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Manipulacion higiénica de los
alimentos

Gerencia Operativa de Capacitacion



Capitulo 1

Introduccidon / Generalidades de la
microbiologia alimentaria
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Objetivos del curso

‘ Brindar los conocimientos basicos y obligatorios para manipuladores de alime

Identificar y prevenir posibles peligros en alimentos
Aplicar pautas de higiene personal
‘ Conocer los procedimientos de saneamiento de las instalaciones

‘ Adquirir buenas practicas para la manipulacion de alimentos

LAS DE LOS ARROYOS
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¢,Qué es un alimento segun el Caodigo Alimentario
Argentino?

AEs toda sustancia o mezcla de sust
gue, ingeridas por el hombre, aporten a su organismo los
materiales y la energia necesarios para el desarrollo de sus
procesos biologicos.

Incluye ademas los que se ingieren por habito, costumbres,
tengan o no valor nutrit:]
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Alilmento Genuino




Alimento alterado Alimento contaminado
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Contaminante:

Es cualquier sustancia indeseable que se encuentre en un
alimento al momento de consumirlo

.& Fisicos: metales, vidrio, madera

Quimicos: venenos, fertilizantes,
productos de limpieza, solventes
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Biologicos: microorganismos (bacteria
virus, parasitos, hongos y levaduras)




Contaminacion biologica

: 4 No se multiplican en alimentos

Virus y parasitos

Se multiplican en alimentos

Bacterias y hongos
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VIrus

Son muy pequeinos

>
Deben ingresar a células de organismos vivos para
\alimentarse y reproducirse

Sobreviven durante meses en agua y suelos

No se multiplican en los alimentos

Parasitos

s

\

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

Pueden verse a simple vista 0 ser microscopicos

)

No se multiplican en los alimentos sino en su
huésped
J
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Hongos

{Pueden ser funcionales, téxicos o alterativos ]

L evaduras

Son pequefas

En general no son toxicas, se utilizan en la
elaboracion de alimentos
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Mohos

Son visibles

Pueden ser toxicos o funcionales




Bacterias

Son unicelulares, muy pequenas

9”

Pueden ser funcionales, patégenas o alterativas

\
) 4

Se reproducen rapidamente en los alimentos

\,

7

Algunas pueden fabricar toxinas

7

Unas pocas pueden convertirse en endosporas

>
Son responsables de la mayoria de las
Enfermedades Transmitidas por Alimentos
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SOAOYYY SO 3d SYTODIN NVS 3d dvdlivdIDINNIA

20 a 30
minutos

Multiplicacion bacteriana



Endosporas bacterianas

Condiciones desfavorables

a — aéaa; — S

Bacteria Endospora
vegetativa
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Condiciones favorables




Toxinas bacterianas

La mayoria son resistentes a las temperaturas habituales de
coccion (no se destruyen)

Tampoco se eliminan con lavado, refrigeracion o congelacion de
alimentos

Bacterias

MUNICIPALIDAD DE SAN NICOLAS DE LOS ARROYOS

Toxina Toxina



Factores que permiten el
desarrollo bacteriano

* Nutrientes

e Acidez (pH)

« Agua Aw)

e Temperatura
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e Oxigeno

e Tiempo
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Disponibilidad de Nutrientes

Las bacterias consumen

principalmente proteinas, g “
que estan presentes en ‘

.‘.-
muchos alimentos. gy
También necesitan

vitaminas y minerales. 8
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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
0,82
0,72
0,70
0,60

I 0,96
I 0,94
I 0,80
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Acidez o pH

Acido clorhidrico

8 Jugo de limén
% Bebida cola
P Vinagre

\(©

Vinosy Cervezas

Vegetales y frutas

Café, carne vacuna, pollo y pescado
Leche

Neutral

\Y
© 0 NO O ~WDNPF O
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Bicarbonato de Sodio
Clara de huevo

=
— O

=

o
—
'
o

@©

%
\(C
=

12

13 |
14 - Lavandina




Oxigeno

Las bacterias se clasifican en:

Aerobias:necesitan presencia de oxigen
para poder vivir

Anaerobias estrictasnecesitan ausencia
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Anaerobias facultativasse desarrollan
independientemente de la presencia o
ausencia de oxigeno




Temperatura

Las bacterias pueden sobrevivir en un rango muy amplio
de temperaturas

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

Mueren bacterias
Quedan esporas y toxinas

Las bacterias comienzan a morir

Se enlentece la reproduccion bacteriana
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’ Se detiene la produccion bacteriana
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Temperatura
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Peligro toxicof Peligro bioldgico




En condiciones favorables las bacterias se multiplican cada 20 -30
minutos
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En 15 h. pueden generarse aproximadamente
150.000.000 de bacterias




Contaminacion cruzada



Contaminacion cruzada

Es la contaminacion de los alimentos que se produce por el
traslado de contaminantes desde los alimentos crudos Yy/o
utensilios mal higienizados a los alimentos que ya estan
listos para el consumo
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SOAOYYY SO 3d SYTODIN NVS 3d dvdlivdIDINNIA

On cruzada

.

Contaminaci

Directa
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On cruzada

.

Contaminaci

Directa
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Contaminacion cruzada



Contaminacion cruzada
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Contaminacion cruzada



Contaminacion cruzada
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Contaminacion cruzada
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