[image: image2.png].food safety




[image: image1.jpg]




OTROS PELIGROS

Los alimentos se consideran contaminados cuando contienen peligros naturalmente presentes en ellos o, cuando estos peligros son introducidos por los trabajadores mediante el manejo inadecuado de los alimentos. Los peligros más comunes son de origen biológico, específicamente, microorganismos. A pesar de no ser una causa común de enfermedades causadas por los alimentos, los peligros físicos y químicos también pueden hacer que un alimento no sea seguro para el consumo.

Peligros Biológicos


Una intoxicación causada por alimentos ocurre cuando una persona consume alimentos que contienen toxinas (venenos). Las toxinas biológicas pueden ser producidas por bacterias o mohos peligrosos que se encuentran en los alimentos, o pueden venir de una planta o de alimentos de mar. 

Toxinas biológicas comunes en los alimentos
	Toxina
	Fuente
	Alimento Asociado
	Prevención

	Toxina Ciguatera 
	Pescados que han comido algas que contienen la toxina. 
	Amberjack, barracuda, mero y pargo.
	La cocción no destruye la toxina; compre todo el pescado de un distribuidor aprobado. 

	Toxina

Escombroidea 
	Histamina producida por bacterias presentes en los pescados cuando son mantenidos a temperaturas inapropiadas después de ser recolectados. 
	Principalmente atún, pomátomo, caballa, barrilete y bonito; también mahi-mahi, merlín y sardinas.
	La cocción no destruye la toxina; compre todo el pescado de un distribuidor aprobado.

	Toxinas de los Mariscos
	Mariscos que han comido algunos tipos de algas que naturalmente contienen la toxina.
	Mariscos, específicamente  mejillones, almejas y vieiras.
	La cocción no destruye la toxina; compre todos los productos de un distribuidor aprobado.


Toxinas biológicas comunes en los alimentos (continuación)

	Toxina
	Fuente
	Alimento Asociado
	Prevención

	Toxina Sistémica del Pescado
	Presente naturalmente en algunos tipos de peces.
	Pez globo, morenas y carpas de agua dulce.
	La cocción no destruye la toxina; compre todo el pescado de un distribuidor aprobado.

	Toxinas Vegetales
	Presentes naturalmente en algunos tipos de plantas.
	Plantas o partes de plantas venenosas como las habas y hojas del ruibarbo.
	La cocción no destruye todas las toxinas.

	Toxinas de hongos
	Presentes naturalmente en algunos tipos de hongos.
	Variedades venenosas de hongos.
	La cocción no destruye todas las toxinas; compre los hongos silvestres de un distribuidor aprobado.


Peligros Químicos


Los peligros químicos también pueden causar intoxicaciones causadas por los alimentos. Las fuentes más comunes de peligros químicos son los metales tóxicos, productos químicos y pesticidas.

Químicos comunes que pueden contaminar los alimentos
	Químico
	Fuente
	Alimento Asociado
	Prevención

	Metales tóxicos 
	Utensilios y equipo hechos de metales potencialmente tóxicos, como el plomo, cobre, latón, zinc, antimonio, cadmio y/o metales galvanizados.
	Cualquier alimento, pero más comúnmente, alimentos con alta acidez como los tomates, pepinillos encurtidos y cítricos. El ácido de los alimentos puede causar la extracción de iones metálicos (lixiviación) al líquido del alimento. 

El agua carbonatada usada en bebidas carbonatadas es ácida y puede extraer iones de cobre de las tuberías de cobre que suministran el agua.
	· Use únicamente utensilios y equipo aprobados para uso con alimentos.

· Nunca use utensilios esmaltados. 

· Nunca use utensilios o equipo hecho de metales potencialmente tóxicos. 

· Use una válvula de contra-flujo para prevenir el reflujo de agua carbonatada a la tubería de cobre que suministra el agua.


Químicos comunes que pueden contaminar los alimentos (continuación)

	Químico
	Fuente
	Alimento Asociado
	Prevención

	Productos Químicos
	Productos de limpieza, brillo, lubricación y agentes de limpieza y desinfección. 
	Cualquier alimento que no ha sido almacenado o manejado adecuadamente puede contaminarse con productos químicos.
	· Use y guarde los productos de acuerdo con las instrucciones del fabricante. 

· Guarde los productos lejos de los alimentos, utensilios y equipo que se usan para la preparación de alimentos. Nunca use envases o dispensadores de productos químicos para contener alimentos. Si productos químicos son trasferidos a otro envase o rociador, marque claramente cada envase.

· En el equipo de la cocina o utensilios, use únicamente lubricantes y aceites aprobados para uso en la industria alimenticia.

	Pesticidas
	Productos químicos usados en las áreas de preparación y almacenamiento de alimentos para controlar plagas tales como roedores e insectos. 
	Cualquier alimento. 
	· Únicamente un profesional con licencia debe aplicar los pesticidas. 

· Cubra o guarde todos los alimentos antes de que los pesticidas sean aplicados.


Peligros Físicos 


Los peligros físicos son artículos que accidentalmente caen en la comida y que pueden causar una herida. Los siguientes son ejemplos de algunos peligros físicos comunes:

· Piedras, fragmentos de metal – pueden causar atoramiento, quebrar dientes, heridas, infecciones; pueden necesitar cirugía para ser removidos. Fuentes incluyen el campo, las instalaciones, maquinaria, cables, empleados. 

· Material de aislamiento – puede causar atoramiento; si es de asbesto, tiene consecuencias a largo plazo. Las fuentes incluyen materiales de construcción entre otros.

· Huesos – puede causar atoramiento, trauma. Fuentes incluyen el campo, material procesado en las plantas inadecuadamente.

· Plástico – puede causar atoramiento, heridas, infecciones; puede necesitar cirugía para ser removido. Fuentes incluyen el campo, materiales de empaque, paletas, empleados.

· Artículos personales – puede causar atoramiento, cortadas, quebrar dientes; pueden necesitar cirugía para ser removidos. La fuente son los empleados.

Productos Alergénicos

La alergia asociada con alimentos es una respuesta del sistema inmune contra un alimento que el cuerpo erróneamente reconoce como dañino. Una vez que el sistema inmune decide que un alimento en particular es dañino, produce anticuerpos contra él. La siguiente vez que la persona consume el alimento, el sistema inmune produce cantidades más altas de sustancias para proteger el cuerpo. Estas sustancias producen una reacción alérgica que puede afectar el sistema respiratorio, gastrointestinal, cardiovascular y la piel.


Los científicos calculan que millones de personas en Estados Unidos sufren de alergias asociadas con alimentos. Actualmente, no existe una cura contra las alergias asociadas con alimentos. La única manera de prevenir una reacción alérgica es evadir el alimento. 

A pesar de que un individuo puede ser alérgico a cualquier alimento, las frutas, verduras y carnes no son causas comunes de alergias. Los siguientes ocho alimentos son responsables del 90% de las alergias asociadas a alimentos: leche, huevo, cacahuates, nueces de árboles (nuez del nogal, marañón), pescado, mariscos, soya y trigo. 
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