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4. Servicio al cliente de la industria de alimentos.



ACTIVADOR COGNITIVO

¿Para que nos sirve 
la capacitación en 
momentos de crisis?
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RESUMEN DEL MANIPULADOR DE LOS ALIMENTOS

Programa de capacitaciones

Programa de limpieza y desinfección

Programa de manejo integrado de plagas

Programa de manejo integrado de residuos

Programa de abastecimiento y potabilización de 
agua

Plan de saneamiento básico
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RESUMEN DEL MANIPULADOR DE LOS ALIMENTOS

Microorganismos: Son seres unicelulares o pluricelulares que no se ven a simple vista, son los seres vivos
más abundantes de nuestro planeta. Para que nos hagamos una idea, tan solo en el cuerpo humano hay
aproximadamente un centenar de billones de microbios.
Son, además, los más pequeños: para poder observarlos es necesario un microscopio que aumente la
imagen al menos mil veces. Los microbios son el origen de todo lo que vive, se extienden por todo el
planeta y fueron los que produjeron todo el oxígeno de la atmósfera terrestre.

En el caso de la industria de alimentos, los microrganismos de interés son:
 Virus
 Parásitos
 Hongos (Mohos y levaduras)
 Bacterias



RESUMEN DEL MANIPULADOR DE LOS ALIMENTOS

Un alimento contaminado es aquel
que contiene microorganismos como
bacterias, hongos, parásitos, virus; o
toxinas producidas por los
microorganismos.

¿Qué son las Enfermedades
transmitidas por los alimentos?
(ETA)
Las enfermedades de transmisión
alimentaria (ETA) son aquellas
enfermedades de carácter
infeccioso o toxico, causadas por
agentes (biológicos, químicos o
físicos) que penetran al organismo
usando como vehículo un
alimento.



CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS

Es un conjunto de 
procedimientos y recursos 
para preparar y envasar los 
productos alimenticios, con 

el fin de guardarlos y 
consumirlos después de un 

tiempo.

Su principal objetivo es prevenir o retardar el daño causado por los
microorganismos, y por ende su efecto nocivo sobre el alimento, obteniendo un
producto de larga duración para su consumo.



CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS

• Pasteurización

• Cocción

• Esterilización

• Uperización
Calor

• Refrigeración

• Congelación

• UltracongelaciónFrio

Variación del grado 

de temperatura



CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS

• Desecación y 
deshidratación

• Liofilizado

• Ahumado

• Evaporación

Reducción de la 
humedad o 

actividad acuosa



CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS

• Salazón

• Azucarado

• Acidificación

Conservación 
química o 
adición de 
sustancias



CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS

• Enlatado 

• Envasado al vacío

• Atmosferas 
controladas

Técnicas 
industriales



CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS



SERVICIO AL CLIENTE



SERVICIO AL CLIENTE



SERVICIO AL CLIENTE

HIGIENE E INOCUIDAD

• Personal manipulador de alimentos

• Instalaciones, infraestructura y equipos.

RELACIÓN CON EL CLIENTE

• Marketing digital

• Entrega domicilios

• Tendencias



ACTIVIDAD

Describa el ABC del manipulador desde el aprendizaje obtenido durante la formación.


