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1. Informacion General

1.1. Alcance

Este documento presenta la actualizacion de la base de datos de signos y sintomas relacionados con
peligros bioldgicos y quimicos relacionados con las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) que
pueden servir de soporte a los responsables con competencias en la gestion de riesgo, para la aplicacion
de estrategias, prevenir y detectar los peligros relacionados con alimentos en la atencion de eventos y
alertas agudas de interés en salud publica y en la investigacion de brotes.

1.2. Objetivo

Actualizar la base de datos de signos y sintomas de posibles agentes etioldgicos implicados en ETA y con
base en evaluacion de riesgos.

. INSTITUTO
00 ° @ NACIONAL DE
@INSColombia @insaludcolombia Instituto Nacional de Salud de Colombia SALUD

Avenida Calle 26 # 51 - 20 [ Bogoté, Colombia « PBX: (601) 220 7700 exts. 1101 - 1214



COLOMBIA

POTENCIA DE LA B

5 ! |
VIDA

2. Introduccion

Las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA) son enfermedades provocadas por alimentos
contaminados, por la ingestibn de toxinas (de plantas o animales), por productos metabdlicos de
microorganismos en los alimentos (peligros bioldgicos) o por sustancias quimicas (peligros quimicos) que
se incorporan en forma accidental, incidental o intencional en cualquier momento, desde su produccién
hasta el consumo (1).

Esta establecido que el periodo de incubacion es el tiempo que transcurre desde la ingestion del alimento
contaminado hasta la presentacién de los primeros signos y sintomas de la enfermedad y varia de un
individuo a otro, debido a la resistencia, edad y estado nutricional, la cantidad de alimento consumida, asi
como de la patogenicidad y virulencia de la cepa o la toxicidad de la sustancia quimica en el alimento
ingerido (2).

Los signos y sintomas mas comunes tras ingerir alimentos contaminados dependen del tipo de peligro
bioldgico o quimico y del nivel de contaminacion de los alimentos. Estos van desde leves (nauseas, vomitos
y diarrea con o sin sangre) hasta debilitantes y que pueden causar la muerte (como insuficiencia renal y
hepatica, trastornos cerebrales y neuronales, paralisis, cancer) (3).

Cabe recordar que cuando no se toman las medidas de higiene necesarias durante la toda la cadena de
suministro de alimentos, estos tienen probabilidad de contaminarse y los mas susceptibles son conocidos
como alimentos de mayor riesgo (carnicos, lacteos, verduras y frutas frescas) (4). Asi mismo, ademas de
la higiene, el incumplimiento de las buenas practicas de manufactura y la contaminacién cruzada son los
factores de riesgo mas comunes que favorecen la contaminacion de los alimentos (5).

Hoy en dia, algunas ETA se consideran emergentes porque ocurren con mayor frecuencia y ocasionan
brotes epidemioldgicos en varios paises, lo que pone en evidencia la fragilidad de los programas de
prevencion y control de las ETA (1). Razén por la cual, se hace necesario actualizar frecuentemente las
bases de datos relacionadas con este tema, por medio con articulos, libros con base cientifica e informacion
de las principales instituciones de control de enfermedades a nivel mundial.

Las tablas que se presentan en este documento son un listado de peligros biolégicos y quimicos
relacionados con el periodo de incubacion, signos, sintomas y cuadros clinicos de las ETA y, ademas, se
especifican los tipos de alimentos comunmente implicados, los factores que contribuyen a los brotes y el
tipo de muestras clinicas que deben ser enviadas al laboratorio.

Las tablas aqui presentadas también se encuentran en un archivo de Excel llamado: 2023_Tablas Signos
y Sintomas.xlsx. Y esta informacion podra aportar a los referentes técnicos de vigilancia de ETA informacién
durante su actualizacion o revision de protocolos, etc.
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3. Metodologia

En primer lugar, se unificaron las celdas de signos y sintomas y se unié la informacion de factores de
riesgo en una tabla general para peligros bioldgicos y otra para peligros quimicos. Asi mismo, en dichas
tablas se incluyeron los peligros bioldgicos transmitidos por agua.

Posteriormente, la revision documental se llevd a cabo en un proceso de tres etapas. En la primera, se
revisé el contenido de las paginas web de las entidades oficiales. En la segunda, se realiz6 la busqueda
de cada tipo de peligro y se descargaron los documentos disponibles, se examiné el contenido de cada
uno de los documentos, se extrajo la informacién pertinente y se relacionaron las referencias en las
respectivas tablas. En la tercera, se realiz6 una consulta de textos fisicos para completar la informacién
de signos y sintomas y el tipo de muestra para enviar a laboratorio.

Para la busqueda sistematica de informacion se analizaron los documentos oficiales disponibles en las
paginas web de distintas autoridades sanitarias de referencia como el Centro para el Control y
Prevencion de Enfermedades (CDC), la Agencia de salud publica de Canada (PHAC, por sus siglas en
inglés), la Administracion de Alimentos y Medicamentos de Estados Unidos (FDA, por sus siglas en
inglés), la Agencia Francesa de Seguridad y Salud Alimentaria, Ambiental y Ocupacional (Anses).

Por otro lado, se realizé la revision de documentos por el buscador de Google y en bases de datos
como Web Science Scielo, ScienceDirect, Scopus, Google Scholar, PubMed, Elsevier, Institutos
Nacionales de la Salud (NIH) y ResearchGate. Dada la gran cantidad de informacion obtenida a partir
de la busqueda en Google, se establecio un filtro para rastrear los documentos publicados en los ultimos
5 afos y se revisaron unicamente los enlaces de las paginas web de las primeras 5 hojas de resultados.

Para los peligros que no se encontré informacién entre 2018 a 2023 se buscaron documentos sin filtrar
el afo. Para un total de 423 referencias entre articulos descargados en texto completo (.pdf), paginas
web de autoridades sanitarias, tesis y libros, los cuales fueron revisados y citados a lo largo de la
presente revision.

Los criterios de busqueda involucraron ademas del nombre especifico del microorganismo, en el caso
de los peligros biolégicos, y del elemento o sustancia quimica, en el caso de los peligros quimicos, las
siguientes palabras clave: alimentos, enfermedades transmitidas por alimentos, intoxicacion,
envenenamiento, brotes, sintomas, sintomatologia y muestras clinicas (en espanol, francés e inglés).
Los criterios de exclusion fueron los articulos breves, las cartas al editor y revisiones subjetivas. Y los
libros consultados en fisico fueron del area de toxicologia y bacteriologia clinica.

Para ciertos peligros transmitidos por los alimentos sigue existiendo una incertidumbre en cuanto a su
impacto clinico por lo que en la actualizacién de las tablas solo se relacionan los signos y sintomas para los
peligros bioldgicos y quimicos y demas informacién de la cual existe pruebas o estudios suficientes hasta
el afo 2023.
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4. Resultados

41.

Nombre Peligro
biolégico

Periodo de
incubacién o
latencia

Tabla de Peligros Biolégicos

Signos

Sintomas

Alimentos implicados *

Factor de Riesgo

Muestreo/pruebas

Referencia

Cefalea, nauseas,

Frotis rectales, sangre,

conducir a sepsis),
principalmente en pacientes
con sistemas inmunitarios
comprometidos

A;}Z:gg;gzztjr Diarrea, hematoquecia distensién abdominal y Agua Ingesta de agua contaminada oggzéggg'ggrzg];\ll';" (6-8)
areos lavado bronquial
Arroz y cereales, granos de oleaginosas y de tortas Malas practicas de Aspirado bronquial,
Aspergillus flavus Ictericia, depresion, diarrea Anorexia destinadas a la alimentacién animal, especias, frutos almacenamiento, Malas sangre LCR o biopsia (9-11)
secos, café, granos de cacao y productos lacteos practicas de manufactura pulmonar
Acinetobacter
spp. Calcoaceticus: Sepsis, Agua residual contaminada, Frutas y vegetales Contaminacion cruzada, malas ’
. ; N ) - . o o Orina, sangre (12-18)
(calcoaceticus, neumonia y meningitis contaminadas por el agua practicas de higiene, utensilios
Iwoffi)
Cortes de carne de vacuno, cerdo y pollo
. De3ab5dias/8a Diarrea y vémitos leves, Salchichon, pate y salami de cerdo Pescados y Malas practicas de higiene del P
Adenovirus 10 di Fiebre d 2 o) 3 o Heces o vémito (19-22)
ias iebre durante 2-3 dias mariscos personal y superficies
Agua
Diarrea aguda severa,
vomito, fiebre.
A. enteritidis: Vomitos,
anemia, sindrome hemolitico Agua, mariscos listos para el consumo minimamente
P —_— De 24 a 48 horas urémico, insuficiencia renal, Dolor abdominal, procesado, comida de mar, trucha arcoiris. Carne, Contaminacién cruzada Heces, esputo, orina, (13,19,23-39)
diarrea acuosa, fiebre leve. cefalea, nduseas mariscos (pescado, camarones, ostras), caracoles. plasma, sangre B
A. hydrophilia: Diarrea Aves de corral, productos lacteos
acuosa hasta diarrea
sanguinolenta, vémitos,
fiebre
Bacteriemia
(envenenamiento de la
sangre) o septicemia
Agrobacterium (|nfeCC|0n' grave del torrente . . Contaminacioén cruzada, malas (40)
o i sanguineo que puede Agua Frutas y verduras sin procesar o sin lavar précticas agricolas

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacion de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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Factor de Riesgo Muestreo/pruebas

Referencia

Nombre Peligro [REED
ore Fellg incubacion o Signos Sintomas Alimentos implicados *
Elcloolcy latencia

Infecciones nosocomiales,
infecciones urinarias y
respiratorias, meningitis,
bacteriemia y septicemia, y
los casos mas graves

Alcaligenes pueden provocar la muerte.
o En pacientes
A. denitrificans . . o L Sangre, esputo,
spp. Dentrificans . [gugodeprinydos e Agua, ensalada a la vinagreta, alimentos Malss pfac“.c?s h|g|§n|cas, secreciones de oido, de
- inmunocompetentes causa contaminacién ambiental, B S (9,13,23,41,42)
dentrificans spp. 5 b y congelados. Arroz y cereales . heridas, Heces. Liquido
X 5 infeccion de herida contaminacién cruzada P
ylosoxidans Lirdraica e infeccion de cefalorraquideo
A.faecalis a 9 K,
herida superficial,

infeccion vascular y, mas
raramente, abscesos
cutaneos, Ulcera vascular, un

caso pediatrico de celulitis
bacteriemia; osteomielitis
Amebas no
patégenas: . p
Entamoeba N d . ATIE t:)orlfgllzas Y I\(/jerduras"rlzru?as comafrigyla Uso de sobras Malas practicas H 43-50
[ g o producen sintomas cebollino, eneldo, perejil, cilantro, rocca de higiene eces (43-50)
Endolimax’ nané y menta, agua y alimentos infectados
lodamoeba
Meningitis eosinofilica,
encefalitis eosinofilica, Cefalea. Dolor cervical Caracoles y babosas de tierra crudos o poco Agua con larvas infectadas
Angiostrongylus 1 a3 semanas // angiostrongiliasis ocular néuseas’, Vision borrose; cocinados, gambas, camarones de agua dulce, 9 alimentos crudos o ! Sangre, biopsias, (43,51-53)
cantonensis De 14 a 16 dias Gastroenteritis, rigidez de la 9 . verduras contaminadas, moluscos, crustaceos, R . | liquido cefalorraquideo ’
o diplopia ; . : insuficientemente cocinados
nuca y espalda, fiebre, erizos, cangrejos, langostinos
vomito
. R En la forma invasiva
Forma invasiva: vémitos y/o dolor abdominal
diarrea, sintomas ulcerosos, naliseas Falna n’o
Anisakis spp. apendiculares, peritoneales, . L e Caballa marinada, atin, pescado crudo (por ejemplo, " - )
Pseudoterranova ta12 h./ 12has formas raras de colicos o del | "VasVa: los Peasitos sushi, sashimi, arenque, ceviche) Sardina, salmén Materig pnmaitlzontamlnad‘e’a, Heces (3,28,54,55)
spp. dias {leon inferior se sienten en la ! i merluz’a - s ’ ’ mala congelacion y/o coccion T
! Forma no invasiva: masas garganlta o esofago y i
abdominale§ son eliminados con
esfuerzos de tos
Biofilm en tuberias en acero
Aquabacterium Agua Biopeliculas de sistemas de distribucién de inoxidable EN14307 y (56,57)
commune agua potable europeos polietileno de densidad media
(MDPE)

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacién de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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Nombre Peligro
Biolégico

Periodo de
incubacién o
latencia

Signos

Diarrea, fiebre, meteorismo,
vomito (esto sucede en
parasitismo intenso),
Obstruccion intestinal en
nifos, ausencia de
evacuaciones intestinales y
masa abdominal palpable,
invasion del colédoco con
obstruccién biliar,
Granulomas de cuerpo
extrafio hepaticos,
colangitis, Tos,

Sintomas

Dispepsia, Dolor
abdominal difuso o tipo

Alimentos implicados *

Factor de Riesgo

Muestreo/pruebas

Referencia

gastroenteritis, carbunco

ulcera enbrazos,
manos, rostro, cuello

Iunésgsgztsies %Z ? 45 ean;%n;;g expectoracion,eosinofilia, D(i;:rl'lrce(; r;zi]s;aass Vegetales frescos, agua contaminada Contaminacién cruzada Heces (13,28,43,58-60)
manifestaciones alérgicas indi estié‘n molesti’as
tipo asmatiforme, Cuando gstrointéstinales
hay hipersensibilidad se 9
presenta el sindrome de
Loeffler: fiebre, tos
espasmadica,
expectoracion, estertores
bronquiales y sigos de
consolidacién pulmonar
Vémitos, excrecion de
lombrices vivas en las
heces
Leche cruda fresca y quesos de caprino y ovino,
Aspergillus y Nefropatia. otoomicosis Dolor sinusal, bebidas fermentadas, té herbal Jugos de fruta,
Penicillium endoft';Imitis obstruccic’);m hemoptisis, aumento yogurt, refrescos Fruta cruda como la uva, cereza, Malas practicas de Esputo, sangre,
productores de bron’ uial de secreciones la manzana almacenamiento y proceso material de biopsia (9,39,61-67)
OTA a bronquiales y la pera, fruta enlatada, arroz y cereales, agua
vegetales secos
Diarrea aguda
Astrovirus De 3 a 5 dias (Principalmente en ninos Fiebre Agua, mariscos Contaml'na.cmn qrqgaqa, malas Heces o vomito
menores de 5 afios), practicas higiénicas (19,28,68)
vomitos
Vémito, Deposiciones . .
) L Anorexia, adenopatias,
hemorragicas, ascitis, apula a menudo
2abdias/1 -7 | septicemia, muerts sino se rSripinosa ue luego Carne, leche, especias, huevos blancos, recetas
Bacillus anthracis | dias, promedio 3- trata a tiempo, Posible p gt fq 9 ! » esp 65 ! Insuficiente coccién Sangre, Heces, vomito (39,69-71)
5 dias pneumonia por sepsis, Sgyransiorimg en para bebes

cutaneo
Bacillus spp.
(Bgc1//u$ sub‘tllls, Varia segun la Gastroenteritis, peritonitis Dolor abdominal Arroz, cereales, vegetales, carne cocinada, leche Contaminacién cruzada Heces (9,12,39,61,72-75)
licheniformis, especie cruda, agua, melén
pumilus)

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacién de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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Nombre Peligro R
Biold icog incubacion o Signos Sintomas Alimentos implicados * Factor de Riesgo Muestreo/pruebas Referencia
9 latencia
Inadecuada limpieza de
Aves de corral crudas o poco cocinadas, frijol, equipos o0 equipos
Forma emetica: Gastroenteritis carnes, guisos, salsas, salsa de vainilla Si es contaminados, malas
Bacilus cereus 1-6 h, Forma Diarrea acuosa colicos abdominales, Emdet|cto eln' atrroz yl pahsta Sldes tlpodD|arre|co en | dpract(njcas &L lrylglene Heces (28,33,38,39,44,60,76-89)
diarreica:10-12h nauseas productos lacteos, leche cruda, verduras y carne | Inadecuada coccion, proceso
: Productos de cereales, natillas, albondigas, térmico o conservacion, uso
salchichas, vegetales cocidos, bienestarinas de sobras, Preparacién un
dia 0 mas, antes de servir
La mayoria de los
. : casos son
3a4diasDe5a Diarrea con moco y intomati dol A r t taminados Lech Inad d ”
B A 20 dias sangre, vémito, pérdida de asintomaticos, dolor gua, alimentos contaminados Lechuga, agua, nadecuada coccion, proceso Heces y tejidos
Balantidium coli Promedio: 14 a oS Sé conoc’en casos de tipo célico En casos animales de caza (ciervo rojo) térmico o conservacion, infectados (43,44,90-92)
16 diés P apendicitis balantidiana crénicos se pueden Ingestion de artrépodos, cereales con artrépodos contaminacion cruzada
p presentar pujo y
tenesmo, astenia
Bradyrhizobium Y\lIER (56)
liaoningense 9
. Brucelosis con sintomas
Brucella spp. De 7 8.21 dias leves o asintomatica, Sudor, Debilidad, Lacteos artificiales no pasteurizados, leche cruda | Inadecuada coccién, proceso
(B abortus, B romedio, puede p: P
melitensis’ B Zurar méle, %e 30 pérdida de peso, Cefalea, Mialgias, y derivados como queso Carne poco cocida de térmico o conservacion, Sangre, suero (28,44,78,93-98)
suis) g dias esplenomegalia y Artralgias, Escalofrios bovinos contaminacion cruzada
hepatomegalia, fiebre
Burkholderia Melioidosis, shock séptico, Dolor abdominal Agua Ingestion de agua contaminada durante el Contaminacién ambiental, Heces (39,99-101)
pseudomallei heces negras, fiebre alta bafio contaminacion cruzada !
Gy Inadecuada coccién, proceso
‘;‘V Fiebre, diarrea Dolor abdominal térmico o conservacion Malas
(Cam pl%bacter De 2 a 7 dias, (frecuentemente con moco Cefalea. Mial iaé Carne de res, pollo y embutidos, carne de cerdo, préacticas de higiene
i};ﬁ usualmente entre y sangre), vomito Anorexia’ Néugeaé Agua, Pescados y mariscos, Pollo agua, leche Inadecuada limpieza de Heces, sangre (11,19,28,38,50,78,93,102—110)
Cam lobacter 3y5 Secuelas: Sindrome de dolor rﬁuscular : cruda y derivados equipos o equipos
%"/uni) Guillain Barré, Meningitis contaminados Contaminacién
Je cruzada
Caulobacter o (56)
fusiformis 9
Caulobacter YTy (56)
henricii g
CDCE-degading (56)
bacteriru JS666 R
. o . Abslc‘eso cerebral, Frambuesas frescas, frutas frescas o . S, . (61,81,111,112)
Cladosporium Rinitis alérgica lesion pulmonar, . d | Contaminacion cruzada Raspado de lesiones
lesiones en piel minimamente procesadas, arroz y cereales

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacién de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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ore Fellg incubacion o Signos Sintomas Alimentos implicados * Factor de Riesgo Muestreo/pruebas Referencia
Elcloolcy latencia
Eosinofilia anemia En
Varia con el estados tardios: hipertension
numero de portal, ictericia, ascitis, La mayoria de los
parasitos sangrado gastrointestinal pacientes son
presentes Los superior, Hepatomegalia, asintomaticos, dolor en
sintomas Dolor epigastrico, caquexia hipocondrio
. comienzan con la En el conducto biliar, los derecho(zona del Pescado de agua dulce crudo o poco cocinado como
Clonorchis N . " . ! 3 " R L
o so— entrada de las adultos de C sinensis higado), anorexia, preparaciones de filete, "sashimi" o congee, que Contaminacion cruzada Heces (28,113,114)
larvas inmaduras provocan hiperplasia del indigestion, distension, albergan metacercarias
en el sistema biliar | epitelio del conducto biliar, En pacientes con
un mes después fibrosis periductal, ictericia, | infeccién grave: pérdida
de que las larvas agrandamiento del higado, de peso, llenura
(metacercarias) ascitis y cirrosis, y con poca Anorexia
sean ingeridas frecuencia
colangiocarcinoma
Vision borrosa, vision Ingestion de alimentos
Insuficiencia respiratoria y doble, dlﬁcultaq para \(erdyras, pimientos, carne, _pescado, mortadela, preparados con toxmas_,.
- N h tragar, alteraciones jamon crudo, charcuteria Alimentos enlatados o pH>4,6 Inadecuada coccién,
Clostridium muerte Infarto de miocardio, i~ g o
. 12-72 h s Py " oculares, debilidad conservas, especialmente verduras enlatadas en proceso térmico o Sangre, heces
botulinum pardlisis, vértigo, botulismo, " (4,19,44,60,108,115)
P . muscular, mareos, casa, pescado fermentado, papas asadas en papel conservacion Fuente de
vomitos, diarrea, fiebre Py 9 e A N . N
estrefiimiento, fatiga, de aluminio, mariscos, miel alimento no confiable Sellado
sequedad de la boca defectuoso
Preparacion un dia o mas,
antes de servir Uso de
- Enteritis, fiebre, diarrea Nauseas, dolores Carne de vacuno, aves de corral, salsas, alimentos sobras Inadecgadg coccion,
Clostridium - ; : N proceso térmico o
; 8-16 h acuosa y/o putrefacta, abdominales intensos, secos o precocinados, alimentos con abuso de A - Heces
perfringens vomitos c6licos. mareos tiempo /o temperatura conservacion Malas practicas (4,38,44,60,81,108,116)
i poy P de higiene Contaminacion
cruzada Inadecuada limpieza
de equipos o equipos
Enfermedad celiaca (CeD), . .
o trastornos relacionados con A - Agua, alimentos con gluten (trigo, centeno, cebada y . _Tr_acto resplratorl_o,
Coccidioides spp. o Diarrea del viajero ’ - ! ! Contaminacion cruzada liquido cefalorraquide, (117-120)
el gluten, enteritis agudas algunas variedades de avena) esputo
de gravedad P
Septicemia o endocarditis,
en huéspedes
inmunocompetentes
Neumonia, bacteriemia
Comanmonas{(iss) palimigiobiana, Contaminacién ambiental, . (13,121)
acidovorans bacteriemia/choque séptico, Agua & Orina, sangre, Heces
> I ! contaminacion cruzada
testosteroni meningitis purulenta y sepsis
en pacientes con
enfermedades subyacentes
como obesidad, diabetes,
alcoholismo, cancer

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacion de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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Nombre Peligro
Biolégico

Periodo de
incubacién o
latencia

Signos

Sintomas

Alimentos implicados *

Factor de Riesgo

Muestreo/pruebas

Referencia

Brotes de difteria En individuos
inmunocomprometidos e
inmunocompetentes:

Microbiota de la piel y la

Vias respiratorias de
pacientes con

de la fiebre Q crénica en
humanos

los de la gripe

vacas

malas practicas de higiene

Corynebacterium Bactgngmla Y sepsns,.z?rtrms Agua mucosa nasal de los seres JiEscicles adgumdas (23,122)
séptica, endocarditis, en la comunidad y
- ™ humanos
meningitis, osteomielitis, enfermedades
sinusitis, infeccion pulmonar y nosocomiales
sinovitis
Hepatitis, Neumonia, Fotofobia o .
n - . Endocarditis grave en el caso Peb”'dad’ nauseas; Leche y derivados lacteos de cabras, ovejas y Contaminacion cruzada

Coxiella burnetii 14 a 28 dias sintomas parecidos a ! ! Heces (78,123,124)

En inmunodeficientes:
desequilibrio hidroelectrolitico,
sindrome de mala absorcién En
pacientes con SIDA
diseminacién con complicacion
pulmonar, pancreatitis y cirrosis

Colicos estomacales,

ninguna (cuando la
hay: dolor abdominal,
meteorismo)

Cryptosporidium Variable: de 1 a hepatica, tos seca y sibilancias malestar estomacal, Alimentos y agua, verduras y frutas frescas, jugo
spp. 12 dias con una Diarrea (a menudo fiebre leve, dolor de frutas, leche no pasteurizada Ensalada de Mala manipulacién de Heces, biopsia (28,38,43,78,117,125-128)
(Cryptosporidium media de profusa y acuosa) Si es abdominal, cefalea, vegetales frescos con lechuga, jugos de frutas alimentos intestinal e
parvum) unos 7 dias inmunocompetentes diarrea malestar general, preparados (manzana)
generalmente acuosa, a veces nauseas Anorexia
con moco y sangre sin
leucocitos, vémitos y pérdida
de peso Sies
inmunodeficientes: diarrea
cronica
. . ! Pérdida de apetito,
Variable: de 1 a DIgl:'z?:igﬁu\?::ailee?tsgfé?sg y célicos estomacales, Frutas, verduras y agua Varios tipos de productos
Cyclosporg 14 dias con una sustandial de peso, vémitos, nauseas, fatiga Dolor fre§cos (frambuesas, albahaca y diversas Contaminacién cruzada Heces (38,43,129,130)
cayetanensis media de . o p abdominal, dolor de variedades de lechuga), ensaladas, bayas
. mas de 10 deposiciones al dia, A -
unos 7 dias deshidratacion cabeza, nauseas, importadas
anorexia, flatulencia
Diarrea. vomito Anemia La mayoria de las Pescados (perca, lucio, lota, pescado blanco,
perniciosay por deficiencia de infecciones son salmén y trucha) actiian como hospedadores
Dlphy/lobothr/ym vitamina B12 En infecciones asmto'manca’s I?olor paratemcos Mariscos de agua dulce crudos o Contaminacion cruzada,
(Diphyllobothrium | De 5 a 6 semanas masivas: obstruccion intestinal abdominal, pérdida de poco cocinados Carne y las visceras de pescado inadecuada coccion Heces (43,129,131-134)
latum) La mi r.acién de proglotides: peso Malestar fresco (sushi, sashimi, ceviche y tartar) Verduras
col?ecistitis o c%lag s ) gastrointestinal crudas contaminadas como col, rabano, pepino
9 indefinido cocobro
Las infecciones
humanas son
frecuentemente Unicas
Dlpy/!dlum De 14 a 16 dias Diarrea, pérdida de peso ITa smtomatologla o Allm’entos SeltAasios . Contaminacién cruzada Frotis rectal, heces (43,135,136)
p p
caninum digestiva es poca o Ingestion de artrépodos, cereales con artrépodos

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacion de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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Muestreo/pruebas

Referencia

Edwardsiella
iictaluri

Agua embotellada

(12)

Endoenterotoxina

De 2 a 36 horas,

Diarrea putrefacta Algunas

Calambres abdominales,

Alimentos contaminados tratados térmicamente,
carne de res o de aves cocidas, embutidos
productos carnicos, caldos, salsas y sopas (que son

Agua, alimento, ambiente en

septicemia

hidrocefalia y retraso en
el desarrollo.

manipulacion en proceso, uso
de estiércol no compostado

sangre, secreciones
respiratorias

de Clostridium promedio: 6-12 P . almacenados a temperatura ambiente), pescados general o animales Heces (28,78,131,137-139)
; veces vomito Algunas veces nauseas - .
perfringes horas de agua dulce (toxina tipo E), mariscos, leche y homeotermos como los pollos
derivados lacteos Conservas de frutas caseras y
verduras mal preparadas (Toxina tipo A y B)
Endoenterotoxina
de Vibrio cholerae Diarrea acuosa y profusa,
(01, 0139) vomito, deshidratacion Contaminacién cruzada, malas
v c{ro]erae O1: El De 1 a 3 dias grave acompanac_lg de sed, ) Dolor abdominal, Pescados y mariscos crudo;, alimentos preparados practicas agricolas, malas e (19,28,117,140-142)
clasico y El Tor colapso, reduccion de la Nauseas, tenesmo rectal | o lavados con agua contaminada, arroz y cereales s
) A ] practicas de manufactura
Que incluyen los turgencia cutanea, dedos
serotipos: Ogawa, arrugados, enoftalmos
Inaba y Hikojima
Diarrea con sangre y moco, Dolor abdominal,
Puede ser amibiasis estrefimiento, dolor
asintomatica (portadores abdominal tipo célico,
De pocos dias a sanos), amibiasis intestinal cambio en el habito
varios meses invasiva aguda y amibiasis intestinal, llenura
Usualmente: entre intestinal crénica o colitis postprandial, naduseas, Hortalizas de hojas verdes (eneldo, perejil, cilantro, . (43,60,78,143)
Entamoeba ey . o ; N . Ingesta de alimentos
a 5 2y 4 semanas amibiana no disentérica, distencion abdominal, rocca y menta) Frutas crudas, agua, leche y h Heces (28,50)
histolytica . h R % z contaminados
El periodo diarrea con heces pastosas flatulencia y derivados lacteos, verduras y agua potable
prepatente varia o liquidas y fermetadas o borborigmos, dolor a la
entre 2 y 4 dias fétidas con presencia palpacion en el marco
ocasional de moco, del colén, pujo y
ulceraciones de la mucosa tenesmo anal, dolor
visibles en la endoscopia muscular
Eriteretiasisy Ingesta de alimentos Orina, Heces
agglomerans Meningitis neonatal, ) g€ . (13,144,145)
o Agua, cascaras de huevos y ovoproductos contaminados crudos o poco secreciones
(Pantoea artritis sépticas . X -
cocidos respiratorias, sangre
agglomerans)
Voémitos, infeccién urinaria y
De 4 a 24 h1dia dlalrre_a' hemorrag|cg_ Néuseas, dolor Al|mentos secos, productos agrlcolas, especias e
Enterobacter Meningitis, Enterocolitis n . incluso leche materna extraida Platos listos .
. a 3 semanas N 5 abdominal, alteracién en X & ol - v S Hisopos rectales,
sakazakii Generalmente 1 necrotizante, Sepsis, memoria. concentracion preparado: cuajada de judias con cerdo estofado Contaminacion cruzada liquido cefalorraquideo (78,146,147)
(Cronobacter spp.) Retraso en el desarrollo, . Y Leche y derivados lacteos, en especial leche de a q
semana . y coordinacién . p
Retrasos neuroldgicos, férmula para infantes
Paralisis
Desnutricion, - . .
Abcesos cerebral, irritabilidad, ictericia, Malransa?);':ct:—gitsi:agsrlgglas, res Oi:;r:;ji;ra;teoces
Enterobacter spp neumonia, meningitis, convulsiones, Agua, hortalizas P P! ’ ’ (39,144,148,149)

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacién de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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Alimentos implicados *

Factor de Riesgo

Muestreo/pruebas

Referencia

Enterobius
vermicularis

De 2 a 4 semanas

Irritacién de la zona genital,
principalmente en nifias
vulvitis o vaginitis, invasion
apedicular coadyuvante en
casos de apendicitis

Picor repetido de la
vulva, exacerbacion por
la noche, un poco de
secreciones amarillas en
el meato urinario con
dolor urinario La
oxiuriasis es mas
frecuente en nifios que
en adultos, prurito, ligero
dolor o sensacion de
cuerpo extrafio en el
ano, en oxiuriasis
intensa

Verduras crudas contaminadas como cebolla verde

Alimentos infectados, el agua
potable y las manos

Heces, Frotis de
vegetales

(43,133,150)

Enterococci
Enterococus

Fiebre tifoidea, la
disenteria, el colera, las
enfermedades
gastrointestinales

Diarrea y la emesis

Agua

Contaminacion cruzada

Sangre, orina, Heces

(144,151,152)

Enterovirus: A
coxsackieviruses,

Varia segun el

Agua residuales y tratadas Alimentos contaminados
Mariscos, verduras crudas, preparaciones

Contaminacion ambiental,

Heces, frotis de

(0157:H7, 026,
0111, 0115,
0113)

dias Promedio 4
dias

4 afios 0 menos Puede
provocar insuficiencia renal
aguda trombocitopenia y
anemia hemolitica, colitis
hemorragica,
deshidratacion y shock

abdominal severos

germinados), alimentos frescos y listos para el
consumo y agua Bebidas
fermentadas localmente yogurt, arroz y cereales,
bienestarina, lechuga, agua, y mariscos

Malas practicas de higiene

group B Fiebre leve dad p [ A . (1563-155)
coxsackieviruses, grupo gastronémicas que contenian productos de contaminacion cruzada superficie
5 pescado
echoviruses
Manipulacién incorrecta,
. ’ contaminacion cruzada, Asociada a
EIRE S jrguahagpinaca malas practicas de enfermedad en plantas (12,156)
almacenamiento
Inadecuada limpieza de
Caracol terrestre comestible, equipos o0 equipos
pescados, mariscos, huevos y contaminados,
verduras, arroz, judias, gambas Contaminacién cruzada
Diarrea acuosa, puede congelados, fiame, carne, y shawarma, sandia, Materia prima contaminada
Eefirdi @l 1-3 dias haber vémitos, sindrome Colicos abdominales, leche fermentada, Fuente de alimento no Heces
urémico hemolitico (5-10%), nauseas naranja pelada, huevo confiable Persona infectada o (19,38,60,151,157-159)
fiebre huevo, manzana, platano Malas practicas de higiene
patatas fritas, donut, pastel de carne, del personal Inadecuado
anacardos, verduras, leche cruda, carne picada, recalentamiento, Inadecuada
agua coccion, proceso térmico o
conservacion
Diarrea acuosa seguida por
diarrea sanguinolenta,
Hematuria, Secuela: Pescado, sopa,
Escherichia coli Sindrome urémico pollo, carne de res y derivados poco cocidos
enterohemorragica De 1 a 10 dias, hemolitico, fiebre, vomito (hamburguesas), queso, leche y jugos no
o verotoxigénica usualmente 2 a 5 Mas frecuente en nifios de Dolor, tipo célico pasteurizados, frutas y verduras crudas (por ej Malas practicas agricolas Heces (28,38,76-79,117,131,159,160)

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacion de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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Escherichia coli
enteroinvasiva

Periodo de
incubacién o
latencia

De 1/2 a 3 dias

Signos

Diarrea acuosa (<10% col
moco y sangre), vomitos,

deshidratacion y shock

fiebre, colitis hemorragica,

Sintomas

n
" Dolor abdominal severo,
tenesmo, cefalea

Alimentos implicados *

Ensalada, alimentos no tratados térmicamente,
quesos frescos, bienestarinas, agua Leche y
derivados lacteos, carne de vacuno, alimentos
frescos y listos para el consumo Bebidas
fermentadas

Factor de Riesgo

Malas practicas agricolas Malas

practicas de higiene

Muestreo/pruebas

Heces o frotis rectal

Referencia

(28,77,78,123,159)

Escherichia coli
enteropatégena

De 5 a 48 horas,
promedio de 10 a
24 horas

Vomito, diarrea,
deshidratacion, shock,

colitis hemorragica, fiebre

Dolor abdominal,
nauseas, escalofrios,
cefalea, mialgias

Leche y derivados lacteos, agua y bienestarinas,
carne de vacuno, alimentos frescos y listos para el
consumo y agua contaminada Bebidas fermentadas

Malas practicas agricolas,
Malas practicas de higiene
Insuficiente coccién o
recalentamiento, falta de
refrigeracion, pH y aw alta

Heces o frotis rectal

(28,77-79,159)

Escherichia coli
enterotoxigénica

De 1/2 a 3 dias

Colitis hemorragica,
deshidratacion, shock,
astenia, adinamia, fiebre,

moco ni sangre) de

al célera, vomitos,
deshidratacion

diarrea acuosa profusa (sin

moderada a severa, similar

Dolor abdominal, astenia
y adinamia, nduseas

Leche y derivados lacteos, agua y bienestarina,
carne de vacuno, ensaladas, alimentos frescos y
listos para el consumo y agua contaminada Bebidas
fermentadas

Malas practicas de BPA, Manos

de manipuladores Insuficiente

coccion o recalentamiento, falta

de refrigeracion, pH y aw alta

Heces

(28,77,108,159)

Estrongyloides
(Strongyloides
stercoralis)-
Helminto

Los sintomas
dermatolégicos
inician
inmediatemente,
otros sintomas
aparecen a las 2
semanas Las
larvas se pueden
encontrar en las
heces aprox 3 a 4
semanas mas
tarde

Enfermedad pulmonar,
hiperinfeccion
potencialmente mortal
pacientes
inmunodeprimidos
INMUNOCOMPETENTES:
Lesiones cutaneas:
dermatitis pruriginosa,
exudacion de liqudo seroso
sindrome larve currens La
eosinofilia esta en fases
aguda y cronica, pero esta
ausente durante la
diseminacion pulmonar:
neumonitis con tos,
expectoracion, bronquitis,
gastrointestinal: vomito,
diarrea acuosa abundante
INMUNOSUPRIMIDOS:
estrongiloidiasis pulmorar
(bronquitis, disnea,
hemoptisis e intensa
expectoracion)intestinal:
diarrea vomito,
hipoproteinemia, ileo
paralitico, obstruccion
intestinal y hemorragias

En las personas
inmunocompetentes las
infecciones suelen ser
, | leves La sintomatologia
se relaciona con el
punto de invasién de los
parasitos y con la
intensidad de la
infeccionForma intestinal
crénica: dolor
epigastrico tipo punzada
o ardor, nauseas,
anorexia Pacientes
inmunodeficientes:
Invasién intestinal (dolor
abdominal, nauseas,
pérdida de peso)

Verduras de hoja verde frescas como puerro y
cebollas verdes Pescados y mariscos

Contaminacién cruzada, malas

préacticas de manufactura

Frotis rectal, heces

(131,161)

Eurotium spp.

Pescado seco, arroz y cereales

Procesamiento inadecuado,

manipulacién incorrecta,
condiciones climaticas
tropicales

(61,162)

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacién de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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Sintomas

Alimentos implicados *

Factor de Riesgo

Muestreo/pruebas

Referencia

Exoneurotoxinas
ABEYyFde
Clostridium
botulinum

De 2 horas a 12
dias Promedio: 18
a 36 horas

Voémitos, disfagia,disnea,
disartria, diplopia, Paralisis
descendente rapidamente
progresiva que involucra a los
nervios craneales que inervan
los ojos y la musculatura bulbar
seguida de las extremidades
Ptosis bilateral, reflejo nauseoso
disminuido, oftalmoparesia,
paresia facial y debilidad lingual
Dilatacion o fijacion de las
pupilas, Paralisis respiratoria,
Con frecuencia es mortal
Pardlisis muscular disfagia,
diplopia y midriasis paralitica

Sequedad de boca,
nauseas, debilidad
muscular en las
extremidades superiores e
inferiores descendente,
mareos, disfonia, fatiga, y
visién doble o borrosa
Vértigo dificultad para
deglutir, hablar y respirar,
estrefimiento, mareos,
estrefiimiento y dolor
abdominal/calambres

Alimentos empacados en el hogar, como
conservas o enlatados poco acidas, verduras,
pescado ahumado y empacado al vacio, huevos
de pescado fermentados, peces, mamiferos
marinos, pescado con visceras, mariscos, leche,
derivados lacteos, aceite de focas y ballenas
fermentada

Temperatura y el tiempo de
coccién inadecuada, la
refrigeracion y los métodos de
enlatado domésticos
inseguros Ingestion de
alimentos contaminados

Sangre, Heces, lavado
gastrico

(28,78,131,163-165)

Faecal streptococci
(Enterococcus
faecalis)

Agua, carne de vacuno fresca

Malas practicas de
manufactura, malas
condiciones de higiene

Sangre, orina, Heces

(144,158,166)

Fasciola hepatica

De 4 a 6 semanas
Se desarrolla de
parasito inmaduro

Tos, asma bronquial, urticaria

Fase aguda: hepatomegalia
dolorosa, eosinofilia, urticaria,
Tercera fase: pérdida de peso,

Dolor abdominal En
infecciones con pocos
parasitos los pacientes

pueden ser asintomaticos
La sintomatologia inicia

Fase aguda: fiebre y

sintomas digestivos.

Verduras crudas mal lavadas Plantas acuaticas

Contaminacién ambiental,
contaminacion cruzada, malas

Heces y biopsia de

(28,43,167,168)

involuntarios y déficits
sensoriales) debe pensarse en
cisticercosis Diarrea

asintomatica con sintomas
inespecificos Prurito anal

aadultoen3 a4 fiebre persistente, reacciones Segunda fase o fase SSlaltapiupsdadiigatodabaring PraCt.'C.as agrlcol_a.s, tejidos
. H = . insuficiente coccion
meses alérgicas e ictericia Fiebre, latente: generalmente es
sudoracion asintomatica, Tercera
fase: dolor hepatico, dolor
tipo célico biliar, en casos
graves anorexia
Flagelados no Frutas y hortalizas crudas como perejil, albahaca,
2 X . A . . (43,169)
patoégenos: No producen sintomas menta, berro, estragén, y cebolleta Agua y Malas practicas agricolas Heces
Chilomastix mesnili alimentos contaminados
Flagelados no ;o
atégenos: Desnupricién y refraso de| Frutas y hortalizas crudas, agua, y alimentos
7")rchogmona's crecimiento, Diarrea del viajero, Dolor abdominal y contaminaaog Y Contaminacion cruzada Heces (43,150)
L diarrea cronica, vémito
hominis
Fla\(obacter{um Enfermedad celiaquia Alergia f:utanea y Agua, trigo, cacahuate Arroz y cereales Contaminacién cruzada Sangre (9,12,13,39,170)
meningosepticum respiratoria Aves de corral
Cuando se presentan
convulsiones u otras Dolor abdominal, de 5 a
Giardia lamblia/G manlfestacmngs neur_olc_)glcas 12 Semangg Bufalos, agua contaminada, fruta, verdura, carne, Malas practicas de (28,43,131,171,172)
. L De 1 a 6 semanas (cefalea, ataxia, movimientos Habitualmente es A ) o Heces
intestinalis cerdo crudo o mal cocido Pescados y mariscos manufactura e higiene

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacion de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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9 latencia
Infecciones urinarias y otros
tipos de infecciones
nosocomiales, bacteremia, Peces (tilapia de agua dulce), aves de corral,
Hafnia alvei 4-20 dias septicemia, neumonia, Distencién abdominal carnes empacadas al vacio, leche, derivados Heces (13,78,173,174)
endoftalmitis Diarrea lacteos, quesos madurados, agua
acuosa, deshidratacion,
Fiebre, peritonitis
Ulcera péptica, linfoma del Agua y alimentos contaminados, pescados (tilapia)
o . tejido linfoide asociado a la » - gua y P P Malas practicas de Heces, jugo gastrico, (99,144,175)
Helycobacter pilori 3y7dias ", " Gastritis cronica Lacteos, carne, pescado, verduras y ensaladas, b . 4
mucosa gastrica (MALT) N g manufactura e higiene saliva
. e especialmente crudos o listos para comer
y cancer gastrico
Lasitud, inflamacién del
higado, ictericia, diarrea .. N
S Pérdida de apetito, . x i)
acuosa leve, ictericia, Bayas, agua potable, mariscos, Malas practicas de
De 10 a 50 dias acolia, hepatomegalia (no . malestar_ general; langostino, agua potable contaminada, pescados. manufactura higiene y | Heces, orina, sangre
" ! : sintomas gripales, dolor I § ¢ o . ipege - (19,60,78,81,93,108,176-178)
Hepatitis A en promedio 28 en todos los casos), Toicabasa anorexia mariscos, moluscos, frutas y verduras crudas, conservacion Fuente Prueba IgM: Anti-
dias inflamacion en el higado, p ’ g productos de panaderia, leche y derivados lacteos, de alimento no VHA
. N nauseas y dolor 3
orina oscura, fiebre En . productos crudos ensaladas confiable
abdominal
casos graves
deshidratacion
Voémitos, ictericia, acolia, Malestar general, Contaminacién
De 15 a 65 dias hepatomegalia (no en todos lasitud, anorexia, Verduras de hoja verde (lechuga), frutos del cruzada, malas Heces. orina. sangre (99,178,179)
Hepatitis E Usualmente: 35 a los casos) Alta mortalidad nauseas, dolor bosque, mariscos, carne y productos de res, cerdo practicas de higiene ! i are. T
. 1 A . ' i - suero
40 dias en mujeres embarazadas abdominal Puede ser y jabali Agua potable Transmision vertical
Fiebre asintomatica (de madre a hijo)
Hydrogenopljaga Agua (56)
palleronii
Malas practicas de
Hymeno/ep/s De 14 a 16 dias Diarrea, pérdida de peso Dolor abdpmlnal, Verduras cr’udas como lacoly el berrlo Ingestiéon de | higiene, contaminacion Heces (43,133,178,180)
(diminuta, nana) meteorismo artrépodos, cereales con artrépodos cruzada, malas
practicas agricolas
) Cuadro clinico en
Inmunocompetentes: )
P N o Inmunocompetentes:
vomito, diarrea, pérdida de A
. : By dolor abdominal, L
Isospora belli peso, hipereosinofilia . P Contaminacién
’ . Sl nauseas, meteorismo, (43,91,134)
(Cystoisospora 7 a 10 dias Inmunocomprometidos: X orexia Lechuga fresca cruzada, Malas Heces
belli) diarrea abundante acuosa ' W préacticas de higiene
duradera, vémito, pérdida Jnmunocqprometigls;
a P dolor abdominal severo,
e peso :
anorexia
Malas practicas de
higiene, contaminacion
B - Dolor abdominal, Agua, alimentos contaminados, frutas como las ambiental, malas (43,175)
Isospora spp. De 1 a5 dias Vémito . P o Heces
nauseas, meteorismo uvas y verduras practicas de
almacenamiento y
transporte
Fiebre, convulsiones, 5 . . . .
Klebsiella spp. choque séptico, infecciones | Diarrea, dolor de cabeza Agua, leche fermentada )f/ pasteurizada, yogurt, jugo Malas pr?ctlcas de Tracto rgsplratorlo y (64,99,181)
hepaticas de frutas manufactura urinario

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacién de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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9 latencia
Kurthia Agua (23)
Contaminacion q Mugstras
ambiental, formacién de resplrator!as, muestra
bio éliculas esteril, orina,
P . muestras (11,99,117,182)

obstruccién y el

iratorias, tejido

2-6 semanas para

bacteremia, parto prematuro o

presentar un cuadro

ahumado congelado

Legionella y Enfermedades respiratorias
Legionella graves, neumonias Agua
pneumophila esporadicas y epidémicas estancamientoidel flujo resp
pulmonar, suero,
de agua s
muestra clinica suero
Limnobacter A (56)
thiooxidans 9
Listeria spp. (L 3.70 dias Ab?]rgz:;;;?nstznﬁgégil;erte Dolor abdominal, Carne de vacuno cruda o mal cocida, pescados y el(;ﬁ;i?ggacéotidi;o:n Heces
seeligeri L ivanovii) g sepul ’ dolor de cabeza mariscos ¥y equip (19,183)
meningitis, fiebre el matadero
De 3 a70dias Atalgia, fiebre, vomitos, Molestias Leche cruda v no pasteurizada v sus derivados
Usualmente: 4 a ganglios linfaticos inflamados, gastrointestinales, lacteos comoyel Seso blando. yasta a bAS
21 dias 9-48 septicemia, endocarditis, cefalea, malestar, g 1. cgrdo » elatiﬁg o Inadecuada limpieza de Sanare. LCR
Wi horas para aborto espontaneo, mortalidad escalofrios Dolores ’ensrglada G Gl atég carneé . A equipos o equipos Alto exgud:ado
monocytogenes sintomas neonatal, meningitis en los musculares y esi/:ados L él?roz ’bienestaﬁ'inas cerea’Ies pH y aw, contaminacion nasofaringeo (11,19,38,77,78,108,184)
9 gastrointestinales, ancianos o bebés nauseas Las mujeres P 4 X H P g ! cruzada, tratamiento 9€eo,
. o Y. T frutas y vegetales, charcuteria lista para el r Y exudado conjuntival
inmunodeprimidos, ictericia, embarazadas pueden térmico inadecuado
consumo, carne, salsas fermentadas Pescado

tuberculosis

Diarrea, Lesiones pulmonares

enfermedad
invasiva la muerte del feto gripal leve
Bacteremia, peritonitis, Malas practicas Sangre, fuentes
Micrococcus spp. neumonia, Agua hi Pl ambientales (agua, (12,185-188)
" . 9 igiénicas :

endocarditis,meningitis suelo, plantas, aire)

Micrococcus
e Arroz y cereales (9,189)
Tos, fiebre, expectoracion Malas practicas Secreciones
Moraxella purulenta, infecciones Agua, leche, queso cottage o requesén as pre (23,190,191)
N N higiénicas humanas
respiratorias
Riesgo para
Mycobacterium peblacioneg
. . Enfermedad de Crohny la susceptibles, Leche cruda de vaca, oveja, cabra, burra, bufala y . L.
avium subespecie . " N Contaminacién cruzada Sangre, esputo (26,39,78,192)
g diabetes de tipo 1 en humanos ocasionando camello
paratuberculosis
enfermedades
autoinmunes
Lesiones pulmonares, renales,
Mycobacterium 2 210 semanas hepaticas, esplénicas, en Debilidad, dolor Leche y derivados lacteos crudos y sin pasteurizar Cultivo de (78,79,193)
bovis ganglios linfaticos en mujeres, abdominal de vaca y bufala secreciones o tejidos
fiebre, pérdida de peso
Engrosamiento de la pared Esputo, liquido de
Mycobacterium . o N B Pérdida de peso, Leche y derivados lacteos crudos y sin pasteurizar; lavado gastrico, (78,144,193)
intestinal, Ulceras intestinales, s A P
fatiga de vaca, bufala y cabra liquido
cefalorraquideo, orina
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ore Fellg incubacion o Signos Sintomas Alimentos implicados * - Muestreo/pruebas Referencia
Biolégico 3 Riesgo
latencia
» et Agua, suelo,
Confusion, coma, vémitos, Consumo de gll’qhido
5 q fiebre, rigidez de la nuca, ) agua no potable, , 117,194,195
Naegleria fowleri 91 Dolor de garganta Bebidas a base de agua 9 potab cefalorraquideo, ( )
obstruccion de las fosas contaminacion teiido cerebral
nasales ambiental ) aly
pulmonar, piel
Gastroenteritis aguda:
Aparicién repentina de vémitos, Alimentos listos para el consumo Mariscos Contaminacién
diarrea acuosa o blanda (La Nauseas, célicos (ostras crudas) pfrutas verduras. agua de cruzada, Malas
. diarrea es mas frecuente en abdominales, malestar i Y a9 préacticas de (19,60,81,93,110,131,178,196,197)
Norovirus 12 - 48 horas B T . consumo Arroz y cereales Pescados, O Heces
adultos y los vémitos en nifios), | general, escalofrios, dolor ) " higiene,
— ) 4 moluscos y mariscos, particularmente
oliguria(orina poco), fiebre (baja | muscular, dolor de cabeza oo e fvlives TN iyt Inadecuada
notificada en menos del coccién
menos del 50% de los casos)
La mayoria de las
infecciones son
asintomaticas En
infecciones moderadas:
dispepsia, dolor
Diarrea, hepatomegalia, abdominal, estrefiimiento,
desnutricion En raras En infecciones crénicas: Pescados ciprinidos crudos de agua
ocasiones: colangitis, aumenta la severidad de dulce portadores de metacercarias
. . O felineus: 2a 4 colecistitis, se puede los sintomas, infecciones enquistadas en la carne o bajo las
Opisthorchis . A n . " . - "
R ———" semanas desarrollar colangiocarcinoma por Opisthorchis felineus escamas Pescados nativos de Filipinas Contaminacion Heces (28,167)
o) felineu}; Usualmente: 1 infecciones por Opisthorchis se puede presentar: poco cocinados como la pla-ra (pescado cruzada
semana felineus: fiebre, edema facial, | artralgias, rash En la fase fermentado), pla-som (pescado agrio
linfadenopatias,eosinofilia Fase crénica se ven fermentado) y en Tailandia el sushi y en
cronica: fiebre, diarrea,ictericia incolucrados los Japon el sashimi
hepatomegalia, edema conductos pancreaticos,
dolor abdominal, mareos,
urticaria Flatulencia, dolor
epigastrico y en el
cuadrante superior
derecho, anorexia, lasitud
De 65 a 90 dias El estadlg temprano o
. . - . AP fase aguda: generalmente
desde la infeccién Invasion y migracion: diarrea, . o -
A . asintomatico Invasion y
a la oviposicion hepatoesplenomegalia, 3 o8
. h . migracion: dolor
Estadio agudo: alteraciones pulmonares y 1 e
N ; P N abdominal, tos urticaria, . . .
. Varios dias o esosinofilia fase cronica: : - Carne de animales de caza sin cocinar
Paragonimus - S . En el estadio tardio o fase . - Inadecuada (28,198)
5 varias semanas eosinofilia, expectoracién, AR Y s, como jabali Crustaceos de agua dulce i Heces, esputo
westermani PO - : cronica: fatiga, mialgia ¥ ; coccion
Estadio crénico: hemoptisis, alteraciones en la h crudos o mal cocidos como cangrejos
sintomas radiografia de toraxformaciones genera!lzada, dolog
s abdominal, tos Las
pulmonares quisticas se encuentran en - . o
. : manifestaciones clinicas
después de 3 SNC, fiebre L
son principalmente
meses
pulmonares

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacién de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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Parvibaculum erE (56)
lavamentivorans 9
Parvovirus Diarrea Dolor abdominal Mariscos, comida fria, berberechos Contaminacién cruzada Hecegsé ;?ir;fmdo (199)
Polaromonas
vacuolata Agua (56)
Rigidez de la nuca y
espalda, malestar, dolor
muscular La poliomielitis
paralitica pueden
Pardlisis, meningitis preseqiar sintom‘a§ deo
i " aséptica, fiebre, debilidad trastgrnos neyrologlcos, Leche, agua, pasteles, vgrduras y frutas frescas, Contaminacioén cruzada, Malas Heces, secreciones (28,39,178,200,201)
Poliovirus De 3 a 14 dias e o debilidad, fatiga, atrofia pollo, gambas vy otros alimentos contaminados o - a h
muscular y paralisis flacida, ar. dol I h préacticas de higiene respiratorias
diarrea. fiebre muscular, dolor muscular con heces
’ y articular, alteraciones
del suefio, intolerancia al
frio, dificultad para
respirar y tragar, y
aumento de peso
Infecciones de heridas,
IFIIES &9 ([ urinarias y sépticas
vulgaris, P Gastrogntegtis Frutas cortadas listas para el consumo Malas practicas de manufactura
mirabilis, P 2-6 horas hasta 3 enterocolitis astr’itis Fatiga, aumento de empacadas en bolsas de polietileno o vasos como e higiene, contaminacion Heces. orina
penneri) dias anemia si’n%rome ! gases intestinales ciruela, guayaba, ciruela y pifia Leche y derivados cruzada, contaminacion ’ (78,106,202)
enterotoxigénico o hemoll’tiéo urémico lacteos, carnes, aguas, frutas y vegetales ambiental, utensilios
enterohemolitico . 8 . .
insuficiencia renal, diarrea
Pseudomonas Causante de diferentes
(aeruginosa, h 5
: enfermedades infecciosas,
alcaligenes, . y .
i como tracto respiratorio, Cultivo de sangre,
f/uorl;scer;s figato urinario Trastornos Agua, carne de bovino, ovino, equino, camello. Contaminacion cruzada, Malas orina, piel, esputo,
e tracto gastrico, quemaduras ; N qua, 4 -eq i ’ . o tejidos blandos, (13,144,151,157,158,203)
maltophilia, heridas. infecciones 6seas gastrointestinales frutas, ensaladas crudas, referescos préacticas de higiene secreciones
paucimobilis, y her L . . 3
5 m " y articulares, infecciones de respiratorias
pickettii, putida, teiidos bland
stutzeri, ejidos blandosy
- bacteriemias hospitalarias
testosteroni)
Rhodoferaz Agua (56)
ferrireducens 9
Vémito, diarrea acuosa
. severa, deshidratacion, Nauseas, colicos s . ..
Rotavirus Det j’os dias /6 a acidosis metabolica abdominales, fisbre en || \-eche’y derivados |acteos Pescados, cambas y ' Contaminacién cruzada, malas (19,60,78,99,204-206)
dias Frecuente en lactantes y ocasiones SAsce précticas de higiene
ninos
Sla/monella‘ . N Nauseas, dolor . Contaminacion cruzada, Malas ! (207-209)
entérica serotipo Diarrea, fiebre aguda bd N | Pollos de engorde, carne y embutidos o de higi N Sangre, orina, Heces
Manhattan abdomina practicas de higiene

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacién de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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9 latencia
Salmonella
entérica serotipo Diarrea, heces con sangre, A Carne de vacuno, porcino, aves de corral como Malas practicas de Sangre, orina, (209-212)
et 4 De 6 a 96 horas o 5 Dolor abdominal F . P
Typhimurium tipo vomito y fiebre pollos Mariscos, frutas, verduras y embutidos higiene Heces
104
Salmonella Cefalea, escalofrios, Aves de corral como pollos, carne de vacuno, e, BrE
entérica serovar Diarrea, vomito y fiebre dolor abdominal, porcino, pescados, mariscos, embutidos, agua, Inadecuada coccion Ig-iezées : (19,212,213)
Enteritidis malestar general la leche, frutas y las verduras crudas y huevos
Salmonella Javiana Diarrea y fiebre Dolor abdominal TEMatesites Rgmzhﬁz?: de res, pollo y Contaminacion cruzada Heces (212,214,215)
Salmonelia Alimentos de origen animal, especialmente aves
Newport de corral crudas, carne cruda, huevos y sus Inadecuada coccion Heces (212,216,217)

productos

Artritis reactiva,
diarrea,vémitos, septicemia,
colitis, meningitis,
osteomielitis, pancreatitis y
sindrome reumatoide, fiebre

Dolor de cabeza, dolor

abdominal tipo célico,

Escalofrios, Nauseas,
Malestar general

6-72 h, Promedio:

Salmonella spp. 18 a 36 horas

Carne de res, cerdo, aves y sus derivados,
pescados, mariscos, leche y derivados lacteos,
arroz y cereales (bienestarina), huevos, aves de
corral, zumo sin pasteurizar, queso, frutas y
verduras, huevos y ovoproductos

Contaminacion cruzada,
malas practicas de
manufactura,
Inadecuado
almacenamiento y
proceso de conservacion
Inadecuada limpieza de
equipos, Malas practicas
de higiene del personal

Heces o frotis rectal

(28,61,77-79,93,110,131,159,217)

Dolor abdominal, astenia

y adinamia, psicosis en

Salmonella typhi Voémito, heces

Contaminacion cruzada,

flexneri, sonnei)

o conservacion Malas
practicas de higiene

. . A 9 Sangre, heces,
Salmonella De 7 a 2,8 d|a§ sanguinolentas, tos seca, a~l_gu'nos casos A gontamlnada, mariscos, et crL_Jda, |nadecqado biopsia intestinal, (11,19,28,60,117,217)
: Promedio: 14 dias ) Estrefiimiento, Nauseas, | berros, alimentos contaminados por trabajadores almacenamiento en )
paratyphi manchas rosadas, fiebre malestar general caliente orina, LCR
Escalofrios
Dolor abdominal,
Sa/mone:/la De 10 a 12 horas Diarrea, vémito, fiebre malestar general, Carne de res, cerdo, pollo y embutidos, mariscos Sangre, Heces (117,212)
typhimurium cefalea, nduseas, y agua
escalofrios
pamonela Carne de res, pollo, mariscos y embutidos Heces (212,218,219)
Weltevreden
" . h . ; Contaminacion cruzada,
Sapovirus De 2 a 6 dias Gast_roententls agudla virica, Dolor labdomlnal, Moluscos bivalvos, mariscos, Ensalada, agua, Malas practicas de Heces 0 vomito (200,220,221)
diarrea aguda, vémito escalofrios y cefaleas bollo y pollo o papa, frutas y verduras higiene
Fiebre, eritema, dolor o . .
. ocular, hinchazén Huevos poco cocinados, crudos o sin pasteurizar Malas pra'cticas de Hisopos de cascaras (9,26,145,222)
Serratia spp. Lo N . almacenamiento, malas de huevo, sangre,
periorbitaria e hipopién (pus y ovoproductos Arroz y cereales scticas de higi H .
en 10s 0jos) practicas de higiene eces, orina
Preparacién un dia o
Shl(%i/;/«z;pp- De 1a3 dias Diarrea (moco y sangre). Nauseas, fiebre, dolor Ensaladas, verduras, agua Leche y derivados mdaj’szgtrzz ?:azzrgﬁ;gzo
; dysenteriae 1 a7 P 2 ARYE. NPT lacteos, arroz y cereales, pescados y mariscos, s P Heces o frotis rectal | (28,44,46,60,78,81,93,129,131,197,221,223)
dysenteriae, dias vémito abdominal tipo célico alimentos crudos coccidén, proceso térmico

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacién de la enfermedad. Fuente
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9 latencia
Staﬁ(;:)xi)osclf; o Infecciones en piel, tejidos blandos Excremento de Secreciones de oido,
. o o, ! Agua, murciélagos, leche de oveja s faringeas, heridas, (12,18,23,39,158,159,185,224)
epidermidis, endocarditis murciélagos h
L . eces
hominis, Warneri)
Preparacion un dia o
Aparicién repentina mas, antes de servir, Uso
de nauseas, colicos Arroz, leche cruda, estofado, carnes no de sobras, fermentacion
Staphylococcus Vémitos intensosPuede haber diarrea y abdominales refrigeradas o refrigeradas inadecuadamente, defectuosa, Inadecuada Vémito, heces, frotis |
1-6 h o N, - (4,5,14,16,17,38,44,60,108,159);
aureus fiebre Adoracion ensaladas de papas y huevos, crema coccidén, proceso térmico rectales
(postracion), pastelera, mariscos, moluscos y helados o conservacion Malas
estrefiimiento practicas de higiene,
contaminacion cruzada
Elevada tasa de mortalidad Neumonia
Stenotrophomonas y las exacerbaciones agudas de la Agua, verduras de hoja verde como albahaca . Secreciones
s N H " Contaminacién cruzada X e (12,39,225)
maltophilia enfermedad pulmonar obstructiva dulce, col rizada y perejil respiratorias, sangre
cronica
Streptococcus Faringitis, vomitos, fiebre, rinorrea, a g ’ Contamlnac'lor] cruzada, Muestras faringeas, (4,226)
. A Nauseas Leche cruda y alimentos con huevo malas practicas de P
pyogenes veces erupcion cutanea higiene vomito
Dolor abdominal,
De 8 a 14 semanas astenia, adinamia,
N malestar general Los
El periodo sintomas digestivos Frutas, verduras, carne de cerdo o de vacuno
Taenia saginata prepatente en el Pérdida de peso, vomito, diarrea 9 4 ’ | o Inadecuada coccién Heces (28,43,60,227)
hombre es de 2 a 3 _ son muy cruda o mal cocida
meses lnespemflcos_
Molestia y prurito
anal
Habitualmente es
asintomatica con : . L .
- . | L . Cerdo poco cocido — infeccién por tenia adulta
Vomitos, diarrea, ataxia, movimientos sintomas e - .
. . . N e N n o . (Teniasis) Huevos de T solium— medio ”
Taenia solium De 3 a 12 semanas involuntarios y déficits sensoriales, inespecificos, prurito 3 . . Inadecuada coccién Heces
. . 3 ambiente (por ejemplo, via verduras frescas) —
pérdida de peso, gastroenteritis anal,malestar infeccion en etapa larval (Cisticercosis) (28,43,60,228,229)
general, cefalea, P PIEEES
Astenia, Adinamia,
Puede cursar sindrome
mononucledsico autolimitado: la forma La mayoria de las
ganglionar se presenta en nifios y infecciones son
adultos jovenes. Fiebre con asintomaticas
adenomegalias en cadena cervical y Cefalea, mialgia,
exantemo-ganglionar (adenomegalias y | sintomas generales Carne y visceras de diversos animales Inadecuado
De 5 a 23 dias exantema, habitualmente eritemato- como odinofagia, (cerdos, ganado, ovejas, cabras, animales de congelamiento, Biopsia de ganglios (28,43,60,78,228,230)
Toxoplasma gondii | Promedio: 10 a 13 maculo-papular) hepatomegalia astenia y la infeccion caza) Los ooquistes pueden contaminar las inadecuada coccion y Iin?éticos gangre PR EEeE
dias Hepatitis, neumonitis, aguda: escalofrio, verduras frescas y mariscos y moluscos Leche pasteurizacion, ’ 9
miocarditis, Toxoplasmosis ocular: sudoracion, anorexia y derivados lacteos contaminacion cruzada
coriorretinitis encefalitis, coriorretinitis, Es frecuente el dolor
erupcién cutanea En los huéspedes faringeo, tos,
inmunodeficientes la infeccion es grave expectoracion y
y afecta el sistema nervioso central y el artralgias
miocardio
*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacién de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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Nombre Peligro [REED
9 incubacion o Signos Sintomas Alimentos implicados * Factor de Riesgo Muestreo/pruebas Referencia

latencia

Biolégico

Vomitos y diarrea, fiebre, en
algunos casos edema de la
cara o palpebral bilateral
indoloro y de aparicion subita,
puede haber conjutivitis y
eosinofilia, ocasionalmente
urticaria y hemorragias
subungueales rubicundez
facial en especial de la zona
malar, edema palpebral y

La mayoria de los
pacientes son
asintomaticos El periodo
de estado presenta la
primera etapa o intestinal
con manifestaciones
digestivas: nauseas,
acompanfados de
debilidad, cefaleay dolor

. 9 en los musculos oculares.
. facial, tumefaccion de algunos Inadecuada temperatura de
Trichinella spiralis De 4 a 51 dias musculos, exantema Fakequndactaps o Carne de cerdo, caballo, jabali congelacion y coccion. Malas Biopsia muscular (28,43,231-233)
Promedio: 9 dias ) parasitémica dura 1-5 4 i précticas pecuari:as e

eritematomaculo-papular,
hepatitis, pericarditis,
alteraciones
electrocardiograficas (cambios
en el segmento ST-T) La
muerte puede ocurrir por
insuficiencia miocardica o de
los musculos respiratorios
entre la primera y segunda
semana o entre la cuarta y
octava semana de evolucion

semanas Cursa con fiebre
mayor de 38°C con picos
nocturnos, cefalea frontal
o supraorbitaria,
mialgias En la
convalecencia ocurre el
enquistamiento de las
larvas, contractura y
atrofia muscular alrededor
del segundo mes

Las infecciones leves son

. o . Sgnsnbmdad al pa]par g fosa a5|ntqmat|cas chilor tipo Verduras y hortalizas crudas o poco cocinadas Malas practicas agricolas, (43,47)

Trichuris trichuria De 1 a 2 meses iliaca derecha, diarrea con colico. En nifios s 3. s Heces
. . como berros, cebolleta y perejil, agua malas practicas de higiene
moco o sangre desnutridos: dolor tipo
célico, pujo y tenesmo
Infecciones pulmonares y
Tsukamurella spp. cuta'neas y meningitis, y los Infeccién alimentaria Aguaiegsaladas gejfiitas y verduras pre- Malas practicas de higiene (99,234)
mas vulnerables son los envasadas
individuos inmunodeprimidos
Turtumella pteos Agua (12)
Inadecuada refrigeracion o
Pérdida de apetito, fiebre, temperatura de conservacion,
Vilis @il Desh@ratamon, vomitos, debilidad corporal, dolor Verduras, mariscos, arroz y judias Fermentacion Qefectuosa, Heces (4,38,44,60,235)
diarrea acuosa de cabeza, malestar Fuente de alimento no
general confiable, Materia prima
contaminada
Hisopos rectales y
Diarrea aguda, fiebre muestras de Heces,
Vibrio hollisae o A ¥ Ny . . Ensalada mixta de marisco (poco cocinado) Inadecuada temperatura de hisopos de superficie
. ] 7 De 48 a 72 horas | cusantificada, vomitos, diarrea | Dolor abdominal, nduseas 3 H . -
(Grimontia hollisae) acuosa aguda v sanguinolenta picante, pescados y mariscos coccion de los utensilios de (19,236,237)
9 y 9 cocina y muestras de

alimentos, agua y hielo

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacion de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores

. INSTITUTO
NACIONAL DE
SALUD

0060

@INSColombia @insaludcolombia Instituto Nacional de Salud de Colombia

Avenida Calle 26 # 51 - 20 / Bogotd, Colombia e PBX: (601) 220 77 00 exts. 1101 - 1214



COLOMBIA
POTENCIA DE LA

VIDA

@G

Nombre Peligro
Biolégico

Periodo de
incubacién o
latencia

Signos

Sintomas

Alimentos implicados *

Factor de Riesgo

Muestreo/pruebas

Referencia

Vibrio
parahaemolyticus

De 9 a 25 horas,
hasta 3 dias
Promedio: 17 h/
4-96 h

Diarrea a veces con sangre
0 acuosa, deshidratacion,
vomitos, en raras ocasiones
enfermedad hepatica, fiebre

Parestesias, colicos
abdominales, nauseas,
dolor de cabeza

Pescados o comida de mar poco cocinados o
crudos, como los mariscos, crustaceos, pescado,
sushi, sashimi, marisco, carne de cangrejo, calamar
y erizo de mar

Malas practicas de preparacion,
Inadecuada refrigeracion o
temperatura de conservacion,

Heces

(28,38,230,238-241)

Vibrio spp (no
colera)

Varia segun la
especie

Diarrea, fiebre alta

Los sintomas de la
infeccion varian segun la
cepa

Agua, mariscos crudos o poco cocidos, pescados

Condiciones ambientales

Heces, sangre

(19,235,242)

Vibrio vulnificus

1-7 dias /16 horas

Septicemia, vémito, fiebre,
diarrea, casos tipicos con
problemas hepaticos
previos, hemorragias en la
piel, Ulceras que requieren
extirpacion quirurgica
Puede ser mortal para
personas con
enfermedades hepaticas o
sistemas inmunitarios

Astenia, Adinamia,
escalofrios, malestar
general, dolor muscular,
dolor abdominal

Comida de mar crudos o poco cocidos como
mariscos, moluscos, ostras, gambas, berberechos y
pescado, almejas crudas Verduras contaminadas

Malas practicas de preparacion

Sangre y tejido

(19,28,230,240,241)

aguda, fiebre baja

lacteos Animales de granja y de caza como
jabalies, ciervos rojos, corzos y gamos

debilitados
Virus Aichi Diarrea fhguis, ansehs anajogtiagymejilignesly Contaminacién cruzada Heces- microscopia (153,243,244)
moluscos contaminados crudos o poco cocinados electronica
Diarrea, algunas veces Cerdo y productos de cerdo curados o no (lengua,
Yersinia De a24 a36 voémito, Sindrome Dolor abdominal amigdalas, tripas), carne de res, pollo y embutidos, Contaminacién cruzada, malas Hemocultivo, heces
enterocolitica, horas Rango: 1 a pseudoapendicular y oy pescados y mariscos, leche cruda y productos o N . ’ ’ (3,19,28,60,78,79,107,245,246)
s ; . e o calambres abdominales préacticas de higiene hisopos rectales
Yersinia spp. 11 dias linfadenitis mesentérica

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacion de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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4.2.

Nombre peligro

quimico

Periodo de
presentacion de
sintomas

Tabla de Peligros Quimicos

Sintomas

Alimentos implicados *

Factor de Riesgo

Muestreo/pruebas

Referencia

Acido Kgjico

Hepatotoxicidad, toxicidad
tiroidea

Granos, alimentacion animal, salsa de soya

Malas practicas de
almacenamiento

Sangre y orina

(247-249)

Acido domoico
(toxina amnésica
de moluscos -
TAM)

48 h

Vomito. diarrea,
somnolencia, letargia, coma,
arritmias, hemiparesia,
desorientacion,
convulsiones,
desvanecimiento

Nauseas, dolor
abdominal, mareo,
cefalea

Algas, Moluscos bivalvos, Crustaceos, peces
plancténicos.

Ingesta

Sangre y orina

(19,248,250)

17-Beta-estradiol
(Hormonal)

Afecta el sistema endocrino
y reproductivo, cancer de
prostata y cancer de seno

Leche y derivados lacteos, carnes y huevos

Malas practicas veterinarias

Sangre y orina

(78,123,251-253)

Abamectina

Posibles dafios a la fertilidad
y al feto: malformaciones
(paladar hendido, cambio en
la proporcién de sexos...) en
estudios de teratogenicidad
en ratas y conejos

Leche y derivados lacteos, carnes, frutas y vegetales

Malas practicas agricolas

Heces

(123,254,255)

Acefato
(organofosforados)

Disminucién de motilidad de
espermatozoides
(infertilidad), intolerancia a la
glucosa (desarrollo de
diabetes tipo 2) aumento de
peso, posible agente
carcinégeno

Leche y derivados lacteos, fresas, pimientos y
pepinos

Malas practicas agricolas

Sangre y orina

(78,123,256)

Acido
ciclopaziénico

Toxicidad muscular, hepatica
y esplénica
Hepatoxicidad,
Degeneracion y necrosis de
varios 6rganos,
tremorgénico, baja toxicidad
oral

Queso, cereales, mani, mijo y frutos secos

Malas practicas de
almacenamiento

Sangre y orina

(248,257,258)

Acido ibotenico y
muscinol en ciertos
hongos

2a3h/De30a
60 minutos

Somnolencia y estado de
intoxicacion, confusion,
espasmos musculares,

delirio, trastornos visuales,
hepatitis tdxica, afecta SNC,
vomito

Nauseas, dolor
abdominal

Amenita muscaria, Amanita pantherina y especies
afines de hongos

Ingesta

Orina

(259)

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacion de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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Nombre peligro RO e

uim'i)cog presentacion de Signos Sintomas Alimentos implicados * Factor de Riesgo Muestreo/pruebas Referencia

q sintomas
A . De 1/2a12
Acl|do.olkada_|co y horas. . - Nauseas, dolor pr ) S . . (19,250)
dinofisistoxinas . Diarrea, vomitos " Moluscos bivalvos: Mejillones, almejas Ingesta Sangre y orina
(AO'y DTXs) Usualmente: 4 abdominal
y horas

Acido penicilinico Ne%:gﬁf;dad Maiz, frijoles secos, cereales Mﬁ?:ﬁzcg:ac:;ﬁfﬂge Sangre y orina (248,260)

Aflatoxina B1

producidas por el
género Aspergillus,

Vémito, edema pulmonar,
infiltracion tejido adiposo,
necrosis del higado

posterior aparicion de ascitis;

edema en miembros

venosa colateral
y equimosis subconjuntiva

hiporexia

cacahuete o de girasol, semilla de algodon, soja, y
subproductos cereales (germen de maiz, salvado de

especialmente A. . . )
flavus y A inferiores, hepatomegalia, arroz)
pa,asiﬁcu:s esplenomegalia, circulacion

almacenamiento

B2 éﬁl'::g;)) a1 (Aflatoxicosis aguda) Arroz y cereales (maiz), leche y productos lacteos,
(AFG1) y ’GZ Lesiones hepaticas, cacahuetes, frutos secos, semillas de oleaginosas,
N carcinoma hepatocelular, . frutas deshidratadas y especias. -~ _
ed) fiebre, ictericia con Folgriabdominal Aflatoxina B1: Algunos quesos madurados, torta de Rfl=p practicas de Sangre y orina (1,49,78,173,241,261-264)

Aflatoxina M1

Cancer, hepatotoxicidad,
interferencias
nutricionales,

inmunosupresion y
teratogénesis

Leche y derivados lacteos, leche materna

Malas practicas de
almacenamiento

Sangre y orina

(78,264-266)

Albumina sérica
bovina BSA (Bos d
6)yla
gammaglobulina
(IgG) bovina (Bos d
7)

Arritmia cardiaca
hipotensién, fiebre anafilaxis,
falla renal

Carne de ternera, res, pollo y embutidos, leche

Ingesta

Sangre y orina

(267-269)

Alcaloides del
Cornezuelo
(Ergolinas)

Ergotismo gangrenoso y
convulsivo. Vasoconstriccion
(gangrena), isquemia,
hipertension, aborto. Delirios,
alucinaciones y espasmos
musculares.

Granos (arroz), cereales (centeno) y derivados

Malas practicas de
almacenamiento

Plasma

(248,270-272)

Alcaloides del
grupo Tropano

Menos de 1 hora

Fotofobia, anisocoria,
dificultad en el hablar, delirio,
coma, infarto, mucosas
secas, vision borrosa,
alucinaciones, taquicardia y
retencion de orina

Sed anormal, mirada
distorsionada, nauseas

Cereales, legumbres y semillas oleaginosas y sus
derivados, preparaciones a base de hierbas

Contaminacion cruzada

Orina, sangre, vémito

(273,274)

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacion de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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Nombre peligro A de A A q n . . q
quimico presgntaclon Signos Sintomas Alimentos implicados * Factor de Riesgo Muestreo/pruebas Referencia
de sintomas
nervilt:))zgo(?aeﬁr:)i:zflgl o Agua y forrajes / Recipientes
Aluminio dan 4 p Leche y derivados lacteos, cacao y equipos / Contaminacion Sangre y orina (123,275-277)
afos en tejidos cruzada
neuronales
Hiper e hipotension,
sudoracion, palpitaciones,
trastornos relspiratorios y Malestar general,
Aminas Cadaverina: Dificultad r_nlgra’nas, cefalga,
Biogénicas (AB) para respirar, comezon, Ricazon efllos dids;
N Ny P problemas
(Histamina, vomito, fiebre e estomables o
tiramina, hipertension, intestinales
putrescina, Feniletilamina: Liberacion Histamina: Cef.alea Alimentos de origen animal o vegetal: Leche
cadaverina, de noradrenalina en el ) ’ y derivados lacteos (queso), vino, vegetales, Fermentacion defectuosa, .
. " . N mareo, nauseas, 0 " L, Sangre y orina (44,78,278-287)
triptamina, sistema nervioso sabor a picante Carne de res, pollo y embutidos, pescado y contaminacioén cruzada
tiramina, simpatico, aumento de la disfagia odinofag’ia productos derivados
feniletilamina presién arterial, dolor ébdominal ’
espermita vasoconstriccion y prurito cutaneo ’
y espermidina - accidentes Tiramina: Dolor He
Poliaminas) cerebrovasculares ! abéz -
Tiramina: vomitos, diarrea, al itacior{es
alergia, crisis p: p. 8 ’
hipertensivas, desérdenes migranas
respiratorios y elevada
glucosa en la sangre
Aminas
Arg?;g;ﬁ;:“(‘:::/\) Riesgo de cancer Carne de res, pollo y embutidos pArltiIao;eg?d):rs(t:::fi‘b);l Sangre y orina (225,278,288)
AHC
Amonio Dolor abdominal,
cuaternario Vomito, diarrea, cefalea, debilidad Leche y derivados lacteos Contaminacion cruzada Sangre y orina (78,269,289)
(Desinfectante) muscular
Interfiere en la secrecion
endocrina enddgena,
Anabdlicos influencia toxica y
hormonlales' cancerigena: cancer de Carne de res, pollo y embutldos. Malas précticas agricolas Sangre y orina (78,123,252,266,269,290,291)
(esteroides: mama, ovarios y prostata. Leche y derivados lacteos
progesterona) Progesterona:
Masculinizacion del feto
femenino
Arr:abollcos no Carne de res, pollo y embutidos Malas practicas agricolas Sangre y orina (252,290,292)
ormonales
Antihelminticos )
(Albendazol, Carne de res, polloy embutldos, pescado, Malas practicas veterinarias Heces, orina, saliva (78,79,289,291,293-298)
Ivermectina) leche y derivados

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacién de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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Nombre peligro

quimico

Periodo de
presentacion de
sintomas

Signos

Sintomas

Alimentos implicados *

Factor de Riesgo

Muestreo/pruebas

Referencia

Dolor abdominal,

Utensilios de hierro esmaltado,

Antiprotozoarios

Carne de res, pollo y embutidos

Malas practicas agricolas

. n De unos minutos ¢ 5 e sensacion de Alimentos y bebidas muy &cidos. X N o . (44,275,299,300)
Antimonio Diarrea y vomito, disnea . migracién en empaques y/o Voémito, heces, orina
alh ardor, nauseas, Agua P
o . contenedores plasticos
arritmias cardiacas
(291,293)

Sangre y orina

Arsénico (Metal
pesado)

Pocas horas, la
toxicidad
depende de la
solubilidad y del
tamafio de las
particulas del
compuesto
ingerido. La
muerte puede
sobrevenir en un
plazo de 24
horas, aunque el
curso habitual es
de 3 a 7 dias

Diarrea, vomitos, molestias
gastrointestinales, shock
irreversible

Sintomas cardiacos,
nauseas

Leche y derivados lacteos, granos y cereales. Vino
Carne de res, pollo y embutidos.
Agua, bienestarina, cacao

Contaminacion ambiental

Orina de 24 horas

(78,123,275-277,299,301)

Atrazina (Triazinas)

Afecta el sistema
cardiovascular y genera
problemas reproductivos.

Leche y derivados lacteos

Contaminacion ambiental, uso
de sustancias prohibidas

Sangre y orina

(78,123,302)

Eniatinas (ENNs)

y nueces), pasta de trigo duro, piensos, productos de
origen animal

almacenamiento

B2 -agonistas Carne de res, pollo y embutidos Contar_nlna_(zlon dlrgcta, Sangre y orina (293,303)
contaminacién ambiental
Cloruro de Bario:
Colicos abdominales,
Voémito, diarrea, sorde_ral, s " . . "
Bario convulsiones. falla cardiaca desyqnecnmmntg. Agua. Hidroxido de bario: Industria azucarera, frutos Contamnnaqon cru;ada, Sanare v orina (269,275,299,304)
. . y Peréxido de Bario: secos, algas y pescados, carne y derivados contaminacion ambiental grey
respiratoria o »agasyp ’ y
Dolor abdominal,
sensacion de ardor,
dolor de garganta
Bienestarina, cereales, frutos secos y frutas
Beauvericina y deshidratadas (datiles, cacahuetes, pipas de girasol Malas practicas de (173,305)

Sangre y orina

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacion de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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Nombre peligro

quimico

Periodo de
presentacion de
sintomas

Signos

Sintomas

Alimentos implicados *

Factor de Riesgo

Muestreo/pruebas

Referencia

Benzoato de
emamectina
(antiparasitario)

Sequedad de garganta,
nauseas, cefalea,
insomnio, pérdida de
apetito y mareos

Trucha, salmén, agua, soya

Contaminacién ambiental

Sangre y orina

(293,308)

Beta lactamicos

Leche y derivados lacteos, carne, aves, huevos,
miel, agua embotellada, mariscos

Malas practicas veterinarias

Sangre y orina

(78,123,307)

Irritacion de vias

disminucién de la frecuencia
respiratoria, alteraciones
cardiacas, disminucion de la
frecuencia cardiaca y
temperatura corporal

zona oral.

Sangre y orina

Borato Vomito aéreas, dolor Agua Contaminacién ambiental Sangre y orina (308,309)
abdominal, naduseas
Pérdida del control motor y
fuerte dolor muscular.
Trastornos respiratorios con
sintomas similares al asma, Nauseas, hormigueo y
Brevetoxinas (BTX) incluyenda,broncosspasmg, entumecimiento de la Pescados, moluscos Ingesta (19,248,310)

Nauseas, dolor

cardiaco lento, pérdida de la
conciencia, lesién en el
pulmén y falla respiratoria
que lleva a la muerte

trigo, hongos algas

sangre

B | . Agua, vegetales, frutas, cerdo, pescado, leche, Contaminaciéon ambiental / . (269,311-313)
romuro Vomito, coma, paralisis . 3. g Sangre y orina
abdominal huevos Malas practicas agricolas
Leche y derivados lacteos, forraje,
Cadmio De 15a 30 Vomito, diarrea, insuficiencia | Nauseas, cefalea, dolor | agua, Bienestarina, pescados (moluscos bivalvos), Equipos y utensilios, Vomito, heces, orina, (44,78,123,275,277,308,314)
minutos renal, osteomalacia abdominal papa y trigo. Arroz, Alimentos y bebidas muy acidos, contaminacion ambiental sangre
dulces duros y otros alimentos.
Carbamatos Vémito, salivaciéon anormal Leche y derivados lacteos, frutas (sandia) y A .
(Carbonyl, 30 minutos contraccién de las papilas, Dolor epigastrico vegetales frescos (cohomgro)a Carne de cerdo, de Cor:tammgqon amb]enltal, Sangre, orina (78,79,315,316)
Aldicarb) descoordinacién muscular . ) g e .Ut' & malas practicas agricolas
Cualquier alimento contaminado accidentalmente.
Respiracion rapida,
agitacion, debilidad, vomito y
ritmo cardiaco rapido.
Convulsiones, presion ) . . . .
Cianuro sanguinea baja, ritmo Mareo, cefalea, ndusea g, todoffedesalilepty contaminadg,paes’y Contaminacién ambiental Contenido gastrico o

(308,314,317)

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacion de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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Nombre peligro (AL 'de "
. [ presentacion de Signos Sintomas Alimentos implicados * Factor de Riesgo Muestreo/pruebas Referencia
q sintomas
Vomito, diarrea
prolongada, pulso rapido y Dolor abdominal, . 3 . A .
Ciclopéptidos y débil, colapso sensacion de llenura, Amgmtg phalolceelmaniia verna, i alerntas, " - (318)
ek De 8 a 24 horas . I X © . Giromitra esculenta (colmenilla flsa) y especies Ingesta Orina, sangre, vémito
giromitrina cardiovascular, ictericia, astenia, adinamia, -
A 5, similares de hongos
somnolencia, dilatacion de calambres musculares,
las pupilas, coma, muerte
Sintomas
gastrointestinales: Higado, intestinos, ovas, génadas, huevos o carne
Ciguatoxina Nauseas. En algunos de pescado de arrecife tropical, en general, los
guatoxi De 3 a5 horas, o h .. casos espasmos peces grandes de arrecife son mas cominmente . (248,319,320)
(Escaritoxina y . Diarrea y vémito | dificultad toxi Consumo de visceras Sangre
maitoxina) mas musculares, dificulta Oxicos | |
respiratoria, tenesmo -> Se da generalmente en estaciones calidas y con
cecal y vesical, la aparicion de "La marea roja"
amnesia.
Clizezleelies Cititoxicidad Maiz, granos de cereales Mals practlc_as de Sangre y orina (248,321,322)
E,BF.H almacenamiento
Citreoviridina BeriBeri cardiaco Arroz Malas practlgas ge Sangre y orina (248,323)
almacenamiento
Gitrinina Nefrotoxicidad Granos de cereales y derivados (principalmente Malas pract|qas de Sangre y orina (248,324)
arroz), frutas almacenamiento
Nerviosisimo, nauseas,
CIenbuteerl . . . mialgia_s ylcefalea Leche y derivados lacteos, carnes ovino, caprino y g - '
(Beta agonista 15mina6h Taquicardia, fiebre Palpitaciones p iy " Malas practicas veterinarias Orina, suero, sangre (78,123,252,270,325,326)
n vacuno (higado y visceras), canela, piensos.
adrenergico) calambres musculares,
ansiedad, insomnio.
Clorar)fenlcol Vomito, diarrea, toxemia Nauseas,'dolor Huevos, carne, aves leche y derlva_dos lacteos, miel, Malas précticas veterinarias Sangre y orina (78,123,269,307)
(Fenicoles) abdominal agua embotellada, mariscos.
Irritacion local, anemia
- hemolitica, insuficiencia
CIorhemdlna renal y hepatica y Leche y derivados lacteos Contaminacion cruzada Sangre y orina (78,327)
(Desinfectante) ] .
metahemoglobinemia.
Efectos causticos

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacién de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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Nombre peligro
quimico

presentacion de

Signos

sintomas

Cloro y productos
derivados
(Cloratos)

Clorpirifos

Voémito, diarrea, anuria,
cianosis, hemalisis,
convulsiones, pérdida de
peso

Sintomas

Nausea, dolor
abdominal, confusion,
perdida del apetito

Alimentos implicados *

Leche y derivados lacteos, agua, vegetales

Factor de Riesgo

Contaminacién ambiental,
contaminacion cruzada

Muestreo/pruebas

Sangre y orina

Referencia

(78,123,269,328,329)

(organofosforados)

Leche y derivados lacteos, fresas, pepinos,

Malas practicas agricolas,
contaminacién ambiental,

. (78,123,256)
rs PR Sangre y orina
pimientos contaminacion cruzada,
utensilios
Cloruro de calcio Unos minutos Vémitos, |r|:|taC|on intestinal, giddhemistapgua, Postres congelados Malas practicas de proceso Voémito @
ulceras boca y garganta.
Sudgracién, Alimentos y bebidas muy acidos. ostras o mariscos

De unos minutos

Eobg a1 hora.
Compuestos de
Ethyl y Methyl
mercurio y 1 semana o mas

hemadlisis intravascular y
posible fallo renal; en raras
ocasiones, se

observan también
convulsiones, comay la
muerte. irritacién del tracto
gastrointestinal, vomitos
(azul-verde) , diarrea,

Sabor a metal,
nauseas, dolores
abdominales.

de
concha, higado, setas, nueces y chocolate. Pienso
de ganado y las aves de corral. Leche y derivados
lacteos. Aguas carbonatadas o zumos de citricos.
Agua. El empleo de estiércol de animales con dietas
complementadas con cobre puede producir un
exceso de cobre en las verduras y cereales
cultivados en los terrenos abonados
con este estiércol.

Tuberias y utensilios,
recipientes, cafierias, grifos o
valvulas de cobre. Preparacion
un dia mas antes de servir.
Contaminacion directa,
contaminacién ambiental

Vomito, lavados
gastricos, orina, sangre

(44,123,275,277,308,313)

mercurio organico
de fungicidas
Compuestos

derivados de la

Paralisis espastica, deterioro
de la visién, ceguera, coma

Entumecimiento,
debilidad de las piernas

Granos tratados con fungicidas que contienen
mercurio; cerdo, mariscos y pescado expuestos a
compuestos de mercurio

Contaminacién ambiental

Orina, sangre, cabello

(309)

oxidacion

Compuestos

Carne de res, pollo y embutidos

Malas practicas de proceso

Sangre y orina

(278,330)

Nitrogenados
(CON)

Cianosis, caida en la presion
sanguinea, estupor,
convulsiones, coma

Dolor de cabeza,
mareo, confusion,
letargo, estupor

Carne de res, pollo y embutidos

Malas practicas de proceso

Sangre y orina

(269,278,331)

Cromo (Metal
pesado)

Diarrea y vomito

Nauseas,
desvanecimiento

Forraje, leche y derivados lacteos
Agua

Contaminacién cruzada por
equipos y utensilios

Sangre y orina

(78,123,277,308)

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacién de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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COLOMBIA
POTENCIA DE LA
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Nombre peligro
quimico

Cumafos

(organofosforados)

Periodo de
presentacion de
sintomas

Signos

Sintomas

Alimentos implicados *

Leche y derivados lacteos, frutas, vegetales, granos
y pastas, mariscos

Factor de Riesgo

Malas practicas veterinarias

Muestreo/pruebas

Sangre y orina

Referencia

(78,123,307)

Decoquinato
(Anticoccidial)

Leche y derivados lacteos, huevos, musculo avicola,
bovino y ovino

Malas practicas veterinarias

Sangre y orina

(78,123,332)

Dexametaxona
(Corticosteroide)

Hipertension, erupcion
cutanea, cataratas,
amenorrea, coma,

temblores, hirsutismo en
mujeres

Debilidad,

Alimentos de origen animal: leche y derivados
lacteos, carne y huevos.

Malas practicas veterinarias

Orina, heces, suero,
cabello

(78,123,269,333)

Epifora, diaforesis, pérdida
de control en la vejiga,

Nausea, ansiedad y

Leche y derivados lacteos, alimentos crudos (frutas,

Contaminacion cruzada, malas
préacticas agricolas

Sangre y orina

(78,123,334)

Diclorvos
(organofosforado) temblores musculares y agitacion vegetales, granos)
disnea
(Tri;?;:énsiznllr;sida) Leche y derivados lacteos Malas préacticas veterinarias Sangre y orina (335,336)

Dioxinas en
de PCDDs

(Furano))

alimentos (suma

(Dioxina) y PCDFs

Fotosensibilidad,
decoloracion de la piel,
erupciones, acné, pérdida de
pelo, trastornos hormonales
y de reproduccion, dafios
hepaticos y diabetes.

Carnes, pollo y pescado, embutidos, aves de corral,
huevos, leche y productos lacteos, piensos y
forrajes, pellets de pulpa de citricos, grasas, harina
de zuro o mazorca de maiz, cascara de arroz,
cereales, semillas y subproductos de origen vegetal

Contaminacién ambiental, uso
de subproductos quimicos o
productos de desecho

Sangre y orina

(78,123,337-339)

Endosulfan

(organoclorados)

Daiio renal, ataxia,
convulsiones, temblores,
anuria

Leche y derivados lacteos, frutas y vegetales frescos
(tomate, cebolla), agua

Contaminacion cruzada, malas
practicas agricolas

Sangre, orina, suero

(78,269,340,341)

Estafio

De 30 minutos a
2 horas

Edema, vémito, diarrea,
anemia, y problemas del
higado y los rifiones

Nauseas, dolor
abdominal, cefalea

Alimentos y bebidas muy acidos, alimentos
envasados.
Leche y derivados lacteos
Carne de res, pollo y embutidos, mariscos, vegetales
y frutas

Contaminacion cruzada
(recipientes, latas)

Vomito, heces, orina,
sangre.

(44,123,275,308,342-344)

(248,345)

Esterigmatocistina

Carcinogénesis

Maiz, avena, el café y el trigo

Malas practicas de
almacenamiento

Sangre y orina

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacién de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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COLOMBIA
POTENCIA DE LA

VIDA

Nombre peligro
quimico

Periodo de

presentacion de

sintomas

Sintomas

Alimentos implicados *

Factor de Riesgo

Muestreo/pruebas

Referencia

Etil benceno

Coma, anemia, vomito,
convulsiones, paralisis

Debilidad, nauseas,
dolor de cabeza,
mareos, opresion en el
pecho

Agua, empaques de poliestireno, volatiles de
avellanas tostadas, sopa de noodles y leche, miel,
jazmin, papaya, aceite de oliva y queso, y en el
componente neutro del aislado de aroma de roast
beef, arvejas partidas, lentejas, frijoles, cascara de
naranja, hojas de perejil, pescado, derivados lacteos

Contaminacion cruzada

Sangre y orina

(269,313,346,347)

Fenilbutazona
(Antiinflamatorio)

Anemia aplasica,
granulocitosis y hemorragias
gastrointestinales

Leche y derivados lacteos

Malas practicas veterinarias

Sangre y orina

(78,123,348)

Flunixina
(Antiinflamatorio)

Anemia aplasica,
desordenes
gastrointestinales,
agranulocitosis y cambios en
la funcién renal, toxicidad
sistémica hematopoyética,
hepatotoxicidad y meningitis
aséptica

Carne, Leche y derivados lacteos

Malas practicas veterinarias

Sangre y orina

(78,123,349,350)

Deformidad en los huesos y,

gdénadas masculinas

envases, cereales y pan

recipientes y equipos

Sangre y orina

Fltor [ X . - Agua Contaminacién ambiental Sangre y orina (313,351)
afectacion a érganos vitales
Sabor a sal o jabon, Cualquier alimento contaminado accidentalmente, en
entumecimiento de la boca, a . ’
" . P N . particular alimentos secos, como la leche en polvo, P
Fluoruro de sodio | De unos minutos vomitos, diarrea, palidez, ) . . . Voémito, lavados (308,352)
A P . | A Dolor abdominal harina, polvos para hornear y mezclas para tortas. Malas practicas agricolas PR
en los insecticidas a2 horas. cianosis, dilatacion de las gastricos.
. Arroz y cereales.
pupilas, espasmos, colapso, Agua
shock. 9
fegnaldelidop Anuria, vémito, diarrea, falla Dolor abdominal Pescado, carne, mariscos, frutas y hortalizas, leche y A .
Formol ) L S ’ ’ 2 W ’ Adulteracion ilegal Sangre y orina (78,97,225,269)
circulatoria, dermatitis sensibilidad derivados lacteos, empaques
(adulterante)
Mialgias en miembros
inferiores y mufiecas en
Fosfato de DeS5a 2? (.jlas. posicion de pendulc_)s; Sintomas Aceite de cocina, extractos y otros alimentos 4 Biopsia de musculo
! ¥ Promedio: 10 disestesia, parestesia y } N . - . Malas practicas de proceso N 3)
triortocresilo : - gastrointestinales contaminados con fosfato de triortocresilo gastronemio
dias alteracion del tacto, dolor,
temperatura, vibracion y
sentido de la posicion
Probl(_e’mas de ansiedad y Carne, pescado, Leche y derivados lacteos, Contaminacién cruzada por (123,353)
Ftalatos depresion, efectos sobre las

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacién de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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POTENCIA DE LA

VIDA

Nombre peligro
quimico

Periodo de
presentacion de
sintomas

Sintomas

Alimentos implicados *

Factor de Riesgo

Muestreo/pruebas

Referencia

Fumonisina B1,
B2, B3, B4, A1, A2
(Fusarium
verticillioides)

Borborigmos, diarrea.
Espina bifida, anencefalia
(defectos del tubo neural).

Carcinoma esoféagico,

edema pulmonar

Dolor abdominal

Arroz y cereales (maiz, sorgo).
Bienestarina
Fumonisina B1: Leche y derivados lacteos.

Malas practicas de
almacenamiento

Plasma, orina

(78,147,354-361)

Fusaproliferina

Efectos citotéxicos en lineas
celulares de humanos

Cereales (trigo, bienestarina)

Malas practicas de
almacenamiento

Sangre y orina

(362)

Gambiertoxina
(toxina ciguatera)

12a36h

Diarrea acuosa abundante
de cinco a ocho
evacuaciones diarias con
posterior deshidratacion.
Disestesias, alodinia, prurito,
parestesia perioral y porciéon
distal de extremidades,
ataxia, debilidad, paralisis de
extremidades inferiores,
dolor en encias,
hipersensibilidad al frio,
artralgias y fasciculaciones,
bradicardia o taquicardia

Nausea, vémito, dolor
abdominal y cefalea

Pescados y mariscos

Contaminacion cruzada

Sangre y orina

(319)

Glutamato
monosoédico

HAP

De unos minutos
auna hora

Hormigueo, enrojecimiento
facial, mareo, vémito,
diaforesis, palpitaciones,
urticaria crénica con
angioedema, rinitis alérgica y
asma bronquial

Sensacion de ardor en
la parte posterior del
cuello, los antebrazos y
el térax, dolor toracico
opresivo, cefalea y
nauseas

Alimentos sazonados con glutamato monosédico,
comida china

Malas practicas de proceso

Cantidades excesivas
de glutamato
monosddico para
intensificar el sabor.

(4,44,363)

(Hidrocarburos
aromaticos
policiclicos o
polinucleares)

HBC

Pardlisis, convulsiones,
vomitos

Debilidad, nauseas,
dolor de cabeza,
mareos

Leche y derivados lacteos, alimentos a la parrilla,
agua, Carne de res, pollo y embutidos

Procesamiento de alimentos
(secado, ahumado, coccién)

Contenido gastrico

(78,115,123,225,269,278,308,317)

Hexaclorobenceno
(Organoclorados)

Probable carcinégeno

Pescados y carne, leche y derivados lacteos;
vegetales frescos

Contaminacién ambiental

Suero

(78,123,364)

Heptacloro
(Organoclorados)

Dafios en el higado,
excitabilidad y
disminucion de la fertilidad,
posible cancinégeno

Leche y derivados lacteos
Agua, vegetales frescos, carne de res, almejas,
pescado, aves de consumo, maiz, sorgo, ensilajes y
concentrados

Contaminacion ambiental

Sangre y orina

(78,123,313,365)

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacion de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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COLOMBIA

POTENCIA DE LA

VIDA

Nombre peligro
quimico

Periodo de

presentacion de

sintomas

Signos

Sintomas

Alimentos implicados *

Factor de Riesgo

Muestreo/pruebas

Referencia

Hidréxido de sodio

Unos minutos

Vémito, irritacién peritoneal,
diarrea, dificultad
respiratoria (por formacion
de vapores a nivel
estomacal e inhalacién)

Ardor en los labios, la
lengua, boca y
garganta; dolor

abdominal

Bebidas embotelladas, Agua

Contaminacion cruzada por
utensilios y recipientes

Vémito

(44,366)

Hipoclorito
(Desinfectante)

Hipotension, dificultad
respiratoria, dolor toracico,
hematemesis, irritacion
peritoneal, choque y
enfisema subcutaneo.
Otros indicadores de
gravedad son la acidosis
metabdlica, leucocitosis y
fiebre. insuficiencia
hepdtica, renal,
metahemoglobinemia y
hemdlisis.

Leche y derivados lacteos

Contaminacion cruzada

Sangre y orina

(78,327)

Imidocarb
(antiprotozoico)

Leche y derivados lacteos, carne

Malas practicas veterinarias

Sangre y orina

(335,367)

Insecticidas de

hidrocarburos

clorados como
aAldrin, clordano,

De 30 minutos a
6 horas

Disruptor endocrino

Nauseas, vomito,
parestesia, mareo,
debilidad muscular,
anorexia, pérdida de

Leche y derivados lacteos.
Cualquier alimento contaminado
accidentalmente. Agua. Frutas, vegetales,

Contaminacion ambiental,
uso de insecticidas prohibidos

Vomito, lavados
gastricos, suero,

(78,123,307,313,368,369)

(Parathion, TEPP,
Diazinén, Malatién)

aunas horas

convulsiones, vomitos,
diarrea

dificultad para respirar
y coma, nauseas,
diarrea, dolores
abdominales,
cefalalgia,
nerviosismo, vision
borrosa, dolores
toracicos

accidentalmente. Frutas, vegetales, granos,
pasta, mariscos

uso de insecticidas prohibidos

adiposo.

EDdDT, IEiezirl'n, peso, coF(fjusién, granos, pastagmariscos heces, orina, sangre.
ndrin, Lindano y irritabilidad, ’ g
Toxafeno nerviosismo.
Dolor de cabeza,
mareo,
debilidad, sensacion
de ansiedad,
constriccion de las
ek Cianosis. confusién pupilas y vision Carne de cerdo, de res y embutidos.
. %y oy borrosa, pulso lento, Leche y derivados lacteos, arroz . A . Sangre, suero, orina,
organofosforados, | De unos minutos contraccion espasmadica, c d " R Contaminacién ambiental, ; ¢ . (78,123,307,370)
ualquier alimento contaminado biopsia de tejido

Kerosene

Pocos minutos
hasta 6 h

Vomito, diarrea, neumonia,
convulsiones, comay,
ocasionalmente, muerte

Dolor abdominal, dolor
de cabeza, mareo,
somnolencia, euforia,
inquietud

Agua

Contaminacién cruzada

Sangre

(313,371)

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacién de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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(<° VIDA

Periodo de
presentacion

Nombre peligro

Signos Sintomas

quimico

Ketoprofeno
(Antiinflamatorio)

de sintomas

Anemia aplasica,
desordenes
gastrointestinales,
agranulocitosis y cambios
en la funcion renal

Alimentos implicados *

Leche y derivados lacteos

Factor de Riesgo

Malas practicas veterinarias

Muestreo/pruebas

Sangre y orina

Referencia

(123,294)

Levamisol

Salivacion, temblor
muscular, ataxia,
defecacion y colapso

Leche y derivados lacteos

Malas précticas veterinarias

Sangre y orina

(123,289,294)

Lincosamidas

Leche y derivados lacteos, carnes

Malas practicas veterinarias

Sangre y orina

(372)

Macrolidos

Vomito, diarrea

Nauseas, dolor
abdominal

Leche y derivados lacteos

Malas practicas veterinarias

Sangre y orina

(373)

Manganeso

Apatia, somnolencia,
pérdida de apetito, cefalea,
vértigo y astenia.
Excitabilidad, dificultades
para caminar y de
coordinacion, calambres y
dolor de

espalda

Agua, forraje, carne, pollo huevos

Contaminacion cruzada

Sangre, orina, heces y
pelo

(275,277,308,328)

Melamina
(Adulterante)

Problemas urinarios

Leche y derivados lacteos, harina,
Glaseados, confiteria y frutas secas, mezclas
secas para hornear, café y té listos para
beber, jugo

Uso de sustancias no
permitidas

Sangre y orina

(78,270,307,374)

Mercurio y
metilmercurio
(MeHg)

Parestesia, malestar y
visién borrosa constriccion
concéntrica del campo
visual, sordera, disartria,
ataxia, incapacidad fisica y
mental, ademas de
ceguera,
sordera, pérdida del
lenguaje, postura
descerebrada, paralisis
espasmadica severa,
coma y muerte

Carne de res, pollo y embutidos, leche,
pescado, agua

Contaminacion ambiental

Sangre, orina, cabello

(78,123,277,301,308,309,375-377)

Metil-paration
(organofosforado)

Vomito, vision borrosa,
sudor, pérdida del
conocimiento y la muerte.
Sistema nervioso y
hematoldgico, inhibicién de
la colinesterasa, glébulos
rojos, hemoglobina y
hematocrito

Mareo, confusion,
dolores de cabeza,
dificultad para
respirar, opresion del
pecho, respiracion
jadeante, calambres

Leche y derivados lacteos, frutas, vegetales,
granos y pastas, cereales

Malas practicas agricolas

Sangre y orina

(4,78,123,307,378)

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacion de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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Nombre peligro aSIovs d’e "
quimico presentacion Signos Sintomas Alimentos implicados * Factor de Riesgo Muestreo/pruebas Referencia
de sintomas
Miocardiopatia,
con trastorno cardiaco
Moniliformina agud-o O Grole e Bienestarina, cereales palas practlgas de Orina, heces (379)
En ratas: disminucion de almacenamiento
la actividad, abstinencia
y somnolencia
Excesiva salivacion,
De 15 minutos a hipotension, espasmo Clitocybe de albata, C. Rivulosa y (380)
Muscarina muscular, delirio, muchas especies de hongos Inocybe Ingesta Sangre y orina
ocas horas
P trastornos de la vision y Boletus
(diplopia, nistagmus)
Perdida de la audicion,
Neomicina dario vestibular, L . . Malas practicas . (78,123,269,291)
A P . eche y derivados lacteos, carnes - Sangre y orina
(aminoglucésido) esteatorrea, erupcion veterinarias
cutanea, dafio renal
N'COt'n.ato.SOd'co ) De unos Rubor edema facial y en Sgnsacmn = calqr, Carne o otros alimentos a los que se o . (381,382)
- Niacina minutos a una rodillas prurito, dolor abdominal, les ha afiadido nicotinato sédico Malas practicas de proceso Sangre y orina
(acido nicotinico) hora nauseas
Niquel (Metal Leche § derivados lacteos, fofrajes 7| Coniaminacion ambiental, ) (78,275,277,308)
Eczema en las manos contaminacion cruzada por Sangre y orina
pesado) Agua s B
utensilios y equipos
Vémito, cianosis
Nitratos: - ~
. . . Leche y derivados lacteos
Metahemoglobinemia Nauseas, cefalea, mareo, Agua, alimentos curados, cualquier
Nitritos o nitratos De 1 a2 horas (sg:]d;?r[‘gz d;Lla?ﬁS:ra;:I) c::gélili?:ﬁtzegggrieée alimento contaminado Malas practicas de proceso Sangre (299,313,383-385)
estébmago en adultos color chocolate. acmdenta!menlttelrexpule’sto 3
Nitritos: Hipotension y exceshvalpmeacion
taquicardia
Nitrofuranos
(furazolidona, . . B
furaltadona, Vémito Anzr")eiélraéggg:]?:a}//o, Leche y derivados lacteos, huevos Msleatser‘i)r::aa(r;itell(;as Sangre y orina (123,386,387)
nitrofurantoina y
nitrofurazona)
" " (;éncer de e?séfag_p, . A Temperatura y tiempo de :
Nitrosaminas estémago, colén, vejiga y Leche y derivados lacteos, carnes A Sangre y orina (78,225)
pulmén
Fatiga, dolor de Arroz y cereales (Trigo, maiz,
Ocratoxina A cabeza, pérdida Nefroaptia endémica, PR bfg::fa”na) ypan, Malas practicas agricolas Sanare
(OTA) de pesoy tumores urolteliales h el St = P 9 9 (77,123,173,354,355,357,360,388-391)
alidez .Lec ey derlv'a os Iacte:os
P Café, cacao, semillas oleaginosas,
uvas, especias, frutos secos y vino

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacién de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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(( COLOMBIA
o POTENCIADELA
VIDA

N Periodo de
Nombre peligro "
il presgntacwn
q de sintomas

Signos Sintomas

Alimentos implicados * Factor de Riesgo Muestreo/pruebas Referencia
Sensacion de
amargor , debilidad,
mialgia, mareos,
o] Disfuncién cardiovascular, dl_sfun0|on Contaminacion cruzada, q (248,392)
Palitoxina - s cardiovascular, Pescados Sangre y orina
fiebre, vomitos ; Ingesta
hormigueo en la boca
y extremidades,
nauseas, dolores
abdominales, artralgia
PCB (Bifenilo Convulsiones, coma y Mareo, nduseas, dolor . Grasdy d,e ElNglIos. (Ledis 4 dgrlvados Contaminacién cruzada, : (78,123,308,337,388,393)
o Py lacteos, maiz, pescado, carne y alimentos de 4 N Sangre y orina
policlorado) muerte de cabeza, colicos ’ X : contaminacién ambiental
origen animal, piensos, pan, agua
Espuma en la boca,
voémitos que pueden incluir
Perodxido de sangre, irritacion leve de
hidrégeno las mucosas y quemaduras . Leche y derivados lacteos, pollo, . . (78,394,395)
R Dolor abdominal A ; Contaminacién cruzada Sangre y orina
(Desinfectante, en la boca, garganta, aletas de tiburdn y pistachos
adulterante) esofago y estémago,
fiebre, letargo e
inconsciencia
Piretroides Sensibilidad en la piel, Leche y derivados lacteos frutas, Contaminacién amblental, .
L . . uso de sustancias no Sangre y orina (269,307)
(Insecticida) convulsiones coma vegetales, granos, mariscos, pasta -
permitidas
Vémito de aspecto Leche y derivados lacteos
p Cefalea, nauseas, Carne de res, pollo y embutidos
lechosos, freces negras o dolor de garganta Pescados, vegetales, frutas, jugos Contaminacién cruzada por Vémito, lavados
30 minutos o sanguinolentas, mal .l ¥ N i K " . ¢ i . i } (44,78,123,275,277,308,396)
Plomo mas aliento. shock, encias con espasmo abdominal, | Agua, bienestarina, ensilaje, forraje, Alimentos recipientes,equipos, gastricos, heces, orina,
. ! p A sabor a metal, ardor | y bebidas muy acidos almacenados en vasijas Contaminacion ambiental sangre.
linea azul (dias después . . n
L en la boca que contienen plomo, cualquier alimento
de la exposicién) 5 5
contaminado accidentalmente
Cancer de esofago, (78,397)
Ptaquilésido gastrico o del tracto Leche y derivados lacteos, agua Contaminacion cruzada Sangre y orina ’
digestivo superior
Radionucleidos
Cé(s:ia(l)r?gzo_114é7 Carne de res, pollo y embutidos
1ony ; Estroncio-89: Dolor agua, leche y derivados lacteos, vegetales y . . ’ (78,307,308,398-401)
Estroncio 89 y 90, . ’ Contaminacién ambiental Sangre y orina
8 6seo mariscos.
[RERTD 285y A, Cesio-134 :Sushi
Tritio, Uranio 235 .
y 238, Yodo 131)
*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacién de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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Nombre peligro
quimico

POTENCIA

Periodo de
presentacion de
sintomas

COLOMBIA

DE LA

VIDA

Signos

Sialorrea, vomito, dolor

Sintomas

Alimentos implicados *

Factor de Riesgo

Muestreo/pruebas

Referencia

(282)

Resina cicutoxica De 15 a 60 abdominal, espuma por la boca, Nauseas Raiz de cicuta acuatica, Cicuta virosa y Cicuta o Orina
de cicuta acuatica minutos respiracion irregular, masculata
convulsiones, paralisis respiratoria
Rubratoxinas A,B Hepatotoxicidad, teratogénico Maiz, forrajes Malag practhas dol Sangre y orina (248,402)
almacenamiento
Saxitoxina y otras Habla incoherente, paralisis HZLTJ?#:S;T]?;?;
toxinas de respiratoria, debilidad muscular; yalrededor de los
dinoflagelados de | Varios minutos a sensacion ¥ " . o 248,403
s :species 30 minutos flotante/disociativa. salivacion labios y la punta Mejillones, almejas, ostras, agua Ingesta Lavado gastrico ( )
Alexandrium y parestesias, v:t? icli%ss d:sf(; Iséa
Gymonodinium sed y vomitos. x
y nauseas

Selenio

Irritacion de los ojos, piel y
pulmones, aunque sus efectos
téxicos agudos mas
graves se manifiestan en cambios
en los niveles de glucosa y
colesterol,
enfermedades pulmonares,
problemas de corazén, diarrea,
vémitos severos y Ulceras
estomacales

Gusto metalico,
diarrea,
escalofrios,

Carne de res, pollo y embutidos, bienestarina, agua,
Leche y derivados lacteos, peces, agua

Contaminacion cruzada

Plasma, sangre

(78,275,301,308,404)

Somatotropina

Leche y derivados lacteos

Malas practicas veterinarias

Sangre y orina

(78,123,252)

resinico de ciertos
hongos
(compuestos
isoxazolicos)

De 30 minutos a
2h

piel y taquicardia. sensacion de
embriaguez, alteraciones visuales
y auditivas de la percepcion,
disociacion (separacion del cuerpo
y la mente),
somnolencia, estado comatoso
(muscimol); o hiperactividad,
sacudidas miotdnicas, agitacion,
confusién, delirios y alucinaciones
(&cido iboténico)", vémitos,

arcadas) dolores
abdominales,
desorden
mental.

Variedades de hongos silvestres

diarrea,

Ingesta

Vémito

recombinada
(Hormonal)
! Irritacion gastrointestinal, erupcion | - Dolor al orinar, . ; ! Uso desmedido de antibisticos, ) (78,123,269,405,406)
Sulfamidas cuténea, hematuria, fiebre, oliguria miocarditis o Leche y derivados lacteos, miel, agua, vegetales | " ] - Heces, orina, sangre
o anuria nefritis malas practicas veterinarias
Euforia, dificultad de coordinacién
y de habla,
estado de embriaguez,
agresividad, alucinaciones y
confusién mental. Vértigos, ataxia,
incoordinacion, agitacion,
. ) trastorngs de la vision, rmdrlasns Y, Néuseas,
Sustancias del tipo en ocasiones, enrojecimiento de la
(Incluso en
(259)

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacion de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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COLOMBIA

POTENCIA DE LA

VIDA

Nombre peligro

quimico

Periodo de
presentacion
de sintomas

Signos

Sintomas

Alimentos implicados *

Carne de res, pollo y
embutidos, productos tostados
y horneados. Furano: café,

Factor de Riesgo

Muestreo/pruebas

Referencia

Tetrodotoxina

a3h

espasmadica,

palidez, parestesias

Peces del tipo pez globo

evisceracion

Sangre y orina

S(;th;?é:;:s cereales, galletas, tostadas,
generadas durante café, salsas YiUOSy
5 Easatan v el productos sometidos a
procesamieynto esterilizacion en
(furano, Voémito, erupcion " . Ia.tas y tarros
. N Acrilamida: café, los cereales y
clamicas maciligbaghial derivados y Coccién y (269,278,407,408)
cIorzﬁJ’s;;i?;(‘ilsles Izc;lggsgr](i:gciuclta;ggig, Nauseas las papas fritas. procesamiento Sangre y orina
y licidol ? paner’nia ? Monocloropropanoles, glicidol y
egteres 3’8 sus ésteres: productos de
glicidilo,productos panaderia y bolleria con
B giicacién base cereal; elaborados de
avanzada (AGEs) papa como papas fritas;
melanoidinas) ’ margarinas, aceites
refinados, pescados ahumados
y alimentos con alto contenido
en grasa
Anorexia. diarrea Leche y derivados lacteos;
Tetracicllinas o Ry ’ . carne de res, pollo y embutidos, Malas practicas Orina, heces, (78,123,269,293,409-411)
- P erupcion cutanea, Néauseas 4 At
(Antimicrobianos) fiebre. toxemia crema de café y cacao veterinarias sangre, suero
’ concentrado
Dolor ocular,
cefalea, mareos, (248.270)
Tetramina Ataxia diarrea dolor abdominal, Pescados, caracoles Ingesta Sangre y orina ’
hormigueo en las
manos, nauseas
Hemorragia y
descamacion Sensacion de
cutanea, paralisis de hormigueo en
los oculomotores dedos de pies y B
o Confusién de producto
De 10 minutos contracgion manos, mareo, téxico con comestible, (19,44,248,320)

convulsiones

nauseas

ambiental

paralisis, cianosis, en bocay . "
muerte debido a extremidades, inapropiada
insuficiencia sintomas
respiratoria y/o gastrointestinales
cardiaca
Vémito, temblores, Mareo, debilidad, . o
Tolueno paralisis, dolor de cabeza, Agua Contaminacién Orina (269,313412)

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacién de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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COLOMBIA
POTENCIA DE LA

VIDA

Nombre peligro FEREDED
i presentacion Signos Sintomas Alimentos implicados * Factor de Riesgo Muestreo/pruebas Referencia
quimico de si
e sintomas
Toxina
escombroide:
Sustancias de tipo Diarrea y vomito,
histaminico tumefaccion y rubor Cefalea, mareo, Atun, caballa, bonito, delfin del
producidas por 20 030 mina | facial, prurito cutaneo, nausea, , sabor a pacifico y en general peces Refrigeracion s . (413)
AL ; N N H angre y orina
Proteus sp., u una h palpitaciones, boca picante, odinofagia, | azules, quesos maduros. Leche inadecuada
otras bacterias seca y malestar dolor abdominal y derivados lacteos
productoras de general. Taquicardia
histidina de la
carne de pescado
Tranquilizantes de .
las Butirofenona Carne de res, pollo y embutidos e praclncas Sangre y orina (293,414,415)
veterinarias
(Azaperona)
Diarrea, vémito,
hemorragia
gastrointestinal,
leucocitosis, shock
circulatorio, reduccion
del gasto cardiaco,
muerte. Arroz y cereales (Trigo, maiz Malas condiciones de
Tricotecenos DON: Vomito, diarrea, mani g/ebada avenagcéntenc; transporte, de
Deoxynivalenol astroenteristis. Anorexia, DON: L Ny g i almacenamiento, ; (271,354,357,358,360,389,390,416—418)
] % bienestarina) y productos . Orina, heces
(DON), Deterioro del dolor abdominal - malas condiciones
. . W, derivados (pasta, pan), ) . £
nivalenol(NIV) crecimiento, ionaen, N ambientales y practicas
enfermedad de P Pl agricolas
Kashin-Beck
(Osteoartritis
degenerativa)
NIV: Eritropenia,
leucopenia,
hematotoxicidad
Xyleno Vémito, telm.blores, Mareo, debilidad, Cor)tamma(:lon ) (269,313,419,420)
paralisis, dolor ce cabeza, Agua ambiental, malas Orina
convulsiones nauseas practicas agricolas
Lesiones en la piel,
.YOdo conjuntl_vnls,luﬂlcarla, Leche y derivados lacteos Contaminacioén cruzada Suero, _sangrg, c_)rlna. (78,123,269,421,422)
(Desinfectante) anorexia, pérdida de Cultivo epitelial
peso
Efec?"s eStrog‘.emcos’ Arroz y cereales (Maiz, cebada, -~
Zearalenona cancer cervical, trigo, centeno, bienestarina) Malas practicas de Sangre v orina
(ZEA) ginecomastia con 90, > : 3 almacenamiento gre y (77,123,354,355,357,358,360,389,390,417,423)
N Leche y derivados lacteos
atrofia testicular
) 20 minutos a Fiebre, vomito y Dolgr bucgl y ) Al|mentos y bebidas muy Recipientes me!to, lavados (44,275,328)
Zinc 10 h. De unos : abdominal, nduseas acidos como zumos de fruta, 4 gastricos, heces,
. diarrea 4 N galvanizados .
minutos a 2 h. y mareo bienestarina orina, sangre

*Deben recogerse muestras de cualquiera de los alimentos mencionados que se hayan ingerido durante el periodo de incubacién de la enfermedad. Fuente: Tabla elaborada por los autores
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5. Carencia de datos y futuras necesidades de investigaciones

Se encontraron vacios de informacion para los peligros biolégicos transmitidos por el agua, al igual que
para los tiempos y periodos de incubacién o de presentacion de sintomas tanto para los peligros
bioldgicos como para los peligros quimicos. Esto abre la puerta a futuras investigaciones en esta
materia, ademas de la busqueda constante de informacion en relacién con brotes y ETA a nivel nacional
e internacional donde se caractericen signos y sintomas trazadores o diferenciadores de otras ETA.

Glosario

Tiempos y periodos de incubacién o de presentaciéon de sintomas: tiempo que transcurre desde la
ingestién del alimento contaminado hasta la presentacion de los primeros signos y sintomas de la
enfermedad.

Signo: manifestacion objetiva y visible que se puede comprobar mediante un examen fisico o
exploracién médica, por ejemplo: fiebre, tos, inflamacién, etc.

Sintoma: manifestacion subjetiva que revela la posible presencia de enfermedad la cual requiere
explicacion o descripcion por parte del paciente, por ejemplo: nauseas, escalofrios, debilidad, etc.

Periodo de incubacion o latencia: es el lapso desde que se adquiere la infeccion (exposicion) hasta
el desarrollo de la enfermedad.

Alimentos Implicados: son las matrices alimentarias que han sido involucradas en brotes o
intoxicaciones relacionadas con el peligro biolégico o quimico.

Factor de Riesgo: es aquella situacion que incrementa las posibilidades de contraer una enfermedad
0 problema de salud.

Muestreo / Prueba: es el tipo de muestra que se analiza para determinar la presencia del
microorganismo o sustancia quimica y que generalmente depende de donde parece estar localizada la
infeccion.
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