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La alimentación salúdale: es aquella que aporta a cada individuo todos 
los alimentos necesarios para cubrir sus necesidades nutricionales en 

las diferentes etapas de la vida y en situación de salud.  

Características de una dieta saludable. 

Los alimentos como mecanismo de transmisión de enfermedades. 

Las enfermedades de 
transmisión 
alimentaria abarcan 
un amplio espectro de 
dolencias y 
constituyen un 
problema de salud 
pública creciente en 
todo el mundo.  

Principios generales de la higiene 

alimentaria. 

 
 

Aspectos de seguridad alimentaria. 

 

Estas 

enfermedades se 

deben a la 

ingestión de 

alimentos 

contaminados por 

microorganismos o 

sustancias 

químicas.   

Todas las personas 

tienen derecho a 

esperar que los 

alimentos que comen 

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 servicio y los revendedores) 

asi como los consumidores.  

Temperaturas: (por regla 

se debe atender a estas 

reglas: 

-A los 5 C. 

- Entre los 5 C y los 60 C. 

-Entre los 65 C y los 100 C. 

Tratamientos de origen: 

-La preparación de los 

alimentos.  

 

 

 

 
 

  

 

 

La higiene de alimentos 

incluye cierto número de 

rutinas que deben realizarse 

al manipular los alimentos 

con el objetivo de prevenir 

daños potenciales a la salud.  

Los alimentos no vigilados 

pueden ser un transporte de 

propagación de enfermedades, 

hay que considerar que desde 

el mismo instante de su 

producción hasta el consumo.  

Aspectos mas importantes: 

-Higiene personal. 
-Instrumental limpio. 
-cocer bien los alimentos. 
-no mezcalr alimentos crudos con 
cocinados. 
-conservar alimentos 
adecuadamente. 
-conservar las latas que 
presentan tapas abombadas. 
-evitar el huevo crudo. 
-se recomienda el uso de guantes de 
nitrilo. 
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