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INTRODUCCIÓN

El diagnóstico del saneamientobásico en una comunidad es el proceso mediante el

cual se identifican y evalúan los factores de riesgo a la salud, condicionados por

actitudes y prácticas inadecuadastanto en lo familiar como en lo comunitario; tiene

comopropósito establecery priorizar la problemáticaparasuatención.



OBJETIVOS 

Objetivo general: Identificar los riesgos sanitarios relacionados con factores
físicos, químicos y biológicos del agua y los alimentos que puedan provocar
enfermedadespara proteger la saludde la población.

Objetivoespecífico: Coadyuvara la prevenciónde enfermedadesen la población
a travésdeaccionesdesaneamientobásico.



MARCO LEGAL

üConstitución Política de los EstadosUnidos Mexicanos.

üLeyGeneralde Salud.

üNOM-251-SSA1-2009 ӑ.0T!2'! 1DEHIGIENEPARAELPROCESO
DE ALIMENTOS,BEBIDAS O SUPLEMENTOS *'+#,2'!'-1Ӓ.
Publicadaenel DOFen2009.

üNOM-127-SSA1-1994 ӑ1 *3"AMBIENTAL,AGUAPARAUSO Y
CONSUMO HUMANO-LÍMITES PERMISIBLESDE CALIDAD Y
TRATAMIENTOSA QUE DEBE SOMETERSEEL AGUA PARA SU
.-2  '*'8 !'Û,ӒPublicadaenel DOFen1996.



DEFINICIONES



DEFINICIONES

Aguapotable: Aguaque no contienecontaminantesvisibles(físicos), químicoso agentesinfecciososy

queno causaefectosnocivospara la salud.

Contaminacióncruzada: Es la contaminación que se produce por la presenciade materia extraña,

sustanciastóxicaso microorganismosprocedentesdeunaetapa,un procesoo un producto diferente.

Desinfección: Lareduccióndel númerode microorganismospresentes,por medio deagentesquímicos

y/o métodos físicos,a un nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento, bebida o

suplementoalimenticio.

EnfermedadesdeRezago: Sonconocidascomolasenfermedadesinfecciosasdesatendidas.

Limpieza: Acciónquetiene por objeto quitar la suciedad.

SaneamientoBásico: Es la identificación y atención sanitaria, a nivel familiar y comunitario, de las

prácticasde riesgoenmateriade: Agua,Alimentos,Manos,Basura,Bañosy Animales.



APARTADO A
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APARTADOA. SANEAMIENTOBÁSICO

1. Agua: Desinfeccióny manejoadecuadoparael consumodeaguasimplesegura.

2. Alimentos: Manejohigiénicodealimentos

3. Manos: Lavadodemanos.

4. Basura: Disposiciónde residuossolidos.

5. Baños: Manejodeexcretas.

6. Animales: Controlde faunanociva.

CONTENIDO



1. AGUA 



AGUA
SISTEMASDEABASTECIMIENTODEAGUA

Sistemas  de abastecimiento de agua para uso y consumo: 

Å Pozo, manantial, arroyos, lluvias, agua entubada, garrafón de agua purificada.



CARACTERÍSTICAS DEL AGUA PARA USO Y CONSUMO HUMANO.

La calidad del agua para uso y consumo humano se mide en términos de sus
características: (NOM-127-SSA1-1994).

Biológicas: Libres de bacterias y patógenos. Específicamenteorganismos coliformes
fecalesy EscherichiaColi.

Físicas: Sinolor, sabor,color ni turbiedad.

Químicas: Libresdesustanciasquímicasmineralescomoel hierro y el manganeso.



ENFERMEDADES DE ORIGEN HÍDRICO

Las enfermedades que se pueden transmitir a través del agua se 
clasifican en grupos:

Grupo 1. Enfermedades propagadas por el agua:

El agua como medio de transporte de organismos patógenos en

materias fecales que producen enfermedades como tifoidea,

amibiasis,hepatitis,diarreasviraleshastacolera.



Grupo 2. Enfermedades basadas en agua:

Organismospatógenosque se desarrollan un ciclo de vida en animalesacuáticosy pueden

provocar enfermedadesal ser consumidos por las personas o intoxicación por toxinas al

consumir animales marinos con concha como : almeja, ostra, mejillón que pueden estar

contaminados.

ENFERMEDADES DE ORIGEN HÍDRICO



Grupo 3. Enfermedades por escasez de agua:

Lacarenciade aguatrae como consecuenciala falta del lavadode manose higienepersonal,lo

queproduceenfermedadescomola sarna,parasitosisintestinal.

ENFERMEDADES DE ORIGEN HÍDRICO



Grupo 4. Enfermedadesdonde los vehículos de contagio están relacionados

con el agua:

Enfermedadestransmitidas por insectosque se reproducenen el aguacomo el mosco Aedes

Aegyptique transmite la fiebre por el dengue,la fiebre hemorrágicapor dengue,chikugunyay

zika.

ENFERMEDADES DE ORIGEN HÍDRICO



SÍNTOMAS DE LAS ENFERMEDADES DE ORIGEN HÍDRICO

ÅLosprincipalessíntomasde lasenfermedadesprovocadaspor el aguason:

ÅMalestar general,

Ådolor de estómago,

Ådiarrea,

Å temperatura o fiebre,

Ånáuseas y

Åvómito.

Ante la presenciade estos síntomas,se debe acudir de inmediato a la unidad de salud más
cercanay no automedicarse.



MÉTODOS DE DESINFECCIÓN DEL AGUA 

Ebullición :

1. Hervir el agua durante 5 minutos

2. Dejarla enfriar para su uso

3. Usar recipientes limpios y tapados para almacenarla

4. Servir en utensilios limpios



Usode Plata coloidal*

Es una suspensióncon acción bactericida que tiene un efecto
residual prolongado incluso es mayor que el cloro, una de sus
ventajasesque no esvolátil, toxico ni corrosivo. Ladesinfección
por estemétodo no debe hacerseen recipientesde aluminio, ya
quesepierdela efectividaddel desinfectante.

Procedimiento:

1. Agregar 2 gotasde plata coloidal por cadalitro de aguaen un
recipientedeplásticoo devidrio.
2. Mezclarbien.
3. Esperar30minutos parausarla.

*Se recomiendaseguir las instruccionesdel producto comercial que se
use.

MÉTODOS DE DESINFECCIÓN DEL AGUA 



Cloración con hipoclorito de calcio.

El uso de hipoclorito de calcio en pastillas,esuna forma muy fácil de desinfeccióndel aguaen
grandescantidades

1.Usarencisternao tinaco previamentelavadoy desinfectado

2. Aunabotella deplásticogrande,hazlemúltiples perforacionespequeñasconun desarmador

3. Agregaa la botella una pastilla de hipoclorito de 7 gr por cada 3000 litros que tenga el
depósitodealmacenamiento

MÉTODOS DE DESINFECCIÓN DEL AGUA 



4. Cerrarla botella consutapa

5. Amarrara la bocade la botella, unacuerdatan largacomo la profundidad de la cisternay
unaextensiónadicionalparaamarrarlaa un lado de la cisterna

6. Introducir la botella a la cisternay deja que se llene de agua,hasta que se sumerjaa la
parte másprofunda y quedela botella parada

7. Renovarla botella cada6 díassiel depósitodeaguaesde 3000litros

MÉTODOS DE DESINFECCIÓN DEL AGUA 



LIMPIEZA DE DEPÓSITOS DE ALMACENAMIENTO

El aguapuede contaminarsefácilmente si no se tienen los
cuidados adecuados en el lavado y desinfección de los
depósitosdealmacenamiento,paraello esimportante:

Å Lavary desinfectarcada6mesesmínimo

Å Deberánde serde un material resistentey de fácil
limpieza

Å Mantenersesiemprecerrados

Å Estar en buen estado (sin cuarteaduras,rotos, ni
oxidados)

Å Tapas sanitarias envolventes que impidan la
entradadepolvo

Å Estar en áreas libres de encharcamientos o
inundaciones.



2. ALIMENTOS



ALIMENTOS

ÅLasenfermedadestransmitidas por los alimentos (ETÁ s) son uno de

los problemasde saludpública que sepresentacon másfrecuenciaen

la vidacotidianade la población.

ÅMuchasde dichasenfermedades,tiene su origen en el acto mismo de

manipular los alimentos en cualquiera de las etapas de la cadena

alimentaria,desdela producciónprimaria hastael consumidor.



TIPOS DE  ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS 
ALIMENTOS 

Infección: Porbacterias,larvaso huevosdealgunosparásitos.

Intoxicación : Por consumo de alimentos contaminados con productos químicos, con toxinas
producidas por algunos gérmeneso con toxinas que pueden estar presentesen el alimento
mismo.



TIPOS DE  ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS 
ALIMENTOS 

Síntomasprincipales :

Lossíntomasde lasenfermedadesde transmisiónalimentaria puedenserde leves,moderadoso
severos:

Leves: malestargeneral. Dolorestomacal,mareos,náuseas,vómito.

Moderados: fiebre,debilidad generalizada,confunsión,diarrea

Severos: deshidratación,diarreaconsangre,espasmomuscular,muerte.

Ante la presenciade estos síntomas, se debe acudir de inmediato a la unidad de salud más
cercanay no automedicarse.



ÅCólera 

ÅFiebre Tifoidea

ÅParatifoidea

ÅSalmonelosis 

ÅShigelosis

ÅAmibiasis Intestinal

Å Intoxicación alimentaria bacteriana
ÅGiardasis
Å Infección por protozoarios
ÅTeniasis
ÅAscariasis
ÅEnterobiasis

TIPOS DE  ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS 
ALIMENTOS 



CINCO ELEMENTOS CLAVE PARA EL MANEJO HIGIÉNICO 
DE ALIMENTOS

La Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de

alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, es de carácter obligatorio su cumplimiento

para fondas, restaurantes,procesadorasde alimentos y comedorescomunitarios y contiene

entre sus diferentes apartados disposicionesaplicablesal manejo higiénico de alimentos, los

cualescoinciden con las 5 clavespara la inocuidad de los alimentos propuestos por la OMS

(OrganizaciónMundialde la Salud) .



1. Mantener la limpieza.

ÅLáveselas manosfrecuentementeantesde preparar alimentos, durante la

preparacióny despuésde ir al baño.

ÅLavey desinfectetodas las superficiesy equipos usadosen la preparación

dealimentos,antesy despuésdeusarlos.

ÅProteja los alimentos y las áreas de cocina, que se encuentren libres de

insectos,mascotas y fauna nociva (almacenelos alimentos en recipientes

cerrados).

CINCO ELEMENTOS CLAVE PARA EL MANEJO HIGIÉNICO 
DE ALIMENTOS



2. Separar los alimentos crudos de los cocidos. 

ÅEvite la contaminación cruzada que se produce cuando un alimento limpio
entra encontacto conun alimento contaminado.

ÅSeparealimentoscrudosdealimentoscocidosy de los listosparacomer.

ÅUse equipos y utensilios diferentes, como cuchillos o tablas de cortar para
manipular carne,pollo, pescadoy otros alimentoscrudos.

CINCO ELEMENTOS CLAVE PARA EL MANEJO HIGIÉNICO 
DE ALIMENTOS



3. Cocine completamente.

ÅCocinecompletamente los alimentos especialmentecarne,pollo, huevosy
pescado.

ÅHierva los alimentos como sopasy guisosasegurándoseque alcancenlos
70°C,paracarnesrojasy pollo.

ÅSerecomiendael usode termómetros.

ÅRecalientecompletamentela comidacocinada.

CINCO ELEMENTOS CLAVE PARA EL MANEJO HIGIÉNICO 
DE ALIMENTOS



4. Mantenga los alimentos a temperaturas seguras.

ÅNo deje alimentos cocidos a temperatura ambiente por mas de 2 horas

ÅLos alimentos preparados no deben estar entre los 5°C y  los 60°C

ÅNo guarde comida mucho tiempo aunque este en refrigeración

ÅLos alimentos infantiles deben consumirse en el momento y no guardarse

ÅNo descongele los alimentos a temperatura ambiente.

CINCO ELEMENTOS CLAVE PARA EL MANEJO HIGIÉNICO 
DE ALIMENTOS



5. Use agua y materias primas seguras.

ÅUse agua potable que sea segura

ÅSeleccione alimentos sanos y frescos

ÅLave y desinfecte frutas y verduras, especialmente si se comen crudas

ÅProteja los alimentos y las áreas de cocina de insectos, mascotas y de otros 
animales (guarde los alimentos en recipientes cerrados).

CINCO ELEMENTOS CLAVE PARA EL MANEJO HIGIÉNICO 
DE ALIMENTOS



3. MANOS



MANOS 

Lavadode manos

ÅCon frecuencia, las manos transportan
microorganismos de un lugar a otro, por lo que
lavarlasesmuy importante.

ÅDe acuerdo a la OMS/OPS,lavarse las manos con
agua y jabón puede reducir en un 50% las diarreas
infantiles y las infecciones transmitidas por
alimentos.



Las manos deben lavarse:

ÅAntesdecocinaralimentos

ÅDespuésde tocar basura

ÅAntesdecomer

ÅDespuésdemanipular sustanciasquímicas,incluidaslasde limpieza

ÅDespuésde ir al baño

ÅDespuésdecambiarun pañal

ÅDespuésdeFumar

ÅDespuésde limpiarsela nariz,etc.

MANOS 



Es necesario usar siempre:

ÅAgua limpia o desinfectada

ÅJabón para eliminar bacterias

ÅToalla desechable 

MANOS 



4. BASURA 



BASURA

Disposición de residuos sólidos 

ÅLos residuos sólidos son aquellos materiales generados en el hogar y que ya no se consideran 
útiles, se conocen también como basura.

ÅEn los residuos sólidos se encuentran mezclados diversos materiales como: papel, vidrio, 
plástico, metal, cartón, residuos de alimentos entre otros.



DISPOSICIÓN DE RESIDUOS SÓLIDOS 

Entrelasmedidasparaevitar la contaminaciónestán:

ÅDisminuir la generaciónderesiduos

ÅSeparar los residuosenorgánicose inorgánicos

ÅReutilizar los inorgánicosy losorgánicosparaabonoo composta

ÅUsarbotescon tapa paraalmacenarla basura.


