


4 muertos de ataques por 
tiburones

79 muertos por influenza aviar

965 muertos por desastres

1.800.000 muertos por 
contaminación de alimentos y 
aguas



Ley 9 de 1979 Código 
sanitario

Decreto BPM  3075 de 1997

Res. 2674 de 2013

SOPORTE LEGAL



 El consumidor 
aceptaba lo que se 
le ofrecía

CONSUMIDOR

EMPRESA



Eligiendo el producto 
que más le conviene 











 MICROSCÓPICOS

*BACTERIAS

*HONGOS

*VIRUS

Hay tres formas de 
contaminación: 
• Química
• Física
• Biológica.

FUENTE AGENTE

Alimentos alterados por 
bacterias u  hongos 

Toxinas

Determinadas plantas, peces y 
mariscos.

Toxinas

Cocción Nitritos, Nitratos

Operaciones de higiene Agentes limpiadores, 

herbicidas, pesticidas

Control de infestaciones Venenos para ratas y ratones, 
insecticidas.

Cacerolas, tuberías, equipos 
Plomo, antimonio, cobre, 
aluminio



Son seres vivos muy pequeños que sólo se 
pueden ver por medio de un microscopio a  
excepción de los virus.

Se reproducen por: 

Fisión binaria

Conjugación

Gemación

Esporulación

Se encuentran en 



Los microorganismos necesitan de 

agua para crecer y llevar a cabo sus 

funciones metabólicas.

Alta humedad…
Nutrientes…Temperatura…



Temperatura de refrigeración
0ºC a 4ºC

Temperatura de 
congelación

0ºC a -18ºC

ZONA DE PELIGRO:  5º a 65ºC

Temperaturas mayores a 
70ºC





Métodos de 

conservación 

Refrigera

ción Congela

ción

Liofiliza

ción

Radiación 

ultra 

violeta

Pasteriza

ción

Uperiza

ción

Esteriliza

ción

Escaldado

Ebullición

Salazón

Adición 

de 

azúcar

Curado

Ahumad

o

Acidifica

ción

Antibióti

cos

Actividad 

de agua 

reducida



Deshidratados

Pasteurizados
Envasados

Ahumados
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ALIMENTOS

MANOS Y 

BACTERIAS



Dedos sucios sobre

caja de petri Después de 24 horas
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Después de haberse

Enjuagado con agua

Después de haberse

lavado por 20 segundos

con agua y jabón
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Después de haberse lavado

nuevamente por 20 

segundos

con agua y jabón

Después de haberse lavado

y desinfectado
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Cabello después de 24 horas Muestra de delantal sucio

24 horas después
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Cucaracha 24 horas después







































































Ay Dios mio!!!

Me hizo daño la comida

De ayer!!!!




