Riesgos asociados a agua y alimentos
en campamento.
SEREMI de Salud Region Metropolitana

Gobierno
de Chile
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Riesgos ambientales para la

salud humana
Anire

A\gua
AVivienda
Adlimento

Muelo

Ansectos y roedores

AClima vy altitud
Ambiente laboral
MRadiaciones
MRuido

Auimicos

AResiduos




Alimento

Definicion:
Alimento es
N Toda sust a r

para

consumo humano y que
Incluye agua y bebidao




Beneficlos:

A Permiten el crecimiento,
de un organismo sano

A Proteccién especifica

A Prevencién de
enfermedades

A Herramienta terapéutica

Riesgos:

A Pueden ser vehiculo de
agentes patdégenos

A Contaminacién de
alimentos




Los Microorganismos

A Estan ertodas partes a
nuestro alrededor, en el
suelo, en nuestro cuerpo,
en el agua.

A Sonmuy pequefios no
los podemos ver sin
MmIcroscopio.

A Duplican su nimero cada
20 minutos.

ASi se dan la condiciones, puede
llagar en 24 horas a 700.000.000
unidades formadoras de colonias.




Los Microorganismos

A Sonpequefios pero
capaces de ocasionar
grandes
contaminaciones.

A No los subestimes.

A No olvides queno los
vemosy esta es su
ventaja.




Los Microorganismos

A Los restos de alimentos
0 alimentos perecibles
no refrigerados, son
nutrientes para
microorganismaos.

" AEvitelos




Los Microorganismos

A Evite el ingreso de
microorganismos a
estanques de agua y
ollas con alimentos.

A Mantenga las tapas
cerradas de las fuentes
en donde guarda el
alimento




Los Microorganismos

A No demos oportunidad
para que se desarrollen los
microorganismos.

A Mantengamos higiene en el
campamentoy en lugar
dondecocina, prepara los
alimentos

A Higiene personal




Para desarrollarse necesitan estas

condiciones

A NUTRIENTES

A AGUA

A OXIGENO

A TEMPERATURA AMBIENTAL
A PH ADECUADO

A Todas ellas estan
presentes en los
alimentos que se
elaboran




Los Microorganismos

A El agua es vital para los
microorganismaos.

A AGUA = VIDA Y DESARROLLO.

A AUSENCIA DE AGUA = MUERTE

A Mantengamos las areas dt
trabajo secas.




Agua

A Agua Potable que cumple con los requisitos fisicos, quimicos,
bacteriologicosy radioactivosprescritosen la norma NCh409 2005 que
asegurangue seaapta parael consumohumanoy no pongaen riesgola
saludde la poblacion.

A ContaminacionEsla presenciade elementos,compuestosu organismos
gue modifican o alteran las propiedadesfisicas,quimicas,bioldégicaso
radiactivasdel agua, lo que puede constituir un riesgo para la salud
humana

A AguaTurbiaEsaquellaque contienesolidosen suspensiongeneralmente
producidopor excesade lluviasque elevanla turbiedaden lasfuentesde
captacionde AguaPotable Silaturbiedadesintensa,la empresasanitaria
aumenta la dosificacionde desinfectante (cloro) para evitar eventual
contaminacionbacterioldgica Por precaucionsiempre es recomendable
hervir el aguaturbia antesde ingerirla




Agua

A Agua Coloreada En Chile, dicha condicién se origina principalmente por la
presenciade hierro y manganesaen el aguapotable,cuyasfuentescorresponden
a sondajesque originalmentepresentanestoselementos Se caracterizaporque
se forman aureolascafé o negruzcasen los sanitarios(lavatorios,bafnos) Puede
decolorarseen algunasocasionesdejandosedecantar el agua potable en un
tiesto, durante cierto tiempo.

A AguaDura Secaracterizaporque al calentarseel aguapotable presentagrumos
de color blanco(carbonatosde calcioy magnesiq, que forma el sarroen el fondo
de las teteras como asimismoen los artefactosque calientanaguatales comao:
calefon, hervidores, planchasa vapor, etc. En el caso del magnesio,se debe
cumplir con el limite maximo permitido por la normativavigente Enel casodel
calcio, sustanciapresenteen la mayoriade los serviciosdel pais,la empresano
tiene la obligacionde cumplir con un limite ni realizarsu control, ya que dicho
parametrono seencuentraincluidoenla normaNCh409 Of 2005 ello esasi,por
cuantoel calciono afectala saludde la poblaciény solocausaosdeterioroscomo
losanunciadosanteriormente




Agua

A Agua Potable
5STAYAOAS Y XX b/
Abastecimiento: -red Publica CL libre residual 2md@,2 mg
- Agua Potable Rural o APR

A Potabilizacion: Agua transparente y cristalina, sin olores y
residuos. ( Vertiente, noria o Pozo).

- Hervirla. Ebullicion por 5 min., deje enfriar y
consumir.
- Adicionar cloro 1612 gotas de cloro comercial
por litro de agua. Deje reposar por 10 min.
Antes de consumir.
-Filtrado como opcion cuando es turbia y no hay otro recurs

Usar pano o filtro.




REGLUASIDE ORO-ENAA

MANIPULACION DE ALIMENTOS




Preocupese de lavarse sus
manos

A Antes demanipular
alimentos

A Después de estar en
contacto conobjetos
sucios (basura).

A Después de ir dbafio.

A Después ddoser y usar
panuelo.




L avese correctamente las

mManos

A Mojeselasmanosdesdelas
munecashastala punta de
losdedos

A Jabonesey escobillesebien
lasmanosy unas

A Restriéguelas, entre los
dedos

A Enjudguelas en agua
corriente, bajo el chorro de
la llave




Cuida tu presentacion
personal

A Las personas que
manipulan y preparan
alimentosdeben

1. Usardelantal (uniforme).
2. Amarrarse etabello
y cubrirlo.
3. Manoslimpias
4. Unascortas y sin barniz




Cuida tu presentacion personal

A No manipule alimentos con
heridas en las manos.

/ A Seque sus manos de

preferencia con toalla de
/l | ( papel otoallas limpias.

\(( ‘7 ~—— A Sjestaenfermo o no se
(j siente bien, avise al
encargado de su grupo.




Lave cuidadosamente los
alimentos antes de consumirlos..

Verduras y frutas

Nivel de suelo o debajo:
acelgas, apio, chicorias, .
espinacas, lechugas,

cilantro, repollo:

1.- Lavelascuidadosamentey
cocinelas,hirviendolas por
3 minutos.

2.- Lavelascuidadosamentey
luego  sumerjalas en
solucion de cloro por 10
minutos

3.- Loscon cascaraya pueden
Ir lavadosdesdela casa




Solucion Desinfectante para Frutas y
Verduras

Receta:

A 1 litro de agua.

A lcucharadita de té de cloro
A sumergir por 10 minutos.

A Enjuagar con agua
corriente.




Cocine bien los Alimentos y
Guardelos Refrigerados

Leches, Cremas y Mayonesas:

A Leche no envasada, (cruda)
hiérvalapor 3 minutos.

A Leches, cremas, salsas vy
mayonesasenvasadasuna vez
abiertas, consumirlas en su
totalidad.

A Jamas, prepare mayonesa en el
camping




Cocine adecuadamente los
Alimentos

Carnes, Pescado y Mariscos

A Coémprelos en lugares
autorizadosy que se vean
limpiosy ordenados

A Pescadosy mariscosfresco
comalos hervidos, fritos o
asada Nuncacrudo.

A No compre mariscos
envasadosnferialibre




Use utensilios diferentes para

manipular alimentos crudos y cocidos

A Lavecon detergente y luego
desinfecte con cloro
lavaplatos, cuchillos, tablas
de picar, que hayan estado
en contacto con alimentos
crudos
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Mantenga limpia y desinfectada la
superficie donde de la cocina

A Una vez lavados con =

detergente y enjuagados, ; ——
paselesun pafno empapadoen

|
clorocomun,sindiluir. . .
;:T ;% N
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