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Los alimentos como mecanismo de transmision de enfermedades

Las enfermedades de transmision alimentaria tienen amplio espectro de dolencias
y constituyen un problema de salud publica creciente en todo el mundo. Es por la
ingestion de alimentos contaminados por microorganismos o sustancias quimicas.
La contaminacion de los alimentos puede producirse en cualquier etapa del
proceso que va de la produccién al consumo de alimentos y puede deberse a la

contaminacion ambiental, de agua, la tierra o el aire.

La manifestacion clinica comunes de una enfermedad transmitida por los
alimentos es en la aparicion de sintomas gastrointestinales, pero estas
enfermedades también pueden dar lugar a sintomas neurolégicos, ginecolégicos,
inmunoldégicos y de otro tipo. La ingestién de alimentos contaminados puede
provocar una insuficiencia multi organica, incluso cancer, por lo que representa

una carga considerable de discapacidad, asi como de mortalidad.
Principios generales de la higiene alimentaria

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos que comen sean
inocuos y aptos para el consumo. Las enfermedades de transmision alimentaria y
los dafios provocados por los alimentos son, en el mejor de los casos,
desagradables, y en el peor pueden ser fatales. Los brotes de enfermedades
transmitidas por los alimentos pueden perjudicar al comercio y al turismo y

provocar perdidas de ingresos, desempleo y pleitos.

El comercio internacional de productos alimenticios y los viajes al extranjero van
en aumento, proporcionando importantes beneficios sociales y econémicos. Es
imprescindible un control eficaz de la higiene, a fin de evitar las consecuencias
perjudiciales que derivan de las enfermedades y los dafios provocados por los
alimentos y por el deterioro de los mismos, para la salud y la economia. Todos,
agricultores y cultivadores, fabricantes y elaboradores, manipuladores y
consumidores de alimentos, tienen la responsabilidad de asegurarse de que los

alimentos sean inocuos y aptos para el consumo.
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Los principios generales establecen una base solida para asegurar la higiene de
los alimentos y deberian aplicarse junto con cada codigo especifico de practicas
de higiene, cuando sea apropiado, y con las directrices sobre criterios

microbioldgicos.

Se recomienda la adopcion, siempre que sea posible, de un enfoque basado en el
sistema de HACCP para elevar el nivel de inocuidad de los alimentos, tal como se
describe en el Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control y

Directrices para su Aplicacion.

Se reconoce internacionalmente que los controles descritos en este documento de
Principios Generales son fundamentales para asegurar que los alimentos sean
inocuos y aptos para el consumo. Los Principios Generales se recomiendan a los

gobiernos, a la industria asi como a los consumidores.

Contaminacion: La introduccion o presencia de un contaminante en los alimentos
o en el medio ambiente alimentario. Contaminante: Cualquier agente biologico o
quimico, materia extrafia u otras sustancias no afiadidas intencionalmente a los
alimentos y que puedan comprometer la inocuidad o la aptitud de los alimentos.
Desinfeccion: La reduccion del nimero de microorganismos presentes en el medio
ambiente, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no
comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento. Higiene de los alimentos: Todas
las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la aptitud de
los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria. Idoneidad de los
alimentos: La garantia de que los alimentos son aceptables para el consumo
humano, de acuerdo con el uso a que se destinan. Inocuidad de los alimentos: La
garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan. Instalacion:
Cualquier edificio 0 zona en que se manipulan alimentos, y sus inmediaciones,
gue se encuentren bajo el control de una misma direccion. Limpieza: La
eliminacién de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias
objetables. Manipulador de alimentos: Toda persona que manipule directamente

alimentos envasados o0 no envasados, equipo y utensilios utilizados para los
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alimentos, o superficies que entren en contacto con los alimentos y que se espera,
por tanto, cumpla con los requerimientos de higiene de los alimentos. Peligro: Un
agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicion en
gue éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud. Produccién
primaria: Las fases de la cadena alimentaria hasta alcanzar, por ejemplo, la
cosecha, el sacrificio, el ordefio, la pesca. Sistema de HACCP: Un sistema que
permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad de

los alimentos
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