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Objetivos del curso 

Brindar los conocimientos básicos y obligatorios para manipuladores de alimentos 

Identificar y prevenir posibles peligros en alimentos 

Aplicar pautas de higiene personal 

Conocer los procedimientos de saneamiento de las instalaciones 

Adquirir buenas prácticas para la manipulación de alimentos 



¿Qué es un alimento según el Código Alimentario 

Argentino? 

ñEs toda sustancia o mezcla de sustancias naturales o elaboradas 

que, ingeridas por el hombre, aporten a su organismo los 

materiales y la energía necesarios para el desarrollo de sus 

procesos biológicos.  

Incluye además los que se ingieren por hábito, costumbres, 

tengan o no valor nutritivoò 

Alimento Genuino 



Alimento alterado Alimento contaminado 

Alimento adulterado Alimento falsificado 



Contaminante: 
Es cualquier sustancia indeseable que se encuentre en un 

alimento al momento de consumirlo  

Físicos: metales, vidrio, madera 

Químicos: venenos, fertilizantes, 
productos de limpieza, solventes 

Biológicos: microorganismos (bacterias, 
virus, parásitos, hongos y levaduras) 



Contaminación biológica 

No se multiplican en alimentos 

Virus y parásitos 

Se multiplican en alimentos 

Bacterias y hongos 



Virus 
Son muy pequeños  

Deben ingresar  a células de organismos vivos para 
alimentarse y reproducirse  

Sobreviven durante meses en agua y suelos  

No se multiplican  en los alimentos  

Parásitos 
Viven en otro organismo del cual obtienen los 
alimentos para su crecimiento y multiplicación  

Pueden verse a simple vista o ser microscópicos  

No se multiplican en los alimentos sino en su 
huésped  



Hongos 
Pueden ser funcionales, tóxicos o alterativos  

Son pequeñas  

En general no son tóxicas, se utilizan en la 
elaboración de alimentos  

Levaduras 

Son visibles  

Pueden ser tóxicos o funcionales  

Mohos 



Bacterias 
Son unicelulares, muy pequeñas  

Pueden ser funcionales, patógenas o alterativas  

Se reproducen rápidamente en los alimentos  

Algunas pueden fabricar toxinas  

Unas pocas pueden convertirse en endosporas  

Son responsables de la mayoría de las 
Enfermedades Transmitidas por Alimentos  



Multiplicación bacteriana 

20 a 30 
minutos  



Endosporas bacterianas 

Condiciones desfavorables  

Bacteria 
vegetativa  

Endospora  

Condiciones favorables  



Toxinas bacterianas 
La mayoría son resistentes a las temperaturas habituales de 
cocción (no se destruyen)  

Tampoco se eliminan con lavado, refrigeración o congelación de 
alimentos  

Bacterias  

Toxina  Toxina  

ETA 



Factores que permiten el 

desarrollo bacteriano 

•Nutrientes 

•Acidez (pH) 

•Agua (Aw) 

•Temperatura 

•Oxígeno 

•Tiempo 



Disponibilidad de Nutrientes 

Las bacterias consumen 
principalmente proteínas, 
que están presentes en 

muchos alimentos.  

También necesitan 
vitaminas y minerales.  



Agua (Aw) 

Alimento  

Leche / Agua  

Carne  

Vegetales y Huevos  

Quesos, pan  

Mermeladas  

Frutas secas  

Harina  

Galletas tipo cracker  

Aw  

0,99  

0,98  

0,97  

0,93 ï 0,96  

0,82 ï 0,94  

0,72 ï 0,80  

0,70  

0,60  
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Acidez o pH 

Ácido clorhídrico  

Jugo de limón  

Bebida cola  

Vinagre  

Vinos y Cervezas  

Vegetales y frutas  

Café, carne vacuna, pollo y pescado  

Leche  

Bicarbonato de Sodio  

Clara de huevo  

Lavandina  

Neutral  
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Oxígeno 
Las bacterias se clasifican en:  

Aerobias: necesitan presencia de oxígeno 
para poder vivir 

Anaerobias estrictas: necesitan ausencia 
total de oxígeno para poder desarrollarse 

Anaerobias facultativas: se desarrollan 
independientemente de la presencia o 

ausencia de oxígeno 



Temperatura 

Las bacterias pueden sobrevivir en un rango muy amplio 
de temperaturas  

Una temperatura favorable permite un rápido crecimiento 
de bacterias y en consecuencia un mayor riesgo de 
producir enfermedades  



Temperatura 

Mueren bacterias  
Quedan esporas y toxinas  

Las bacterias comienzan a morir  

Se enlentece la reproducción bacteriana  

Se detiene la producción bacteriana  



Temperatura 

Peligro tóxico Peligro biológico 

“Zona 
de 

peligro” 

Entre 
5°C y 
65°C 



Tiempo 
En condiciones favorables las bacterias se multiplican cada 20 -30 

minutos  

En 15 h. pueden generarse aproximadamente 
150.000.000  de bacterias  



Contaminación cruzada 



Contaminación cruzada 

Es la contaminación  de los  alimentos  que  se produce  por  el  
traslado  de contaminantes  desde  los  alimentos  crudos  y/o  
utensilios  mal  higienizados  a los  alimentos  que  ya  están  
listos  para  el  consumo  



Contaminación cruzada 
Directa  



Contaminación cruzada 
Directa  



Contaminación cruzada 



Contaminación cruzada 



Contaminación cruzada 



Contaminación cruzada 



Contaminación cruzada 


