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DIA MUNDIAL DE LA INOCUIDAD

DE LOS ALIMENTOS
Inocuidad alimentaria: ciencia en accion

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
(ETA’s)

En el marco de la celebracion del Dia Mundial de la Inocuidad de los Alimentos,
el OIRSA reitera su compromiso con la proteccion de la salud publica y el

fortalecimiento de los sistemas agroalimentarios en la region.
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IMPORTANCIA

¢ QUE SON LAS ETAs?

Segun la Organizacién Mundial
de la Salud (OMS), las
enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA’s) son
enfermedades infecciosas o

toxicas que se contraen al i L )

erET Gl T es Segun la Orgomzoc]on Mundial de la Sc:lud.(OMS),
anualmente, 600 millones de personas (casi 1 de
cada 10 habitantes del mundo) se enferman a
causa de, aproximadamente, 200 tipos diferentes

contaminados.

Estos alimentos pueden estar de enfermedades transmitidas por los alimentos, lo
contaminados con bacterias, que conlleva a cerca de 420,000 muertes evitables
VirUS, pqrés“os o sustancias cada ano, incluidos 125,000 ninos menores de 5

téxicas, causando una variedad anos.

de sinftomas gastrointestinales y,

La inocuidad alimentaria es una responsabilidad
en algunos casos, otros

compartida entre productores, autoridades y
problemas de salud. consumidores. También es una condicién
indispensable para garantizar el bienestar de
nuestras poblaciones y facilitar el comercio
infernacional de alimentos.

Como Organismo Internacional especializado en Sanidad Agropecuariaq, el
OIRSA, a través de la Direccion Regional de Inocuidad de los Alimentos,
colabora con los paises miembros para promover prdcticas seguras en todas las

etapas de la cadena de produccién y consumo. Su labor contribuye a la
eliminacion, control o reduccién de los peligros que puedan representar un
riesgo para la salud y la vida de las personas, fortaleciendo la confianza en los
sistemas agroalimentarios y asegurando la trazabilidad en todo el proceso.

¢{QUE IMPACTO REGIONAL TIENEN LAS ETAs?

e Las ETA’s son un problema tanto en los paises desarrollados como en los paises en
desarrollo.

Segun la OMS/OPS, en la regidn de las Américas, se estima que cada ano, 77 millones de
personas padecen ETA’s, con mds de 9,000 muertes. De estos casos, 31 millones
corresponden a ninos menores de 5 anos, resultando en mds de 2,000 muertes en este
grupo etario.
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¢ QUE PODEMOS HACER PARA EVITAR LAS ETA"s?

La Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS) recomienda cinco claves para la inocuidad de los
alimentos:

1. Mantenga la limpieza
e Lavese las manos antes de preparar y consumir
alimentos.
e Limpie bien utensilios, superficies y equipos.
e Proteja los alimentos y dreas de cocina de insectos,
roedores y otros animales.
Objetivo: prevenir la contaminacioén por microorganismos

peligrosos presentes en el ambiente.

2. Separe los alimentos crudos y cocidos
e Mantenga separados los alimentos crudos
(especialmente carnes) de los cocidos o listos para
comer.
¢ Use utensilios diferentes (cuchillos, tablas) para
alimentos crudos y cocidos.
Objetivo: evitar la contaminacién cruzada entre alimentos.

3. Cocine completamente los alimentos
e Cocine bien carnes, aves, huevos y mariscos.
e Hierva sopas y guisos, asegurédndose de que alcancen
al menos 70°C en el centro.
¢ Recaliente bien los alimentos cocinados.
Objetivo: destruir microorganismos peligrosos que pueden causar

enfermedades.

4. Mantenga los alimentos a temperaturas seguras
¢ No deje alimentos cocinados a temperatura ambiente
por mds de 2 horas.
e Refrigere rdpidamente los alimentos perecederos (por
debajo de 5°C).
¢ Mantenga los alimentos calientes por encima de 60°C.
¢ Enfre los 5°C hasta los 60°C los microorganismos se
multiplican con gran rapidez.
Objetivo: evitar la proliferacién de bacterias.

5. Use agua y materias primas seguras
¢ Use agua potable para preparar alimentos.
e Seleccione alimentos frescos y sanos.
e Lave bien frutas y verduras.
e No consuma alimentos después de su fecha de
vencimiento.
Objetivo: prevenir la enfrada de contaminantes en la cadena

alimentaria.
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¢ QUE ESTA HACIENDO EL OIRSA?

El OIRSA, a través de la Direccidén Regional de
Inocuidad de los Alimentos, apoya a los paises de
la regidn para la aplicacién de programas de
conftrol y vigilancia de residuos quimicos,
contaminantes, toxinas y organismos patdgenos en
los productos alimenticios (basados en cienciq)
para garantizar la produccién y consumo de
alimentos inocuos, proteger la salud humana y
facilitar el comercio.

Ha desarrollado manuales de inocuidad, tales
como la Guia rdpida para la elaboracién de
muestreos estadisticos en los programas de
vigilancia epidemiolégica: microbioldgicos y
residuos toxicos, entre otros documentos técnicos,
en apoyo para el cumplimiento de la normativa de
Codex Alimentarius y otros paises, forma
capacidades de manera presencial y virtual,
asimismo apoya a los paises en temdaticas de
importancia para el comercio intfernacional.

Desde la Unidad Regional de Inteligencia Sanitaria,
se estd trabajando en conjunto con la Direccién
Regional de Inocuidad de los Alimentos en la
elaboracién de perfiles de riesgo en aflatoxinas,
arsénico y fres moléculas de plaguicidas en los
rubros de maiz, arroz y mani.
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jla prevencion es responsabilidad de todos y
todas, protejamos nuestros paises!

ilnocuidad de los Alimentos es un asunto de
todos!
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