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JUSTIFICACION

El motivo del Programa de Educación Sanitaria es fomentar y proteger la salud de la población de la Asociación pro vivienda municipal Distrito de Piura - Provincia de Piura, mediante la acción educativa, haciendo que la salud alcance el primer lugar en su escala de valores, erradicando los hábitos insanos prevalentes que conducen a la incidencia de enfermedades de origen hídrico como infecciones intestinales, parasitosis interna, enfermedades diarreicas, malaria, dengue, acarosis.

Asimismo, como la valoración y uso adecuado y sostenible de los servicios sanitarios, servicios que abarcan el abastecimiento de agua segura y disposición final adecuada de las aguas residuales.

1. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVOS GENERALES

2.1.1. OBJETIVOS GENERALES EMPRESARIALES
· Concienciar y formar nuevos hábitos sanitarios en nuestro público objetivo tendiente a coadyuvar en la solución de los problemas estructurales de los servicios sanitarios como son hurto agravado del agua, clandestinaje, alta morosidad y uso incorrecto del desagüe.
· Educar a la comunidad con propósito de esta contribuya a la solución de los problemas de los servicios y promover la toma de conciencia con el fin de que asuman sus responsabilidades en el contacto cliente-empresa.

2.1.2. OBJETIVOS GENERALES SANITARIOS
· Crear conciencia social en la comunidad sobre los problemas sanitarios y la importancia del agua potable.
· Formación, desarrollo y fortalecimiento de una cultura sanitaria que propenda a mejorar la calidad de vida en beneficio de la comunidad.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS DE LA EDUCACION SANITARIA

2.2.1. OBJETIVOS ESPECIFICOS EMPRESARIALES
· Instruir a la comunidad concerniente al alto costo de la producción del agua, con el fin de lograr su responsabilidad en el pago puntual del servicio.
· Promover y/o renovar la suscripción de convenios interinstitucionales con los sectores de educación, salud municipalidades provinciales, distritales.

2.2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS SANITARIOS
· Crear conciencia social en la comunidad sobre los problemas sanitarios y la importancia del agua potable y alcantarillado.
· Sensibilizar a los usuarios sobre la correcta utilización de los servicios como medio para obtener buena salud y bienestar.
· Promover el cambio de actitud de la entidad prestadora.

3. LIMITACION DEL PROGRAMA
3.1. ESPACIO. -
El área donde se desarrolla el programa de educación sanitaria es en los asentamientos humanos y habilitaciones urbanas aledañas de la Asociación pro vivienda municipal Distrito de Piura - Provincia de Piura

3.2. DETERMINACION DE ACTIVIDADES. -
· Coordinación con la Juntas vecinales, vía el estamento de Educación Sanitaria.
· Coordinación con el Departamento de Fiscalización del Gobierno Regional de Piura.
· Identificación física de la zona de trabajo.
· Coordinación con los secretarios generales a fin de realizar trabajo conjunto.
· Coordinación con instituciones representativas del sector.
· Coordinación, capacitación y sensibilización con instituciones educativas a fin de realizar una labor de efecto multiplicador.
· Determinación de los temas de capacitación.
· Selección y priorización de los mensajes a transmitir.
· Preparación y selección de materiales educativos.
· Disponibilidad del equipo multidisciplinario.
· Programación de charlas y talleres en relación al programa.
· Elaboración del padrón de asistencia a fin de registrar las firmas de las familias que participan en cada charla y /o talleres. 
· Determinar los indicadores a fin de medir resultados
· Monitoreo y medición de resultados.

3.3. UNIVERSO DE TRABAJO. -
El ámbito de ejecución del programa de Educación Sanitaria comprende localidades aledañas a la zona de trabajo (Asociación pro vivienda municipal Distrito de Piura - Provincia de Piura).

4. ORGANIZACIÓN

4.1. ORGANISMOS QUE SE COORDINA Y COLABORAN EN EL PROGRAMA  
· Juntas vecinales y autoridades locales.
Personal de la oficina vía el estamento de Educación Sanitaria
Coordinación:
1.-En logro de objetivos empresariales.
2.-Desarrollar un proceso planificado y sostenido del programa.
· Ministerio de Educación:
Coordinación:
Personal Técnico Especializado de Unidad de Gestión Educativa (UGELES)
1.-Identificación con el trabajo que se ejecuta en su jurisdicción.
2.-Plan estratégico de comunicación educativa
· Ministerio de Salud:
· Promotores de Salud.
· 1.-Identificación de las principales enfermedades de origen hídrico
· Gobierno Regional de Piura.



4.2. LOCALES
· Instituciones Educativas.
· Comedores Populares
· Locales Comunales

4.3. INSTRUCTIVOS DEL PROGRAMA
4.3.1. MATERIALES
· Videos Educativos
· Folletos
· Trípticos.
· Papelotes
            TECNICAS
· Exposición
· Entrevistas
· Visitas
· Dialogo
· Talleres
4.3.2  ENFOQUE DEL PROGRAMA
· Al diseñar las intervenciones que promocionan cambios de comportamientos concurren varios enfoques teóricos que sustentan metodológicamente las estrategias aplicables en esta comunicación educativa. Uno de los que ha mostrado tener mayor coherencia es el enfoque constructivista.
· El constructivismo es una teoría sicológica sobre el proceso de desarrollo humano que abarca desde la etapa infantil hasta la adolescente, que puede extenderse para la formulación de estrategias educativas en la capacitación de adultos.
5.  EQUIPO MULTIDISCIPLINARIO

· 01 Trabajadora Social  
· 01 Ingeniero Sanitario
· 02 Capacitadores 
· 01 Promotores
· 01 Auxiliares
· 01 Asistente De Sistemas.

6.  ESTRATEGIAS DEL PROGRAMA
1. Estrategia de Comunicación la que orienta cambios de conducta y comportamiento y ayuda a identificar a los públicos receptores principales y a los canales apropiados para llegar a cada uno de ellos. También promueven mensajes que transmiten comportamientos saludables como normas individuales y sociales deseables y alientan su práctica.
2. Estrategia de Movilización Social ayuda a lograr la participación de todos los segmentos de las localidades aledañas en el dialogo, en la concertación de problemas de interés y en la promoción de cambios.
3. Estrategia de desarrollo integral de la comunidad que busca incentivar la promoción y protección del sistema de de agua.
4. Estrategias de planificación, monitoreo y de evaluación con responsabilidades compartidas.

7.  PLAN DE CAPACITACION COMUNAL EN EDUCACION SANITARIA
MODULO 1
Talleres
· Ciclo del agua
· Potabilización del agua
· Uso racional del agua
MODULO 2
Talleres
· Los alimentos
· Principios básicos para la elaboración de alimentos
· Higiene de alimentos
· Contaminación de alimentos
· Protección de alimentos
MODULO 3
Talleres
· Enfermedades transmitidas por el agua
· Higiene personal
· Higiene familiar
· Higiene comunal
MODULO 4
Talleres
· Medidores
· Facturación de Medidores
· Mantenimiento de las redes de agua y alcantarillado
· Derechos y Responsabilidades del Usuario.
1. RECURSOS NECESARIOS
· 01 Jefe de Capacitación (Sociólogo o Trabajador Social)
· Componente técnico (Bach. en Ing. Sanitario) 
· Componente técnico (Bach. en Sociólogo)
· Promotor social 
· Materiales y equipos
· Movilidad
· Otros Gastos
1. DESAGREGADO DE COSTOS – EDUCACION SANITARIA

	ID
	DESCRIPCION
	UNIDAD
	TIEMPO (meses)
	COSTO UNITARIO (S/.)
	PRECIO PARCIAL (S/.)

	
	
	
	
	
	

	I
	EDUCACION SANITARIA

	
	01 Jefe de Capacitación (Sociólogo)
	Und.
	1.00
	3,500.00
	3,500.00

	II
	TALLERES DE EDUCACION SANITARIA

	
	01 Asistente técnico (Bach. Ing. Sanitaria)
	Und.
	1.00
	3,000.00
	3,000.00

	
	01 Asistente técnico (Bach. Sociología)
	Und.
	1.00
	2,500.00
	2,500.00

	
	01 Promotor social
	Und.
	1.00
	2,000.00
	2,000.00

	III
	ADQUISICION DE EQUIPOS

	
	Televisor, DVD, Computadora e Impresora
	Global
	-
	2,000.00
	2,000.00

	IV
	MATERIALES

	
	Gigantografías
	Und.
	1.00
	100
	100.00

	
	Trípticos
	Und.
	1.00
	100
	100.00

	
	Útiles y materiales de Escritorio
	Und.
	1.00
	300
	300.00

	V
	MOVILIDAD

	
	Alquiler de camioneta (incluye chofer)
	Und.
	1.00
	2,880.00
	2,880.00

	VI
	OTRO GASTOS

	
	Alquiler de oficina
	Und.
	1.00
	500
	500.00

	
	Servicios básicos
	Und.
	1.00
	150
	150.00

	
	Difusión del programa
	Und.
	1.00
	500
	500.00

	COSTO DIRECTO
	[bookmark: _GoBack]17,530.00









TALLERES A DESARROLLAR
CICLO DEL AGUA
¿Qué es agua?
El agua es el líquido sin color e insípido que cubre acerca de 71% de la tierra. El noventa y siete por ciento del agua en la tierra es agua salada y el otro 3% es agua dulce. La mayor parte del agua dulce es congelada en el Polo Norte y Polo Sur. Acerca de la tercera parte del de agua dulce está en ríos, en las corrientes, en los acuíferos, y en las vertientes que forman parte de nuestra agua potable.
El agua es compuesta de hidrógeno y oxígeno. La razón que llamamos H2O es que hay dos átomos de hidrógeno y un átomo de oxígeno en ella.
Nuestro planeta es conocido como el “Planeta Azul” aunque bien podríamos llamarle el “Planeta Agua” por la cantidad de agua (el 75% de la superficie total) que hay en él, pero lamentablemente solo una pequeña parte de esta se puede beber, es agua potable (solo el 3% del agua total), la mayor parte es agua salada (97%)
El agua ha estado presente en la tierra desde su formación, hace más de cuatro mil quinientos millones de años y desde entonces existe lo que conocemos como el ciclo del agua. Este se basa principalmente en los tres estados físicos de la materia, que son: 
· El estado líquido 
· El estado sólido y 
· El estado gaseoso 







Ciclo del Agua
[image: ciclo agua]En pocas palabras, cuando la superficie de la Tierra se calienta con los rayos del Sol, el agua de lagos, ríos, océanos y hasta el agua de las plantas sube lentamente a la atmósfera (evaporación). Conforme el vapor de agua va subiendo a la atmósfera allí hace más y más frío, volviendo el vapor ha estado líquido en forma de gotitas de agua que se unen formando las nubes (condensación) que vemos cuando el cielo se oscurece y se vuelve gris











Cuando estas nubes chocan con corrientes de aire frío, las pequeñas gotitas que las forman caen (precipitación) en forma de lluvia, nieve o granizo.
Gran parte del agua que cae va a parar a los mares, ríos y lagos (recolección) pero otra se filtra dentro de la tierra (infiltración) como si esta fuese una enorme esponja, y la almacena en el subsuelo (aguas subterráneas) que luego volverá a la naturaleza a través de pozos y manantiales. También las plantas, con sus raíces, se alimentarán de esta agua que luego devolverán a menudo en forma de jugosos frutos y otras veces por el sudor de sus hojas (transpiración).  
Nuevamente el agua volverá subir (evaporación) y el ciclo se repetirá así una y otra vez. 

[image: ]¿De dónde viene el agua que bebemos? 
 Si bien ya es posible, y existen tecnologías, para tratar el agua salada, su enorme costo hace que el agua dulce siga siendo nuestra principal fuente de abastecimiento. 
 Por regla general, los habitantes de los grandes pueblos y ciudades se suelen abastecer con el agua de los ríos y pantanos mientras que en poblados y aldeas más pequeñas son los pozos y manantiales de aguas subterráneas las que abastecen a sus habitantes. 
 Pero hemos de volver a recordar que el agua dulce solo supone un 
3% del total del agua en el mundo junto al 97% de agua salada, pero aun así el agua dulce por ser más fácil de potabilizar es la que a menudo nos llega a nuestras casas.
POTABILIZACION DEL AGUA
Es el tratamiento del agua a fin de mejorar  la calidad física, química y bacteriológica  del agua proveniente de   fuentes naturales, con contaminación o sin ella, a fin de entregarla al  consumo apta, inocua  y aprovechable para el hombree, animales, agricultura  e industria. 
Su tratamiento debe incidir en 3 aspectos:
    a) Higiene
    b) Estético 
    c) Económico 
Como potabilizar el agua
El agua puede potabilizarse de diversas formas con el objetivo de destruir los microbios o parásitos que se encuentren en ella, y que pueden causar enfermedades a las personas.
 
· [image: HERVIR]Hervido
Constituye un método eficaz porque todas las bacterias mueren o se inactivan, cuando el agua alcanza su punto de ebullición (100º C). Se recomienda hervir el agua durante 5 minutos.
Luego de hervir el agua, es imprescindible prevenir otras probables fuentes de contaminación. Sobre todo, tener cuidado con el posible re contaminación causada por las manos, los utensilios, los recipientes de almacenamiento y hasta las partículas transportadas por el aire.
Una buena práctica es almacenar el agua en el recipiente que se hirvió. En el caso de que sea necesario trasladar el agua hervida a otro recipiente, es necesario que éste sea higienizado antes de introducir el agua.
· [image: LEJIA]Cloro
El cloro no sólo es uno de los desinfectantes más efectivos para el agua potable, sino también uno de los más baratos. Es muy eficaz contra las bacterias relacionadas con enfermedades transmitidas por el agua. Sin embargo, no tiene buenos resultados contra la erradicación de los virus que transitan por el agua sin potabilizar. Para evitar este problema, es recomendable filtrar el agua antes de la cloración.
La forma más sencilla de aplicar cloro al agua es con pastillas o en soluciones. Después de la aplicación del hipoclorito, el agua debe mezclarse bien y dejarse reposar 30 minutos para que el cloro entre en contacto con los microorganismos.
· Yodo
Es un desinfectante excelente para el agua. Es eficaz contra las bacterias, los virus y otros microorganismos de enfermedades transmitidas por el agua. Sin embargo, su disponibilidad y uso han sido limitados. Su costo es de 6 a 10 veces mayor que el cloro. El empleo de una solución de 2 por ciento de tintura de yodo es un medio práctico para desinfectar agua en pequeñas cantidades. 
Una dosificación de dos gotas por litro puede ser suficiente para el agua clara.
Al igual que en el caso del cloro, la turbiedad puede interferir y, si hay partículas presente, éstas pueden proteger a los microorganismos. La filtración como tratamiento preliminar aumenta la efectividad.
Después de la aplicación del yodo, el agua debe mezclarse y dejarse reposar durante 15 a 20 minutos. El agua tratada con yodo es apropiada para el lavado de las hortalizas. Normalmente se recomienda que se laven y se dejen reposar en una solución durante unos 10 minutos.

· [image: ]Sistema SODIS

USO 




RACIONAL DEL AGUA
El bienestar del ser humano en general y de los niños en particular es, y seguirá siendo, altamente dependiente de la accesibilidad que éstos tengan a agua de buena calidad y en cantidad suficiente.
Lo cierto es que en el mundo actual el agua apta para beber es ya un recurso escaso. Por lo tanto, es imposible pensar sobre un escenario futuro que involucre a este vital elemento, sin tomar en cuenta ese dato de la realidad
El uso racional del agua es un concepto incluido en una política general de gestión adecuada de los recursos naturales, asociada a un desarrollo sostenible que permita aprovechar el recurso agua al máximo y evitar su degradación, para no comprometer ni poner en riesgo su disponibilidad futura. Se aplica en cualquier proyecto de ingeniería, arquitectura, urbanismo y agricultura que esté concebido en el marco de la protección y conservación de los recursos naturales.

Consejos para Ahorrar Agua 
1. Coloca dos botellas llenas dentro de la cisterna y ahorrarás de 2 a 4 litros cada vez que la uses. No emplees el inodoro como papelera
2. Cierra el grifo al lavarte los dientes o afeitarte, puedes ahorrar hasta 10 l.
3. Dúchate en vez de bañarte, ahorrarás 150 l.
4. Arregla con urgencia las averías de grifos y cañerías. Un grifo que gotea pierde 30 l. diarios
5. Riega al anochecer para evitar pérdidas por evaporación ¡las plantas te lo agradecerán!
6. Llena la lavadora y el lavavajillas, es donde más agua se gasta. El agua del segundo aclarado puedes emplearla para regar tus plantas 
7. No abuses de la lejía, rompe el equilibrio bacteriano de las depuradoras dificultando su trabajo. Utiliza detergentes ecológicos, sin fosfatos 
8. Escoge plantas autóctonas para tu jardín y tiestos, consumen menos agua y dan mucho menos trabajo que las plantas exóticas, además atraen a mariposas y no exigen el uso de productos químicos para su mantenimiento
9. Coloca difusores y demás mecanismos de ahorro en los grifos, aprovecharás mejor el agua reduciendo su consumo.

LOS ALIMENTOS
[bookmark: para][image: http://www.monografias.com/trabajos7/alim/Image3129.gif]¿PARA QUÉ NOS ALIMENTAMOS?
Pensando en todo lo que hacemos durante el día (caminar, correr, saltar, pensar....) y en lo que realiza nuestro organismo (respirar, oir, ver...) mientras la sangre circula por el cuerpo realizando funciones importantísimas; comprendemos que nuestro organismo funciona continuamente, hasta cuando dormimos. Por esto el hombre, como todo ser vivo, necesita alimentarse para:
Reponer las pérdidas de materia viva consumida por la actividad del organismo.
Producir las sustancias necesarias para la formación de nuevos tejidos, favoreciendo el crecimiento.
Transformar la energía contenida en los alimentos en calor, movimiento y trabajo.
Clasificación de los alimentos por su origen:
Los alimentos por su origen se clasifican en tres grupos:
· Los de origen vegetal: verduras, frutas, cereales.
· Los de origen animal: carnes, leche, huevos.
· Los de origen mineral: aguas y sales minerales.
Cada uno de estos alimentos proporciona a nuestro organismo sustancias que le son indispensables para su funcionamiento y desarrollo.
PRINCIPIOS BASICOS PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS
Los alimentos se deben preparar, almacenar y manipular de manera adecuada para prevenir las intoxicaciones alimentarias. Las bacterias dañinas que pueden causar enfermedades no se pueden ver, oler ni gustar. En cada paso de la preparación de alimentos, sigan las cuatro pautas enumeradas
· Limpiar -- Lávese las manos a menudo y lave las superficies de su cocina. 
· Separar -- Impida la propagación de la contaminación. 
· Cocer -- Utilice la temperatura adecuada. 
· Enfriar -- Refrigere rápidamente.
HIGIENE DE ALIMENTOS
El hecho de mantener una buena higiene personal, tener limpio el lugar de trabajo, etc. ayuda a prevenir las enfermedades transmitidas por alimentos. 
Como punto principal es empezar a cuidar los alimentos desde su selección al hacer las compras. 
Cuidados Durante la Preparación de los Alimentos 
El ser humano constituye una de las principales fuentes de contaminación de los alimentos por lo que hay que mantener especial cuidado en los siguientes puntos: 
Las manos, aliento, tos, estornudos, sudor, transmiten bacterias y microorganismos. El excremento tanto humano como de animales, es un factor importante en la diseminación de los gérmenes patógenos que invaden los alimentos. Una persona en apariencia sana puede ser portadora de grandes colonias de microorganismos en el cabello, piel, boca, garganta, nariz, cortadas, etc. 
1. Es necesario lavarse las manos con agua y jabón antes de manejar los alimentos y después de cada interrupción, sobre todo:
· Después de ir al baño, fumar o comer. 
· Si se preparan alimentos crudos (pescado, carne, pollo), se deberá lavar nuevamente las manos, antes de tomar los alimentos cocidos. 
· En caso de herida en manos, es preciso vendarlas o recubrirlas al contacto con alimentos. 
· Si se tocan animales. 
2. A veces las verduras y frutas se riegan con aguas negras, por esta razón deben lavarse, tallarse con escobeta y desinfectar. 	 
3. [image: http://www.nutricionespecializada.com/babybag.jpg]Es necesario hervir siempre el agua que se va a beber, agregar a los alimentos ó a para hielos.  Para que esta medida sea eficaz, el agua debe mantener sobre el fuego por lo menos veinte minutos después de que soltó el hervor. 
4. Cocer bien los alimentos, muchos de los alimentos crudos como pollo, carne y cerdo a menudo están contaminados. Estos gérmenes puden eliminarse si se cocina bien el alimento. 
5. [image: http://www.nutricionespecializada.com/cortar.jpg]Un alimento bien cocinado se puede contaminar si tiene el mínimo contacto con alimentos crudos.   Por ejemplo: después de cortar pescado crudo, no hay que utilizar la misma tabla de trinchar y el mismo cuchillo para cortar pollo cocido.
6. [image: http://www.nutricionespecializada.com/virus.jpeg]Cuando los alimentos se enfrían a temperatura ambiente, los microbios empiezan a proliferar. 	

	[image: ]
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CONTAMINACION DE ALIMENTOS
Cuando se preparan los alimentos estos se exponen al medio ambiente y pueden contaminarse fácilmente.
Los factores ambientas que rodean al alimento como: aire, tierra, agua, basura, sol, animales y el hombre son contaminantes de los alimentos.
Los microbios que viven en el ambiente al contaminar los alimentos pueden causar enfermedades como: hepatitis, tifoidea, cólera, amibiasis, entre otras.
¿Cómo reconocer un alimento en descomposición?
Los alimentos nos envían mensajes que podemos captar mediante el gusto, olfato, tacto, vista y oído. Estos mensajes nos ayudan a reconocer cuando un alimento no es apto para consumirlo. Por ejemplo.

[image: ]Pollo: 
· Carne suave y pegajosa, muy sanguinolenta y pálida.
· Olor desagradable

[image: ]Pescado
· Ojos hundidos y sin brillo
· Piel pegajosa y con escamas que se despegan fácilmente,
· Agallas sin color y secas al tacto

[image: ]Res
· Superficie opaca
· Carne muy suave pegajosa de color verde o negruzco
· Olor muy desagradable

Productos enlatados
· [image: ]Latas infladas
· Producto derramado
· Mal olor espuma al abrir
Protección de los alimentos
La protección de los alimentos implica seguir una serie de medidas destinadas a conservar los alimentos en buen estado y a prevenir enfermedades.
1. Aseo de las manos: 
[image: ]El lavado de manos es la medida higiénica más importante para evitar que los alimentos se contaminen.
Las manos se deben de lavar muy bien con agua y jabón antes de manipular cualquier alimento, ya sea al prepararlo, consumirlo o venderlo. Además, el lavado de manos debe efectuarse después de ir al servicio sanitario. Los gérmenes que se encuentran en las heces y orina contaminan los alimentos provocando enfermedades graves
2. [image: ]Aseo de utensilios de cocina.
[image: ]Las tazas, cuchillos, platos y tablas de picar utilizados en la preparación y servicio de alimentos, deben lavarse muy bien y guardarlos en un lugar donde no lleguen moscas, cucarachas y roedores.
3. Lavado de frutas y legumbres
Los alimentos que consumen crudos se deben de lavar muy bien para eliminar los gérmenes que puedan tener. Es recomendable usar agua con cloro mezclando 3 gotas de cloro por 1 galón de agua.
4. Los animales domésticos:
[image: ]Los animales como los perros, gatos, cerdos, vacas, pueden transmitirnos enfermedades. Por lo tanto, no es correcto comer o preparar alimentos en presencia de estos animales, ni acariciarlos y luego manipular alimentos, sin antes lavarse las manos
5. [image: ]Basureros tapados.
La basura es medio de contaminación de alimentos. Las moscas, las cucarachas y ratones abundan en los basureros destapados, y llevan entre sus patas y cuerpo, gran cantidad de microbios. Por lo tanto, los basureros deben permanecer bien tapados y lejos de los lugares donde se prepara alimentos.
6. [image: ]Los alimentos en un lugar seguro:
Los alimentos deben colocarse en un lugar donde no lleguen los animales. Los alimentos deben protegerse del polvo, humo, insectos, y otros gérmenes que hay en el aire, y colocarlos en refrigeración para evitar su descomposición. 

7. [image: ]Cuidado con las heridas infectadas.
No se debe manipular alimentos cuando se tiene una herida infectada, los gérmenes que se encuentran aquí, contaminan los alimentos y provocan graves enfermedades.
8. [image: ]No toser ni estornudar
Las gotitas de saliva que salen de las personas al toser o estornudar, llevan gran cantidad de gérmenes, que al caer sobre los alimentos los contaminan. Cuando se tose o estornuda hay que taparse con la mano o un pañuelo y luego lavarse antes de continuar preparando los alimentos
9. [image: ]El probar los alimentos:
Si se prueban los alimentos cuando se están preparando, no se debe introducir de nuevo la misma cuchara. Esta es una peligrosa costumbre, porque se están introduciendo gérmenes de la boca de la persona al alimento y puede producir alguna enfermedad a quienes lo consuman.
10. [image: ]Utilizar agua potable:
Los utensilios de cocina y los alimentos se deben de lavar con agua que no esté contaminada, libre de gérmenes y sustancias químicas, como herbicidas, fertilizantes, etc. El agua contaminada es vehiculo de muchas enfermedades, sobre todo, cuando se utiliza en el lavado de alimentos que se consumen crudos.
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR EL AGUA
Por esencial que el agua sea en nuestra vida diaria, también es uno de los principales medios de transmisión de muchas enfermedades que afectan al ser humano. Lamentablemente, es el hombre mismo quien con frecuencia crea gran parte de las condiciones que merman la calidad del agua que utiliza. Por ejemplo, uno de los principales riesgos para la calidad del agua en la Región, es la eliminación inadecuada de excretas.
Una vez que la persona ingiere agua contaminada, la mayoría de los microorganismos se multiplican en el aparato digestivo y se excretan en las heces. 
Si no se dispone del saneamiento adecuado, dichos microorganismos pueden llegar a las corrientes de agua e infectar a otras personas. Los que corren mayor riesgo son los lactantes y niños pequeños, así como las personas que viven en condiciones insalubres, los enfermos y los ancianos. Los síntomas pueden variar, pero generalmente incluyen diarrea, que es una de las principales causas de muerte en nuestros días. A continuación, se mencionan algunas de las causas y síntomas de las enfermedades transmitidas por el agua más común en la Región
LA AMEBIASIS
Agente: entamoeba Hisitolytica
Síntomas: varían desde una disentería agua o fulminante, con fiebre, escalofríos y diarrea sanguinolenta o mucoide, hasta un malestar abdominal leve con diarrea con sangre o moco que alterna periodos de estreñimiento o remisión. La infección a largo plazo puede causar ulceras.
Transmisión: principalmente a través de agua contaminada con heces, las hortalizas y verduras de tallo corto contaminas o manipuladores de alimentos que son portadores y no siguen una higiene adecuada. Gatos, perros y otros mamíferos se han visto implicados como portadores a seres humanos. Las epidemias se producen mas comúnmente por beber agua contaminada.
1. TIFOIDEA
[image: http://www.yavne.edu.uy/proyecto/rsu2/images/mexico1.gif]Esta enfermedad infecciosa se caracteriza por fiebre continua. Otros síntomas son diarrea o estreñimiento, cefaleas, dolores musculares y fatiga. La tifoidea es transmitida por los alimentos o el agua contaminada por las heces de una persona que padezca la enfermedad o sea portadora de la misma. Los pescados y mariscos y la leche son también medios de transmisión importantes, Cualquiera puede contraer esta enfermedad. 
2. LA HEPATITIS A
Se trata de una enfermedad vírica sumamente contagiosa que causa una infección hepática leve. Los síntomas pueden ser fiebre, náusea, dolores abdominales, pérdida del apetito e ictericia. La transmisión quizá ocurra por contacto directo de persona a persona, por consumo de agua o hielo contaminados, o por pescados y mariscos cosechados en agua contaminada con aguas residuales, o por frutas, hortalizas u otros alimentos que se comen sin cocinar, si estos se han contaminado durante su manipulación
3. CÓLERA
Es una enfermedad diarreica aguda, causada por infección intestinal. Es probablemente la más conocida de las enfermedades diarreicas, ya que la mayoría de las personas han oído hablar de ella. La infección suele ser leve y sin síntomas, pero puede ser grave. Puede contraerse de casos activos de la enfermedad o de sus portadores, simplemente con ingerir alimentos o agua contaminados. También se sabe que el cólera se transmite por ingestión de pescados y mariscos crudos. Esta enfermedad no se propaga directamente de una persona a otra, por lo que no se corre riesgo de contraerla mediante el contacto social ordinario con una persona infectada.
4. CRIPTOSPORIDIOSIS
El criptosporidio es un parásito que se encuentra comúnmente en lagos, ríos, arroyos y estanques, especialmente cuando el agua ha sido contaminada con aguas residuales y desechos de animales. La infección puede contraerse de varias maneras: al beber agua contaminada, o comer alimentos crudos o poco cocinados que hayan sido contaminados con oocistos (una especie de huevo que constituye la etapa infecciosa del parásito) de criptosporidio; por contacto directo con las heces animales o seres humanos infectados; o por transferencia mano-boca de los oocistos presentes en superficies que hayan sido contaminadas con pequeñas cantidades de heces de una persona o animal infectados. Los síntomas son diarrea, náusea, retortijones y fiebre baja. Hasta la fecha no se conoce ninguna forma segura y eficaz de tratamiento para esta enfermedad.
5.  ASCARIOSIS
Agente: Ascaris lumbricoides (gusano redondo)
Síntomas; Gusanos vivos son expulsados con las heces o a veces por la boca o por lo nariz; la mayoría de los casos son asintomóticos.  Especialmente en niños causa desnutrición, excitación e insomnio. Casos avanzados presentan grave síntomas en los pulmones puede ocurrir tos y silbidos.
Transmisión: Por ingestión de huevos infectados procedentes del suelo contaminado con heces humanas o alimentos crudos con tierra contaminada; contagio entre niños por juguetes contaminados con tierra infectada y en áreas de defecación comunal. Es de ocurrencia mundial, con incidencia más alta en áreas tropicales.  Los huevos pueden vivir varios meses. Es presencia especialmente en niños de 3 a 5 años en climas calientes y húmedos. Los seres humanos son el único reservorio conocido, pero animales domésticos como perros, cerdos y pollos pueden servir como vectores por ingerir heces humanas que contienen huevos de ascaris. En varios países de América Latina abastecimientos de agua no tratados han sido implicados en la transmisión de los huevos.
HIGIENE PERSONAL
1. [image: gra9.jpg (17086 bytes)]El aseo personal se practica diariamente.
Existen varias enfermedades que se desarrollan por falta de HIGIENE personal y las más frecuentes son las infecciones de la piel, los ojos y las causadas por los piojos. Estas enfermedades son de fácil propagación, especialmente cuando hay condiciones de aglomeración de personas viviendo en una misma casa. 
2. El baño diario.
El baño previene las infecciones de la piel, los ojos y las que causan los piojos. Todas estas infecciones son transmitidas por contacto directo, es decir que se propagan al tocar la piel infectada o al utilizar la ropa, sábanas, peine o cepillo de la persona infectada. Por eso es muy importante que todos los miembros de la familia se bañen diariamente y que usen ropa limpia. Esta recomendación es mucho más importante en el caso de las niñas por y los niños, ya que ellos contraen estas enfermedades con mucha facilidad. A través del baño las se eliminan el sudor y la piel muerta que el cuerpo va cambiando, y sobre todo los parásitos y bacterias dañinas que proliferan con el sudor. Además, desaparece la suciedad del cuerpo y el mal olor.
3. El cuidado del pelo.
Es muy común que los niños en edad escolar y personas con pelo largo tengan piojos. Normalmente son más una molestia que un problema de salud, pero pueden traer como consecuencia otras infecciones.
El pelo también elimina caspa y grasa. La caspa es piel muerta del cuero cabelludo. Algunas personas producen más caspa que otras. Esto depende tanto de factores internos del individuo como de factores en el ambiente. La piel se renueva dónde estaba antes la caspa. Por eso hay que lavarse el pelo y peinárselo todos los días. Si aparecen liendres o piojos, es necesario combatirlos con medicamentos para toda la familia, así como cuando se inicia la sarna. Es importante lavar diariamente toda la ropa de cama y toallas mientras se sigue el tratamiento respectivo.
4. El cuidado de las uñas: siempre cortas y limpias.
A veces los microbios dañinos se entierran debajo de las uñas, especialmente cuando están largas. La manera más fácil de conservar las uñas limpias e higiénicas es mantenerlas siempre cortas.
5. El cepillado de los dientes.
Los dientes se cepillan diariamente con pasta dental con movimientos circulares después de cada comida. Así se eliminan los restos de comida, se mantiene limpia la boca y libre de bacterias, con lo que disminuye el riesgo de caries. Si no hay pasta dental disponible se puede usar también sal o polvo de bicarbonato. Para el enjuague de la boca y el cepillo personal se usa agua potable.
6. Lavarse las manos con agua y jabón varias veces al día.
Casi todas las infecciones intestinales están causadas por microbios procedentes del pupú de personas infectadas. Por ejemplo, una persona al limpiarse después de hacer pupú, posiblemente quede con microbios dañinos en las manos y muchas veces, sin estar consciente de ello. Si lleva sus manos a la boca o toca con ellas comida o agua que luego ingiere, esta persona se contagia, ya que la vía de transmisión es por medio de la boca.
El número de infecciones intestinales, así como las de otro tipo, pueden reducirse en gran parte por el lavado de manos ya que es así como se quitan los microbios de la piel. El lavado correcto se hace echando agua sobre las manos, frotándolas con agua y jabón y luego enjuagándolas con suficiente agua limpia.
7. [image: gra11.jpg (17186 bytes)]Mantener limpia la ropa
Las infecciones de la piel y los ojos también se pueden prevenir lavando con frecuencia la ropa de vestir y la de cama. El piojo también vive en la ropa, sobre todo en la ropa interior. La ropa se mantiene limpia lavándola con agua y jabón frecuentemente. 
Si es posible, la ropa debe secarse expuesta al sol, en un lugar elevado y protegido, ya que así se eliminan la mayoría de los organismos causantes de enfermedades. Hay que tener presente que asolear la ropa es útil, pero siempre y cuando ésta haya sido lavada previamente con agua y jabón. El asoleo no substituye la lavada.
 Sabía que 
Las infecciones se deben a menudo a la falta de agua para la Higiene personal. Esa es la razón por la que estos son los problemas más comunes en áreas secas y durante las estaciones secas, o donde las personas tienen que recorrer grandes distancias para recoger agua. Para el lavado de ropa o el baño personal, la cantidad de agua es mucho más importante que la calidad. En este sentido, el uso de agua no tratada no presenta riesgos para la salud, con tal que las personas no la tomen.
8. Lavar la cara de las niñas y los niños frecuentemente
[image: gra12.jpg (17355 bytes)]La conjuntivitis es una infección común en áreas secas y polvorientas. Se propaga cuando la secreción de los ojos de una persona infectada entra en contacto con otra persona, es decir, un contacto directo. Esto puede suceder, por ejemplo, cuando una mosca se posa sobre la secreción del ojo de una persona infectada y transporta los microbios al ojo de otra persona. También puede ocurrir cuando las personas se limpian la cara con la misma toalla o pañuelo que ha sido utilizado por una persona infectada.
Sobre todo, los niños pequeños son muy sensibles a este tipo de infecciones ya que se ensucian constantemente cuando juegan en el suelo y luego se llevan las manos sucias a sus ojos y boca. Esta es la razón por la que los niños se enferman más que los adultos.
HIGIENE FAMILIAR
1.  Asear diariamente la vivienda y sus alrededores
[image: gra14.jpg (16833 bytes)]Donde existe actividad humana, existen desechos o basura, que tienden porro general a acumularse en los alrededores inmediatos de las viviendas y en lugares públicos. Se estima que una persona en promedio produce diariamente una libra de basura; esta cantidad representa un gran problema para el deterioro general del ambiente y de la salud de las personas ya que la basura no tratada atrae las ratas, cucarachas, moscas y la propagación de microbios.
Para evitar el amontonamiento de basuras en el hogar hay que barrer y limpiar diariamente la vivienda y sus alrededores, tomando en cuenta el remojado del suelo. El aseo diario de la casa debe incluir la limpieza de la cocina, quitando la basura y limpiando las hornillas y todos los utensilios de cocina 
En el interior de la vivienda es necesaria la limpieza de techos, paredes, puertas, ventanas y muebles, incluyendo las camas. En el caso de los últimos, éstos deberán limpiarse tanto por arriba como por debajo, apartando herramientas o cualquier otro objeto que allí se guarde. Aunque lo más recomendable es evitar almacenar objetos debajo de las camas o de los muebles. Es importante tener presente que la limpieza del hogar debe ser compartida por todos los miembros de la familia, ya que una vivienda limpia significa salud para todas y todos.
Toda la basura que se recoge en la vivienda debe depositarse en un basurero o contenedor con tapadera. El basurero puede ser cualquier recipiente (huacales viejos, latas, etc.). Este se debe tapar bien cada vez que se usa y vaciarlo diariamente, aunque no se haya llenado completamente. Para facilitar la limpieza diaria del basurero, se cubre el fondo con plástico, hojas secas o papel periódico. Es importante que los basureros estén fuera del alcance de las niñas, niños y animales.
Otra medida importante es eliminar el agua estancada que es donde los zancudos ponen sus huevos para reproducirse. Al disminuir la producción de zancudos, disminuye también el riesgo de transmisión de enfermedades tales como el dengue y el paludismo. Por eso se debe recoger o tapar todo tipo de recipientes que puedan retener agua, como, por ejemplo: barriles, huacales, latas, botellas, llantas, etc.
[image: gra15.jpg (18648 bytes)]2. Mantener los animales alejados de la vivienda
Debido a que muchas infecciones de la piel o de los ojos se transmiten por contacto directo, las personas se enferman fácilmente cuando conviven con los animales en la misma vivienda, pues los animales tienden a ensuciar y contaminar todo: piso, cocina, trastos, mesa, ropa, cama, etc. Sobre todo, los niños y niñas pequeñas son muy sensibles a esto ya que están en constante contacto con los animales ya sea por jugar con ellos o por jugar en el suelo donde han hecho sus necesidades; luego, el peligro viene cuando llevan sus manos sucias a la boca, se tragan los microbios sin darse cuenta, enfermándose de diarrea o contrayendo parásitos.
[image: gra16.jpg (21016 bytes)]Para prevenir esto se deben mantener alejados los animales de la casa, la cocina y los lugares donde suelen jugar las niñas y niños. La mayoría de los animales, como, por ejemplo, las aves, cerdos, caballos, cabras y ganado se deben encerrar en un corral alejado de la vivienda. Si no se dispone de un corral se puede mantener a los animales amarrados o en chiqueros para así evitar que compartan la vivienda con la familia. Además, es de suma importancia mantener vacunados a los animales, especialmente los perros y gatos ya que éstos transmiten la rabia que es una enfermedad mortal.
3. Evacuar el humo de la vivienda para disminuir las infecciones respiratorias.
Las personas que viven y duermen en un ambiente cargado de humo, como por ejemplo el que proviene del fuego empleado para cocinar, son mucho más propensas a contraer toz o catarro. 
El humo es causante de la irritación de la nariz, garganta, ojos y pulmones. Así, para evitar enfermarse de infecciones respiratorias agudas, es necesario que la vivienda tenga ventilación o renovación de aire y se impida que el humo que produce la cocina de leña se concentre dentro de la casa. Idealmente la cocina debe estar separada del resto de la casa para que no se inhale el humo. También se recomienda que la cocina contenga una chimenea por donde pueda salir el humo sin que afecte a las personas que habitan en la vivienda.
[image: gra17.jpg (22142 bytes)]4. Manipular higiénicamente los alimentos.
Los alimentos crudos, especialmente las aves, frutas y verduras, suelen contener microbios-incluso un ligero contacto con un alimento crudo puede contaminar a los demás alimentos que han sido preparados. Por eso deben mantenerse separados los alimentos unos de otros.
Por el mismo motivo deben limpiarse bien los cuchillos, las tablas de cortar carne y las superficies donde se preparan los alimentos crudos. Con esto último también se evita que los microbios proliferen sobre restos de suciedad o de alimentos.
La persona responsable de preparar los alimentos, debe siempre lavarse antes las manos con agua y jabón, así como evitar la presencia de animales en el lugar y momento en que prepara los alimentos. Los alimentos, particularmente todas las carnes y aves, deben estar siempre bien cocinados ya que la temperatura alta mata los microbios. Un alimento cocido no debe dejarse reposar largo rato, sino que debe consumirse lo más pronto posible para evitar que se acumulen microbios que pudieran causar enfermedades.
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MANTENIMIENTO DE ALCANTARILLADO
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 DERECHOS Y OBLIGACIONES DEL USUARIO
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DERECHOS Y OBLIGACIONES DEL USUARIO
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8.  MONITOREO
Para el adecuado cumplimiento de los objetivos del Programa Sanitario, es importante monitorear el impacto de la Promoción de la Higiene, incluido el cambio en las prácticas de higiene de la comunidad, ya que este aspecto puede contribuir a reducir las enfermedades relacionadas con el agua, el saneamiento y la higiene. La información del monitoreo es útil para evaluar y planificar futuros proyectos de Promoción de la Higiene, lo que facilitará adaptar los objetivos cuando sea necesario. Es importante que la recolección de datos no se considere como un simple ejercicio, más bien debe ser visto como una manera de usar los resultados del análisis de los datos para identificar las fortalezas y debilidades del proyecto y finalmente para influir en la toma de decisiones.  
El monitoreo puede incluir medir el impacto y evaluar si se ha logrado el propósito del proyecto y si ha ocurrido un cambio significativo. Esto incluye revisar la idoneidad de los proyectos, los resultados y los productos (instalaciones o sistemas establecidos en el lugar) y actividades (letrinas/baños o puntos de agua construidos). También es importante monitorear la participación de las comunidades y la representación de los que participan, por ejemplo, las mujeres, los hombres, los grupos más pobres, etc.

Indicadores 
Se identifican los indicadores para poder monitorear y evaluar. Estos permiten medir si se ha logrado el objetivo propuesto y de qué manera. Los indicadores pueden ser cualitativos o cuantitativos.

Medios utilizados
· Encuestas: Técnica cuantitativa que consiste en una investigación realizada sobre una muestra de sujetos, representativa de un colectivo más amplio que se lleva a cabo en el contexto de la vida cotidiana, utilizando procedimientos estandarizados de interrogación con el fin de conseguir mediciones cuantitativas.
· Guía de Visita Domiciliaria: Formato que será llenado por la persona responsable de la visita. El fin de la guía es observar directamente, ciertas situaciones, para compararla con la información presentada. 
· Talleres, otros.



INDICADORES
	INDICADOR
	MEDIOS DE MONITOREO

	Porcentaje de pobladores que manipulan adecuadamente los alimentos antes de consumirlos.
	· Encuesta Nª 01 sobre Hábitos de Higiene.
· Visitas Domiciliarias para la constatación de dicha actividad.

	Número de familias que utiliza agua potable para el lavado de sus alimentos
	· Encuesta Nª 01 sobre Hábitos de Higiene.
· Visitas Domiciliarias para la constatación de dicha actividad.

	Porcentaje de familias que utiliza algún método casero de potabilización 
	Visitas Domiciliarias para la constatación de dicha actividad

	Número de pobladores que tienen una adecuada higiene de manos.
	· Encuesta Nª 01 sobre Hábitos de Higiene.
· Visitas Domiciliarias para la constatación de dicha actividad.

	Porcentaje de familias que ha sufrido alguna enfermedad producida por el agua.
	· Encuesta Nº 01 sobre Hábitos de Higiene.

	Porcentaje de la población que utiliza agua segura para beber.
	Encuesta Nª 02 Uso y servicios del Agua
Visitas Domiciliarias para la constatación de dicha actividad.

	Porcentaje de familias que hacen uso adecuado del agua
	Encuesta Nª 02 Uso y servicios del Agua
Visitas Domiciliarias para la constatación de dicha actividad.

	Porcentaje de familias con acceso a servicios de saneamiento
	· Visitas Domiciliarias para la constatación de dicha actividad

	Porcentaje de familias dispuestas a asumir responsabilidades respecto al saneamiento
	Encuesta Nª 02 Uso y servicios del Agua






ENCUESTA Nª 01 SOBRE HABITOS DE HIGIENEMEDIOS DE MONITOREO

Indicaciones: Lea atentamente la encuesta y conteste con la verdad.


IDENTIDAD

1. Sexo
a. (   )Masculino	
b. (   )Femenino	

2. ¿Qué edad tiene?
a. (   )Menos de 13 años
b. (   )Entre 13 y 18 años
c. (   )Entre 18 y 60 años
d. (   )Más de 60 años

HIGIENE  DEL CUERPO

3. ¿Toma una ducha?
a. (   )Todos los días
b. (   )Cada dos días
c. (   )De vez en cuando

4. ¿Después de tomar una ducha?
a. (   )Se cambia de ropa
b. (   )Se pone la misma ropa

5. En el baño
a. (   )Utiliza siempre jabón
b. (   )Se lava únicamente con agua

HIGIENE DE LA ROPA

6. Se cambia de ropa
a. (   )Todos  los días
b. (   )Solo después de hacer deporte
c. (   )Solamente el fin de semana

7. Se cambia de ropa interior
a. (   )Todos los días
b. (   )2 veces por semana
c. (   )De vez en cuando

HIGIENE DE LAS MANOS

8. Se lava las manos
a. (   )Antes de cada comida
b. (   )Cuando están sucias
c. (   )Después de haber ido al baño
d. (   )Después de estornudar o toser
e. (    )No muy a menudo

9. Responda Si/No
a. (   )Me lavo las manos con jabón
b. (   )Me enjabono al menos durante 30 segundos
c. (   )Siempre se seco las manos con una toalla seca y limpia
d. (   )Me corto las uñas con frecuencia

HIGIENE NASAL

10. Para limpiarse la nariz, utiliza
a. (   )Papel Higiénico
b. (   )Un pañuelo de tela

11. Cuando tose o estornuda
a. (   )Pone siempre la mano delante de la boca
b. (   )Algunas veces pone la mano delante de la boca

HIGIENE DENTAL

12. Se cepilla los dientes
a. (   )Después de cada comida
b. (   )Solo por la mañana
c. (   )Solo por la noche
d. (   )Mañana y noche
e. (   )Nunca 

13. Va al dentista
a. (   )Varias veces al año
b. (   )Al menos una vez al año
c. (   )Solamente cuando me duelen
d. (   )Nunca

14. Cuando se hace una herida
a. (   )Siempre desinfecta la herida
b. (   )Se pone un trapito
c. (   )Espera que la herida se cure sola


1. 

ENCUESTA Nª 02: USO Y SERVICIOS DEL AGUA

Indicaciones: Lea atentamente la encuesta y conteste con la verdad.

1. ¿Cuántos minutos tardos aproximadamente en bañarte?
a. (   )5 min.
b. (   )10 min.
c. (   )20 min.
d. (   )Más de 20 min.

2. ¿Al bañarte cierras la llave cuando te enjabonas?
a. (   )Si
b. (   )No

3. ¿En qué condiciones adquieres el agua para tu consumo?
a. (   )Aguateros
b. (   )Pilón
c. (   )Domiciliaria

4. Lava los utensilios de cocina con la llave abierta
a. (   )Si
b. (   )No

5. Tiene tu comunidad problemas con abastecimiento de agua
a. (   )Si
b. (   )No

6. ¿Cuántas veces riega sus plantas y/o jardines?
a. (   )Una vez a la semana
b. (   )Varias veces a la semana
c. (   )Nunca

7. ¿Cree que con la instalación del servicio de agua disminuirán las enfermedades como el cólera, diarrea, etc.?
a. (   )Si
b. (   )No

8. ¿Está de acuerdo con la instalación del medidor de agua?
a. (   )Si
b. (   )No

9. ¿Está de acuerdo en pagar por el recibo de agua y desagüe que recibe o recibirá?
a. (   )Si
b. (   )No

10. ¿Está de acuerdo en recibir agua potable en cantidad y calidad a precio justo?
a. (   )Si
b. (   )No
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PROGRAMA DE EDUCACION SANITARIA

VISITA DOMICILIARIA


FECHA _______________________________
NOMBRE DE LA LOCALIDAD _____________________________________________________________
LUGAR DE LA VISITA ____________________________________________________________
MOTIVO DE LA VISITA ___________________________________________________________
__________________________________________________________________________________

RESULTADO DE LA VISITA _-













CARACTERISTICAS DE LA VIVIENDA 









FIRMA DEL RESPONSABLE





















TRATAMIENTO CASERO DE AGUAMATERIAL EDUCATIVO

















PROTECCION DE ALIMENTOS
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HIGIENE PERSONAL, FAMILIAR Y COMUNAL
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[image: HIGIENE PERSONAL]MATERIAL EDUCATIVO

PROGRAMA DE INTERVENCION SOCIAL

Higiene personal

· Lavarse las manos con agua y jabón antes de preparar o consumir los alimentos y siempre después de ir a defecar u orinar.
· Mantener limpias las manos y conservar las uñas cortadas
· Cuidar en especial la higiene de los niños y los ancianos.






Higiene en la Comunidad

· Realizar limpieza diaria de la vivienda.
· Mantener cubiertos los alimentos y utensilios de cocina.
· Los depósitos de basura deberán estar cubiertos siempre.
· [image: http://www.abdem.es/foro/frutas.jpg]La basura debe ser enterrada en caso de no contar con servicio regular de recolección.
· No regar cultivos con agua sucia o contaminada.







PROGRAMA DE INTERVENCION SOCIAL

Higiene de los Alimentos

· No consumir verduras crudas, especialmente las de tallo corto.
· Consumir solo frutas que se pelan. Las demás se deben consumir bien lavadas o cocidas.
· No consumir pescados y mariscos crudos. Si los consume que sean bien cocidos.
· No tomar refrescos, marcianos, raspadillas, jugos, etc. que son preparados con agua cruda o sin hervir.
· Los alimentos cocidos deben consumirse de inmediato. En todo caso no guardarse más de ocho horas.
· No consumir alimentos de dudosa procedencia o que se vean expuestos a contaminación.
· No consumir alimentos de venta callejera y de otros lugares insalubres.
[image: http://fast2.mediamatic.nl/f/rgxv/image/614/22060-1280-960.jpg]
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USO DEL AGUA E IMPORTANCIA
RECOMENDACIONES PARA EL USO DE AGUA SEGURA
LIMPIEZA DE LOS DEPOSITOS DE AGUA 
· Lavar el depósito con una mezcla de ½ cojín de lejía y un balde con agua (20 litros) con la ayuda de una escobilla o esponja metálica. 
· Enjuagar hasta que desaparezca el olor a lejía 
· Tapar el depósito para protegerlo del polvo. 
AGUA SEGURA PARA CONSUMO HUMANO
· Agua de bebida: Aplicar dos gotas de lejía comercial al 5% por litro de agua, taparlo y dejarlo reposar durante 30 minutos, luego utilizar.
· Agua para desinfección de verduras: Debe agregarse una cucharadita de lejía por cada litro de agua y dejar reposar durante 30 minutos, luego enjuagar con agua hervida fría.
AGUA SEGURA PARA LAVADO Y LIMPIEZA
· Agua para desinfectar utensilios: Aplicar dos cucharaditas de lejía por litro de agua y dejar reposar por 15 minutos y luego escurrir.
· Agua para desinfectar superficies y pisos: Agregar dos cucharaditas de lejía por litro de agua.
	[image: ]
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· 

CONSUMO PROMEDIO CUANDO DEJAMOS CORRER EL   AGUA POTABLE

[image: EPSGARU1 copia]
¡Cuidemos el Agua!



PROGRAMA DE INTERVENCION SOCIAL: "CREACION DEL SERVICIO DE AGUA POTABLE Y ALCANTARILLADO EN LA HABILITACIÓN URBANA RESIDENCIAL LAS ACACIAS DE MIRAFLORES COUNTRY CLUB- DISTRITO DE CASTILLA - PROVINCIA DE PIURA - DEPARTAMENTO DE PIURA"
EL AGUA Y LA SALUD

El agua es un recurso indispensable para el normal funcionamiento de nuestro organismo.
[image: CAÑO]Sin embargo si bebemos y/o utilizamos agua contaminada en la preparación de nuestros alimentos podemos enfermarnos del cólera, fiebre tifoidea, disentería, hepatitis, diarreas, etc.

Por ello el agua que consumimos debe de ser potable, es decir segura y libre de contaminación. 
Para lograrlo la Junta de Usuarios realiza permanente un riguroso control de calidad que permite garantizar que el agua que distribuye a sus usuarios es completamente potable y apta para el consumo humano.
Actualmente, más de 2.2 millones de personas en el mundo, en su mayoría niños menores de 5 años mueren a causa de enfermedades diarreicas. 
	[image: ]
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CONSEJOS PRACTICOS PARA AHORRAR EL AGUA EN NUESTRA CASA

[image: ]

· Cerrar las llaves del agua mientras nos enjabonamos y mientras nos rasuramos


· [image: ]Lavarse los dientes solo con un vaso con agua.
· Enjuagar el cepillo con un mínimo de agua.


· [image: ]Revisar las fugas del inodoro en especial, el flotador
· Revisar y cambiar los empaques que se encuentren rotos o desgastados.


· [image: ]Asegurar que todas las llaves estén bien cerradas.
· Reparar las fugas, la fuga que produzca una gota por segundo supone la pérdida de 4,320 litros de agua al año. 
[image: http://www.internatura.org/educa/ahsag5.gif]
· Regar las plantas y jardines por la tarde o por la noche, solo cuando sea necesario.

· No utilizar el inodoro (water) como basurero.
· [image: ]Utilizar solo un balde para lavar su unidad móvil. 
· Evitar lavar la ropa y alimentos bajo el chorro de agua.
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[image: Sin_titulo-Color_real-01]USO RACIONAL DEL AGUA
Programa de Educación Sanitaria

PREVENCION DE ENFERMEDADES GASTRO INTESTINALES

PRINCIPALES ENFERMEDADES POR CONSUMO DE AGUA CONTAMINADA

	ENFERMEDADES
	ORGANISMOS CAUSANTES
	TRANSMISION

	
CÓLERA
	VIBRIO CHOLERAE
 BIOTIPO EL TOR
	HOMBRE-HECES-AGUA
ALIMENTOS-HOMBRE

	TIFOIDEA
PARATIFOIDEA
	SALMONELA TYPHI SALMONELLA PARATYPHI
A.B.C
	HOMBRE-HECES-AGUA
ALIMENTOS-HOMBRE

	DISENTERÍA
AMEBIANA
	
ESTOAMEBA
	HOMBRE-HECES-
MOSCAS-ALIMENTOS

	DISENTERÍA
BACILAR
	
SHIGELA
	HOMBRE-HECES-
MOSCAS-HOMBRE

	HEPATITIS
INFECCIOSA
	VIRUS DE LA HEPATITIS
“A” Y “B”
	HOMBRE-HECES-AGUA
-ALIMENTOS

	
DIARREAS
	ESCHIRICHIA COLI Y OTROS VIRUS
	HOMBRE-HECES-
MOSCAS-ALIMENTOS
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[image: DIARREA]LA DIARREA
MANIPULACION DE ALIMENTOS
Debe de cuidar las prácticas higiénicas, lavándose las manos con frecuencia. Si tienen alguna herida en las manos debe de estar cubierta por un apósito impermeable.
[image: http://www.fisterra.com/salud/1infoConse/images/126_lavadoManos300.jpg]Utilice ropa distinta mientras prepara de los alimentos. Los delantales y paños de cocina deben de lavarse asiduamente. 
No se debe de comer ni fumar mientras se preparan los alimentos. En caso de padecer una salmonelosis o ser portador debe evitar manipular los alimentos.
 Recomendaciones para la inocuidad de los alimentos de la Organización Mundial de la Salud:
1. Lávese las manos antes de iniciar la preparación de los alimentos y con frecuencia mientras los está manipulando; 
2. Lávese las manos después de ir al baño; 
3. Lave y desinfecte las superficies y los utensilios que ha utilizado tras la preparación de los alimentos; 
4. Proteja los alimentos y la zona de preparación de las comidas de insectos, roedores y animales (perros, gatos…)
5. Mantenga y conserve separados los alimentos crudos y los cocinados, tanto en la cocina, en la despensa y armarios, como en la nevera; 
6. Prepare los alimentos asegurándose de su cocción, en especial huevos, pollo, carnes y pescados.
7. Recaliente completamente los alimentos superando de nuevo los 70 grados; 
8. No deje los alimentos a temperatura ambiente por más de 2 horas. Métalos en la nevera inmediatamente tras su preparación 
9. No guarde durante mucho tiempo los alimentos. Respete las garantías de conservación de los alimentos congelados que marca su congelador; 
10. No descongele los alimentos a temperatura ambiente. Hágalo en la nevera; 
11. Compre los alimentos en establecimientos autorizados, con etiquetado y comprobando las fechas de caducidad; 
12. Lea atentamente y mantenga los requisitos de conservación y fechas de caducidad del alimento.
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Aumento en la frecuencia de las
deposiciones(mas de 3 veces al dia)
convirtiéndose éstas en liquidas.

Sintomas éQué hacer? 4 5
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_Deshidratacién seguir con la lactancia normal. A
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El sistema SODIS para la
desinfeccion del agua no
requiere de una gran inver-
5i6n ya que se efectua a
partir de botellas limpias.
l proceso de desinfeccion
es el siguiente:

Y
- “
Impiar bien las botellas llenar fas botellas de

pléstico transparente

2

exponer as botelas al sol

dejar repasar porunperiodo de
un dia a pleno soly cilo despe-
Jdo 021 mercs sei horas (en

as nublades las botelas deben
estor expuestas un da adicional)

 agua puede ser consurida
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Grasas, Aceites, Dulces
con moderacion

Carne, Pollo, Pescade
Hueyos, Nueces
23 porciones

Leche, Yogur, Queso
23 porciones

Frutas

Verduras 24 porciones

35 porciones
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Pollo

® Carne suave y pegajosa,
muy sanguinolenta y palida.
@ Olor desagradable.

Pescado

@ Ojos hundidos y sin brillo.

@ Piel pegajosa y con escamas que
se despegan facimente.

7 @ Agallas sin color y secas al tacto.
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Res

@ Superficie opaca.

® Carne muy suave y pegajosa de
color verde o negruzco.

® Olor muy desagradable.

Productos enlatados

® Latas infladas.
® Producto derramado.
@ Mal olor y espuma al abrir.
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JComo proteger los alimentos?
La proteccién de los alimentos implica seguir una serie de

medidas destinadas a conservar los alimentos en buen esta-
do y a prevenir enfermedades.

1- Aseo de las manos:

El lavado de manos es la medida higiénica mas importante
para evitar que los alimentos se contaminen.

Las manos se deben la-
var muy bien con agua
y jabén antes de mani-
pular cualquier alimen-

to, ya sea al prepararlo, e
consumirlo o venderlo. \1 L
Ademés, el lavado de \g =

manos debe efectuarse

después de ir al servicio sanitario. Los gérmenes que se en-
cuentran en las heces y orina contaminan los alimentos pro-
vocando enfermedades graves
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2- Aseo de utensilios de cocina:

Las tazas, cuchillos, platos
y tablas de picar utilizados
en la preparacion y servicio
de alimentos, deben lavar-
se muy bien y guardarlos
en un lugar donde no lle-
guen moscas, cucarachas
y roedores.
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3-Lavado de frutas y legum-
bres:

Los alimentos que se consumen crudos,
se deben lavar muy bien para eliminar los
gérmenes que puedan tener.

Es recomendable usar agua con cloro,
mezclando 3 gotas de cloro por 1 galén
de agua.
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4- Los animales domeésticos:

Los animales domésticos como los perros, gatos, cerdos, va-
cas, pueden transmitirnos enfermedades. Por lo tanto, no es
correcto comer o preparar alimentos en presencia de estos
animales, ni acariciarlos y luego manipular alimentos, sin an-
tes lavarse las manos.

Es preferible mantener los animales domésticos fuera de la
casa.





image17.png
5- Basureros tapados:

La basura es un medio de contami-
nacion de alimentos. Las moscas, las
cucarachas y ratones abundan en los
basureros destapados, y llevan entre
sus patas y cuerpo, gran cantidad de
microbios. Ademés, las ratas trasmi-
ten enfermedades por sus heces y
orina. Por lo tanto, los basureros de-
ben permanecer bien tapados y lejos
de los lugares donde se prepara ali-
mentos.
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6- Los alimentos en un lugar seguro:

Los alimentos deben colocarse
en un lugar donde no lleguen
los animales.

Los alimentos preparados de-
ben protegerse del polvo, humo,
insectos, y otros gérmenes que
hay en el aire, y colocarlos en
refrigeracion para evitar que se
descompongan.
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8- Cuidado con las heridas infectadas:

No se debe manipular alimentos
cuando se tiene una herida infec-
tada, los gérmenes que se encuen-
tran aqui, contaminan los alimentos
y provocan graves enfermedades.
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‘7- No toser ni estornudar:

Las gotitas de saliva que salen de las
personas al toser o estornudar, llevan
gran cantidad de gérmenes, que al caer
sobre los alimentos los contaminan.
Cuando se tose o estornuda hay que ta-
parse con la mano o un pafuelo y luego
lavarse antes de continuar preparando
los alimentos.
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10- El probar los alimento

Sise prueban los alimentos cuando
se estan preparando, no se debe
introducir de nuevo la misma cu-
chara dentro del alimento. Esta es
una peligrosa costumbre, porque
se estan introduciendo gérmenes
de la boca de la persona al alimen-
to y puede producir alguna enfer-
medad a quienes lo consuman.
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11- Utilizar agua potable:

Los utensilios de cocina y los alimentos se deben lavar con
agua que no esté contaminada, libre de gérmenes y de sus-
tancias quimicas, como herbicidas, fungicidas y fertilizantes.
El agua contaminada es vehiculo de muchas enfermedades,
sobre todo, cuando se utiliza en el lavado de alimentos que
se consumen crudos.
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