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Básicos del manejo higiénico de alimentos

1. Introducción – Porque es importante la higiene en la cocina?

2. Causas de contaminación

3. Enfermedades transmitidas por alimentos

4. Factores para evitar la contaminación

5. Preguntas y respuestas



A pesar de los múltiples esfuerzos que hacen los países para brindar una calidad total en todos los componentes del 
turismo, la importancia de la salud de los visitantes o residentes locales reviste una necesidad de atención única y 
constante. La magnitud de la que estamos hablando requiere que las actividades de manipulación de alimentos en
la preparación y servicio se consideren como procesos "críticos" del turismo. No importa si es por placer o por 
negocios, el factor determinante en la permanencia y retorno a los destinos es la alimentación.

Porque es importante la higiene en la cocina?



 QUE ES LA CONTAMINACION EN LA COMIDA?

El concepto de contaminación se entiende como toda materia que se incorpore al alimento 
sin ser propia de el; y con la capacidad de producir enfermedad al que lo consume. 
Básicamente estas materias pueden ser de tipo químico, de tipo físico y de tipo biológico.



a. Contaminación Química: Debida a la presencia en el alimento de sustancias de origen químico que pueden llegar al 
alimento de forma casual o por una mala manipulación. Las partículas pueden ser: 

• De origen No biológico: residuos de plaguicidas, productos de limpieza, metales pesados, hormonas administradas 
artificialmente, antibióticos de uso veterinario,… 

• De origen biológico: toxinas (biotóxinas, micotóxinas, fitotóxinas,..) 



b. Contaminación Física: Presencia de cuerpos extraños de diferente naturaleza, generalmente apreciados por el ojo 
humano. Es el caso de pelos, cristales, huesos, espinas, cáscaras, efectos personales, restos de embalajes, plásticos,… 
Generalmente provienen de maquinaria, alimentos crudos, manipuladores…pueden causar lesiones como cortes, 
atragantamientos,.. 



c. Contaminación Biológica: Es debido a la acción de seres vivos que contaminan el alimento. 

• Origen Microbiano: Presencia de microorganismos (bacterias, virus y mohos) y parásitos. 

• Origen No Microbiano: Presencia insectos, restos de animales como roedores, aves…



COMO SE CONTAMINAN LOS ALIMENTOS?

• El Medio Ambiente: Agua contaminada o no potable, tierra, polvo, aire,... a través de ellos se transmiten 
microorganismos que pueden contaminar el alimento. 

• Plagas: Seres vivos como insectos, roedores, aves,… en cantidades no controladas. 
• Utensilios y locales: La falta de higiene será un foco de infección. 
• Basuras: Los cubos y zonas de basura deberán tener higiene adecuada y no estar en contacto con los alimentos, ya 

que podrán contaminarlos. 
• Contaminación cruzada: Paso de contaminantes de unos alimentos a otros. Puede producirse de manera directa, al 

mezclar alimentos crudos (que tienen carga microbiana) con alimentos cocinados (donde se han eliminado gran 
parte de las bacterias). O de manera indirecta, por la utilización de los mismos utensilios para alimentos crudos y 
cocinados, sin la limpieza previa. 

• Manipulador de alimentos: La falta de higiene de las personas que rodean a los alimentos son una fuente de 
contaminación. También puede ser que sean portadores de enfermedades transmisibles por los alimentos o por 
malas prácticas como toser, estornudar, hablar…cerca de los alimentos. Por todo ello, es importante unas correctas 
prácticas higiénicas. 



Las enfermedades de Transmisión Alimentaria más frecuentes son las causadas por microorganismos. Son seres tan 
pequeños, que resultan invisibles al ojo humano, necesitando microscopio para poder verlos. 
Existen dos tipos de enfermedades: 

a) Intoxicación Alimentaria: Enfermedades producidas por la ingesta de toxinas que produce el microorganismo como 
resultado de su actividad metabólica. 

Como las toxinas ya están producidas en el momento de la ingestión, los síntomas aparecen a las pocas horas. 

b) Infección Alimentaria: Enfermedad producida por los propios microorganismos, los cuales se introducen en el 
organismo a través del alimento y son capaces de crecer y multiplicarse en el intestino gastrointestinal. 

Los síntomas aparecen al cabo de unas horas o hasta días después de la ingesta del alimento contaminado, dependiendo 
del tiempo necesario para la multiplicación del microorganismo y su acción patógena. 
La enfermedad puede ser producida directamente por el microorganismo (infección) o por la toxina que produce en el 
interior del individuo (toxiinfección) 

COMO SE TRANSMITE LA ENFERMEDAD AL COMENSAL?









COMO PODEMOS PREVENIR LA CONTAMINACION DE ALIMENTOS?







APRENDER QUE ES LA ZONA DE PELIGRO



LA CONSERVACION DE ALIMENTOS

La conservación tiene como objetivo aumentar la vida útil de los alimentos, es decir, aumentar el tiempo 
máximo en el que un alimento conserva todas sus propiedades: nutricionales y sanitarias. Para ello, se utilizan 
uno o varios métodos. Una vez aplicado el método de conservación, el alimento se almacenará en función de 
sus características para mantener sus propiedades.

Los métodos de conservación se utilizan con la siguiente finalidad: 

• Impedir su impregnación con sustancias tóxicas o nocivas 
• Evitar su contacto con insectos y roedores 
• Preservar la contaminación por microorganismos 
• Frenar la multiplicación de gérmenes y producción de toxinas 
• Retrasar su deterioro biótico. 





IMPORTANTE RECORDAR!

• Las actividades de manipulación de alimentos en la preparación y servicio se 
consideren como procesos "críticos" del turismo.

• La contaminación puede ser química, física o biológica (recuerda siempre 
identificar).

• Los alimentos pueden ser contaminados por varios medios!
• Los síntomas de un alimento mal manejado no necesariamente se manifestaran 

inmediatamente.
• La higiene en la cocina empieza contigo.
• La zona de peligro!
• Hay varios métodos para almacenar y conservar los alimentos, encuentra el que 

funcione tanto para el alimento como para la operación.
• En caso de dudar de la calidad de un alimento, no lo utilice.



Preguntas?




