RIESGOS y TOXIINFECCCIONES ALIMENTARIAS: identificación, causas más comunes y prevención.
En todo alimento existen cientos de bacterias, virus, mohos y elementos químicos que pueden convertir al alimento en un vehículo de transmisión de estos organismos muy peligrosos para la salud.

Las bacterias, deben multiplicarse en el alimento para llegar a constituir un peligro, otros organismos se eliminan con un almacenamiento en frío y otros simplemente dejan de desarrollarse y casi todos se eliminan a partir de temperaturas altas.

Algunas de la intoxicaciones más frecuentes o más peligrosas son las siguientes:
SALMONELLA
Definición. - Se trata de una bacteria que se desarrolla a una gran velocidad a temperatura ambiente. Provoca una agresión a la pared intestinal causando diarreas, vómitos, deshidratación y fiebre, pudiendo incluso provocar la muerte en niños y ancianos.
Localización. - En el intestino del hombre y de los animales, por lo que aparece en la cáscara de los huevos; son portadores además los animales domésticos, ratas y moscas.
Transmisión. - Puede ser a través de manipuladores portadores de la bacterias o enfermos de ella, alimentos contaminados como leche, pescado, carne o huevos y por una mala manipulación al pasarlos de alimentos crudos a cocinados a través de las manos, utensilios o superficies.
Prevención. - Higiene rigurosa en la manipulación de alimentos, evitar que los alimentos estén a temperatura ambiente, limpieza escrupulosa de útiles y superficies de trabajo y cocción de los alimentos a una temperatura por encima de 70ºC para destruir la bacteria.
ESTAFILOCOCOS
Definición. - Es una bacteria que al desarrollarse produce una toxina que provoca vómitos y en algunos casos diarrea, a las pocas horas de ingerir el producto contaminado. La bacteria se destruye con el calor, pero no la toxina. El frío impide el desarrollo de la bacteria y por tanto la generación de la toxina.
Localización. - Se encuentra en la nariz, la garganta y la piel.
Transmisión. - Se transmite a través de secreciones nasales, bucales o de los oídos, y son las uñas, forúnculos y heridas una fuente más de transmisión.
Prevención. - No hablar, toser o estornudar sobre los alimentos o cubrirse con una mascarilla, aislar las heridas con dediles o guantes impermeables, etc., lavarse las manos después de tocarse la nariz, ojos u oídos.
BOTULISMO
Definición. - Es un microorganismo que al desarrollar sus esporas produce una toxina muy peligrosa que llega a provocar la muerte. Raramente se desarrolla en alimentos ácidos o refrigerados. No se destruye con la cocción y solo se desarrolla en ausencia de oxígeno.
Localización. - Se encuentra en la tierra, por lo que muchas hortalizas crudas pueden portarlo.
Transmisión. - En conservas caseras o industriales que no han sido sometidas a un tratamiento térmico adecuado.
Prevención. - Esterilización correcta de todo tipo de conservas.
ESCHERICHIA COLI
Definición. - Es una bacteria similar a la salmonela que puede provocar intoxicaciones graves. Se elimina con temperaturas superiores a los 70ºC.
Localización. - Se encuentra en el intestino del hombre y de los animales.
Transmisión. - Es por contaminación fecal, y por tanto por una falta de higiene personal o en los mataderos al eviscerar las carnes, por lo que se puede encontrar en las carnes crudas picadas y embutidas.
Prevención. - Lavado de manos con un jabón desinfectante después de ir al baño.
SISTEMAS Y MÉTODOS DE LIMPIEZA
Limpieza de instalaciones y equipo.
Procesos y productos de limpieza y desinfección
En los servicios de alimentación la limpieza debe estar integrada en los procesos de producción ya que influye en la calidad final del producto. La limpieza es básica al recoger y dejar el camino expedito a un nuevo proceso de trabajo, pero además en las industrias de alimentación es un elemento más de la seguridad e higiene del producto final. Por ello la normativa debe ser muy exigente.
Normativa sobre limpieza de instalaciones y equipos
· Para la limpieza de las instalaciones, equipos y recipientes que estén en contacto con los productos alimenticios, así como de los locales en que se ubiquen dichos productos alimenticios, el responsable del establecimiento contratará o elaborará y aplicará un sistema de limpieza y desinfección basado en el APPCC. También será necesario la aplicación de un programa de desinsectación y desratización.

· Los contenedores para la distribución de comidas preparadas, así como las vajillas y cubiertos que no sean de un solo uso, serán higienizados con métodos mecánicos, provistos de un sistema que asegure su correcta limpieza y desinfección.

· Los productos de limpieza, desinfección, desinsectación, desratización o cualquier sustancia peligrosa, se almacenará por separado, donde no exista riesgo alguno de contaminación.
