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"FRESCURA, SABOR, EXCELENCIA Y 

CALIDAD.” 

TODO EN UN MISMO LUGAR.

ANÓNIMO.
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QUE ES LA SEGURIDAD 
ALIMENTARIA



DEFINAMOS

En la Cumbre Mundial sobre la Alimentación de
1996 (PDF) se definió que la seguridad alimentaria
existe cuando todas las personas tienen, en todo
momento, acceso físico, social y económico a
alimentos suficientes, inocuos y nutritivos que
satisfacen sus necesidades energéticas diarias y
preferencias alimentarias para llevar una vida activa y
sana.
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Principales patógenos



Gran variedad

Campylobacter : la responsable de la mayor parte de la 
gastroenteritis del mundo.

Salmonella : es una de las causas de intoxicaciones alimentarias más 
frecuente.

Listeria : puede sobrevivir e incluso multiplicarse (aunque muy 
lentamente), a temperaturas de refrigeración, por lo que puede 
sobrevivir meses incluso dentro de nuestra nevera.

E. Coli :La mayor parte de las infecciones por E. coli son inofensivas, 
pero algunos tipos pueden provocar diarrea grave, a menudo 
sanguinolenta, acompañada de cólicos abdominales, sin fiebre o con 
fiebre moderada



S. aureus: es de mención especial porque produce toxinas
estafilocócicas, enterotoxinas muy resistentes que una vez
formadas en el alimento son difíciles de eliminar porque son muy
resistentes al calor y a la congelación.

Para prevenir las toxiinfecciones por enterotoxinas estafilocócicas
se recomiendan unas correctas prácticas de higiene,
manipulación y conservación a lo largo de la cadena
alimentaria, especialmente en alimentos que vayan a consumirse
crudos.



PROCESOS



LIMPIAR

1. Lavado de manos antes de 
manipular alimentos.

2. Lavar frutas y verduras con agua 
corriente.

3. Utilizar utensilios limpios.

4. Limpiar las superficies de trabajo 
después de cada uso.

5. Almacenar alimentos 
adecuadamente.



SEPARAR

Una vez limpios los alimentos se deben separar adecuadamente.



COCINAR

A temperaturas adecuadas y manteniendo control.



ENFRIAR Y ALMACENAR

En recipientes limpios y adecuados.



Contaminación cruzada en alimentos

La contaminación cruzada
representa un alto riesgo para la
industria de alimentos. Cuando
no se toman todas las medidas
necesarias para evitarla, existe
peligro de propagación de
enfermedades de transmisión
alimentaria.



Contaminación cruzada



Control de plagas.

El control de la higiene en cada 

uno de los procesos que se 

realizan para la producción y 

preparación de alimentos es el 

que garantiza la seguridad 

alimentaria para el consumidor 

final.



Tipos de suciedad

Existen varios tipos de suciedad en la 
industria de alimentos. Para el caso 
de la industria alimentaria y el sector 
Horeca, es necesario identificar los 
tipos de suciedad a lavar para poder 
desarrollar un proceso de lavado e 
higienización adecuado.



Cocinas y utensilios sucios y tóxicos.



Hoteles



HOTELES Y HOSPEDAJES



BPM

Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) en alimentos son
un conjunto de normas de higiene y seguridad que garantizan la
inocuidad de los alimentos a lo largo de toda la cadena de
producción. Su objetivo es prevenir la contaminación y asegurar
que los productos alimenticios sean seguros para el consumo
humano, desde su manipulación y preparación hasta su
envasado, almacenamiento y distribución.



Conclusiones y recomendaciones.

1. La calidad de un alimento está determinada por la inocuidad y 
esta depende de los procesos de higiene y manipulación de los 
mismos.

2. Siempre debemos tener en cuenta las recomendaciones de 
aseo tanto personal como de alimentos, utensilios, etc.

3. Capacitarnos en seguridad alimentaria es un valor agregado 
que dará frutos en el servicio que se presta y el alimento 
terminado.

4. Recordemos que cliente satisfecho trae más cliente y turista 
satisfecho también.



”Felices fiestas “



BIBLIOGRAFÍA

• https://personaconsumidora.elika.eus/patogenos-mas-importantes/

▪ https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-

bebidas.aspx

▪ https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/decreto%203075%20DE%201997.pdf

https://personaconsumidora.elika.eus/patogenos-mas-importantes/
https://personaconsumidora.elika.eus/patogenos-mas-importantes/
https://personaconsumidora.elika.eus/patogenos-mas-importantes/
https://personaconsumidora.elika.eus/patogenos-mas-importantes/
https://personaconsumidora.elika.eus/patogenos-mas-importantes/
https://personaconsumidora.elika.eus/patogenos-mas-importantes/
https://personaconsumidora.elika.eus/patogenos-mas-importantes/
https://personaconsumidora.elika.eus/patogenos-mas-importantes/
https://personaconsumidora.elika.eus/patogenos-mas-importantes/
https://personaconsumidora.elika.eus/patogenos-mas-importantes/
https://personaconsumidora.elika.eus/patogenos-mas-importantes/
https://personaconsumidora.elika.eus/patogenos-mas-importantes/
https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx
https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx
https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx
https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx
https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx
https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx
https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx
https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx
https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx
https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx
https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx
https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx
https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx
https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx
https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx
https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx
https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx
https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx
https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx
https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/decreto%203075%20DE%201997.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/decreto%203075%20DE%201997.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/decreto%203075%20DE%201997.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/decreto%203075%20DE%201997.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/decreto%203075%20DE%201997.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/decreto%203075%20DE%201997.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/decreto%203075%20DE%201997.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/decreto%203075%20DE%201997.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/decreto%203075%20DE%201997.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/decreto%203075%20DE%201997.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/decreto%203075%20DE%201997.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/decreto%203075%20DE%201997.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/decreto%203075%20DE%201997.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/decreto%203075%20DE%201997.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/decreto%203075%20DE%201997.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/decreto%203075%20DE%201997.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/decreto%203075%20DE%201997.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/decreto%203075%20DE%201997.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/decreto%203075%20DE%201997.pdf




PREGUNTAS





Haga clic para modificar el estilo de título
del patrón








	Diapositiva 1
	Diapositiva 2
	Diapositiva 3
	Diapositiva 4
	Diapositiva 5
	Diapositiva 6
	Diapositiva 7
	Diapositiva 8
	Diapositiva 9
	Diapositiva 10: QUE ES LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
	Diapositiva 11: DEFINAMOS
	Diapositiva 12: Principales patógenos
	Diapositiva 13: Gran variedad
	Diapositiva 14: S. aureus: es de mención especial porque produce toxinas estafilocócicas, enterotoxinas muy resistentes que una vez formadas en el alimento son difíciles de eliminar porque son muy resistentes al calor y a la congelación. 
	Diapositiva 15: PROCESOS
	Diapositiva 16: LIMPIAR
	Diapositiva 17: SEPARAR
	Diapositiva 18: COCINAR
	Diapositiva 19: ENFRIAR Y ALMACENAR
	Diapositiva 20: Contaminación cruzada en alimentos 
	Diapositiva 21: Contaminación cruzada
	Diapositiva 22: Control de plagas.
	Diapositiva 23: Tipos de suciedad
	Diapositiva 24
	Diapositiva 25: Hoteles
	Diapositiva 26: HOTELES Y HOSPEDAJES
	Diapositiva 27: BPM
	Diapositiva 28: Conclusiones y recomendaciones.
	Diapositiva 29: ”Felices fiestas “
	Diapositiva 30
	Diapositiva 31
	Diapositiva 32
	Diapositiva 33
	Diapositiva 34
	Diapositiva 35
	Diapositiva 36
	Diapositiva 37

