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SISTEMAS DE PRODUCCION AGROPECUARI

- Produccion Convencional & L
(2010) L.~

2,446,843 has permanentes - i 0T

1,490,1921 has transitorios
122,306 has en hortalizas

- Produccion limpiai BPA
Buenas Practicas Agricolas

- Produccion Ecologica
(Organica)

40.007 has (2011) o TN

Café frutales, palmito, aceites, et | .
cafia de azUcar, cacao, platanoy = - .. B |
hortalizas S B
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La garantia de que los alimentos no
causaran  perjuicio al consumidor cuando
sean preparados o0 ingeridos de acuerdo con
Su uso previsto . FAO/IOMS 1997 .
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Preocupacion creciente por la inocuidad y las
Enfermedades trasmitidas
Por alimentos

SURGE EL CONCEPTO

ETA

Enfermedades Trasmitidas por
Alimentos
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ETA EN COLOMBIA

NUmero de casos de ETA en Colombia (22089)
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Fuente: Instituto Nacional de Salud 2010
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Lugares de consumo implicados en las ETA, 2009

Seminarioh

Establacimiento penitenciariofilj

Casino particular il
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Otos

Establecimientos educativos
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Fuente: Instituto Nacional de Salud 2010
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Factores de riesgo implicados en ETA, 2009

Alimentos obtenidos de fuentes no confiable

Fallas en el proceso de coccion o calentamier

Mmanipuladores con escasa higiene persor

Fallas en la cadena de fri

Inadecuado almacenamientg

""[

Inadecuada conservacior
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Fuente: Instituto Nacional de Salud 2010
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Distribucion de alimentos probablemente implicados en la
ocurrencia de brotes de ETA, 2009

Alimentos Mixtos

queso
carnes, productos carnicos y sus derivad
Arroz con pollo

Productos de la pesc

Aguas, bebidas, refrescos y helad

Productos de panaderi

Leche y derivados lacteo

Comidas rapidas

Mezclas de arroz

frutas, verduras y ensalada
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Fuente: Instituto Nacional de Salud 2010
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ETA EN COLOMBIA 2010

- Hasta la semana 36

- 8.070 casos

- 527 brotes.

- - 18 brotes con 161 casos frutas y hortalizas
- Ensaladas de hortalizas y/o frutas 102 casos
- Manzana 18

- Pepino 11

-Lechugas, fresas, cilantro, acelga, uvas,
mango, patilla o sandia, pifia y naranjas.
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Organismos involucrados en ETA, 201

A Coliformes fecales en ensalada de
vegetales y frutas

A Salmonella en pepino
A Coliformes totales, Frutas
A E. coli en frutas.

A 65% de los brotes se determind el
agente causal
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Intoxicaciones por sustancias quimicas

£2004: 3.411 casos 2003: 2.495 casos
Muila 564 casos 16.5 %
MNarifio 425 casos 12.5 %

467 casos por plaguicidas 72.6 %

A7 intoxicaciones por semana
AFFuente: Instituto Nacional de Salud 2007
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EN FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS

A D6nde se deben prevenir los
peligros ?

223

A lo largo de toda la cadena



LA INOCUIDAD EN FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS

A Qué tipo de peligros ?

BIOLOGICOS QUIMICOS FISICOS




1. PELIGROS BIOL OGICOS

CUALES SONLOS M AS IMPORTANTES?

CUALES SON LAS FUENTESM AS
IMPORTANTES DE CONTAMINACI ON ?




Transporte

Higiene de las
Instalaciones

Abonos
(pesticidas y
fe rtﬂ s

Lot
AN

Higiene del
Trabajador




los microorganismos

Pueden encontrarse en cantidades insuficientes
para ocasionar el deterioro del producto, pero
suficientes para causar unatoxi- infeccion

!

Por lo tanto, la presencia de
microorganismos patogenos en un alimento
aparentemente inalterado, representa un
peligro para la salud del consumidor.
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ALGUNOS DE LOS
MICROORGANISMOS PAT OGENOS
QUE CAUSAN: :

8 __Intoxicaciones
‘ ".'-“ d

Clostridium botulinum . B. Botulismo
Clostridium perfringens . B. Gangrena gaseosa
E. coli 0157 : H7 B. Diarrea, gastroenteritis
Staphylococcus aureus : B. Neumon ia,

B 4

infecciones de la piel,
Bacillus cereus : B. Intoxicaci on

Hongos toxico - génicos .




ALGUNOS DE LOS
MICROORGANISMOS PAT  OGEN©S
QUE CAUSAN: A o

Infecciones
N

Salmonella -: Gastroenteritis, salmonelosis, fiebre
tifoidea

Escherichiaicoli : Diarrea, gastroenteritis; inf. urinarias

Listeriaimonocytogenes : Listeriosis, septicemia,
meningitis, encefalitis

Yersinia parahaemolyticus : Gastroenteritis, diarrea

Vibrio wulnifieusenterocolitica : Gastroenteritis,
septiciemia primaria, infecci on de heridas

Campylobacter  : diarrea bacteriana
Sigella: diarrea aguda, disenter ia
Virus ent éricos : V. diarrea




