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1. Introduccion

El acceso a alimentos inocuos y nutritivos en cantidad
suficiente es fundamental para mantener la vida y
fomentar la buena salud. Los alimentos insalubres que
contienen bacterias, virus, parasitos o sustancias
quimicas nocivas causan mas de 200 enfermedades,
que van desde la diarrea hasta el cancer (1).

Se estima que cada afio enferman en el mundo unos
600 millones de personas -casi 1 de cada 10
habitantes— por ingerir alimentos contaminados y que
420 000 mueren por esta misma causa, con la
consiguiente pérdida de 33 millones de afios de vida
ajustados en funcion de la discapacidad (AVAD) (1).

Los nifios menores de 5 afios soportan un 40% de la
carga atribuible a las enfermedades de transmisién
alimentaria, que provocan cada afio 125 000
defunciones en este grupo de edad (1).

Las infecciones diarreicas, que son las mas
comunmente asociadas al consumo de alimentos
contaminados, hacen enfermar cada afio a unos 550
millones de personas y provocan 230 000 muertes (1).

La inocuidad de los alimentos, la nutricién y la
seguridad  alimentaria  estdn inextricablemente
relacionadas. Los alimentos insalubres generan un
circulo vicioso de enfermedad y malnutricion, que
afecta especialmente a los lactantes, los nifios
pequenos, los ancianos y los enfermos.

Al ejercer una presion excesiva en los sistemas de
atencién de la salud, las enfermedades transmitidas por
los alimentos obstaculizan el desarrollo econdmico y
social, y perjudican a las economias nacionales, al
turismo y al comercio (1).
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Pocas personas saben que los alimentos que
consumimos todos los dias pueden causarles
enfermedades conocidas como ETA - Enfermedad
tramitada por alimentos. Llamadas asi porque el
alimento actla en la transmisién de organismos
patogenos y sustancias toxicas.

Las enfermedades transmitidas por los alimentos son
generalmente de caracter infeccioso o tdxico y son
causadas por bacterias, virus, parasitos o sustancias
quimicas que penetran en el organismo a través del
agua o los alimentos contaminados (1)

Los patégenos de transmision alimentaria pueden
causar diarrea grave o infecciones debilitantes, como la
meningitis. La contaminacion por sustancias quimicas
puede provocar intoxicaciones agudas o enfermedades
de larga duracion, como el cancer. Las enfermedades
transmitidas por los alimentos pueden causar
discapacidad persistente y muerte. Algunos ejemplos
de alimentos insalubres son los alimentos de origen
animal no cocinados, las frutas y hortalizas
contaminadas con heces y los mariscos crudos que
contienen biotoxinas marinas (1).

Un brote de ETA se produce cuando dos o mas
personas sufren una misma enfermedad después de
consumir el mismo alimento, incluida el agua, del
mismo origen y donde la evidencia epidemiolégica o el
analisis de laboratorio implican a los alimentos y/o agua
como vehiculos de la misma (2) Los sintomas pueden
durar varios dias, incluyen vomitos, diarreas, dolores
abdominales y fiebre. También pueden presentarse
sintomas neuroldgicos, ojos hinchados, dificultades
renales, vision doble. La duracion e intensidad pueden
variar de acuerdo al alimento, la cantidad consumidos y
a la salud de las personas. Se han registrado alrededor
de 250 enfermedades transmitidas por alimentos. (1)
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2. Situacion Mundial

La carga que las enfermedades de transmisién
alimentaria imponen a la salud publica, el bienestar
social y la economia se ha subestimado a menudo
debido a la infranotificacion y la dificultad para
establecer una relacion de causalidad entre las
contaminaciones de alimentos y las enfermedades o
muertes por ellas provocadas (2).

El informe Estimacion de la carga mundial de las
enfermedades de transmisién alimentaria publicado en
2015 por la OMS es el primero en ofrecer estimaciones
completas sobre la carga de morbilidad causada por 31
agentes contaminantes (bacterias, virus, parasitos,
toxinas y productos quimicos) a nivel mundial y regional

(3).

El mundo en evolucion y la inocuidad de los alimentos
El suministro de alimentos inocuos fortalece las
economias nacionales, el comercio y el turismo,
contribuye a la seguridad alimentaria y nutricional, y
sirve de fundamento para el desarrollo sostenible (4).

La urbanizacién y los cambios en los habitos de
consumo, en particular los viajes, han multiplicado el
numero de personas que compran y comen alimentos
preparados en lugares publicos. Dado que la
globalizacion ha potenciado la demanda de una mayor
variedad de alimentos, la cadena alimentaria mundial
es cada vez mas larga y compleja (5).

Ante el crecimiento de la poblacion mundial, la
intensificacion e industrializacion de la agricultura y la
produccion ganadera para satisfacer la creciente
demanda de alimentos plantean a la vez oportunidades
y dificultades para la inocuidad de los alimentos. Se
prevé que el cambio climatico también incidira en la
inocuidad de los alimentos, ya que los cambios de
temperatura pueden modificar los riesgos que
amenazan la inocuidad de los alimentos relacionados
con la produccion, almacenamiento y distribucion de
alimentos (6).

Estas dificultades suponen una mayor responsabilidad

para los productores y distribuidores de alimentos en lo
que atafie a la inocuidad de los alimentos (7).
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Los incidentes locales pueden transformarse
rapidamente en emergencias internacionales debido a
la rapidez y el alcance de la distribucion de los
productos. En los Gltimos diez afios se han registrado
brotes de enfermedades graves transmitidas por los
alimentos en todos los continentes, a menudo
amplificados por la globalizacién del comercio (7)

Como ejemplo cabe citar la contaminacién con
melamina de leches artificiales para lactantes en 2008
(que afect6 a 300 000 lactantes y nifios pequefios, seis
de los cuales murieron, solo en China) y el brote en
2011 de Escherichia coli enterohemorragica en
Alemania, relacionado con brotes de fenogreco
contaminados, que afectdé a ocho paises de Europa y
de América del Norte y se saldd con 53 muertes e
importantes pérdidas econémicas (7)

Los alimentos insalubres plantean amenazas para la
salud a escala mundial y ponen en peligro la vida de
todos: los lactantes, los nifios pequefios, las
embarazadas, las personas mayores y las personas
con enfermedades subyacentes son particularmente
vulnerables. Las enfermedades diarreicas afectan cada
afio a unos 220 millones de nifios, de los que 96 000
acaban muriendo (1).

La Segunda Conferencia Internacional FAO/OMS sobre
Nutricion (ICN2), celebrada en Roma en noviembre de
2014, reiterd la importancia de la inocuidad de los
alimentos para lograr una mejor nutricion humana a
través de una alimentacion sana y nutritiva. La mejora
de la inocuidad de los alimentos constituye pues un
elemento clave para avanzar hacia la consecucion de
los Objetivos de Desarrollo Sostenible (1).

3. Situacion en las Américas

En las Américas, se estima que 77 milones de
personas sufren un episodio de enfermedades
transmitidas por los alimentos cada afio, la mitad de
ellos nifios menores de 5 afios. Los datos disponibles
indican que las enfermedades transmitidas por los
alimentos generan de 700.000 a 19 millones de ddlares
en costos anuales de salud en los paises del Caribe y
mas de 77 millones de ddlares en los Estados Unidos.

(8)
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El tema del Dia Mundial de la Inocuidad de los
Alimentos de 2019 es que la inocuidad alimentaria es
un asunto de todos. La inocuidad de los alimentos
contribuye a la seguridad alimentaria, la salud de la
poblacién, la prosperidad econdmica, la agricultura, el
acceso a los mercados, el turismo y al desarrollo
sostenible.

Director General de la FAO, José Graziano da Silva.
“No hay seguridad alimentaria sin inocuidad
alimentaria”’, “Los alimentos nocivos matan a unas
420.000 personas cada afio. Estas muertes son
totalmente evitables”, sefialdé por su parte Tedros
Adhanom Ghebreyesus, Director General de la OMS.
‘El Dia Mundial de la Inocuidad de los Alimentos —
afiadio- es una oportunidad unica para sensibilizar a los
gobiernos, productores, manipuladores y consumidores
sobre los peligros de los alimentos insalubres. Desde la
explotacién agricola hasta la mesa, todos tenemos un
papel que desempefiar para lograr que los alimentos
sean inocuos”.

Las enfermedades de transmisién
alimentaria (ETA) en la Regién de
las Américas de la OMS
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Figura 1. Infografias sobre el informe de carga mundial
de enfermedad 2015.
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de las enfermedades de

g Principales agentes etiocldgicos
smzSer——e transmisién alimentaria

Bacterla:

Listeria. provocar bacterlemia y meningitis, y suele propagarse por el
consumo de hortalizas crudas, alimentos listos para el Consumo, cames
procesadas, pescado ahumado o quescs biandos contaminados.

*  Bruceils. Suele transmitirse 3 través de 1a leche no pasteurizada o el queso
fabricado con leche de cabras u ovejas Infectadas. Puede provocar fiebre.
dolor muscular, artritis grave. fatiga cronica, sintomas neuroiégicos
y

* Vibrio cholerse. Se transmite 3 través de alimentos contaminados. Causa
ciarrea acucsa que puede ser mortal en pocas horas sino se trata.

Virus:
* Virus de la hepatitis A. Se transmite por alimentos contaminados por heces
de personas Infectadas. Causa Ictericia, nauseas. anorexia, flebre, malestar y

doior abdominal

Parasitos:

* Toxoplasma gondi. Causante de I2 toxopiasmosls, e transmite 3 traves de
came poco cocinada o cruda y productos frascos. Produce pérdida de vision
y afecciones neurologicas.

« Taenia sofium (tenia del cerdo) puede provocar quistes en el cerebro
(cIsticercosis). que es 13 causa prevenible de epliepsia mds frecuente en

* Echinococcus. Puede infectar 3 humanas a través de alimentos contaminados
por heces de perro 0 zorro y provocar a formacion de quistes en el higado,
fos puimones y el cerebro.

© Clonorchis sinensis de Asia Oriental) s& ]
consumo de pescado crudo o Incorrectamente procesado o cocmado, ¥
puede provocar Inflamacion y cancer en los conductos biitares.

Droducto quimicos y toxinas:

LAS ETA SON PREVENIBLES.

Para mas informacion: www.who.int/foodsafety/es O{ganimcibn
OO e @ Mundial de la Salud

Fuente: OMS. Principales agentes etiolégicos. informe mundial
sobre carga de la enfermedad sobre inocuidad en los alimentos
2015

Figura 1. Infografias sobre el informe de carga
mundial de enfermedad 2015.

3. Situacion Nacional de las ETA

Las ETA constituyen un importante problema de salud
publica debido al incremento en su ocurrencia, el
surgimiento de nuevas formas de transmision, la
aparicion de grupos poblacionales vulnerables, el
aumento de la resistencia de los patogenos a los
compuestos  antimicrobianos 'y el  impacto
socioecondmico que ocasionan. La incidencia de estas
enfermedades es un indicador directo de la calidad
higiénico-sanitaria de los alimentos, y se ha demostrado
que la contaminacién de éstos puede ocurrir durante su
procesamiento o por el empleo de materia prima
contaminada, pues algunas bacterias patogenas para el
hombre forman parte de la flora normal de aves, cerdos
y ganado.

Durante el afio 2018 se notificaron 1 097 brotes de
ETA, se descartd el 96 % (106 registros), que
corresponden a 60 casos repetidos y 46 por error de
digitacion.

#MedellinCuentaConVos
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Luego del proceso de depuracion de los casos
notificados al SIVIGILA, se analizaron 991 brotes de
ETA, que afectaron a 13 769 personas, con un
promedio de 14 casos por brote. Durante las semanas
epidemioldgicas 25, 50 y 51 se presentaron el mayor
incremento de brotes con relacion a los afios anteriores.
El promedio de brotes por semana epidemiolégica fue
de 19
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5 |

=016  e—2017 e—2018

Namero de brotes

1.3 5 7 9 11131517 1921 23 25 27 29 31 33 35 37 39 41 43 45 47 49 51
Semana enidemiolaica

Fuente: INS

Figura 2. Brotes de Enfermedades transmitidas por
alimentos notificados al Sistema de Vigilancia,
Colombia 2018

En los brotes notificados se afectaron 13 769 personas,
43,3 % més que en el afio inmediatamente anterior (7
803) y 28,9 % casos més que en el afio 2016 (9 781).
En la semana 35 se presentaron brotes con un nimero
importante de casos superando el histérico, 1 606 %
mas que el 2017 (87) y 1 586% mas que el 2016 (120).
El promedio de casos por semana fue de 265.

En el 88 % (32) de las entidades territoriales se
notificaron brotes de ETA. El 48,8 % de los brotes se
presentaron en seis entidades territoriales: Valle del
Cauca con el 32,6 % (158), Bogota el 17,3 % (84),
Antioquia con 14,6 % (71), Sucre el 13,4 % (65), Cesar
y Narifio con el 10,9 % (53). Buenaventura, Vichada,
Guainia, 'y Vaupés estuvieron en silencio
epidemioldgico durante el periodo de tiempo analizado.
Figura 3

De los 13 769 casos notificados en los 991 brotes
reportados, el 53,9 % se concentrd en cinco entidades
territoriales; Antioquia con el 25,6 % (3 526), el 9,9 %
en el Valle del Cauca (1 368), Bogota 6,9 % (957),
Boyaca el 6,3 % (869) y Cundinamarca el 4 % (515).
Figura 4

- Mas de 37 brotes

25-49 102 19 a brotes

- Menos de 10 brotes

Silencio epidemiologico

Fuente: INS
Figura 3. Brotes de enfermedades transmitidas por
alimentos notificados seglin entidad territorial,

Colombia, 2018

r

- Mis de 389 casos
- 259 a 389 casos

25-49  125a 258 cases

- Menos de 125 casos

Silencio
epidemioldgico

Fuente: INS

Figura 4. Brotes de enfermedades transmitidas por
alimentos notificados seglin entidad territorial,
Colombia, 2018

Con relacién a los principales lugares de consumo o
manipulacién de alimentos, el mayor nimero de brotes
ocurrié en hogares y restaurantes; mientras que, el mayor
numero de casos se presentd por consumo de alimentos en
establecimientos penitenciarios con 33,9 % (4 667 casos) y
en instituciones educativas 25,6 % (3 522 casos).
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Del total de brotes notificados, se

obtuvo muestras en

737. Se identificaron agentes etiolégicos en el 35,6 %
(263) de estos brotes. Los agentes etiologicos hallados

mas frecuentemente fueron:

Coliformes fecales,

Escherichia col, Salmonella spp, Coliformes totales y

Staphylococus aureus
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Figura 5. Agentes etiolégicos identificados en
brotes de enfermedades transmitidas por alimentos,

Colombia, 2018

Las cames y productos carnicos al igual que las

mezclas de arroz y el queso,

son los alimentos

implicados en mayor proporcion en los brotes de
enfermedades transmitidas por alimentos notificados

durante el afio 2018.

Tabla 1. Alimentos implicados
enfermedades transmitidas por
Colombia 2018

en los brotes de
alimentos o agua,

Grupo de alimento

Proporcién

Camnes y productos camicos
Mezclas de arroz

Queso

Alimentos compuestos

Pescados y productos de la pesca
Alimentos mixtos

Agua y productos a base de agua
Comidas rapidas

Leche y derivados lacteos

Pan y productos de panaderia

18,5
15,3
14,8

Sal, hierbas aromaticas, especias, condimentos, vinagre, sopas, salsas, ensaladas 1,8

Huevos y productos a base de huevo
Frutas, verduras y hortalizas
Cereales

Confiteria

Fuente: INS

Indicadores de vigilancia nivel nacional 2018

1. Porcentaje de brotes de ETA de notificacion
inmediata que fueron notificados oportunamente:

70,8 %

2. Porcentaje de brotes de ETA con deteccion de

modo de transmision: 100 %

3. Porcentaje de brotes de ETA con deteccion de fuente de
transmision: 80,7 %.

4. Porcentaje de brotes de ETA con caracterizacion social y
demografica: 68,4 %

5. Porcentaje de brotes de ETA con identificacion de agente
etiolégico: 38,1 %

4. Situacioén Municipal de las ETA

Evaluando el comportamiento en la ciudad de Medellin, de
las Enfermedades Transmitidas por Alimentos y/o Agua
ETA, tanto a nivel individual como en los brotes, se observa
que en el transcurso del afio se ha notificado al sistema
SIVIGILA tres mil ciento sesenta y ocho casos, con una
mediana de nueve punto cinco casos por semana. De toda
esta poblacion reportada al municipio de Medellin, tres mil
diecisiete personas consumieron alimentos y consultaron
en Medellin 95.2%, cuatro casos reportados no cumplen
criterio de caso por no tener consumo de alimento, se
reportan siete personas con doble notificacion y ciento
cincuenta personas 4.7% consumieron alimentos en otros
municipios o departamentos y consultaron en Medellin,
estos casos se informan al referente departamental para
que el realice la gestion de contacto con los referentes
respectivos y se realicen los estudios pertinentes.

Se reportan trescientos cincuenta y seis casos individuales
y cuarenta y dos brotes que afectaron a dos mil seiscientas
sesentay una personas en Medellin

——Totalcasos  ——Mediana de casos

10000

A_SONNAN /\/\AAA\ A
v VvV Vv Vv N—
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Total Casos

1234567 8 810111213 14151617 18 1920 2122 23 24 25 26 27 2829 30 31 32 33 34 35 36 37 35 30 40 41 42 43 44 45 45 47 48 49 50 51 52
Semana Epidemiologica

Fuente: SIVIGILA — Secretaria Salud Medellin
Figura 6. Comportamiento de los casos de
enfermedades transmitidas por alimentos o agua, por
semana epidemiolégica. Medellin 2018

Los principales alimentos implicados son: los alimentos
mixtos como (cazuela de frijoles, sancocho, arroz mixto,
arroz con pollo), Comidas rapidas (sandwich, perro caliente,
pizza, tacos mexicanos, salchipapas entre otros), Pollo,
productos de mar o rio, carnes rojas, derivados lacteos,
carnes procesadas y productos de panificacion o reposteria.
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Total de Casos
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Fuente: SIVIGILA - Secretaria Salud Medellin
Figura 7. Alimentos implicados en los casos de
ETA, acumulado Medellin 2018

En las ETA reportadas de la ciudad se ven afectadas
en mayor proporcion las mujeres, 68%.- 32%.

= Hanbre = Mujor

953; 32%

Fuente: SIVIGILA — Secretaria Salud Medellin
Figura 8. Casos de enfermedades transmitidas por
alimentos o agua, segun sexo, Medellin 2018

Los grupos de edad mas afectados fueron los rangos
de 20 a 49 afos, son personas que trabajan ylo
estudian y por lo general se alimentan fuera de casa

g
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Grupo Etario

Fuente: SIVIGILA — Secretaria Salud Medellin

Figura 9. Casos de enfermedades transmitidas por
alimentos o agua, segun grupo de edad, Medellin
2018

A la fecha se ha reportado treinta y cuatro personas
hospitalizadas 1.1% y dos mil novecientos ochenta y
tres han recibido atencién ambulatoria 98.9%, a la
fecha no se han presentado muertes.
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Se observa la poca adherencia al protocolo, de dos mil
cuatrocientas noventa y cinco personas con diarrea
solo se les tomo muestra biologica a ciento cuarenta y
cuatro de ellas 5.7%. El 9.7% de las muestras dieron
positivas para algun microrganismo: cinco Salmonella,
tres Shigella, dos Campylobacter, dos de las muestras
dieron positiva para parasitos, una para E. Coli. Hay
veintiuna pendientes por resultado 15.7% y noventa y
nueve dieron negativas o no detectado 74.4%.

Se realiz6 analisis de alimentos a doce brotes 28.5%,
encontrandose nueve de ellos no conforme para el
consumo, los resultados dieron: Coliformes totales,
Coliformes Fecales y Stafylococus Coagulasa Positivo,
Bacilus Cereus 'y microorganismos mesofilos por
encima del rango permitido segin la norma INVIMA

Adherencia a Protocolo Estudio de Agente Biolégico en ETA
Medellin Semana 52 de 2018
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Figura 10. Adherencia al Protocolo. Medellin 2018
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Nimerode Casos

Dentro de los lugares de mayor ocurrencia se reporta
que el establecimiento penitenciario donde han tenido
ocurrencia varios brotes que han afectado a dos mil
cuatrocientas quince personas privadas de la libertad,
seguido del hogar que es donde se presentan mas
casos tanto individuales como brotes, en tercer lugar se
encuentran los restaurantes.

El hogar ocupa un lugar importante en la enfermedad
transmitidas por alimentos o agua, esto da cuenta de
las falencias en la manipulacién, conservacion de los
alimentos asi como en las inadecuadas practicas
higiénico-sanitarias. Se observa ademas que existe un
gran numero de personas que no dan a conocer el sitio
de ocurrencia

Seminario 0
Establecimiento Militar 0
E Educativo 1 13
empresa M 61
P Ambulante B 38
SinDato W 70
Club Social = 97

Sitio de Ocurrencia

Restaurante WSS 118
Hogar W 217
E.P 2415

[ 500 1000 1500 2000 2500 3000

Nimero de Casos

Fuente: SIVIGILA - Secretaria Salud Medellin
Figura 11. Nimero de Casos de ETA por Lugar de
Consumo. Medellin 2018

Los sintomas més frecuentes son los gastrointestinales
como: dolor abdominal, diarrea, nauseas, vémito y
cefalea
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Fuente: SIVIGILA - Secretaria Salud Medellin
Figura 12. Casos ETA, segln sintomas. Medellin
2018

Las personas afectadas en los casos individuales de
ETA estan siendo diagnosticadas en su mayor
porcentaje por clinica, se estan tomando pocas
muestras en las UPGD en las cuales se atendieron.
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Los casos individuales no se estan estudiando al
100% como dice el protocolo esto no permite
conocer el agente causal y por ende tomar
medidas mas oportunas y eficaces para el control
de las ETA, a diferencia de las personas que se
han visto afectadas en brotes de ETA, estas
ultimas se diagnosticaron en su gran mayoria por
nexo epidemioldgico, algunos por resultado de las
muestras biologicas tomadas otros por los
resultados microbiolégicos de los alimentos
analizados.

Se deduce por el periodo de incubacién y los
sintomas presentados que se trata en su mayoria
de intoxicaciones alimentarias 61.6%, cabe
aclarar que sin agente etiologico y sin analisis de
toxina o sustancias quimicas no se puede aseverar
que asi sea.

2000 1860

Acumulado Afio 2018

u Intoxicacion Alimentaria u Infeccion Alimentarla

Fuente: SIVIGILA - Secretaria Salud Medellin

Figura 13. Casos de enfermedades
transmitidas por alimentos o agua, 2018.
Medellin

Comparando el acumulado de los afios 2015,
2016, 2017 y 2018 podemos observar que el
comportamiento del evento en los casos
individuales en el afio 2016 se notific mas casos
que en los afios 2015, 2017 y 2018.

En relacion a los brotes los afios 2015 y 2017
tienen un comportamiento similar al igual que los
afos los afios 2016 y 2018 en el mismo periodo de
tiempo.
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Definiciones a tener en cuenta:
Pero el nimero de personas afectadas en brotes es mayor

este afio, se han visto afectadas dos mil seiscientas 1. ETA: Es una enfermedad que se origina por el
sesenta y una personas, un gran numero de ellas son consumo de alimentos y/o agua, que contiene
personas privadas de la libertad microorganismos  vivos dafiinos y sustancias

toxicas, toman este nombre debido a que el
alimento es utilizado como vehiculo de transmisién.
Puede manifestarse a través de una infeccion o
una intoxicacioén:

2. Infecciones transmitidas por los alimentos: Se
producen cuando se ingieren los microrganismos
vivos perjudiciales para la salud.

3. Intoxicaciones causadas por alimentos: Se
presentan cuando la toxina o el veneno de las
bacterias 0 mohos se encuentran dentro del
alimento ingerido, generalmente estas toxinas no
tienen sabor ni olor.

Fuente: Secretaria de Salud de Medellin 4. Toxi-infeccién: Es una enfermedad que resulta de
Figura 14. Mapa tematico. Proporcion de la ingestién de alimentos con cierta cantidad de
enfermedades transmitidas por alimentos o agua microrganismos los cuales pueden producir toxinas
segun comuna. Medellin 2018. (venenos). Ejemplo El colera.

5. Agente Etioldgico: Microorganismos o sustancias
quimicas o fisicas que causan enfermedades al
estar presentes en los alimentos.

6. Alimento: Es cualquier sustancia ingerida al
organismo el cual puede estar en su estado natural
o artificial, los cuales brindan la energia diaria
necesaria para realizar las actividades basicas.
Incluye las bebidas no alcohdlicas y las especias
(condimentos).

7. Inocuidad de los Alimentos: Es la garantia de que
los alimentos no causaran dafio al consumidor
cuando se preparen y consuman.

Fuente: Secretaria de Salud de Medellin 8. Manipulador de Alimentos: Es toda persona que

Figura 15. Mapa tematico. Densidad de casos de interviene directamente, en forma permanente u

enfermedades transmitidas por alimentos o agua ocasional, en actividades de fabricacion,

segun comuna. Medellin 2016. procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de
alimentos.

9. Vigilancia Epidemioldgica de las Enfermedades
Transmitidas por Alimentos: Es el conjunto de
actividades que le permite a las autoridades
competentes, la recoleccién de informacion
permanente, continta y su tabulacién, con el fin de
mantener actualizado el conocimiento  del
comportamiento de una regién o zona especifica
de un pais.
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5. Acciones que se realizan en la Ciudad y
rutas de atencion

La Secretaria de Salud de acuerdo a los lineamientos
del Instituto Nacional de Salud para las enfermedades
transmitidas por alimentos, realiza acciones de campo
desde el area de control de establecimientos abiertos al
publico, con acciones de Inspeccién Vigilancia y
control, y desde el area de vigilancia epidemiologica,
realiza acciones de atencién y promocién y prevencion
de manera individual y colectiva a las personas
afectadas.

A continuaciéon se describen las acciones que se
realizan desde la deteccion en salud.

Acciones individuales

» Manejo hospitalario 0 ambulatorio del caso.

» Notificacion del caso mediante el diligenciamiento
de la ficha unica de notificacion individual: datos
basicos y datos complementarios.

* Recoleccion de muestras clinicas (estudio por
laboratorio).

ransmitidas Intoxicacién
Nimentaria

l Acciones como Evento en Salud
Q
»

stituto Nacional de Salu

In

Individual: manejo hospitalario o ambulatorio del caso, solicitud de
examenes pertinentes por laboratorio.
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Accion colectiva

» Manejo hospitalario 0 ambulatorio de los casos.

* Notificacién a través del diligenciamiento de la ficha
Unica de notificacién colectiva

Investigacion epidemiolégica de campo al total de los
brotes, con los siguientes objetivos:

* Recolectar muestras bioldgicas, alimentos, agua,
restos de alimentos y superficies que estan o entran
en contacto con los alimentos.

* |dentificar, controlar las fuentes y modo de
transmision. (Incluye seguimiento a manipuladores).

* I|dentificar los factores de riesgo mediante los cuales
ocurri6  la  contaminacion,  supervivencia y
proliferacion de los agentes etioldgicos, asi como los
procesos o practicas que lo permitieron.

» Determinar los puntos criticos de control en las
areas donde se elaboraron, prepararon, sirvieron los
alimentos, probablemente implicados, que podrian
afectar la inocuidad de los mismos.

* Aplicar las medidas sanitarias de seguridad y
preventivas a que den lugar, para evitar la aparicién
futura de eventos similares.

* Realizar Busqueda Activa de Casos

* Obtener informacion sobre la epidemiologia de las
ETA y etiologia de agentes causales, para lograr
una mayor efectividad en las acciones en esta
materia, propendiendo por la proteccion de la salud
individual y colectiva.

 Notificacién a través del diligenciamiento de la ficha
Unica de notificacion colectiva.

» Comunicar el riesgo a la poblacién

Recuerda

&Por qué se contaminan los alimentos?
Fuentes de contaminacién de un alimento.

1. El manipulador de alimentos. 2. £l agua no potable.

3. Los equipos y utensilios de cocina.
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Como prevenir las Enfermedades transmitidas

por alimentos o agua

Compre los alimentos en sitios de confianza, tanto
los que va a preparar como los que consume en el
sitio y verifique la fecha de vencimiento antes de
consumirlos.

Lave sus manos con abundante agua y jabon antes
de manipular los alimentos, después de ir al bafio,
sonarse la nariz, tocar mascotas, estornudar o toser
y al regresar a la calle.

Separe los alimentos crudos de los cocinados |,
porque los alimentos crudos pueden estar
contaminados con bacterias y trasladarse a los
alimentos cocidos o listos para comer.

Lave y desinfecte, las frutas y verduras antes de
prepararlas o consumirlas, asi como utensilios y
superficies.

Cocine muy bien los alimentos, porque asi
destruimos las bacterias que pueden estar en los
alimentos, especialmente carnes, pollo, huevos y
pescado.

Protege los alimentos, con tapas o coldquelos en
refrigeracion.

6. Conclusiones y recomendaciones

Promover la calidad del dato en el diligenciamiento
de las fichas de notificacion (individual y colectiva)
para su posterior ingreso al Sivigila.

Se deben notificar de manera inmediata los brotes
que cumplan con las siguientes caracteristicas:
donde involucre poblacién cerrada o cautiva, entre
los cuales estan: carceles, ancianatos, colegios,
guarderias, batallones y reuniones o evento
sociales; donde estén implicados productos
alimenticios con alto volumen de comercializacion,
ejemplo: leche y derivados lacteos, agua envasada,
etc.; casos nusitados e imprevistos tal como los
define el RSI (registro sanitario internacional),
algunos de estos ejemplos son: brote de chagas via
oral, sustancias quimicas, etc., con el fin de brindar
apoyo técnico para el seguimiento y configuracion
de los mismos y generar avances de la situacién
detectada, con la respectiva remisibn de la
informacion de acuerdo a los formatos de 24 y72
horas, e informe final, como lo establece el protocolo
de vigilancia.

Mantener disponibilidad de medios de transporte
(Cary Blair) para el envio de muestras de heces al
Laboratorio Departamental de Salud Publica de los
casos probables de ETA, en las Unidades
notificadoras municipales.

Caracterizar las ferias y fiestas en los municipios del
pais y determinar si influyen o no en la ocurrencia
de brotes. Igualmente, realizar estudios de corte
ecoldgico para determinar la incidencia de variables
climticas en la ocurrencia de brotes.
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