
CURSO DE MANIPULACIÓN                           

SEGURA DE ALIMENTOS 



MODULO 2

• Alimentos Seguros

 ALIMENTOS GENUINO O NORMAL 

 ALIMENTOS ¡ NO APTOS !:  
- ALTERADOS

- ADULTERADOS
- FALSIFICADOS
- CONTAMINADOS

 CONCEPTO Y CLASIFICACIÓN DE PELIGRO Y RIESGO.



ALIMENTO:

• Toda substancia o mezcla de substancias 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.

INOCUO                         LIBRE DE PELIGRO                       

No debe causar daño a nuestra salud



DEFINICIONES

ALIMENTO Genuino o Normal

Responde a las especificaciones reglamentarias

RNE: Registro Nacional de Establecimiento
RNPA: Registro Nacional de Producto Alimenticio





ALIMENTO ALTERADO

El que ha sufrido deterioro en sus características organolépticas

(sabor, color, olor, textura), en su composición o en su valor nutritivo.



Los alimentos perecederos se alteran fácilmente, por eso 

necesitamos conservarlos de forma adecuada.



ALIMENTO FALSIFICADO

El que tenga la apariencia y caracteres generales de un producto
Autorizado, y se denomine como éste sin serlo o que no proceda de
sus verdaderos fabricantes o zona de producción conocida y/o
declarada.











ALIMENTO ADULTERADO

El que ha sido privado, de sus elementos característicos,
reemplazándolos por otros extraños.
• Adicionando aditivos no autorizados.
• Sometidos a tratamientos para disimular u ocultar alteraciones.

Alimentos que más Frecuentemente se adulteran

• Aceite de oliva

• Leche

• Miel

• Jugo de naranja



ALIMENTO CONTAMINADO

Es la presencia de elementos o sustancias extrañas a la 
composición normal de un alimento.

• Agentes Físicos.
•

• Agentes Químicos.            PELIGRO : PROBABILIDAD   =   RIESGO  

• Agentes Biológicos.











TIPOS DE CONTAMINACIÓN EN LOS ALIMENTOS

Contaminación Primaria o de origen
Ocurre en el proceso mismo de producción primaria de alimentos.

Por ejemplo: Cosecha, faena, ordeñe, pesca.

Contaminación Directa

Contaminación Cruzada

Llegan al alimento por medio de la persona que los manipula,

superficies , utensilios o vectores que se posan sobre el alimento.

Es la transferencia de contaminantes desde un alimento contaminado a

otro que no lo está.



RIESGO ALTO



RIESGO ALTO



RIESGO BAJO





PREGUNTAS?


