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I. Saneamiento basico

El saneamiento bdsico para la prevencién de enfermedades es la identificacién y atencién sanitaria, a nivel
familiar y comunitario, de las practicas de riesgo en materia de:

1. Desinfeccién y manejo adecuado del agua

2. Manejo higiénico de alimentos

3. Lavado de manos

4. Disposicion de residuos sélidos

5. Manejo de excretas

6. Control de fauna nociva

El diagndstico del saneamiento basico en una comunidad es el proceso mediante el cual se identificany evaldan
los factores de riesgo a la salud, condicionados por actitudes y practicas inadecuadas tanto en lo familiar como
en lo comunitario; tiene como propdsito establecer y priorizar la problematica para su atencién.

1. Desinfeccion y manejo adecuado del agua
11  Sistemas de abastecimiento de agua

Diferentes formas de abastecimiento del agua para uso y consumo:

® Pozos artesianos ® |luvia
e Manantiales ® Sistema formal de abastecimiento
® Arroyo, rios o lagos e Garrafén de agua purificada
Comision Federal para la Comision de Fomento
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Agua de calidad bacteriolégica y fisico-quimica

La calidad del agua para uso y consumo humano se mide en términos de sus caracteristicas biolégicas, fisicas
y quimicas (NOM-127-SSA1-1994).

1.3

a.

b

C.

Bioldgicas: libres de bacterias y patdgenos. Especificamente organismos
coliformes totales y Escherichia coli o coliformes fecales

. Fisicas: sin olor, sabor, color ni turbiedad
Quimicas: libres de sustancias quimicas minerales como el hierro y el manganeso

Enfermedades de origen hidrico

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

Grupo 1. Enfermedades propagadas por el agua: Esta actia como medio de transporte de
organismos patdégenos provenientes de las materias fecales que, pueden provocar enfermedades
como tifoidea, amebiasis, hepatitis, diarreas virales y otras.

Grupo 2. Enfermedades basadas en el agua: Algunos organismos patégenos desarrollan un ciclo de
vida en animales acuaticos. Dichos organismos pueden provocar enfermedades al ser consumidos
por las personas.

Grupo 3. Enfermedades por escasez de agua: La carencia de agua trae como consecuencia la falta
del lavado de manos e higiene personal, lo que provoca enfermedades como la sarna, la parasitosis
intestinal y el tracoma.

|
Grupo 4. Enfermedades donde los vehiculos de contagio estan relacionados con el agua:
Enfermedades transmitidas por insectos que se reproducen en el agua como el mosco Aedes Aegypti
que transmite la fiebre por dengue y la fiebre hemorrdgica por dengue.

Comisién Federal para la Conjisi(?n de Fomento
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1.4 Métodos de desinfeccion del agua

La desinfeccion es la destruccién de organismos patdégenos por medio de la aplicacién de procesos fisicos
(Ebullicién) o productos quimicos (cloro, plata coloidal, yodo).

Ebulliciéon

1. Hervir el agua durante 5 minutos
2. Dejarla enfriar para su uso
3. Usar recipientes limpios y tapados para almacenarla
4.  Servir con utensilios limpios
Cloracion con hipoclorito de sodio
El hipoclorito de sodio, o cloro comercial, es un liquido que se puede obtener en concentraciones de
un 3% hasta un 10%.
Para la desinfeccion de agua clara se requiere tener entre 0.2 y 1.S mg/I. de cloro residual libre. Para

ello, se describe en el siguiente cuadro la cantidad de hipoclorito de sodio necesario para desinfectar
el agua.

Desinfeccion de agua limpia o clara con hipoclorito de sodio para la poblacién en general

Recipiente Capacidad s fehim e
Botella 1 litro 3 gotas
Jarra 2 litros 4 gotas 6 gotas
Cubeta 5 litros 10 gotas 15 gotas
Garrafén 10 litros 20 gotas (1ml) 30 gotas (1.5ml)
Garrafén 20 litros 40 gotas (2 ml) 60 gotas (3 ml)
Tambo 200 litros 400 gotas (20 ml) 600 gotas (30 ml)
Tinaco 1,000 litros 2,000 gotas (100 ml) 3,000 gotas (150 ml)
Cisterna 5,000 litros 10,000 gotas (500 ml) 15,000 gotas (750 ml)

Fuente: Norma Oficial Mexicana NOM-127-SSA1-2021, Agua para uso y consumo humano.
Limites permisibles de la calidad del agua.

Procedimiento para la desinfeccién del agua

Se recomienda leer y sequir las instrucciones del producto comercial que se use.

Comisién Federal para la Comisién de Fomento
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Sustancia Cantidad Tiempo de espera
Hipoclorito de sodio 2 gotas 30 minutos
Hipoclorito de calcio 1 pastilla 7 gramos x 3,000 litros 30 minutos

Plata coloidal* 1 gota al 0.36% x 2 litros 30 minutos
Yodo 2 gota al 2% x litro 20 minutos

*Cuando se utilice plata coloidal, los recipientes tendran que ser de un material diferente al metal, para evitar la reacciéon quimica de las
compuestas.

1.5 Limpieza de los depdsitos de almacenamiento

El agua puede contaminarse facilmente si no se tienen los cuidados adecuados en el lavado y desinfeccién de
los depdsitos de almacenamiento. Para ello es importante.

e Mantener siempre limpios los depésitos donde se almacena el agua

e Lavary desinfectar tanques de agua cada seis meses
Los principios que rigen las caracteristicas del recipiente de almacenamiento son sencillos: estar limpios, ser
de material de facil impieza y no se deberan introducir objetos en él, ademas, debera mantenerse tapado para
impedir la entrada de polvo.

Para el lavado de tinacos y piletas se recomienda seguir estos pasos:

1. Lavar el depdsito con abundante agua

2. Cubrir nariz y boca con un paiuelo humedo

3. Desinfectar con una cucharada de cloro
comercial, por cada litro de agua y usarla
para limpiar el interior del depdsito

Comisién Federal para la Conjisi(?n de Fomento
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2. Manejo higiénico de los alimentos
Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAs) son uno de los problemas de salud publica que se
presenta con mas frecuencia en la vida cotidiana de la poblacién.
Muchas de dichas enfermedades, tienen su origen en el acto mismo de manipular los alimentos en cualquiera
de las etapas de la cadena alimentaria, desde la produccién primaria hasta el consumidor.

21 Tipo de enfermedades transmitidas por los alimentos

Algunas personas se enferman por los alimentos que comen. Estos padecimientos se denominan enfermedades
del aparato digestivo y son causadas por microorganismos infecciosos y/o sustancias quimicas téxicas:

® Infeccidon por bacterias, larvas o huevos de algunos parasitos

® Intoxicacién por consumo de alimentos contaminados con productos

guimicos, con toxinas producidas por algunos gérmenes o con toxinas
gue pueden estar presentes en el alimento mismo

2.2 Sintomas principales

Los sintomas de las enfermedades de transmisién alimentaria pueden ser leves, moderados o severos.
® |Leves: malestar general, dolor estomacal, mareos, nauseas, vémito
® Moderados: fiebre, debilidad generalizada, confusién, diarrea

® Severos: deshidratacion, diarrea con sangre, espasmo muscular, muerte

i
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2.3 Tipos de enfermedades

Las principales son:

Célera

Fiebre tifoidea
Paratifoidea
Salmonelosis

Shigelosis

Amibiasis intestinal

* Enfermedades infecciosas y parasitarias del aparato digestivo sujetas a vigilancia en el
Sistema Unico de Informacién para la Vigilancia Epidemiolégica de la Secretaria de Salud.

Otras enfermedades reportadas son:

Otras infecciones intestinales ocasionadas
por protozoarios:

Infeccién intestinal por
otros organismos

Intoxicaciéon alimentaria
bacteriana

Giardiasis

Teniasis

Ascariasis

Enterobiasis

Otras helmintiasis

Los microorganismos comunmente asociados a las enfermedades infecciosas intestinales que producen
enfermedades diarreicas agudas como Shigella, Salmonella 'y Vibrio cholerae (c6lera) se diseminan por via fecal
oral (ano-mano-boca), son producto de la ingestién de agua o alimentos contaminados con microorganismos
infecciosos provenientes de la materia fecal, o del contacto directo con residuos fecales.

Comisién Federal para la Comisién de Fomento
Proteccién contra Riesgos Sanitario pg

Sanitarios

El ABC del Saneamiento



p.10

Salud | (g COFEPRIS

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn

Secretaria de Salud

2.4 Cinco claves para el manejo higiénico de alimentos. NOM-251-SSA1-2009

La Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios, es de caracter obligatorio su cumplimiento para restaurantes, fondas, procesadoras
de alimentos y comedores comunitarios, y contiene entre sus diferentes apartados, disposiciones aplicables al
manejo higiénico de los alimentos, las cuales coinciden con las cinco claves para la inocuidad de los alimentos
propuestas por la Organizacién Mundial de la Salud (OMS):

1. Mantenga la limpieza

2. Separe los alimentos crudos de los cocidos

3. Cocine completamente

4. Mantenga los alimentos a temperaturas seguras

5. Use aguay materias primas seguras

Es muy importante seguir las cinco claves para el manejo higiénico de los alimentos, ya que una manipulacién
adecuada de éstos es clave para prevenir las enfermedades de transmisién alimentaria.

Mantenga la Limpieza

® Laveselas manos antes de preparar alimentosy frecuentemente
durante la preparacion

® Lavese las manos después de ir al bafo

® Lave y desinfecte todas las superficies y equipos usados en la
preparacion de alimentos, antes y después de usarlas

® Protejalosalimentos ylasareasdecocinade insectos, mascotasy
de otros animales (guarde los alimentos en recipientes cerrados)

Separe alimentos crudos de los cocidos

® Evite la contaminacién cruzada que se produce cuando un
alimento limpio entra en contacto directo con un alimento
contaminado, provocando riesgos para la salud

® Separesiempre los alimentos crudos de los cocidos y de los listos
para comer

e Use equipos y utensilios diferentes, como cuchillos o tablas de
cortar para manipular carne, pollo, pescado y otros alimentos
crudos

® Conserve los alimentos en recipientes separados para evitar el
contacto entre crudos y cocidos

Comisién Federal para la Comisién de Fomento
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Cocine completamente los alimentos especialmente carne,
pollo, huevos y pescado

® Hierva los alimentos como sopas y guisos asegurandose que
alcancen los 70°C. Para carnes rojas y pollo cuide que los
jugos sean claros y no rosados

® Serecomienda el uso de termémetros

® Recaliente completamente la comida cocinada

Mantenga los alimentos a temperaturas seguras

® No deje alimentos cocidos a temperatura ambiente por
mas de 2 horas

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

® Refrigere lo méas pronto posible los alimentos cocinados
y los perecederos preferentemente bajo 5°C

® No guarde comida mucho tiempo aunque esté en el
refrigerador

® |Los alimentos infantiles deben consumir se en el momento
y no guardarse

® No descongele los alimentos a temperatura ambiente

Use agua potable para que sea segura

® Seleccione alimentos inocuos y frescos

® lave y desinfecte las frutas y verduras, especialmente si se
comen crudas

® Protejalosalimentosylasdreasdecocinade insectos, mascotasy
de otros animales (guarde los alimentos en recipientes cerrados)

Comisién Federal para la Conjisic’?n de Fomento
Proteccion contra Riesgos Sanitario pll
Sanitarios El ABC del Saneamiento



p.12

Secretaria de Salud

Salud ‘ [o] SOFERRIS

El procedimiento para la desinfeccion de frutas y verduras es utilizando plata coloidal.
Usar en 2 litros de agua en recipientes de vidrio o plastico:

® 20 gotas de cloro comercial o 20 gotas de
plata coloidal al 0.36%%*
® Mezclar bien y sumergir las frutas y verduras

® Esperar 30 minutos

® No volver a enjuagar y comerlas

Se recomienda sequir las instrucciones del producto comercial que se use.
3. Lavado de manos
Con frecuencia, las manos transportan microorganismos de un lugar a otro, por lo que lavarlas es muy

importante.

Segun el Observatorio Regional en Salud de la OPS/OMS, lavarse las manos con agua y jabén puede reducir en
un 50% las diarreas infantiles.

Las manos deben lavarse:

® Antes de cocinar alimentos y con frecuencia durante su preparacion
® Antes de comer

® Despuésdeir al bafio

® Después de manipular carnes rojas y aves crudas

® Después de cambiar un panal

® Después de sonarse la nariz

® Después de tocar basura

® Después de manipular sustancias quimicas (incluidas las utilizadas
para limpiar)

® Después de jugar con mascotas

® Después de fumar

Comisién Federal para la Conjisic’;n de Fomento
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Lavate las manosen1,2x3

1. Usa siempre agua y 2. Lava tus palmas, dorso 3. Frota tus manos de 10 a 15
jabén dedos y uias segundos, enjuaga y sécalas
con una toalla de papel

4. Disposicion de residuos sélidos

Los residuos sélidos son aquellos materiales generados en el hogar y que ya no se consideran utiles, se conocen
también como basura.

41 Contaminacion

Con la inadecuada disposicion de residuos sélidos:

® Se contamina el aire que respiramos

® Se contamina el agua de manantiales, rios y lagos, misma que podemos
usar para nuestro consumo

® Elsuelo contaminado puede afectar los alimentos y el agua

® Segenera fauna nociva
4.2 Medidas de prevencion de la contaminacién

En los residuos sélidos se encuentran mezclados diversos materiales como: papel, vidrio, plastico, metal,
cartén, residuos de alimentos, entre otros.

La Ley que regula la clasificacién de residuos es la Ley General para la Prevencién y Gestion Integral de los
Residuos y define a los residuos sélidos como aquellos residuos generados en casa habitacién.

Comisién Federal para la Comisic’?n de Fomento
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Entre las medidas para evitar la contaminacion estan:

® Disminuir la generacién de residuos
® Separar los residuos en organicos e inorganicos
® Reutilizar los inorganicos

e Reutilizar los organicos para abono o composta

e Usar botes o tambos con tapa para almacenar la
basura

Los residuos organicos son los residuos que se descomponen como los
restos de comida o jardin.

Los residuos inorganicos son los residuos elaborados con materiales que no se descomponen o tardan mucho
tiempo en descomponerse como plasticos, metales, vidrio, papel y cartén.

4.2.1 Limpieza de la vivienda

La falta de limpieza en la vivienda provoca la contaminacién del agua y de los alimentos, asi como la
proliferacién de fauna nociva, como son moscas, cucarachas, mosquitos y ratas, aumentando con ello el indice
de enfermedades gastrointestinales u otras como la fiebre por dengue, chikungunya, zika y mal de Chagas.

Para facilitar la limpieza de la vivienda se debe considerar tener:

® Paredesy pisos lisos para evitar grietas

® Pisos lisos, duros y firmes para evitar acumulacion
de parasitos y microbios

® Adecuada ventilacién para evitar enfermedades
e Realizar la limpieza
e Realizar la desinfeccidén diaria de la cocina y bafo

® Tener espacios separados para dormir, cocinar
y bafarse

e En zonas calidas instalar mosquiteros

Comisién Federal para la Conjisic’?n de Fomento
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La limpieza en el hogar incluye alrededor de la vivienda.
® (Cortar la maleza que crece alrededor de la casa
para evitar la reproduccién de fauna nociva
® Tapar charcos con tierra para evitar focos de
infeccion

4.2.2 Limpieza de la comunidad

Los residuos tirados a cielo abierto provocan malos olores, representan focos de infeccién, incrementan la
proliferacién de fauna nociva, tanto de insectos como mamiferos, contaminan los alimentos y las fuentes de
abastecimiento de agua.
Comunitariamente se deben realizar jornadas de limpieza en:

® Escuelas

® (Caminos

® Riosy arroyos

Al estar las mascotas y los animales fuera del corral, defecaran en cualquier sitio, contaminando el suelo o las
fuentes de abastecimiento de agua.

Si se tienen animales de granja o mascotas, es necesario:

® Mantener limpios los corrales

® Manejar adecuadamente el excremento

® Usar cenizas o cal en lodos con excremento

Comisién Federal para la Comisién de Fomento
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5. Manejo de excretas

El manejo inadecuado de excretas o heces, es la principal fuente de enfermedades diarreicas agudas (EDA’s),
ya que estos agentes generalmente se diseminan por via ano-mano-boca.

® Uso de letrinas de preferencia con fosa séptica

® Uso de excusados con drenaje

® Uso de ceniza o cal en las letrinas para evitar enfermedades
Los desechos humanos como las heces y orina, representan un riesgo para la salud si no se disponen

sanitariamente, porque en ellos se encuentran microorganismos patégenos que contaminan el agua y los
alimentos, lo que produce enfermedades.

51 Letrina con fosa séptica

Cuando no se cuenta con conexién al drenaje, el manejo sanitario de las excretas se debe realizar con la
construccion de letrinas con fosa. Una letrina con fosa es un cuarto o cabina con taza, donde las excretas se
depositan en un hoyo o fosa de por lo menos 90 centimetros de profundidad. Las letrinas deben contar con
tubo de ventilacién, ademe, chaflan, tapay puerta.

TUBO DE VENTILACION

TAPA DE CONCRETO
PARA MANTENIMIENTO

CHAFLAN

Comision Federal para la Comision de Fomento
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5.2 Excusado con drenaje

El excusado con drenaje requiere el arrastre de aguay es la alternativa mas comun en localidades densamente
pobladas.
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6. Control de la fauna nociva

Si no se tiene el cuidado de mantener condiciones sanitarias en el entorno, se puede afectar la salud
indirectamente, ya que se favorece la proliferaciéon de organismos que son portadores de agentes patégenos,
todos ellos conocidos en conjunto como fauna nociva:

® Ratasyratones

® (Cucarachas

® Moscas y mosquitos

® Chinchesy piojos

® Mosco Aedes aegypti

® Hormigas

Comisién Federal para la Comisic’?n de Fomento
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Algunas enfermedades que pueden transmitir estos organismos son:

® Enfermedades diarreicas agudas
® Rickettsiosis

e Rabia

® Fiebre por dengue y hemorragica
® Chikungunya

e Zika

e Chagas o de la chinche besucona

6.1  Transmisién de la fiebre por dengue

El cominmente llamado dengue, es una enfermedad transmitida por el piquete del mosco Aedes aegypti, al
cual se le reconoce por tener las patas de cebra.

i d

Hay dos tipos de esta enfermedad: la fiebre por dengue y la fiebre hemorragica por dengue.
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Cuando un mosco sano pica a algiin enfermo de Dengue, ya esta contagiado. Si te pica, te da Dengue.

El dengue no se trasmite de una persona a otra, el virus requiere del mosco Aedes aegypti como vector o

transporte para viajar de un cuerpo a otro.

El mosco del dengue se puede reproducir en cualquier sitio donde haya la menor cantidad de agua estancada,

ya que ahi es donde deposita sus huevos, por lo que es necesario:

e Evitar acumular basuray cacharros

e Usar abate en agua estancada como charcos

6.2 Transmision de la enfermedad de Chagas (Tripanosomiasis americana)

La enfermedad de Chagas es producida por el
parasito: Tripanosoma cruzi, que habita en la llamada
chinche besucona.

Su transmisién es a través de la picadura y posterior
contaminacién por la defecacién de la chinche, asi
como por transfusiéon sanguinea.

Comisién Federal para la Conjisi(?n de Fomento
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Su transmision es a través de la picadura y posterior contaminacién por la defecacién de la chinche, asi como
por transfusién sanguinea.

Los sintomas son: fiebre elevada, malestar general, inflamacién en el sitio de la picadura (chagoma),
insuficiencia cardiaca progresiva y muerte subita.

Para evitar la proliferacién de las chinches es necesario:

® Limpiar las viviendas con el fin de evitar el alojamiento de las chinches

® Resanar cuarteaduras y rendijas en las paredes, que sirven como
refugio de estos insectos

® Eliminar muebles inservibles y escombros dentro y alrededor de la
vivienda

e Vigilary limpiar corrales y espacios donde se encuentran, ya que
resultan ser reservorios del parasito

Conclusiones

El Observatorio Regional en Salud de la OPS/OMS menciona que:

Las enfermedades infecciosas intestinales son la cuarta causa de muerte
en menores de 5 afios en América Latina

Lavarse las manos con aguay jabén puede reducir en un 50% las diarreas
infantiles

El lavado de manos con jabdén después de usar el inodoro y antes de
comer o preparar una comida, es una intervencién clave y costo-efectiva
que salva vidas

El estudio Diarreas agudas y practicas de alimentacién en nifios menores de cinco afios en México, publicado
en el 2012 por el del Instituto Nacional de Salud Publica, concluye que:

Segun datos de la Encuesta Nacional de Salud y Nutricién 2012, 11.8%
de los nifios menores de 5 afos presentaron enfermedades diarreicas
agudas (EDAs)

Los factores relevantes en la prevencién de las EDAs son las acciones
de promocidn de practicas de higiene, como el uso de jabén durante el
lavado de manos y el adecuado almacenamiento del agua de consumoy
manipulacién de alimentos
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