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Nombre de la asignatura o programa: Cuidados de enfermería en la comunidad I.

Carrera: Licenciatura en enfermería CRD.

Año y semestre en que se imparte: 1er año. 1er semestre.

Profesor: MSc. Damián Véliz Escobar 

Tipo y número de la actividad: Tema 2.8: Alimentos 

Alimentos. Importancia sanitaria. Enfermedades transmitidas por manipuladores de alimentos. Muestras de alimentos. Objetivos. Importancia Sanitaria. Intoxicaciones alimentarías..

Objetivos:1- Explicar brevemente   que son los alimentos                      

                2- Identificar las enfermedades producidas por alimentos                

                3 – Explicar brevemente que es un manipulador de alimentos y   en que consiste el muestreo de alimentos.                 

Introducción: Ante todo, un cordial saludo para todos, la asignatura Cuidados de enfermería en la comunidad I, será impartida por el profesor asistente, MSc. Damián Véliz Escobar. Se pondrá a su disposición este material para guiarlos en la auto preparación, pues tienen que lograr la adquisición de habilidades y conocimientos
La alimentación ha sido una de las preocupaciones y necesidades esenciales del hombre y uno de los factores que han influido en el progreso de las sociedades. Los hombres  primitivos dependían para su alimentación de los productos  animales  y vegetales  que encontraban en los lugares hacia donde su  existencia nómada los conducía, posteriormente  se produce la sustitución de  la vida nómada por la  sedentaria o semi-sedentaria con el comienzo de la incipiente  agricultura, así como la domesticación y crianza de animales que aseguraban suficientes alimentos al hombre.

La importancia de la higiene de los alimentos fue reconocida por Aristóteles al Plantear “que no todos los alimentos son adecuados para todas las personas y que de estos dependía el estado de salud”, pero no es hasta el siglo XX que se enfoca y plantea adecuadamente la relación entre nutrición y salud.
Desarrollo:

Alimentos: Comprende todas las sustancias introducidas al organismo para promover y sustentar el crecimiento, y mantener las funciones corporales, reemplazar o reparar tejidos y suministrar energía.

El organismo humano, al igual que el resto de los organismos vivos satisface sus necesidades nutritivas a partir de los alimentos.

Grupos básicos:
1- Alimentos constructores y reparadores: (proteína animal y vegetal leche y derivados, huevos, pescados, carne. frijoles).

2- Alimentos energéticos: (carbohidratos y grasa pastas alimenticias, cereales, azúcares, viandas, arroz.

3- Alimentos reguladores:( Vitaminas y minerales que son cofactores en el metabolismo intermediario), Frutas. guayaba, naranja, mango, toronja, plátanos y Vegetales: col, ají, zanahoria, tomates, lechuga, berro).

Higiene de los alimentos:
Se ocupa del estudio y formación de cuantas medidas sean necesarias para garantizar la inocuidad, salubridad y valor intrínseco de los alimentos en todas las fases que van desde su cultivo y producción, hasta su distribución y consumo.

Enfermedades trasmitidas por alimentos.

Alimentos como agentes causales directos de enfermedades:

Las actividades humanas conducen inevitablemente, cada vez más a una redistribución de materiales y energía en el medio ambiente.

Cuando esos productos ponen o pueden poner en peligro la salud del hombre, su bienestar, o sus recursos, reciben el nombre de agentes de contaminación o su sinónimo contaminantes.               

Los contaminantes del medio pueden ser sustancias químicas, agentes físicos y agentes biológicos. 

La contaminación presente en los alimentos puede ser de origen industrial, proceder de ciertas prácticas agrícolas, de la elaboración a que se someten los alimentos o de la administración de medicamentos de zootecnia.

No obstante, muchos de los contaminantes más peligrosos de los alimentos se encuentran en la naturaleza como lo son los microorganismos patógenos o las toxinas de hongos.

En ocasiones la contaminación de los alimentos con agentes biológicos es más grave y más frecuente en los países subdesarrollados debido a la dificultad de conseguir que en ellos se apliquen prácticas higiénicas óptimas a la falta de recursos, para efectuar de manera adecuada, los procesos de manipulación, almacenamiento y comercialización de los alimentos.

1-Enfermedades por agentes físicos. Alimentos contaminados por las radiaciones ionizantes a causa de accidentes o falta de control en el uso de los medios necesarios para este fin.EJ.Estroncio 90

( Sr)(metal ) en zonas de pastoreo del ganado por lo cual este elemento llega a la  leche así al hombre.

2- Enfermedades por agentes químicos. Los contaminantes metálicos  tienen gran interés desde el punto de vista epidemiológico, ya que algunos de ellos (Plomo, cadmio, arsénio, mercurio), se acumulan en el organismo  y a la vez no producen efectos adversos en la  salud hasta después de trascurrido un largo periodo de latencia, es decir hasta que las concentraciones en determinados tejidos, no alcanzan niveles críticos.

Sin embargo, la ingestión de estas sustancias con los alimentos, raras veces da lugar a efectos agudos sobre la salud.

Existen 14 metales desde el punto de vista higiénico-sanitario:

Plomo, mercurio, cadmio, arsénico, cobre, estaño, hierro, zinc, aluminio, antimonio, níquel, fluor, yodo.

Los 4 primeros son considerados altamente tóxicos.

3-Enfermedades por aditivos alimentarios: Espesantes, colorantes,  

   Edulcorantes, antioxidantes.

4-Intoxicaciones por plaguicidas: órganos fosforados, carbamatos,piretrinas sintéticas. 
5- Enfermedades causadas por medicamentos de aplicación en   

    Zootecnia:

6-Enfermedades por agentes biológicos: Dentro de las enfermedades por los alimentos, los más frecuentes son los provocados por agentes etiológicos (bacterias, virus, parásitos, hongos).

Las alteraciones microbianas de los alimentos dependen de varios factores: Clase y número de microorganismos que existen en el medio, tipo y grado de contaminación, pre-tratamiento que el alimento ha recibido y condiciones de almacenamiento:

Intoxicaciones alimentarias y toxinfecciones.

Intoxicaciones alimentarias: Enfermedad que se adquiere por el consumo de alimentos que contienen toxinas elaboradas en ellos por los microorganismos y son precisamente estas toxinas las causantes de la enfermedad y no el microorganismo como tal.

Por tener estas toxinas las características de ejercer su acción fuera o independientemente de la bacteria productora y de ser posible aislarla sin destrucción de esta, se les llama exotoxinas.

Los microorganismos que producen esta enfermedad son staphilicoccus aureus (Dorados), coagulasa positivo y Clostridium Botulinum.

Una  vez  ingerido el  alimento que contienen las toxinas, estas  producen un cuadro  gastrointestinal,  caracterizado por  náuseas, vómitos,  diarreas y espasmos abdominales  o un cuadro  neurológico. También se pueden presentar cefaleas, escalofríos y calambres musculares,  pero generalmente no hay  fiebre,  su evolución  es de 24 a 48 horas.

Se llama toxinfección alimentarias a la enfermedad adquirida por la ingestión de microorganismos en número elevado,los  cuales producen toxinas en el interior del organismo, ya sea  endotoxinas (toxinas retenidas en el cuerpo vivo de las bacterias, que no se separan de ella, sino por su disgregación y generalmente son liberadas por lisis del  microorganismo) o enterotoxinas (liberadas por multiplicación de microorganismos)

Dentro de los microorganismos que producen toxinfecciones están:Salmonella(excepto  salmonella Typha y S. Paratyphy, Clostridium  Perfringes, Bacillus Cerus, Coli patógenos, Vibrio parahemolítico y otros.

La característica fundamental de las toxinfecciones en  su  periodo  de  incubación es  mayor de 8 horas(con un  promedio de 8 a 36 horas) y su cuadro clínico está dado por Diarreas, cólicos abdominales  y fiebre(rara vez  vómitos) y su evolución es más larga.

Manipuladores de alimentos e importancia en la transmisión de enfermedades.

El manipulador es un individuo que a través del alimento que se elabora, llega a miles de personas, de ahí su importancia en la transmisión de enfermedades y la necesidad de controlarlos y educarlos sanitariamente.

Una de las actividades fundamentales a desarrollar con los manipuladores de alimentos está encaminada a su educación sanitaria, que incluye:

· Aseo corporal

· Uñas recortadas y limpias.

· Ropa limpia

· Lavado frecuente de las manos

· Exámen médico actualizado

· No manipular alimentos si está  enfermo,

Requisitos que debe cumplir el manipulador de alimentos:

Los manipuladores de alimentos deberán pasar un examen médico pre-empleo, que se avala mediante el comprobante de examen médico el cual debe actualizarse cada año.

Además el examen médico incluirá la prueba de hemoaglutinación pasiva del antígeno Vi específica para Salmonella Typhi a manipuladores que residen en zonas donde la prevalencia de fiebre tifoidea lo justifique.

Los manipuladores de alimentos deben usar uniformes limpios y mantener el aseo personal, las uñas recortadas y limpias y el cabello cubierto con gorro u otro medio adecuado.

Otro aspecto importante es el lavado de las manos y antebrazos antes de iniciar las labores y cuantas veces sea necesario, así como cada vez que haya utilizado el servicio sanitario.

El personal que manipula directamente los alimentos, no debe realizar otras labores, tales como las de limpieza, para evitar que contamine los productos alimenticios. Se prohibirá manipular alimentos a aquellas personas que padezcan infecciones dérmicas, gastrointestinales, respiratorias, oculares o de otro tipo, susceptibles de contaminar el alimento mediante las operaciones que realizan.

Las administraciones de los establecimientos donde se manipulan alimentos, están responsabilizadas de que los manipuladores realicen sus actividades sin presentar dichas afecciones.

así mismo el personal está en la obligación de comunicar a sus jefes cualquier síntoma relacionado con las  infecciones antes señaladas y de asistir al médico para su diagnóstico y tratamiento adecuado.

Muestreo de alimentos Objetivos e importancia sanitaria:

El control sanitario de los alimentos tiene gran importancia ya que estos están construidos preferentemente por sustancias orgánicas, por lo cual se hallan expuestos en mayor o menor medida a la descomposición.

La mayoría de los alimentos aun aparentemente frescos, llegan al consumidor generalmente después de un período más o menos largo desde su elaboración.

Factores extremos como la temperatura, cantidad de oxígeno y la luz, influyen sobre los procesos metabólicos que se desarrollan de manera natural en los alimentos y conducen a una degradación de sus nutrientes, especialmente sensibles.

El tiempo ejerce en este aspecto una influencia importante, ya que los procesos de degradación cursan con mayor intensidad, cuanto más prolongadamente actúe este factor.

Por otro lado, todo alimento ofrecido durante largo tiempo a un organismo sobre todo en crecimiento, debe conservar sus cualidades biológicas.

Los alimentos que han de ser consumidos por los beneficiarios de la alimentación social, pueden resultar contaminados por microorganismos u otros agentes (químicos, físicos,) en cualquiera de las etapas que proceden al consumo, lo que pone de manifiesto la necesidad de establecer su correcta inspección al llegar a los establecimientos.

En esta inspección se tomará en cuenta el aspecto del alimento, su color y sabor, si es necesario.

Esta inspección permite clasificar los alimentos antes de llevarlos a la línea de pre-elaboración y almacenarlos en condiciones que eviten la putrefacción y se reduzcan al mínimo los daños.

La inspección no se debe limitar solo a las características organolépticas, para realizar una correcta evaluación del alimento, es necesario tener en cuenta la “historia” del mismo, desde su obtención, hasta que esté listo para el consumo, ya que el producto puede haberse contaminado antes de llegar al centro de alimentación social.

En áreas de elaboración se debe evitar mantener los alimentos destapados y deben sacarse del refrigerador o almacén momentos antes de su preparación para que permanezcan el menor tiempo posible a temperatura ambiente.

Todo centro de alimentación social, inmediatamente después de concluir la elaboración de un alimento, guardará las “muestras testigos”, lo cual consiste en mantener en frascos bien tapados y esterilizados un ejemplar de cada uno de los alimentos ofrecidos en cada comida, identificándolos adecuadamente con la fecha, nombre del producto, hora de terminación y nombre del jefe de turno correspondiente.

Estas muestras deben conservarse en refrigeración durante un tiempo mínimo de 48 horas,

Una vez confeccionados los alimentos en las cocinas centralizadas se deben observar las siguientes medidas para su distribución:

1- El tiempo transcurrido entre la terminación de la elaboración de un alimento y su consumo en los comedores no debe exceder de 2 horas.

2- La temperatura de la comida en los recipientes transportadores tiene que oscilar entre 80 más o menos 5 grados C.

3- Se evitará remover y cambiar la comida de recipientes

4- Los alimentos tendrán como mínimo una temperatura de 60 grados C al ser servidos.

5- Los envases de alimentos estarán identificados mediante tarjetas u otro medio donde se exprese el alimento que contiene, el número de raciones, hora de envasado y nombre de la planta productora.

El control sanitario de los centros de alimentación social debe estar dirigido a:

1- Alimentos( muestras testigo, inspección)

2- Establecimientos y locales

3- Manipuladores

Por la importancia  que poseen los alimentos  para  el crecimiento  y desarrollo y teniendo en cuenta  que a través de ellos  se pueden obtener enfermedades  es imprescindible dar las orientaciones  a la población  para  mantener una salud adecuada de la población.

Conclusiones:

· El control sanitario de los alimentos tiene gran importancia ya que estos están construidos preferentemente por sustancias orgánicas, por lo cual se hallan expuestos en mayor o menor medida a la descomposición.

· Factores extremos como la temperatura, cantidad de oxígeno y la luz, influyen sobre los procesos metabólicos que se desarrollan de manera natural en los alimentos y conducen a una degradación de sus nutrientes, especialmente sensibles.

· El tiempo ejerce una influencia importante en los alimentos, ya que los procesos de degradación cursan con mayor intensidad, cuanto más prolongadamente actúe este factor.

· Los alimentos que han de ser consumidos por los beneficiarios de la alimentación social, pueden resultar contaminados por microorganismos u otros agentes (químicos, físicos,) en cualquiera de las etapas que proceden al consumo, lo que pone de manifiesto la necesidad de establecer su correcta inspección al llegar a los establecimientos.

Orientaciones del estudio independiente

Realizar  estudio sobre  las acciones a cumplir para evitar   las  enfermedades producidas por alimentos.
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