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ALIMENTACION SALUDABLE

~ = Principios de alimentacion saludable.
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Se deben a la ingestion de alimentos contaminados por

microorganismos o sustancias quimicas.

La contaminacion de los alimentos puede producirse en cualquier
etapa del proceso que va de la produccion al consumo de
alimentos («de la granja al tenedor") y puede deberse a la

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



Principios generales de la higiene alimentaria
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Todos, agricultores y cultivadores, fabricantes y
elaboradores, manipuladores y consumidores de alimentos,
\ tienen la responsabilidad de asegurarse de que los

alimentos sean inocuos y aptos para el consumo.

Estos principios generales establecen una base sélida para
asegurar la higiene de los alimentos y deberian aplicarse junto
con cada codigo especifico de practicas de higiene, cuando sea

apropiado, y con las directrices sobre criterios microbioldgicos.




Aspectos de seguridad alimentaria
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) y E & 'g Cocer bien los alimentos. Las carnes frescas pueden tener un
* cierto grado de contaminacién y su coccion elimina ciertas
colonias de bacterias. Las aguas de origen dudoso deben ser

hervidas al menos veinte minutos.
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