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Seguridad e higiene alimentaria.
Peligros asociados al consumo de alimentos.
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Seguridad e higiene alimentaria

La seguridad alimentaria se define como la existencia de determinadas condiciones que
hacen posible el acceso de todas las personas a alimentos inocuos, nutritivos y en
cantidades suficientes para satisfacer sus necesidades y preferencias, de modo que
puedan llevar una vida activa y sana.

e Exige que las personas tengan acceso a alimentos:
Suficientes. Debe haber oferta y disponibilidad.
Nutritivos. Deben aportar al organismo las sustancias necesarias.
Inocuos. Deben cumplir las medidas para no causar dano al consumidor.
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Seguridad e higiene alimentaria
La higiene alimentaria

La higiene alimentaria se define como el conjunto de condiciones
y medidas orientadas a garantizar que los alimentos sean inocuos y comestibles
y no pierdan valor nutritivo en ninguna de las fases de la cadena alimentaria.

e Lacadena alimentaria incluye el conjunto de procesos que sufre un alimento
desde su origen hasta el momento del consumo.

Produccién @ —>  Transporte = —> Procesamiento —>» Distribucién —> Comercializacién —> Consumo

La longitud y complejidad de la cadena sera diferente para cada producto.
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Seguridad e higiene alimentaria
La higiene alimentaria

Las buenas practicas se definen como el conjunto de actuaciones correctas en el
desempeno del trabajo para garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos.

e Eneltrabajo en contacto con los alimentos, algunas buenas practicas son:
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Seguridad e higiene alimentaria
Normativa de higiene alimentaria

e Garantizar la seguridad alimentaria es responsabilidad de:
Las empresas y personas implicadas en el proceso productivo.
Los consumidores, que deben informarse sobre los alimentos que adquieren
y exigir su salubridad y calidad.
e LaComision Europea, Estados miembros de la Union, comunidades autonomas y
entidades locales asumen la responsabilidad de redactar y supervisar la aplicacion de
una normativa rigurosa.

Legislacion en materia de higiene alimentaria:
Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN)
www.aesan.es
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Seguridad e higiene alimentaria

Inspecciones de sanidad

Las inspecciones de sanidad son auditorias que tienen como objetivo valorar la correcta
seguridad e higiene alimentarias, a fin de minimizar los riesgos para la salud pUblica y
defender los intereses de los consumidores.

e Lesautorias se basan en la observacion de:
Infraestructura. Se supervisa el estado de las instalaciones, equipos y utillaje
de en cuanto a limpieza y mantenimiento.
Buenas practicas de manipulacion. Se comprueba que la manipulaciony
almacenaje correcto de los alimentos.
Sistemas de autocontrol. Se evaluUa la eficacia de los planes que se llevan a
cabo en la empresa.
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Peligros asociados al consumo de alimentos

e Los peligros asociados al consumo de alimentos son:
Productos alérgenos o que causan intolerancias. Solo en determinadas
personas provocan:
Reacciones inmunoldgicas (alergias).
Malas digestiones (intolerancias).
Alimentos alterados, contaminados o adulterados. A todas las personas que
lo consumen causa:
Enfermedades de transmision alimentaria (ETA) mas o menos graves.
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Peligros asociados al consumo de alimentos

Alimentos insalubres: alimentos alterados

Un alimento alterado es aquel que ha sufrido modificaciones en sus caracteristicas
organolépticas, en su composicion quimica o en su valor nutritivo.

La alteracion de los alimentos esta muy relacionada con su conservacion.

e Supone una perdida en:
Su capacidad alimentaria.
La calidad del producto.
No necesariamente afecta a su seguridad.
Aunque el alimento alterado se mantenga inocuo, no se debe consumir:
Para evitar riesgos sanitarios.
Sus cualidades organolépticas y su valor nutritivo se ven mermados.
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Peligros asociados al consumo de alimentos

Alimentos insalubres: alimentos contaminados

Un alimento contaminado es aquel que ha incorporado un agente extrano (quimico, fisico
o biologico) que puede provocar o transmitir enfermedades alimentarias.

e Los alimentos contaminados:
No son aptos para el consumo.
Son causa principal de ETA.
e Diferencias entre alimentos alterados y contaminados:
Un alimento alterado no tiene por qué estar contaminado:
su consumo no debe suponer un riesgo para la salud.

Un alimento contaminado no tiene por qué estar alterado:

www.altamar.es

SU CONSUMO supone un riesgo para la salud.
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Peligros asociados al consumo de alimentos

Alimentos insalubres: alimentos adulterados

Un alimento adulterado es aquel al que, de forma premeditada, se le ha anadido o quitado
alguna sustancia o se ha hecho variar su composicion, con fines fraudulentos.

e Laadulteracion puede tener como Finalidad:
Aumentar el peso o el volumen.
Encubrir algun defecto.
Potenciar alguna caracteristica.
e Cuando se modifica con sustancias inocuas, no hay riesgo
para la salud.
e Enotros casos puede poner la salud en peligro.
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Peligros asociados al consumo de alimentos

Enfermedades de transmision alimentaria

Las enfermedades de transmision alimentaria (ETA) son aquellas patologias o dolencias
causadas por la ingesta de bebidas o alimentos contaminados.

e [Diferenciamos entre:

Infeccion alimentaria. Causada por bacterias, virus o parasitos.
Intoxicacion alimentaria. Causada por la ingesta de toxinas o sustancias
toxicas, procedentes de:

Productos de limpieza.

Fitosanitarios.

Medicamentos veterinarios.

Contaminantes ambientales.

Sustancias sintetizadas por una bacteria o un hongo.
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Peligros asociados al consumo de alimentos
Enfermedades de transmision alimentaria

e Nollevar a cabo unas buenas practicas de higiene supone:
Alto riesgo para la poblacion.
Cierre del negocio.
Multas y costes legales.
Pérdida de reputacion.
Pérdida economica.

e Poblacion de riesgo a contraer ETA:
Mujeres embarazadas
Ninos y ninas.
Turistas.

www.altamar.es

Personas mayores
Personas con alguna enfermedad.
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Peligros asociados al consumo de alimentos

Enfermedades de transmision alimentaria

Un brote de origen alimentario (BOA) es aquel incidente en que dos o mas personas
presentan idénticos sintomas o enfermedad después de haber ingerido los mismos

alimentos o bebidas contaminados.

e Losbrotes mas frecuentes son por contaminacion por microorganismos

o sus toxinas.
e Ante la sospecha de un brote, la primera accion es informar, normalmente a través

de los servicios de epidemiologia, a la Autoridad Sanitaria.
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Peligros asociados al consumo de alimentos

Enfermedades de transmision alimentaria

e Elprotocolo de actuacion ante un brote:

’“mﬁw — e — mo — a?;efﬂg:;
Permite conocer: !
NUmero de afectados. stonet T
Alimentos y agentes causantes. perim
manipulador
Tiene como objetivos: I
Informar al personal manipulador. egios de cono

Recoger informacion de las personas afectadas,

del personal manipulador y de los registros de control.
Retirar el producto.

Atender al pUblico.
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