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ACTIVADOR COGNITIVO

Utilizar guantes en la industria alimentaria, ¿si o no?

Aunque el uso de guantes en los procesos de la industria alimentaria no está
recomendado como medida de higiene, considerándose preferible lavarse las manos
adecuada y frecuentemente, en determinadas situaciones, según las características del
trabajo o del trabajador, se requerira su uso. En este caso, es importante escogerlos bien
y mantener unas buenas prácticas de limpieza y/o sustitución.



¿Qué temática se va a tratar de generalidades 
de los alimentos?

Conceptualización:

• Alimento

• Clasificación de los alimentos

• Contaminación cruzada

• ETA



Tipos de riesgos de contaminación 
alimentaria



CONTAMINACIÓN CRUZADA
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CONTAMINACIÓN CRUZADA



• No todos los microorganismos son malos, 
puesto que algunos los utilizamos para 
elaborar alimentos (yogur, queso, pan…) 

Microorganismos 
benéficos

• Son responsables de la putrefacción de los 
alimentos. Nos “avisan” de su presencia, 
puesto que cuando están en un alimento 
hacen que éste cambie el olor, color, sabor y 
textura normal. Por ello, normalmente, no 
utilizaremos estos alimentos al presentar un 
aspecto “raro”. Si algo huele mal o tiene 
color raro no lo vamos a consumir. 

Microorganismos 
Alterantes:

• estos son los más peligrosos, porque a simple 
vista no producen cambios en el alimento. 
Son los principales responsables de las 
enfermedades de transmisión alimentaria. Microorganismos 

patógenos:

Enfermedades  de Transmisión Alimentaria



Enfermedades  de Transmisión Alimentaria



¿Qué alimentos pueden ser más peligrosos o susceptibles 
de poderse contaminar? 

Platos con base de huevo:
•mayonesas, ensaladillas, etc… de ahí
que esté prohibido el uso de huevo
crudo, en su lugar se utilizará
huevina u ovoproductos
pasterizados.

Carne picada
• para hacer hamburguesas, albóndigas… 
la cantidad de alimento que tienen en 
contacto con el aire es muy superior a 
un trozo entero, sin picar, con lo cual es 
más probable que se contamine.  

Aves de corral y 
granja

•pollo, gallina, perdiz… 

Pescados frescos, 
mariscos y moluscos. 

Productos de 
pastelería

Especialmente los que contienen 
cremas o nata. 

Cualquier alimento puede ser 
susceptible de contaminarse, pero es 

cierto que hay algunos de mayor riesgo, 
que por su naturaleza, composición o 
forma de preparación culinaria hacen 

que sean perfectos para que las 
bacterias se multipliquen en ellos



IMPORTANTE

¿Cuáles son los exámenes de laboratorio requeridos para el 

manipulador de alimentos?

Certificación medica que avala los 
exámenes de laboratorio.



¿Qué temática se va a tratar de higiene 
alimentaria?

Conceptualización:

• Concepto

• Inocuidad alimentaria

• Recomendaciones alimentarias

• BPM



¿Qué es la higiene alimentaria?

La higiene alimentaria es una disciplina enfocada a 
asegurar que los alimentos mantengan, además de 
sus cualidades organolépticas –sabor, aroma, textura, 
etc-, su inocuidad alimentaria. En pocas palabras: que 
sean seguros (por definición, inocuos) para la salud 
mediante una buena higiene de los alimentos.

Cada país y jurisprudencia cuenta con su propia legislación 
sobre higiene alimentaria junto a la regulación y 

recomendaciones de las agencias de salud pública

Unos de los aspectos fundamentales para un 
manipulador de alimentos es la higiene en la 

preparación de los alimentos.



Las bacterias tienden a multiplicarse sin control
cuando las condiciones son adecuadas para ellas, y 

muchas de estas son perjudiciales para las personas. 
Vómitos, diarreas y fiebres son comunes en las 

intoxicaciones alimentarias, siendo incapacitantes por un 
periodo de tiempo y que, en los casos más graves, puede 

incluso causar la muerte de los intoxicados.

¿Qué es la higiene alimentaria?



¿Cuáles son las fuentes de contaminación en los 
alimentos más comunes?

No todos los microorganismos que contaminan los
alimentos crudos tienen la misma importancia sanitaria,
unos se denominan microorganismos alterantes y los
demás se denominan microorganismos patógenos.

• Es cualquier 
agente extraño al 
alimento capaz 
de producir un 
efecto negativo 
para la salud del 
consumidor

Contaminante 
o peligro 

alimentario

El medio ambiente

•Aire, agua, y suelo

Plagas

•Seres vivos

Utensilios y locales

•Mala higiene

Basuras

•Cerca de los alimentos 
puede contaminar

Otros alimentos

•Contaminación cruzada

Manipulador de 
alimentos

•Falta de higiene

Fuentes de contaminación de los alimentos



¿Cuáles son las principales medidas de higiene de 
los alimentos?

Lávese las manos antes y 
después de preparar los 
alimentos, y a menudo 

durante su preparación.

Lávese las manos después 
de ir al baño. 

Lave y desinfecte todas las 
superficies y equipos que 

vaya a usar durante la 
preparación de los 

alimentos. 

Proteja los alimentos y las 
áreas de la cocina, de 

insectos, mascotas y de 
otros animales (guarde los 
alimentos en recipientes 

cerrados).

1. Mantenga la limpieza

Cinco claves para la inocuidad de los alimentos:



¿Cuáles son las principales medidas de higiene de 
los alimentos?

Separe siempre los alimentos crudos de los cocinados, 
y de los listos para comer.

Use utensilios adecuados para manipular la carne, 
pollo, pescado y otros alimentos crudos, como 

cuchillos y tablas de cortar.

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

2. Separe alimentos crudos y cocinados



Cocine completamente los alimentos, especialmente carne, pollo, huevos y 
pescado. 

Hierva los alimentos como sopas y guisos, para asegurarse de su cocción deben 
alcanzar los 70°C (58°F). Para carnes rojas y pollos cuide que la sustancia que 
sueltan sea clara y no rosada. Se recomienda el uso de termómetros 

Recaliente completamente la comida cocinada.

¿Cuáles son las principales medidas de higiene de 
los alimentos?

3. Cocine completamente



¿Cuáles son las principales medidas de higiene de 
los alimentos?

4. Mantenga los alimentos a temperaturas seguras

No deje alimentos cocidos a 
temperatura ambiente por más 

de 2 horas. 

Refrigere lo mas pronto posible 
los alimentos cocinados y los 
perecederos, preferiblemente 

bajo los 5°C. 

Mantenga la comida caliente (por 
encima de los 60°C)

No guarde comida mucho tiempo, 
aunque sea en el refrigerador.

No descongele los alimentos a 
temperatura ambiente. Previo a 

su preparación, si están 
congelados, sáquelos del 
congelador y páselos al 

refrigerador durante el tiempo 
necesario para su descongelación.



¿Cuáles son las principales medidas de higiene de 
los alimentos?

5. Use agua y materias primas seguras

Use agua tratada, que 
resulta segura.

Seleccione alimentos 
sanos y frescos.

Para su inocuidad, elija 
alimentos ya 

procesados, tales como 
leche pasteurizada.

Lave las frutas, 
verduras, y hortalizas, 

especialmente si se van 
a consumir crudas.

No utilice alimentos 
después de su fecha de 

vencimiento.



La inocuidad alimentaria es la garantía de que un
producto alimenticio no causará daño al
consumidor cuando se prepara o es ingerido y según la
utilización a la que se destine. La inocuidad es uno de los
cuatro grupos básicos de características que junto a las
nutricionales, organolépticas y comerciales, componen
la calidad de los alimentos.

Los alimentos son una fuente principal de exposición a agentes patógenos, tanto 
químicos como biológicos, a los que nadie es inmune, ni en un país en desarrollo ni 
desarrollado. Cuando los alimentos se contaminan en niveles inadmisibles de 
agentes patógenos y contaminantes químicos, o con otras características 
peligrosas, conlleva riesgos sustanciales para la salud de los consumidores, y 
representan grandes cargas económicas para las diferentes comunidades y naciones.

INOCUIDAD 
ALIMENTARIA



¿Cuáles son las buenas practicas higiénicas del 
personal manipulador?



¿Cuáles son las buenas practicas higiénicas del 
personal manipulador?



¿Cuáles son las buenas practicas higiénicas del 
personal manipulador?



CONCLUSIÓN

Los alimentos, por sus cualidades, pueden convertirse en elementos peligrosos para
su consumo e incluso en ocasiones para la vida de quien los consuma. Hemos visto
también que esto ocurre cuando en el proceso de producción y manipulado los alimentos se
contaminan de forma directa o indirecta, tanto de elementos biológicos como químicos
ajenos al alimento en sí. Cuando esto ocurre es porque, en algún momento del proceso, no
se han seguido correctamente las reglas y normas de higiene alimentaria en la
manipulación de estos alimentos.



ACTIVIDAD PARA LA CASA

1. Dibujar en un octavo de cartulina o en una hoja blanca, 10 símbolos de 
PROHIBICIÓN ALIMENTARIA, es decir, de lo que está prohibido a nivel 
alimentario para un manipulador de alimentos. Deberá realizarlos en 10 círculos 
de color rojo con una diagonal y por dentro el dibujo en color negro.

2. Dibujar en un octavo de cartulina o en una hoja blanca, 10 símbolos de 
OBLIGACIÓN ALIMENTARIA, es decir, de lo que es obligatorio realizar o 
portar, nivel alimentario para un manipulador de alimentos. Deberá realizarlos en 
10 círculos de color azul y por dentro el dibujo en color blanco.


