ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS - ETAs 

Es casi siempre la explicación que damos cuando tenemos vómitos, diarrea o algún otro tipo de síntoma gastrointestinal.

Pocas personas saben que los alimentos que consumen todos los días pueden causarle enfermedades conocidas como ETAs -Enfermedades Transmitidas por Alimentos-. Llamadas así porque el alimento actúa como vehículo en la transmisión de organismos patógenos (que nos enferman, dañinos) y sustancias tóxicas.

Las ETAs están causadas por la ingestión de alimentos y/o agua contaminados con agentes patógenos. Las alergias por hipersensibilidad individual a ciertos alimentos no se consideran ETAs, por ejemplo la que experimentan los celiacos con el gluten y las personas intolerantes a la lactosa con la leche.
FACTORES DETERMINANTES DE LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Actividad:

1. Copia cada factor, explícalo brevemente o trata de complementar la idea.
· Fallas en la cadena de frío de alimentos potencialmente peligrosos. 

· Conservación de los alimentos tibios o a temperatura ambiente (a una temperatura de incubación para los agentes bacterianos).

· Preparación del alimento varias horas o días antes de su uso con inadecuado almacenamiento hasta el consumo.

· Fallas en el proceso de cocción o calentamiento de los alimentos.

· Manipuladores con escasas prácticas de higiene personal.

· Uso de materias primas contaminadas para preparar un alimento que generalmente es servido crudo o la adición de alimentos crudos contaminados a otro ya cocido. 

· Alimentos preparados con materias primas contaminadas que llevan microorganismos a la cocina y dan lugar a contaminaciones cruzadas.

· Fallas en la limpieza de utensilios y equipo de la cocina.

· Alimentos obtenidos de fuentes no confiables. 

· Prácticas inadecuadas de almacenamiento.

· Uso de utensilios o recipientes que contienen materiales tóxicos.

· Adición intencional o incidental de sustancias químicas tóxicas a los alimentos.

· Utilización de agua no potable.

CONSEJOS PARA PREVENIR LAS ETAs
· Lavar adecuadamente sus manos antes de preparar la comida y cada vez que estas se contaminan (luego de tocar alimentos crudos, luego de ir al baño, luego de utilizar productos de limpieza, luego de tocar dinero)

· Utilizar alimentos de calidad reconocida; verificar si cuentan con controles oficiales que aseguren su inocuidad y calidad (etiquetas de elaboración, fechas de vencimiento).

· Evitar el uso de alimentos obtenidos de fuentes no confiables (criaderos o frigoríficos clandestinos, leche no pasteurizada o esterilizada, embutidos caseros) 

· Lavar bien las verduras y frutas que se consumirán crudas.

· Asegurar una completa cocción de los alimentos.

· Consumir de inmediato los alimentos cocidos: uno de los mayores factores de riesgo lo constituye la preparación de los mismos varias horas antes de su consumo. 

· No conservar los alimentos a temperaturas ambientes o tibias, porque facilita la multiplicación de microorganismos.

· Refrigerar de inmediato los alimentos que no se vayan a consumir en el momento. 

· Si hay que recalentar alimentos, hacerlo a temperaturas elevadas (mayores a 65 ºC), procurando que dicha temperatura llegue a todo el alimento.

· Evitar el contacto entre alimentos crudos y cocidos. 

· Limpiar y desinfectar la cocina y los utensilios que se utilizan para la preparación de alimentos.

· Utilizar, en todos los casos, agua segura. Si la misma no inspira confianza, hervirla durante 3 minutos.

· Desinfectar diariamente con límpido: Lavaplatos, llaves, mesones, tabla de picar y pisos.
¿DONDE SE ENCUENTRAN LAS BACTERIAS?
A las bacterias las podemos encontrar en todas partes. Puede ser que estén en el aire, en el suelo, en los animales, en el agua e incluso en nuestra piel, ropa y saliva. Los lugares donde comúnmente se encuentran las bacterias se llaman Fuentes de Contaminación.
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Una sola bacteria puede llegar a producir 16 millones de Bacterias en solo 8 horas.
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