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PRINCIPIOS GENERALES DE LA HIGIENE ALIMENTARIA

Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos son dos conceptos que se rigen por cinco
principios bésicos, segun los criterios de la Organizacion Mundial de la Salud. Estos
principios son una guia para quienes manipulan, producen, sirven o intervienen en cualquier
punto de la cadena de produccion de alimentos para el consumo humano, 0 sus
ingredientes. Los principios de higiene alimentaria y manipulacién de alimentos son el eje
que sostiene la seguridad de los consumidores en cualquier lugar del planeta. Aunque el
area de higiene alimentaria y manipulacién de alimentos extenso, la Organizacion Mundial
de la Salud se ha dado a la tarea de condensar las mejores practicas para la preparacion
de alimentos a través de estos cinco principios de higiene alimentaria y manipulacién de
alimentos. Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos que comen sean
inocuos y aptos para el consumo. Las enfermedades de transmision alimentaria y los dafios
provocados por los alimentos son, en el mejor de los casos, desagradables, y en el peor
pueden ser fatales. Pero hay, ademas otras consecuencias. Los brotes de enfermedades
transmitidas por los alimentos pueden perjudicar al comercio y al turismo y provocar
pérdidas de ingresos, desempleo y pleitos. El deterioro de los alimentos ocasiona pérdidas,
es costoso y puede influir negativamente en el comercio y en la confianza de los

consumidores.

Se reconoce internacionalmente que los controles descritos en este documento de
Principios Generales son fundamentales para asegurar que los alimentos sean inocuos y
aptos para el consumo. Los Principios Generales se recomiendan a los gobiernos, a la
industria (incluidos los productores individuales primarios, los fabricantes, los elaboradores,

los operadores de servicios alimentarios y los revendedores) asi como a los consumidores.

Los principios generales son:

e Contaminacion: La introduccién o presencia de un contaminante en los alimentos o
en el medio ambiente alimentario.

e Contaminante: Cualquier agente biolégico o quimico, materia extrafia u otras
sustancias no afiadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan

comprometer la inocuidad o la aptitud de los alimentos.


https://www.escuelaeuropeaexcelencia.com/categoria-producto/seguridad-alimentaria/

o Desinfeccién: La reduccién del nimero de microorganismos presentes en el medio
ambiente, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no
comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento.

e Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para
asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena
alimentaria. ldoneidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos son
aceptables para el consumo humano, de acuerdo con el uso a que se destinan.

¢ Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se
destinan.

e Instalacion: Cualquier edificio 0 zona en que se manipulan alimentos, y sus
inmediaciones, que se encuentren bajo el control de una misma direccion.

e Limpieza: La eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras

materias objetables.

ALIMENTOS COMO MECANISMO DE TRASMISION DE ENFERMEDADES

Las enfermedades transmitidas por los alimentos constituyen un importante problema de
salud a nivel mundial. Son provocadas por el consumo de agua o alimentos contaminados
con microorganismos o parasitos, o0 bien por las sustancias téxicas que aquellos producen.
La preparacién y manipulacion de los alimentos son factores claves en el desarrollo de las
ETA, por lo que la actitud de los consumidores resulta muy importante para prevenirlas. Las
enfermedades de transmision alimentaria abarcan un amplio espectro de dolencias y
constituyen un problema de salud publica creciente en todo el mundo. Se deben a la
ingestién de alimentos contaminados por microorganismos 0 sustancias quimicas. Los
microorganismos peligrosos pueden llegar a los alimentos en cualquier momento, desde
gue son producidos en el campo hasta que son servidos. Cuando aquéllos sobreviven y se
multiplican pueden causar enfermedades en los consumidores. La contaminacion es dificil

de detectar, ya que generalmente no se altera el sabor, el color o el aspecto de la comida.

La manifestacion clinica mas comun de una enfermedad transmitida por los alimentos
consiste en la aparicion de sintomas gastrointestinales, pero estas enfermedades también
pueden dar lugar a sintomas neurolégicos, ginecolégicos, inmunolégicos y de otro tipo. La
ingestién de alimentos contaminados puede provocar una insuficiencia multiorganica,

incluso cancer, por lo que representa una carga considerable de discapacidad, asi como de



mortalidad. La duracion e intensidad de los sintomas varia de acuerdo a la cantidad de
bacterias o toxinas presentes en el alimento, a la cantidad de alimento consumido y al

estado de salud de la persona, entre otros factores.
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