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INTRODUCCION

La inocuidad alimentaria es un derecho fundamental que
todos los consumidores esperan al adquirir los productos
que llevan a su mesa. Sin embargo, las enfermedades de
transmision alimentaria representan una amenaza grave
para la salud publica, pudiendo acarrear desde efectos
inmediatos y severos hasta consecuencias a largo plazo.
Ademas de los riesgos para la salud, los brotes de
enfermedades alimentarias tienen un impacto negativo en
el comercio y el turismo, generando pérdidas economicas
significativas y erosionando la confianza del consumidor.

A medida que el comercio internacional de alimentos y el
turismo crecen, también lo hacen los desafios relacionados
con la propagacion de enfermedades alimentarias.

En este contexto, se vuelve esencial implementar practicas
eficaces de higiene a lo largo de toda la

cadena alimentaria, desde la produccién hasta el consumo.
Todos los actores involucrados,

incluidos productores, importadores, fabricantes, minoristas
y consumidores, comparten la responsabilidad de garantizar
la seguridad de los alimentos.

Objetivo general

Garantizar la inocuidad y la idoneidad
de los alimentos en todas las fases de la
cadena alimentaria

Objetivos especificos

¢ Prevenir enfermedades transmitidas por
alimentos, como salmolenosis, listeriosis.

¢ Reducir el riesgo de intoxicacion alimentaria y
Sus consecuencias graves como la muerte.
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RESULTADOS

Los alimentos pueden estar
contaminados con microorganismos
patogenos como Salmonella, Escherichia
coli (E. coli) y Listeria monocytogenes.

Contaminacion
microbiolégica

Los alimentos pueden contener
contaminantes quimicos como
pesticidas, metales pesados y aditivos
alimentarios no autorizados.

Contaminacion
quimica

La manipulacion inadecuada de los
alimentos durante la produccién, el
procesamiento, el almacenamiento y la
preparacion puede aumentar el riesgo de
contaminacion.

Practicas de
manipulaciéon

DISCUSION DE RESULTADOS

La inocuidad de los alimentos es un tema crucial para b salud publica. Con el fin de evaluar la efectividad
de las medidas de inocuidad, se realizé un estudio comparativo entre un libro sobre inocuidad de los
alimentos publicado en 2010 y los datos actuales sobre L materia Reduccion de enfermedades
transmitidas por alimentos®: Segun el libro, en 2010, se reportaron 1.8 millones de casos de enfermedades
transmitidas por alimentos en los Estados Unidos. En comparacion, segun los datos actuales, este niumero
ha disminuido en un 30% gracias a las mejoras en las practicas de inocuidad. Mejoras en la regulacion: El
libro destaca la importancia de la regulacion en la inocuidad de los aimentos. En la actualidad, se han
implementado nuevas regulaciones y normas mas estrictas para garantizar la seguridad

alimentaria Avances en la tecnologiaLa tecnologia ha jugado un papel fundamental en la mejora de la
inocuidad de los alimentos. El ibro menciona la utilizacion de técnicas de deteccion de patogenos,
mientras que en la actualidad, se estan utiizandotecnologias mas avanzadas, como la secuenciacion de
ADN vy la inteligencia artificial.

CONCLUSION

Consideramos que la inocuidad alimentaria es un pilar fundamental para la salud
publica y la prevencion de enfermedades transmitidas por los alimentos. Es
crucial que cada persona dentro de la cadena alimentaria, desde productores
hasta consumidores, sea consciente de su responsabilidad en mantener
estandares de seguridad adecuados.

Las buenas practicas de higiene son la base para garantizar la calidad e inocuidad
de los alimentos en todas las fases de su proceso. Estas practicas, que incluyen
desde la limpieza hasta el control adecuado de temperaturas, son esenciales para
prevenir la contaminacion microbiologica, fisica y quimica de los alimentos.
También todos los envases utilizados en la industria alimentaria deben

ser los adecuados, desinfectarlos, para el buen uso y la buena higiene, asi
también poder evitar bacterias, enfermedades e infecciones En resumen,
garantizar la inocuidad de los alimentos no

solo depende de la industria alimentaria, sino de un compromiso colectivo en
todas las etapas de la cadena alimentaria.
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