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ACTIVIDAD N° 8: Contaminacion alimentaria, enfermedades nutricionales y digestivas

La inocuidad de los alimentos es la ausencia, o niveles seguros y aceptables, de peligro en los alimentos
que pueden dafiar la salud de los consumidores. Los peligros transmitidos por los alimentos pueden ser de
naturaleza microbioldgica, quimica o fisica y con frecuencia son invisibles a simple vista; bacterias, virus o
residuos de pesticidas son algunos ejemplos.

La inocuidad de los alimentos juega un papel fundamental a la hora de garantizar la seguridad de los
alimentos en cada etapa de la cadena alimentaria: desde la produccion hasta la cosecha, en el
procesamiento, el almacenamiento, la distribucidn; hasta el final de la cadena, en la preparacion y el
consumo.

Con una estimacion anual de 600 millones de casos de enfermedades transmitidas por alimentos, los
alimentos nocivos son una amenaza para la salud humana y las economias, afectando
desproporcionadamente a las poblaciones vulnerables y marginadas, especialmente las mujeres y los nifios,
y las poblaciones afectadas por los conflictos y la migracion.

Cerca de tres millones de personas en todo el mundo, tanto en paises desarrollados como en paises en
desarrollo, mueren cada afio por enfermedades transmitidas por el agua y los alimentos, y millones de
personas enferman. Los alimentos son el punto de partida de nuestra energia, salud y bienestar. A menudo,
damos por sentado que son inocuos, pero en un mundo cada vez mas complejo e interconectado donde las
cadenas de valor alimentarias son cada vez mas largas, las normas y regulaciones se convierten en vitales
para garantizar nuestra seguridad.

La Asamblea General de la ONU declar6 el 7 de junio como el “Dia Mundial de la Inocuidad de los
Alimentos”.

Prevencion de las enfermedades transmitidas por los alimentos: las cinco claves para la inocuidad
de los alimentos

Los componentes de las Cinco claves para la inocuidad de los alimentos son:

1. Limpieza

2. Separacion de lo cocinado y lo crudo

3. Buena coccion de los alimentos

4. Mantenimiento de los alimentos a temperaturas adecuadas
5. Uso de agua y materias primas inocuas

E.T.A (Enfermedades de Transmision Alimentaria)

Las enfermedades de transmisién alimentaria abarcan un amplio espectro de dolencias y constituyen un
problema de salud publica creciente en todo el mundo. Se deben a la ingestién de alimentos contaminados
por microorganismos o sustancias quimicas. La contaminacion de los alimentos puede producirse en
cualquier etapa del proceso que va de la produccion al consumo de alimentos («de la granja al tenedor") y
puede deberse a la contaminacién ambiental, ya sea del agua, la tierra o el aire.

La manifestacion clinica mas comun de una enfermedad transmitida por los alimentos consiste en la
apariciéon de sintomas gastrointestinales (mas frecuentes diarreas), pero estas enfermedades también
pueden dar lugar a sintomas neuroldgicos, ginecolégicos, inmunoldgicos y de otro tipo. La ingestion de
alimentos contaminados puede provocar una insuficiencia multiorganica, incluso céncer, por lo que
representa una carga considerable de discapacidad, asi como de mortalidad



Seguridad Alimentaria

La seguridad alimentaria nutricional es un estado en el cual todas las personas gozan, en forma oportuna y
permanente, de acceso fisico, econdmico y social a los alimentos que necesitan, en cantidad y calidad, para
su adecuado consumo y utilizacion biolégica, garantizandoles un estado de bienestar general que coadyuve
al logro de su desarrollo.

La declaracion universal de los derechos humanos de 1948 proclamo “Toda persona tiene derecho a un
nivel de vida adecuado que le asegure asi como a su familia, la salud y el bienestar y en especial la
alimentacion...”

“No existe seguridad alimentaria sin inocuidad de los alimentos”

Resumen:

La inocuidad de los alimentos, la nutricion y la seguridad alimentaria estan intrinsicamente relacionadas.

Los alimentos insalubres generan un circulo vicioso de enfermedad y malnutricién, que afecta
especialmente a los lactantes, los nifios pequenos, los ancianos y los enfermos.
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Orgentzackin Mundial de I Salud

Conocimiento = Prevencion

Las dudas o preguntas las envian por mail (dr.burgoa@hotmail.com) o por whatsapp al (2644561111)



Respondamos (para aprender) las siguientes preguntas correspondiente a las guias 7 y 8:

1- Enumere y describa las cuatro leyes que formul6 Dr. Escudero para lograr una alimentacion que
beneficie un 6ptimo estado de salud

2-Marque con una cruz la respuesta correcta, “los alimentos insalubres generan un circulo vicioso” y es:

a) Enfermedad y mal nutricion
b) Enfermedad y adelgazamiento

3-¢ El acrénimo E.T.A. a que se refiere? :
dESCrDal0. .. e

4-El agua es el componente mas importante el cuerpo, que porcentaje en el adulto es
aproximadamente,marque con una cruz la respuesta correcta :

a) 10 %

b) 30%

c) 60%

5- Enumere y describa las 5 claves para la inocuidad de los alimentos :



