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Este trabajo tiene el propósito de dar a conocer las principales formas generales 

de la higiene alimentaria en la persona y en la población ya que todas las 

personas tenemos el derecho a esperar que los alimentos que comen sean  aptos 

para el consumo de cada uno de ellos, teniendo en cuenta las enfermedades de 

transmisión alimentaria y los daños provocados por los alimentos son 

desagradables que hay, además otras consecuencias son los brotes de 

enfermedades transmitidas por los alimentos pueden perjudicar a la salud. 

LOS PRINCIPIOS GENERALES DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS 

ALIMENTOS 

- identifican los principios esenciales de higiene de los alimentos aplicables a lo 

largo de toda la cadena alimentaria (desde la producción primaria hasta el 

consumidor final), a fin de lograr el objetivo de que los alimentos sean inocuos y 

aptos para el consumo humano; 

- recomiendan la aplicación de criterios basados en el sistema de HACCP para 

elevar el nivel de inocuidad alimentaria; 

- indican cómo fomentar la aplicación de esos principios; y 

- facilitan orientación para códigos específicos que puedan necesitarse para los 

sectores de la cadena alimentaria, los procesos o los productos básicos, con 

objeto de ampliar los requisitos de higiene específicos para esos sectores. 

Producción primaria  

HIGIENE DEL MEDIO 

Hay que tener en cuenta las posibles fuentes de contaminación del medio 

ambiente. En particular, la producción primaria de alimentos no deberá llevarse a 

cabo en zonas donde la presencia de sustancias posiblemente peligrosas 

conduzca a un nivel inaceptable de tales sustancias en los productos alimenticios 

 PRODUCCIÓN HIGIÉNICA DE MATERIAS PRIMAS DE LOS ALIMENTOS 



Se han de tener presentes en todo momento los posibles efectos de las 

actividades de producción primaria sobre la inocuidad y la aptitud de los alimentos. 

En particular, hay que identificar todos los puntos concretos de tales actividades 

en que pueda existir un riesgo elevado de contaminación y adoptar medidas 

específicas para reducir al mínimo dicho riesgo. El enfoque basado en el Sistema 

de HACCP ayuda a llevar a cabo tales medidas. Véase Sistema de Análisis de 

Peligros y de Puntos Críticos de Control (HACCP) y Directrices para su 

Aplicación (Anexo). 

Los productores deberán aplicar en lo posible medidas para: 

- controlar la contaminación procedente del aire, suelo, agua, los piensos, los 

fertilizantes (incluidos los abonos naturales), los plaguicidas, los medicamentos 

veterinarios, o cualquier otro agente utilizado en la producción primaria; 

- controlar el estado de salud de animales y plantas, de manera que no originen 

ninguna amenaza para la salud humana por medio del consumo de alimentos o 

menoscaben la aptitud del producto; y 

- proteger las materias primas alimentarias de la contaminación fecal y de otra 

índole. 

En particular, hay que tener cuidado en tratar los desechos y almacenar las 

sustancias nocivas de manera apropiada. En las explotaciones agrícolas, los 

programas destinados a lograr objetivos específicos de inocuidad de los alimentos 

están constituyendo parte importante de la producción primaria, por lo que 

deberían promoverse. 

MANIPULACIÓN, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE 

Deberán establecerse procedimientos para: 

- seleccionar los alimentos y sus ingredientes con el fin de separar todo material 

que manifiestamente no sea apto para el consumo humano; 

- eliminar de manera higiénica toda materia rechazada; y 



- proteger los alimentos y los ingredientes para alimentos de la contaminación de 

plagas o de contaminantes químicos, físicos o microbiológicos, así como de otras 

sustancias objetables durante la manipulación, el almacenamiento y el transporte. 

Deberá tenerse cuidado en impedir, en la medida en que sea razonablemente 

posible, el deterioro y la descomposición, aplicando medidas como el control de la 

temperatura y la humedad y/u otros controles 

LIMPIEZA, MANTENIMIENTO E HIGIENE DEL PERSONAL EN LA 

PRODUCCIÓN PRIMARIA 

Deberá disponerse de instalaciones y procedimientos apropiados que aseguren: 

- que toda operación necesaria de limpieza y mantenimiento se lleve a cabo de 

manera eficaz 

- que se mantenga un grado apropiado de higiene personal. 

ALIMENTOS COMO MECANISMO DE TRASMISIÓN DE ENFERMEDADES. 

 

Las enfermedades de transmisión alimentaria son las que abarcan un amplio 

espectro de dolencias y constituyen un problema de salud pública creciente en todo 

el mundo, ya que esta se debe a la ingestión de alimentos contaminados por 

microorganismos o sustancias químicas. 

La contaminación de los alimentos puede producirse en cualquier etapa del proceso 

ya que va de la producción al consumo de alimentos y puede deberse a la 

contaminación ambiental, ya sea del agua, la tierra o el aire.  

La manifestación clínica más común de una enfermedad transmitida por los 

alimentos consiste en la aparición de síntomas gastrointestinales, pero estas 

enfermedades también pueden dar lugar a síntomas neurológicos, ginecológicos, 

inmunológicos y de otro tipo. La ingestión de alimentos contaminados puede 

provocar una insuficiencia multiorgánica, incluso cáncer, por lo que representa una 

carga considerable de discapacidad, así como de mortalidad. 
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