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OBJETIVO

Que los manipuladores conozcan el concepto de alimento seguro y puedan identificar peligros y evaluar
riesgos relacionados con la preparacién y la conservacion de alimentos.

CONTENIDOS:

Concepto de alimento seguro (inocuidad y calidad nutricional). Concepto de peligro y riesgo.
Clasificacion de peligros: fisicos, quimicos y bioldgicos.

Microorganismos y su clasificacion. Factores que influyen en el desarrollo microbiano: temperatura,
pH, disponibilidad de agua,

oxigeno y nutrientes, tiempo. Alimentos de alto y bajo riesgo.
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Alimento Seguro o Inocuo

(genuino o normal) % Libre de peligros parala
salud: no causa dafno.

% Composicion nutricional
adecuada del alimento
(azucares, proteinas,
grasas,sodio...)que
contribuya a mantener una
alimentacion saludable.
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Alimento Contaminado

% Es aquel que contiene agentes vivos, sustancias
quimicas, fisicas u organicas extrafias a su
composicién normal o componentes naturales o
agregados toxicos en concentracién mayor a las

permitidas por reglamentacion.

) CORRIENTES !psine




.Que son los peligros alimentarios?

% Se llaman peligros alimentarios a los

contaminantes que pueden estar presentes BN\

en los alimentos y puedan ocasionar dafio a ~ " j-—)
la salud de las personas que los consume

% Riesgo es la probabilidad de que ese peligro
se encuentre en el alimento y cause dano.

@ % Daiio = enfermedad.
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. Como se clasifican los Peligros alimentarios?

... pueden potencialmente causar

\ AV, > Peligros fisicos Enfermedades Transmitidas por Alimentos

> PEligl‘OS qUimiCOS Ya que pueden ingresan al organismo usando

> Peligro S b10]6g1C0 S como vehiculoun alimento o el agua

-

—
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Peligros fisicos 111

% Esquirlas de vidrio

. % Viruta de madera
e ) § 0 @
N 2 /4 % Trozos de metal, | P
o é Q plastico o papel Oe
% Bijouterie
% Huesos

Cf}\ @ @ % Carozos, semillas

% Escarbadientes

Puede causar dafios fisicos (heridas en la
boca, rotura de dientes, atragantamiento ,etc
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Peligros quimicos

YT

PUEDEN CAUSAR INTOXICACIONES agudas (lavandina)
o de larga duracion (arsenico en agua).

* % b %t % % % % ot

Detergentes/desinfectantes
Insecticidas /raticidas

Aditivos no autorizados / cantidades superiores a las
permitidas.(bromato de K, nitritos en chacinados)

Compuestos generados por altas temperaturas en {rituras

Compuestos naturales en hortalizas por ejemplo Nitratos,
micotoxinas.

Metales pesados (arsénico, plomo y mercurio).
Alérgenos (leche, mani)
Hormonas y antibioticos Los antibi6tices

i ici en nuestra alimentacgn
Fertilizantes y plagU.lCIdaS nn }

Lubricantes

i\

(D) CORRIENTES :zzse




S HEEY R WEEES U
Peligros bioldgicos

mlcroorganlsmos
> BACTERIAS

» VIRUS

» HONGOS

> PARASITOS

PRINCIPAL CAUSA DE
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
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v" BENEFICIOSOS: se utilizan en la
elaboracion de alimentos y algunos
estan presentes en la flora intestinal

v PATOGENOS: capaces de provocar
enfermedades y dafio a la salud sin

v ALTERANTES: descomponen los alterar la apariencia del alimento.
alimentos y producen deterioro en
sus caracteristicas organolépticas

(aspecto, sabor, olor) K J
“\
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:Como se contaminan los alimentos?

{ Contaminacién de origen : ocurre durante el

proceso de produccién primaria de alimentos.
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Contaminacion directa: los contaminantes llegan al alimento

por medio de practicas deficientes del manipulador o

vectores que se posan sobre el alimento.

: CORRIENTES :icia™ =




Contaminacion cruzada: es la transferencia de contaminantes desde un alimento

contaminado a otro que no lo esta.

=—> Directa: un alimento contaminado entra en contacto directo con otro que es inocuo.
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= Indirecta: ocurre a través de superficies o utensilios, que han estado en
contacto con alimentos crudos/cocidos, sin una limpieza y desinfeccion
adecuada

e Tabla CONTAMINADA

Alimento servido o Se cortan tomates ya desinfectados

(contaminado) con la tabla y el cuchillo contaminados
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;Donde viven los Microorganismos? ,I‘

=> Estan presentes en todas partes: ambiente(suelo, agua, aire,
plantas),utensilios, heces, ratas, ratones, insectos, animales
domésticos, personas( boca, nariz, intestinos, ufias y piel)etc.

=> Requieren un medio para trasladarse...habitualmente por las
manos, trapos...
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;. Qué necesitan los microorganismos para desarrollarse?

% Nutrientes
% Agua
* Temperatura
% Tiempo
% Acidez
% Oxigeno
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Nutrientes

Los microorganismos patégenos pueden multiplicarse
en los alimentos porque utilizan los nutrientes y el agua
que contienen.

Las bacterias prefieren alimentos con
alto contenido de proteinas.

e
J Q
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Agua disponible

Es el agualibre que pueden utilizar las bacterias para reproducirse.

Se mide con una escala entre 0-1.

=> La mayoria de los alimentos frescos tienen valores cercanos a 1.

=—> Mediante el agregado de sal o azticar, deshidratacién y congelado
se logra su disminucién y se inhibe el desarrollo bacteriano.
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Hierve elagua  100°C

Temperatura =

= e

Il Cocinar por encima
< P 70°C

Mantenga por encima ~ 60°C

P ST I (3

ZONA DE PELIGRO
40" C

3rc

7 Muévase a través de
;Coémo los afecta la e
Temperatura? . L

1°C-4°C
Refrigeracion

100°C

% [o-c

Coccion

-18°C
Congelacion

70°C

Ministerio de
Educacién
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No crecimiento
Muerte

Demasiado Caliente
Empiezan a morir

-

Rapido crecimiento

Dormido



“El fuego mata todo” / “En la heladera no crece nada”
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Tiempo

Una bacteria en condiciones ideales es capaz de
duplicar su numero en solo 20 minutos.

% En general, las bacterias patdgenas prefieren la

temperatura semejante a nuestro cuerpo para
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Oxigeno

La presencia/ausencia de oxigeno en el medio ambiente
influye en el tipo de microorganismos que pueden crecer
en un determinado alimento y en la velocidad a la que se
multiplicaran.
—> Aerobias: necesitan de oxigeno para sobrevivir.

=> Anaerobias: se reproducen en ambientes sin
oxigeno. Ejemplo: en trozos voluminosos de carne,
arrollados, conservas.

—> Aerobias facultativas: capacidad para crecer tanto en
medios con o sin oxigeno
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Acidez

% El pH de un alimento es la medida de su acidez o alcalinidad.

% La mayor parte de los alimentos tiene un pH de alrededor de 7 o menos
(escala con valores entre 1-14)

Las mayoria de las bacterias crecen en alimentos con pH cercanos a la

neutralidad
, '{ aumento de la acidez NEUTRO aumento de la alcalinidad }
Acido Poco acido Neutro 0 1 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

| _
e = i) ’F 1 T
ﬁ limén pan IechE bicabornato amoniaco
sddico hidréxido
jugos plasma <
{ \ ‘ ] gastricos sanguineo, detergentes sédico
sudor,

lagrimas,
agua
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Peligro # Riesgo

Probabilidad de que un peligro no sea
controlado en una etapa del proceso y afecte
la inocuidad del alimento
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En conclusion la probabilidad de que en un alimento
se multipliquen microorganismos daninos para la
salud depende de:

‘/Caracteristicas del alimento
‘/Condiciones de conservacion
‘/Proceso de elaboracion

‘/Forma de consumo
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%  Caracteristicas propias del alimento

a mayor contenido de proteinas, agua y pH poco acido; mayor riesgo de
contaminacion
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% Condiciones de conservacion

Temperatura ambiente

En condiciones adecuadas, los
alimentos no perecederos se
pueden almacenar a
temperatura ambiente por
tiempos prolongados.
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En frio/ caliente o

En los alimentos perecederos,

el control de la temperatura de
conservacion es una barrera
fundamental para minimizar el
crecimiento microbiano.




vk Proceso de elaboracién:

A mayor manipulacion (operaciones/etapas de proceso) , mayor
riesgo de contaminacion.
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* Formas de consumo

CRUDO o COCIDO

Los alimentos crudos La coccion adecuada destruye
habitualmente contienen las bacterias que podrian estar
microorganismos patogenos. presentes en los alimentos.
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Entonces segun el riesgo de contaminarse los

alimentos se clasifican en:

® Alimentos de Alto Riesgo

® Alimentos de Bajo Riesgo

) CORRIENTES liisiioce frecconse coucacen



Alimentos de Alto Riesgo ~ Alimentos de Bajo Riesgo
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Gracias
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