Factores relacionados con Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) en

Titulo expendios de alimentos de 10 ciudades capitales del pais 2009
Estado Finalizado
Duracidn 36 MESES

Investigadores

Astrid Carolina Flérez Sdnchez - Maria Elena Realpe

Resumen

Se colectaron 600 encuestas a partir de establecimientos dedicados al expendio de alimentos, todos con
entrega o servicios a la mesa en cinco ciudades del pais (Armenia, Barranquilla, Bogotd, Bucaramanga, Cali,
Leticia, Neiva, Pasto, Santa Marta, Villavicencio). Respecto a las instalaciones fisicas se hallo que 6,2% (37) de los
establecimientos presentaron todos los factores de riesgo es decir, construccidon no disefiada para evitar la
presencia de insectos, roedores y otros animales, de dificil limpieza y desinfeccién, pisos con grietas y no
impermeables, techos de cocina que no facilitaban la limpieza y desinfeccién. Sobre el manejo de los alimentos
se hallé que en 236 restaurantes (39.3%) frutas, verduras y tubérculos no se lavaban antes de ser almacenados,
en 106 (17.7%) las carnes no se cortaban antes de su almacenamiento. En 66 de estos restaurantes (11%)
mezclaban alimentos de diferentes dias de preparacién guardados en el refrigerador o congelador, asi mismo la
capacitacion a los manipuladores en BPM solo se evidencié en 336 establecimientos (56.0%). Y en cuanto a la
existencia de planes de saneamiento basico de limpieza y desinfeccién, manejo del agua, control vectorial y
manejo de residuos sélidos, se evidencié que 79.8% (479) de los restaurantes carecen de estos planes
documentados.

Fueron encuestados 2412 manipuladores de alimentos, de las cuales 1650 (68,4%) fueron mujeresy 31,6%
(762) hombres con edades oscilantes entre los 15 a 72 afios siendo el promedio de edad 34,8 afios.

En cuanto a practicas higiénicas de los manipuladores mientras manipulaban alimentos se pudo evidenciar que
fumaban 0,7% (18) y manejaban dinero y alimentos simultdneamente 16,70% (402). El 99,1% (2391) refirieron
lavarse las manos antes de iniciar la elaboracidon de los alimentos y 99,3% (2395) ante cualquier cambio de
actividad. Al evaluar la capacitacion o cursos de manipulacién de alimentos o educacidn sanitaria con el
cumplimiento de algunos habitos como el lavado de manos una vez tenian contacto con dinero, se evidencid
que aquellos manipuladores que no se habian capacitado tenian 1,3 veces mas el riesgo de incumplir con este
hébito, que quienes tenian algln tipo de capacitacién en manejo de alimentos (RR= 1,36 IC 95%=1,10 - 1,69), sin
ser este hallazgo estadisticamente significativo (p>0,138).

De los 2412 manipuladores se analizaron 2040 muestras de materia fecal para andlisis parasitoldgico, de las
cuales 756 (37,0%) fueron positivas para parasitos intestinales y de estas muestras positivas 203 (26,8%) fueron
positivas para pardasitos intestinales patdgenos, siendo las ciudades de Leticia (63,2%), Armenia 57,4% y Santa
Marta (53,8%) las de mayor prevalencia de parasitismo intestinal. No se hallaron coccidios intestinales mediante
la técnica de Zielh Neelsen modificada.

En cuanto a los coprocultivos, de 2043 analizados, 18 (1,3%) fueron positivos, de los cuales 11 (0,53%) fueron
positivos para Enterobacterias no patégenasy 7 (0,34%) fueron positivos para Enterobacterias patégenas.




Objetivo

Objetivo general: Identificar factores sociodemograficos, microbioldgicos y
parasitoldgicos relacionados con la transmisidn de las ETA en expendios de venta
de alimentos en 10 ciudades capitales de nuestro pais.

Objetivos especificos:

1. Determinar mediante una encuesta aplicada al personal responsable de los
expendios de alimentos y en funcién de los establecimientos, la presencia de
posibles factores relacionados con la transmisién de las ETA.

2. Determinar en muestras de manos la frecuencia de microorganismos
patdgenos asociados a las ETA en personal responsable de los expendios de
venta de alimentos.

3. Determinar en heces fecales a través de un coprolégico la presencia de
pardsitos y de un coprocultivo la presencia de bacterias patégenas asociadas a
las ETA en personal responsable de los expendios de alimentos.

4. Determinar en heces fecales en personal responsable de los expendios de
alimentos la frecuencia de parasitos no patédgenos como un indicador de malos
habitos higiénico sanitarios.

5. Realizar el proceso para unificacién de la guia de inspeccidon con la que se
cuenta para las visitas a los expendios o restaurantes por parte de los Entes
territoriales.

6. Desarrollar el proceso de capacitacién para la Autoridad Sanitaria de los Entes
Territoriales.

Productos

Articulos:

*Articulo publicado en la Revista Infectio. Volumen 12 No 4 - Diciembre de 2008
— Paginas 172-183. "Factores relacionados con enfermedades transmitidas por
alimentos en restaurantes de cinco ciudades de Colombia, 2007"

*Articulo publicado en la Revista NOVA - Publicacion Cientifica EN CIENCIAS
BIOMEDICAS - ISSN: 1794 -2470

Vol.7 No. 11 ENERO - JUNIO DE 2009:1-110. "Frecuencia de parasitismo
intestinal en manipuladores de alimentos de cinco ciudades de Colombia, 2008"
Trabajos en eventos:

*XI1l CONGRESO DE PARASITOLOGIA Y MEDICINA TROPICAL, 2007, Ibagué.
Tolima. Biomédica Distrito Capital: Revista del Instituto Nacional de Salud, 2007.
v. 27,52, p. 266 “Estudio de factores de riesgo asociados a las enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA) en expendios de alimentos de la ciudad de
Bogotd D.C.: prueba piloto.”

* VI ENCUENTRO NACIONAL DE INVESTIGACION EN ENFERMEDADES
INFECCIOSAS 2008. Revista Infectio, v 12, S1, p 86. 2008 “Estudio de factores
relacionados con las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) en
servicios de alimentacion y restaurantes en cinco (5) ciudades capitales del pais.
2007”
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