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Presentacion

El propdsito de esta unidad 3 es brindar a los estudiantes las herramientas necesarias para
la identificacion de la alteracion y deterioro de los alimentos causadas por microrganismos
y contaminacion derivado por agentes fisicos, quimicos y bioldgicos, con el propésito de
evitar enfermedades causadas alimentos para su oportuna deteccién y control en el
consumo de alimentos.

Que complementa el perfil como profesional de la nutricion.

Figura 1. Estructura de la unidad 3.
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Competencia especifica

Analiza la contaminacion e intoxicacion de los alimentos, distinguiendo las enfermedades
trasmitidas por los mismos y bacterias patégenas, para su oportuna deteccion y control.

Logros

Identifica los mecanismos de contaminacion, agentes de toxiinfecciones, microorganismos
alteradores y patégenos de alimentos.

Identifica los indicadores de descomposicion microbiana de alimentos.

Identifica las enfermedades transmitidas por alimentos y contaminados con bacterias
patogenas

Analiza la deteccién y control de las bacterias patdgenas, sefialando el analisis de riesgos
y puntos criticos de control
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3. Contaminacion de los alimentos

Es pertinente antes de iniciar la unidad estén claros algunos conceptos que sé que se
revisaran a lo largo del desarrollo de la misma. Notaras que existen varias acepciones para
cada concepto, que puede variar desde términos establecidos en los diccionarios o incluso

lo establecido en las NOM's.
Tabla 1. Conceptos relacionados con la contaminacion de los alimentos

Agente: Es todo poder, principio o sustancia capaz de actuar en el organismo y sera nocivo
si su presencia da comienzo a una enfermedad.

Agente: Principio, sustancia o factor que produce un efecto.

Agente: Elemento o sustancia capaz de producir un efecto en un organismo.

Contaminacion: Presencia de materia extrafa, sustancias toxicas o microorganismos, en
cantidades que rebasen los limites permisibles establecidos por la Secretaria de Salud o en
cantidades tales que representen un riesgo a la salud.

Contaminacion: Se considera contaminado el producto o materia prima que contenga
microorganismos, hormonas, sustancias bacteriostaticas, plaguicidas, particulas
radiactivas, materia extrafia, asi como cualquier otra sustancia en cantidades que rebasen
los limites permisibles establecidos por la Secretaria de Salud.

Contaminacion cruzada: Es la presencia en un producto de entidades fisicas, quimicas o
biolégicas indeseables procedentes de otros procesos de elaboracion correspondientes a
otros productos o durante el proceso del mismo producto.

Contaminacion cruzada: Es la contaminacion que se produce por la presencia de materia
extrafa, sustancias toxicas o microorganismos procedentes de una etapa, un proceso o un
producto diferente.

Contaminacion cruzada: Es la presencia en un producto de entidades fisicas, quimicas o
biolégicas indeseables procedentes de otros procesos de elaboracion correspondientes a
otros productos o durante el proceso del mismo producto.

Contaminacion cruzada: Es la contaminacion que se produce por la presencia de materia
extrafa, sustancias toxicas o microorganismos procedentes de una etapa, un proceso o un
producto diferente.

Alimentos potencialmente peligrosos: Aquellos que en razén de su composicién o sus
caracteristicas fisicas, quimicas o bioldgicas pueden favorecer el crecimiento de
microorganismos Yy la formacion de sus toxinas, por lo que representan un riesgo para la
salud humana. Requieren condiciones especiales de conservacion, almacenamiento,
transporte, preparacion y servicio; éstos son: productos de la pesca, lacteos, carne y sus
productos y huevo entre otros.

Intoxicacion: Conjunto de alteraciones provocadas por la penetracion de una sustancia
toxica capaz de alterar los procesos vitales en el organismo. Las sustancias que pueden
ocasionar una intoxicacién son de origen muy diverso: Desde alimentos en mal estado o
contaminados, insecticidas o pesticidas, productos industriales o de limpieza, plantas
venenosas o setas, etc.
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Para iniciar esta unidad se considera que la presencia de materia extrafia (agente),
sustancias o microorganismos en los alimentos conlleva a provocar alteraciones y
desarrollo en salud, los limites de inocuidad son establecidos por la Secretaria de Salud.

La responsabilidad de la inocuidad de los alimentos no recae ni en las autoridades
encargadas de la reglamentacion ni en el consumidor, sino en los productores,
elaboradores, vendedores y encargados de preparar o servir los alimentos. Si bien, todo
individuo o toda empresa tiene el derecho a producir, elaborar, preparar, servir, importar o
exportar alimentos, ese derecho conlleva la obligacién inseparable de asegurar que sean
sanos e inocuos, y que dichos individuos o empresas cumplen con toda la legislacion
vigente, incluso con las normas que protegen a los consumidores (FAO, 2008)

3.1 Mecanismos de contaminacion de los alimentos.

Los alimentos se pueden contaminar por diversas maneras, resulta muy facil el intercambio
de contaminantes desde produccién, transporte, preparacion y conservacion. El
Profesional de la Nutricién debe conocer los mecanismos que generan la contaminacion en
los alimentos al identificar que en todo el proceso donde intervengas supervises las
condiciones y medidas de seguridad e higiene para la elaboracion y distribucion de mendus,
cuidando que no impliquen riesgo a la salud.

Contaminacion
primaria o de
origen

Mecanismos de

contaminacion
alimentaria

v

Contaminacion Contaminacion
cruzada directa

Figura 2. Mecanismos de contaminacion
A continuacion se describen cada uno de estos mecanismos de contaminacion
alimentaria.

a) La contaminacién primaria o de origen
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Se genera en los alimentos de origen animal y vegetal, esta implicita en su naturaleza en el
momento de su cultivo o crianza, y tiene que ver con las condiciones de higiene y limpieza.

Alimentos de origen vegetal. Es muy dificil producir alimentos totalmente exentos de
contaminacion, los puntos de contaminacion a vigilar se enlistan a continuacién:

e Agua de uso agricola: Se refiere generalmente al agua que se utiliza en los cultivos,
debe estar libre de contaminaciones fecales humanas y/o de animales, de
sustancias peligrosas (ejemplo: Escherichia coli, coliformes, parasitos, Shigella spp,
Listeria monocitogenes, metales pesados, arsénico, cianuro, etc.) y residuos de
agroquimicos.

e Manipulacion: Son todas las operaciones
que se efectuan con el producto agricola
para obtener el vegetal, en cualquier etapa
de su procesamiento.

e Plaga: Cualquier especie, raza o biotipo de
vegetales, animales o agentes patogénicos
nocivos para los vegetales o productos
vegetales.

Figura 3. Condiciones de cultivo con
puntos de contaminacion vigilados

¢ Residuo de plaguicida: Cualquier sustancia o agente bioldgico presente en, o sobre
los productos agricolas.

e Sitio de cultivo y el uso previo y actual de las adyacencias para identificar posibles
peligros de contaminacion como: Aguas fecales, metales pesados, productos
quimicos peligrosos, heces de animales, malezas téxicas, lugares donde se
realizan operaciones con ganado o aves.

e Los abonos organicos, incluyendo los originados a partir de lodos organicos y los
residuos organicos urbanos, deben someterse a tratamiento (compostado u otros)
para eliminar los agentes patdégenos antes de ser incorporados al suelo. En caso
contrario, se podria contaminar el producto o bien el medio que lo rodea.

e Bafios y letrinas, ya que son posibles fuentes de contaminacion y para evitar que el
personal de campo orine y defeque en el campo.

o El mal manejo de las aguas residuales y los desechos sélidos puede provocar
contaminaciones en los alimentos.

e Las personas que estén en la produccion primaria del alimento deben mantener un
grado apropiado de aseo personal.
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¢ Recolectar el producto del cultivo, de forma tal que se mantenga su calidad y
sanidad y se evite la contaminacién durante el proceso de cosecha.

La informacién detallada esta disponible en la

x\ Guia de Buenas Practicas de Higiene Agricolas y de

[ Manufactura para la produccién primaria (cultivo-cosecha),
acondicionamiento, empaque, almacenamiento y transporte
— de frutas frescas. Resolucion SENASA 510/02. Disponible en:
http://www.fao.org/docrep/006/y4893s/y4893s0b.htm

Alimentos de origen animal. Los puntos en lo que se genera la contaminacién son:

e Las instalaciones deben de ser adecuada para la crianza de los animales
(temperatura, ventilacién, iluminacion) con especificaciones para cada especie,
deben de reduzca la acumulacién de suciedad.

o Alimentacién inocua, calidad del agua que
beben los animales que les permita el
crecimiento esperado para el sacrificio.

o Evitar instalaciones amontonadas y procurar
estar protegidas de las inclemencias del
tiempo.

e Cuidado de los animales y asegurar que no
enfermen de estos.

o La separacién de animales “sospechosos”
que hayan sido identificados como
susceptibles de contagiar a otros animales.

¢ Los animales que se sacrifican
suficientemente limpios y sanos.

Figura 4. Crianza porcina

e Los animales de los que se sospeche que no estan sanos o no son aptos para el
consumo humano, deberan ser identificados y manipulados por separado de los
animales normales

e Manejo higiénico de las instalaciones que no permita el crecimiento de fauna
nociva.
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e Manejo adecuado de residuos animales y sangre.

La informacién detallada se encuentra en el siguiente material.

¥ FAO (2009). Produccion de alimentos de origen animal

2 Codex alimentario. Disponible en:
https://www.fao.org/3/i1111s/i1111s.pdf

—

b) Contaminacién directa

La contaminacién directa se genera en los alimentos, por la manipulacion de los alimentos
o el almacenamiento inadecuado.

Se enlistan algunos puntos por los que se genera la contaminacion de este tipo:

e Por falta de aseo del manipulador de alimentos

¢ Uniforme incompleto o inadecuado del manipulador de alimento

¢ Manipulador enfermo (gripa, resfriado, diarrea, tos, salmonelosis)

e Manipulador con heridas

e Manipulador sin capacitacion en el manejo sanitario de alimentos

¢ Insectos y fauna nociva en el area de preparacion o de almacenamiento

o Aseo e higiene en el transporte, area de almacenamiento y de preparacion de
alimentos.

e Utensilios y superficies sucias o contaminadas

e Incorporacion de cuerpo extrafo en el alimento

¢ Contacto por contacto con alimentos o secreciones (sangre)

e Temperara inadecuada de refrigeracion o congelacion

¢ Medidas de limpieza y desinfeccion de alimentos

e Agua potable

¢ Instalaciones adecuadas en area de preparacion de alimentos

e Area de almacenamiento acondicionada con el equipamiento necesario

e Uso prolongado de barfios marias.

¢ Mantenimiento inapropiado de equipo y mobiliario

e Manipular alimentos después de ir al bafio sin lavado de manos

Estos puntos estan definidos en el Manual que dicta la OMS.
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OMS. (s.f). Manual de Capacitacion para Manipuladores
de Alimentos. Disponible en:
https.://www.fao.orq/3/i7321s/i7321s.pdf

c) Contaminacion Cruzada

Es la contaminacién por contacto de un alimento inocuo con una superficie o alimento
contaminado, se caracteriza por el paso de contaminante bioldgico, quimico o fisico, esta
contaminacién es la mas frecuente.

En seguida se enlista los puntos que pueden generar contaminacion:
¢ Contacto de alimentos cocidos listos para consumir con crudos
e Uso de recipientes sucios para contener alimentos para consumo
e Uso de cuchillos y tablas sin lavar para alimentos crudos y cocidos
¢ Sin aseo de manos en la manipulacion de alimentos
¢ Manipular alimentos crudos (carne) y alimentos listos para consumo (ensalada) si
lavado de manos entre ambos pasos.
e Personal que manipula alimentos sin capacitacion
e Controles bacteriolégicos de utensilios, superficies nulas

Figura 6. Alimentos crudos vy listos para consumo en contacto
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Los siguientes materiales ejemplifican los puntos anteriores.

JDHAlaMinuta (2012) Contaminacién cruzada. [Video]
Disponible en:
https://www.youtube.com/watch?v=w7BpBmkKkg8

Recordaremos lo revisado en las unidades anteriores, donde los microorganismos estan
presentes en todas partes y pueden ser parte de la flora normal de piel, manos, cavidad
oral, tracto gastrointestinal, vias respiratorias, oido externo, conjuntivas, vias
genitourinarias, de tal manera que es posible facilmente contaminar un alimento por el
simple hecho de tocarlo. Ante ello, es necesario tener conocimiento de los diferentes
agentes que pueden producir ciertas infecciones.

3.2 Los agentes quimicos, fisicos y biolégicos que pueden
producir toxiinfecciones

La contaminacion de los alimentos se puede clasificar por el tipo de agentes contaminantes
(quimico, fisico y biolégico).

Tipos de QU imico

Contaminacin Fisico Cuerpos extrafios al alimento
de los alimentos P

Bilégico

—

Figura 7. Tipos de contaminacion

El vehiculo de los nutrimentos y de los agentes contaminantes son los alimentos, y esta
puede ser categorizada en dos, como se muestra en la siguiente figura.
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Aditivos no autorizados, | Conservadores, antioxidantes, colorantes,
Contaminacion abiética residuos ambientales, 0 __| saborizantes, estabilizadores, emulsificadores,
Agentes quimicos derivados industriales plaguicidas, metales téxicos (plomo o mercurio),
elementos radioactivos, histamina

Contaminacion — —

de los alimentos Exotoxinas (toxinas provenientes de los
microbios.

o o Excretas (orina, heces, abono natura, agua
Contaminacion bidtica —J Bacterias, virus, — contaminada)

Agentes biologicos hongos o parésitos Zooparasito (artrépodos, helminto y protozoos)
Salmonella

Restos de animales e insectos

— —

Figura 8. Contaminacion de los alimentos /agentes

La contaminacion por agentes quimicos (contaminacion abiética) y bilégicos
(contaminacion bidtica) no son detectados a simple vista, una forma en la que puede ser
detectada es cuando el olor de los agentes contaminantes es percibido por el sentido del
olfato, a diferencia de la contaminacién de tipo fisica que se puede percibir a simple vista
(clips, grapas, piedras, vidrio, tornillos, clavos, pedazos de madera, etc.).

\

Figura 9. Contaminacion biética

3.3 Microorganismos alteradores y patdégenos de alimentos

Los alimentos pueden alterados por diferentes microorganismos como: bacterias, hongos,
levaduras, algas, levaduras, virus, parasitos; las alteraciones ocurridas son de dos
tipos: a) en los nutrimentos y b) de las propiedades organolépticas que en algunas
ocasiones son indicadores del deterioro como la presencia de mucosidad, mohos, aromas
y sabores anormales.
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Figura 10. Deterioro de alimentos

Los microorganismos, patdégenos de alimentos en especial aquellos que tienen mayor
relevancia en lo que se refiere a la Higiene y Seguridad Alimentaria se muestran en la
siguiente lista representativa de estos microorganismos.

Bacterias:
e Staphylococcus aureus
e Clostridium perfringens
e Clostridium botulinum
e Bacillus cereus
e Salmonella
e Escherichia coli
e Coliformes fecales
¢ Coliformes, enterobacterias,
e Estreptococos fecales
e Yersinia enterocolotica
o Listeria monocytogenes,
e Vibrio cholera
o Vibrio parahaemolytica
e Campylobacter

Parasitos:
e Toxoplasma gondii
e Cryptosporidium parvum
o Entamoeba histolytica
¢ Giardia intestinalis
e Toxoplasma gondii
e Taenia solium
e Taenia saginata
e Taenia serialis
e Echinococcus granulosus
e Trichinella spiralis
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o Anisakis sp.

e Ascaris lumbricoides
e Ascaris lumbricoides
e Fasciola hepatica

e Virus de la hepatitis A
e Virus Noewalk

e Enterovirus

e Poliovirus

e Rotavirus

Los microorganismos organismos patdgenos presentes pueden generar un riesgo para la
salud, por convertir al alimento en un potencial vehiculo de enfermedades a los
consumidores, ocasionan pérdidas econémicas cuantiosas tanto a la industria alimentaria
como al comensal, por ello es de suma importancia tener especial cuidado en el manejo de
alimentos.

3.4 Indicadores de descomposicion microbiana de alimentos.

Para evitar afecciones a la salud se debe prestar atencion y estar alerta a los posibles
cambios que se producen en los alimentos, como:

o Presencia de mal olor en lo alimentos.

e Se altera la apariencia de los alimentos, cambios de color o decoloracién.

e La consistencia de los alimentos se modifica haciendo visiblemente viscosos o con
desarrollo micelial.

e Hay cambios en la textura, por ejemplo, reblandecimiento de las verduras y frutas.

e En el caso de la leche, se observa apariencia hilante por contaminacion con
microorganismos esporulados.

e El sabor generalmente se altera debido a la liberacion de ciertas sustancias, la
remocidn de ciertos componentes del alimento por transformacion de las azGcares
que se transforman en acidos.

g8 lIE
Figura 11. Alimentos con indicadores de descomposicion, UnADM
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El siguiente material complementa los puntos mencionados.

¥ UNAM (s/f) Factores que intervienen en la descomposicion de
- los alimentos.
https.//e1.portalacademico.cch.unam.mx/alumno/quimica2/unida
d2/conservacionAlimentos/dactoresDescomposicion

3.5 Enfermedades transmitidas por alimentos

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS), ha definido a las Enfermedades Transmitidas
por Alimentos (ETA) como “una enfermedad de caracter infeccioso o toxico que es
causada, o que se cree que es causada, por el consumo de alimentos o de agua
contaminados”.

Las ETA son enfermedades que resultan de la ingestion de alimentos que contienen
microorganismos perjudiciales vivos y pueden generarse o manifestarse, a través de
infecciones transmitidas por alimentos, a partir de un alimento o de agua contaminada. Son
llamadas asi porque el alimento actua como vehiculo de transmision de organismos
daninos y sustancias toxicas.

Un brote de ETA se da cuando dos o mas personas sufren una enfermedad similar
después de ingerir un mismo alimento y los analisis epidemioldgicos sefialan al alimento
como el origen de la enfermedad, éstas pueden ser infecciones, intoxicaciones o alergias,
la toxiinfeccién causada 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, por ejemplo el
colera. En general las fuentes de contaminacion son diversas entre las principales
encontramos, salmonelosis y hepatitis viral tipo A.
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Figura 12. Causas de las ETA

g \ e

Una vez dentro del organismo, los microbios tienen que reproducirse, para lo cual tienen
que superar los mecanismos defensivos del hospedador y si consiguen superarlos, se
desarrolla la enfermedad.

Es importante aclarar que la afeccion causada por los alimentos son de diferente indole, no
en todas se consideran ETA, ya que en realidad afectan al metabolismo o se dan por
hipersensibilidad o alteraciones del sistema inmunitario. Para ello, es necesario revisar y
aclarar cada uno de los conceptos que se enlistan a continuacion:

Tabla 2. Conceptos relacionados con la ETA. Retomado de Guia de aseguramiento de la calidad alimentaria.
SSA & DIF (2015)

Infecciones: Se originan por la ingesta de agua o alimentos contaminados con una
cantidad importante de microorganismos patégenos vivos, que dentro de nuestro
organismo anidan, se reproducen y causan alteraciones en quien los consume,
invadiendo incluso diferentes 6rganos vitales. Los sintomas no se presentan de
inmediato, por lo que la persona no identifica qué le produjo la infeccion, sino que se
tiende a relacionarla con lo que comi6 inmediatamente, y no con lo que consumio el dia
anterior o dos dias atras.

Universidad Abierta y a Distancia de México | DCSBA 17



R e

Microbiologia y Toxicologia de los Alin

Contaminacion de los alimentos

La enfermad no siempre se presenta en todas las personas que ingieren un mismo
alimento contaminado, ya que dependera del organismo y el sistema inmunitario de cada
uno. Ejemplos tipicos de infecciones alimentarias son: la hepatitis A, la listeriosis y la
triquinosis.

Intoxicaciones: Se generan al ingerir un alimento en el que se encuentran las toxinas
producidas por los microorganismos, plantas o animales; o cuando algun producto
quimico estuvo en contacto con éste. Las toxinas que generan los microorganismos,
generalmente no poseen olor o sabor y aunque éstas sean eliminadas, el alimento
continuara siendo toxico.

Algunas toxinas pueden estar presentes de manera natural en el alimento, como es el
caso de las producidas por ciertos hongos y animales, por ejemplo, el pez globo, que al
prepararlo se corre el riesgo de contaminarlo, al liberar la tetroadotoxina o saxitoxina que
su cuerpo alberga. Ejemplos de intoxicaciones comunes son: el botulismo, la
intoxicacion estafilococica o por toxinas producidas por hongos (aflatoxinas).

Toxiinfecciones o envenenamiento: Resultan de ingerir alimentos o agua
contaminados con un alto numero de microorganismos patégenos que son capaces de
producir y liberar dentro de nuestro organismo toxinas, que son las que producen la
enfermedad. Ejemplos de toxiinfecciones comunes son el colera y la salmonelosis.

Alergias e intolerancias alimentarias. Existen reacciones adversas del organismo que
se producen cuando se ingieren ciertos alimentos y que son frecuentes en la poblacion.
Sin embargo, estas reacciones no se consideran enfermedades transmitidas por
alimentos, ya que en realidad afectan al metabolismo o se dan por hipersensibilidad o
alteraciones del sistema inmunitario. De acuerdo a las reacciones que el organismo
manifiesta éstas se dividen en: alergia alimentaria e intolerancia alimentaria.

Las alergias alimentarias son reacciones adversas o respuestas alteradas del sistema
inmunitario de una persona ante la ingestion, contacto o inhalacién a un alimento, a un
componente o ingrediente, o incluso cantidades presentes muy pequefias del alimento
en un platillo preparado, aun cuando los alimentos sean inocuos.

Las reacciones pueden ser:
o [eves: Erupciones, urticaria, picor, lagrimeo, enrojecimiento ocular, irritacion
nasal, tos, asma, diarrea, vomitos.
e Graves: Dificultad respiratoria, hipotension, opresion toracica, palpitaciones o
mareo.
e Muy graves: Choque anafilactico (reaccién de todo el organismo, con
desvanecimiento, afectacion cardiovascular y riesgo vital).
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Las sustancias causantes de las alergias no son los alimentos en si mismos, sino
algunas de las proteinas que forman parte de su composicion, las cuales se denominan
alérgenos. Ante la reaccion inmunitaria se producen anticuerpos contra la sustancia que
causa la alergia y cuando la persona vuelve a ingerirlo, el alérgeno producido por el
alimento se une al anticuerpo, segregando sustancias quimicas como la histamina, y
otras que causan inflamacion en la piel, las mucosas y la sangre y, son las responsables
de los sintomas como picor, moqueo, tos o trastornos respiratorios.

La intolerancia alimentaria, es una reaccion adversa del propio metabolismo, sin
participacién del sistema inmunitario, ante la ingestion de un alimento o un componente
de éste. En la mayoria de los casos se debe a alteraciones en la digestidén o asimilacion
de los alimentos, que por origen genético o adquirido con los afios, impiden la absorcion
y el aprovechamiento de algunas sustancias que contienen los alimentos. Ejemplos
comunes de éstas, son la intolerancia a la lactosa e intolerancia al gluten, entre otras.

Es importante que las personas que padecen alergias o intolerancias a ciertos alimentos
aprendan a leer las etiquetas de éstos, para verificar si contienen ingredientes a los
que son alérgicos o intolerantes y evitar su consumo. Asimismo, reconocer los primeros
sintomas y saber como actuar ante esta situacion.

Para conocer mas sobre el tema de aseguramiento de calidad alimentaria, que permite
generar condiciones de higiene y seguridad se presenta el material completo en el
siguiente material:

»\ SSA & DIF (2015) Guia de Aseguramiento de la Calidad
i Alimentaria Programas Alimentarios. Disponible en:
http://sitios.dif.gob.mx/dgadc/wp-

— content/uploads/2015/02/GuiaAseguramientoCalidadAlimentaria
2015.pdf

Infecciones por alimentos contaminados

En el punto anterior se indico a que se refiere las infecciones y como se origina esta
afeccion causa por alimentos o agua contaminada se presenta una lectura en la que habla
de los brotes de infeccién por Listeria.
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Infeccion de listeria
https://www.bing.com/videos/search?qg=infeciones+por+alimento
s&&view=detail&mid=9A36D920CF720481FD899A36D920CF7
20481FD89&FORM=VRDGAR

Virus transmitidos por los alimentos.

Los alimentos pueden contaminarse con virus desde el ambiente de su produccion
primaria. Ademas, muchos de los brotes de enfermedades virales transmitidas por
alimentos que se han documentado, han sido ligados a la contaminacion de alimentos
preparados listos para el consumo, producida por los individuos que manipulan tales
productos.

Los virus producen la enfermedad en el huésped, a pesar de que no pueden multiplicarse
ni producir toxinas en los alimentos por diferentes mecanismos que dependen en gran
medida de la especie de virus. Esto se debe a su capacidad para permanecer viables en
alimentos a distintas temperaturas de refrigeracion y en el medio ambiente.

Para complementar la informacion y documentar este apartado se presenta la siguiente
lectura:

% Salud Publica (1998). Contaminacién de los alimentos por virus:
un problema de salud publica poco comprendido1
— http://www.scielosp.org/pdf/rpsp/v3n6/3n6ai.pdf
} Bofill S. (2005) Efectos sobre la salud de la contaminacion de
agua y alimentos por virus emergentes humanos. Disponible en:
—— http://scielo.isciii.es/pdf/resp/v79n2/colaboracion10.pdf
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Intoxicaciones por alimentos contaminados.

Las intoxicaciones causadas por alimentos, ocurren cuando las toxinas o venenos de
bacterias 0 mohos estan presentes en el alimento ingerido. Estas toxinas generalmente no
poseen olor o sabor y son capaces de causar enfermedades después que el
microorganismo es eliminado. Algunas toxinas pueden estar presentes de manera natural
en el alimento, como en el caso de ciertos hongos. Ejemplos: botulismo, intoxicacién
estafilocdcica o por toxinas producidas por hongos. En la mayoria de los casos las
enfermedades transmitidas por los alimentos no se identifican sus causas. Se cree que las
bacterias y los virus son los agentes causantes mas importantes.

A continuacién, se presenta los siguientes materiales que describen las principales
intoxicaciones.

¥ Torres C ( 2001) Cuadernillo de toxicologia Intoxicacion
[ alimentaria
— http://dragodsm.com.ar/pdf/dragodsm-enfermedades-
— intoxicaciones-alimentarias-04-2013.pdf

Hilda Ma. Bolafios (2005) Brotes de diarrea e intoxicaciones
¥ transmitidas por alimentos en Costa Rica. Disponible en:

- http://www.scielo.sa.cr/scielo.php?pid=S0001-
60022007000400007 &script=sci_arttext&ting=pt

3.6 Deteccion de contaminacion de los alimentos

La deteccion de contaminacién de los alimentos puede ser en algunas ocasiones ser
detectada por los sentidos y condiciones organolépticas de los alimentos, por ejemplo:

e Cambios de color o decoloracién
e Presencia de viscosidad o con desarrollo micelial
¢ Reblandecimiento de las verduras y frutas
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e Sabor generalmente se altera
e Alteracion en el olor
e Infestacidn de insectos

e Manipulacién de alimentos no adecuada
e Aseo inadecuado en areas de preparacion de alimentos
o Descompostura en mobiliario y equipo

Figura 13. Detecciones de contaminacion por los sentidos

La deteccion de contaminacién alimentaria también se realiza por analisis de laboratorio en
muestra de alimentos, superficies, utensilios, personal que manipula alimentos, el caso de
hospitales y guarderias se cuenta con programacioén para la realizacion.

Estudios bacteriolégicos

Personal que manipula alimentos

Equipo, mobiliario

Loza y utensilios

Areas fisicas

Alimentos

Crudos

Platillos para consumo

4 N Na - > -l 3.
Figura 14. Andlisis de laboratorio de alimentos

3.6.1 Control de la contaminacion de alimentos

Los microorganismos se pueden encontrar en todos los ambientes, incluidos el suelo, el
agua y el aire, por ello no existe un alimento totalmente inicuo por su propia naturaleza,
para asegurar que los microrganismos se conserven en rangos de seguridad se deben de
seguir Normas de higiene. Que se encuentran a detalle en los diferentes manuales que se
rigen las industrias donde su materia prima son los alimentos.
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El control de agentes contaminantes debe de estar presente en todo momento para lograr
mantener en niveles de aceptacion los microorganismos desde la produccién, transporte,
almacenamiento, manipulacién, distribucion, venta, la preparacion y consumo, como se
puede observar en los siguientes materiales:

COFEPRIS (2010). Cémo prevenir que se contaminen los
alimentos. [Video] Disponible en https://youtu.be/rbDD6xCDZIU

Carrefour Espana (2016). 10 claves de la manipulacion de los
alimentos en el hogar. [Video] Disponible en:
https://www.youtube.com/watch?v=mmo7SI7ESJI

3.6.2 Analisis de riesgos y puntos criticos de control (PCC)
Un Punto Critico de Control (PCC) es definido como una «fase en la que puede aplicarse

un control y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la
inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable». Para adentrarse a este
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tipo de analisis es necesario familiarizarse con las definiciones que se presentan a

continuacion.
Tabla 3. Conceptos relacionados con el PPC
Analisis de riesgos: Un proceso que consta de tres componentes: evaluacion de

riesgos, gestion del riesgo y comunicacién del riesgo.

Punto critico de control (PCC): Fase en la que puede aplicarse un control y que es
esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los
alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Peligro: Agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicién
en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

La inocuidad de los alimentos se asegura principalmente mediante el control en el
punto de origen, el control de la planificaciéon y formulacion del producto y la aplicacion
de buenas practicas de higiene durante la produccion, la elaboracién (incluido el
etiquetado), la manipulacion, la distribucion, el almacenamiento, la venta, la preparacion
y el uso consumo.

Sistema de HACCP. Este enfoque preventivo ofrece un control mayor del que se
obtiene con los ensayos microbioldgicos, habida cuenta de que la eficacia del ensayo
microbioldgico para evaluar la inocuidad de los alimentos es limitada.

En los videos explican a qué se refieren Puntos Criticos de Control y el HACCP, asi como
un material del Codez Alimentarius. Todo ello para lograr asegurar la inocuidad de los
alimentos.

Meta UAQ (2013) Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control [Video] Disponible en:
https://www.youtube.com/watch?v=C1A5BNjcgio

Comite Nacional Sistema Aves (2014) Inocuidad alimentaria bpm
haccp video aplicativo didactico codex alimentarius [Video]
Disponible en: https://www.youtube.com/watch?v=jrgbITV3CL0
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Cierre de unidad

Lo revisado en esta asignatura muestra que los microrganismo estan presentes en la
naturaleza del alimento en la cadena de produccion y pueden estar en un nivel de
seguridad en el que su consumo no implique riesgo a la salud, asi también quedo en claro
que la contaminacion de los alimentos se puede generar en el proceso desde el inicio
hasta el destino final, considerando la manipulacién transporte y el proceso de elaboracion
es un peligro latente si las medidas de seguridad e higiene sino se aplican de forma
adecuada.

Como Profesional de la Nutricion lo revisado en esta asignatura te dara las herramientas
para que identifiques los alimentos que no implican riego a la salud de los que estan con
un proceso de deterioro y que pueden generar una enfermedad por contaminacion de
alimento que puede causar estragos graves e incluso la muerte.
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Para saber mas

Departamento de Agricultura y Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura. (1997). Sistema de
analisis de peligros y de puntos criticos de control (HACCP) y
directrices para su aplicacion. Recuperado de:

Secretaria de gobernacion. (2015). NORMA Oficial Mexicana
NOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de

prueba microbiolégicos. Determinacién de microorganismos
indicadores. Determinacion de microorganismos patégenos.

Departamento de Agricultura y Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura. (1997). Principios
para el establecimiento y la aplicacion de criterios
microbiolégicos para los alimentos. Recuperado de:
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Hernandez M (2016) MICI’ObIO/OgIa de los Alimentos. (1ra

Bibek R (2010). Fundamentos de microbiologia de los
alimentos. (4ta edicion). McGraw-Hill

Rosario, P. y Calderdén V. (2013). Microbiologia alimentaria:
Metodologia analitica para los alimentos y bebidas. (2da
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Zamar, A. (2015). Contaminacion de los alimentos.
[Archivo de video]. Disponible en:
https://www.youtube.com/watch?v=NIZSTvVWDMAA

Florida Integrated Food Safety Center of Excellence. (2015).
problema? Disponible en:

DALIONSI. (2014). Manipulador de Alimentos y Sistemas
APPCCDisponible en:
https://www.youtube.com/watch?v=ISXahf\VggLM

SENATV. (2012). Contaminantes y enfermedades
transmitidas por los alimentos. [Archivo de video]. Disponible
en:
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Actividades

La elaboracion de las actividades estara guiada por tu docente en linea, mismo que te
indicara, a través de la Planeacion didactica del docente en linea, la dinamica que tu y tus
compainieros (as) llevaran a cabo, asi como los envios que tendran que realizar.

Para el envio de tus trabajos usaras la siguiente nomenclatura: MTA_U3_A#_ XXYZ, donde
MTA corresponde a las siglas de la asignatura, U3 es la unidad de conocimiento, A# es el
numero y tipo de actividad, el cual debes sustituir considerando la actividad que se
realices, XX son las primeras letras de tu nombre, Y la primera letra de tu apellido paterno
y Z la primera letra de tu apellido materno.

Autorreflexiones

Para la parte de autorreflexiones debes responder las Preguntas de Autorreflexion
indicadas por tu docente en linea y enviar tu archivo. Cabe recordar que esta actividad
tiene una ponderacion del 10% de tu evaluacion.

Para el envio de tu autorreflexion utiliza la siguiente nomenclatura:

MTA_U3_ATR _XXYZ, donde MTA corresponde a las siglas de la asignatura, U3 es la
unidad de conocimiento, XX son las primeras letras de tu nombre, y la primera letra de tu
apellido paterno y Z la primera letra de tu apellido materno.
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