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DE ALIMENTOS



IMPORTANCIA DE LA HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

OBJETIVO: EVITAR LA TRANSMISION ETAS (ENFERMEDAD 
DE TRANSMISION ALIMENTARIA)

CONTAMINACION: DIRECTA / INDIRECTA

EJEMPLO
COVID-19



IMPORTANCIA DE LA HIGIENE Y 
MANIPULACION DE ALIMENTOS

• AGRICULTORES
• MANIPULADORES

ASEGURAR ALIMENTOS SEAS 
INOCUOS (NO CAUSAR DAÑO O 
ENFERMEDAD) Y APTOS PARA EL 
CONSUMIDOR.

EJEMPLO
VIRUELA 

DEL MONO

Documento CAC/GL 60-2006 del 
Codex Alimentarius

RESPONSABILIDAD



SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA

1. SEGURIDAD ALIMENTARIA (S.A.):

ACCESO FISICO, SOCIAL Y ECONOMICO PARA 
LA POBLACION DE CONTENER ALIMENTOS DE 
MANERA PERMANENTE Y QUE ESTOS SEAN 
INOCUOS (NO CAUSAR DAÑOS) Y NUTRIVOS 
(VITAMINAS, CARBOIDRATOS, ETC), (PICON, 
2021).

2. HIGIENE ALIMENTARIA (S.A.):

MEDIDAS NESESARIAS INOCUAS/SEGURAS 
ADOPTADAS EN CADA UNA DE LAS ETAPAS DE 
LA CADENA AGROALIMENTARIA.
TIENE QUE ESTAR DOCUMENTADO EN 
MANUALES Y NORMAS (PICON, 2021).

ACCESO A ALIMETOS 
PARA LLEVAR UNA 
VIDA SANA



SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA

3. MANIPULADOR DE ALIMENTOS
OPERARIO EMPRESA DE ALIMENTOS (OEA):

AQUEL QUE TIENE UN CONTACTO 
DIRECTO CON EL ALIMENTO,
TIENE CUIDADO CON CUALQUIER TIPO 
DE CONTAMINANTES, 
ASEGURANDO LA CALIDAD ALIMENTARIA 
A LO LARGO DE LA CADENA 
AGROALIMENTARIA (PICON, 2021).

4. ALERGENOS

SUSTANCIA QUE PRESENTE DE MANERA NATURAL 
O ADICIONADO A UN ALIMENTO EN SU MANIPULACION 
PROVOCANDO UNA REACCION ANAFILACTICA (ESCOSOR, 
HINCHAZON, VOMITO, DIARREA, DEFICIENCIA RESPIRATORIA).
LEY REGLAMENTO EUROPEO 1169/2011 (EMPRESAS DEBEN 
INFORMAR LOS ALERGENOS QUE CONTENGAN) (PICON, 2021).



SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA

5. SEGÚN ORGANIZACIÓN MUNDIAL DE LA 
SALUD LAS CLAVES PARA LA INOCUIDAD 
ALIMENTARIA:

• MANTENGA LA LIMPIEZA (DESINFECTAR SUPERFICIES).

• USE AGUA Y MATERIA PRIMA DE MANERA SEGURA 
(LAVAR FRUTAS VERDURAS, USAR ALIMENTOS SANOS Y 
FRESCOS).

• SEPARE ALIMENTOS CRUDOS DE ALIMENTOS 
COCINADOS (PARA EVITAR CONTAMINACION CRUZADA, 
DIFERENTE UTENCILIO PESCADO-POLLO, DIFERENTES 
RECIPIENTES).

• CONTROLE LA T°C (NO DEJAR ALIMENTOS A T°C
AMBIENTE, NO DESCONGELAR AL AMBIENTE, SE 
MULTIPLICAN BACTERIAS).

• REALICE COCCION COMPLETA EN ALIMENTOS (CARNE, 
POLLO, HUEVOS A 70°C)(PICON, 2021).



RESPONSABLE DEL SERVICIO DE SALUD 
Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO (DEBE 
GESTIONAR)

• IDENTIFICAR RIESGO DE EXPOSICION EN CADA 
PUESTO DE TRABAJO.

• COMPLETAR FICHA DE SINTOMATOLOGIA.

• CONTROL DE T°< 37.8°C (PERSONA).

• PRUEBAS SEROLOGICAS Y MOLECULARES A 
TRABAJADORES.

• IDENTIFICAR CASOS SOSPECHOSOS, COMUNICAR.

• REALIZARSE EXAMENES 1 VEZ/AÑO COPROLOGICO 
KOH Y FROTIS FARINGEO (PARRA 2021).



PUNTOS DE FISCALIZACION

• HIGIENE DEL PERSONAL
• MANIPULACION DE ALIMENTOS
• LIMPIEZA Y DESINFECCION
• INFRAESTRUCTURA DE LAS INSTALACIONES, 

MUNICIPALIDADES (PARRA 2021) 

Dirección General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria

Servicio Nacional de Sanidad Agraria





CODEX ALIMENTARIO 1. CODEX ALIMENTARIOS:

LA PREOCUPACION DE: ORGANIZACIÓN DE LAS
NACIONES UNIDAS PARA LA ALIMENTACIÓN Y LA
AGRICULTURA (FAO) Y LA ORGANIZACIÓN
MUNDIAL DE LA SALUD (OMS) POR LA
SEGURIDAD Y CALIDAD DE LOS ALIMENTOS.

EN 1963 SE LOGRA ESTABLECER UN PROGRAMA
INTERNACIONAL, NORMAS ALIMENTARIAS Y SE
CREA EL CODEX ALIMENTARIO Y SU COMISION.

CODIGO ALIMENTARIO INTERNACIONAL QUE CONSTITUYE LA 
BASE PARA MUCHAS NORMAS ALIMENTARIAS NACIONALES DE 
CADA PAIS.

• ETIQUETADO
• RESIDUOS
• PLAGUICIDAS 
• MEDICAMENTOS VETERINARIOS (CADENA 

AGROALIMENTARIA) 
• ADITIVOS ALIMENTARIOS
• CONTAMINANTES, 
• METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE 

MUESTRAS
• SISTEMAS DE INSPECCION Y CERTIFICACION 

A NIVEL DE EXPORTACIONES / 
IMPORTACIONES EN ALIMENTOS, 

• HIGIENE
• NUTRICION 
• ALIMENTOS PARA REGIMENES ESPECIALES.

REGULA: 



CODEX ALIMENTARIO

• ADOPTAR NORMAS
• PROGRAMA TRABAJO 
• PRESUPUESTO

2. ESTRUCTURA DE LA COMISION CODEX ALIMENTARIO (188 ESTADOS):

• COMITES EJECUTIVO
• COORDINADORES 

REGIONALES
• SECRETARIA DE COMISION
• ASUNTOS FEDERALES
• PRODUCTOS ACTIVOS
• GRUPOS 

INTERGUBERNAMENTALES 
DE TRABAJO

FUNCIONES: 

ORGANOS DE GESTION: 



CODEX ALIMENTARIO

• AMBITO APLICACION DE LA NORMA 
DEL PRODUCTO

• DESCRIPCION DEL PRODUCTO 
• FACTORES DE LA COMPOSICION Y LA 

CALIDAD DEL PRODUCTO
• ADITIVOS ALIMENTARIOS 
• CONTAMINANTES 
• HIGIENE
• ETIQUETADO, 
• METODOS ANALISIS Y MUESTREO 

(GL, 2006)

3. NORMA CODEX:

PRODUCTO DE CODEX 
CONTIENE SECCIONES:



ENFERMEDADES TRANSMITIDAS 
EN LOS ALIMENTOS (ETAS)



ENFERMEDADES 
TRANSMITIDAS EN LOS 
ALIMENTOS (ETAS)

1. PREVENIR ETAS

SUPERVISAR ALIMENTOS :
• SUPERVISANDO ALMACENAMIENTO 

DE ALIMENTOS, T°
• CERTIFICADOS DE CALIDAD, 
• CUMPLIR NORMAS DE HIGIENE, 
• LIMPIEZA DESINFECCION 

(UTENSILIOS, EQUIPOS, AREAS DE 
TRABAJO)

INGESTA DE COMIDA CONTAMINADA POR 
UN AGENTE NOCIVO QUE AFECTA LA 
SALUD DEL CONSUMIDOR.



ENFERMEDADES TRANSMITIDAS EN LOS ALIMENTOS (ETAS)

2. TIPOS CONTAMINANTES, SEGÚN SU ORIGEN:



ENFERMEDADES TRANSMITIDAS EN LOS ALIMENTOS (ETAS)
2.1. TIPOS DE MICROORGANISMOS

MICROORGANISMOS BENEFICIOS: 
PRODUCCION ALIMENTARIOS, EJ. LACTOBACILLUS 
CASEI (GENERA PRODUCTOS LACTEOS)

MICROORGANISMO ALTERANTES: 
CAUSAN DETERIODO (OLOR, COLOR, 
TEXTURA Y SABOR) EN ALIMENTOS.

MICROOGANISMO PATOGENOS: 
GENERAN LA TOXIINFECCION, REQUIERE AGENTE 
BACTERIANO Y SU INGESTION



ENFERMEDADES TRANSMITIDAS EN LOS ALIMENTOS (ETAS)
2.2. CLASIFICACION ETAS, SEGÚN AGENTES BIOLOGICOS:

INFECCIONES ALIMENTARIAS: 
CAUSADA POR INGESTA ALIMENTOS 
CONTAMINADOS POR MICROORGANISMOS.
EJEMPLO: SALMONELOSIS, LISTERIOSIS.

INTOXICACIONES ALIMENTARIAS: 
CAUSADA POR INGESTA ALIMENTARIA CON TOXINAS, 
SUSTANCIA QUIMICAS EXTERNAS (CONIMINACION 
CRUZADA), O MICROORGANISMO GENERO VENENO.
EJEMPLO: BOTULISMO.

SALMONELOSIS



ENFERMEDADES TRANSMITIDAS EN LOS ALIMENTOS (ETAS)

NUTRIENTES: Microorganismos necesitan agua, proteínas, 
grasas y azúcares. Las proteínas son las que más estimulan su 
proliferación. 

HUMEDAD: El agua disponible facilita los procesos 
metabólicos. Los alimentos húmedos aceleran la reproducción.

TEMPERATURA: El rango de mayor riesgo está entre los 5 °C y 
los 65 °C. El frío frena su avance y el calor alto los destruye.

OXIGENO: La mayoría de las bacterias (aerobias) lo requieren 
para vivir. Otras (anaerobias) crecen sin él.

TIEMPO: dejar el alimento mayora a 2 horas, es un entorno 
ideal, una sola bacteria puede duplicarse cada 20 minutos.

PH-ACIDEZ: Como la Carne, esta muy expuesta a acciones 
microbianas.

CONDICIONES QUE FAVORECEN EL 
CRECIMIENTO DE MICROORGANISMOS:

TEMPERATURA DEL ALIMENTO PARA 
CONTROLAR EL CRECIMIENTO BACTERIANO

COCCION ADECUADA (MAS DE 70°C)
ASEGURA QUE LOS ALIMENTOS 
SEAN INOCUOS.

REFRIGERACION ADECUADA (MENOS 
DE 5°C) DEMORA EL CRECIMIENTO Y 
LA REPRODUCCION BACTERIANA

ZONA DE PELIGRO
ALIMENTOS EN RIESGO



GRACIAS


