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"EPIDEMIOLOGIA"

John Snow es
considerado el
padre de la

CREADOR DE LA
EPIDEMIOLOGIA




4 Aplicar el método
epidemioldgico.

Una vez haber identificado el
concepto y el objeto de estudio se

da la funcion de la epidemiologia




CAMPO DE ACCION

Disciplina util para estudiar las
enfermedades en las
poblaciones humanas.

[ ¢ COMO SE PONDRIA EN PRACTICA? J

Puede servir como una piedra
angular para tomar medidas y
programas de prevencion de las
patologias.







DIRECCION GENERAL DE EPIDEMI

La secretaria de salud (SSA) es la
dependencia encargada de la
prevencion de enfermedades y

Desde la década de los cuarenta
se iniciaron las acciones para
vigilancia epidemiol6gica

LOGIA (DGE

Tiene la misién de dirigir la
vigilancia epidemioldgica y

fortalecer la red de colaboradores ﬁ

nacional e internacional.

Direccion General
de Epidemiologia

La mayor parte de la enfermedades no transmisibles ocurren en
ingresos de paises altos en numeros relativos en un 87%y en
paises pobres corresponde a un 36%.




APLICACION DE LA

EPIDEMIOLOGIA EN SALUD
PITRIICA

La Dr. Sandra Figueroa publica
un documento del que selecciona
para explicar la
interdisciplinariedad de la salud
publica.

Es crucial para entender su
i6 labor

DISCIPLINAS QUE SE RELACIONAN CON LA
SALUD PUBLICA
4+ Economia de la
calid




)

ENFERMERAS ]

— Podrian convertirse en colaboradoras
Mnta oa activa de la salud publica, como la

Piramide
de prevencion




Equipo y utensilios

+ Servicio de buffety alimentos preparados
con equipo adecuado para cada tipo de
alimento.

nstalacion de servicios

* Instalacion para la limpieza que proporcione
¢l abastecimiento suficiente de agua potable.

+Contar con estacion para lavado y desinfeccion
de manos.

\ v

Control de temperaturas

« Temperatura minima interna de coccion
de al menos 63 a 74° C dependiendo del
alimento,

+ Temperatura de por lo menos 74° C para
recalentar un alimento preparado.

+ Alimentos preparados y en exhibicion a
60° C sise sirven calientesy 7° Co menos
si son frios.

Control de la manipulacion

+ Exponer los alimentos a temperatura
ambiente el menor tiempo posible.

+No descongelar a temperatura ambiente.

oLavaros limentos frescos individualmente.

+ Cualquier producto rechazado debe
estar marcado, separado del restoy
eliminarse lo antes posible,

Limpieza

+ Limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios
al finalizar actividades o cambios de turno,

* No tocar con las manos las partes de los
utensilios que estaran en contacto con los
alimentos o la boca del comensal.

* Usar trapos jer?as exclusivos para cada
actividad, lavarlos y desinfectarlos con
frecuencia.

Higiene personal

+ Uniforme y vestimenta limpio al comenzar
[ jornada.

+ Personal que elabore los alimentos con
cabello corto o recogido, ufias cortas sin
esmalte, sin joyerfa, con proteccion que

cubra el cabello y con barba, bigote y
patillas recortadas.



