INTOXICACIONES
ALIMENTARIAS
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OCURRE CUANDO UNO INGIERE ALIMENTO O AGUA
QUE CONTIENE BACTERIAS, PARASITOS, VIRUS O
LAS TOXINAS PRODUCIDAS POR ESTOS
MICROORGANISMOS.

CAUSAS

LAS INFECCIONES POR MICROBIOS (VIRUS,
BACTERIAS Y PARASITOS) CAUSAN LA MAYORIA DE
LAS INTOXICACIONES POR ALIMENTOS. LOS
PRODUCTOS QUIMICOS NOCIVOS TAMBIEN
CAUSAN ALGUNOS CASOS DE INTOXICACION POR
ALIMENTOS.

SINNIOMAS

LOS SINTOMAS MAS COMUNES DE LA
INTOXICACION ALIMENTARIA SON:

o DIARREA.

o DOLOR DE ESTOMAGO O COLICOS

ESTOMACALES.

o NAUSEAS.

o VOMITOS.

o FIEBRE.

FACTORES DE RIESGO

LA INTOXICACION ALIMENTARIA PUEDE OCURRIR
DESPUES DE COMER O BEBER: CUALQUIER ALIMENTO
PREPARADO POR ALGUIEN QUE NO SE LAVE LAS MANOS
ADECUADAMENTE. CUALQUIER ALIMENTO PREPARADO
USANDO UTENSILIOS DE COCINA, TABLAS DE CORTARY
OTRAS HERRAMIENTAS QUE NO ESTEN TOTALMENTE
LIMPIAS.
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e LIMPIE. LAVESE LAS MANOS Y LIMPIE LAS
SUPERFICIES DE TRABAJO ANTES, DURANTE Y
DESPUES DE PREPARAR LOS ALIMENTOS.

o SEPARE. SEPARE LAS CARNES, LAS AVES, EL
PESCADO, LOS MARISCOS Y LOS HUEVOS
CRUDOS DE LOS ALIMENTOS LISTOS PARA
COMER.

e COCINE.

o ENFRIE.



TOXIINFECCIONES
ALIMENTARIAS
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LAS TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS SON AQUELLAS
ENFERMEDADES QUE SE PRODUCEN POR LA INGESTION
DE ALIMENTOS CON PRESENCIA DE GERMENES
PATOGENOS O SUS TOXINAS. ESTOS PROCESOS ESTAN
CAUSADOS POR LA INGESTION DE DISTINTAS
BACTERIAS Y SUS TOXINAS, POR VIRUS O POR
PARASITOS.

TAUSAS

LA PRINCIPAL CAUSA DE LAS TOXIINFECCIONES ES POR EL
MANTENIMIENTO DE LOS ALIMENTOS A TEMPERATURAS
INADECUADAS COMO: UNA DEFICIENTE REFRIGERACION
ASOCIADA EN PARTE A LA PREPARACION DE ALIMENTOS CON
ANTELACION, Y LA APLICACION DE TEMPERATURA DE
COCCION Y RECALENTAMIENTO INSUFICIENTES.

SINNIOMAS

o AREAS DE DOLOR: ABDOMEN O RECTO

o TODO EL CUERPO: ATURDIMIENTO LIGERO,
DESHIDRATACION, ESCALOFRIOS, FATIGA,
FIEBRE, MALESTAR, MAREOS, PERDIDA DE
APETITO O SUDORACION

o GASTROINTESTINALES: ARCADAS,
cOLICOS, DIARREA, FLATULENCIAS,
INDIGESTION, METEORISMO, NAUSEA O
vOMITOS

FACHTORES DE RIESGO

e CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS A TEMPERATURA
AMBIENTE.

e REFRIGERACION INSUFICIENTE DE LOS ALIMENTOS.

o PREPARACION DE LOS ALIMENTOS CON DEMASIADA
ANTICIPACION.

e CONSUMO DE ALIMENTOS CRUDOS CONTAMINADOS.

e COCCION INSUFICIENTE DE LOS ALIMENTOS.

RATAMIENNONIEREVENCIO

NO UTILICE ALIMENTOS VENCIDOS, ALIMENTOS
EMPACADOS CON EL SELLO ROTO NI LATAS QUE
TENGAN PROTUBERANCIAS O MUESCAS. NO
CONSUMA ALIMENTOS QUE TENGAN OLORES
INUSUALES O SABOR A DESCOMPUESTO. NO BEBA
AGUA DE ARROYOS O POZOS QUE NO ESTEN
TRATADOS. SOLO BEBA AGUA QUE HAYA SIDO
TRATADA O CLORADA.
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