil, es po-
sible que pueda agravarse, por lo que debe vigilarse su evolucion para evitar
la deshidratacion del afectado, que se manifiesta como aumento de sed, irri—
tabilidad, cansancio, somnolencia, hundimiento de los ojos, boca y lengua
seca, piel seca y disminucioén de la frecuencia de excrecion urinaria.

La infeccion suele remitir espontaneamente a los pocos dias, aunque, en
ocasiones, es necesatrio el ingreso del afectado en el hospital, en caso de que
los sintomas persistan mas de lo habitual.

Las principales medidas preventivas que debe adoptar el manipulador son:

— Realizar un buen cocinado del alimento, ya que no resiste altas tem-—
peraturas.

— Mantener la cadena de frio en todo momento.

— Limpiar y desinfectar las superficies y utensilios de trabajo, para evi-
tar la contaminacion cruzada.
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— Extremar las medidas de higiene personal del manipulador, con un
adecuado y frecuente lavado de manos.

4.7. Anisakis

El anisakis, a diferencia de los anteriores patdégenos, no es una bacteria, sino
un gusano, cuyas larvas se encuentran ampliamente difundidas en extension e
intensidad en numerosos peces marinos, como la caballa, merluza o bacalao. Se
encuentran en el cuerpo del pez enrollada. Su color blanquecino semitransparente
y su pequeno tamafio (aproximadamente, 3 cm. de longitudy 1 mm. de diametro)
hacen que pase inadvertido, y pueda ingerirse sin percatarse.

Sus sintomas pueden provocar Ulceras y gastroenteritis. En casos muy
graves, puede bloguear el paso por el tubo digestivo, haciendo necesaria la
intervencion quirurgica.

Las medidas preventivas que deben seguirse son:

— Cocinar el pescado por encima de los 70°C durante al menos 1 minuto.

— Congelar el alimento a —20°C durante al menos 48 horas.
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Medidas preventivas generales para evitar
una toxiinfeccion

Teniendo en cuenta los importantes efectos que para la salud del consu—

midor puede tener una toxiinfeccion alimentaria, deben adoptarse las oportu—
nas medidas preventivas gue minimicen al maximo el riesgo de aparicion. El
manipulador de alimentos, por tanto, debe:

88

— Evitar que los alimentos se contaminen. Para ello, es necesario

gue se mantengan unas buenas practicas de higiene y manipulacion
en todas las fases posteriores a su origen primario, tales como, pre—
paracion, transformacion, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucién y venta al consumidor.

Aunqgue en ocasiones los alimentos estan contaminados desde el
origen, frecuentemente esta contaminacion se produce en fases pos—
teriores por un mal manejo o mantenimiento del alimento.

La contaminacion cruzada es una de las principales causas de
toxiinfeccion alimentaria, produciéndose cuando los gérmenes pa-
san desde un alimento, normalmente crudo, portador de gérmenes
patdgenos, a otro listo para el consumo, a través de utensilios, equi-
pos, superficies, maquinaria, ropa o manos.

La forma de prevenir esta contaminacion de alimentos es manteniendo
una estricta separacion entre las operaciones iniciales de almacena-
miento y preparacion de las materias primas, y la fase final de manipula—
cién y conservacion de los alimentos ya elaborados.

Destruir los gérmenes contenidos en los alimentos. Los alimen-
tos pueden contener gérmenes desde el origen, o haber sido conta—
minados durante la manipulacién. La destruccion de estos gérmenes
puede hacerse usando diferentes medios, por ejemplo, mediante el
calor que, siendo administrado de forma controlada, destruira los
microorganismos que puedan estar en los productos, evitandose la
aparicion de una toxiinfeccion alimentaria.

Manipulador de alimentos



— Impedir que los gérmenes existentes se multipliquen. Esta me—
dida preventiva debe adoptarse tanto para las materias primas, como
para los productos intermedios y el alimento listo para su consumo.
Es sabido que ciertas condiciones de temperatura y humedad favo—
recen la multiplicacion de gérmenes durante su transporte y almace—
namiento o conservacion. Por lo tanto, evitando que los alimentos
estén en estas condiciones favorables, o procurando que estén en
ellas el minimo tiempo posible, se dificultara su reproduccion.
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Una Enfermedad de Transmision Alimentaria es aquella que puede
ser vehiculada por los alimentos. La OMS la define como aquella
enfermedad atribuible a un alimento especifico, a una sustancia que
se le ha incorporado o0 a su contaminacion a través de recipientes,
mientras se prepara o distribuye.

Aunqgue dentro de éstas, pueden distinguirse tres tipos, general-
mente se denominan toxiinfecciones alimentarias.

Para que se produzca una toxiinfeccion alimentaria es necesario
que existan tres elementos basicos:

— El agente causal.
— El alimento.
— Lapersona susceptible de padecerla.

Ademas, deben existir determinados factores o condiciones esen—
ciales que contribuyan a su aparicion:

Temperatura.

Tiempo.

Humedad.

Acidez.

Por lo tanto, si se controlan los elementos basicos y los factores
o condiciones esenciales que deben coexistir para que aparezca una
toxiinfeccién, se minimizara el riesgo de que se produzca esta enfer—
medad. Y esto se consigue a través de la adopcion de unas medidas
preventivas por parte del manipulador de alimentos.
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