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                                          RESUMEN  

               PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE ALIMENTARIA 

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos que consumen sean 

inocuos y aptos para el consumo. Las enfermedades de transmisión alimentaria y los daños 

provocados por los alimentos pueden ser graves o mortales o causar efectos negativos a 

largo plazo sobre la salud humana. Además, los brotes de enfermedades transmitidas por 

los alimentos pueden perjudicar al comercio y al turismo. El deterioro de los alimentos 

ocasiona pérdidas, es costoso, supone una amenaza para la seguridad alimentaria y puede 

influir negativamente en el comercio y en la confianza de los consumidores. El comercio 

internacional de alimentos y el flujo de viajeros van en aumento, lo que implica importantes 

beneficios sociales y económicos. Sin embargo, también facilita la propagación de 

enfermedades en el mundo. Los hábitos de consumo de alimentos han experimentado 

cambios importantes en muchos países y, en consecuencia, se han desarrollado nuevas 

técnicas de producción, preparación, almacenamiento y distribución de alimentos. Por 

consiguiente, es fundamental contar con prácticas eficaces de higiene de los alimentos para 

evitar las consecuencias perjudiciales de las enfermedades y los daños provocados por los 

alimentos y su deterioro, tanto para la salud humana como para la economía. Todos, incluso 

los productores primarios, los importadores, los fabricantes y elaboradores, los operadores 

de almacenes y de logística, los manipuladores de alimentos, los minoristas y los 

consumidores, tienen la responsabilidad de garantizar que los alimentos sean inocuos y 

aptos para el consumo. Los operadores de empresas de alimentos (OEA) deberían conocer 

y entender los peligros asociados a los alimentos que producen, transportan, almacenan y 

venden, así como las medidas necesarias para controlar aquellos peligros que sean 

relevantes para su actividad, de modo que los alimentos que lleguen a los consumidores 

sean inocuos y aptos para el consumo. 

los OEA deberían comprender y seguir en todas las fases de la cadena alimentaria y que 

constituyen una base para que las autoridades competentes supervisen la inocuidad y la 

idoneidad de los alimentos. Teniendo en cuenta el punto en la cadena alimentaria, la 

naturaleza del producto, los contaminantes relevantes y si estos afectan de forma negativa 

a la inocuidad, a la idoneidad o a ambas, estos principios permitirán a las empresas de 

alimentos desarrollar sus propias prácticas en materia de higiene de los alimentos y las 

medidas necesarias de control de la inocuidad de los alimentos, al tiempo que cumplen con 

los requisitos establecidos por las autoridades competentes. Aunque sea responsabilidad 



 

 

de los OEA suministrar alimentos inocuos, para algunos de ellos puede ser algo tan sencillo 

como garantizar que se aplican adecuadamente las cinco claves del Manual de la OMS 

sobre las cinco claves para la inocuidad de los alimentos. Dichas claves son las siguientes: 

“Mantenga la limpieza, separe alimentos crudos y cocinados, cocine completamente, 

mantenga los alimentos a temperaturas seguras, use agua y materias primas seguras.” Los 

OEA deben ser conscientes de los peligros que pueden afectar a los alimentos que les 

atañen. Los OEA deben entender las consecuencias de estos peligros para la salud del 

consumidor y deberían asegurarse de que se gestionan de forma adecuada. Las buenas 

prácticas de higiene (BPH) son la base de todo control de peligros eficaz asociado con su 

actividad. Para algunos OEA, la aplicación efectiva de BPH será suficiente para ocuparse 

de la inocuidad de los alimentos.  

La suficiencia de la aplicación de las BPH para abordar la inocuidad de los alimentos se 

podría determinar realizando un análisis de peligros y estableciendo cómo controlar los 

peligros identificados. Sin embargo, no todos los OEA cuentan con la experticia necesaria 

para hacer esto. Si el OEA no tiene la capacidad para realizar un análisis de peligros, podrá 

basarse en información sobre prácticas adecuadas de inocuidad de los alimentos 

procedente de fuentes externas, como la proporcionada por las autoridades competentes, 

el ámbito académico u otros organismos competentes (por ejemplo, asociaciones 

comerciales o sociedades profesionales) que se haya basado en la identificación de los 

peligros y controles pertinentes. Por ejemplo, los requisitos de los reglamentos para la 

producción de alimentos inocuos se basan en análisis de peligros a menudo realizados por 

las autoridades competentes. Del mismo modo, los documentos de orientación de las 

asociaciones comerciales y de otras organizaciones que describen los procedimientos de 

inocuidad de los alimentos se basan en análisis de peligros realizados por expertos 

conocedores de los peligros y controles necesarios para garantizar la inocuidad de 

determinados tipos de productos. Cuando se utilizan orientaciones genéricas externas, el 

OEA debería asegurarse de que la orientación corresponde con las actividades del 

establecimiento y de que se controlan todos los peligros relevantes. Todas las BPH son 

importantes, pero algunas de ellas tienen un mayor impacto en la inocuidad de los 

alimentos. Así, en el caso de algunas BPH, basadas en preocupaciones sobre la inocuidad 

de los alimentos, puede ser necesaria una mayor atención para proporcionar alimentos 

inocuos. Por ejemplo, la limpieza del equipo y de las superficies que entran en contacto con 

alimentos listos para el consumo deberían exigir una mayor atención que otras áreas, como 

la limpieza de paredes y techos, ya que, si las superficies que entran en contacto con los 



 

 

alimentos no se limpian de forma adecuada, se podría producir una contaminación directa 

de los alimentos. Una mayor atención puede incluir una mayor frecuencia de aplicación, de 

vigilancia y de verificación. 

Los Principios generales de higiene de los alimentos: las buenas prácticas de higiene (BPH) 
y el Sistema de análisis de peligros y de puntos críticos de control (HACCP) persiguen los 
siguientes objetivos: 

 Proporcionar principios y orientaciones sobre la aplicación de BPH a lo largo de toda la 
cadena alimentaria para proporcionar alimentos inocuos y aptos para el consumo; 

 Proporcionar orientaciones para la aplicación de los principios del HACCP; 

 Aclarar la relación entre BPH y HACCP; y 

 Constituir una base para poder establecer códigos de prácticas del sector y códigos de 
prácticas específicos para productos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ALIMENTOS COMO MECANISMO DE TRASMISIÓN DE ENFERMEDADES. 
 
Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) 1, se definen como el síndrome 

originado por laingestión de alimentos y/o agua, que contengan agentes etiológicos, en 

cantidades suficientes, que afecten la salud del consumidor a nivel individual o colectivo. 

Por otra parte, las enfermedades relacionadas con el consumo de agua son aquellas 

producidas por el agua contaminada con desechos humanos, animales o químicos. Se 

consideran enfermedades transmitidas por el agua el cólera, la fiebre tifoidea, la disentería, 

la poliomielitis, la meningitis y las hepatitis A y E1. Para el país la afectación de dos o más 

personas con sintomatología similar después de ingerir alimentos y/o agua contaminados 

del mismo origen y donde la evidencia epidemiológica o los resultados de laboratorio 

implican a los alimentos o al agua como vehículo de la misma constituyen un “brote”. 

Las ETA pueden clasificarse en infecciones e intoxicaciones o infecciones mediadas por toxinas.  La 

infección transmitida por alimentos es una enfermedad que resulta de la ingestión de alimentos 

conteniendo microorganismos patógenos vivos. La intoxicación causada por alimento ocurre 

cuando las toxinas producidas por bacterias o mohos están presentes en el alimento ingerido o 

elementos químicos en cantidades que afecten la salud. 

Los síntomas dependerán del agente etiológico y del órgano que afecte a la persona. La 

manifestación clínica más común de una enfermedad transmitida por los alimentos consiste en la 

aparición de síntomas gastrointestinales (náuseas, vómitos, calambres estomacales y diarrea), pero 

estas enfermedades también pueden dar lugar a síntomas neurológicos, ginecológicos, 

inmunológicos y de otro tipo. 

Podrían considerarse dos mecanismos de transmisión, el primero ocurre generalmente por 

contaminación fecal del alimento o inadecuado manejo del mismo, desde su producción hasta su 

consumo, mientras que el segundo mecanismo ocurre por la ingesta de alimentos preparados o 

seleccionados inadecuadamente para el consumo, en los cuales los microorganismos tienen parte 

del ciclo de vida, en este grupo esta principalmente la carne y los lácteos. 

Existen más de 250 agentes etiológicos (microorganismos o sus productos) capaces de producir ETA. 

El Anexo A, de la Guía para el Establecimiento del Sistema de vigilancia Epidemiológica de 

enfermedades transmitidas por alimentos y la investigación de brotes de toxi-infecciones 



 

 

alimentarias “selección de enfermedades transmitidas por alimentos según la clasificación 

internacional de enfermedades y problemas relacionados con la salud (CIE)” lista algunos de ellos. 
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