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SEGURIDAD ALIMENTARIA  

Implica la aplicación de estrategias para garantizar que todos los 

alimentos son seguros para el consumo. Es decir, la seguridad 

alimentaria se preocupa de que los alimentos no supongan un 

riesgo para la salud de las personas y sean saludables. 

 

 

CONCEPTO 

 

SE BASA EN  

Disponibilidad 

física.  
Acceso 

Seguridad 

alimentaria  
Estabilidad 

La seguridad 

alimentaria debe 

ser estable y no 

producirse solo 

durante un 

periodo de 

tiempo 

determinado, es 

decir, no puede 

ser puntual. 

 

Los alimentos deben estar 

disponibles para todo el 

mundo, es decir, se deben 

cuidar aspectos como la 

producción y el número de 

existencias. 

Los alimentos 

deben ser 

accesibles 

también desde un 

punto de vista 

económico para 

todas las 

personas. 

Tienen que ver con el 

acceso al agua 

potable, las dietas 

con bajos nutrientes 

esenciales y la 

escasez de 

alimentos. y 

relacionan con 

deficiencias en la 

producción, en la 

manipulación o en la 

conservación. 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CONTAMINACIÓN ABIÓTICA Y BIÓTICA 

La presencia de sustancias extrañas en los alimentos que pueden 

producir patología tras su ingestión se denomina “contaminación”.  

  

CONCEPTO 

 

Se llama contaminación biótica cuando el 

causante de la alteración es de origen 

biológico, ej.: bacterias, virus, hongos y 

parásitos.  

Abiótica cuando el contaminante es la 

naturaleza química. Colorantes, 

conservantes.  

Abiótica cuando el contaminante es la 

naturaleza química. Colorantes, conservantes.  

CALIDAD ALIMENTARIA 

Alimentos es el conjunto de cualidades que 

hacen aceptables los alimentos a los 

consumidores. Estas cualidades incluyen 

tanto las percibidas por los sentidos 

(cualidades sensoriales): sabor, olor, color, 

textura, forma y apariencia, tanto como las 

higiénicas y químicas. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANTINUTRIENTES 

Son compuestos naturales o sintéticos que interfieren con la 

absorción de nutrientes.  Estudios en el ámbito nutricional, hallaron 

estos compuestos anti nutricionales en alimentos y bebidas. 

 

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS 

Según la OMS, como el conjunto de condiciones y medidas que 

deben estar presentes en todas las etapas de producción, 

almacenamiento, transformación, transporte, conservación y 

cocinado doméstico del alimento, para garantizar la salubridad de 

los alimentos. 

El consumidor debe saber elegir y reconocer la calidad de los 

alimentos, además de saber como conservarlos y manipularlos 

adecuadamente, para evitar contaminaciones y pérdidas de la 

calidad. 
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