Medicina preventiva saneamiento ambiental y
manejo de alimentos

Escuela Superior de Guerra “General Rafael Reyes Prieto”
Bogota D.C., Colombia

1979



TS 4

1 VTRODUGCION

s 4 L SaxTY s 9

1 objetivo de lg wedicing preventivs se puede resumir en . tres pun-
o 1o propone Macmghon: y

ecimiento de los mecanismos causgles de lg anom'éud.

2. Comrrensidn de las corcectaristicas que determinan lu ocurrencia de

ls enfermedad en las distintas local idades.
!

\

3. Tstablecimiento\de ma'ides sdninistretivas pare la provisién de ser-

vicios de salud a'la comunided.

N

5i entendemns el mensaje emitido ror el eutor comirendemos la gran
responsabil idad que tiene L‘. sanided militer pars con sus hombres, al
reunirlos ys sea por necosic.}édea del servicio o en formu voluntaria, ==
donde van g estar expuestos a «dguirir une o més enfemedades propies
de la convivencia en comunicad, éogdc no se guardan las medides prevene
tivaes udecusdas y no se observan ‘.lu‘l.nom- de sghegniento embiental.

Con el presente trsbajo me,ﬁmpoami\dejaz una inquietud sobre slgu-
Ngs enfemed.dés gue se estdn huciendo presentes en lg consulta hospitg
laria con mgyor frecuencia, debido &l tipo de activided gue estén reuli
zando nuestras tropes cuundo prestan servicio en las zonas de orden -
blico, donde prevglecen lg muyorfa de enfermedgdws endémices propiaes de
zonas tropicales, taeles como el pyludismo, lu tubercuiosis, la leishmge

niesis y lus parasitosis.

Adem&s quiero truter en forma somers slgunos tépicos de sanesmiento
ambiental, tema <ue nunca pasara de moda, debido & ls cap?tal importane
cia que reviste por lus consecuencigs funestas cugndo son violadus o

ignoredas Sus NOYMuSe
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importsncia v es la

dieta, cue debe ser tﬂ para mmmu. Plﬂ que ut‘ fnthag
te W con el senecmiento y conservacién de .lm que en
otros pafses estd bien desarrolledo e institufdo y que voy o w como
modeld, eon 14 {1usidn de tener algo similur o mejor en un futuro no -
muy lejamoinfecoidén guibiens puede produgir mxfmmu-}q;@gm.w
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variedess El sitie priancipalmente sfactydc es i colohi. La ife
feccidn pusde propes.rse invediendo ls cérriente ssnguibes o por
enpos ididn ai récis produciendo hepatitis emibiang, cbscesos en -
al hfgsde, on los puinones ¢ on ‘sl cershre, o vleoryeidn e le -

_plal: Sindaimot - pisenterfs Amibisha.

Bl dteandstice definitive se huoe mediunte le identificacidn uie
crogedpiog de ios trcfnmos o da lol qu!stas e RM Hilto-
lytice on las heves, o de los tmtonoou en 10- !mtla © en lon -
cosrtes histoaldgicone de las lesiones.

\

Fracuenois:

Lo infagridn de Endgmoeig Hictolivities ocurre an tod el nunch.L
nyoﬂ; de vecas @n regiones no sghegdas, especislmente sn los
;mi’nq_}gg;hwlu, produciéadone de ver en cughde spideniss tryse

Bitidaes por sl cous.

* J»QOMQ ] fecioss.

La ent moehe MEtai v 5.

ReswIvorio y fuente de ‘afoccida.

£l rescrvesio mm une persons infectsds, geneelneniz ek WA cgso
crdnigd o ssintolBtios. Loa cesos ondog sen de poco peligro da-
bido & lg fragilidsd de los trofogona. La fuente de la iafeveiln
son los quistes coateiddng en lak Reows.

Modo de Ltrasmisibe.
Por conteminesidn Tesal figsca; por medis d@ 1gs verdevas 2 -
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Amibiasis. 3

as Descripciéa. .
La infeccién gnibiang puede producir unifut-cionu cunica muy
variadas.  El sitio principslmente afectado es el colon. La& ine
feccidn puede propagurse invediendo ls corriente sanguinea o por
exposicién directs produciendo hepatitis amibiana, abscesos en -
el hfgade, en los pulmones o en el cerebro, o ulcerwecidn en la -
piel. Sindnimo: Disenterfs Amibiana.
El diagndstico definitivo se hece medicnte la identificacidn mie
crosedpica de los trofozoos o de los qui-tcs de Bndamoohu Histoe
lytica en las hocea. o de lo- trofozoou cn los frotia o on loa -
cortes hiatoléqicoo de las lesiones.

be Frecuencige.
La infeccién de Endsmoeba Histolytica ocurre en todo el mumb.t.
mayoris de veces en regiones no sanegdas, especislmente en los
pofgcs tropicalqs’ produciéndose de vez en cugndo epidemies trase
mitidas por el aguas.

c. Agente Infeccioso.
Ls entgnosbs histol ytice.

d. Reservorio y fuente de infeccién.
El reservorio es una persons infectuds, generslmente en un caso
crénico o asintomético. Los casos agudos son de poco peligro dee
bido & la fragilidad de los trofozoos. La fuente de la infeccidn
gon los quistes contenidos en las heces.

Qe Mo de trdni'16no

Por contgminacidn fecal frescas; por medic de 1as verdurks « -

- 4 -
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conteninadas, especiglmente lus cue s& sirven crudes, mediente el
consumo de ggua contewinada, POr las Mosces y las mgnos de persoe-
nas infectadss que manivulen alimentos. . . .

e M:‘.o

1MieNnLNG |

Parfod~ de \‘i;ctil':écidn.‘
ac rtes i J,.J"’_ s O srgl de -~

C‘Pnerulmonto os de cinco df.a en las iafeccionen qravu y hasta

wt ® J& nigiesne persongt, ociglmonts ofF 19 Ee
varios mes-s, en 1os casos sub-..qudos v crénicos, por lo qoneral

8% Tel L a*
es de tns a cuutm sowmnus. ?

v . ~e & dofa Ty

Perindo de ‘transmisibil idad.

Durente tanto tiempo como l« infeccidn intestinel dure, y puede

continuar durynte aﬁoa..

103 o 1Pul @, Pla T 81TV

Susceptibilidcd e inmunided. e

La susceptibilided o le. infeccidn es genersle LoOs cu:08 agudos
tienden & trans!‘cr'nunp on crénicos. No hay medio de produecir
{nmunided artificial S

Métodos de control:
1) Medidus preventivgs:

a) El iminacidn senitarig de lus heces humgnas.

b) Proteccidn de las fuentes de sbastecimiento de agua contrs
1a c%;fdaimcién fecal y ebullicién del agua pars beber,
siempre que sea necessrio. La filtrecién del agua por are-
na el inina casi todos los auistes; los filtros de tierras
de di‘afo&l&cus los eliming completamente.

 Vigilancia de 14 Limpiezs Gensral, de'ly sdlud personal y
de los hibitos higiénicos .e luS personss gue prepelen y .
sirven ulimentos. El exguen sistemitico de les persones
cue mehejel sustancies alimenticias, cerece de velor pric-
tico como medide de control.

No se he mostredo «fin el valor de sumergir les frutes y -
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e Liipicza.

1 vegetules en sustencias lesinfectantes.

_ Control de lus moscas y proteccidn de los alimentos contre
~le contamingcidn por ellss, mediente tela metdlics o em -

{wopleando otros procadimientos sedecuddoSe.. . . .. . 1 ol

Ensefienzd @ los convglecisntes y al piblico en generyl de -
los principios de higiene personal, especialmente en lo cue
- ge refiere g ls el iminscidn senitsaria de lus heces y al lag-
vado de lus munos despuds de defscur y untes de prenurar o
.tocur\ qlimntos'ﬂ.' St Ao s il

C’y Aid“!QMOO ’ ’ r [' rt RCiy & ia €L 2480 de

Ninguno. "Eviter cue el enfermo manipulo, prapure o V'o'i’”r‘v. -

. 6dimentos husta completur el tratemiento.

4y Dasiﬁ!ééc i8n concurrente.
El imingeidn higiénicg de ilas heces.

"liseo de l¢s menos después de ir 4l inodoro.

u) Desinfoccicfn termingl .

2T &) Ra &UWs LW tntegtine 2

¢
£
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’) cﬁrmtdh. SO § B Slafl COXENLEa, : . ", f‘ug-‘._‘»
. y fenes

Ninguna.
q)' 'friunisacién de contactos.
' n‘im‘;g:‘

~rsla ¥ R . : f e

e @ Elel hto

h) *nvgqtiqqnga dq coatmoqq de lq-m de inlqocién.

' Exdmen microscdpico de lus heces de 148 personas que habi-
‘#un con ‘el enfermo ¥ el de otros contuctos sospechosos,
investiq.ndo ademés si no oxiste contgminacidn directa del
aqua con heces humanss.

rtante rorcraidn 8 4 rreas-no nol a8 BTN Vg



_jo Medidas epidénicas.

Lo eparicidn de vorios easos en unha Quernicidn exige une prontas
investigacidn, epidemiolBgica & fin de detemingr, l& fuente de
infeccidn y la formg de trasmisidn. Si se considera gue la fuen-
ta da infeéciAn ~s un vehfculo éomin y eorriente, como el agua ©
1os el inentos, deben tomarsew medides edecusdes pera eorregir ia
situacidn. La higiene en lu cocing es purticulamente importante

en uqnolloa lugares de mulus condiciones, sanitaries genergles.

31 existe ovidencia midemioléqicu do Iq tmnmia i8n de p=rsona
4 persona, deba dgrse la magyor mportonci. a la elminacién de

ics-.haces. a lalimpiezd personal vy al control de las moseus.

k. Yedidas 1ntermcfoadas. 3R WREeiee y ts que RO s* SRoUehe

"inwnq. ‘ ~ 4 . ' : TSR

O 4 T ans i sin Lretymiont

et b

Disenterfa bncilut.
ae Dqscripcion;

Tnfeecidn bucterians aguds del intestino,carscteriz.da, en los -
 CuBOS gruves, por frecuentes evacuuciones intestingles con san -
gre, moco y pus,lacompaﬁad.s do m(.lestur, toxunla, fioebre, calam

bres y tencno

{ vimids ¢ Ye® 48 DTRLIac] vV Ml LaQ 1 =

l) st“uW| 1 Lo Y g A ® 108 &
Shigellosis. -

“ Bl disgndstico bscterioldgico s= h.ce m dignte el aislamisnto
de los bacilos do la disenterfs por cultive de l.s heees o

del material tomado directumente de 14 mucosg del recto con un
hisopo o cucharilla adecusda.

Rl

bo F“CNMW' . 39 ) } &Das 2 JuPe

Uns importente proporciédn de les diarreas no notificadas son ea-
sos de disenteria bacilar. - rres atuda huesta cue se -

-7 -
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Agentes infecciosos. @ - @ Smen cioifgic

Varias especies del género Shigelle (reeilo de la disenterfa), She.
Dysentorfe. Sh. Sonnei, Sh. Flexneri, Sh. Boydii y otros. .

R-sdr'vé:;rfo"y fuente de infeccidn.

Tl reservorio es el hombre; la fuente de infeccibdn, son lss heces
de uns persona infectudas. « ol curone o Fioss o9 *

Nado de ‘tranauinibn.

De uno . siete dfas, gen-relmente menos de cuatro.

T .
8 ¢ontamine 28

Perfode de transmisibilidad.
Durgnte ol perfodo agudo de ls enfermed.d y hasts que no se encuene
trs ya en lus heces el ugente infecciosoc, que generslmente ocurre
en al t&rmino de pocgs semgnas, oln sin trutsmiento espectfico.

4

Susceptibilidad e igmjunidrd.u_ ; A ! antod.

Le susceptibii ided es general. No produce inmunidade.
Métodos de control.
1) Modidos prevantivucs

ctos3

a) E1 uinaeién s.nituri. do lan hvces h\uunus.

2 OURTHOTOS ¢ : o1 -

b) 5w miaién sanituiu de J,. prepyxacion y unipuucién de to-
dos los ol imantos. Proteccibn de los al im-ntos contra le - -
contgrinaeidn por 1as moscas.

c) Ebulliciébn o pesteurizaecidn de ls leche y de sus productes. -

d) A las pﬁf‘mnak Yn!néfudgs ac di-be perlﬂtlrsélea que mnipul.n
al imentos. : e, >

@) Control de lss moscas y de sus criaderos.
f) Proteccién y purificecion de abusto de agua.
g) La sospechy de disenter{as bucilar debe teners- en considerge

cidn en todos los casos de diarrea agudas hasta que se - -

-8-



~ ‘demue stre lo contrario medignte ol exdmen bacteriolégico

2) Comtrol del puciente de ios contuctos y del medio smbiente in-
‘mediatos i niel son

: »
v B 3 - 2*1 L s - -
LBy ; kil as

a) Aui.mumto. ¥ & i& Rikfw, © ¢ Siminutos surees line

B o ntiener
El mf-mo debe Gstul' -ialado dur.nte el per!odo uquéa d'- 4
1a onfemedad.

t n
nt

&4 R il A iaone ® rey 3 comnl §
r

rac o) n.atnfmiéa concurrentae.

De lus heces y de los artfculos contgninados con ellass

e) Desinfeccidn teminal.

© Limpieza.
it 4 48 $rs &) 1 ti v" :M’",’i_
d) Cusrentena.

"Wo se deben emple.r en le manipulsciédn de al imentos.

e) ITnmunizacién de contgotos.

- No=s‘;i. eonécen métodos satisfactorios de inmunizeecidn.

- sal OO ":'.A

f) Inveatiéucién de los contuctos y de Lug fuente de infeccién.

 Investigudi®n entre [ol dontuctos de cusos leves no identi-
s ficedos y de convelecientes portadores.

“i. Medidas epidémicss.

- Investigacién de dus fuentes de ubausto de alimentos, ague y leche.
Investigacién da lus condiciones senitarias en genrral; blisuueda
i de casos leves no identificados y portasdores.

Jje Medides internacionales.

Mmut‘@. ¢ fas o incluso semsnge anfes de

rito.
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Escibiosis:

Descripei [

Es ung infeccidn causads por un dcaro en forma de cangrejo cuyas

ponetr:.‘ciones en la piol son visibles comwo pipulas y vesfculas

be

de

feo

que albeman cl mucho v & lo nmfe, o como diminutos surcos lineae-

193“‘que contienen lus h-nbraa y sus huevos. Las lesiones son proe

minentes ﬂ:gde,dpr de los pliegues.

El prurito es intenso, especiaimente en la noche, pero las complie

caciones son pocas.

1) Sinénimo.

. Sdrm. ) : ' nh ) 21 madi

-~

Se puede hacer el diagnéstico localizando a la hembra dal parée
sito en los surcos e ident\jficil\g?l;‘ al microscopio.

Frecuenciase storieg la B icecidi L 2 80 Le Ce

La enfermedsd se propage por falta de useo personal.

Agente infecciosos’

Bl sarcoptes Bcsbiei.
Reservorio y fuente de infeccién.
El raaeﬂorfb 48 al hombre,

Modo de tranaisién.

£ pow

La trasmisién de los pur&sitos s» hace por contacto directo y hase
ta cierto punts, por la ropa interior o de cama sucia, recién con-

taninada por personas infectadas.

Perfodo de incubaeién.

Pueden transcurrir varios dfas o incluso semanas antes de que se
mani fieste el prurito.

T iy



ge Perfodo de trgnsmisibilidad.
Persiste mientras no se d-struysn los &caros y huevos por medio
del tratamiento. ' |

h. Susceptibil idad e immunided.

Cualquier porbléna pueia infectarse o reinfectarse.

i« Medidas de control:

1) Medidas preventivas.
Limpieza del cuerpo, de las prendas de vestir y de la rops de.
cams . :

2) Control del paciente, de los contactos y del medio umbjerte in-
mediato:

a) Notificacién & la -utoiid;d sanitaria localj

)

Es obligstoria la notificacidn de epidemiss, pero no la de
casos individuales.

b) Aislamiento.

Es menos importante que el tratumiento.

c) Desinfeccidn concurrente.

Lavado adecusdo d» lg ropa interior, de lus sibanas y man-
t“’o

3) Desinfeccidn terminal:
a) Cusrentens.

Ninguna. *

b) Thmunizacién de contactose.

Ninguna «

By «
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La distribucién q.oqzafic. de la fmm emirilla urbins be c“"nbi.-
do con.ider.bl“nmonto de-do 1932 a conucuet\cfu de 14s cafipafias de
control 'del Aedes “gyptf. ‘Existen pruebas cue indican que la fie
bre smarills selvitica se prount{, de vez en cugndo en tndos los

5 w 7] E=AR S L : 1r
pafses del continente unelﬂcanc, desde Mé&jico hacig el sur por - -

Ce

f.

eRRtIq, Y Ademinian. O30, 1EP9R° 108 A8 UIRTUALY Shile 99, dadie o
31500, 20108 $19R 1901 200404 SURETRRAGH1 00 00 00 58 habiten mo-
nos y otros gnimales susceptibles.

cr 4o O :

!‘.quth infeccioao.

* & &

El virus de la fiobre uﬂlcrilldo
3 Rart) : Br ) é sveliirse totalaente madian.
Rese rvorib"y fnonto de Infeceidn, ”

:

rIaNgm il iCs POr especioes i,.'t

En les 20nes utbom-a,el :eservoxiq do 13 j,nfoccién es e]. houbfhl
principelmente lo:i,‘_xgonqg, los titigs. _y;v__ggup;:cgo‘t‘agg J,oa“mgﬁug;g;

les. - . £ !
2. PeETsonNial CUe Sanit &n 20043
La fuente immedists de infeccidn para el hombre es el mosquito ine
f“tdnt.o
a) L& > " 3 ihm sacidn gctiva de tode el nersonal for-

Modo detr.nsaisiah. gto : ecsidn, por resdi 3l servicie

En ciertas zonas rurales y en i.s urbenas, por la pic.durs del mos
quito Aedes asegypti. En lus selvys de América dal Sur por la pie
cadura de Variac especies de moaquitoa selutieo- de género haemae

san =348 ye

gogus y ol Aod-s 1eticocolansus,. -

st L x3 o Sarscter W
Perfodo de transmisibil idedes ' niciiac

Poco ultoa de 1niciern ls fiebre y durante los primeros digs de
onfpmod.d, 1. éangn del paciente es infectante pars los moscuie

tos. Minguno, eviil L O8 MOSGUL o acerguen al pecient
No s@ rt"rgpﬂ_ug p;gr_‘_gep_tgctp dirscto o por vehfculos comunes. El

perfodo estrfnseco o de incubacidn en el A. aegypti vurfs inversse-
mente con la tempersturs, por 1o confin durg d® 9 s 12 dfus en las

-13-



_temperaturas corrientes. Uns vez que el A. angypti se vuelve ine

feccioso, contints aiﬁndolo por ei resto de su vida, pero el vi -

rus no pess @ los descendentes.

g. Susceptibilidad e inmunidad.

Los ataques de fiebre amsrilla producen uns inmunidsd permanente.

La inmunided activg se produce aplicando ung vecuns adecuada.

he M&todos de controi:

1) Medidas preventivgs: ve o i A » Tava rae

2)

a) La fiebre clarilla urbana puedc prcronirse totaluentcrlqdfin-
te la orradicacién de los mo:quitoa Aeqypti.

’ a

b) Las fiebre an;rilla I°IVnt1ca transmitida por cspeciol solvi-
ticas de los géneros aedes y Haagmagus, no se pueden controe
lar por ninquna de lus nndidas conocidas salvo la vacun«cidn,
quo se toconienda para todo ol porsonal que h.bite en zonas

b T e

rurnlea.

r

c) Es necesaria la immunizacién octive de todo el personsl fore

zosamente expuesto & lg infeccidn, por rezdn del servicio.

Control del paciente, de los contaectos y del medio embiente ine
mediato: : A

a) Notificacién & ls autoridad sanitaris loesls =~ 77

Notificacién, dol ca-o s-qﬁn lo oxiqc con carictcr nnivers.l
el rnglnnento aonitario 1ntern¢ciongl. B :

b) Aislumiento. : ruléng jli aug

Ninguno, evitar que los mosquitos se acerguen al paciente.

¢) Desinfeccién corriente.
Ningunae.

e (}d@ofxcx a /va}&Lvﬂ. 415)



(l/{w an la 14/

o Medidus epidénicas.

Descubrimiento de casos.

k. Medidas internscionsles.

Ninguna. G4

4, Fiebre gmarilla:
@« Descripecidne

B's uns enfermedad infecciosa de breve durscifn y de gravedad vae
riable. Los casos mis benignos no pueden reconocerse clfnicsmen
te; los atacues tipicos se caracterizan, por iniciacién sibita
con fiebre, cafalalgias, dorsalgia, agotamiento, niuseas y vémie
tos. A medida cue aValzZa ls enfermedad dininuyc la frocuoncia

del pulso en rqlacién con u. tﬂp.!’atﬂl"o
T

Es frecuente la oliguria gruve. Pronto aparece .].qpoponil que -
se acentfia el quinto dfa. Se producen hemorrugiss que comunmen-
te son epistaxis, h-nornwiu do 1« hoc-. hematemesis y mel eng.

La ictericia es moderada, pero puede acontuaue despu&a hasta --
llegaX a lu muarte.

1) Sindnimos. - ' 3 -
Vémito negre, tifus icteroides. ,
Los procedimientos de labor.torio parg =i diggndstico consis-
ten en ol asislagwiento del Virus de la sangre por inoculecidn
en snimsles; en el asumento dsl tftulo de anticuerpos neutreli
' zantes en sueros del paciente: en ls fase aguda de la convg-

lescancia mediante la pruebas del ratén; y el hallazgo de lus
altorscionas histopatoldgicas tipicas sn el hfgado.

be Fracuencis. ! rase 18

Ldll'fki-‘q'bre amarilla se encuentrs donde hq'y&‘.-?"-avoq{r.bti infactado.

- 1% =
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d) Degin_fccgién» concurrente.

Ninqun..

2) Cusrentena..

?.'3,‘_3-‘4 a1 .8 sl p

wf) Inmunizacidn de eontactos.

Los contuctos de la familis, otros contactos y los vecinos no

immun!zecdos entes, deberdn vacuncrse immedigtumente.

i. Mecdidas epidémicas.

En la fiebre amarilla urbang o transmitida por Aedes segypti:
Vecunocidn ecloctiva empezyndo con 1.3 porsonas mas expuestus y -
lus aque hibiten en lugares d--'lu regibn infectudos do A asgypti.

Irmediatn roéiqnientn de todaa las viviendas do la oolactividcd
con insecticidas de occién residual, comn al DDY. m.i fcacién de
¢n larvicidy ‘w todos los lugeres en que se reproduzca o puedy re-
producirse el Ae e2gypti.. |

Fiebre guerilia selvitice: vacunacién immedicta de todas las per
sones que habitan cerce de las 2onus seivticas y les Vacunudas que
durente le primers senena despuds dz lo Vecunecién entien en - -
equslles purtes de la selve en cue se ha localizedo le infeccién.

En lus regiones en la que ocurran caso de Fiebre amerilla, deberd
orgenizerse un servicio de viscerotomfa pura recoger, pars fines
de diuqnéatico. pemlo'ws lmeatres da tejidos hepatxecs de cusos
mortgles de snfermededes febriles de diez dfus o menos de dure =
. ¢ién; con 2ste procedimiento se descubren muchos casos y brotes
de 1.? on‘femdodﬂuo de otra foma puqarian dnupotqibiﬁl.

ey
nnes

£l hallagzgp A& monos sulladsres y monos urafig muertos on la selva,
eonetituyon un indicio de la presencia de ly fiebre amarilla. La

confi rmeci6n iediéito ol oximen histoputoléqieo de higados de mo-
nos moribundos o recifn muertos &s sumgmente eonvenientes =

+o1§5-.



jeo Medidas internacidnales.

Los gobiernos deben notificar teiegrificemente & la OMS y a los
pafses vecinos éf"primet caso de fiebre amerillu que se presen-
ta en el pafs, s3f como los foecos recidn descubiertos o regctie
®vodos de infeeeién de fiebre amarilla entre vertebrades no hums

nos. (@953

S« Fiebre tifoidea:

ae Descripeifne

Es una infeccidn gensral izads que se caructeriza por ls presene
cia de fiebre persistente, invasién de los tejidos linfoides,
especialmente por ulceracidén de las placas de peyer, esplenomee
galia, manchas rosadas en el tronco y comunmente diarrea.
1) Sinénimos. : oh e ' TeQEN ke
Fiebre intestinal, tifo abdeminal. : |
' 2 . 4 4 T ) § BT : i€ { = Y ¥ 2
Je encuentrgn bacilos de iy tifoidea en lg sengre durgnte lus
dos primerys semenas de la enfermedad, en las heces y en ig
orina después de le segunda Semands La reaccifn de Wildalla
resulta positiva durante lag segunda semagna; las aglutininas
#0” son mds import.untes que las aglutininas He.

b. Frecuencia.

La enfermedad se encuentra difundida en todo el mundo.

ce Agente infeccioso.
El bacilo de la tifoides, Salmonella typhosa, se diferencian unos
50 tipos por el bacteridgrafo VI. ’
de Reservorio y fuente de infeccidn.
El reservorio es el hombre, pacientes y portcdores. Las fuentes

s T

2 T



f.

g.

h.

i.

de 1afecc16n son les heces y la or1n¢ de loa sujeto- infeetucbc
los portadorn.

Modo de tusn.tlién.

Por copuc;:o duocgo o tndirouto con un pcﬂent' © ceon un portedor.
Los principales vehiculos de propugacién son ei «gua y los elimen-
tos conteminados..

Perfodo de incubgcién. r andio del enple notel §-

Varisble, en promedic durs dos semunss, generglmente ontre una y
tres semcnas.

Perfodo de trasmisibilidad. tos ¥ del medio o

Peraisfo. rﬁiantras el bacilo s encuentra en las dtsl:xnieitm.l.~
Susceptibil idad » inmunidad.

Lo susceptibilidsad s génerul, sunque muchos «dultes psrecen ade
ouirir inmnnid.d como conmcuoncto de infecciones no reconocidas,
la mfom-ded atuca proporoiondmnto & un n@mero menor de peuo.
nes despuds del segundo © tercer decenio. Pl estsblecimiento

por lo e¢omidn ve seguide de un alto graedo dv 1mnidod az‘tifmial .
conferide por La veeuns contrs la tifoidea.: ’ ‘

8 & ) Y 4 03 G - Le is il <

Métodos de control: '
1) Medidas preventivas:

a) Pfgt;;éién. purificecidn y cloracidn del agua, para ebaste-
cimiento pﬂblico. Pars la proteccién individusgl o de ne -
"qua"l-:a' qmpos que vigjgh o se encuentrun en el campo, es
‘preférible Wervir el agua sometisndsls & ebullicién, duran =
te 2 a S minutos.

" b) Eliminaci®n sanitiria de las hices humanas.

. @) Ebullicién o pasteurizacién da la leche y sus derivedos, .
.inclusn, la destinada pere hacer quesose . n o o+ or - <o

o



03 ~ 0 g
A ) y g4 o4 1 2 o R
2 e L. <48 SO & - ¥ ” i .
. v | & A ¥y il o)

d) Limitacidn de la pesca y de la venta de mariscos que proc.e;~
dgn de sitios contemin:dos.
y B4 gius & s =Y & 2 0 5 X CLADI
e) Viguancia sanitsria de la ,uropnr..cién y nqnejo de todos --
.kos alimentos, @specisimente de los que se consumen crudos.
_ Proteccién de los al inwtoa contra lus mosces mediunte el
d 3 1 b S10% s 25h

uge dQ te.l.al m«tal ic.s.' .

eq

f) Control de las moscas por medio del emplec de telgs metglii-
~cas, tnapu Purg moscas, veneno por contscto y rocigmiento
deAloa locélos.

2) Control dal pgcionte. de los contuctns y 1ql mdio anninto in-
A nodiuto. D i

by o thifieaeién & la agutoridad sanitaria locel:

”

' nan . unEente Al 'y .
(l) Msl;mi*nto del enfermo.

b) D.siafeccién concurronte.

Deben duiuhchru lul h@cn. l. orim y lol objctoa conto-
minados con ellgs. En lus colectividgdes oue cuentan con --
" sistemygs modernos y asdecusdos de eliminascidn de «guus necras,
dvs heces y la orina pueden eliminirse directeuente en los
- aulbafiales, sin ser desinfectados previgmente.

¢) Desinfecciédn terminal.

" Limpieza.

e Modtd.s cpid&nicas.

1) Bqur con ahlnco el c«ao o r;fartadét 'quo es la fﬁ:@ﬂ.t; de infee-
Gién. " =48 N raiteos. -

e sy |‘ anfarae sl B N AORUnes

zr znmnar todd".tiﬂeata’mmwsa. intoxjeecidn con

3) Ebull icién o psstonriucidn de la leche o suspender la distri-
bucién de la leche o de otros al imentos sospechosos por - --

- 18 -



6.

7e

)
i

indicios epidemiolégicos, h.stu elimin.r le ccuss e contamina-

‘;éa‘:{i.v;':ffﬁ' gon al imantc causada por sglaocheilas.
puaiie slalarx - !
4) Todu el aqm que se uu Pafa beher dab. «r clomdn ) hmi
L e AL o8 ‘ gude de 1< -k
s iontr M agenta ialec 80 82 Rota progreaivy -
k. Medidas intern..cioulu.
sente wls 4diffoi prante Je conwglescen ls.

Es aconsa jable la 1noculnc16n de los Vviajercs internascionsgles con
. v4ouns triple contra l. tifoides. <6

L anferiae s coudn v ocurre on todss Dertes dei munde. OSe e

cono ‘ § a & a foa porgque comulmente oCUrroRn i08 Cedld
Piobto mratifoidm. z i

on Qrepos « dividuos gue hant consumido alimantos o= la misag

ES una mfmida bactcri.na generel izada, que con frecuencia co -

13 a 3
i Ot » 4 inkao

= mienzg brnncamento, con fiebre continus, invesién de los tejidos
mesentéricos, 1infoideos y los intestinos esplenomegulia, « vecos
con manchus r-sadus en &l tronco y comummente diarrea.

b. Agentes infeccieses. -

Selmonells paretiphi, S sawtt«mmuﬂ 3V Wirsch. Feldi * Thaei-
I‘WW1M&W W W OVpRee son lua hoces deo las prrsonas ¥

s anisales demésticos v milvestres {nfectadcs.

Ce Ep!dﬂioloqfa.

HE R rofan imion:
Lo mimmo de 10 diche de 1s Plebre tifoided con quien sé confunds
¥ ' 'veces e gsociys TAJqaE~ < ooen

. el - » e
ks L imenteos i PISpaladng, BRPRCILELWTINLE o¥VEaE ¥ SLaine de

Zalf@.
Gastroonteriti”n ceusada por salmonellss:

& BQSM w Busstos insuficlentensnte gooid

a8 ¢ L\ri«* I
Es una TAVeccioR ’intastin.l avuda. mﬁn, con diarres y cdlicos

abdomingles. Pracuentemente hay fiebrs, nfusess v vémitos. Aun-
cque 1.8 dofunciones por este enfermedud no son comunes, son slgo

mas frecuentes que las ceusadss ,or le intoxicecidn con ulim:n -
tos debide al ‘estafilococo.

.



b.

Ce

1) Sinénimo. - -

Intoxicucién con al imsntos canaadd por s.lmonoll-s.

L. ulmonolla se pmde aislar da lus hecea o d~1 sxtio ‘de una
infeccidén lOc“liz“dQ durantn el estudo aqmio ‘de le -mfemoéad.
pero el ciuunionto del aqente inteccioso se hace progresiva -
mente mis diffcil durunte ls convalescencia.

Frecuencis.

Le enfermedad es coulin y ocurre en todes pertes dei mundo. Se re
conoce en su fom. epidémica porque oonuuontc ocurren los Cu 808
en Qrupos “de individuos gue han conmido alinontou de la nim
procedencia.

Agentes infecciosos.

Nunerosas especies del género Salmonella del grupo de las gue son
patdgenas & los snimales y al hombre.

Reservorio y fuente de infeccién.
El reservorio es el ph_onbrei;h también los snimeles domésticos y sil-
vestres, La fuente de infeccidn son laes heces de las personss y
de animales domésticos y silvestres infectados.
Modo de transmisién:
1) Las epidemias genergimente se deben:

a) Alimentos mal preparados, especieimente eves y pasteles de

carne.
b) Alimentos insuficientemente cocidos.
¢) Leche o productos licteos sin pesteurizer.

d) Alimsntos contaminados con heces de roedores, mihlante
por intermedio de cucarachas. sus he tén iiby

e) Al inent'ds preperados por una persons infectada.

- 40 -



f. Perfodo de incubgcibne .

En las epidemias, dura, de 6 ¢ 48 horsgs, usualmente 12 hores.
No se conoce le durecidn del perfodo de incubgcidn en .os casos
esporédicos, pero se ‘cree que es de 1 « 7 dfas.
Li B ¢
@+ Perfodo de transmisibil idad.

Durgnte tods el curso de ias infeccidn.

he Susceptibilided ¢ inmunidad.

Le suscertibilidad en genersl. ~ No se puede hascer inmunizecién
artificial activa ni prasiva.

i+ Métodos de control: Vet ke {nfestceibn

1) Madidas preventivas:
a) Coccidn completa de 'tndcs lol prﬁdﬁctos al imenticios de ori-
. gen animal. Debe darse especislmente « la prepsracién de
aves, ,h productos derivgdos de huevos y curnes.

o958

VAT d

b) Proteccidn de los al imentos prep.redos coniru roedores o in-

=T L R \

sectos que los contgmingn.

‘@) Refrigerucidn de los alimentos que se desesn conservur, ah =

vl ¥ t" ".& su “l”. s al PN & sosptohost Toializey ' R 3
fes et Tue necas.fi st ol axdser de lubosratoric
2) Control del paciente, de los eontactos y del medio embiente in-

mdiuto;

F. a) A*llﬂlqlto! saidn

Impedir cme lus personss infectadas manipulen los 4l imentos
. © desompefien ocupuciones relscionadas con el cuidude de nifios
. peauefios, hasts cue los cultives de sus heces estén libres de
“0C gglmonsllas.

) ) 23 P Al



. \ oo ri “OF

s L8t DoRaras Menie &1 G < CLerisg
b) Desinfeccidn concurrente.
LIactiaons ok I 588 ARC I Le & LOE “ Sat

“4 ' De lue l‘id!nc 'y de los artfculos contyninados con ellus.

. = M & & idigs YelTe
c) Duinfcpcién temnu e Labhl td o
- L'lllpi.eu. . eanferun v el e incuvecid ™ . Sk
duc: =i o gt da nortad kadd @ L
d) Cuarentena.
Ninguna.
2 )} & 2 " : [ LR - oee grat Fw U afied ’
_ @) Inmunizscidn de contectos. ... . . die ' v dp s
- Ninguna.

- f) TInvestigascidn di contgctos y de g fuente de infestusecibn.
Bidsqueds entre los contgetos, de cusos leves, no identifice-

das y d» portudores convalescientes.

je m‘dm;. '.pid&raeu.

Tntensn bﬁaqupdn dal caso o portudot que constituyc lo fnente de

3 gtageg B

mfnccitSn.

B«

Bﬂ-qmda del aiimento que puedyg haber servide de vehfculo de pro-
;i pﬁq&cihcy : E

Destruceidn de todo resto de ul imento sospacliose ?hw- d&‘%t
las muestraes necesarias pdra el ‘exdmen de laborstorio.

33 3 i gn o itte { 5 speraibidge.

k. Nodidal intornac ionules.

Pgeil 1dad de 1nfom-cién. m

s

8. Tét.nos: ¥
ae Doactipcién.

Es ung enfermedad aguda causads por lu toxing del bacilo tetdnico

- 22 -
22



b.

f.

Ge

que croce Qn;aréblcum.nts en una heride y que se caructeriza por
contraccioncs musculares dolorosss, principulm-nte de ios masete-
ros y de los miscuios del cuello y en segundo lugur de los dol - -
trones; lu rigidez musculer se 1imita ulguhys veees & 1os miscu-
los de la 2zons de lg lesién. La leotglidad varfs considerabliemen-

“te seglin le edud del enfermo y el tienpo de incuvseidn de Ls en-

fermedad; el promedio de mortslided es de 35%.

Frecuenciae <39 A& lectivided e )

El t&tano se observe en todo ‘el mundo. T iene gran importuncia en
la prictics militers Se ebntrnrh d‘l‘uﬁuﬁc vor medjo de lg ine -
munizact8A et ©F TeTmiEe 8l ye hebls side immunizgds e=a for.

Agente infeccioso.

Bl bacilo tetdnico, Clostridium tetani. .
W e B '@ L1VE Qon TOXoLde tetanice, CORNtTy el Lok«

Resarvorio y ﬁiint*c W ‘Infdodighs jo 4= proteger coatrg herides -e

1Sren o

El resen"r io son los animalos Mlsticon infoctudos eapecigl-ento
1>s cuba.llos b 4 tanb*‘n el hombre.

La fuente de infeccién Son sl amlo, =1" mlvo de calle ¥ lus héges
hungnad*o ‘de ‘T8 “inidal'és, ' "7'4s c00 poligio de conlredr Ll safer

clesignt & uhg punkeda o in objete cont

-

Hodo de tz.mui&g sisteand Lumedisbanacte

Lus esporus teténicus entran en el cuerpo & trivés deuny herids ge-
nerulmente producida con un instréments punzants, pers también nor
qnsmadurn y h rid«,a insiqnificuntos o quo msdn des.poroibida:.

wNre 4 IR

£

Perfodo de incubgeibn. BICR Pudive g & pPEYSOHNsE P log P

- ~ p 33 i fise s _anh
} : ! ' L

v . 1y LRAY&ZCO <
Por lo _ern;&p dure de 4 dfss a 3 semenos.

Pprjodo de tranniaibn idad.
eSO Y . 1“-«!@“1@

En cond‘cionnl neturales no es tromisiblc de pcrsom & Dersona.



he Susceptibiidded =« inmunidad.

La susceptibil idyd es general. El toxo.de tetdnico produce inmu-

nidad active; lu antitoxina tetdnice immunided pasivae

i. M&todos de control:

1) Mediaas‘proventiVai:

r { pts e § o132 Lano @R

a) Instruceidn do la colectividad acerca del peligro gue enciee

rran ciertos tipos de lesiones, el valor de la inmunizacién
ordinaria v 1a n=cesidad de administrar ¢ toda persons heri-

‘de una dosis de refuerzo si ya hebfa sido immunizeds en for-

ma activa, o en caso contrario, fuci;iturle proteccién pusi-
va por medio de la antitoxina tet&nica.

b) La inmunizacién sctiva con toxoide tetdnico, contrs el tétue

no. Tiene también la ventsja de proteger contra heridas -
gue ecuivocudgmente se considers gue no reguieren medidas
de protececién.

) 3i una persona que ¥a hs sido inmunizada activamente contrs

el tétano sufre ung herids con peligro de contreer la enfer

medad, especialmente ung punzada con un objeto contaninado

_con suciedad,‘so «dnigistt,x‘ 1uned1at¢neatc. el mismo die

 de producirse 1. herida, una inyeccién de refuerzo de to -

ol

2

xoide tet.nico. qenerulmonto no se producen reacciones.

De no haberse hecho previgmente lg inmunizecidn activas, es

indicado conferir proteccidn pasiva & las personas lesiona-

'd4s. ‘por medio de uns inyeccidn de: 3.000 & 5.000 unidades

de @ntitoxinas . .. o Teh iNpartenciy om0

MU e 140

:Control del pacicnte de los cont.cton ¥ doL ncd&o qnhiopto
inmediutO:

' o -5 .

" a) Notificacifn de la eutoridad ssnitaria locals st -

b) Aislamiento.

& . FoW 3Ny -

Ninguno.



.pimmﬁmu My tge 8¢ 1d¢ infeccidn.

:--.-a-,—,uﬁ"ﬂ!‘!&m e lgonfermedyd estd ¢ jete gmudhss vuricelofiess

Maede present grad pleuresis con derreue; ok unos euwantos individucs

d’:n&“’-‘%f‘d&‘&wtﬁn'&omrw lagde. Eg miés probgble gue
TSP RIS B AU B PR HMS BB R © 1

weses d» lg walermodad.  Generaluente, lus lowionss eigetrizan de

nqr}.’nxsgxt, mﬁai‘.“egﬁ.% :P,: 2 ﬁ?‘ﬁw %1 3&&%"@%&3"”“
PRISES . o i | P“’#Mﬂf%‘ kﬁ ‘9% veces celeificgoionss en los gun <<

@i 22 2 ¢ Lragusabron iems .
D RS 1sa S AT renTe miel s
Rl dinin“:ﬂf- epeeifion se heoe comnfolendd ls pressncie de bae
cilos do fa tarercuiosia, tellidos enios frotis des esputo, tambidn

sog) Desinfecoidn temminagly “ultive o por inceulaciés on .u!nma.
uﬁwh sidn: N8 e pmeds exeluir ki f.uarcﬂos‘l '-Mﬁug .
por &l heoho dé gue 6l eximen wizresodpios del espule roswlin lm.';
i ﬁgsi&i Lcwic ‘dn de lod exdBenes ussfclo procedisnientla NsE 5
sencibles. suels tener Sxito 5 Iy de les cevos Setivoes; debs aky
1) Tnvestigacién de las fuentes de- infeceiéne = - o ool oo
ta de exwlado de il larings, on log cagos en gue no hev copude o
2) Ipstruccidn ol ?rﬂgﬁ%ho. Lo prueba de 1o tubsreul ing ee "!
sitivia, on 1y trbercuioseis «otive, 2elve eb poresnas. gr.lWaents
k. Yndides, 125e0ec1omedess cuteruedudes intesfurrentes {por ajen -
Se recomienda’le inmunizecién activa contre'el tétends pure los
viajeros intornaeionulese sy try) ool

b. Frecusneisg.

9 T“hfmm}gﬁleaia esls prosénie en vesi tedus las celestividades

a. Desertpeldnce iy verfa considereil seente,

Es una enfermeded becteriana crénica de gren importuncia como -
csusa de muarte en cesi todes pertes del mundo. La infeccién
primiria suele pasar desspercibide m&amaw L1gunbs Shfor-
mos prosentan flebre, sintimas orgsnicos vados o Prushas i‘.ﬂis.
iﬁs{“* aoht ARTATERT S aSheHiR° « R AR HERET D £BE B0, ¢
glios %&%MWM"& hethil s 918 tebben TaE -

ls aopottunided de infeecidn con ume u otre tipe.

a

-zs-
-« 88 -



b.

Ce’

aparece & las pocas semgngs de l& infeccidn.

Después el curso de lg enfermedad estd sujeto & muchys variuciones.
Puede presentsrse pleuresfs con derrgme; en unos cuantos individuos
se desarrolle ie tuberculosis generslizada. ZIs m§s.pxob¢ble que
estas formas de evolucidén se presenten durante lés_ primeros 6 & 12
meses de lg enfermedad. GCeneralmente, las lesionos gigatriun de
manera espont§nes, sin dejar slteraciones residusles, sslvo de sen
sibilidad a la tuberculins y & veces calcificaciones en los gan --
gl ios pulmonares o traqusobronguisles. .

El disgndstico especffico se héce cofiprobaendo -la presencia de ba-
cilos dz lg tu: crcu;osic. tefiidos enios frotis de esputo, también
se hace por concentraéidn v cultivo o por inoculacidn en snimeles
de axperimentscidn. WNo so puede excluir la tuberculosis pulmonar -
por el hecho de que el exdimen microsedpico del esputo resulte ne-
gativo; la remeticidn de los exsmenes usanhdo procedimientos mas
sensibles suele tener éxito en ly de los cesos activos; debe exg
minirse el material obtenido por lavado gistrico o ror toms direc
ta de exudado de lga larinqo, en los casos en que no hav esputo o
el resultgdo ha sido negative. La pruebs de ls tuberculina es po
sitiva, en la tuberculosis uctiva, seglvo en personas gryvemente -
enfermas durente ciertus enfermedades intergﬁ‘rront es (por ejem -
plo el sarempicé) y & veces en la vejez. Una reaccidn nagetiva
eyudé s estgblecer el diegnésticoe diferencial.

Frecuenciae

La tuberculosis estd presen‘e en cusi todas las coiectividades

pero su frecuencia veria considerabl emente.

Agente infeccioso.

El bacilo de la tubercuiosis es el micobagcterium tuberculosis.
Se hg comprobado que el tipo hum.no es el qna cuuu casi todos
los casos de tubarculosir el tipo bovino um qr.n parte de l.
tubarculosis oxtrapulmonarca, Voti.ndo las propozclones seguin :
la opottunidad de infeccidn con uno u otroe tipo.

- 26 -



de

f.

Je

he

ie

&to f» cantrol.
Regervorio y fuente de infeccidn.

El ressrvorio es principglmente =l hombre y, on ulgunes Zonus tame
bién el gan.do enfermo.

La fuente de= infeccidn. son las secrecionas del apsrsto respirsto -
rio de las perseonas con tuberculeosis pulmonsr "abierta” (coa ba -
ciloscopis positiva) y ld leche de vacas tuberculosass

Ed

fu ity rutEineg, T Vi

Modo de transmisién. - En o s que oarran

La tos o el estornudo de enfermos con tubercuiosis pulmonsr “ubjer

te" forma un aerosol de meterial infeccioso.
e o ) » 1 ne RIGCLaCGuBe

.

Perfodo de incubgeidn. 0 ¢ Looe Tnoded

Dura ¢ ¢ 6 semalas desde gue ocurre ls infeceidn hesta que se ob -
servsn iesiones en la fase primeria; desde le infeccidn hasta la
man 1festa016n de la tubcrculo.u pulmeacr ° axtrupmnna.r progre=
siva, puodea transcutrir aﬁos, si.ndo los prmoro; 6 a 12 meses
los mis prligrosos.

Parfodo de transmisibil idad. ario tratsm
Se prolonve mientras el paciente ol im ins :,ba‘c‘ilos dol. fuboicﬁlo-
- nt ‘" ! " r A i i co 1 N S : 4

sis. ,
rincinios hig i 58 € ne il

rest gl seim i ont
La sulceptibilidud an qnnﬂral, ¢lcunza su laxim en los nifios me-

nores de tres afios y el minime en los 8 4 12 sfios mayor en los in
dividuos rinsnutridos, de scuw*adoa y fotigados aue en loa bien uli
mantados y cuidudrs. '

Matodos de control: T e

1 ¥ i ; o i2 34 TWeser & #3tHMMUOHY.

l) HMedidas preventives:

& ‘ir"' } COX Sini @
a) Insttfuir al porsonal sobre los peligros gue encierra lua tu-
barculosis, el modo en Gie ‘@ste’ §= propade 'y sobre los - -

&y
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2)

: a) Notifieacidn & lu a‘-ntariid_qd nnitariq locax.

a rd

métodos de control.

b) Obtener que la leche sea pesteurizads, eliminando la tubere
culosis del ganado lachero.
aun lage’ dn ds contgotos.

e) "mnen radioléqim cintn&tim por lo nanaa una vez ul a'lo.

.'_‘" L

d) Les #studisg me-'funte le prueba de las tubercul ina, emplesn-
do S uT d» PPB, por rvf- intracutamu, pueden servir de ayu-
&y dw uont e de :

d;. ﬁn la idnntificucién de mms que garren un eleu&b -
rizsgo de infeccién o son susceptibles. .. . .

ke
ice ] » L a..af F aismbrog

2) Vucunucidn enn BCG de Jas pnrzson‘u-s no iafact«dul.

' 8 Lk

L-a Vacunucicfn aonfiero proteacién Pdnfini‘da, Pol.mcéln purciul.

s..ontrol de.l. pucient-, de los contgetos y del medio amhionto in-
mdintos -

lapts 3 37 ) ustai

FO8 JRToQel 0804 In fRIVE wlh =

'b) hislamiento. ¢edsrio ung blsqueds interma de lg fuen.

"1 'a‘i'siamin ntn durante el periodo de trgtemiento en un hos-
pital o en un sunatorio es muy conveniente pura eliminsr --
_ nl anfemo como un focojde iafcccién en ol hoq«r or fn ol -
euuxtal y ennﬂ.rlc ios principio- Lhi_qi&n‘icos» q‘umi'..l/n
del ccntrgl d- h tubetculosi!,h .'s'i" *c’omjo:n: ;'a ame:;:t’:: l-u‘l

nmbabil {dadea de su restgblecimiento.

c) Dasinfeccisn concurrente.

4 WTA S Sy
Dex nputo y de los objetos contaminados con el mismeo, in-
cluao pafuelos, ropa, servilletss deo papel y utensilios des
 mesd usados nor ol snfermo. S dabe ‘enssfiur & los pacien-
tes & tapdarse Law y la nu¥iz al ‘&mra« nwmcfur. :

: T Ula, GCONRE o l.;.u,;\": Nouseas erming s2at
d” M“W P”im‘ QECeSIOsS ae 3 i teh gfariagnants,
" Lavedo do pa’ﬂkhi y p’sam*y WM:\ ‘ol gob' 'y ui éire

fr&ioo‘*. R H L ) 3 o la o ralha @

e !-- za .' )



10.

Hadiﬂu cpid&nieas.

k. Medidas ih"tetnuc“ion'a‘lié:.

o )

Q) Cnaront eNae

Niuquna.
3 T ST fdeaiel oy { o &«ro WL i
) Imunizscién de contuctos. Ayion eivia die vl ,
‘ La vacunscifn eon 'BOG de los cont..ctos tuberrenl inoe hmti-
v'os puede ser ut:u. e Sharausie
i aives | i ier dogde gu pant

. .g) Investigucidn de contasctos y de la fuente de infeccidn.
i L ™ nregent s nds 3
Tocbs los miembms d: .h falli.l ia ¢ dc un CasO rccion dencu-
bierto y todos los contac%oc £nt1ms de éste, no miembros
de la familia,. deben ser exsminasdos con RX, prestando es-
pecial atencifn & los contactos adultos.

afn 1

e f f ~ P IO DYoclRs SN ahe

.4 = ar

che -sta; ,plertg porﬁ rocomcor los enft»mna nusvos que pundaa ‘
pmducitge Por o;L contuctq con casos. 1nfeqpiosos no idongificg -
dos; en esos CusSos @8 neceasrio ung bﬁsquedu 1ntom¢, de la fuen-
t‘ ;ie inrcccién.

gin s UG TS G i ey RO TLR

Exdmen radiogrdfice d¢ los individuos antes de que emigren, pera

descubrir cesos de tuberculosis transmisible o mtundalmm e

transmisible. W rie. La fuenle

Malaria o paludismos.

ae Deseripeidn. - ' ingiores rgre humbhy e CoaTieRng

Is uéa :inf’océ?&’ o}quﬁié”i wﬁda'. ‘que " pue'&é ﬁflf ir-é ct&n'ié'ac; qm
10 AR T e ucoupgﬂed. & SRPATE L T Rt ek 8 T
una sudnuci&n ptofu..’ Eatos acées& se i'epit'oh gfarinohtc,
éé-‘da.'”:iségﬁugé“ o tercer dia segtn 1 la e&pﬂcid"‘é@-‘l rargsite infact
te. ‘La durecisn de uh ataque no trateds varfa 4 uns Semshe &

un mes o mése. L&s recaidas son comunes y puaden presentarse g



b.

Coe

de

intervglos irregulares durante varios gios.

- & . i d nsda

Freenenci..

Se crefa do&m%m. le malarie endénica en Colembia, pero €ltimg-
mente hg tomudo gren interés epidenioldgico en iy décuds asctual,-
debide @ los dificuitades que se han presentsdo en su erredice -
cidn, por la sparicién de cepss resistentes « la cloroquing y co

me gonsecuencig de lo anterjor desde el punte de vistae médico,
la adecuacidn del tratemiente con referemcia principslmente al -
paludi smo compl icado gue se viene presentando, segflin trebsjos --

redlizedos on el Fospital Militer Centrals- = @

£ ghoplial on g ey 94 dicio seFus

Agent aes infecciosos.

Los miemrqmim cnusala: son ptotnzouios del qémro' plnm-
dim.’ Laa cnotro oapeciaa cruc in‘fnetan &l hombre ne pmdnceu ene
fomgdcd en los animales inferiaroa. si{ bien se conocen especies
que ofectan gnimeles vy aves. -~ = ¥ . ® @l 2% -3 5
Pl plasmodium vivax produce 2l pgludismo tercisne benigno, el « -
plasmodium faleiparum produce el terciano mgl iqno (estivo-otoial),
el plasmodium muleria origing ¢l peludismo cuartgnoy el plasmodium
ovele origing el peludismo de tipo tercieno y muy benigno.
Reservorio y fuente de imfeeccidm. . o o oo w4

21 hombre es ei @nico reservorio 7'%&«&0." pero ciertos entropoi
des pueden glborgar P. Malarie. La fuente de infeccidn es el mos-
qui!:o infectado.

Modo de trensmisidn.

s Byl ¢ vo-C 8 ¥ PAeCgh SaX

Ciertas especies de snopheles ingieren sangre humsnas cue ctontenge
wlgln tipo de plasmodium y de estu menerg comienzg el ciclo del

pardsito, que tiene dos fases, una invertebrada que se desarrolla
en la hoﬁﬁn 3él’m3§quito. y una fase vertebrada gue ticne lugar

‘en el hombre. El ciclo vitsl comienzy cuends ly hembrs de un mos

quite gnopheles inglere sangre humana infectada con gametocitos
de ambos sexos de plasmodium. Ung vez fertilizados los - - -

S



feo

ke

gemetocitos en el estémago del mosquito donde sufre casmbios hasta
lleger a.la forma de esporozoitos y migren & lus gléndulas seli -
voles ded mosquxto, y de .Bte forma quedan listos pure infectar
al picar a su victm., cuam'lo pica y succions sangre los esporo -
zoitos Son 1ibarsdos en el torrente circulatorio 'y van a los he -
petocitos donds se convierten en esquizontes pre-sritrociticos.
in el proceso de escuizogonis se producen los merozoitos, los cug
les pasan & lo sangre invaediendo los glébulos rojos, donde con --
timfan replicéndose pure producir gruen centidad de merozoitos.
Algunos merozoitos madurgn a gametocitos sexuados que son ingeri-
dos bor un uoiqﬁ'fto; iﬁa’pﬁdu pérh'&eih'is Iﬁ‘"ﬂcl*ﬁ sexual vital.

. ar er g s e vectores.
En el caso de phamodim vivex y malorie slgunos merozoitos invgs
den nusvgtente « ofros heaptocitss, estableciendo un ciels sxo-
eritrocftico causente de las rec.idas.

Este ne sucede con el Plasmedium fgleiporun y merece etencién por
la gravedad de sus gomplicucionaes y la frecuencig de cepes resis-
tentes a la droga.

Parfods de incubscidn.

El promedio es de 12 dies pera el plesmodium felcipsrum, de 14 --
dies pale @i piesmodium vivex y ovele y 30 dius paru el plesmo --
dium malarie.

Perfodo de transmisibil idaed.

Per:istoa Aimtrgm circuloa en lg sengre gematocitos y puedan ser
tomdos por la hmhn de un snophaln, que cont imia liondo infec-
tant. por tbda su vida. : 9 a ! isaciioldes do « -

e w : 3 . v 5 Yesan

Susceptibii xdud»e muunddadc- zens pe scmetids sont ol aue

La suscept tbilidad es universal, perc se puede ‘sumentdr ‘con la
disminmicidn de lus defensas genarsles del orgunismo.

4 oK N

.



i« Métodos de control.

1) Med idas preventives:

a) Control del mosquxto.

b) En lus ZON&a S nndhical se mhc proteger luas hgbiteciones v
domitorioa con telg met§lica y usar msqultero.

c) Son fitiles el uso ds repelentss, on ks actualidad existen -
fuers de los cldsicos unos electrénicos, basedos en vibrae
cioa_uc ke fettian oY aheofal ino

d) Neo descuidar las mejores seniterias, como el relleno de --
'eharcas pur. elimingr ios crisderos de vectores.

el, El uso d--drmq aumeum en 4»- m.altap,ntc aaldricas
tiene valor especiale . - oy sl AR

v f). I"fl ttatanicnt?: upacifico y eantiVo de 113 casos m: y
crén;pos es u.u iupcrtmto .uxiljur en ol conttel do l. M
; loriﬁ-

2) Control ds1 paciente, de los contactns v su medio embiente:

c) Notify-acidn a lq ¢utoridgd sonitaria lccal cu;ado. se.' pro;
aoato un brote o mda!ia. Sin gy R

gy ofi aFealiented nent @ on ol imeatos procedentes de zoned rald

Ninguno.

e¢) Desinfeccidn concurrente.

Un solo reciamiento del vecindario con insecticidas de - -
secidn residual, puede resultsr si se presents un cgso pri
mario o recurrente en una zone no sometida &« control que

se hallabs libre unteriommente de le enfemmedgd y donde se

encuentrgn ectivos los vectores portenciales.

d) Desinfeaceidn teminel.
Ningunae :

- 332 =
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°) Cuarentena.

Ningung. SoMAMIRNIC AMELINTAL
£} Trmunizacidn de contactos.
Suuin .ﬂtx‘!im. an tiavrat

e L @gyinvestigecida de los oeni-eto- y' de la fuente de u.z..uu.

| U Detsrmingr st hay éntscedsntés do mma’ﬁ doexe’
o posidifn u ke infeccisn pof uiofeltnoss 0 i A

ccmo olrse Tecursos Rotursles, s+ obtiens coRd Materis prisg ¥y

jo Medtdas epidsiiceds Procrme sapeciel, peve Jue Seq sdecusds pore.

@l uso. Deonde haye ecueducto téen loanenl @ muhtiﬁiéh al uw “debe

Cuando rece un rot. idénico se debe h c
] m‘md. a ios pr w&u;w‘os 2Epec .u:. uri?!c.w% “ ®
:l iwﬂ Paru determinar lg utlruluq ¥y axtnnsi del bntt. Se
an*: e forms an igro Ta i6% Susipos ac LIoPe

intﬂui ar el smiento eon insecticides de .ﬂlién e -
MWMWY el Uso d- drogas s’
stipresivass A Veced pueden el iminiree 165 crilderos dé ahophe -
les que cansan le ‘epidemise ~ * 0 Tode gous o trotuda (in-

gluso g 4¢ lus cliudeden) cdebe ser considarads, insegurs, hedte

- m 1al da =2 4 e :3‘1:!’*’3"‘1 ‘nt.
k. Medidag Intertacionadles, = ° 0 clal d0 senided s tuhte.

. Deginfeceidn, da 18 aviones, burcos y otros vehfculos, se debs -
tener especial cuidade con dhonto;w.egjch Uﬁd"l de zonus

Bl consumce de agw egp; e 14 fOPma Q8
Mﬁ!eu.ou hg ia A do casos de infecc f ;??
mas

t“ Mc‘.l-ii:a%é é'nicmhm las ins’uu_
ria ace n @ en imentos lﬂ”
e ‘bafio i R lg. 21 gonsvmn diarﬁn wsr ﬁx%.se WG&-

lones pot porgeng v ™ M cifrs de 108 aglionns puede SON=

sidersros came jdesl.

Ln campaila los uses dal agus daben restringirse sl minime recess~
rio, teniendo en cuenta, 9ue la centided correspondiente a consu.
mo de o treps no puede dimminuirse. Dos Julones por hombre, 97
dfa, pusde tomarse come el minimo. Un gelén por bhombre, como &b
minime sn condiclones «dverses. “Los requerimientos de ot deld
cuysrpe husans, so#f tun lnd s:-ﬁms-bla& gamo les da ung “locomoto-
ra de Yapor, ‘en is oue el consSwMo &8 LQUe puede Yeducirse solo &

- 39 v
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11.

oA PITULO &

SANEAMIENTO AMBI ENTAL

Suninistro de agua en tierrar

b.

El ﬁqhﬁ puru.

Unag de las mcesidadea de primer orden en modicina prevent ivg, es
e-l suninistro de aquq hiqiénicwonto noqura y ‘confiasble. El agua,
como otros recuraos nuturales, se obtiene como materia prima p 2
som-tidq Aunqo & un precaso nspeciol, paTa Jue sea adncuada para
el uso. Donde haya acueducto técnicemente mantenido, el aQus cbbe
ser sometids & los procedimientos especisles de purificseién, - -
siendo en otrs forms un peligro pars los cuervos de tropa.

En la prictica, el egua de beber, cdebe utar libre de orggniuo-
que produzcan enfermedades, de muterisles quimicos, venenosos, de
colores, olores, o sabores objetshles. Toda agus no /tn;tuda,(iq—
cluso lu de las ciudades) debe ser considerads, insegura, hasta
tanto sea aprobads por un oficial de sanidad o su rspresentante.

Cantidades requeridas de agud.

El consumo de agua “per capits”, depende del ¢l img, la forma de
vida, npceaidades orgénicas en las instalaciones con facil idedes
de bafic y lavanderfs. El consumo diario varfa entre 75 g 150 ga-
lones por persena y per dfa. Una cifra de 100 galones puede cone
siderarse como ideal.

En campsiia los usos del agus deben restringirse sl minimo necess-
ric, teniendo en cuenty, que 13 c«ntidud correspondiente a consu-
mo de lg trops no puede disminuirse. Dos guelones por hombre, por
dfa, puede tomarse como el minimo. Un geldn por hombre, comc el
minimc en condiciones udversas. “Los requerimientos de ugua del
cuerpo humsno, son ten indispenssbles como los de ung “locomoto-
ra de vapor, en la que el consumo de aguas puede reducirse solo a

- 34 -
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expensas del consumo de la energfa producidg®. ES necesario tener
en cuenta que el desec de beber sgua, se eleve fuertemente durante
perfodos de tensidn nerviesg y es esf como el consumo de aguss se
duplica o triplicd bajo fusgo o en el combate propiamente dicho.

Si no hay disponibilidad de sgua segurg o no hay medios de purifi-
cacién, el peligro de beber agua contaminads se guments en tgles

circunstancias.

Ocasionglmente, puede ser necessrio proporcionar agus p.rs animg-
les o vahfculos tougndols del suministro de agug potgble, pdrg --
esto censralmente no es problema, si s= tiene que ls cantidad va-
ria entre 10 galones por dis para cade cabsllc y medio gulén para
cada veohiculo. “ :

Fuentes de agua.
Uns fuente satisfactoria de sgua, es una que suministrs agua en
cantidad suficiente pare el consumo de las tropas y de ung cali -
ded que pueda purificyrse fécilmente por medio del equipo disponi
bie.
1) Lai principales fuentes scn las siguientes:

a) AGUA LLOVIDA.

(Se recoge).

b) ACUA SUBTERRANEA.
Pozos y menantisles.

‘e) AGUA DE SUPERFICIE.

istynques, corrientes, lagos y rfos. '

d) AGUA DE MAR.
Destilecidn,
e) ROCIO. ‘ i

Condsnsacién sebre superficies frius.

- 35 -



£) VEOETHDgONSolale del terrenc, en SuaiaRier ledque o reci-

¥4 Rvepicaty ghgniento 44 sQUa dn Lig ~
Coooa, piﬁ.s silv«t:’on, o'ct\n atc.
QLR N aS resluce la VPO s

¢) NIGVE Y RIELO o qus wis Fresce v @0 consacumasis de mejorl -
Transformacidn por esler, oo Tioonts deben asnor oo

robegiciaon eondrg 2l polvoe v da suc d 2 eontrs hte-

2) Los tipes de sgua gue amoat;rmmmﬁ.m Lneuomdngs,
acuerdo con los el imes, son:. . .. .

a) CLIMA HUMEDD Y TEMPLApOS v (108 o anirady de pegquofos anim
Aq-mf superficie y subterrines.

B CLYMA" ARTDOY ¥ dadac
Agua de subtarrines y fuentes mred sticive da Y Liurwe

e roda . S0 ¢ad 1040 e FRlning Dor @ CATIO0L Ce
e) LIMA TROPI .
A; titan """’ A O°L Terrenn | L B dei Silga T

ngue de superficie, ugus m;o@m ¥ fuentes Wg. 5

‘‘‘‘‘

d) 13.59 DV GJRAL gy ws ddbikmenie Seidd & conmdcusneda

o de Sprbone gentrads por descomposicidn 9 nge
Aqua subterr.neg ¥ agQus d@ mcr.
*nRLe - > 3ta -
e) CLIMA FRIQ. ¢ terrercs valeoinieo ) iiza, -

Am af Mﬁ" m&ri ﬁ'fw- .J«\ S PTial s R tlas ant _:

Fazones 98 Un: § glie antes de *er consunida, en

(l) Aguy okl ¥ine, oba reribliy ol mis conplete fritaeiinte
3e considera W'W debido & la gusenciyg de mi-
nor e-: 'é.:p‘t.l agus es frecuentemente util pare coeiner,

” p«ra el b;ﬁo 1.v.udu£n y celdergs. Sin embargo esta
" adua, puede contener adses Hisuel ths, bacteriss ¥ poivo.

" @~to fuente dv agua soStener guses disueltos, bucterias
"y polvo.  Como fusnte de igus $ole af utilizsfle en'Ts-
1is o luggres aislados dondes ‘el agus subterrines es sa-

“lads y la d5 1 superficie mo es adacuada. ©2n todos

los casos, el egug de lluvis debe estar sujota o los =-
misnos controles de cadidad que loes demds fuentes dz --

. e@ue potuble. Bl cyue de lluvig puede almacengrse, --

- 86



(2

encima o debsjo dol terreno, en cualquier tenqgue o reci-
pieate conveniente. Bl ulmacenemisnto del ague de llu -
viu en gisternes subterrdinees reduce lg aveporscibn y
mgntisne el ayus wds frescs y en consecuencis de mejor -
sebor. i0s recepticulos de almacensmiento deben estsr -
protegidos contrs el peplvo y la suciedad y contra contg-
mineeién por supPrflciﬂl pel iqtosut 0 aguas subt@rt&mqs.
Los racaptaculos d~ben cubrirse con mallgs metslicss 'para
avi Aar lus crius de moaquitog o entrada de paquefios anim

les.

fqus subterrgnes.

Asf ge denoming el a@ua de 16s int-rsticios de ¥ tierre
y de lds roeds. Su celided se determing por Le§ carsote-
risticas f{sicas dol terreno a través del cusl pass, le’
torogr.fla de la suporficie, el uso de l. tierrs #n los-
contornos. Esta sous‘es débilmente §eids & consscuencia
del bifxido de carbono generado por descomposicién de mg-
terias orgénicas. Frecuentemente por el psase que o8ty --

‘ agu; hace pc;r terrenos volcénicos o tierra caliza, ad - -

(3)

qui=re turbidez y alto contenido bseterial. Por las ante
riores rgzones s uUns agua gue antes ~ao"m--censiuf-d5: ‘en
todos los casos, debe recibir el mis couplste tru‘uu&uto
da rurificeeién y clerineeidn. =

Aghue de suparficie. sz ¥ mi 38 organicos o
Los suministras de sous de svperficie se obtienen de rins,
corrientss, lagos, estanques. La cantidad dé estd aous

varfa oon los cambios ds clima, estacién y debe ser nece-
sario investigar sobre la historia d= una esrricnte o la-

-y ol 4

go ancos de-proceder § tomarls. putrtos.

Las fuentes de superficies son ubgstecidus por el desagiie
que sigue a laa huvus y por la filtraciéa de agua dd

e

termno» Estu aquul, durunte le. 6poe. uunos.. non g %

i s de
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turbiss y estin conleminedes com woteriul levade de la.
super ficie del terreno. Debe tenerse en cuente gue cuane
do el wgus- de superficie provizne de corrientes lentas,
este tiene normalmente materias orgénices.y puede ser de -
Gal olor po¥ ruzés de lu ebundente vegetacidn de aiges y
la forsmuci’n de bancos d» lino.

~ Estes corrientes son fuentes mis pobres, pars suministro
" que 145 corrientes rdpidas. *EL AGUA CORRIENTE SE PURI-
FICA AST M13MA®, ‘dichs informacidn ws {Acofducente yu --
que hads se Sabe d4 1 contided de contamingeidn, sedi -
mentacidn, airedeidn 6 dflueién. - 7 o hoEmE

YL"’ s% POk 44 Suill hirvie Tido L GO0

4 agua dn suporfieic simxpm deba duitgl‘wta,rsq X dlho

raeibir 91 tratamiento adicionbl gas la situseidn pomi'-'

ta, pura, dejuzlq libre de turbidez, sabores y olores. En
ok las zonas en que pmwal«ce h amibiuin. 41 adla @h -

‘il*rarn y clcrinara. A aor _di_fjci} atto. c[abe hqrﬁ;

sc © desinfﬂctn rse cen yocb.

| ll(

I4) ASuR. b MeFeq o 4o 1as Opereciones M1l itared, ceda {n8fv

© Estq ugus sirve como lu muyor fuﬁ:’té de Woub purs la Are

a8 iomdes CENt Srrese utilizy Bolo’ ot buseheis 4o Puehtes
. “de agus duice.  El oQuy de mir dentiene aproximedamente

L 870000 partes por millin de salées Aisusitus que pueden

1 ser retirddas per destildcidn. L. aguis costorss geme-

I falmente Tleven oran turbidez ¥ materiales orgénicos o
S0 pneden estar’ conteminadas’ con sceite o &omrdfcioc. 1o’

loiulreugl Fxige Stel Ses dechnthda.” Ld Ae8til§eish e el pro-
roccedimiants §dedl birs”purlficcetén 4ol "agua de mar. En

Lo este wh Procedimiento Wuy costoso, por lo ctal dace bus-

el ewrse el swministro de agus dulce en puertos.

1 c “ F L & {18 &5 dagb S
n &l nahe jo ' |OGELT S eF FuCLl0Rn & . AL

5) ‘?ncio. v i
arrynsabil ids o 4 rat gmiento anl Sug bado la Vigl

En casos de cxtrm umncia #l rocio eondensado en suvers
ficies friss hs sido recngido y usedo por los cuerpos de

=G
oy =
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~ tropa. Uu valor es insignificunte comoc fuente de agua.
e i .

(6) »quetuc.iéhn. ‘

o d

pris

Gy

. MEANS t r 8 S ¥ g I
Los encos, pifies, cactus, ete., son utilizados pare super-
1 wivancig por individuos ¥y unidudes pagueiiss en ceso de - -
¢ eNargencia. ; f

(7)1 Hieve vy }I;iﬁio.
En nuestro pafs solo en contados lugures encontramos estg
fuenfe @¢ stministro’ de agus. En tods forma, en caso de
nd tenar gue recurrir e esta fuente, purk hacer su conver -

sidn en aguas potabie, s= ponen sl celor, hirviendo luego
el agus transformeda pars evitar el peligroe de bacterias.

de. Rosponsab‘ll 1d¢r' dol Ofieial de ‘Sanida'i o ol Dmtnhm de bgui.

-
ol NEGRIFax Ludnles Y e

La r@smnaabilfdad dnl Oﬂcml do Sanidad por el sumimstro de aq*v
en cempafia v en los "uentau l‘lil tturos. va rfa conalderahlmntc so-
ain la situscidn, e todon o S b ' Ftudi

Durante 14 fase inicial de las Operaciones Militares, cdadd ndivi-
Jue puode 1levar su propfa dmﬁ."g *dnpeﬂddr de los s\mﬁﬂstféb'io-
csles desinfectados en bolsas plistices y cantings. &g potobili -
dad y saquridad del agua en egtc_l! %i;guﬁns_g;gcriaa es responsghbili -
dad del Oficigl de 3anidgd, en Cempaiia © 2n Puerto, o el Enfermero
o dei Comandante del grupo en caso de gue no haya personsl de Sani
de ' Bl Oficial de Sgnidad, debe tomer lg iniciutive pare obtener
suministros d- ague y y debe dar norsas nl persone.t qojmifjo@‘erot.

‘Oficinles ¥ 'Propa, solre el p«l Lqre do agus sin puriiicor y ense-
fiar procedimientos de Mh"dli’htb- -BHMW

Los téenicos en gl l,ngjo de qquipos de filtr«.c;én o deatil«cidn
tienen lg raosponsabil idad dal tgntglionto del ague hajo 1¢ viqi -
lancia del Oficial de Sanridud.
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f.

: r los gaslists ) s T s *ntabhlecer ia
El sunesmiento cdel agua en campafiec descensa cusi por completo en
un phme«mionto y por prqp-.racién minncion. La primra prepcupe-
cién dei Ofcial de Senided, transnitida al Comandante, debe ser
la obtoncibn de «Qua potahlo pa¥s @l personal militur, en puesto o
en combite. &l Oficial do Ssnided debe tener como consigna insus-
tituible "<&l K6t 5 BASICA P'RA“LA“VIDA'DEL PERSONAL; ST MO ESTA
DEBIDAMENTE PREPARADA FaRA TOYAR, PUEDE SER MAS PELIGROSO (UE LaS
ARMAS Dm. Eumrar ‘

el oG Le8 RO jenereit sy, SORSicdergmos eutss 8 i

Seleceidn de ommm fuente de agués

Lo seleecidn de une fuente de sgus, estd infiufds por la cantidad,
cal idad, :eo‘gjsid_ag de obtancién, facilided de purificecién y otros

factores.

GCenerglmente «ntes de proceder & adoptur determingdsa agua, se debe

" Tr o . - - 3 3y { —— } N o 1) ” -
hacer el rsconocimiente para encontrar fuentes disponibles y esco-

L 2T RO IS8 L afli Bl

ger le més ad«:mgm
Las consideruciones de cal idad de agua gue morscen astudio son:

1) .’\usnnc‘n de mntam* naci®n por desagiies y ~tros desperdicios vy
conta'n!nhcwn por natnriiias ‘quihicos, bidiéq‘icbs y tadlolé@i-

2 — - ,
" - $ a o 4 tuANiIas a8, i

COSe

- "y - » b #
nc ¢ i = C¥ay ey

2) Ausencia de turbidez, mal color y mal sghor.

Mo PTeE g - . A e a8 n » 1' s: [ 714 LR a 4 A8
3) Ausencia de centidedes excesives de substancies orginices y mi-
neral@Beuc hewavil ant 27 ari ol D.08 debers conrtituir al

4l planeer los campomentos mil itures, debe tenerse muy en cuenta
el im;;?r;t?gte dotagle d@ nbicucién c=~rc° e f ertos de qquo

9, 5
- taad O nr?’) u otras gsubstaticias con-efectos 1 4.,-;.5"\' LOGR
Anglisis af

atdéreos, no deben agre 2% a4 trgtgmiente 3t R

La smxd.d de un m‘niatro de u(mc. g Jez«m por:
1) Investigiclones periddicas de todes lis corscterfsticas ffsicus
de un sistera e scte ¥ de 1as préctides de operecién y manteni-

miento.



2) Por los gnélisis do leboretorio e rutinas pure estgblecer la
ei!wuﬂ AFLURGURT N LF TTESENDIy 9® @8, § ataicias, log axa-

- frecunncis.

LA
Rs-specto » lms- examonna do lcborutt‘rio, lo”que se reconoce”de mae
yer velor son les siguientes: it DY

: .o .
el W ey S

1) Cémputo totul de esidnias fue se desarrollen ofi UGar en” 24 he-
ras o tomperatura da 59 grudes centfgrados.

2) Céleulo cuuntitativo de organismos del grupo Coliforme.

En relacidn con les nomes genereles, consideramos estus, desde
el punto. de . vista, f{sico y quimico:

1) lormas Hsie..st :

a) Bl aguas debe tener uns turbidez menor de 10 PPM (Zscals
de Sflice).

tog Fare

b) L'n eolot mener de 20 (Eacdla de Cobelto Plutxno).

i f Lecul inidae 445 5 sxbons > i BO Ceaoen

c)HDebe estar libre _de colorea y sabores obtahhs.
2; “7°m°9-99!”1¢933 y e aflect £ lol 8gla aletGred Dee
a) Bl agug destinsds pa¥e beber o eocinsr no debe eonteper -
Cufla eantidad excesiva de substunciss minersles, ni aquimis
“l cas ampleadas en ' su trotamiento.

b) Lo preseieia de plome on mis de 0.1 ppm, floruro de 1.5
“ppm ‘o arsénico de 0,05 ppm,” selenio por smcima N.05 6 - -
' plomo hexeveiente superior g 0.05 deber§ constituir el
‘fundamento purs rechazer el sgua.,

e) 1 g8 sules de Byrio, Cromo hexavaglente, glucosidos de me-
tal pesado u otru nbstoneiu con ofoetes ﬁsioléqicos
delotlrua, no doboa .qroouu al treiaionto de agua.

viene iof Caries 1

d) Para evitar exceso de substsncias guimices nommelmente
. lus aguas deben exeminerss ceda seis meses, no obstente

v,

-

1 ®



~cushdo se sospecha la presencia de esas substanciss, los exé-
- menss deben practicarse con masyor frecuemcis. -~ - ;0.

o) Las siquitnths’ substincia¥ normelients pPresontes en Las agues
potabl;a. no deben exceder de las siguientes concentrac iones:

ol aglse

COBBB e 3,'01 PeDeille

PUE L3 MCIONR CONSLSTE of THuover O q struir las Impurezas dsd

1o PEERRON o Tl o Da By peRec srudaiile 4l pal gdar i peso nis io-

" Ri(ﬁr_-ﬂj h, PPy Sl B \l"-"‘l a8 seleccionsr el mejor procedimients
- - el’s . -
ig fratalxie Y CisponeriO & &l correct del pe¥s heosr ef
M.IGW )I(’ : 125 PeDeMe
ZTNC : 15 PepPelte
ecnelalient se abtienen Dusnom Yesuile¢dos por medio dei siguial
CLORURUS: ’U-??E.‘P!E{P'A;-- L LACION, SNTACTION,
AN T NI IO
Los conceptos Fenol ft.icos: no deben exceder de 0.00L p.pem.
nunsents a8 vorificg 1l —,‘-* wrificadicn por agentes natury les
p
£)_Fora, aical inided. el 9?933 v o °‘!f?9“° de.pobepie, 2o, dﬂzﬂ:t

_yxchgr 519_50 pAp.n,‘l

Ba +d

Luviess gontaml

1 @) La dureze ded sgua, no tiene efecto fisioldgico deletéreo pe-

. To _cuando la conce Atxﬁgén es de aproximedame ‘hégshpgg.n.
@l costo do ‘ﬂgﬁﬂ&f““ esté mucho mis que compensedo por

gCel ®rs

al gl\orm de jabones.

2) La Ses iment palln.

h) Los gases teles como sulfuro de Hidrdgeno, %otcna y Clorure
“bor' extass de Lratdmiento, heceh que sl afus no $és egTuda =
‘ble al paleder, pere no es peligross en las concentraciones

me .beberse.

) 0T =5 Rt P

g. Agus FTholmdmmdpes v ol e o travis o i Bl Pty Pbroes ¥ cuyos

TS N L N e ! s Kl Uinld ¥ SuCter

S@ ha llegadr & la mid:mi. do quo le apl iaacién de flnox al agua,
rraviene los cariesd dentales.

Oy
H

n Colembig es eito el {ndice de caries denteles, lo cuagl justifi-
carfe 14 compr., instslacién y eperscidn-de equipo p.ra aplicec¢ién
de Fluoruros.

. 42 =



he

EiRaC il

Le concentracidn Sptina de Pluoruro en el agua, useds pera beber
y coeinar, para la prevencidn de caries dontgles as de 0.6 pep.m.
Hasts un méximo nivel pemmisible da 1.5 p. p. #.°

Puri ﬂcucie.'m dol aquu

i v ah:

La purificucidn consiste an rmover o d«stmir las Unpurezas dd
agla puls hac“n. segura v aqrudahh at’ palgd«t. El puso mun " {n-
portante en ig purificacidn es seleccionar el mejor procedimiento
de trutamiento y disponerlo en el correcto orden pera hacer el
trabajo.

.

Generalmentc, se obtienen buenos resuw tedos por medio del siguien
te orden en el tratemiento de aguas: COAGULACION, SEDIMENI‘AC!OI,
FILTRACION, DE=TNFECCION.: reststant @ o thodorss

Commente sc nriﬂc. la autopurihcacion por ¢qehtu ‘natureles
pero ante ol pdiqro de confiarse en ella, es preferible ordenar
el proceso como si el uQue comprobudemente estuviese contaminada.

1) Le Coagulscidne.

‘Es un proceso cquimico util izade en los grandes acueductos para
acelersr lg filtracidn. - RS0 Yiecol Lt ey

YA

e § - - %
~ onf aPye e s

z),L,.s-s:mns;c,m. S 1

I

' Fs el proceso de &jar M!pit\lr 148 muterias organicss y mi-
ShePaleghic 0N 8. homore, @ no Kigh ocont de
g % Rut e, v o 1 1 d ) yRied 1foct o ik
3) La ri‘lt“m’ roaste viaculs han roido como e IS
5§ hacer puS«r el uguu o trav8s de unhy ma!eria pPoross y cuyos
' bbr‘!u"b vermiten el peso de purticulus y bacterias.

4) L- Desinfmién.

41 sntag He fones

por
Ea el pxncuo do el iminar ms mictoorqanisnos pwss un medio

c,ufmioo. Le clorim.ci&n os ol mejor proceso de desinfeccidn.

- 43 -



5) La Clorinsciéne.

Da el mayor mcrgen de seguridad en el proceso de purificacién.
Conumento_s: utriA_liza 9;:.H’1poclorito de. Ca;gig en A\cen'_tidad -
eproximudq de 1 2 libras por cada 1.000 gc.lonos do aqu. Se

utJ.liza tombién o.l Pcrelorén que tien. la vontajo do disol -‘

ver mgs fdcilmente y de contener haste un 70% de cloro libre

disponible.

12. Trstemiento de aguus negras: s &

s« Definiciéne .

Intidndese per aguas hegrss, el ugua resultante de inodores aque
contiene mgterias fecales, de bafios, lavanderfas y otras aguas
aue transportan desechos.

Importuncige.

Ls higiénice el iminacidn de las' «Quas negrus, tiene yrun impor-
tancis pera la prevencién de enfermedsdes y para lo prevencidn

de ls Selud, porque ellss son transportedorss de gérmenes, parg-
sitos y toxinas productores de enfermedudes. Desde cue las ex-
cretas y sguas servidas, como también se llgman lss sguus ne - -
gras, se estin tratgndo y eliminando en forme que no puedsn te -
ner oontacto con ol homhro. © no puod.n contagniner el que lo roe
deg y lo nutro. Grgn c»atidad de enfemodedes nfecto-oontuqio-
sas tr.nmitidaa por estq vinculo han desapnrecido como enfcm-
dades ipidhlcaa qravas. “tal oom el célem. fiohro tifoid«, -
dgsenterfas, etc. :

GRS - La8 ToiuieEs SSDLIQDS e p 8- F

T ol

Un método seguro y eficaz de diaposicién de sguas negras debefk -
reunir las siguientes condiciones:

1) No debe gontgminar ninguna fuente de uquds ahﬁa.
- 44 - S 4 - S & ke X .



2)

3)

4)

No debe ser sccesible o ningune cluse de insectos, roedores
y animgl es.

No debe producir olores ni aspectos ofensivos o la viste.

No debe violar ninqum de la! mqulac iones con;iqmdas en ol
C8digo Sanitario. ;

Sistemas de disposicién.

Hay tres grundes sistemas de disposzicidn de lus ugues negrus -

apl icedes & nuestro medie y son en su orden de importancia el
Alcantarilledo, los Tgnques sépticos y las ketrinas.
Los dos primeros son ussdos donde hays aguas a presién pare el

uso de 1nodoros, baﬁos, .lovander{-s y "hn.s y las lotrims se

deben usar siatprc donde no se consige agua & presién.

1)

2)

Alcantagrillsgdo.

El alcantarillede, construfdo con todgs les normas técnicas
y estudios hechos por el Ministerio de Selud Piblica y el
Instituto de Fomento Municipel puere scueductos y alcanteri-
ll.&os. es la mejor forms de el iminar excretas y egues ser-
vidys. Fay algunas que tienen purificuciédn quimice antes
de desogusr al mer o rfos, especislmente si su desembocedu-
rs, puede conteminsr dreus poblades. -

En aquellas guarniciones donde existe glcanturiliasdo las --

“edificuciones de cusrteles u otrues unidades militares, de -

ben construir la conexién directe al elcunterillado, de toe.
des las oguas negres de esus construcciones y esturfen pro-

~hibidos - los tunques sépticos y letrinas.

:T;nqﬁeis iipt 'i'cos.

Lo aonvoniuneia de adoptar cl sistema do tnnmo niptico pa-
ra disposicion fincl de lul cxcrotas. s° detomin. por v. -
rios factores tsles como la situscién, magnitud y topografis

. oo

4



del §res disponible, lus condiciones de permeabil idad del sue-
1o, lu posicifn del nivel freftico, atc. xia orgs

El conjunto formado por el tenque séptico y el cumpo de sbsor-
cién, tien- por obJoto reeo;ector las oQues negres en i ten-
quo baru eliainur do‘ cll. lol 881 idos en huponsi&n y conao -
‘quir un -ﬂumte de m.;a focu trutamionto por medio da filtru-

Y O "r"'.‘

cidn. Ea consccuencia lua ,mrten ncs hlnottuntes que iatoqnn

0 ] &

al listm son estas:

a) Tubérfa- de recoleccién y conduccién.

b) T.nquc.

vy oot £ . § o5

) Cclpo do intiltr.ciéa. $os slouientes fa

“‘Como 8rganos sccesorios funcionan bajo ciertus condiciones:
' d) Trempa de graesas. & ollupng r te sl tanaus.

o) Camirg de dosificeciédn com sifén. -

d. Tuberfes de recoleccidhn y éonduéci&u

l) Sistems de fontunerfa.

: La recoleccién de las aqm.a mqr«s 8> hace por nodio dal sis-
tn. ‘de fontenerfe, @l cusi estd integrudo por lus lfneus de
 drens je interno del edificio husta su conexién ol tancue y
los accesorios normsles s estus instalaciones.

Tangues

Tiene por objeto provocur la sedimentecién de ios sélidos que -
se encuentran en contscto inmediato con el «Qus y retenerlos --
por un perfodo de tiemro suficiente paTu asegursr lu descompo -
sici8n sutisfuctoriy de lo masteria orgénics, medisnte la accidn
anaerdbice becteriena. fadaB 1nostail o8, ifren PTOCes0

El fou&om rnl que se opera on cl tcnquo no ca de desiafoecidn,
Ya que en &l se efcctﬁan estos trns ectos fundumontulqs?

-“"‘.



Sedimentucidn de los sélidos contenidos en el «Qua, almaceny -
miento de ellos y digestidn aneerdbica de ls meteris orgénica.

f. Local iéacion.

Je

he

ie

£l tangue séptico debe localizurse en un sitio aecesible & la -
iimpiezs @ inspeccién, de rodo tal que cusiquiers de lus ramifi-
caciones del cgupo de infiltrecién, gueden: por le menos « 30 me-
tros de distancia de cualquier pozo o fuente de aprovisionguiene
to de aQUaSe o

Construccién.

8 o : t v ®HIan, 11T ! an € tigt=us.
Pura lograr el correcto funcioaamonto, es necesc.rio _que el di-
sefio do todo tanque séptico tonqu o cneibe 108 siquicntos foc-
tores: :
1) Cantid.,d de uquas neqras quo cﬂuyen diuriumentn ul tnnque.

L 4 s Lo

2) Un p«rfodo do r@*ancinn de aproxinudunente 24 horas.

¥ L.:¢»Ln

A3) Un ulaacanaminnto adecuudq de leodos, .

Campo de infiltrseibn.
Lo “dondtithyen 1o comare do distribucidn y le tuberis de infil-
tracidne 1 - . . Beaae cof Fresranciedas

AT

Puncién.

+ ~ ¢ e

La cqmqra de distribucién tione _como f\mcién upocinl lc repuX-
ticiédn unifomo del liguido uﬂuentc al Cu!lpﬂ de mfxltrucién.

2= 2L

El cempo de infutrucibn formado porJeB tubexm znte:ndnn, -

tiene como funcifn le destruccidn de los gémenes pitSgenos, -

ba jo la accién de determinadas bgct rias presentes en las canss
superiores del suelo.

fAdemds las muteriss nitrogenadss inestgbles, sufren un proceso

de nitrificacién, husts formerse compuestos estables. Estq - -
funcisn se cumple por medic de la perforecién de ifquido & -~ -

- T le =



j.

ke

trevés de las juntas de uniédn de los tubos. art o
Local iiacidna.

El campo de infiltrocidn dcbo lOCnllZurse en fomo tal que lus
tuborin oxt*rn-s quoden @ 30 metros por lo mem. do La futnto

de -bustocimionto de w\u. .LO -etroa de cuuquicr corricnto de
aqu.. y 3 uotros de l. lim. do vocindgtioa.

Cuidids’ y'sostentmyento; <0 s Lol e

T e Funet

1)> Ucuo aola-nto pop.l "roilet". Lou ottos p-paln o n«tc-
' :1.1.- eonnm-, trqpon, h.snnl, ctc., daﬁan el lictda.

2) Las Grases no deben antnrlo al sistnc. useu la tunp. de
qrul%: en los Casos umcific«bl.

L 1l De iy s ’Q‘:

3) No use productos quimicos, ni mmmw«. porgue estos .
- detienen los procesos nuetursies del tanque.

4) Los canagles de los techos y otras tuberfas que conduzean -
_-..qu‘a: lluvias, no deben ser conectsdas al tanque.

§) Hégase una inspeccién ccda dos o tru unos eon ol fin de ver

si hay n.casidades do -qcar aélidoc o lilniol' Ql tcacma.

8) 81 hay tramps de gress, Saque con frecuencia las grus:s que
1 flot'. n l‘ 'Nlt’ '“m,t"' e e % 1 s NN € s B 0

e Tddos los gparatos de la casa deben tener sus sistemas de -

vontil.cién de acuerdo con l&s buenas préctices de plomerfa.

8) E. mojor que las .I.incas entre lus cuses y el tunquc y las --
del cuapo de ixrig.cidn estin lojoa de Vurbo.lu y plantu. do

[

mqnera que las ruices no puodnn pemtrur por ontro lan jun -
, - 2 80eg | do ;

' tas, desnivelando » templando 1.: lfnaas.

Pozo de absorcién.

£s un pozo cubierto de formg circular cuyas paredes se rovisten
de ladrillos o piedruas pegadus en seco. St_x_ f}xncién es ser!ir“_

‘“.



13.

de dispositivo ﬂnal dal atlucnto quuido ptotam.nto del t.n-
que séptico.

Se uss como suplemento o ultarnstive del campo de infiltracién
cuando el irea Jisvonible de este no es suficiente, o el campo
poroso sa encuentre ¢ mayor prefundidad d- los 60 centimetros.
Es necesario tener presente que el uso dei pozo de «bsorciém
deve sdaptarse meciunte un cuidedoso estudio en ei cuul se de-
temine gue contaminerd lLos aguus sublterrineas.

El nivel de las uQuas subterrgness debe quedar a ung profundi-
dad gue guraentice el hecho de gus el fonda dwl t.nqu permgnez-

o M

ca s!embro ‘por este nivel.

Es mcuutie hgcor him.pi‘ en quc no dtbon confunditsc cl pozo
do -blorcion con el poso negro, va que &ste recibe las aQua8 ne
gres dircctaonte d» la edificaecidn mientras qu= el pozo de gbe
soreidn la recibe del tancue séptico.

Letrinas.

%n lus zonas en dsnde las construcciones estén aisladas y no have
wleantarilledo v eQua & oresién es indiibiﬁial;lo’ei {iinar las ex-
cratys por medio de letrinas de hoyo ciego, la tGnica forms higié-
nica v aprobade para cuarteles y campamentos qu? no tengun &9Ua &
presidm. . | - v 4 ootk fsetros. 4 esoeser, -0

a. Métodos de ooxja.;.t'mcciéq.‘

R

Hay dos métodos: de construecidn individue., en serie o colecti-
va y debe tener las siqu entes purtec- { Un hoyo o pozo oxcavcacb
de dimonsionos uriqb.les segfin 01 tlpo ’cwoqid.), una pJ.ucq °

pl.nch. de conéreto an el tipo pemaanen e y uns eaaetq, cons- -

trufds con m'ute,tialesl de la regién.

b. Locelizucidn,.

Debs 1od4l fz4Fee 'on N #1816 'sécd 'y ‘ceredno ‘de1d habit Je18H ¥

-“49".



roos]l y est aonetiad

« distencis S e 28 detros de Un po2s 6 Fiente He agus,
evitondo wue su local izacién puede contumin.rlas.

Ce Hdva. -~
Faerte v
"l hoyo puodo 6 no recubrirse, dejando repsraciones rurs las ab-
aorc{En ‘del terrens y puede ser rectangulay, cuadrado, redondo

o el ecomfin, que mide C.80 x g 70 ya 3 p»trop d> 'rnfundigug. :

\r nanaey
didas cue dan la comcidad nfnima pau ung .lutrin. indivi ml
abunfdanciz & material cacon 1l yarisd
sirve parg 10 6 15 person..s.

ns ¢ = ‘ n - - - 3
‘ O Farm . TMLonen, Do on 1080 ease den & 15 ore

d- m“’.o ‘4.‘«"4?‘ ie o e 2 Tt ™ A

r Je'0 SiSe, &0 snche 7 0.9 ome.
El brocal es lu obra de proteccién que evita la entruda de sgus
mmolfieial al pozo, lu cuul causas sieunpre derrumbes en iaes: pa-
Tedes 'y abertaras entrs 15 BIEEEE' Mol Ce¥Tond HuboBeRLENG Qe
‘éntrads @& insectos o snimeles.

- I’l;ca. eiring a¢ construve practa de meeess v debe consarven
28 o0 Al »f,i‘)‘
La placa que sirve ?e pgzo a la letring va eolocads directsmonte
BROTY T yad do ne NE en wwo,

_sobre el br?‘eul, un. de lu psrt=s mis importsntes de la obra.
| LEVYS as s e Aea e o8 1ignd~o - 3 ;
Se tendrg osp.a:l ;nid.do en su vonstruccidn 'y colocucibn vy~ -

e

que de =llo depende, en parte su correcto funciongmiento.

1) Se deaber cuml carse

Su econstruceidn se e ﬁnf«t:@‘ o de’una Fofidleta o melde de
maders, cuyus dinaRsiofies ¥ detslles son:” 1 metro de ancho vor
1.10 d8'l4rgs v 4 centfmetros de @scesor, euando se fobrice en
conereto parua-da letrina permsnente. Estas plaecas deben ussrse
- de praferencia y se _consiguen en cualquier puesto dc: rs.rlud del
Minvsteria dq Salud Ptblica. '

pana £
Estas placu tlen@n un orificio centrul, donde se coloca el ba-

" cinete, pora cuys construecisn siministren forma!letres los - -
Purstes de 3alud. La mozele utiiizede pofe le plece y el baci-
nete es leode ba &t 254 . 00 .

AadiGiones ds loow)lizaeisn.
f. Caseta.

Lu casota o estructurg suporior ve directamente fi jgda sobre el

@ ign >



brocnl y estd constitufda por las signientes partess

1) Columnas o panales.

?) Paredes,
3) Puerta y tapa.
4) Techo.

El material oue se mpl«lon suA constmceidn dependerd de la

abundancia y precio de los materiales em la regién.

Asimismo variard las dimensiones, oune en todo caso den a la co-

seta una altura de 2 metros por 0.80 ems., de ancho y 0.9 ems.

de largoe.

Recomendaciones para la conservacién y buen funcionamiento de
1a letrina.

1) La letrina se construye a prueba de moseas y debe conservar-

2)
3)

a)

5)

6)

se en tal estado. 7
Debe permanecer tapada cuando no estf en uso.

Lavarse diariamente la placa y conservarse limpias las pare-

dese. ; ;
No deben emplearse desinfectantes de desodorantes porcue
tienen el proceso de descomposicién de lam hecess Solo pue=-

de emplearse petrfleo para destruiy los criaderos ocoasicna -

les de zancudos.

¥o deben arrojarse al pozo basuras de ninguna clase. Usese

panel higiénico.

Cuando el pozo esté lleno hasta 0,50 mts. del nivel del te-
rremo, traslédese la placa y caseta a v™n nuevo hoye, el cual

debe tener las mismas condiciones de localizaciém.
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14.

Elimindcidn de busurg y desperdicioss = les antre los cerdos v

ae 1 n'trc;duléc iéne.

Grandes contidades de mcteriales en forma muy variada entran en
la actividad digrie de tods institucidn militer, edificaciones,
comestibles, ropu, textiles, mebiliasrio y materisl de oficina,

residencias, madera, cartdn, lubricun.tu Y gras.s, mategiqlo: -
de construcciém, materiales mkucps y otrol. Fntog matori‘:lec\j
después de servir su propdsito por un pcriodo c@rto o larco. Pa
sah a la forma de daquxdic!os en su conposloién oriqiml o - -

compl otamente cambiusdo. 2

s 3 berte o low peces japropis
En le experiencie militar los peligros a ls sclud gsocisdo con

ls el imingeidn de buesurs y desperdicios son de muchyg mds impor-
t.lncia que las @uni&du civiles ys que muchos cgmpugnentos mi
litares se hecen en edificaciones provisionules o no adaptebl as-
pare @l eibergue del personsl de ls basure, si no se eliming su
tisfuctothmu. esturfe en pcmanant' oonmcto con el perso -

oate-

nal, nainulu y vectores. " 1y £ g

-don (=

Lo Sanidaed & recomendar las tdcnicss purd el desecho de basuras
y desperdicios, debe tomir en consideracidn la presancia de - -
agentes infecciosos en el eire, el ciclo de wids, de estos y --
los vectores y la lusceptibilidad de ‘u. pob.l.eiﬁa. Bajo Eondt-f’
ciones de canhuto ung ovalu.eidn extremadamente cuidadosa, es

esencial pqru iy bl ance entre ontem&dadu prevslentes, efescti

vidad de combute i ol aspecto outitioo para mentener lg moral.

s extmo importc.nci. por 1os poliqroa @ la salud. Su recolec
cién impropiq 8e ccnvi“rte en un fsetor importante en la trans-
misi&n de onfermedsdes; porcue atraen numerosos imsectos, roe -
dores y otros animales asociados con la propsgacidn de estus.
La acumul geidn de i:maumé y desperdicios les provee glimento y
escohdr'i'jés mu')'r“;sb"dciglmonto u las moscys, sobras de comidas
no eodides, cuando Son usedeS pule slimentos pere cerdos, - -
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b.

propugan la triquinisis u otrus enfemedades 'éntx;omlos cerdos y
al lionibro.

Desperdicios de hospitales, laboratorios y colonigs de animgl -
son capsces de producir enfermed.des por medio de egentes infec
ciosos. Materiales redioactivos y substancias venenosas, se en
cuentran muchas veces en la basurs.

En fin todos estos asmctos infastantes son patdgencs de las bg
sures que pueden contaminer, rios, lagos y otré: fuentes de - -
agua, cue pueden estar contaminudas por estos desperdicios, que
su trutamiento pare hacerla potable es altamente costoso. La
cont mimctén Cousa en ocusionu la nuortc a loa pcces 1npropi¢'
pere el Consumo . :

Definicién de términos.

L5 4

Las diferontu cluus do residuoa se clesiﬁcan como sicm'

S

1) Dcltﬁhos ) aobxas._

Su definicién incluye msteriales orgénicos uptos pars soste-
ner vida bactcrigm ¥ qtruer cninoles. Le clasificucién in-
cluyc reaiduo- de carnes, veqet.les, ftutas, aceites v:qota-
les. ' Se -tibclusifica en comestibles y no ccmcatihlu.

a) Comstibln - aqmllu po!tl quo puode usarse para nlimen-
tacién de animalos. : 3 ‘

b) Neo coneltibl“ c- oquella ne upta parc el consumo de anims
les, como cascarones de huevos, céscaras de café, huesos,

céscaras de frutas, citrocis aste.
2) Basuras combustibles.

@l

Este término incluye todes los desperdicios que se puedan --
desFroir
disedbutr por combustién.

3) Basuras no comestible.

Ests forma sbarca todos los residuos gue no pueden destruir
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por combustidn como latas, vidrios, metales, etc.
4) Cenizas.
5) Restos.

Consiste en basura cenbuatlhlo desintegrads con papel, hojas
y eserrin de madera. ‘

6) Cuerpos de animales muertos.

7) Residuos de combustibles liqnidos y uni-liquicba detivados
dal petrdleo.

c. M&todos de control.
Métodos correctivos y preventivos son usados para controisr los

pel igros a le selud asociedos « lg besura y despérs:iiéioi;

1) Preventivos.

La recoleccién adecusds y eliminacién de bu.sures es el mejor
método de prevencién.

> - T4 AR

2) Correctivos. o G i M e

Uso de productos guimicos insecticidas, rodentiecidas, purifie-
cscidn del agus, cuarentenss, son ejemplos de métodos corrac-
tivo’-

Estas medidas son importsntes y cuando son usadas como substi
tutos son efectivas pero mis caras que ls prevencién.
d. Reecnleccibn:
1) Método de glmacenamiento.
Hay dos métocbs qenerdea de rocoqer la buure y despordiciol.

0) MiXtOQ

En el cugl todas les basures v residuos son recogidos en el
mismo envase. ‘
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b) Separado.

En el cual se separen los desperdicios de comida y de bs-
sura en envases distintos.

Ocasionalmente se pueden separur cenizgs, metales y cris-
teles. Los métodos de soputacién toqueridoa doponden de
los sistemas a uurso. : .

En culo de que las -ohx'n de conida se usen putﬂ la nli -
mentacién de cerdos, ésts debe estar libafe do Iotalel, ve
cristales y otros mqteridcs pel iqrosos. 4

Los dospordicios de hoapitdos. lahoutoxios Yy colonial
experimentaeles de gnimgles deben ser recogidos, almucenge
cbq por 8°parado ¢ menos que Sean esterisizaedos o neutrue -
lizagdos previguente.

e. Envases.

f.

Para liener los requisitos minimos, los enveses deben ser de me-
tsl galvanizado, suficientemente grandes pare evitar el desbor-
damientoe y con tspes njuatadus de maners que magntengan fueras in

sactos, roedores y otroa vectores.

Cuando la separscidn de rosiduoc es nocum.ria. se reeomiondn tc
ner anvgses marcados indicsndo claranente los msteriales a depo
gitar en ellos.

Frecusncia de recoleccidn.

El estado ideal es aquel gue destruye los desperdicios en el sie
tio que se producen. De ests maners se el iming el almscengmien-
to y recoleccién. Los trituradores de desperdicios hscen este
trabsjo pero la posibilidad de sobrecargar los sistemas de aican
tarillado limita el uso de estos.

Desperdicios producidos en grghdes voilmenes como en cusrteles,
comedores, comisarietos, deben de recogerse diarigmente. La re

col eccidn en otras hebituciones o unidades deben ser frecuentes
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he

ie

para prevenir la descomposicidn orgéinica vy los melos olores gue
atraen snimales e insectos.
s oBl {Ganidn & los eoman&ite- y de 1ia uni@ed de lu unid. -

des, obterer que la Lasurs permanezca Solo en recipientoa csrru
"4080 ‘

Los vehfculos recogedores deben sar equipsdos y disefados para
evitar el derrame de residuos v minimizar los malos olores.
Los vehfculos de /‘r’ecclécéwﬂa en lZle.s bases v)y"rcu:‘if’efé s, sl los -
hay deben por lo menos ller{ar los roquiiritos SR A T
qil. rccbl'cctan baﬂurn en el nreu. y d‘cbun lﬁ‘apiurse diax’h&uto.

s U 43 { » + = b gl OV 1

Métodos de el imingcién.

l)’ Disposicién en el mer.

En Altamar los principios de recoleccidn son los mismos que

_en tierra. Excepto en puartos y en drees en que ls concen =
trecién de emb«romiomu es qruado. lu numinwién quo 58 -

) 4 i s o 84 : A nisai o8
sirve. 7

2) D:sposicionas en tierra.

2 wonric Emegiatessnie o S W

La elminucion en tierm 08 mueho mas compleja y verig de -

acuerde & la poblgeidn que se sirve.
., por materisns arcénices no usable y s NS =
Entqrrqieato. 2

a8 FTrarig « SOy LTl a OOt . T3 Dara Nase

R

Las trinchtrgs s;nitarias Pura doaperdicion son muy uconvjuh‘lu
por su efectivided. L& operacién consiste en vaeciar los resi .-
dues on trincheres y cubrirlos éoé‘t“i'er‘ra. Dnmﬂe ﬁ dts Y ba
stirs bokbustibi®e %o Theinsts @ mehirs Gue redubes 61 FELE A Lo
oI’ fetminar el dfs se cubre con una capa de tierra d¢ por 1o me-

nos dos pies de eSpesor. iettar an 1 Forsg ohig lak -
iTas 1 srres recolectares, de le® sutoris
Incin.t.cma. Ay = s iSmiRecion i 1B ra 558 scond.

La incinerscidn de la busurs y desperdicios de comida en ineine-
redores propismente op-redos es muy efectiva, pero el costo come

paredo con otros métodos es muy elevado.
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8 T‘rit\‘ii’;cb res de desperdicios.

Estos lon muy efectlvcs. sopummdo los notalou pura gue no cau-
sen daﬁo a la maquinuria. pore t.mbiin su nonteuiuiento es cos-
toso.

k. Fliminscidén en el -qu. irve : U O

n el pasedo les grendes ciudades vacisben los residuos en el -
‘mer, rfos o laqos. L- eliminacidn en el mar d.ho hacerio 5- 20
millas en alte mer. Esto requisre equipo adicional como gruas,

\ barcazss, ete. Esta préctics esté cayendo en desuso por qu
los desperdicios son cergedos ¢ la plaeya o playes por los movi
mientos del mar.

j‘ X— Eleccibn.

106

En la actual ided la m&s efectiva y econbmica menera pura la re-
colecoidn de bssuras, consiste en separarlas: iaws

1) Lus de materias orgénicas que sirvc ::ara alimvntar animd.u

y us.,rla con oste fin.

2) La cue puede incinerurse, hacerlo imnmedietsmen e se recolec-

tae

3) La compuests por meterias orginicus no ussble y ls que no --
puede incinersrse, enterrarla o cubrirla con tierrs para hae
cer rellenos.

No es consejable desde el punto de vista medicing preventiva
echar ls busurs al mar, cercs de les playss o a los rios y quee
bradas.

Las unidades militeres deben recolectar en la ‘forma dieha las -
basuras y entregerles & Los carros recolectores, de las autori-
dades de hlqiono o buscer su eliminscidn en la forms més oco_nd-
mice de scuerdo & las tres model idedes antes descritas. - (8) -
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SANBAUIENTO Y SEGUR/DAP DE ALIMENTOS

15, Sanmlonto y cmridad.

El uneamiento y lc quu:idad son fnctoru ubigntuloo. ntteqho-
mente relaciongdos en la plentficncidn y opqgucidn de un servicio
de dinentos. __El proveer y mentener normss altus en unhn es -. -
esencial 5 la s.lud v al bienester de la comunided, muy especial- "
monte g 108 trabajadores y personas s guienes sirve el estableci-
miento especffico. FEl saneumjento ikg seguridad tombién contrie
buyen considergblemente tanto & la utis!.ggjéé_,opi_‘éticq de los -
individuos como a proporcionarles un sentido de bienestur perso -
nal .

Las normgs minimas de sanesniento y segurided pars los servicios
de alimentos se establecen y se hacen cumpsir por medio de lLegise-
laciones ya sea & nivel nacional o depurtamentsl. Orgagnisncs coe.
mo el servicio de salud piliblica de los Bstedos Unicos, Netional e
Sanitation foundstion, el consejo nacional de seguridad, las unie.
versidades y otros centros de investigscién, as{ como los dietise
tas y gdminigtradores de servicios de slimentos y laés compaiilas =
manufsctureras de alimentos y equipo, llevan & cabo investigacioe
nes y recomiendsn diversss nomss. As{ mismo cooperan en la pree -
paracidén, distribucién e interpretacidn d¢ ls informacidn perti -
nentq.‘_,mggliqqtc_g@ icaciones y qx@ibﬁq;gng__ﬁ, ¥ perticipan en pro
gramus y semingrios que se ofrecen g los grupos interesedes y el
pthi ico gnAq’mm{.‘“ Les d_ieti:a;asiy_,.xh,ipigt:gdons son los en -
cargades de ?gn,tgl\agg normas senitariss de alto nivel en su respec
tivd servicio de al imentos.

a. Saneamiento.

La };ll,gbxl sancamiento se derivy del lotin Samus que significae
"Seno y saludable” o limpio y completo. La interpretucién mo
dernag de este, t&rmino es ampl ia, o iqq).uye el conocimiento de

939

com l_,c'__cﬂ;p&e\ti ccoptqcién y 1,! _.pgxgqcién of.ctiv- de medi -
das suniteries. La empl iscién gredual del concepto de sanea -
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nicnto que siguid &l mayor conocimionto de la microbiclogfa, bo-
ténica, quimica, zooloq{. e inqanhr{., cpngti‘:tuygv una h_istqﬂg
f.scingntg que se remonts siglos atras. Cucndo ios hijon d§ -
Israel recibieron 14 ley, éste les deba reglas de distétice que
hacfan hincapié en las relaciones entre el modo de vivir de los
serss vivientes y la aceptabil idad de dichas roqloa. tanto como
su poder de conteminacidn. El1 libro del Levitico dice:

"Esta es ln ley de los .nirulcs y de las uves, y de tocb ser vi
viente que se mueve en las aguas y de todo animel que .nda e
arrastréndose sobre ls tierrs. Pare haoer ung diforomia entro
inmundo y limpio y entre loa animsles que se putdou cmr ¥y los
que no se pueden comer”. En términos tan espoctficos como es -
tos fueron enuncisdas las .Layea que estebleciun que Los al imens
tos que hubieran estado en contgcto con el cuerpe viviente y el
asguel eto de gn nnoleé se con'sidomr-n como insanos e impropios
para el consumo del hombre; los uténsiiios de barro infectados,
yio fueran pluatos o estufss, debfun romperse v desech.rse y las
personas con sfntomas de mal ionidad en sus cuerpos debia prohi-
birseles el manipul4r al imenteos y el contacto directo con sus -
semejantes hasts que los sacerdetes lus consideruben ssludaghles.

Estgs regl s aran de cardeter sanitario, aunque pers hacerlas
cumpl ir se necesituron sgnciones y prohibiciones rel igioses. Du-
rente la époce de los griegos y de Los romanos, el sistema de
vida urbano habfa reemplazado al ndmada y el estado treté de --
asequror la salud del pueblo medignte ls provisidn de bafios pfie
blicos, gue ostimuleban la higiene personal. Los constructores
de agcueducto pura proveer agua pura de luas montafigs fueron inge
nieros hidrdul icos que conocfan las ley>s de lus corrientes de
agua perc nada de su cal idad excepto en términos de t-peraturg
y clarided. En igual fomg, se buscd la magnera de el iminur lu‘
bgsuras y otros desechos qun se considergbsn una smenazs pars -
la salud pﬁbl_‘LCQ. siendo todo eilo contribucidn mportentc de -
ia gente de ese porfodo de la historia. '

Mediaron muchos siglos antes de la obra bacterioldgica de - -
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Pasteur en ~EL mundo infinitemente pequeiio®. _olo entonces se
llegé al eonocimiento de la infeecifn como caus. de las enferme
dades trunsmisibles. Se encontrd gue le via de infeccibn era -
de persona & “ersons, de persona & ia Cuchare, i taze, @l plu=
to & ls persona, o da uns persons & la comida y de ah{ a otrs -
persong. £En la maverfs, si no en todos los casos, ¢l elamento
hungho se encuentra en el pstrén de lss infecciones. Algin -~ -
tiemno después de Pasteur, los esfuerzos comunes de buacterisice
gos v cquimicos llevsron al descubrimiento «d= métodos de romper -
la cadena de contyetos infectudos, tales como éviter la infee -
ciédn masivg de los emplegdos, la esterilizacién de al imentos su
almicenamiento sdecugdo subsiguiente y =l lgvade higiénico de -
los plutes y utensilios usgdoss Hoy existe une sélids base pa-
ra ei"control de las condicion®s sunitarias sn Lg+ fibricus de .
al imentos y en el servicio de glimentos. = sra 1i tala -
Las medidss ‘i'éq;i'é- que no se eonocfan anfiqud’lmx‘ﬂ:«.'i son sceptg
dus gnmpl igmente por los productores y el plblico en general, co
mo indispaisselles pury lg ‘ssgurided generals - 0!

Le Natioml Sanitstion Founduf'i’on. de Te Univ«rs{dad de Mfc}ii .
qen, pt'\clama aue el unun]ento es quo més cme ‘uhe sunci&n r'

liqiosa o un c6dim d«n leyoa en e'ut«s ‘palabras:

“La Semaud oa una foma de vida. Es la cal idad de vivir que -
se treducc en o lilpieu del hoqar, la Iinpf.za de la h-é‘hndm
1s anun de los nmcioa v de 1a 1ndnc§r . la 1116163 dél
vncindario y de Ia comunidad. Sfends un -odn ‘de vidg, tiene --
cua fomr parte de la qantc,. se al imanta con el conocimiento y
crace como ung obliggcién y como un idegl en las relsciones hue
manas” «

Dicha funiscifn ha destscado la importencia del saneamiento sme
- bientsl y su influencia sobre la “calidad de la vide"™ dsl pue
- blo nortesmericano. El objetivo de la fundacién es aumentar «-
les conocimientes sobre saneanientos & través de ls investige -
" eién y Lo divalgecién de esos conocimientos, medisnie la = - e

4+
¥ 3
(33
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186.

Microbioloqia - alimentoa-

educecién. Lus actividedes se extienden desde le investigacién
de problemus précticos, tules como lavado de vajiiles, uso de
detergentes, y materiales afines hasta el estasblecimiento de un
iagboratorio de pruebas donde los productos emplecdos en la pree
paracibn de comidas y el eguipo puedan observarse y aprobsrse,

si cumplen los r=quisitoa de unidqd acordados por un, Cmitb --
A\.onjunto constitnidn por repreutntuntea de las ¢rces de ualud

pibl ica, imﬂatiqucién, industriu Y educecidn. Lo- fabricantu
que c\mplcn los requisitos tienen 91 dcucho de usar un nllo -

de aprobacién de la fumacidn en sus prodnctosg y se le ~asegura

sl comprador un diset’io ac«ptublo, materiales, conatrueeidn . S

funcionaiento. ai el oqnipn se 1nstala y opera cdecnadunontc.
\Rmientmento se le ha pnstuda gran atencién tento a las nor -

mas rccomendadas sobm condiciones arropisades purs la instagla -

cién vy uso de aquim como a la construccién en la fébrica.

s 2

Se truta de dar gran dlfnsion & ha normas rmend«d.a medi.n-,

te la publicacién y distribuaién de folletos y afiches. Los --

» departamentos de selud plhblica, localos y estatales usan olplia

mente las normas pare formul.r v hacer cumplir los cddiges de

' sanidad e instalaciones ffsicas vy operacionales dn los servicios

de alimentos bajo su jnrisdiccién.

%

La fundacién hace h‘ncapi& tn dcanz«r la salud mediente un en- ‘,

'faquo positiva en la prevenciGa de oafemodcd‘s, truv&a del -
‘canoeimiento v pr&cticu de norMmas mEx imes “de sane«miﬁnto pun -

A'.I..u ccmunidad, espocwlmentc en la industrig del servicio de - -

3l imentos.

La higicne en cuslquier servicio de aslimentos est§ influenciada en
la comprensién cue tengan ls dietists y el edninistrador y los « -
miembros de su personal sobre lg microbioelogia y le higiene de los
al imentos. L. presencia y el desarrollo de bacterias en los ali -
mentos depende de las oportunidades de su introduccién durante = -.
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algung etaps del proceso de mgnipulueeién, o de la presencia en el
alimento de los nutrientes y le¢ humedsad necesurios pare el crnci -
miento bucterioléqico y del manteniniqnto de tmparatura- favorg =
blas, cl p-aliqrﬂ de su presancie dopende del tipo del orqanim y
de los poaihlos derivados de su desarrollo.

En resumen, l.s bagcterias son de tuuﬂo uicrosoépico o més, peqno -
flase Aquellas cuyas formgs se conocen en el microscopio son las
cocei, de forma redonda; los becilos tienen forma de bsstoncillos,
y las espiroquetas, forms espirsal. 3i crecen en _éadanua se les
denoming, como "estrepto”, llamdndolas estretococos. Si crecen
en forms de recimo, se les llm ast afilococos y'u: éi'icgn"' en pe-
res se les 1]l amg diplooocos. Ls fomacién en cadena dol qmpo os-
pirilo gse llama estrepto-espimqueta, las que se fqmaa en psma,
diplo-espiroquﬁtaa.

Algunas bacterias crecen en al imentos beics en dcido; otras en alie
mant os Scidos, y la mayoria entru en la c.teqeria do laa que’ prefia
ren n-dioa que no sean acidos y bnsu.

Unes crecen mejor si el alimento tiene azlcar otral, 81 la qnlatinc
es un parte el del componente, y Gun otres, si huy proteinss jresen
tes. Algunss n-cent.n aire puaru su crecimiento vy otrus pmapcran
en medio unnmbio.' Lu tnpataturu més fuvoxqble pu!’u el crecimien
to b.ctoriano o la tnpcrutuu corperal o su 37° C.; las tapora -
turas por dobajo 7 2 C. inhiben su creciniento ‘mercademente; las --
tsmperutur“ por encima de 60°C. tiendon 5 aer letales pcra mucha-

varicdodns de m icroorqaniuo-.

Alqunoa de los oqunismo: pueden invadir el cuerpo. humano ptoducicn
do ung infeccidn que cuuee ‘enfermedad mds o menos qrevo y pono en

poligro la vida. 351 se transmite en for:na directs de per-on. a -
pcuon.. les enfcmedcdea resul tuntos u donominun cnfemdcdu - -
transmisibles. Saqﬁn el servicio de salud pdblica, h¢y pot lo me -
nos 62 difarmtu enfomcdndu tranuiaihlos, e.da uno cauudu por
un organismo eap@cifico. como las bacterias y los otroa microorq.-
nismos causant»s de enfermedsd no tienen medio de looomociéa, los -
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medios de trensporte o canales de infeccidn por los cuwles se comu-

nicen merecen tenerse en cuents. JEPEPICCENGDI

Ung via es el contscto directo de persons & rersona. - Bl contacto
directo, de hombre s hombre, en Jue el portudor o persona infecta-
da eibergue lu bscteorig causante de la enfermedad y la trasmite a
otros .individuos rcontrihn‘yo en gron medide & que le enfermeded =~ .
contagioss se extiends. Se llumag PORTAIOR gl individuo cue sin -
prasentsr sintomas de una enfermedad trensmisible, alberga y - -
transmite la bacteria npecf_ﬂﬁ,_de 14;. enfomedod | :

La persons infectsds es asquella que recibe la bscteria especifica
de ung enfermedad produciéndole sintomds determinados. Otrs vie
de infeccidn es la materia fecul de una persona infectauda que se -
transmite & uns sana por medio del ugus, la leche u otros alimene -
tos consumidos. - o ¢

ﬂtu via de infeccisn es beber ‘leche crnda que proVenqn de vacal
con ubres infectadas. Una fuente rare de infeccidn es ol tnjfdo ;
muscular de los cardoa infectados con P trfquina. que se ehcuer-
tra en las costixlaa © asados de cerdo, que no estdn lo suficien-

temente cocinados.

Uns enfermedud infecciosa del apéruto respiratorio, el resfriado
com@in, puede propagarse por les secreciones infectsdss el toser o
estornuder sin cuidado. Una via directs de transmisién medisnte
secreciones respiratorias, es el pyiuelo contaninudo, la mano con
tamindds y la consiguientse nm;:n.lacién de plctos sl servir & los
clientes.

Ls mayor parte de las mfémeda'dié'pigdﬁcidés oor contaminacidn

con sl imentos son ‘ceusedas por le fnfecc 1‘6&3&6&&-1«@. ‘En este
grupo, le fiebre tifoidea ocuptS un puelto muy ulf.o, paro esta en-
fermedgd se ‘ol imind casi por completo en los Estados Unidos gra =
cigs & lus medidas senitarias en releeién con el suministro de --
agua y leche, control estricto de los portadores de fiebre tifoi-
dea inmunizacién y educacisn de los manipuladores de al imentos y
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del pfblico ‘en general sobre nommas méximes de liiqiqno ‘personal.

Les infecciones por SALMONELLA son los csusantes de numerosos ca-

sos de desdérdenes qcstrointestimli; quo u' purecen mucho & la --

forma de infeccidn observads en lg fiebre tifoides. FEl organismo

causgnte puede ser cn.lqni'r. de los 50 tipos de Selmonells como-

ciaa, de los cusles los tres mas conunn son: Ln 8. Entoridfth.
S.Typhirurium y 1- 5. ncttriche.

Los .linentea que se notifican cano contdlinadoa con mas frocucn -
cia incluyon lou al imentos lcctcos, flmn. pud.tnu. Carnes, ensa-
ladas con al imentos proteicos, huevos y pescado shumedo. La contsg
minscidn del elimento puede ocurrir s truavés delos 1nd:lvidnon © .-
snimsles portsdores, incluyendo gatos, perros, ratas o puodo pm -
ducirse cuando los animsles comestibies infectudos con salmone - =
11ss, sorn secrificados y su curne se pone en venta en Los expen -
dios sin ls inspeccidn sdecuads. La leche do VuCa con ubres infeg
tudas por selmonelles o los husvos de putas y menos !nc\nnto, de

gallinss, iqualmente pueden transmitir infecciones al ser humano.

En 10s pafses en donds los huevos de pste son extensamente util izs

-

dos, so momienda a los consumidores oocinarlos muy bien.

q'-'~ ——

En los “stados Unidos de Amenca, una med:ldu de procaaoién es la
recomendscién de que el uso de huevos deshidratedos se restrinja

l
N U

a los plitos cque se deben ccciner al horno. J

. i -

Ademds de lns infecciones causadaes por Q.Hnentos inchtudos d-
bacterias nociyaa vivus y parésitos que PuSan ai cuerm hnn.no -
con los alinento- ingeridos, existe otrc grupoe de onfomodadu -
Ggue se dobon a los alimanto-, catus se cluificaa como envenena-
mientoc o intoxieqcionu uinontorias y diﬂaron de 1enl primeras
en que ls bucteria que se dourrolla en 01 aliuento antes de ser
conmicb producc ciertaa toxinas o sustanciss vanonoan.

Les intoxicoeiom per oltafilococol nl tipo M3 f{ccu.ntc dn ine
toxicecion sl imentaris results de la cont-ninacién con 01 HICI!O -

COCUS PYOSEMES var. AUREUS, de pnpu,n.cioncs de alto contenido
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pmtoieo. carnes y hu=vos, lcche v bizcochos rellenos con cremas.
Este orq;mao ge encuontu conumcnto en la picl dnl indivtduo y
en gran .b\mdancic en mrma 'y heridas purulontul.

Puera que se presente una epidemia por intoxicacidn glinentnria .-
causeda por estsfilococo son necesarias ciertas condicjones: Pri
mero: (un el sl imento esté conteminado con ls enterotoxina del -
estafilococo; segundo: (ue el ol imento ses un medio adecwadd pae

re que este orgenismo pueds crecer; tercero: (ue el glimento se '

mantenge & una temperaturs fgvorable al microorgenismo dursnte un
parfodo d= tiempo suficiente que le permita ul estafilococo cre -
cer y producir la toxina ceussente de la enfermeded.

Los puntos prineipales de atsque ea =l control de estos peligros
causados por los alimentos, incluyen lo siguiente: Los trabajado-
res con barros, erupciones, focos purulentos o herides supuradas,

?

deben retirerse de los servicios, pere evitar le¢ contaminecién de

sl imentos, los cliwentos gue se ssben son potencialnente suscepti-
blies a los microorgenisuwos deben conservarse basjo refrigerscidnm; .
ciertos productos alimenticios, como pudines, flsnes, bizcocheos -
oon crema, pueden, durynte el verano, eliminurse de los menus en
climas cdl ides como exicgen much.® ordenagnzas locsles. La mayorfa
de lo8 cusos de infeccidn por ostofiloaooo que se nqintran 58 -~
atribuyen a violncioncu de uno mc d' los puntol mncionados.

Se calculs que la gran mayoria do las intoxiceciones =_¢l imentariss

se deben a los estafilococos. La enfermedad no es fatal, pero --

ceusa en sus victimes dolor intenso y néuseuas durante variaes ho -

ras. Generalmente los sintomues se mgnifiestun de tros « seis ho-

ras después de ingerir ei alimento conteminado gue puede no haber

mostraedo indicios visibles de la conteminecidn al momento de inge-
rirlo’.

En contraste con lu intoxicacidn sl imenteric deserita, estéd el ene
venenamiento por Botulismo, que results de la toxina que produce
el CLOSTRIDIUM botul fnico, en medios veriados y bejo condiciones

anaerobias. Este organismo no es pstdgeno pura el hombre, pero la-
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toxind que produce, bajo ciert.s condiciones es sltamente venenoss
y generalmente fatal. Comummente, los glimentss contaminados con
botul ismo muestr:n mis o menos cambios marcados ccn relscidn sl es-
taedo nozmal © un dateriom notorio. La toxina puede destruirse por
medio de le ebull ic ién vigorou del .Mnento, durunte 20 nla\ttoo.
sfortunadamente el envenenamiento por toxina del botul ismo es -ny
rero en lLos servicios de ulimentos pars aolcctivid-dn. Los alimen
tos procesados comerciulmente se ssterilizen s altas t-porutnru
ba jo presidn. Sin embirge, el peligro que ‘entrafia es lo mf(ohntg
mente grande ¢omo pars estipular I.. vidilunciu conste.nto do lu con

&

dicionds y calidad de l& comids. ves de
et C

Bl -mau@vhaniénfo mimwo reaalta do ‘lc 1ﬁqnt16§ de Qlinqntcm a_--
los oudn se 10- han nqraq.da accidentalmente sustoncias qniligu
téxima- Cundo uto ocurre generslmente ls causs se debe « que se
les wnfundo con usuaur, sal © hurim y mor. lo touto se 1nclnyu en
la p:aparacién do un pmdncto. La rotnlacidu cuidquaq de todos --
los nroductoa venenosos y su ulnacennianto en lugares diferentes

& los destinados pau ‘155 al imentos es uns buens medids de seguri -
dad y de estimular o los mnloados a estnr oonsciehtu constantmu

te dol pel igro. ey

Un ntudio detgllado indica los pel igros potencisles para la salud
que presentan las cnfe'm;d"adu o envenenamientos producidos por alji
mentos estudiando los modos de transmisién y lues medides preventi v
vas sugerides, se ve clarenente que el montener inocuos los slimon-
tos no es turea fdcil. Los elimentos impuros o los gue contengan

elementos pd;éqonoa pueden encoatrirse en el lltcodo 8in gue necess
nanonto tramir-a onf-nodadu. ciuabuno, Qn el imentos es --
més yrobablo que ccucea cnforudadn que los alimentos puros. Los
olin.uto- que se compran dohon ser apropiados pares al consumo humge-
no. , S n

Adn osf loa dimnto- no pcmnecerqn imggo:, si Lol mploqdou que
los unej.n eatin infectudol con una o nu de lan enfermedades - -
trennisibles, si los emates tiemn héb:ltoc de higiene md.,.. -
bles pare ls oreperucién o si usan utensn!ol o platos conteminados
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o un gmbiente poco higiénico o si se almacenan bajo condiciones fa-
vorsgbles pars el desarrolio de bucterias.

Medides legales en l. higiene de olimentos.

Le importuncia vitel del alimento samo pera el consumo, no han ene
contrudo expresidn en melidus .leqa.loa cdecmd.s & pesar de hob.r |
alcanzsdo gran progreso. Les agenciss malgtotin que colghor.n
en este importente programa incluyen el servicio de salud pébiica
de los Eatudo- Unidos y los departamentos de swuiud; la adninistrae
cién de alimentos y drogas, la inspeccidn de carnes de la secretae
r{s de sgricultura y la oficina de pesca comerciasl de l. secrety -
rfa del interior. Cads una de estas scencics estsblecen y mantie-
las normas de senidad que estin de acuverdo con la opinién péblics
brd?.ioatn.'do lo cual derivan su apoyo; Cusndo lus pautas de sae
nided une vez aceptadas por el estado se consideran insdecuadss,
sntqon nuevas nomas que dgn nayor protoccian .1 couauuidor.

Generelment e cusndo. se atienden las oxiqcnciu popularu acerca de
ly interpretacidn de las leyss existentes sobre sgnegmiento, se --
obtiene mayor precisidén en l.s mismas por pgrtl de 1.:- untoridadca

sanitarias.
Pasteurizecidén de ls lech’:

Entre los primeros esfuerzos por mentener glimentos sanos estén 1os
uue condujeron « slgunos el me joramiento del abastecimiente de las
leches.

Ya en 1835, Robert A. Hertley, de N. Y. destacd lus condiciones de
dessseo en cue se ordefisban las vuces a la sombra de lus cervece -
rias, en esa ciudud. Finglmente los médicos se interesaron en el
problema y el ganado seilevd al cempo. Allf la‘pmdﬁécién de le -
che continué bajo condiciones de pei iqro' prevelentes, sin ninguna

seguridad sobre su pureza. Se afladié un nuevo problemes a acuellos
que estsban por solucionar: Las pésimas condiciones higiénices en
la distribucién de lg leche. El primer reglamento sobre leche, -
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promulgado en 1856, se concretabs exclusivamente en prevenir la adul -
teracién desenfrenada prevalente. A.L. Rice de N.Y., informé que ls
mitsd de todas las muestras de leche recolectadas por el afio de 1880
en N.Y. resultaron sdulterudas. :

Pasteur, con sus trascendentales investigaciones, sobre las bacterias
y das formes y medios de controlisrles, estimuld ei interés enm la pure
Za de las leche. En 1833 se tomeron las primerus medid.s sobre certi-
ficecién de leche y se lievd & cubo g pesteurizecidn por primere ves
en ol pafs.

Dursnte lus tres décudas siguientes se trsbajé mucho en los departe-
mentos de salud y orgenismos afines, en lus medidus necesurias pare
el control del contenido bagcterigho de la ieche durente su ptosi;é_-
¢ién, en les enfermedades de oricen lécteo y mas tarde en lg nutq_l
rizacidn, temperuture y equipo. L& lists de enfermedades de origen
lécteo es impresionante, e incluye tuberculosis, fiebre tifoidea, _
fiebre ondulante, difteria, disenteris e infecciones caussdas por
estreptococos. Es por tanto evidente el peligro que ofrece el alas
tecimiento antihigiénico de leche para la.cliontola en un servicio
de slimentos. ' :

Genaralmente la proteccidn se obtiene mediante ls adopeidn muniei -
pal de leyes adecuadas sobre leche. En 1923 el servicie de salud
de los Egtados Unidos, formuld la legislacidén para la higiene de lga
leche. Voy, las normas mfnimss psry la leche y leos productes lie -
teos que rigen seghn lus leayes sanitarias de le ciuded o del estaedo.
3@ debe prester @specisl atencidn a la proteccidn legal tomuds por
ls municipal idad pere proteger el abustecimiento de leche y asequraer
los medios de su venta higiénica el consumidor. El administrador
de un servicio de aslimentos., no debe chorrar ufuiioo ni dinero en
la compra de leche pusteurizeds apropiademente de todos sus deriva-
dos, como crema, mantequiils, gueso y heledos.
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Inspeccién de carnes.

La ley sobre la inspeccidn de carnes se gprobd em 1906 facil itando
as{ ls inspeccidn gubernamental sufrageda por el gobierno, para --
sSeguraY que solo la carne de atimgles libres de enfermeded, sacri

ficedos y prepsredos pera el mercado bajo condiciones higiénicas
se venderfa en el cmercio interestatal.

ettt
e ———————

Hoy “¥s “6ofi6 &1 @8 ‘de ‘todds ‘ol "delle  “Tnsplsdtonids For oI Gobferns

de los "stados Unidos® oue asequra que la cerne asf{ sellsda es de

animsl es sgiudables sacrificedos baio condiciones sanit.riss. En
muchos estedos y municipios se han aprobado decretos y ordensnzas

similares o las 19y pars le inspeccién de curnes. Es responsebili-
dad del compredor de el imentos, seleccionar solamente agueilus cur
nes, aves y pescados de conocide buena cal ided, de fuentes seguraes
y configbles pure selvVeguardar la sslud y bienester de todos aque-
ilos & guienes provee ol imentacidn. De la mismg meners, las fru - |
tes y los vegeiales frescos o procesados se deben seleccionsr e --

inspeccionar, cuando seg posible para «Segurer su uso inOEUs.

a. Legislacién sobre al imentos y drogss puros.

Esfuerzos adicionales para proveer cierto gr.do de proteccién

al consumidor condujeron & lu aprobgcién on 1906 de la ley sobre
slimentos y droges pures, cuyo propésito fue el controlur la ven
ta de clertos mercuncius en el comercio interestatal. Ests le -
gislacidn estsba encaminudc a eliminar algunos d= los mayores --
abusos en la produccién de elimentos y mercudeo, particulsmmente

el de la adulteracién y mal & rotulaqién de los mismos.

La adulteracién se definié, y la ley sobre alimentos y drogss pu
ros, como disminucidn en la calidad o potencias, por mezcls o - -
substitucién complets o en parte de otrus substsncias; o si cual
guier constituyente de valor hubiers sido removido compictgmente
o en parte, o si fuers meszclgdo, coloreedo, pulverizsdo, diluide

o decoloredo con el fin de ocultar daefo o inferiorided. De la

misma Maehera, le nalas rotulscidn se definié gsi ~Usar cualquier

—

g s v
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"on.unciucb falso o desorientador, o diseiio, rétulo o seflal, en re-

135@1: con el eontenido o sitio en el cual fue producide ohg}m -
\

La empl iacisén de dicha ley, pars mayor proteccidn del consumidor,
ineluys la'ley de 1913 sobre pesos netos que querfa que todos los
el imentos y drogus despschados pera el comercic enire ios estacos
estuvieran marcedos, indieundo clargmente ie cantidad gontenida

en el empaque, ¢n téminos de peso, medida o rmut_q""-itm.

Mas tarde la regulecidén se extendid a productos tales como el ja
mén, tocineta y oathqs en lascas, debjdamente empacadas.

Fue necesario considerar en ls legislecién alg¥nas concesiones

sobre disminucién, desviuciones nomales y pdsibles errores, pe-
r6 aun después de estos ajustes, el bomt;c'ie pars el consunidor
fue grende. Mas tarde, la ‘htob.ci&h de’una modificscidn en - -
1930 de la ley de alimentos y\#oqn fte reempl gzade en 1938, --
por otra de mayor slcance. En ests Gflthq la definicidn sobre
edul terscién se extendid hasta ingluir como producto adulterado

"euslquier alimento que conste de aiqtuoin sucies, putrefac o

tas o descompuestas, totual o ppioidnon\e; en todo caso, no apte

pPelse ol consumo”, y m§s ala “gi habfa & preperado, empacado
o slmscenado bajo condiciones .ntihici‘nieq{ donde pudo haberse

conteminado con weudcf;. viene & ser nocivo htn la salud: Leos

medios puara ejecuter esta ley incluyen uhnms\‘v Tecursos y - -

pleitos. ;.

Todo tipo de alimento estd bajo el control oonstunt“c,_m esta - -
sgencia, con el objeto de asegurar la disponibilidad a\nmn -
tos inocuos en la nacidén. L&s investiguciones e inspecciones,
definiciones y normas de identificacidn, modificaciones c\-.tnter”-
prd‘hcionﬁ de normas, adaptaciones en la tolerancia de c!o\‘téc
aditivos aceptables, aprobaciones pars nuevos productos, su xt_g
lgcién y empaque, son alguncs de las actividades de la a&ia‘i‘-\'t‘
tracién de alimentos y drogss. El énfasis mayor en el programa
‘de ests ugencia se huce pary eviter li contgminscidn y sdultera-
¢ién de los al imentos disponibles, afin de que el pfhlico tengs

.,0.
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la seguridad de e que todos los m&eﬂogm encont rados -Z A J
en el mercado son iwmm!gu y debidsuente /
_m“'o

b. R{wlcoionca utatqles y -unicipalol.

- La - ria de los gobiernos estatales y municipales han
do regul nes y ordensnzas con miras a extender la proteceidn
de las 1m-“\o\mou1n @ los sl imentos expedidos 1
no en el cu-omh\intomutﬂ Cuda vez mis el -Saneamiento de

cién dc los producto- est 084 oburvncién tanto do
dores. La limpieza, pureza p.: ,f\
tos amplismente aceptados en

sia es sleanzar niveles

los inspectores como de los
y falts de contaminscién son &
los productos ol imenticios.
de higiono mis altos.

Las roqulqcion“ d-parta--ate do ulud cal cnbro. eﬁ detw. -

lle aspectos t

tos y los _ .
ol.hotu/ n de al imentos y servicios utoble‘cid:‘-.\ Tqubién se
1m}u?‘n detslles tales como liooaciu, 1nlpocciom-, aprobs - ,
aidn de plgnos de puo y oquipo pu'c uutalacionoc nuevas o n/
nodoladu, poniaos péara ngnlpnludom de olnunta ete.

Al {mentos inocuos.

El ﬁfvicio de sslud péblica de los E.U.s. considera las enferme-
dades de origen sl imentaric como un problemg grave que sfecta - -
snualmente aproximagdsments s un milién de personas. Con frecuen-
cia, tasles enfermedades se presentan cuando so ignoran las medi -
das protectoras sobre alimentos o se aplican solo parcislmente.
Uns de les primerss medides preventivas psrs elaborar y servir un
alimento inocuo, consiste en saleccionsr productos slimenticios
buenos, que estén libres de contaminacidén dosde cque salen de lgs

"I A



manos del productor, husts que llegen sl consumidor. Ademis, la
preparecidn corrects, aimacengmiento, refrigerseibn, métodos y -
procedimientos de servicio, contribuyen significativamente gl --
mantenimiento de niveles altos de ssnesmiento. En todas est.s -
Sreas, el répido crecimiento de la industria de servicio de ali-
wentos, el basto nfmero de nueves descubrimientos en lg tecnolo-
gia y elsboracién de alimentos y la escasez de personsl técnice
bien culificado, han creado muchos y nuevos problemss pare el ade
ministredor del servicio de al imentos. '

Lewis describié acertedamente el cardcter y la extensidn de lus =
necesidades de investigecidn pera obtener informascién adicional -
sobre el suministro de gl imentos inocuos:

"Le tecnelogia de los glimentos se ha desarrollado tan répidamens
te en los Gltimos afios que la investigacidn microbiocldgice no ha
quardsdo el mismo ritme con los complejos cambios de produccidnm, -
elaboracidn, mercadeo y servicio de slimentos. Los problemas de -
sslud pGbl icsa han awmentado bastente en extensidn i'variidbd.‘dob_;
do & ls aparicidén de nuevos productes elaborsdos comercialmente.
Muchos de e=stos productos contienen ingredientes gyue provienen de
diferentes purtes del mundo, los cusles pueden que se produzcen bg
jo condiciones que permiten le contgminecién con numerosos y diver
sos tipos de microorgenismos gue ruramente s® encuentren en produc
tos domésticos. Los alimentos preparudos comunmente se combinah
y preservan por medio de procesos movedosos gque no resultan esteri
lizsentes. Aquellos pueden ser presentedos en una variedad de en -
voltures o empsques, no siempre iguales que influyen selectivamene
te en el crecimiento de los mohos y las becterias. .

Hoy dfa ls tendencis mayor es hueis la preparacién centralizada'y
tanbién la amplia distribucién de alimentos conveniontes que impli
que el minimo de destreza cul inuris paro que recuieren manipuls --
cidn especiul purs evitar que se desarrollen microorganismos y toe
xines. Estos cambios traen consigo una veriedad de peligros eon -
tra le« salud, sobre los cque se necesits una informacién mds nﬁli.
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por parte de la 1nduatria y uqanciu de sglud qubgrnmntale.. con
el objeto de proteger al phbl ioa"

Personal encargado del manejo de alimentos. re dal

Los productores, especial istas en mercadeo, procesudores, microbio-
18gicos, nutricionistss, oficisles de sulud pdblics y consumidores
se preocupai grandemente por ls inmocuidad de los sl imentos en utc
época de cambios répidos. Algunss de las creencias y nomas que =
sntes se aceptaban en la preparscidn, almacengmiento y pruebas de A
inocuidad de los al imentos hoy no son viiidas, & la luz de los nue
vos conocimientos y aedeigntos tecnoidgicos. Por ejempio, ya hoy

nc se plensa gue soio por el celor maten las bacterias, _cul'éuior
producto que ha sido celentado estard libre de infecciones ni tam-
pPOcCo gue nn producto con un recuento total de bacteriss bajo Saes &
inocuc. Hay que reconocer que los diversos tipos de organismos va
rfan en su grudo de resistencia & sitas temperaturas y a otras ocon
diciones ambientales. El desurroilo de pmeedmionton ripides de
laborgtorio pura el aislumiento e identificecién del aq.nt- b.ctc-
rigno y su pupel en las epidemias de enfermedades producidee por

al imentos, ayudasrén & su rgpide control.

"Los defectos en la celidad de los alimentos congelados se deben -
frecuentemente & cumbios cuimicos y fisices. Jin embargo, la acti
vidad microbiana puede ocurrir si los productos se mgntienen & ale
tas temperaturss. La sctivided bacterians dismimuye en slimentos
frios. Lns meséfilos (Patégenos y otros gue prefieren temperstue
ras moderadas para Su crécimiouto) no pueden crecer, por lo gene-
ral, a las tmparai:ura. gue se mantienen en un refrigerador casero.
i fortunadamente, en este grupo estin los organismos gque causan en-
venenamiento por slimentos. Por tento cualguier crecimiento micro-
Ligno en alimentos bajo 4.44°c, menos cgusarén daflo pero sim poner
en peligro la selud del consumidor. Huchos investigadores han ob--
servedo el crecimiento de leveduras, mohos y bacterias en alimen
tos congelaedos comercialmente & temperwturas tuen bsjas cowo -1o°c,
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la tempersturs mfnimas de crecimiente verfa con la naturaleza de los.
alimentos y lus especiss de microorgshismos presentes.

Gran nfmero de b;wteriua mueren en el proceso de ls 'édhoilcei'ﬁn ©

el almacenamiento subsiguiente. Si ls tempereturs del slmecensmieri-
to es denasiedo ba ja para el crecimiento de los organismos psicroffe.
1icos que pueden producir dosco-policién de los alimentos el recuen-
to disminuirg al prineipic révidsmente y luego en forms gradusl. Un
considerable mimers permanece vivo, sin embargo, aun después de un -
almscenamiento prolongado sl descongelarse puede ecsusar dafio.

Estos investigadores informaron m’urtard. que la taparatﬁra‘ de mae
yor seguridad a la luz de los estudios mis recientes ers 3, 3%

e ——— e S
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\ “Dack pubkicé urios estudios de ung investigscién en los cusies la |

resistencia del virus de le hepstitis « 60° C, verié de 30 minutos o
2 horas y fue activo en muterial congelado de 1 a 2 ofios, pero se
volvié inactive despuds de tres aiios a una tesperatura de 10 -20°C.
De lo anterior deduce obvismente que el agente de lg hepatitis in -
feeciosa puede sobrevivir g tempersturas de p-atcyxrisocién_ edecua o
das pars destruir le meyoria de los microorganismos patdgenos”. Ca-
si nunce son las condiciones de une cocina psralelas o imitl a_-
les de un lgboratorio de iavestigecién en el cual todos los fegcto -
res son cuidadossmente controlades. Le velocidad de penetrucién -
del celor en un medio lfquido, usado como cultivo bacterisno, es mu
cho més répida que la que se observa en la mesa sélids de ;n mayo
ria de los al imentos y la tempersturs alcanzada en un t_igpo deter-
minado, es alta. Numerosas investigaciones que los al imentos cocie
dos no slcanzan el punto de esterilizeciédn y de shf que sirvan como
portadores de enfermedad. El asudo de pechugas y perniles de pave
y el ssado de rellenos en vuiju plann imodiatmnto antes de
servirlo, no solancnto ahorra ticmpo y .Bpucio, sino qao es menos
pel igroso pars la salud de los que los consumen que 8i 8¢ asen ree

llenos enteros. En este filtimo campo el relleno pueds permanecer
\

——
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& \¢ tempersturs més potencislmente pel igross durante ls mayor pare
te tiempo de la cocecidn. El servicio de salud pfiblics recomien-
da un};\tm.tu.vdg 74°%¢c pars la coccién de reilenos de aves y --
carnes, \sin interrupcién desde el inicio, y por ic menos 66°C de --
temperatuxe interns em la coccidén del cerdo o productos de éste, =-
los cusles no hayan sido especislmente tretados comtra le triquine.

La coccibn ordinaria de al imentos destruye organismos pstdgenos que
pudieran eshtk«on‘tu. Aquelios que csusan enfermedadés, fales
como 1o tifoidea) paratifoides, tuberculosis, brucelosis, tularemia,
disentorfs, umigdalitis, flebre escarlatina y difteris se destruyen
fécilmente con 15 -Ml {cién s{ se scmaten dnrcmto"m perfodo de -
tiempo suficiente & Ckg temperstura. Los idvoat‘i?ddoni generalmen
te estén de acuerde q\n‘ la coccién en el horne ia-'v'f‘ap'or-tnru‘ iluj -
bejas y @l freir, no aseduran la destruccidn de los organismes cue
forman esperes y lus upu\gh' Bacteriss temofflicas ¥ fc:iifehl’é‘i
ol ‘caler. Foter infornd que “Las temperatiires letales verfen am
pliagmente, dapendiendo del producto alimenticio y lu resistencia de
cada especie bacterisna. Por @jemplo: Les salmoneiles en huevo en-
tero liguido fueron destruidas sproximadsmente entre 3 y 10 minutos
s 59°C; de 2 a 7 minutos & 63°C, ymenos dei minuto & 66°C. En es-
tudios do tiempo por muerte tduice S, sureus en flan, L muerte - -
ocurrié en 59 minutos « 60°C y 6.6 minutos & 66°C, mientrus que en
la preparacin de pollo en salsa hisnce is muerte ocurrié a los 47
minutos & 60°C y 5,2 minutos & 86°C. En\estudios similares de es-
pecies de salmonelius resistentes al calon en flan, lg muerte « =-
oourrié. en 78 minutos's 60°C y en A1 minutos & 86°C, mientzds dque
en ei pollo en salsa, la luextg qqgrxié o 81}§ minutos a .SO,OC Yy en
10 minutos & _80‘:;':.‘ v

Egte cator advierte gue aunque las temperaturas * 74°C a 'n:-°c an
el centro ;h-h mass del alimento es letal para el)\estsfilococo y

la sulmonelia viable “HNo se puede asegursr le de ién de las
e@spores o enterotoxinas del estafilococo si se ﬂodudp\a en ol ali-
mento” . i ! : : ‘ . \§
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Ung vez cocido el al imento puede mentenerse, durante el perfodo que
durs el servicioc de comidss, tan caliente como sea necesario servir
lo. Le temperaturs minima deseuble psrs mantener alimentos caliene
tes es s 86°C. /lgunos investigadores estin s fevor de temperatu -
res mds altas. FEl tiempo pars este mentenimiento debe ser tun cor-
to como ses posible, preferiblemente no més de 20 minutos psrs ia -
ngyor parte de los alimentos. Las sutoridedes en salud pdblics = =
creen que ls importancia de la refrigeracién de alimentos solo excs
den el estado del alimento, ls ssiud y précticas higiénicss del pex
sonal caue lo vrepura y sirve. Constentemeate recuerdeh 4 los em «
plesdos de los servicios de «l imentos gue para poder sscar un gii -
mento inocwo del almgcenamiente, el «limento tenia ue estar em - -
esas condiciones cuande se le eolocd alli. Tgmbién indican que. ten
to los al imentos como los recipientes en los que se cologquen los --
al imentos paras rafrigeracién deben ser de poco fondo para que permi
tan le circulueidn libre de aire frio a truvés de la unidad de almg
cenamiento.

Le refrigerecibn cdecuads de olimentos congelades, cocidos o partie
culgrmente cocidos, <s de grumn importsncia on iu higiene de los sli
mentos, incluyendo la prevencién de enfennedades producidas vor ali
mentos. Generalmente se scepty cue po'!'t. reotener el color, sabor,
aromg y el miximo de Viteming C, de las frutes, vegetsles y carnes
congel adss, se deben sgimccenar & tempergturas d= -17.l°c. © menos,
Yy que delle haber muy poco cambio de temperatura. Adn a estas tempe-
raturs hay un deterioro lento pero progresive de los productos e¢one
gelados y por tento el tiempo de almecens je debe tener un limite.

En uns cocina imstitucionel hay tres categoriss de alimontos y su
almacensmients debe recibir stencdn especial para «sSegurer su cali
ded. Las primeras de estas, son los slimentos gue reguiecren prepa
recién preliminur, posibliemente inciuyendo coccidn entes del pase
final en su preparecién, coccién y servicio. El segundo grupo ine
cluye las preparaciones sobrentes, alimentos de une y otre clese

completamente preparados y va servidos pero gue han sobrede por ha

ber exceso sobre lg demenda. Los de tercer grupo son los congel ados,
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cocinados parcial o completsmente. Los del primer grupo o ses los
que requieren preparecién preliminsr, incluyen emparedsdos y sal
848 purs ensaludaes; caernes cortudas, picadas y molidas, deshiladss
o deshuesadas, flunes; reilenos de pasteles y productos similares.
Los el imentos de loo dol prilotoa qmpo: son lu-ccptni.n de contae
ninmidn por airo. utnnsulol. oqnipo y personsl de servicio de - -
.limmto.. El colcatanionto de loo alilnntoo mndo heber sido lan
ficiente pura =u natoriliucién y lu t-poruturu anbientolol en
dondc van & pomqnecer puodsn m ton dtal quo favarucan el croai
miento hacteriano y pamitcn 1s dosecq;osicién do lou an-eato-. :
Los &l 1mntoo que se h;n prcpcracb cc-plotmatc y se ticmn en 1;
mesa al vapor o al baflo de merfa durante el porfode d'tcuuucb pu-
ra sorvir sin que se les consuma y que entonces se dividon. se me -
jan c se 1" prmra para incluirlos en un piato "‘l‘gtninn&" .
que se qn-rdn dnr-nto varies hon-. corren el mismo riesgo ch mn-

tallnaci6n y prol 1f¢rc.e16n buctoriana quo loc .lileaton meimcbs
cnterimonto.

Las prepsraciones nbtuntea y los alinonto- prcpa,racb- con mxeu.
cidn durante los periodos de menor produccién y ocupecién en las co
cings se deben eNpacar spropiedemente y congelar pure su uso futuro
sino se incorporen al Mend inmedictamente. Tales alimentos y pro -
ductos que se c;\apontun listos para cocinsr (como tortes, de fru-
tes congeledas) o estin ya cocinados listos para calentar y ser -
vir, debea glmiacenarse o Wenos 23°C. hasta el momento de calentar -
los o eocmarlos.

La_ zona pdiq:ou aque f.m:rm el crecimieato bacteriano ests em .
temperaturas que oscilen entre 7.22°C y 60°C y el perfodo de ties-
po durante ol cusl el «limento se mantiene o estss tempersturas
criticas, determins generaslmenie la velocidud y expansién del cre-
~imiento bscterianeo. Por tento, los alimentos prepsrades y semi-
preparados, se deben refrigerar tan proento como ses posible, pereo
no después de mediy hore de concluir su preparscidén prel iminar o
de retirarse de la mesa de vapor. Las précticgs de enfrier lop -
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alimentos s temperstura smbientsl con el fin de shorrer refrigers-
cién no es recomendable. Se deben hucer todos los esfuerzos posi-
bles para bajar la tempersturs del sl imento al grado més desfavo =

ruble pera el crecimiente bacteriano, en el menor tiempo posible.

Les masas de alimento cal iente se enfrign muy lentgmente, adn en -
los refrigersdores comercicles. iLovett (1) encontrd que se re -

quirieron nueve horas pura enfrisr una centidad de 50 porciones de

ensal uda de pollo de 10 oms. de profundided & une temperatura de

17.8°C & 8.89°C en un cuartc frio muntenido & 1.67°C. Tsles estus
dios indican los posibles peligros para la salud en la elaboracién
de los al imentos y ls necesidad deuns atencién constunte y cuida-
dosy a los detalles de la preperecién y slmacanamiento de los pro-
dustos. L& experimentscidn ha mostrade que la velocided de enfrig

miento estd influenciada considersblenente por lo cantidad de eli-
mento y el tamailo y fomma del recipieate que lo contiene. Las re-

comenduciones sctuales son de que para enfriar rdpidevente al imen-
tos culientes se deben colocar en recipiente poeco profundo, de 5

cms. aproXimedesente de profundided y la masa centrel del el imento
debe aleanzer 7.22°C dentro de lus 4 horas siguientes. Longreefet
al (12) encontraron que podisn enfriar recipientes con custro gulo
nes de flan o pudin & 60°C & 10°C en 4 horas aproximsdemente, agi-
tando le mezcla bajo r_efxigarac;lén n,iontkrn que sin nqitarlu les

tomd de 10¢ & 1i hores. Sin embsrgo, no se puede someter satis -t

factoriamente a todos ios 'ol imentos & este tratamiento.

El almacensmiento refrigersdo s 4.44°C debe extenderse husts el -
momento en que comienzs le prepaurecidn final para servir la comi-
de. Aquellos sl imentos cue requicren coccidn sdicional se deben
calentsr o temperaturas bustante altas dursnte suficiente tiempo
pars acmrar le esterilizecidn del slimento antes de considerar-
lo como gl imento inocue purs servir, o aquelios alimentos que se
deben servir frios, deben secerse del almscensmiento refrigerado
inmedistamente antes de servirles.

Algunos de los conceptos mds recientes sobre control del desarro-
1lo de bgsterias y la preservacidn cde nutriertes son dignos de -
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-oncida, .nnquc son pocoes los enuncjados poaitivos qu plldon h.cor-
se hoy, por estar todavia el trebajo en otap“ de mumno up.ti-
noﬁt.l y de coatuvcniu. Los reyos ultravioletas se estin usando
en la carne, en la confeccidn de quesos y en le higienizacidén de los |
utensilles de cocina.

Han merqcido ctenoién eonlidotahlo los cfoctoa dosconoeidu de lon : ,\/ C
qntibiéticos y de las vibracionu de alte frecuencia o las supouﬁ-

nicas sobre el valor mutritivo de los alinmtos y el factor Pil an

relacién al crecimiento de las bacterias. La dietista o el aduinis

trador del servieio de alimentos debe conccer bien los efsctos de

lo eontamingeidn nuclesr en los glimentos y la munera de solucionsr

el probieng de alimentsr higiénicamente s una colectividad en todo

tiro de emergencias. ‘

e
£ S R A e o B S

Para resumir las normss bSsicas, para asegurar ls higiene an ls pre-
paracién y almacenamientn de gl imentos se puede docir: §ine

] - i

&. Seleccionar al imentos complotamente inocuos y sanos en fuentes .
aprobgdes o consideredes setisfactories por las suteridsdes de -
sal ud.

be Protagar el al imento de contgminsgcisn o dafio durante lé prepara-
cidn, servicio y almacenamiento mediinte ciertas medidas preven-
tivas, tales como el uso de equipo limpio. Refrigerseidn, menipu
lacién apropiads por personsl saludabie y almccensmiento de ma -
terisles téxicos o venenosos lejos de los msterisles comestibles.

C. D.scartur al imentos dudosos.

d. Excopto en poriodal indispensables de prep. sr..cién v nrvicie. -
-antonor los alimentos susceptibles de peligro, bajo tﬂp’!thi-
ras asdecuadas (7.22 c © menos o por encima dc CO e .

@. Cocinar los sliilmentos ¢ tampareturas gue nloancon en la perte -
interna 74°C.0 77°C, servirlos inmeiistemente o refrigerarios
en recipientes de poca profundidad; le parte centrael del ol imen-
to debs alcanzar ung temperature de 7.22°C. en cuatro horas.

f. Lavar bien los vegetasles y frutas frescas.
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La observgcidn de estas nomus y su puesty en pri'étiu recuieren
una constante vigilancis por perte de lus personas encargadas del
sarvicio de alinentos.

l) Personal.

El informe del servicio de salud piblics hace hincapié en la im-
portuncia de la via de infeccidn de las enfermedades pldn:ld-l
por alincntaa. ‘directa o indirectsmente. ‘

El 401. de les ommodndo- tnanilinn u .trunm a Mtodot
defectuosos en la mipuluawn de uunontoo. inelnyondo lulol

hébitos personsles por perte de eapleados del lmieio de .lm_e
tos.

Las condiciones higiénicss de cuslquier servieio de sl imentos --
pueden ser efectivas .olaonte cusndo 11 propietario o adn‘nil -
trador cres que los niveles nn‘cims de saenasmjento son nsmla -
las e infunds sentide de responsabilidud en esta materig a sus
enplesdos. A p2sar del in*nrﬁs sincero de propieturios, achinis
tradores u operadores de anrvicios o departementos de clinentos
en el deserrollo yricticas de un programa sanitario udsanacb.
el adiestrsmiento inadecuado de los emplewdos y lsa pénaimiiatc
falta de interés del grupo ha obstacul izado sus eifucrzoo, dan-
do como rasultudos que los nivelas aceptados de sanaaniento ao

se slcancen totaimente.

‘uchos establecinicntos grandes hailun que ei suplecr un sanita
rista es una buena iaversidn, en términos de sgumanto en la efie
ciencis de esty importante fres, porg aliviar gl sdministrador
de los minuciosos problemas qus entraia ls higiene y an organi-
2ar y desarrollar cursos de adiestramiento en servicle x's'ara‘- -
los elolu&s; 531 no es posible loqr:.r nun programa ta!\ eapoct_g
lizado, el aminiatrzsdor del servieio debe onntinuar onccrqon -
dose no solamente del mgntenimiento de niveles necptahlos de --
sanesmiento en el servicio, sino también de lu enseflanza &l per
sonal de limpiezs e higiene personal y saneamiento en la - - -
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preparacién, simscensmiento y servicios de al imentos asf co-

" mo en ol i‘uucionnimto. tm‘ldudb - nhtoailiohto 1u'quatoo

del equipe. ooy
; s
Los dinontos doben ser nunipmacbn inieacnto por udhi

wduon samu. Las .xincaea roieu ﬂdieoa pueden o no ser - '
.nqu.isito pPeTa la uloccién de J.oc tr-bn)adotu dul ami Q_
clo de sl imentos, sunque ls -unrh do las .ntorid;du -
: aalld oxlqoa por lo menos exsmenes de uncrc y de pul-onoo ;
antes de expedir las licencias snuales a los manipuladores
de olimentos; lis revisiones sdicionales dependeh de las ==
" “normes del servicio de salud local y del reglamento particu
lar @3l sarvicie. La observeeidn constants da la salud de
los empleados y 14 atencibn & sus hibitos de trubaﬁ) aoa R
"'T“funciones mport.mtna dd 1s' cuphrviawn.

ey ¥ =

L'n pmqun¢ de educocléa cont inug pare el parsonal de nr-
vicio de alimntoa @s obligatoric si se. ﬂuterc manatener un_
a1t<_> nivel de sanesmiento. Esgts programa debo fumilisrizsr

o

a los emrleades con loa prsuegﬂniontoa y prictices manita-
‘rla8 propugnddaes an las medidas logislatives y explicerles O
‘s razdn por lus que son importuntes. “anbién los emplea - /\)
dos tionen que sstur consclentes da 14 gran responsabil ided
que 4swien, en su calidsd de personal del servicie de slf -
mentos, por la selud y ol bisnestsr de 1o8 individuos & --
quienes sirven; asimisio se debe destscar iu importancia de
su propla selud, higiene personal, hibitos de tub..io 4 loc 3
peligros mhsuntos ol manipuleo de dmnto-.

Cuundo ocurrs Wil mfeccioa c.ms«da por un glimento indicu
uny disminucidn an lg defensa contre el enemigo comfin, la -
dm .pnode resul tsr muy costosa para los afectudos. Se dice
gue un preqrma deeducacidn, bieh organiz.do, sistemitico y
‘funcionsl consiste an combinsr “por gue” con al ”eomo” :
de las cosas. ' ot

it &



Las normas bajas de higiene personal y los hibitos dudosos de tra-
bajo de una gran parte del personal de los servicios de alimentos,
rofloju un conecimiento limitado rnwto d. cuidndo apropiado
del cuzpo y tclbun de la nierohioloch de loa al il'm en relg
cién con los peligros de conteminer los clilsntol.' Sin-butvo,
la mayoris de las voces, es poaihlo d.urmlhr nomes tanto de
higiene poraon.l como la menipulacién de ol imentos gue sean com -
pletgmente sutisfuctorias. ;

El taeonocinhutb por parte de los empl eqdos sobre lo que signi -
fica buens salud y la iipcrtuneia de los hébitos de salud, es una
preocupacién grunde en un programa Je adiestramjento en sencumien
to. Los signos de buena salud son hien eonocidos e incluyen piel
limpis, bueny dentadurs, cebello lustroso, buen upetito, habilie

ded para trebajar sin fatigurse y estar libre de resfrisdoes, doe

lores de cehezs y otros trastornos f{sicos. La persona gue pc e

sea aestos atributos t i=ne antusiam. eleqrfa. optiwim ¥ qaato

pam el fmbujo.

Oburva los hihiton danuhles de hiqi-.mo parmaul uumiendo Y =e
degcansando adocudanont., baijndose ¢ diario, cuidendo diuria ®
mente la piel, dientes y cabello; observando una diets adecuads;
usgndd ropus limnias @ interesgndese por su apariencis personsl.
Una lists pars inspeccionsr al personal del servicie de glimen «
tos con frecuencia incluys lns siguientes puntos: Apuriencia ge-
narsl, busns posturs, uniforme limpio y aspropiado; cabello pei -
-nedo, manos limpies, uflas limpias y bien cunididas; pial limpia

libre de barros, espinillas etc. Dientas limpios sin mal aliento,
sin melos olores dol cuerro, libre de ms’riadns v otrus enfor-

xud.des raapiratorias.

En le preparacidn pare el trabajo, deben ouserverse ciertss nore
mas. El uso de redecillas por las mujeres y de gorres rpor' los
hombres; @8 ung medida de proteccién ocue debe observer todo el

personal del ‘gservicio de &l fimentacidny son esenciales delanta «

les y uniformes limpios usf como zapatos cfmodos; comunmente se
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exige no usar joyu y ovitar el exceso uamm- v esmalte
de ufigs. - otot fumetite bigr dantro ' du is

Debe hicerss hincapié constentemente sobre los hibitos correce
tos de trabajo por parte ml‘uﬁiw&. Los procedimieitos su-
niterice an 1o manipulacisn de sl fmentos que 5"56 dbiifv&f’"il '
pomoml ‘del wvtcio de dindhbol immwom g

-

Luv-xu J.u a.ma eon my y j.h6n al pruoataru .1 ttahnjq.
ainpre qua 19- m.m- ert‘a mciu, lavqtlu dupuit de user -
d. p.ﬂuclo y ente to&, mm- dol uso dol retrete.

L

Consarvar Umpia le superficzc dol aroa de *robujb bion. orqoa,g
Zgda vy ordon-da. de muhers que C..sd' fcao del trebajo puoda 110
Varse & Calo :in p.liqro.

Uur aolo ntenculoa u-pma cn h pupoxacién. eocciég y ur-
vicio de ol imentos. ’

Las mgnos y los dedes deben utnjmru lo menos posiblo.- ug.t
cuchars, 'enaderes, pinzss u otros utensilles spropiedos.

Tomar sismpre por el Aanqo 108 utensilios soto tmdor«. eu -
charas vy pinlat. . - .

Eacoger y colocur los "u.Ol por lu buu, lan taua por cl .-

- ﬂ
asa; 193 plutos pox lot bordu, cuidumb do no contuminux Qon
les dedos 1«; aupoxfwiu gue estén en oontacto con }.on .lim
tos.

Usar cucharss limpies cada vez que se desee wob.r ula prepars
aj‘n. s d : X . - v : ,_" AR

OChaervar lg pran!ciﬁ'a de no fm:- o las aroaa de pnpahbtéu
o de servicio. " o

?s*friqarar las nra:»ar.s.cioms sobrant es v limpisr cuglquier ali-
wonto caidos sobre el piso.

ilacer .xtmu. a 408 dait.n(.a y ﬂplecdos lé corteoh q“ s
usted le gustoria recibir. sal « nar mn edift
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Las cluses crganizadas sobre higiene y saenesmiento se pueden

llever « cabo setisfactorismente bien dentro de la organizacién

o por un organismo externo, tal como el departsmento de saclud

local; tﬂb!“ muﬂuml&h continuo en servicio y super

Villén. ~€ 1o ie " he: -
-+ mendado y planeado por el servicio de salud plbiica de los Eg-

\ ‘i‘~h-}““"t‘“’" AN §15 i ; ¥y REs ghey S S—
| A — Y YRR T

Dichas sesiones pueden repetirse tantas veces como sea Necesss
rio rara darle a todos los tribgjadores lg owrhnid.d de “‘ig
tir, o como curses Jde actual izecidn.

fC

La intensidad en el adicatram:lonto estsru dotomimdn "en eior\'
ta forme, per ia veloc!dad on 1o rotecién de pﬁroond y por -
lus condiciones saniteriss existmtu ° que mcasiton njor{a.
Las cluses deben ser inpartidas pot peraon.s bien ..alifieadas.'
gue sepan y pueden explicer ies fuses téenicas dei PIOQT afia u
ra empleados a un nivel sdecusdo. Hay muchos medios sudiovi-
suales como pelfculas, tramspsrencias y afiches que se wtili -
zan pars darle mayor interds e impertencis. En peliculas dise
ponible sin costo slguno, de les bibliotecas de los departsaen
tos estatules de sualud, se tratan tdpicos como el control de
ly propugacidn de las bucterias medignie la corrects mgnipul ge
eidn de elimentos y utensiiles, refrigeracién de ulimentos, .
higienizecidn de vajilies, control de ingectos y roedores. --
For lo mencs un mjembro del personal directive de lu organizas.
cidn debe asistir & clases ecn los smplesdes a fin de llever
edelante de maners afective ol progrima continuo dentro del --
sarvicio de alimentos. sibund anand ‘ e

21. Instaleciones fisicas y esguipo. ke § ded &9 rela

Ciertos aapmto- moracan considerarse ul uloccionur un cdiﬁoio
que reunsg lics roquisitoa bésicos para el funcionanianto de M. -

&
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servicic de ol imentos. Esto incluye: edecueds y seguras dispoe
nibilidad de wgus, recoleccién de busuras y desperdicios ade -
cusda y regulammente, estructurs y equipo spropiades paras las
exigencias sgniterias del servicio de glimentos sumads & las -

sctividsdes cue se desarrollien en los distintos departamentos.

Ps relutivamente vencillo comprober le presién y caudal del -e

wgta, «5f come su inccuided, por medio de los informes del de-

partegnento de saiude Lo distribucién sdecusds de coua caliens

te pueda compurerse con lus normws de consumo existentes. Se -
considera cue debe ser por lo menos 1.8 galones por cada coni-

da servidg. GSe debe tener en cuents la siguiente distribuciéng
para la prepsracidn do ‘climentos se requiers un cuarto deld to -
tal. El levgdo de enseres y vajille se toms la mitad o ung = -
quinta perte ¥ la ilimoiezs genorgl de cocina y comedores otres - N O
uinte parte o menos. El resto se gusts en el lavads de munos’

y otras necesidudes higidnicas. Este consumo no es Bmdt&mo‘ﬁ'

‘l

Saah ————————
s i

Varios periodos de mayor consumo.

\
8ino que se proiongs duruiie varias horus en lis cuules ha_hri ' }
]
i

La fuonte de calor y ld capacided del tengue de ague cslieonte }
determinan lu cantided que se puede suninigtrar en is mavoris - |
de les instituciones pequefias. Ei caientumiento ripide con ve- !

e S ———

| locided elte de recuperscidn reduce snormemente ol requisito de ,"
elmccenamiento. : : /

& 351

!

Jon ung buene fuente Jde calor un tangue de 50 gglones debe ser .
suficliente cura swainistrer ejua caliente durente el perfodo de
orepsracidn, servicieo de alimentos, limpieas gensrsl, en un ser
vielo eon capecided para 100 personss. Jinembergo, la capeci =
ded de glmacenamiento, de un tanuue gque cal iente lentumente - «
tiena que 3er maver puare provasr sdecusdsmente agua pars el sue
ministro 4=l mismo nimero de personas, ys aue ldgicamente la --
valocidad da. recuparacién de la temperutura del agus seré rela-
tivumente mds lenta. Puede instalarse aigin tipo de esfuerzo

para el sistems do salantamiento ds maners de aseqgurur 01- c;!i-
nistro seguro de agus csl iente en momentos de muchs demasnda, o

- 85 -



en oczsiones especisles cugndo se roquigggm con unha tempers-
turs més alta que la de QSC GDQ.

conD aarFtesas. ho o
8l sgua celiente & ‘twpordtw-ﬂs-omﬂ‘iﬂﬁ 4stes en las tube-
rfss de un edificie puede llegsar & ser un pel igré que smenace --
le sequridad de los trebgjedores. Lus institudiones wés grandes
disponen do ggua csliente en eﬂiﬂdﬁdnmmm ‘tienen 1,
instalucién de calderas de vepor. Rupetiizios pulverisddos

5 o8 1o

Otrc ilfonaeiéa qu. se mcuitu eono«r u h rolA.un dnou

SIS e @& : & Ba s 3 3'\&0.5.

ol pypa, socges alle, infime djroctemute sohey Joe dntargen -
tu ldmionodu y tal vez ‘oohro el ticlpo que duo ° quo se
use el Qquipo neceaario. canb po}. ejenplo, laudores do ."1‘ Jv-
llas, las cuoles resultgn ca:as de xe«mploz;at. ‘Sl la dlrm o
‘relacidn eatre los c.arbonatos 0 10: sul fatos y el aoua oxct:h

la tolerancis comn mixima de 230 parte ror millén, es de’ esve-
rar tna precipitdeidn mﬂéﬁgﬂo y le acmﬂaﬂsn de depSsitos
en ol eguipo. ) - i sivin Jda% ads paks la tritass w-.

Si se proso:it}. un olor o sgbor dessgredsble, lu cslided del ca-
fé& y otres prepsreciones se verd disminfids. Si el hierro y el
mangsnese ostin sresentes en exceso, puede venir ung decolora -
cidn v quizds 14 ol toracibn én ‘el ‘sabor ‘de los sl imentos. Cual-
quier sustenclia organica presente puede consideratrse couo ame -
neza 6 La inocuided dek aguas ... e

El gobierno municipad, por lo gédefal, posev los medios pare la
eliningeidn de bisurss, eunque @R olgunos cesas, ella se censi-
dery como responsabilidad de le firme o el gstico. De todas --
manerss, las b«sur.as que no se el iminan mnc&nicgmanto se deben
remover dilriynento. ‘{usta 4@9 ,.” las climino, la b.sura ¥ los
d..perdioioa dobgn almoemrn tmporalmente en recipioﬂtcl de
metol con tapas de c!qrre anuro, en un mmrto fr!o. bion ven-

_til«do. Los rncipion"e- se deben frqqar umy bim, cnjnagru

v tratarse con vapor diurimente.

’ > v u< -
Los_ trituradorna mecinicos dn d~sr:~rdic 05 dt uso pesacb u -
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han consideredo indispensables en los mtctoa de alimentos en
gren volumen. Los despardicios tsles ou-o eortms. ho jas, tae
llos, semillas y huesos Gue queden al prmrar Lo- uunntos. -
asf como las sobras, son triturados en forma mldo en la méqui
na, ¥ se echan por ia tuberfs en vez de dejarlo en latones yas -
que se vuelve repugnante y con frecuencia son desagradaebles.

Un fuarte chorro de sgua srrastre los desperdicios pulveriszades
evitando que las caileriss se tupen. BEstss unidades se locali »
Zyh convenientemente en los sitios de mayor produccién de des -
nerdicios, como por eiemplo en dreas de preparscién de vegeta -
les y ensaladus, centro de prepsracién de alimentos y en el ..
Grea de lavado de le vajilis. En este Gitims puede ser insts -
lada come parte de la unided de limpiezg de plstos y prelavado.

Algunos administradores de servieio de slimentos prefieren .1 -
uso de recipientes pere depfuito de desperdicios de sobras y -
traneporturlos después ¢ un sitio determinedo pars la triturs e

cidn necdnics. G . . i &

Hna'hns otrss instituciones tienen Snc{neradorec, en los cuales
38 muman cierto tipo de basuras, como son los platos de eartéa.
cartones de lache vy aupe e de c&rtdn o medqm.

=

En lo miquine eléctrice tritntudoru de “tas y botouaa tcdm-
_aprecighienente el voluaen de ess tipo de busures.

La estructurs misms del edificio debe fucliitar este servicio.
Ello significs que los pisos deben ser lisos, sin grietas, pu-
ra facilitar el dremaje facil despuds dei Lavaedo. to

Lo asencial, los desadftes o sifones adecvedemente instalados -
an al piso; la® paredes de asulejo u otres superficies lisas
facilitan la limpieza. Las superficies de medera deben limi
tarse al mfnimo, o ses sl espacio indispenseble purs el corte
de vegetales. A . 5 e

L4 eStructurs dele ssequrcr une ventil e:-c'iéri &decuade y natural
auxil isdy por equipns mecfnicos, tales como extractores, ventie
iadores, o sistemas de refrigeracidn. El nivel de temperaturas;
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que se considers como m&a aomenlmto es d. IB c « za c. dura.nto el
nrano X 18 3% a 2i .1 e durcnts- el im{om. Voon una mtacidn de
aire uproxqu- de 20 pin pot :inut"b.” L: hmd-d rﬂ.tiucad
servicie de alimentos no debe wbtopmu loa mut.- mhrisru‘ al

301.0901 .ncma d«am

A) 9L GG = BY

La ilumingcidn adecuads pmeq{ ln: i»di:pnr,nblwn l&"d
cabo los terees en que los emplesdos siantsn fatiga. Debe ast.‘r -
distribuida de tul manera gue 2o hays nﬂcha que molesten o le
cauun inconavanientes al trubnjador y que ainmalré):uc i0 cufi-
clcntmtc mtuasq mro J.oa tr,hnjcn que nqumu qrai oxactttud.
La ilwmingcién or\ G Barviis de ol lsshtes Yaria RUchieimo, PeZo «
en las dreas de trabwjo, se considers que de 30 @ 50 bujiass de po-

tencia es ung medida aconse joble.

Las instdlacionas sanitarias gdeeusdes purc los empivedos es un Ie
quisito bisico de cualquier servicio de slimentos o servicios ofi.
nes. Vgrics esledos han eleborado espeeificaciones sobre la -,q@nn”
y nimerc de iasteleciones senitaries que debon provaerse y las gque-
se estiman como nofmes satisfactories er lg préctica. Generslmen-
te se @#stipule como lo mis coavenjente incluir retretes seperacdos
para hombres y mujeres en vRa proporcidn de uav ¢ diez o Jdoce per-
80nas. Los pisos de los retretes deben ser de ceasnto © beldesin
u otro moterial no absorbente. Hsios cuurtos deben ester separs -
dos y distuntes de le zona de produccidn co alimentos, perc guar e
dande también uu limite de 45 4 60 metros. Deben estar ade
mente provisios de pgpel higiénico y ios de la&s wv ::cu, deber
ner dispositives pure serviiietes sanifarics, contigues s sstos
deben wster ies cuartos de leVesanos previstos de ogus Corriente
fria y cel iente, JeOR y papdd tOeliig © epereto de aire pera seca
do de weios.

Debe hgber tembidn sslus de descanso en todos los lugsres de trae
bajo en donde hays emplosdes més de diez mujeres y camas extras -
disponibles en ls proporcién de uny por cada diez emplesdis.
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Tanto los cuartos sanitarios como los de lavado de manos deben te-
ner pnertss que se cierren automiticswente y ventanas protegidas -
con tela metslica. Debe también proveerse guardsrropa individual
de tamailo adecuado y con ventilacidn spropiaeda para gue los empiea
dos guarden sus mpas vy articuios de uso personal ‘durcnte ias ho «
ras de trabajo. Al lado dei guardexropa debe haber un servicio de
baflo con regaderss, con aQuae fris v caliante.

Los bebederos de agus y los lavabos deben estar ubicados de modo -
que esién sccesibles paurs todos los empleados de 1y cocina. Su lo-
celizecidn no debe intorfarir con el trinsito en 4ress de produc -e
cién. ' -y

Control de insactos y roedores.

Le importencis del control de insectos y rocdores no se pueden igno
rar. No solo son de preccupecién especiel las pérdidas econdmicas
enugl es, gie sloanzeben cifres estronémices por la destruccidén de
«l imentos usade por esips plegus, 8ino también el interéds estético
y el peligro cue conlieva pars la ssiuwd y bienestar de los indivi -
duos. Ppr lo tunto ei emplesdn de un sesvicio de el imentos se cone
vierte en perte del esfuerzo conjunto de lus autoridades loceles y
estuteles pare uyndar en lg erradicscién de estas ol scas como una
medida preventivy en les progremas de sslud piblics y por otra par
te, defionde sus propios intereses. Rales, ratones, moscas, cuca-
rachgs, insectes de gremo, mosquitos de frutes y jejenes fecilitan
la trensmisién de enfemedacss como prevismenie se sedald en el --
cuadro anterior. Es osencial en cusliquier sexvicio de alimentos
trater ls eliminacién complets de infastaciones locueles y eaton -
ces mantener dentro del establecimiento Clertes condiciones por e-
las cuales tales plages seen destiuidas tun pronto couo gagnen en -
trode.en el esteblecimleates Tai progrems zeguiers ulencidn cons-
tante y vigliencia peve cdetectur los iaseios y um programs efecti
Vo puXe su destrucciédn, medienie personcl oien adiestrgdo de la -

organizecidn o de uns syonsis eXtarnsg.
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Las odificae;iones a prueba ds xqtu purg mpoubil itu la ;ntrsd:
de modoros scn la ncjo: nedid. prmnatin @ nn de mtenor al
ntvicio de .umontol libn de mdorn. Eato aiqnificu ol cie »
rre de orificios, por mquﬂo que ses eﬁ dq ua mrto dc Q. do
dibutro, fuou de las ;ubuin que u;rgn .1 odiueig uniom .-
w_mxidthw«tuea'to las paredss eon cemento & pnutmom bien las pa-
redes y los cimientos. Je conaidou que lu- rgtu pndn aultcx
vertical y horizontalmurto 92 cm. dudo une snperticio plana, al -
_cenzen 48 cm. vertical u_hqrizontalnentc eaen 15.24 mts,, o exce-
v.i ¢ ?i mts. dnatro”do 1- tierfa. Lu tr-pn © use do rqtieidu
boon chmntos que se lncluyen an el GIOQY 4l de coutrol de roedo -
res y se ut Ll izan tanto dentt- como fueryg del oﬁificio. éinﬂbar-;
P, los ruticidas i efactims .gon_tanbién los M&3 pdiqmaq: pa-
ra el hombro y los unimalez doméstiooc, .sl pues, dobcn usgrse con
cuidade y sumg preceuctsdn.

Muchas cucarachas e insectos nocivos logrun eatrer en los edifi -«
cios a traro- de los misnos elpagues de des p;odnctas quaon}ieiou
lo Qual hace muy oiﬂcu su control. Su ropzodnccién es twidn - a
prospersn en sitics escoandides, tmpl.d;a ¥ hﬁmdoo. féciles d- heo
ller en todos los servicios de alimentos. Gono modidu ptnvontivaa
para bloguesr la enirads y redunlr los litins de uoondtto de talu
1nuctos se deben tener telas notél 1a¢a en puertas y Vontanas para
alojar lus moscss, user los letones con taepes, tapar lus grietes vy
orificios de piredes y pisos recubriéndolss 1o mismno alredador de
los equivos y tuberfas y mantensy las despensas muy 1imp:gaa. Bl
uso de clertos insecticides residusles es un trgtamiento efective
‘cuando ne he)y pel igro de contaminar ios ,Limentos*ni entras gue el
“uso de insecticidas menos téxicos se I.OOO‘ili.‘lld;para ‘ff’x’iiqecién y
contucto directs. Con frecvencie lu erradicecidn cémpleta de es-
tos insectos ez r=sponsgbilidad de especialistas competentes y --

expertos on el control de insectos y roedores.
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Hutoninienho .

El p:oqnm tctal ‘de mgnteninmiento debe reflejar preocupucién por la
1s higiene como un “mode de vids®, 8i la profecia enuncisca por la

lational Sanitation Foundstion he de pesar de las pslebras o los he-
chos. lntto ios raquisitos pere el mentenimiento adecusdo de cual e
quier urvicio de sl imentos astd ‘en alaborar un programa extenso y

contimn p.ro ias comrvaeiéa. mant enimiento, rnpefoafén. y desatar
una wgru inplacubio eonfru la sueiedsd e iAsectos qus logren pcnt
trar en el odificio. - roquicrc atencidn diaria pera infeler y - -
untemx en aocién este p.l«m. Ta oz‘q‘n’iiéﬁciéd ddl’brnn puede eXpree
surn por medio d. iistu de rqmméml idacles y‘n sesn diariu. se -
nanalas v ocasionalos, estan listas pueden wdmgs convartirse en JTas
ho jas de trabaje de los qnplomba. Tembidn ©8 neceserld ol uso de «
servicies entomol 8oicos especial {zedos por lo manos una vez al lia.

con sl fin de sstuhleasr v mantaner &l control eofective de insectos
a travds do todo al edifico. La ofectividad do teles esfuerzos de «
penda da su axtensidn, regularidad y su sdainistrgcidén inteligente.

El des.muo de un siaterm ‘bien definido de nomas da trabaje en un
servicio de ‘olinentes es slt.mente desechle con sl £in de mentener a
un nivel satisfsctorio le limpieza sficiente y scondmicé. “Los Face
tores esencizles pare un sistéme de nomias ce trabajo incluyen: iase
trmentos, mmenalqa y métodos qatahaorizudos... eyl esdos motiva -
dol, edinstredas v supervisidn compatente” .

Una 9\\1; efectivy pere ia edministracidn es usar disqramas o qriﬁ-
cos con la Cerga totei o nGaers de horas v de trsbefaderse, objetos
que se deben Limpiox, v costs per sarfads determinids (dfa, mes vy
afio)e Le cargs toltel du trsba s 1o determing, heets clierto punto,
le limpieza gue se ha -:?e Lener en ol dﬁp rtsmente de servicio de - -
el mantoa, al eapucio y equipo s limpiar, los mAtedes & ompl"fy el

tiempo dnstxha«h & Cddu tureu.

De estg infomnﬁian. 8@ pueden slaborax les }.oratioa Y las inctw-
cionas para ceda trabajedor. Us edleulo ,°°r"¢,?‘“,‘ﬂ,“dﬁ§.[‘.,",' que cercs -

5 & F{
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del 8% del presupuesto paras mantenimiento de higiene y sanesmiento
de un edificio piblico o8 pan suninistros y iﬂ pars uu de obrae.

a. Disefio y |b1cec16n dd aq'nlpo mayor.

Ceda pieza del equipo fijo, cuyo uso requiere contacto con los

ol imentos, debe sstar ten bien diseiiads y construfds gue lus su-
perficies en contacto con los slimentos no sesn ebsorbibies (como
el scero inoxidshie), lisss y suaves, sin bordes de uniénm, grie -
tas, pedezos saltedes, uniones visibles y esquines puntiagudas.
Todus las uniones deben ser redondeadss o arqueadas. No solauene
te lgs supsrficies gque se ponen e contscto conjos glimentos de -
ben ser de faeil limpiezs, sino gue tembién deben ser de filcil -«
aCces0 para ia limpiezs y menlenerse completgnente limpiles.

La ubicscién del equipo grende y fi jo debe terminarse con cuidado,
tomando en considerscién todos los fuctores oue afecten su uso y
cuidado eficientas. Su ubiceclén tieme aqus ser tul que facilite
la continuacién de un proceso sin interferencias innscesgrias. 8s
degir, debe ser tal aue el tragwvajador teaga espucio para le ascti-
vidad necesgria, evitando acvidentes y derrgananientos de ligquidos.
Son necesarios espacios adeCusdos debs jo y deiras de los equipos
pesados, si éstos no estdn construivos en =l pxso o purad. con --
montajes v ansanid gdures apropiagdas.

Ons de lass princimles activid«des de lg Hational umtatioa !’oun
dstion en los Gitimes giios, uc siqo la de ayudar & estableco: not
mas de ssneeuiento definldas y uceut.d.s sobre mweterisles que n
uun en el equipo nere servicios de elimentos y su diaoﬁo. cons -
truccidn, instelecidn y mtoniniouto.’ Estes aomas se bssan en
investigaciones ciontfficu y al esfuerzo ooaperutivo de represan
tantes calificacos de las diferentes industriss involucradas y de
los profesionaies de salnd plblice. ka fundscifn tisne shore pue
blicaciones disponibles en las cusles sa define clsre y espec{fi-
camente las novmes minimas. Las normus se hen formulsdo de mutuo
acuerdo vy son adeptables & varias 20na8 dmdréficus. Hasts shora
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b.

ha habido mucha confusidn por le falta de uniformidad de las lo-
gislaciones locsles, algunes de las cuales ersn excelentes g -
bien adninistradas, mientras que ctras onn 1nﬂnuc1adn por --
le politica.

Solsmente el aguivo que cubre los requisitos puede recibir el se-
lle de aprobscién de ls National Senitation Foundation. S3e lla -
mard la atenciém sobre aigunss de dichss nomass en este tems, pe-
ro es recomendable cue cadu director de servicio de alimentos - -

tengs ecceso sl \jusgo completo de puhunaionu con ol fia d- p-
der consultar.

Cuidado del equipe.

Tode equipo usado en la pveparucidn, servicio o wlmscenemiento de
sl imentos debe conservalse en buenss condicionss pefe esegulal su
sanegmiento y ayuder o evitar que ea ios al imentos se desarrolle
ssbores desaQredebles. Ume recomendacidn es gque todas lss vesi -
Jas y utensiilos se lgven cuidadosamente cgde vez gue se usen.
Cierto equipo P’“ que se vtiliza muy pooo en ia produceién de
comides y rajo condiciones que no fevorecen is contemingciém, - <
puade hecesitar solo une limpiesze disrie, la limpieza completa e
higienizacidn riguross del equipe fijo mas aiffcil pero tan nece-
ssrig coio 14 limpiesa » higleaizecidn de la 'v.ajiil‘o', utensillos
y equipo wdvil. NO debe comprarse aguipo mayor si sus partes ope
rantes no son fdc!lmerite remov i bles pare | fmpiarlas. L Sa migui «
nas levadbru de vajlllas, mezcladoras, peladoras, eortedores y
abrel stas fijos son ejemnlos de equipo cue me limnia iespuls de
Su u30. Las normas para el lavado manual de v.,jill.u “daben uhut
varse en ia lmpiaza rutineria de tal aquipo.

Jistenus de lavade de Yulilias y utensillos.

Bl propdsito del levede de vajille es 1impier e Mr,;iéniznr los pla-
tos y utensillos. Esto requieri dosa épéracionoai ls primers, o

sea ol procadimients purs elimingr despsrdicios visibles, lavar - -
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con agua y detergentes; la segunda, o sea la Mg&nlmi@ o tra-

t.mimto lnqctfvricﬁriq para e;i!rin‘f ios pel 1(51‘03 m"u la saind. El

lavido de lozs en los restsursntas bl {eos debe sar v ha sido =0

matids & leves muy sstrictas. Afortinadunente purs aquelios ia -
dividues e tienan que comar fuary da e,-saa,' 52 hg dessry ‘11"5& ‘-
en 13 mante de prontefiries 'y admintetrgderas ds sarvicios de - -
alimsnts s una eonefencia gosvca 'da la nacesidid da adoptar novice
médximes de higiene v ssnoanients v se hacen ssfuorsos rxfra reajr-
se ror 1o procedinientas u!tahlﬁchba. *3 8% la 1ENGTEION 99 afue

LRdE SRaV< a1t

Lcs dos gruco 3 4o equ pc ¥ 'vtensu}.oc aue comumonto s ooxuido "-'
ren ol di scx"r al lav .rin de valilis son: .

rE( st i je ). B
8. L,0g utensilios da eo¢ina, como alias, cazuslag, tqatan. sarte
nes v darmites manchadas en la sledoracidn de comidase .. ...

b. Platos, tazas, visos, ocubiertos y otrss utensillos pard comer
y bebper, los cuales pueden directgments o indi r-etsintc"aﬁﬁr
en contacto oon ia boca 6&1 muio. ) PR il daTERe

i 1 3 7,1- % LT
£l lquJO me dni co 'k- olles y cazu J(.s 85 r::l tivumanfe c'asto-

=

st y por slle e muchos servicios de ol i'nnntes tod«v‘a eust. /

ls costumbrs del levido mcnuul_.j Sa recomiendg pare el lavado

mannael un frog.dars con tras esmpart imientss. Les sutsrids’e”
U des de salud pN fod recomiendan wus los vartederes Sara leva”
TiAs menval v de limpisas, deben tener madidas adecuddss qgne «o”

pemmitan l; cmplets inmersién’del equino y utensilios. FEL
‘La nugre pusde aflojsrse de Jos utensilios, rasnindolos ¥ lue-
‘ go suvergifndolos en un compurtimiento da L. uzlatos, lleno

de agua el ienta, hasta el womento de lavulo:. Ung vez que

-

la muogre de lsa supuﬂ‘icin ha sido removida los utansillot e
§ L AR R
lnnm con uns mluciba de detorqanto col ionte, an el prinor

‘eompartimiente; se enjmoun en al aommdo compartimionto. Qa

ra e

el enal tanto la llave dal agua comn la del de-acl- deoen --

sdaptarse da tal muners que se mant engan constante el nivel
v la tempercturs del egue ¥ on el tercer ecompartimiento se . .
higianizaen. Un sistema da provisién de agua- a ¢hoxro, - -
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fecilita la limpiess de vajillss y oilas. (GFENIERMBEERY.

Un método recomendado pare la higienizscién tante de vajilla como
de utensillos da aoau\. u por iuurﬁ&a en agus tibig con clore

en concentracidn nfnh; de 50 p.rf’ab por millén durente un minue

to por lo menos. La vajille ¥y los utensillos deben lasvarse com -
pl etamente antes del eonjuague on agug con clore si se quiere que

este sea un tratemiento antigemmicida. Otro método manual para -
lg higienizacién de vajilias y utensillos es la imnersidn de aqua
suave celiente a 77°C durcnte dos minutos o en sgus susve hirvien
do por IC sequndos.  Fe pusde auntener le Lemperatura desesds del
wQug grucias ¢ un celentador con contiol temoststico, o por estu
fas que se tienen dulrectumente debsje de los compartimentos del -
lavaplatos o por ia instaiacibén de tubos de vepor o espirales cee
rrados dentro del tanque. Ctro métods ventyjoso pere ls higienie
zacidn de utensiileos es el socwel»rion directawnte o une Qorrien-
te de vapor dentio de un gabinete carredo Jdespuds del lavapletos

dondg 3¢ lun Luvf..do Y O!U‘um}ed)- Los nmndllm linpios, c-uon-
tes deuen de,}mrso secyr al uire antas de qnerchtles an forma il -

vertida o colg‘.rlos en ganchos.

Bl lavado de lozs pusde Llevalse e Cebo @ediente =l use de mito -
dos mghuales 0 Meginigos. Ea cualguier cusc 2s importente el - -
prelavedo, © say limpisr tedoé los aletos y utensillos con chorre
de agus antes de indeisr el proceose, con ol fin de evitar purticu
las de comidsg en ol agua del lgvebo.  Un tipo comdn de ecﬂipo pa=

ra el preigvede induyes

1) e ecombinecidn de vapor ¥y agua en chorre y un eolector de - -
dssreardic les construfdo an una unided sobre la mesa de limpie-
‘a'. con ol objato de quitar & i: va)illa residucs de comida «-
sntes de colocsrly en lus censstus paru iniecler ¢l proceso de

lmv Qd\”l . . O RT rol ad

2) Une mungusre con su boquills correspondiente, sobre el laveplae
108 puro rocier la Vejilie cuewio esté en las canustes.



3) Un gabinete o compartimento pbr el cusl se pasan lus cahestas
con 1oza para que reciban un befio de ugus & chorro fuerte que
remuevyg las partfculags de comida antes de peserlas por ls mé-

quina liudoro.m

El gabinete o éonpéi'tminto puede ser purte de ia m&quin; -
grande de lavado, o en instsleciones mds pecuefias, ser ung --
unidad separads unids & la méquina lavadora de tal mahera que
sl agua que se use ;BQ& la mismg deltanq\n de lavado. Bl' .-
" aQua pars o1 prelavado debe estar & una temperatura de 43°C
a 60°C & Fin de faciliter que lg grasa se licue y las pertfcue
las de protefna adheridas a las s\;perficios no se coagulen. La
instal acidn y uso de prelavado eliming las partfculas de ali -
mentos en el «gua de levado, remueve ls grasa que podria faci-
diter la formacidn de espums, reduce el nimero de @njusgues --
con agus de Levado, reduce ei costo de detergentes y resulta
uNa Vajilie més limpia.
Existen en el mercado muchos tipos de miquinas lavadoras de --
vajillas, la mayerfa adecusdas paru el trabsje que deben desem
pefigr de acuerdo con su disefio. Las mdguinas grandes tienen
- tanques divididos de tal manere que el agua de lgvaedo de enjug
- gue se mantenga sepurado y ls dilucidn de agua de lavado sea -
menos rdpida.

L& instglacidn de un =guipo compl icudo, no ofrece seguridad
redl ye que ls =ficiéncis de la Mmaquine depende casi completae
mente del operador, 1. disponibilidad del suninistro udecusdo
de agus cal iente a femperaturs y presisn apropiuadas, 1.' selec-
cidn vy concentracién de detergente usado, la durezg del agua,
v el tiempo a que se someta la vajilla a tratemiento. Bg las
" m&guinas de tungue dnico que se opergh mgnuaslmente, el proc.io
de lovado estd, hastu su termingcidn, bajo el control del em -
pleado responsable y es seguido por el proceso de enjusgue, si
milsr gl anterior. Otrus migquines tienen controles sutomiti -
cos que regulen los tiempos de lavedo y enjuague. Los termdme
tros que murcan la tempersture de les agues de luvado y de - -
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enjusgue y los controles termostiticos, excepte pere el enjusque
final, shora se uwlwn como partes nonahloi d‘i iu l&qninu
: 1¢v:dorul. ‘

H.y calantccbr"l de ntuom con eantral de temperaturs necesy -
" rios perc dsr la temversturs spropiade sl wous 32 higientzacidn

‘de 82°C ya que este tempersturs en las tubsries de un edificie -
constituiri un serio peligro pars el personsl. La instalacién -
" de un di spensador alectrédnico de detergents hice posible mante -
" ner la conesntracisn Sptimg del detergente en el agus do lsvedo.
Cada una de e3tes Gyudus macliaicas es uns qai'&nt!a mra mﬂuclt

‘las variabiu dub!du! al elementn hmnam. Propi e .

S

L& Vejl‘lu suclia 59 Jabe coxoc.,r @ luq cahustas o en cﬂrms .=
: tr.mn:ri udrrus. de tol TManers Jque todus llxb superhcms de enda
,piwa es;én _BUJetus ak trmgmiemo de L.vado v muuugue. ‘oci -

llos, tazas y Vasos t'ennn Gus culocc.rse en t' T mv‘rtxda, ﬁi

-

tando @l cm:xcurioa unc sobxe otro en mc,ntnn, .u e desea WA = =

dectlvw Proceso e lavedo. Ls vuiilie llmpia »aiiente se seca

al glre licre por unROs 49 segunldes entes de guerderla ea un si -

18 Tl &%

tio pxavisto. 3

Rl scrvxcxo r*a 3alu.i mmxcu recomiendn que 1. tdnpexutuxu du -
mg ca lav\. ea por lo x.onoc de 60 C y_en lu mﬁquin.a txanl -
‘pot?gdores de tuﬂql.. u.\icc debe aer' por +0 menos do ‘71 (.. La Nse
tional uamtutwn I-;;x;uet.mn recomiende Sb c de ten.peru.t\.ra d.l -
uqu. du mvudo en 8i sipo ce mgqum‘, coa rog,‘.d-u. ; Iucuudas coa
AAel mforue estun LeS OSIMLE wCRD labliles pr.Ig J.u.. c.w;lq; ce l.‘ucb
y onj\uguo de lu» tipos de ndqu.u. un t..-.n Jue u 1\,-, :_.',,. con qu-
biorta »ctucionurh., a7 t"m ’-u agie ,u-nta, ot.*, 'n..q.u..q -'“-‘
trlnﬂpﬂrturoru y t‘.nqm un*co, rtru, .mcrqn.. trunf;pcrtc.:hr.._coﬁ
:»tanqw’a rltiples, con los nlotos mc.l ina los en ls corres Lfdns-
- mrtadom © €9 ocane stiuu, r 1 ﬁlttmo, masg ning *r_ws'ort saoYae
con tanquea mil tipies con .Los platbs an f'sma planu on ‘1 .x“c:rrea-
Los requisitos pa ra s macm‘na de tan ngue s mﬁltiplo" H-n Vujilll

eolocadn sobre 1l cnrrﬂ» en mn*nién *nclmu'in, 8o narﬂita una

ra-8L »



bueng irriqucién cads 2,5 om., con no menos de 1,65 gelones de ague
de lavado de 60 C s 71 C, la cupucidad de minutm de aguas debe
ser superior a 125 q.lonas pox minuto ¥y une b\mm pruidn en las -
boquillu pars cue .llvequo a todos los sitios.

El luvado de vajillies de loza, cristakeria y cubisrtos puede hacer- l
se en lg mismg formu, pero es preferible si es posible, someter el
cristal a un proceso de friccidn con cepillos pura que tods ld su - M
perficie se limpie completemente, lo cusl implica el uso de uns mé-

Lmin! espec ial disefiads .Mc:tg.l prop‘slto/ Se aconseje un deter e

| gente adecuado pare el lavado de cubiertos y tembién sumergirlos o

enjuggerlos sl teminar en una solueidn con propiedades humectantes

para faciliter el secudo al aire sin dejar manchas de agua. ¥l uso

dae un ggente qus seque con caracteristicas de poca formacién, de es

puma en el enjusgue higienizgdor aywis & cue sa sequen ripidamente

todos ios tipos de utensillos usados en la messg. £l slmacengmiento

del cristel limpio y cubierto en lus mismus canastillas o recipien-

tes en los cuales se hen lavedo, elimina lu posibilided de contamie

ngeidn por manipulaciéne i oy RE Ol Sl

Discutiendo el elemento tiempo como un factor en la limpiezs @ hi -
gienizacién; Mallman dice: “Pare une limpieza ofectiva, es indis <
pansable dejar suficiente tiempo pere gue le mugre se humedezcd -«
completgmente con wns solucidn detergente, seguide de lavado de «-
friccién pars remover y afleojar la mugre de tal maners que se qui-
te con sgua corriente. L& friccidn puede producirse gelpesndo les
uupbrficioi sucias con un chorro deA solncién d.t-u’qentc a alta ve-
locidad. En todos los casos el tianpo de tratumiento tiene que ser
de sutieionto durucidn para rmover toda la suciedad. Por ejemplo,
en un estudio en el cusl un ehorro d .lta Velocidad dié contra un .
blanco sncio gue estabg en movimiento, la suciedud se quité en 8 =
uqunrbs, en cbnde el blanec wres astacionario y solo la psrte su --
cia fue alcanzada por el chorro de solucidn detergente, el tiempo .
fue de 30 « 40 uqumoa para cue se limpiura completsmente y en
\ " donde el hlnnco se rocid con la misma soluc ién detergente, el - -.

Qu. de 5 minutos®. Informacién evidenéis ls importancis - .
~S§—="

0




e
del disefio del equipo pars lavedo de lozs, el arredlo de ls 1oz
" I mEquing v lu duracién del tiempo o Gue le vajills se somete b -
S tretemiento.

5« Daetergentes, ' _ : :

Los detergentes se definen como.egentes de limpieszs, a;mlv:nt,cg ; -
cualcuier sustancis que remueve de las superficies mgum_ sucio
‘o extraffo. Los emuueredos especificavente son sgua, Jjsbén, polves
‘Jubonosos, limpisdores, Acides, sclventes velitiles y wbrasivos.
Bl ugua sola tione un velor detergente, pero con mds frecincis 2s

portadore dei ogente llmpiador & lus superficies sucias. Su eficy
- Cla pera quiter 4o MUGre s avmonta Quando s ombin. ¢on ggentes
guinicos de limpiem. Los ulcuinos basicos tgles como ls soda
ciustica o la ceniza producen sgpenificacidn pero tienen pHcas e
cual idedes en la purificicidn del ugus y del enjuagre, ademfs DI
pledades corrosivas muy oltes. L% saie 16 de: Wt aéil'iéctt de soe
~ dio mejora ‘-fl poder lillp!ador vy reduce las ~ual idudes corrosivas.

: El fosfato trisddico ‘ormu wne Muera smucién limpiudom y écﬁi.
como un purificador de agua anaque ;‘tar')pxta las :mles de meqrwsio
v aslecio en forma de peifculs sobre su superficie. Ninguno de los
mencioiados tiene propiadades de enjusgue sutisfectorio y todos

son 4Aspercs pa¥s las Wmanos.

* v
————

Bl deserrollo de défamentns a b§se de xiol ift;sfuto\a 'nb’s‘ o'ffeco ‘una
anpl ig variedad de componenics da Limpian ultanento satisfacto --
rios de doade escoger. Los dupésitoa de pnl!culas formados por la

e e

precipiteciéa, el enJu;GuC pobxo y la uspereu pely las maR0s RO

————

ccnstttuysn hoy probisms ¥ le saleccién de agentos de linpieza m
de hacerse llensndo lus aecesidades part;cm.axa.: dei servicio de
alimentacidn 1nst1.ucional, por &jeapio, un producic 2SpuEOSe pare
Lavado de manos con lto poder hussctente podria Ser satisfactorie
como tald, pat?‘ 25 inacepteblle purg el l.vudo meecgnico de vajilia

\ y& que para Pato 52 neualitan pxod'actos dotermtn gue no produz-
cen espuina . ' ! Lo ds

e —————

e o

\ JR——
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El sanegmiento de un servicio de slimentos tiene que Vver especialmente
eon superficies de porceleBa, bafr>, cristel o metade Las menches uds |
comunes son lus producidas por luo seliva, dapiz lebiel, grese, cerbohi
dratos y perifculas protéicus de glimentos que nueden ser adheridaes a

ls lozy, cristaeles, cubiertos, utensiilos de coceidn, messs de trabsjo,
pisos y otras superficies. Algln otro tipe de residuc alimenticio co- \\
mo azficares, almidones, prot=inas vegeieles y snimagles o ciertus szles, \
son solubles en soua. L& sdicidn de ague caliente de un ggente humec-
tante quiteri la mayorfa de estos residuos simples. Aguellos gque son
insoiubles sl sous, teles como las gresas gnimales o vegetyles, fibra
organics o residuos de carbdn, cceite mineral, son mds diffciles de
remover. \‘ & . , *\
Para efectuur unhe limpieze coMmpi@is se hece neceselio @l uso de sbra- !

sivos o solventes.

Con objete de obtener mejores resultades gs eeonss juble el use de un o
detergente holanceads o une con une fArmul & sdaptabie de iangredienies
apropiados pare Les avues duxas y las curacteristicuas de sugiedads Las, f
 propiedgdes de los datergentes tienen gue ser tules gus remuevah com
pletaseate Ly sueciedad sin depositer ninguna susteiciy u oceésionar - -

efecto nncivo sobre la superficie luavada.

Lus tres feses bisices a<l detergente son: penetracidn, suspensién y
SR JUSGUE.  Valg Iemover la jqugre, le sclusida limpiadora tiene que pe= \
netrar enire ias sartfculas de suciadad y entre la cepa de mugre y is
suparficie s la cusl se ecdhiere. Hsgts proviedad o habil idad de redu -
eir la tonsién superficiel se venoce cowo le aecidn humectante y permi
te gue a8l aggva pemelre ei ias superficies grasosss o que repelen agua.
pera hecer posible Js remocién de mugre. Tales sgentes humectaente pue

den-ser jehones.o detergentass sintétices y la meyoris de ellos formsh
esputa répidewenta piro esta es un peco frguil.

= 2

‘L& susprnsicén e 1o muure decprendida ea la solucidn de i.vade' es me-
cesaris pers eviter nusvgnente su adherenciu s las superficles ys lae
\Vadass Les gruses derretidas tiensn que ser smulsionadds o fragmenta-

das en pertfoulas menudes, mentenides en estedo hemogéneo ey aedio do . ‘

e i
- 400 -
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Ciertos alimentos solubles en agua tales como 1 --
convierten fgcilmente en soluciones. i El proceso de dinpersi&\ dc las --
particuln de residuos ndudon y le formacidn dﬂ coioides de los ui .-
duol parciallento solubles RIS (W proteinaa se llam poptiacién (tan-
bl&n se cohocc como inhibidor o desﬂocnlucbz). Lou agentea de peptiz.-
¢i&n 'son importantes en ol control de ls fommecidn de qrum- cn uqnas -

dures, lo ectal pued- spreciarse en el gnillo de muore quc le forﬂa on e
las’ tinaa de balo familiorez y en el ctistd unpuf(ado. ’ ;

&

La soponificccién de quus con une solucién de lan;;lo liqaxamonta .lgu-
lina lyuda en el proceso de limpiezs si el jabdn formado no se precipitu
1mod1.taw>nto como Jabbn ingolublo de calcio o magnesio.

on agente emulsificador o acopludor. El Jakdn, las sales cltamente ulca-
lings y muchos productos sint8ticos no iSnicos son buenos enulsionadores.

it e g S o M-l SR

El enjuague es lo romocidn de los residuos y limpigdores con sgus elars.

Para alizar esto. efectivemente, el detergente usado pera laevaer tiene gue
hsber tenido les propiedades de penetrar y levunter la suciedad de lg --
superficie y retenerla en suspensién en el medio iimpiscor, por medio de
la emulsificacién, peptizacién, desfloculscidn, saponificacién o en soiu
cidn de maners gue el enjuague con aQua caliente clurs y limpis sea - -
efectiro.

o i
MR .

L S

lgunos de los detergentes tienen propiedudes germicidays no t&uicaes, --
fectivos en temperatures reiativamente bajas ys que su solubilided dis

minuye & medida que la temperaturs sumente. Sin embargo, el calor pre-
cipita la accidén y hace gue ls masyorfa de los detergentes sean mis - -
afectivos. Los detergentes sintéticos se clesifican de acugprdo con la®
nroduceidén de partfcuias orginices en el sgQua-con curga ekfctrica nega-
tiva o positiva o neutrgs. Los sintéticos catiénicos son fon frecuen -
cia buenos bactericidas, pero algunos tienen limitade valor detergente.
En este qi'upo se consideran los componentas custernariss. °

cos tienen con frecuencis forms liquida y son buenos humecte

T ————

\Aﬁuréntemonfe no existe un producto perfects para todos los usos.
Ls s8laccidn del detergenta mas adecusdo pure el trabajo de limpieza en
cualauier situ.cidn ~atd datermineda =n gfen medida por lo durezs del -

-‘l.m-r




S T

sgua. La sepiricidn do la ¢ad ¥ la wegnesis de 1.8 aguas durss sor me-
dio del polifosfate prodice uns snmiueidn siara mds biea guwe turbis eon

precipitados insclubies, mww

N

Miller eaplics adn mda:

'@ﬁv!mﬁh.’ las vajillas, telas, pisos o cualquisr eosg lavada con soe
lucién turbi,, teaderf s un enjusGeds dafectuoso ¥ paroeer§ opacs y --
sanchada. Lotellas Livedas €on ie solucidn seporada y limpia quodaridn
limpios sin menchs slguias  Haste las seles de hierro disweltas en - - r
agua, responsables de Jas menchos fass qua van del eolor café sl verde /\“‘/
o gris sobre le superfieie dele vajfils inadecusdsnente lsvods er u,i «
guina, les rescogen v rotienen estos polifosfatos (ecusznds so ammm

a¥ s

odomdulnmte eon m*rn ingredientes) de manars que las menchas dismi
nn;ml o ae m'*tm rnnr&ntmo"te._" Dpsqfoitanadmmtn, ies neiorelt poli
feafoms sen xm roco LO‘Sth‘OS, &1 §o coum :ra con 91 158, 'ilic::t&ld; =

¥ <~l.
il - 4 LT e

e gt w5

otros amuuras, .- f

oy by F s aladi s d o Bl « b v TR ERt s o ol - LIRS AR

Bimhum, ios component=s eotref,tos caron" stos de poiifosfetos den
mayor limpiezs. wn las veilllos vy eiimingn Ios sitics de crecimiente --
bagcteriane aucho nfs afactivanente, probando gne bien vale lg pela pe-
Oar un poge mée poy ollos.

Asf, loefectividsd grl prodrgts,wdy bisn one.al costo, dese ser el --
fuctor primerie on i selegeidn de evaiyvier componeate de limpiezas |
Lu oal idad, del- servicio ofrecido nor uae sompaiis gue yende pxbdwbs
de limpieze s un factor imrortonte cura su uee gon buaros. resultades
por ewal quier orgunizecién, Por sjemplo, un buen vendador deoe y caon
freovencisa ssie muche més scercs del funcicnguicate de variss paguines
de lavado de vajille gue ios uisnos propiaturios. 5u ldes sobre ig -
cmv*idud de cunponmtes e 1nbn usgrse e@ Fuats qmetua.mentc ﬂs Q\n -
uu mstmbr do =z ll«w.tr & calo prichas cuantitativas y cuﬂxtativu.
Tabi$n ssbe aue poner dembsiads cantided 2 tan {acfective -0 8l se
ech. ¥a ol un roco v ey miz ventsismo pere &1 qué 5u prodicte preste
el mejor serv cio posilie. By reconienda geners.mente Yue les miquinas
lavadorsa de inZa estén aquipedas con Jispensglores automiticos de de-
tezgentes, ios gua nantendrdn is scauc i o do concantrecidn edecusda.

e i0% -
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f En lugeres donde lus u«guss son dures le instelacién de um purificudor
{ se pege por si soie en poco tiempo, por io gue shorra en equipo y de-
\
|

tergents. L e P g
\l Es diffcil obtener informes exusctos sobre el costo de lavado de vaji-

| 18 por la vuriedad en el costo de mano de obra, onsts de vaiills, =< /\/
cuntidad de vsjilia rota, uso de materiasl deuﬁh.hle. durezg del m'
{ v los precedimienteos emplesdos.

wlﬂﬂ!@l opergdores usan un promedio de un cantuvo por plgtg, c:om - -
cufas on la estimgeidn de costos, con la siwiento diatrihueién- : mﬁ
\ por ngno de obra, 3% agua cal iente, 3% detergente, 12% loze y 121. cos
us induectoa. S i e e

S i \ atas stgnd

a linpiozo de equino y utonsiuos por mpdio del eguipo ultx;aénico
csti en la etap. oxporimteul, Tab;&n an estu &poca, el ufo de equi-
[ po dssechablo Va en uumonto en cicrbas tipea do uurvicio; de gl}nmtoco
/ Ambos t‘ndl'un ofoctos demsiVoa oobn lea pmﬂ?l un;;ariog. del ser-
vicio dc- alimentoa en cl futuro.

26. Sontrol saniterie.
] ol ‘-.f

‘a

% El mantenim ento de' altos u.volas de gaqcuqugm as do prmo{gucl im -
portamu en lOdul las opszouioncs de la induatxi- de servicios de .11 7

\ mentos. ﬁs mccuna une 86iide buse de ebupror'stu, esfuerzo caowr_g"-

\ tivo' @ interds por parte dei administrgdor, persenasl y oficisles de --
contrsl, purs Ilevar a eabe un programs efactive on ol senegaijento de

alimentos. Si 14 administriecidn hacuso, luam«dlaaa ohc:leles de -- i

k’ contrel tienen cue cumplirse. ;
L ]

\ La nayor parfe del personal hurn mlamente lo que cree que lc amiats- !’

",

o

\ tracidn represente y espaXa< Por otro iado, ls edainistrsecidn puede

", opersr con a@xito y sstisfaccidn busjo sus propiss noras ya estgblecis

,\ das y cunplir de sobre los requisites que puedsn exigirse por lg le <
| gislecién; de ehf le importencis de la actitud que tome lo sdministrg

-]

\\C iéﬂ .
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g | |
Los programas de gdiestrumiento como del personal & su cgrge han sid

efectives pura lograr que ambos grupos sé den cuents de la responsabi- '
lidad que les incumbe en ol senegmiento del medio ambienie de su comu-
nided. Es necesario el suministro de aguas libres de contamingeién,
buen alcanteriliaedo y eliminaci®n de busura y desperdicios. No se pue
de insistir lo suficiente en Ly necesidad de servir al imentos de uitas
cal idad que provengan de fuentes inocuas, lo que significe emplesr le-
che pasteurizads, edecusdsiente menipul «de y refrigerads, esf{ como - -

tgmbién otros productos ldcteos, carnes y aves inspeccionsdas y los --

productos de pahaderfa de una confiterfs que tengs elevadas noruas de
higiene.

El cuidado aspropiedo en ls prepsracién y servicio de slimentos signifi
“ca buﬁo: hébitos de trebajo y personsles por parte de un personsl sa-
ludshble, buona.l comidas, refrigerscidn lav.do de lozs y facil idades

de almacensmiento. Una pliants ffsica limpis es squells con edificie

y equipo 1ibres de suciedsd © insectos; buoh. ilumineciédn, vén{ila .-

eidn ordenada.

8e T"mcc.im'o ‘

.n

El me jor .Umnto. sin contaminseidn ni adultordcién, puodo voln;

se peligroso & causs de métodos in«d’teuddi de mtpﬂlncjéh. pre -
\”"ﬂ"z“' qlmcenuniento vy mamrl de sarvirlo. /

;- Por muchos eﬁos no hubo uns oficina o servicio en el oobiﬂrno fe -

| derel qgue se encargars de leos p:oblemu sanitaerios de los scﬂicioa

de wlimentos. Los esfuerzos pure vencer condiciones depiorsbles
bastynte comunes se llevaron a cabo individusimente por estados y
municipal idedes. El emplio cempo ¢ cubrir y le felta de ua patrén

legal sin duda alguna fueron responsgbles del lento deurrollo del
control legsl de lu sanidad en los servicios de ol imentos. Muchas /\/
ciudedes y condados fomuiharon ordenanzgs y lus revisaron de modo

que pudiersn vencer los numerosos problemas de regular los restau-
rantes de manera que solo sirvieran ol imentos inocuos. En 1934 el
servicio de salud pfibl ica se interesd en los problemes sanitarios
de los servicios de alimentos. Después del estudio de diferentes-
leyes existentes en los estaedos y ordensnzes que regian en las --
ciudades, el servicio elaboré un. edicién provisional de ordenan-
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violociones marcadas con(X ) deben ser expficodds y acompafiadas con recomendaciones para su correceion .
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2as, disellada pura sustentar las normas SQQitclti::Q_ldar?oqll??adal. -

Elle fue ol principio dgl presente reglsmento y c8digo del cual es

recomendado por el servicio de sslud miblica de los Estados Unidos

como patrdn pars que lo gdopten los estedos, municipios, condudos y
distritos de sslud, con &l fin de obtensr una mayor uniformided y -
un nivel més alto de excolencia en el control saniturie de “stubles
cimientos que sirven slimentos y sistam.s do cal ificecién y desecs -
lificacidn de resteurentes. ©2a le publicecidn se inciuyen lus'de -
finiciones de t&minos, procedimientos pure le menipulucién y almg-
cenguiento ds ulimentos, requisitos de refrigeracién y laevado de --
vVajilles, nomes de limpieze parXe is piaente y personal con interpre

tucién de los reglamentos.

Los municipios pucdon .d.ptgr los requerimientos para incluir re -
qlas tan deteiludaes como las que todos los alimanto. que se sirvan

_en un mostrgdor de cafoterfu tienen que estar expuestos b.jo oub;cr

R ET————

Moy

et

ta, los cubiortos paTa uso de los cliontos de unu cefetorfg. tienen
que ir .nvucltos para provonir lu propucucién dﬂ infecciones para
la manipulacidn, la leche debe venderse' nolumontc en su reci-iente
origingl y solo puede comprarse pan cubiette protectoras s

El director inteligente de un aervicio de sl imentos consideru los
beneficios cue tales medidas simificun PuTa la sulud v por consi-
guiente, hard que ellecs se cumplan cuidadosemente. Un estudio de
la forma de inspeccién recomendusds por el servicio do salud de ==

et o D it = u1

N

los BE.U'.A. ¥ apl icada en muchos estedos y municipios mostrard los
puntos que se consideran importsntes en el muntenimiento de las - {

v
o

condiciones sunitarias.

e g

Muches cutoridades loceles de sslud reslizen visitus periddicis =
de inspeccidn & cads servicio de elimentos por io wenos dos Veces

al efio v m&s frecuentemente si se originan probiemnas. | 3e puede
| tomar como modelo el form :ra:*rswmw) Y& . 4

[

b. R.cucnto bcctcrhno en la vajiuo.

La limpieza de pletos y utensillos puede comprobsrse por los

——— PP
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residuos visibles sobre superficies, o més exactemente por el re-
cuento bacteriasno determinado por lu pruebs de lg esponjillae

\

1

Las colonias de 100 o menos son aceptudus, pero squellas cue mues-
tran d= 37 & 100 coloniass indican que slge debe hucerse para mejo-
ror ia situacién. Les colonias por encima de 100 indica que los
plstos y utensiilos no eostgn limpios, por eonsiguiente los métodos
de lavado son defactuosos, que deben ser corregidos. Esgtos recuen
tos se deben real izor en formg rutineria como une medidu de seguri
ded pafa ia ;Qnt. cme usa el servicio.

¥

Seguridesde.

La nquridad puede ser considerada como parte inteqnl dcl :qneunionto
ya que el departgmento de servicios de alilcntoc de ung institncién, :
que se plenifica y oper« para .lc.nz,r el qr.& m&xilo de sanewmi-nto
debe ser, sin duda, un sitio seguro pura t_rabqux.

Sinembargo, la seguridad nuncs puede suponerse gue existe pero es rese
ponsabil idad principal tanto de la uckainistmcién como de los trabah-
dores. Las dietistul ¥ los uchinistradores de uxﬂcio de d.imontos,
conscientes do las ventajas cue tme el apl icat ;ueoidg- de s.gurid-.d
y las p&rdidea roamtantes de ¢ccid¢ntea. idouron n,pdida- Ppure mejorar
las condicionea de trnhujo b4 lubor aal ﬂplngd) pars que se mantenqgn
bajas tnaas do frncuoncin X severidud. La tass de awetidad se compu-
ta por el nfmero de dius de trabajo perdidos por accidentes y la de
frecuencia por el nfmero da lores perdides por aceidentss durunte cual
mquier perfodo dﬁfniminudo cuda une multiplicedo por un millén y el
resul tads diﬂdido por el nfmero total de horas hombre trgbajedas du e
rante cl nismo perfodo W :

| Segiin ept.di;ticqs del consejo nucionsl de seguridud iLe industris de

«limentos ocupe un luger intermedio en lg clusificecién de todas lus -

" industrigs, en términos de tasaes de severidud. 3S5in embargo, en térmie

no de teses de frecuenciss se le considers cesi dos Veces m2s wlta --
cue el promedio de ‘odas .us industrigs. . :

————————————————————— ———
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“Los accidentes no suceden, son causados” y pueden i:roveniru. El
conse jo nocional de segurided he definido un accidente como cusl - \
quier suceso repontino, inintencional, en ol cual cause lesionu

o dailos a la pmpiodad.__rr“: A : \

Un accidente se ha invertido en sfmbolo de 1nofic1encia. ses humea-
no o mecanico y con frecuencia represents ung pérdida de dinero a
la inStifncién.

El individuo lesionado no solgmente pierde tiempo y salerios, sino
que tembién influye sobre los costos indirectos, como ggstos médi -
cos y seguros, costo de udiutr-mionto de nuevos empleudos, p&rdi -
des en lg produccidn, rcn.lt.cb de la inexperiencia de los nuevos
enplesdos sustitutos, costos admninistrutives para lu invutiq.o!éa
atencidn del gccidente y costo de lg pnpqr..cién y reonplalo dn
los equipos rotos o perdidos. HNo solo desde el punto de vistu hn-’

mano, sino tolbiin del oconénico, el achimstrador del aonicio de
-llntntos tiene que orqanizur y desnrrouar interés por los proco- ¥

dimientos do uanidad de su personal. ‘ e

Los pasos especificos pard el estsgblecimiento de un programa de se
gurided pueden girer slrededor de las tres “E" de seguridad que j
en inglés, corresponden a Ingenierias, educecién y ejecucién. E1
aspecto de ingenierfa se refiere a les caracteristicas de seguri -
dad del edificio del equipo y de la maners que se instala el equie
po para hacerlo mds seguro.

Los zdministragdores competentes estin constantemente stentos a los
detalles y disefos del equipo nuevo patu consequir los que ofrezcan
mgyor seguridsd a sus empleudos. '

Motores cubiertos, valvulus de seguridad @n vasijas de presidn, - - i

t

1lgves de ficil manipulacibn en urnes, protectores pera los bordes g
cortantes en las miquinas cortsdoras son ejemplos de tsles curacte ,
risticus. Jucts -» \

Un progrung de mgntenimiento de equipo con objeto de conservarlo ‘
en busnis condiciones es tumbién responsabil idad del audministrador. :
o B

e s v Cr———— .
—_— e S
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| Un estudio de las 1fnaas de trifico en las Sreas de le cocing y el ]
ccmedor; la colocacién del equipo y suministros en lugures que -- :
eviten lo mis posible el tréfieo cruzado, el arreglo del equipo N D
dentro de una unided de trabajo pars proveer la secuencias l&gica

de movimiento sin retrocesos, son parte de la fase de ingenierfias

dentro del programa de seguridad. e

-

Les educecidn pars la sequrided es un proceso interminsble, comien-
za con el estsblecimiento de normas fimes sobre lg seguridad, las
cuales tienen gue ser discutidus en el progrems de orientascidén con

cada uno de los nuevos emplesdos.

“3egurided desde el primer dfe” es un lems apropisdo pera cual --
guier organizgcidn. > , . PRBIGR I
Debido & que .‘l' segurided es purte integrgnte de cade ac‘trividqd. -
‘debe ensefiurse como un componente de todas las fuerzas y procedi =
mientos. Un programe de educacidn pere le segurided se constituye
- sobre hechos. El consejo nacional de segurided de la oficing de
~estadisticas viteles y verios consejos de seguridad de l« comuni -
dad, como tgmbién les organizaciones profesionsles y de comercio,--
pueden pbroporecionsr estadfsticas y material para le plsnificacién
, de estos programus. Los datos obtenidos de regidros sobre acciden
tes dentro de la orgshizacién, son inestimsbles. Simonds (&8) su '\,

giere que estos registros se analicen, “Ver & que se le de mayor

énfasis en el ptogtalc de seguridad. Qué clase de accidentes pasa
més en su experiencia particular? Las caidas debidas 4 biao- res- /\) L:

|

balosos? lesiones de espalda, corregibles mediusnte dispositivos
_mecdnicos e instruccidn sobre procedimientos adecuados para levene

tar cosaes pesadas? cortadas con cuchilios cuando se prepsran sli-
mentos, corregibles mediante cembios en los métodos?... obviamente,
1a adninistracién debe anal izar los infomes... buscar las causas
y hacer las correcciones indicsdas en equipo o procedimiento”.

_ Un estudio de ls neturaleza humsns y la conducta de los empleados
dentro de su wmbiente de trabajo, provee mgyor informucidn pars --
el sborsar un programc resl y significutivo de seguridude. Los in --
formes escritos de gecidentes deben incluir la clese de lesidn que

e e e S A
PU
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ha ocurrido y a quién le ocurrié, cuands sucedié, el dis, le hora y
el lugar del gecidente.

En los servicios de glimentos, la mayorfa de los accidentes se presen-
tan en las horas de mayor congestidn, cuando es diffecil cuidar al le -
sionado, encontrar reempluzo y continuar prestendo un servicio eficien
te al cliente. Egte hecho es insentivo suficiente para que el adminis
trador fomente la seguridad.

Estudios ¢ de accidentes en la industria de los servicios de alimen
tos demuestran quo las cafdas causan la mayor cantidad de gccidentes -
dursnte ls menipulacidn de alimentos, las cortsdss estén en segundo lu
gar, luego las quemudurgs v distensiones por levgntar objetos pes.dos.
Las cafdas y laé distensiones son lus que ocasionan meyor pérdida de
tiempo en el trabajo y pérdide de dinero & las institucién.

Se estima que el 0% de todos los asccidentes pueden prevenirse. Es --

responsabilided del administrador indagar las rezones, eliminer los pe-
ligros y adiestrar o los emplesdos para evitur la repeticién del mismo

asccidente. Algunos procedimientos buenos para prevenir accidentes - -

son: Algacenar en formg adecusds, mantener despejados los corredores,

buens iluminacién,. reparscidn de equipo roto, cambio de las cuerdas --

eléctricas gastadas, eliminar los cristsles y vejillas rotas.

La educacidn para ls seguridad hs de coit:lm.r cuda difa con el gdies -
tramiento en servicio de los emplesdos sobre el cuidsdo y uso adecusdo
de instrumentos y equipo. El adiestramiento en grupo sobre los procee
dimientos de prevencidn se deben continuar en el trabajo diario y lus
instrucciones sobre que huscer en caso de gccidentes.

Todo ello seri parte del programa totsl de seguridad, Las diracciones
y préctiéas en el uso de extinguidores de fuego, las cobijss contra -
llamas y otro equiro de primeros auxilios, indispensables en toda coe
cina institucional, deberdn incluirse en las reuniones sobre adiestra
miento de personal supervisor. “(99{l0-lllfddmleds) o

S — ...,
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RECOMENDACIONES

l. Hacer un estudio el personal en servicio sctivo de sus inmuni-
inoionn. aﬁputmdo la dosis que futi é .plfcam’b lo-’ re?u.r-
' ﬁzos cbrrespondinnt as.

P of . - ] PR3 - .y [ e

2. “En lai Zonas thdhicu d. nl\dim es pm&ntc Mr drogas pro-
_:'filoéticus y Ios camq cnnprobiaps h’gterlos on fom. adoc uda,
teniendo como buo lus r-omandncigne. dol servicio de salud o
los trabe jos presentados por médicos del servicio de medicina
iﬂCNu dﬂ H’oSpitui Mil itul’ anttul. -

Fams i - : 5 |
£

roeen b S s

3. Datoct.r..,n forme precoz los cesos de tuberculosis, especislmene
" te en los soldados y evitar el progreso de la snfermedad con lus
cd-ﬂlcieienu y ‘secuelas que conllav«s un di.gaastico t.rdio o

) ‘ﬁ:*\

- ,';m t{gtmgnto ineficuz. : = 4 Rty w

- A

4o Pructiédr*lo"pmhu de tuberculins & los soldgdos y efectivos g
que '?‘.gt“;'&;déﬁ(ﬁibﬂéo, Ilevahdo iina historia ¥ 3 ﬁ?ro'o'tbt‘o"r’_e
_pati;_i. p;xg vslorar cembios, que pueden ser de grun Valor #n la
sospecha de ls enfemmedud. p YumAdal ¢ )

S. Commir cn'ori‘ t‘cniu en QL micnto embiental por per-
, o 'sonal ccuficcds en Lgutuu, con el .fiq, de dar el méximo de
| seguridad al personal que vive en comunidad, con elte riesgo de
A \ ‘( ':qion!:afninugién tanto en ﬂ“!?““‘.- como en 01 agus.

x. Dlric el vglor que merece el aspecto nutricionsl de la tropa, =--
consiguiendo los servicios de nutricionistas, para elaborar un
\,.menn mejor balnaceado y & su vez control de calided, sanegniento

y conservucidn de alimentos.
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TABLA DRCOMNTENIDD
MEDICINA PFEVENTIVA

Amibiasifecccsccsccnsccccssencvssssnssessssscosssscnsee
3 Diaentorta bacilar Qoooo;oooot...oo-tooooooooooo‘o‘;..vo
EBQ&MDS’...Q....oooo‘oooooo-oooco.ooooooo.ouoooo.oo.oo
Piebre uaﬂllaooooo.oooooo.o-oounooo-ooo'o.otooooooo.
Fiebre t1f01dea cececocsscscscccsccscccscsnsansssssoce
Piebre plntifoidea..-.....-.-..-..u.u....uo.u..u
Gastroenteritis causada por salmonellaSceccscevcsceseee
TéLanoBecessessssosessssssscsssvsssscscsssossncsnsssve

Tubercul 08iBcecscscscssccsscscscsscscscsscssscssssscscss

Malaria 0 PaludismOscssesssceassosscssosssssssnesssense

SANEAMIENTO AWPIENTAL

Saministro de agua en ti'l"ﬂo-.o..ooooo'ocooo.o'oso.qoo
Tyatamiento de AFUAS NEeFYiSsvevecsscoesecsssssssssvene

L“ﬂna-..‘.............C.'.O.'....'........."....l...

Fliminacidn de basura y desperdicioSesseccscccosessccee

SANEAWIENTO Y SEGUWIDAD DT ALINENTOS

Saneamiento v seguridadeccscoescsscccossssvsssensncces
Wicrobiologfa Yy 2limentofeccccscscscsccssscnenscsssnces
‘Medidas legalem en la higiene de alimentoSececsessscee
Inspeceidn de CamMeScccssessscsessssssssssssssnsnssese
£limentos inoCUDSseecccccenccsccscssssssnsssssnssnccas
Personal encargado del manejo de a2limentoScecccscccccce
Inatal nciones #f=icas y C0UiPOCsessscenscccsrssvsscsces
Control de insectos Y 10ed0TeSesecosccsccssssssscssscen
fantenimientoscceccccccnssvcoscseseccosvcecsscocsccnnces
Sistemas de lavado de vajillas v utensillofSececccsncne
Detergentes.-............-......a.q.......-..........o
Contyol sanitaritececsccccccscecsescssscscsssinssensne
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