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PROLOGO

Desde el municipio de Tolhuin, queremos agradecer a los vecinos y las vecinas por 
participar en la capacitación en manipulación segura de alimentos dictada desde la 
Dirección De Bromatología Y Zoonosis Municipal.

Con el fin de fortalecer las instituciones, y siguiendo los lineamientos del Ejecutivo 
Municipal, Tolhuin se incorpora al Sistema de Información Federal para la Gestión 
del Control de los Alimentos ─SIFeGA─ tratándose de una plataforma digital creada 
para fortalecer el control de los alimentos y proveer un mejor servicio de información 
a la población, dando cumplimiento de esta forma al Art. 21 de la ley 18.284-Código 
Alimentario Argentino-

Con esta nueva modalidad de curso, usted, al finalizar el mismo tendrá acceso al 
carnet de manipulación segura de alimentos con una duración de 3 años, y valido en 
todo el ámbito del territorio de la Nación Argentina, a la vez que quedará registrado 
como manipulador de alimentos en el SIFeGA.



MÓDULO 1: CONCEPTOS GENERALES DE MANIPULACIÓN DE

ALIMENTOS

EL ROL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Manipular alimentos es un acto que, sin importar nuestro oficio, todos realizamos a diario. 
Bien sea como profesionales de la gastronomía, como amas de casa, como expendedo-
res, transportistas, etc…

 

Debido a su actividad laboral, puede llegar a ser una de las principales fuentes de con-
taminación puesto que los seres humanos alojamos en nuestro cuerpo microorganismos 
capaces de ser transmitidos a los alimentos que, al entrar en contacto con ellos son cau-
sales de enfermedad (en el módulo 2, se explicarán cuáles son los peligros que pueden 
dar lugar a contaminación de los alimentos; y en el módulo 4 las Enfermedades de Trans-
misión Alimentaria más frecuentes).

Para evitarlo, es importante que quien manipula alimentos adquiera conocimientos acerca 
de las pautas sobre higiene personal, vestimenta, estado de salud y hábitos adecuados.

Asimismo, debe saber cuáles son las prácticas adecuadas para evitar el deterioro y/o con-
taminación de los alimentos durante su almacenamiento, elaboración y transporte para 
garantizar la obtención de productos inocuos.

Su labor resulta entonces clave dentro de un establecimiento elaborador de alimentos, 
para cuidar la salud de toda la población.

Muchas veces se cree que quienes preparan los ali-
mento son únicamente los operarios y supervisores 
de plantas, los cheffs y cocineros en hoteles, confite-
rías o restaurantes, pero la verdad es que hay muchas 
otras personas que con su esfuerzo y trabajo pueden 
contribuir diariamente a que los alimentos que consu-
mimos tengan una calidad higiénica que nos evite a 
todos el peligro de enfermedades.

Los PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE 
LOS ALIMENTOS del Codex Alimentarius definen al 
manipulador de alimentos como: “Toda persona que 
manipule directamente alimentos envasados o no 
envasados, equipo y utensilios utilizados para los ali-
mentos, o superficies que entren en contacto con los 
alimentos y que se espera, por tanto, cumpla con los 
requerimientos de higiene de los alimentos”.



CONCEPTO Y TIPOS DE ALIMENTOS

ALIMENTO:

El Articulo 6 de Código Alimentario Argentino define: Alimento es toda substancia o mezcla 
de substancias naturales o elaboradas que ingeridas por el hombre aporten a su organis-
mo los materiales y la energía necesarios para el desarrollo de sus procesos biológicos. 
La designación “alimento” incluye además las substancias o mezclas de substancias que 
se ingieren por hábito, costumbre, o como coadyuvantes, tengan o no valor nutritivo.

TIPOS DE ALIMENTOS

	ALIMENTO GENUINO O NORMAL: Se entiende el que, respondiendo a las espe-
cificaciones reglamentarias, no contenga sustancias no autorizadas ni agregados 
que configuren una adulteración y se expenda bajo la denominación y rotulados le-
gales, sin indicaciones, signos o dibujos que puedan engañar respecto a su origen, 
naturaleza y calidad.

	ALIMENTO ALTERADO: El que, por causas naturales de índole física, química y/o 
biológica o derivadas de tratamientos tecnológicos inadecuados y/o deficientes, 
aisladas o combinadas, ha sufrido deterioro en sus características organolépticas, 
en su composición intrínseca y/o en su valor nutritivo. Por ejemplo: yogur cortado, 
galletitas rancias o húmedas, confites descoloridos, etc.

	ALIMENTO ADULTERADO: El que ha sido privado, en forma parcial o total, de sus 
elementos útiles o característicos, reemplazándolos o no por otros inertes o extra-
ños; que ha sido adicionado de aditivos no autorizados o sometidos a tratamientos 
de cualquier naturaleza para disimular u ocultar alteraciones, deficiente calidad de 
materias primas o defectos de elaboración. Por ejemplo: aceite de oliva con mezcla 
de otros aceites más económicos (y no se declaren en el rótulo), leche diluida, etc.

	ALIMENTO FALSIFICADO: El que tenga la apariencia y caracteres generales de 
un producto legítimo protegido o no por marca registrada, y se denomine como éste 
sin serlo, o que no proceda de sus verdaderos fabricantes o zona de producción co-
nocida y/o declarada. Ejemplo: queso azul comercializado como queso roquefort, 
café Chino comercializado como café de Colombia.

	ALIMENTO CONTAMINADO: el que contenga:

› Agentes vivos (virus, microorganismos o parásitos riesgosos para la salud), sus-
tancias químicas, minerales u orgánicas extrañas a su composición normal, sean o 
no repulsivas o tóxicas. Por ejemplo: pan enmohecido, agua con Vibrio del cólera, 
salame con triquinosis.

› Componentes naturales tóxicos en concentración mayor a la permitida por exigen-
cias reglamentarias. Por ejemplo: Deoxinivalenol (DON) o vomitoxina producida 
por el hongo fusarium, etc.



La presencia de estos peligros puede darse de forma natural (por ejemplo: gusanos dentro de fruta, 
o entre verduras), o de forma accidental (insectos en ensalada, clavo adentro de una lata de con-
serva), y esto depende del manipulador de alimentos.

SEGURIDAD ALIMENTARIA

Cuando se habla de seguridad alimentaria se hace referencia al uso de distintos recursos y es-
trategias para asegurar que todos los alimentos sean seguros para el consumo, es decir que no 
transmitan enfermedades al ingerirlos. 

En la Cumbre Mundial de Alimentación del año 1996, se consideró que la “seguridad alimentaria 
se consigue cuando las personas tienen, en todo momento, acceso físico y económico a alimentos 
seguros y nutritivos para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias con el fin de 
llevar una vida activa y sana”. De acuerdo con los conceptos que aporta la Organización de las Na-
ciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación (FAO), el término seguridad alimentaria engloba 
cuatro acepciones básicas:

1. Disponibilidad física de los alimentos para todo el mundo, lo cual depende del nivel de pro-
ducción y de las existencias.

2. Acceso a los alimentos, que garantiza el diseño de políticas destinadas a alcanzar los obje-
tivos de seguridad alimentaria.

3. Uso de alimentos, es decir, la manera como el cuerpo aprovecha los distintos nutrientes de 
los alimentos.

4. Estabilidad del acceso a alimentos, esto es, que la disponibilidad de alimentos seguros sea 
periódica, no puntual. En este caso se habla de riesgo nutricional. En este campo influyen las con-
diciones climáticas o factores económicos.

5. 

CADENA AGROALIMENTARIA

Se entiende por cadena agroalimentaria la totalidad de las etapas de agregado de valor que sufren 
los alimentos desde su producción hasta que llegan al consumidor. Dentro de ésta se incluyen los 
proveedores de insumos y servicios, los de transporte y logística. Tradicionalmente la frase que la 
representa es “del campo a la mesa”.



NORMATIVA Y ACTORES RELACIONADOS AL CONTROL DE ALIMENTOS

El Código Alimentario Argentino (CAA, en adelante) es el instrumento legal vigente donde se en-
cuentran las regulaciones oficiales de los productos alimenticios y establecimientos productores, 
elaboradores y comercializadores de esos productos, sus envases, aparatos y accesorios para 
alimentos. Fue puesto en vigencia por la Ley Nº 18284.

Este reglamento técnico está en permanente actualización y establece las normas higiénico-sanita-
rias, bromatológica-cas, de calidad y genuinidad que deben cumplir todos los establecimientos, las 
personas físicas o jurídicas y los productos que ellos producen.

Tiene como objetivo primordial la protección de la salud de la población, pero también están involu-
cradas cuestiones adicionales tales como la calidad, la genuinidad (en lenguaje popular esto quiere 
decir que no se venda gato por liebre, que no se engañe al consumidor incorporando a un alimento 
aditivos más económicos que no sean informados). En este sentido también incluye el control de la 
comercialización y la identificación de mercaderías, además de aspectos vinculados con las rela-
ciones comerciales y los acuerdos internacionales.

El Código cuenta con 20 capítulos que incluyen disposiciones referidas, entre otras:

› Condiciones generales de las fábricas y comercio de alimentos,

› Conservación y tratamiento de los alimentos,

› Empleo de utensilios, recipientes, envases, envolturas, normas para rotulación,

› Publicidad de los alimentos, especificaciones sobre los diferentes tipos de alimentos 
y bebidas, coadyuvantes y aditivos.

El Código se aplica en todo el país, porque cada una de las provincias adhirió a esta ley nacional. 
La normativa es la misma en todo el territorio nacional, y el nivel de calidad de los productos es el 
mismo: no hay diferencias entre una y otra provincia.

LOS ORGANISMOS DE CONTROL

Hay dos organismos que vigilan el cumplimiento del Código Alimentario. El SENASA por porte del 
Ministerio de Agricultura y la ANMAT por parte del Ministerio de Salud.

La ANMAT, como se puede ver en su logotipo, no solamente regula o controla la calidad de los 
alimentos, sino también de los medicamentos y de tecnologías médicas (prótesis, técnicas de diag-
nóstico, etc.). Uno de sus Institutos, el INAL, es el que se dedica a controlar los alimentos.



El INAL controla productos procesados y listos para su consumo: tienen que tener algún 
proceso de industrialización. Triturados, extrusados, mezclas, panificados, productos en-
latados, embutidos, dulces, encurtidos, etc.

El SENASA en cambio controla productos no procesados: frutas y verduras, carnes, hue-
vos, miel, etc.

La CONAL es un organismo técnico que se encarga de las tareas de asesoramiento, 
apoyo y seguimiento del Sistema Nacional de Control de Alimentos. A través de ésta se 
realizan las modificaciones al Código Alimentario Argentino.

Las autoridades sanitarias de cada provincia y del Gobierno Autónomo de la CIUDAD DE 
BUENOS AIRES y municipios son los responsables de aplicar el CAA dentro de sus res-
pectivas jurisdicciones. Dentro de sus funciones se encuentran la de registrar productos 
y establecimientos que soliciten autorización para industrializar, elaborar, almacenar, frac-
cionar, distribuir y comercializar alimentos y realizar controles en las bocas de expendio, 
entre otras.

PRINCIPALES TRÁMITES

Los principales trámites que tienen que hacer los agricultores familiares varían según la 
actividad que tengan.

El RENSPA

Si producen alimentos primarios, no procesados tienen que inscribir el establecimiento (su 
predio) en el RENSPA (Registro Nacional Sanitario de Productores Agropecuarios)

Ahora se puede hacer una pre inscripción directamente en la página web del SENASA, en 
un formulario electrónico donde se vuelcan los datos del productor y del establecimiento

El RENFO

Si se trata de productores viveristas, deberán registrarse en el Registro Nacional Fitosa-
nitario de Operadores de materiales de propagación, micropropagación y/o multiplicación 
vegetal, también dependiente del SENASA.

Este registro tiene que hacerse anualmente en la oficina del SENASA más cercana.

El RNE o RPE

En caso de que se trate de productos procesados, en lugar del RENSPA debe inscribir al 
establecimiento en el Registro Nacional de Establecimientos o en el Registro Provincial, 
en caso de que la mercadería solamente se comercialice dentro del territorio provincial.

En ambos casos el trámite se inicia ante la Autoridad Sanitaria de cada jurisdicción.

El RNE es la garantía de que el lugar donde se procesan los alimentos es apto sanitaria-
mente, cumple con las normas y regulaciones de sanidad e higiene existentes: calidad del 



agua, barreras sanitarias para evitar la contaminación al entrar, superficies adecuadas en 
paredes, pisos y mesadas, etc.

Es necesario tener el RNE o RPE antes de registrar los productos que se van a vender.

El RNPA

Registrar los productos alimenticios procesados es un requisito obligatorio para poder 
comercializarlos.

Como este registro depende de cada jurisdicción, los requisitos que se piden cambian 
según la provincia de que se trate.

MÓDULO 2: ALIMENTOS SEGUROS

ALIMENTOS SEGUROS

Un alimento debe ser seguro o inocuo, es decir, debe estar libre de contaminaciones cau-
sadas por bacterias, virus, parásitos, sustancias químicas o físicas.

Por lo tanto, la inocuidad de los alimentos es resultado del conjunto de condiciones y me-
didas necesarias respetadas a lo largo de toda la cadena de producción, es decir, durante 
la producción, almacenamiento, distribución y preparación de alimentos, para asegurarse 
que una vez ingeridos, no representen un riesgo para la salud del consumidor.

Un alimento de calidad nutricional es aquel que aporta la energía y los nutrientes que el 
organismo necesita.

CONCEPTO DE PELIGRO Y RIESGO

De acuerdo con la FAO se citan las siguientes definiciones:

» PELIGRO: Agente biológico, químico o físico, o propiedad de un alimento, capaz de 
provocar un efecto nocivo para la salud.

» RIESGO: Probabilidad de un efecto nocivo para la salud y de la gravedad de dicho 
efecto, como consecuencia de un peligro o peligros en los alimentos.

La probabilidad puede ser baja, media o alta.

Puede tomarse como ejemplo la presencia en el alimento de un virus que provoca vómitos 
y diarrea en el consumidor del producto. El peligro es el virus, y el riesgo es la probabilidad 
alta debido a que ocasionó efectos adversos en el consumidor (lo enfermó).

CLASIFICACIÓN DE PELIGROS

Físicos, químicos y biológicos

Según su naturaleza, los agentes contaminantes se clasifican en agentes físicos, quími-
cos y biológicos.



a. CONTAMINACIÓN FÍSICA:

MÓDULO 3: MICROORGANISMOS

MICROORGANISMOS Y SU CLASIFICACIÓN

Los microorganismos son pequeños seres vivos de cuyo estudio se encarga la microbiología. De 
hecho, son tan pequeños que no se pueden ver por el ojo humano y es necesario un microscopio 
para visualizarlos y estudiarlos. La estructura de los microorganismos es muy simple y alberga es-
pecies beneficiosas, patógenas y otras que varían según las circunstancias.

Son cuerpos extraños que en general son percibidos por 
el ojo humano, tales como pedazos de vidrio, tornillos o 
clavos, botones, astillas de madera, efectos personales 
(aros, reloj, colgante).

Todos pueden resultar peligrosos para el consumidor 
debido a que pueden causarle cortes, atragantamientos 
y otros daños.

b. CONTAMINACIÓN QUÍMICA: 

Aquí se encuentran los productos químicos tales como: pro-
ductos de limpieza y desinfección, insecticidas, ambientado-
res, residuos de plaguicidas, etc.; que pueden llegar al ali-
mento de forma casual por una mala manipulación.

c. CONTAMINACIÓN BIOLÓGICA:

Es la causada por la acción de seres vivos. Abarca a cualquier ser 
vivo: insectos (moscas, cucarachas), roedores (ratas y ratones), 
aves, microorganismos (bacterias, virus, hongos, parásitos).



CLASIFICACIÓN

 

            

Podemos clasificar los microorganismos en cuatro gran-
des grupos:                                                          

Bacterias

Las bacterias son las principales  causantes de Enfer-
mades de transmisión alimentaria Las bacterias son mi-
croorganismos que poseen una excelente capacidad de 
reproducción y en pocas horas forman grupos o colonias 
de millones de bacterias, provocando la contaminación 
de los alimentos (pueden reproducirse en 20 minutos).

Virus

Se trata de formas acelulares que por lo general están 
formadas por una cápside proteica con o sin envoltura y 
una molécula de ADN o ARN (nunca los dos). 

Hongos

Se trata de microorganismos eucariotas unicelulares o 
pluricelulares. Se reproducen por gemación, es decir, 
el progenitor emite una protuberancia que va crecien-
do hasta que esté preparada para separarse. También 
pueden reproducirse mediante esporulación o rotura en 
fragmentos. Pueden ser levaduras (unicelulares) u hon-
gos con hifas (pluricelulares). 

Parásitos

Los parásitos son los protozoos como las amebas y los helmintos y 
gusanos. Se trata de organismos eucariotas. Se diferencian en que 
los protozoos son unicelulares y los helmintos y gusanos son pluri-
celulares. Los parásitos no se suelen clasificar como microorganis-
mos, pero a menudo la microbiología se estudia conjuntamente con 
la parasitología. 



TIPOS DE MICROORGANISMOS

Hay otras clasificaciones más complejas de los microorganismos, que tienen en cuenta 
la inmunidad y la peligrosidad que suponen para el organismo. Así, estos son los tipos de 
microorganismos según este criterio:

	Microorganismos beneficiosos

Se trata de microorganismos que producen beneficios para el ser humano, ya sea 
formando parte de la microbiota del ser humano o mediante la producción de pro-
ductos de interés para los seres humanos como queso, cerveza, antibióticos, yogur 
o pan. 

	Microorganismos patógenos

Incluimos en este grupo a aquellos microorganismos que son capaces de producir 
enfermedades en sus huéspedes y pueden ser tanto virus como bacterias u hon-
gos.

	Deteriorantes

Como su palabra lo indica, causan deterioro en el color, el aroma, el sabor o la 
textura de los alimentos.

MÓDULO 4: 5 CLAVES DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

CLAVE 1: HIGIENE: higiene personal, lavado de manos, vestimenta adecuada, estado de 
salud del manipulador, hábitos en el trabajo, Manejo de residuos. Limpieza y desinfección. 
Control de plagas.

HIGIENE PERSONAL
Como se mencionó en el módulo 1, las personas que ma-
nipulan alimentos son muchas veces responsables por su 
contaminación. Todo manipulador puede transferir patóge-
nos a cualquier tipo de alimento; por este motivo es fun-
damental que el manipulador de alimentos conozca cómo 
evitarlos, mediante la higiene personal, y un comporta-
miento y manipulación adecuados.

Los manipuladores de alimentos deben bañarse diaria-
mente, y lavar sus manos frecuentemente para disminuir 
la probabilidad de contaminación. Las uñas deben estar 
cortas y limpias para evitar la presencia de microorganis-
mos patógenos. Tampoco se debe utilizar esmalte, debido 
a que al desprenderse de la uña puede caer al alimento.



4. Enjuagar con agua de manera de eliminar todo el jabón.

5. Secar las manos con toalla de papel.

6. Cerrar la canilla con la toalla de papel.

7. Tirar el papel en el tacho de basura.

VESTIMENTA ADECUADA

PASOS PARA EL CORRECTO LAVADO DE MANOS:

1. Humedecer las manos con agua caliente, lo que so-
porte la piel.

2. Aplicar jabón líquido (o espuma).

3. Lavar las manos entre 15 y 20 segundos fregando 
hasta los codos, cepillar las uñas.                                                

El uso de guantes no excluye la etapa de lavado de 
manos. Aunque el manipulador use guantes debe 
respetar la frecuencia de lavado, caso contrario de-
berá reponerlos por otros limpios.

Los manipuladores deben utilizar indumentaria adecua-
da durante la elaboración de los alimentos, porque la 
ropa puede ser una fuente de contaminación.

El personal que manipule alimentos debe contar con uni-
forme o ropa protectora de color claro (preferentemente 
sin bolsillos ni botones), protección para el cabello (cofia, 
red, gorra o cobertores para el cabello), delantal de plás-
tico (cuando sea necesario) y calzado adecuado.

Es importante remarcar que se deben tomar precau-
ciones para impedir que los visitantes contaminen los 
alimentos en las zonas donde se procede a su manipu-
lación. Éstas deben incluir el uso de ropas protectoras 
(tales como delantales, cofias, barbijos, guantes, etc.), 
como así también la correcta conducta higiénica durante 
la recorrida por el establecimiento y observar entre ellas, 

no estar enfermo, no comer, fumar, estornudar etc. Todo lo exigido al manipulador es apli-
cable para el visitante.



ESTADO DE SALUD DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Los manipuladores de alimentos tienen que gozar de buena salud para poder trabajar en contacto 
directo con los alimentos.

Las personas enfermas (o con sospecha de estar padeciendo alguna enfermedad) o portadores de 
ETA deben estar alejadas de las áreas de procesamiento de alimentos. Podrá ser transferido a otra 
actividad, si está en condiciones de trabajar. Cualquier manipulador de alimentos debe informar 
inmediatamente la aparición de cualquier dolencia o de síntomas de la misma, a su supervisor.

Los empleados con cortes o heridas no deben manipular alimentos o superficies en contacto con 
alimentos, a no ser que la lesión esté completamente protegida por una venda a prueba de agua.

HÁBITOS EN EL TRABAJO

En el área de elaboración de alimentos los manipuladores no pueden fumar, co-
mer ni masticar chicle.

Además, no deben toser o estornudar sobre los alimentos o materias primas, de-
bido a que en la saliva se encuentra la bacteria Staphylococcus aureus, que pue-
de ocasionar una Enfermedad Trasmitida por Alimentos (ETA) (ver módulo 4).

El manipulador de alimentos tampoco debe tocarse o rascarse la cara, los cabe-
llos, oídos, etc.

Quienes manipulan alimentos deben evitar el uso de pestañas postizas, maqui-
llaje y perfume, debido a la alta probabilidad de contaminación. Tampoco usar 
accesorios tales como reloj, cadenitas, aros, etc.

La barba o bigote deberá ser cubierta mediante barbijo pero, de preferencia, 
debe evitarse su uso.

Además deben lavarse las manos con frecuencia para evitar contaminar los ali-
mentos elaborados.



MANEJO DE RESIDUOS

SE RECOMIENDA:

	No dejar que se acumule basura, desecharla con frecuencia.

	Mantener los tachos de basura bien tapados y debidamente identificados.

	Usar bolsas de plásticos descartables, impermeables y resistentes.

	Lavar con frecuencia los recipientes que contienen basura.

	No acumular basura en áreas no designadas.

	

LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN

Todos los utensilios, los equipos y los edificios deben mantenerse en buen estado higiénico, de 
conservación y de funcionamiento.

La limpieza está referida a la eliminación de la suciedad gruesa (tierra, restos de alimentos, etc.) 
En cambio, la desinfección es la reducción mediante agentes químicos (desinfectantes) o métodos 
físicos adecuados, del número de microorganismos en el edificio, instalaciones, maquinarias y 
utensilios, a un nivel que no dé lugar a contaminación del alimento que se elabora.

Si los residuos no son apropiadamente recolectados, almacenados y dis-
puestos, pueden atraer roedores y otras plagas. Cualquier derrame debe-
rá ser limpiado tan pronto como sea posible.

Para minimizar la atracción de plagas, las áreas de almacenamiento de 
los desechos, así como los recipientes y basureros, requieren mucha 
atención y ser sometidos a una prolija limpieza y desinfección.

almacenamiento y otras áreas de trabajo relacionadas con el alimento, y 
tampoco en los ambientes contiguos, a menos que éstos últimos se hallen 
lo suficientemente alejados como para no representar un peligro para el 
desarrollo normal de las actividades.

El saneamiento involucra ambas operaciones: 

Limpieza y Desinfección. 

Para la limpieza y la desinfección es necesario utilizar produc-
tos que no tengan perfume ya que pueden producir contami-
naciones además de enmascarar otros olores. Los mismos 
deben estar autorizados por los organismos competentes.

Las sustancias tóxicas como por ejemplo plaguicidas, sol-
ventes u otras que puedan representar un riesgo para la 
salud y una posible fuente de contaminación, deben estar 
rotuladas con un etiquetado bien visible y ser almacenadas 
en áreas exclusivas. Estas sustancias solo deben ser mani-
puladas por personas autorizadas.



CONTROL DE PLAGAS

Para garantizar la inocuidad de los alimentos, es fundamental protegerlos de la inciden-
cia de plagas mediante su adecuado manejo.

CLAVE 2: CONTAMINACIÓN CRUZADA

Es el paso de  contaminantes  de  unos  alimentos  a  otros.  Se pueden dar de dos ti-
pos: contaminación cruzada directa o indirecta.

» DIRECTA: Es cuando un alimento contaminado entra en contacto directo con otro ali-
mento y le transfiere su contaminación. Por lo general ocurre cuando se mezclan alimen-
tos crudos con alimentos cocidos o que no requieren cocción.

» INDIRECTA: Es la transferencia de la contaminación de un alimento a otro a través de 
las manos, o una superficie de contacto con los alimentos como las tablas de corte, me-
sadas, equipos y utensilios.

 

Se define como plaga a todos aquellos animales 
que compiten con el hombre en la búsqueda de 
agua y alimentos, invadiendo los espacios en los 
que se desarrollan las actividades humanas. Su 
presencia resulta molesta y desagradable, pudien-
do dañar estructuras o bienes, y constituyen uno 
de los más importantes vectores para la propaga-
ción de afecciones, entre las que se destacan las 
enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).

En lo referente a las enfermedades, las plagas ac-
túan como vectores de las mismas. Es decir, son 

capaces de llevar consigo agentes tales como bacterias, virus y protozoos. La manera 
de evitar y controlar su aparición es mediante el Manejo Integrado de Plagas (MIP). En 
el módulo 7 se efectúa una descripción del mismo, pero es importante saber que, como 
manipulador de alimentos, al advertir la presencia de alguna plaga, se debe dar aviso in-
mediato a un supervisor o responsable del establecimiento para poder tomar las acciones 
correspondientes tanto a su erradicación como a la disposición del alimento que se estuvo 
elaborando al momento de su aparición.

1
Tabla Limpia

2
Carne Cruda

(contaminada)

3
Tabla

Contaminada

4
Se corta alimentos 
inocuos con tabla 

y cuchillo
contaminado

5
Alimento servido 

contaminado



CLAVE 3: MANTENIMIENTO DE ALIMENTOS A TEMPERATURAS SEGURAS: 

procedimientos adecuados de almacenamiento, descongelado, conservación, transporte 
de materias primas y producto terminado.

PROCEDIMIENTOS ADECUADOS DE ALMACENAMIENTO

El almacenamiento de las materias primas y de los productos terminados, debe realizarse 
en condiciones óptimas para impedir la contaminación y/o proliferación de microorganis-
mos.

Las materias primas tienen que almacenarse en condiciones apropiadas, colocarlas so-
bre tarimas o pallets separadas de las paredes y del piso. De esta manera se permite la 
inspección y limpieza.

Al inspeccionar los alimentos almacenados se debe utilizar la regla PEPS (Primero Entra, 
Primero Sale) para que los alimentos más viejos sean consumidos primero. De esta ma-
nera se evita que sobrepasen su fecha de vencimiento durante el almacenamiento.

Los productos enlatados, deberán ser inspeccionados en relación a la presencia de gol-
pes (abolladuras), corrosión, hinchazones y fecha de vencimiento.

Los rótulos deben estar ubicados hacia afuera para facilitar su identificación.

Por otro lado, es necesario mantener los envases originales de las materias primas. Si el 
producto es fraccionado, deben utilizarse envases aptos para contener productos alimen-
ticios y copiar la etiqueta original para conservar la información útil que se indica en ella.

Además, deben tenerse en cuenta las condiciones óptimas de temperatura, humedad, 
ventilación e iluminación.

En caso de que resulte necesario almacenar alimentos perecederos en refrigeración o 
congelación, deben ser ubicados en tarimas o estantes (nunca colocarlos en contacto 
directo con el suelo).

Se deben abrir las puertas de las cámaras de refrigeración solo lo necesario y minimizar 
la frecuencia de apertura, lo que permite mantener la temperatura apropiada y ahorrar 
energía. También hay que evitar sobrecargar los refrigeradores porque la excesiva acu-
mulación dificulta la limpieza y compromete la circulación de aire. Se recomienda dejar 
espacio entre los alimentos, cajas o envases para facilitar la circulación de aire y tratar de 
no obstruir los ventiladores.

El producto terminado debe ser almacenado en un local distinto al de las materias primas, 
pero que reúna las mismas condiciones de higiene. En caso de que deba conservarse a 
temperaturas de congelación o refrigeración, es necesario controlar la temperatura y la 
humedad del recinto.

En el caso de contar con un solo recinto de refrigeración, es recomendable la siguiente 
distribución:

» Las carnes deben ser ubicadas en la parte inferior,

» Los alimentos cocidos en el centro y

» Los lácteos en la parte superior.

De esta manera se evita la contaminación cruzada por goteo (de sangre y exudados de 
las carnes) sobre alimentos cocidos y productos lácteos 



DESCONGELADO

Es necesario recordar que los alimentos que han sido congelados bajo condiciones adecuadas son 
inocuos (es decir no enferman a la persona que los consume) pero corresponde tener en cuenta 
que una vez que comienzan a descongelarse a temperatura ambiente, puede suceder que el pro-
ducto se transforme en riesgoso para quien lo consuma.

Para evitar estas situaciones y descongelar de manera adecuada los alimentos es muy importante 
conocer los distintos métodos que pueden utilizarse para el descongelamiento.

DESCONGELADO EN HELADERA

Cuando se coloca un alimento congelado en la heladera, la diferencia 
de temperatura que existe entre estos dos compartimientos no es mu-
cha, por lo cual la pérdida de frío del alimento se hará de manera lenta. 
Por ello, este método de descongelación requiere ser planeado con an-
ticipación.

Se recomienda retirar del congelador con una antelación de por lo me-
nos 6 horas el alimento que desea descongelar y colocarlo en la hela-
dera. El alimento a descongelar debe ser ubicado sobre una bandeja o 
fuente para evitar que los líquidos que libera durante el descongelado 
contaminen otros alimentos que se encuentren allí. Una pieza grande 
como un pollo o trozo de carne pueden necesitar alrededor de 24 horas 
para descongelarse completamente. Cantidades más pequeñas de co-
mida congelada, tales como medio Kg. de carne picada o pechugas de 
pollo pueden requerir solo algunas horas.

Tener en cuenta que algunas zonas de la heladera tienen temperaturas menores que otras. Los 
alimentos que se colocan en esas zonas más frías necesitarán más tiempo para descongelarse.

DESCONGELADO CON AGUA FRIA 

Al utilizar este método deben tomarse los recaudos necesarios para evitar 
que el alimento se contamine o absorba agua.

Este procedimiento es más rápido que el anterior, pero tiene dos incon-
venientes principales: El alimento que se está descongelando se puede 
contaminar y/o permanecer en la ZONA DE PELIGRO por un tiempo pro-
longado.

Lo primero que se debe hacer es controlar que el envase o envoltorio del 
alimento esté limpio, íntegro y sea impermeable (por ej. una bolsa de mate-
rial plástico u otro tipo de envase perfectamente cerrado y sin agujeros). Si 
el envase “pierde” hay posibilidad de que las bacterias del medio ambiente 
contaminen el alimento o de que el agua se filtre a través del envoltorio o envase roto; en tal caso, 
los alimentos absorben agua como si fueran una esponja, perjudicando su calidad y su inocuidad.



Una vez comprobado que el envase o envoltorio no tiene ningún tipo de pérdida, hay que sumergir-
lo en un recipiente con agua potable y fría (puede ser la de la canilla). Es importante controlar que 
el agua se mantenga siempre muy fría. Para ello, es necesario cambiarla cada media hora hasta 
que el producto esté completamente descongelado.

Mantener el agua siempre fría es muy importante ya que evitará que se alcance la temperatura de 
la zona de peligro, la cual está comprendida entre los 5°C y 60 °C y es la temperatura a la cual LAS 
BACTERIAS se multiplican rápidamente.

Para mantener la calidad e inocuidad del alimento descongelado es importante colocarlo inmedia-
tamente en LA HELADERA hasta que sea consumido.

LOS ALIMENTOS DESCONGELADOS DEBEN SER COCINADOS ANTES DE VOLVER

A CONGELARLOS

RECUERDE: ¡NUNCA DESCONGELAR ALIMENTOS A TEMPERATURA AMBIENTE!

CONSERVACIÓN

Dentro de los métodos de conservación de alimentos pueden detallarse:

	Refrigeración. Consiste en mantener el alimento a 
bajas temperaturas sin que llegue a congelarse (2 
– 8°C). A esta temperatura los microorganismos se 
multiplicarán muy lentamente.

	Congelación. Consiste en someter el alimento a tem-
peraturas inferiores al punto de congelación durante 
un tiempo reducido (-18°C o menos). Este proceso 
provoca que parte del agua del alimento se convierta 
en hielo. De este modo los microorganismos existen-
tes previos a la congelación no crecen, pero tampoco 
mueren.

DESCONGELADO EN HORNO MICROONDAS

Este método consiste en colocar el alimento congelado en 
el microondas a la temperatura y tiempo que cada fabricante 
de hornos microondas recomienda de acuerdo con el tipo 
y cantidad de alimento a descongelar. Si no tiene bandeja 
giratoria hay que girarlo continuamente para lograr un me-
jor descongelado. Siempre que se utilice este método debe 
tomarse en cuenta que los alimentos descongelados en el 
microondas tienen que ser cocinados inmediatamente por-
que algunas partes del mismo pueden estar calientes y co-
menzar a cocinarse durante el descongelado. Esas zonas 
calientes estarán expuestas a temperaturas comprendidas 
dentro de la ZONA DE PELIGRO lo cual favorecerá el desarrollo se cualquier bacteria patógena 
que se halle presente.



	Esterilización. El objetivo de la esterilización de alimentos envasados en recipien-
tes herméticos es la destrucción de todas las bacterias contaminantes, incluidas 
sus esporas sin alterar significativamente las características organolépticas y nutri-
cionales del producto original. La esterilización por temperatura de tales productos 
debe ser lo suficientemente intensa como para matar a las bacterias más resisten-
tes al calor. Las temperaturas de tratamiento oscilan entre 115 y 127 °C y el tiempo 
depende del alimento envasado.

	Escaldado. Es un proceso de uso generalizado en las industrias alimentarias que 
procesan verduras y algunas frutas. Este tratamiento forma a otros procesos, cuyo 
principal objetivo es inactivar enzimas, aumentar la fijación de la clorofila (de espe-
cial importancia en los vegetales verdes) y ablandar el producto para favorecer su 
posterior envasado. El escaldado es anterior a la congelación, que busca la des-
trucción de enzimas que afectan al color, sabor y contenido vitamínico.

	Ultracongelación. Es apta para gran 
variedad de frutas, verduras, carnes, 
pescados, mariscos como así también 
alimentos precocidos. Mediante este 
proceso se somete al alimento a un en-
friamiento muy rápido, llevándolo a tem-
peraturas inferiores a los -30°C, lo cual 
permite que se formen cristales de hielo 
de pequeños tamaños, que evitan la rup-
tura de los tejidos del alimento.

	Pasteurización. Es un proceso tecno-
lógico que se lleva a cabo mediante el 
uso de calor. Su principal objetivo es la 
eliminación de patógenos en los alimen-
tos para alargar su vida útil. En el caso 
de los alimentos líquidos, la temperatu-
ra tendría que situarse sobre los 72ºC 
y 85ºC durante 20 segundos y en el de 
los alimentos envasados entre los 62ºC 
y los 68ºC durante periodos más largos, 
unos 30 minutos.

	Salazón. Es uno de los métodos más 
antiguos en la preservación de la carne 
y el pescado. También utilizado para la 
conservación de vegetales. Se habla de 
salazón en seco cuando el alimento se 
coloca en una cantidad suficiente de sal, 
y de salazón por salmuera cuando se su-
merge el alimento en una salmuera (agua 
y sal) suficientemente concentrada.

Este procedimiento hace que los alimen-
tos pierdan humedad, lo que aumenta la concentración de nutrientes.



	Fermentación o Acidificación. Este proceso consiste en transformar los azúcares 
que contiene el alimento en ácidos, impidiendo así el crecimiento de ciertas bacte-
rias. Las fermentaciones pueden estar producidas por bacterias, levaduras, mohos 
o ambas. Pan, vinos, vinagre, cerveza, quesos y encurtidos son producto de un 
proceso de fermentación por algunos de estos microorganismos. La fermentación, 
además de otorgar un sabor y textura particular, permite alargar la vida útil y la se-
guridad de los alimentos, e incluso puede mejorar su valor nutricional.

	Ahumado. La deshidratación del alimento se realiza mediante el humo de la ma-
dera y del aire seco que se produce. El humo producido y la deshidratación son los 
preservantes del alimento, que además les brindan un sabor particular.

	Curado. Es un proceso de conservación y sazonado de carne y pescados mediante 
una combinación de sal, azúcar, nitritos o nitratos. Además de extender la vida útil 
del alimento, permite lograr el color y el sabor deseados.

	Deshidratación. Es la reducción del contenido de agua de los alimentos por acción 
del calor artificial. Esto se logra introduciendo el alimento en una cámara de micro-
clima controlado, que altera las condiciones naturales creando un ambiente de tem-
peratura, presión y humedad que permite evaporar el agua que posee el alimento.

	Desecación. Es un método natural en el que interviene el sol, aunque en la actua-
lidad pueden utilizarse hornos, túneles o tambores secadores. Se emplea gene-
ralmente para granos, legumbres y frutas secas. El envasado tiene que realizarse 
rápidamente luego de la desecación para proteger el alimento de la humedad, la 
contaminación microbiana y los insectos. A las frutas secas se las somete luego a 
un proceso de pasteurización por unos 30 a 60 minutos y a temperaturas de 65 a 
85 °C.

	Escabechado o Encurtido. Es la combi-
nación de dos procesos, el salado y la fer-
mentación. Se utiliza en la conservación 
de pepinos, coles, aceitunas, algunos ve-
getales y frutas. En este proceso parte de 
los carbohidratos del producto se trans-
forman en ácidos mediante fermentación 
bacteriana controlada. El almacenamien-
to en frío de los productos encurtidos les 
proporciona mejor estabilidad por varios 
meses. Además, para periodos muy ex-
tendidos de almacenamiento se puede 
dar una protección más completa a través 
del proceso de enlatado o envasado al vacío.



	Liofilización. Se basa en el desecado de determinados materiales por medio de la sublima-
ción del agua contenida en éstos. Se realiza congelando el producto y removiendo el hielo 
aplicando calor en condiciones de vacío. De este modo el hielo sublima evitando el paso por 
la fase líquida.

CLAVE 4. TEMPERATURA Y TIEMPO DE COCCIÓN DE ALIMENTOS SEGUROS.

La cocción correcta de los alimentos junto con el envasado y el almacenamiento refrigerado (menor 
a 4°C) le posibilita alargar la vida útil de las preparaciones.

Durante el proceso de cocción es necesario controlar el tiempo y la temperatura. Es importante 
cumplir ambos requerimientos, dado que cocinar a elevadas temperaturas por tiempos excesiva-
mente cortos puede hacer que queden microorganismos vivos que luego enferman al consumidor 
y/o provocan el rápido deterioro de las comidas.

Hay que tener en cuenta que la forma y tamaño de los alimentos influye en el tiempo necesario 
para que todo el alimento alcance la temperatura de cocción recomendada. No obstante, no debe 
creerse que la buena elección de una técnica de cocción, brindará seguridad absoluta para prepa-
rar alimentos sin microorganismos patógenos. Lamentablemente, las esporas bacterianas o toxinas 
termoestables, son difíciles de eliminar por el calor, aun cuando los alimentos estén bien cocidos.

Además, se recomienda no dejar los alimentos cocidos a temperatura ambiente por más de 2 
horas. Lo recomendable es servirlos lo antes posible o refrigerarlos. En su defecto, mantener los 
alimentos calientes a una temperatura superior a 60°C antes de servirlos.

TRANSPORTE 

El transporte, al igual que el almacenamien-
to, tiene que cumplir los requisitos higiéni-
co-sanitarios.

Los alimentos refrigerados o congelados de-
ben ser transportados en vehículos especial-
mente equipados que cuenten con medios 
para verificar la temperatura.

Los vehículos que transiten exclusivamente 
en el ejido urbano de la localidad de Tolhuin, 
deberán cumplimentar con la Ordenanza 
Municipal N° 350/2012.



CLAVE 5: UTILIZACIÓN DE AGUA Y ALIMENTOS SEGUROS

Agua segura. Limpieza de tanques. Selección de materias primas. Rotulado de alimentos.

AGUA SEGURA

SELECCIÓN DE MATERIAS PRIMAS

En lo que respecta a la selección de los proveedores acerca de la seguridad y calidad de las mate-
rias primas, el comprador es quien tiene la palabra final para aceptarlos o rechazarlos, y puede to-
mar una serie de medidas para minimizar la ocurrencia de problemas. Corresponde tener en cuenta 
los siguientes puntos para reducir al mínimo la posibilidad de obtener alimentos de mala calidad.

» Establecer criterios de aceptación de proveedores, especificaciones de calidad propias y mante-
ner registros de su cumplimiento.

» Programar una visita a las instalaciones de los proveedores.

» Los productos deben provenir de proveedores debidamente habilitados y fiscalizados por la Auto-
ridad Sanitaria Competente (SENASA, INAL, Órganos de Aplicación Provinciales).

» Se deben tomar muestras para verificar la calidad microbiológica y fisicoquímica.

» La calidad de los alimentos que se compran debe ser uniforme y constante.

ROTULADO DE ALIMENTOS

El rótulo es toda inscripción, leyenda, imagen o toda materia descriptiva o gráfica que se haya es-
crito, impreso, dibujado, marcado, marcado en relieve o huecograbado o adherido al envase del 
alimento.

Tiene por objeto suministrar al consumidor información sobre las características particulares de los 
alimentos, su forma de preparación, manipulación y conservación, su contenido y sus propiedades 
nutricionales

Dado que el agua puede ser transmisora de enfermeda-
des, debe utilizarse agua potable, de acuerdo a lo es-
tablecido en el artículo 982 del capítulo XII del Código 
Alimentario Argentino (CAA).

Todo establecimiento elaborador de alimentos tiene que 
disponer de abundante abastecimiento de agua potable, 
a presión adecuada y a temperatura conveniente, con 
un sistema de distribución apropiado y con protección 
eficiente contra la contaminación.

Se recomienda limpiar los tanques de agua cada 6 meses. Si se realiza una verificación mediante 
análisis microbiológico del tanque y el resultado arroja parámetros normales dentro de lo estableci-
do por el CAA, podrá extenderse la frecuencia a una vez al año. Se deberá contar con una planilla 
de registro de la limpieza realizada y del procedimiento utilizado.



En referencia al rotulado de alimentos, es necesario cumplir lo establecido en el Capítulo 
V del CAA.

La información obligatoria que debe presentar es la siguiente:

» Denominación de venta del alimento. Es el nombre específico y no genérico que indica 
la verdadera naturaleza y las características del alimento.

» Lista de ingredientes. Quedan exceptuados de este ítem sólo los alimentos compuestos 
por un único ingrediente. Por ejemplo, azúcar, harina, yerba mate, vino, entre otros. El 
resto de los alimentos tienen que incluir la lista de ingredientes (incluyendo los aditivos), 
la cual debe figurar precedida de la expresión: “ingredientes:” o “ingr.:”

Los alérgenos y las sustancias capaces de producir reacciones adversas en individuos 
susceptibles, que estén presentes -como tal o sus derivados- en los productos alimen-
ticios envasados listos para ofrecerlos a los consumidores, tienen que ser declarados 
obligatoriamente (algunos de ellos son: trigo, avena, cebada, centeno, maní, huevo, 
etc.) Para conocer la lista completa consultar el Artículo 235 séptimo del CAA (Res. 
Conj. SPReI N° 11-E/2017 y SAV N° 11–E/2017).

» Contenidos netos. Se indican según lo establecen los Reglamentos Técnicos MERCO-
SUR1 correspondientes. A modo de ejemplos pueden citarse:

» Identificación del origen. Deberá indicarse:

› El nombre (razón social) del fabricante o productor o fraccionador o titular (propietario) 
de la marca.

› Domicilio de la razón social.

› País de origen y localidad (es el lugar donde fue producido el alimento o donde recibió 
el último proceso sustancial de transformación si es que fue elaborado en más de un 
país).

› Número de registro o código de identificación del establecimiento elaborador ante el 
organismo competente, es decir el Registro Nacional de Establecimiento (RNE). Op-
cionalmente se podrá indicar el número de Registro Nacional de Producto Alimenticio 
(RNPA).

› Nombre o razón social y dirección del importador, cuando corresponda.



» Identificación del lote. Todo rótulo debe llevar impresa, grabada o marcada de forma 
indeleble, legible y visible, una indicación en clave o lenguaje claro, que permita identi-
ficar el lote al que pertenece el alimento. El lote es una clave que indica el conjunto de 
artículos de un mismo tipo, procesados por un mismo fabricante o fraccionador, en un 
espacio de tiempo determinado y bajo condiciones esencialmente iguales.

» Fecha de duración. Constará por lo menos del día y el mes para los productos que ten-
gan una duración mínima no superior a tres meses; y el mes y el año para productos 
que tengan una duración mínima de más de tres meses.

» 

La fecha se debe declarar con alguna de las siguientes expresiones:

        “consumir antes de ...”/ “válido hasta...” / “validez ...” / “val ...” / “vence ...” / 

   “vencimiento ...” / “vto ...” / “venc ...” / “consumir preferentemente antes de ...”

» Preparación e instrucciones de uso del alimento. Cuando corresponda, el rótulo deberá 
contener las instrucciones necesarias sobre el modo apropiado de empleo, incluida la 
reconstitución, la descongelación y/o el tratamiento que deba realizar el consumidor 
para el uso correcto del producto.

» Rótulo nutricional. Es toda descripción destinada a informar al consumidor sobre las 
propiedades nutricionales de un alimento. Comprende:

› Declaración de nutrientes. Es la enumeración normalizada del valor energético y del 
contenido de nutrientes de un alimento.

› Declaraciones de propiedades nutricionales o información nutricional complementaria. 
Es cualquier representación que afirme, sugiera o implique que un producto posee 
propiedades nutricionales particulares.

Cabe aclarar que existen leyendas y símbolos que deberán agregarse al rótulo si el ali-
mento envasado está incluido dentro de los “casos especiales”, como por ejemplo: alimen-
tos sin TACC, alimentos irradiados, alimentos que puedan contener en su composición 
Fenilalanina o Aspartamo, bebidas alcohólicas, productos que contienen exclusivamente 
ingredientes de origen vegetal, etc. Para conocer la nómina completa se sugiere consultar 
el capítulo V del CAA.

MODULO 5: ALIMENTOS DE ALTO Y BAJO RIESGO

ALIMENTOS DE ALTO Y BAJO 
RIESGO

ALTO RIESGO: son aquellos que re-
únen condiciones que favorecen el 
crecimiento bacteriano, tales como 
carnes (vacuna, pollo o pescado), 
productos lácteos, huevos, alimen-
tos listos para consumir, debido a 
que tienen elevada proporción de 
agua, alto contenido de proteína y baja acidez. Este tipo de alimentos necesita ser alma-
cenado a temperaturas bajas (refrigeración o congelación).



MÓDULO 6: ENFERMEDADES DE TRANSMISIÓN ALIMENTARIA (ETAS)

CONCEPTOS SOBRE SALUD Y ENFERMEDAD

La Salud a diferencia de lo que muchos creen, no es la ausencia de enfermedad y debe ser entendi-
da como un completo estado de bienestar físico, mental y social. El aporte de alimentos SANOS es 
fundamental, para evitar enfermarnos por su consumo, pero también para nutrirnos debidamente.

Las enfermedades transmitidas por alimentos se adquieren, entonces, al consumir alimentos que 
se han contaminado durante su obtención o elaboración y es bueno saber que éstas enfermedades 
son producidas casi siempre por un mal manejo de los alimentos al momento de prepararlos, pero 
lo importante es que adoptando hábitos higiénicos adecuadas en su manejo, es posible evitarlas.

TIPOS DE ENFERMEDAD

Básicamente los alimentos contaminados pueden causar dos tipos de enfermedad:

Infección: se presenta cuando consumimos un alimento contaminado con gérmenes que causan 
enfermedad, como pueden ser bacterias, larvas o huevos de algunos parásitos. Puede ser el caso 
de bacterias como Salmonela, presente con más frecuencia en huevos, carnes, pollos, lácteos, 
vegetales crudos y frutas cortadas o peladas.

Lo importante de las infecciones, es que pueden ser preve-
nidas adoptando medidas higiénicas adecuadas para evitar 
que los alimentos se contaminen. Por ejemplo, asegurando 
una cocción completa de los alimentos en el momento de 
prepararlos, o realizando un buen lavado y desinfección de 
los que habitualmente se consumen en estado crudo como 
son las verduras y las frutas. 

ALIMENTOS DE BAJO RIESGO: 

son aquellos en los que los microorganismos 
tienen más problemas para sobrevivir porque 
poseen menor contenido de agua y son más áci-
dos, por lo que resultan más estables a tempera-
tura ambiente. Son alimentos de bajo riesgo las 
galletitas, lo fideos secos, la harina, los cereales, mermeladas, legumbres secas, etc. Este tipo de 
alimentos se almacena a temperatura ambiente, pero no obstante deben hallarse en un ambiente 
seco, fresco y ventilado.



Intoxicación: se presenta cuando consumimos alimentos contaminados con productos químicos, 
o con toxinas producidas por algunos gérmenes, o con toxinas que pueden estar presentes en el 
alimento desde la captura, recolección o desde la producción primaria o la cría, como es el caso de 
las toxinas contenidas en algunos mariscos.

Algunas de las toxinas que causan con más frecuencia enfermedades en la población, son por 
ejemplo las producidas por bacterias como el estafilococo dorado (aureus), que puede estar pre-
sente en heridas de las manos o la piel, en granitos, en ojos u oídos con pus, así como en la nariz 
o garganta de las personas.

Cantidades importantes sobre éste, la bacteria produce la toxina causante de la enfermedad, la 
que en este caso tiene la particularidad de ser resistente al calor, con lo cual ni siquiera la cocción 
o recalentamiento logran eliminarla del alimento.

Otro ejemplo de intoxicación es la del botulismo, causada por to-
xinas producidas por una bacteria en alimentos como embutidos 
y enlatados, o conservas, especialmente si son preparados en 
forma no adecuada en ambientes caseros.

Las intoxicaciones también se pueden presentar cuando produc-
tos como los mariscos, especialmente los del tipo mejillón, os-
tra, berberecho, vieira o caracol, han sido recolectados en aguas 
contaminadas por el fenómeno de “marea roja”, lo que ocasiona 
que la carne de estos productos, tome contacto con una toxina 
presente en las algas marinas.

Cuando ese microorganismo contamina el alimento y se dan las 
condiciones para que se reproduzca en cantidades importantes 
sobre éste, la bacteria produce la toxina causante de la enferme-
dad, la que en este caso tiene la particularidad de ser resistente 
al calor, con lo cual ni siquiera la cocción o recalentamiento logran 
eliminarla del alimento.

Las intoxicaciones también se pueden presentar cuando productos como los mariscos, especial-
mente los del tipo mejillón, ostra, berberecho, vieira o caracol, han sido recolectados en aguas 
contaminadas por el fenómeno de “marea roja”, lo que ocasiona que la carne de estos productos, 
tome contacto con una toxina presente en las algas marinas.

ENFERMEDADES MÁS COMUNES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos, de acuerdo a las cifras que maneja la Organización 
Mundial de la Salud (OMS) constituyen uno de los problemas de salud más extendido en el mundo 
actual y son causa importante de reducción de la productividad y de ausencia laboral.

Una lista grande de gérmenes como bacterias, virus y parásitos son los principales causantes de 
las diarreas, que son la manifestación más frecuente de este tipo de enfermedades que son trans-
mitidos al hombre por medio del alimento o del agua contaminada.

Es bueno tener en cuenta que las enfermedades que se describen adelante, no siempre se pre-
sentan tal cual acá se relata, ya que los síntomas pueden variar, dependiendo de la cantidad de 
alimento consumido, el estado de salud de la persona, la cantidad de bacterias o de toxina en el 
alimento y otros factores.



SALMONELOSIS

Esta enfermedad, causada por varias especies de la bacteria llamada Salmonella, produ-
ce en el hombre y los animales dos tipos de síntomas tales como gastroenteritis y fiebres 
intestinales como es el caso de la tifoidea. Las Salmonellas son resistentes a la congela-
ción y a la deshidratación, pero no sobreviven en medios muy ácidos y por fortuna, son 
como casi todas las bacterias, poco resistentes al calor.

Síntomas: 

Generalmente aparecen entre 6 a 72 horas luego de comer el alimento contaminado, y se 
manifiestan con cólicos, diarrea, escalofríos, fiebre, nauseas, vómitos y malestar general, 
los cuales pueden durar entre uno a siete días.

Fuentes: alimentos contaminados con heces de animales, en especial huevos, pollos, 
carne de res y en general cualquier alimento incluidos frutas y vegetales. También son 
fuentes las personas que no se lavan las manos con agua y jabón antes de TOCAR los 
alimentos y son portadores sanos, es decir que aparentan estar sanos y no tienen sínto-
mas, pero eliminan bacterias por la materia fecal.

Otra fuente importante la constituyen las heces de mascotas, ya que las personas al to-
carlas pueden contaminar sus manos con Salmonella. También puede ser fuente el agua 
contaminada con materia fecal de aves, insectos, etc.

Otra fuente importante es el contacto de alimentos crudos que contienen salmonela y pue-
den contaminar a otros en estado crudo o ya cocidos. Esta bacteria también puede estar 
en equipos y utensilios de la cocina, en las manos del personal y contaminar el alimento 
al tocarlo. Así como puede ocurrir con equipos y utensilios en la cocina, o las manos del 
personal que tengan contacto con la bacteria y contaminan el alimento al tocarlo.

Prevención: Los alimentos de origen animal pueden estar contaminados con Salmonella 
desde el origen, por eso conviene mantener en todo momento las condiciones de refri-
geración de los alimentos, someter a una cocción completa los huevos, carnes, pollos y 
otras fuentes, así como lavar y de ser posible desinfectar las frutas y vegetales que se 
consumen crudos.

La prevención de la contaminación cruzada (por ejemplo el contacto de un alimento crudo 
con uno cocido) se hará con el lavado de manos antes de tocar los alimentos o durante 
el proceso, así como con el correcto lavado y limpieza de equipos y utensilios que hayan 
tenido contacto con alimentos crudos.



INTOXICACIÓN POR TOXINA DEL ESTAFILOCOCO AUREUS

Esta enfermedad se origina por la ingestión de alimentos que contienen toxinas produci-
das por la bacteria estafilococo dorado, que se produce cuando los alimentos se conta-
minan con éste microorganismo permite que se multiplique en grandes cantidades, luego 
de lo cual produce la toxina sobre el alimento, que es resistente al calor, así que ni aún 
calentando el alimento, podemos eliminarla.

Síntomas: Aparecen muy rápidamente, luego de pocos minutos u horas (2 a 6 horas) de 
consumir el alimento contaminado con la toxina y se manifiesta con náuseas, vómito, có-
lico y cansancio. No presenta fiebre. La enfermedad es relativamente leve y puede durar 
unas 6 a 24 horas.

Fuentes: Carnes, pollos, huevos, lácteos y sus derivados, ensaladas de atún, pollo, papa 
o pasta, postres en especial rellenos o cubiertos de crema, rellenos de sándwiches, son 
algunos de loS alimentos que más frecuentemente resultan conta minad os con la bacteria 
y permiten su multiplicación hasta formar la toxina que enferma.

También son de riesgo aquellos alimentos que requieren una gran manipulación durante 
la preparación y son mantenidos a temperatura ambiente luego de la preparación.

GASTROENTERITIS POR CLOSTRIDIUNM PERFRINGENS

Enfermedad causada por esta bacteria que se caracteriza por reproducirse en ambientes 
sin oxígeno y por producir formas encapsuladas que son parte de su ciclo de vida, cono-
cidas como esporas, que sobreviven a condiciones adversas, inclusive al calentamiento. 
Entonces si sobreviven al cocinado del alimento y este se deja a temperatura ambiente, 
las esporas son capaces de germinar y convertirse en bacteria que sí puede reproducirse.

Por eso, es frecuente en preparaciones como trozos grandes de carne o de aves (roast-
beef, pavos, piernas de cerdo), así como en salsas y carnes poco cocinadas y/o insufi-
cientemente recalentad as, especialmente en las manipulaciones realizadas en restauran-
tes. La bacteria se multiplica en gran número en el alimento y produce su toxina durante 
la formación de esporas en el intestino luego de ser consumido.

Síntomas: Cólico severo, diarrea y náuseas, rara vez vómito, que se presentan de 8 a 12 
horas luego de comer el alimento conta minado y duran aproximadamente un día pero a 
veces hasta una semana. La enfermedad normalmente no es fatal.

Las fuentes de la bacteria por lo general provienen de la 
nariz, garganta, piel con heridas supuradas o el pelo. Su 
presencia es normal en personas sanas y es difícil elimi-
narlos por lavado. Pero también, la bacteria puede con-
taminar la ubre del ganado. A pesar que la misma puede 
estar en el aire, los equipos y utensilios, la mayoría de las 
veces, la contaminación ocurre por contacto directo de las 
manos del manipulador, ya que se calcula que la mitad de las personas sanas pueden 
alojar la bacteria en las partes del cuerpo mencionadas.

Prevención: Los buenos hábitos del manipulador son fundamentales, por lo cual las nor-
mas de higiene personal como el lavado frecuente de las manos, el evitar tocarse la cara, 
el pelo, manipular con guantes siempre limpios los alimentos cocidos o listos para consu-
mir y el conservar los alimentos en frío cuando sea indicado, son las principales medidas 
de prevención que pueden ser adoptadas por el manipulador



BOTULISMO

Enfermedd causada por las toxinas que son las más potentes que se conocen, capaces de para-
lizar el sistema nervioso y que son producidas por la bacteria del botulismo Clostridium botulinum, 
que también se reproduce en medios sin aire y produce esporas.

Síntomas: Luego de unas 18 a 36 horas de consumido el alimento contaminado, la enfermedad se 
manifiesta con problemas gastrointestinales como naúseas, vómito, cólicos y luego con problemas 
de visión doble, dificultad para hablar y tragar, lengua y laringe seca, debilidad progresiva, hasta 
llevar al coma y muerte por parálisis de músculos respiratorios.

Este microorganismo vive sin oxígeno el cual incluso le es perjudicial.

Peligro: conservas, alimentos envasados en ausencia de oxígeno. 
Cuando el medio que lo rodea es desfavorable, el microorganismo 
pasa a una forma de resistencia: las esporas. Estas son bastante 
resistentes al calor, pero se destruyen con los procesos de esteri-
lización industrial habitualmente aplicados a los alimentos enlata-
dos. Peligro: las conservas preparadas en forma casera a veces 
no alcanzan la temperatura suficiente.

Fuentes: En la naturaleza esta bacteria vive en el suelo, sedimen-
to de ríos y mares, vegetales e intestinos de los mamíferos y aves, 
por lo cual una gran difusión de esta bacteria en la naturaleza. Los 
alimentos de origen vegetal se contaminan directamente del suelo 
y los alimentos de origen animal lo adquieren posiblemente de 
las heces y esporas presentes en el ambiente. Para el hombre no 
obstante, la fuente principal son alimentos donde se ha multiplica-
do la bacteria y ha producido su toxina.

De esta manera, los principales alimentos asociados a brotes de 
botulismo son con frecuencia las conservas de alimentos poco 

Fuentes: Debido a que la bacteria habita el suelo y el intes-
tino de animales y hombre puede encontrarse en muchas 
materias primas, a partir de los cuales se contaminan pre-
paraciones como carne cocida, pollo cocido, porotos.

Las esporas son muy resistentes al calor y la cocción co-
mún no las destruye e incluso facilita su germinación sobre 
el alimento si este es mantenido a temperatura ambiente 
luego de la cocción.

Prevención: Cocción profunda de los alimentos; evitar preparar carnes en trozos voluminosos; 
separar la carne cocida de su líquido de cocción para minimizar el ambiente sin oxígeno y proceder 
a enfriar rápidamente si no se va a consumir en las dos horas siguientes. Higiene personal, de 
utensilios y maquinarias. No recalentar los alimentos, salvo que se alcancen los 100 0C y se sirvan 
inmediatamente.



ácidos envasadas en lata o en vidrio como es el caso de carnes, pescados y algunas hortalizas, no 
así en conservas de alimentos ácidos en los que es poco probable que se produzca la toxina.

Las conservas de tipo casero son de mayor riesgo puesto que el proceso de preparación no siem-
pre garantiza su esterilización, la que sí puede ser asegurada en procesos industriales.

Prevención: Cuidar que las materias primas no estén contaminadas (Limpieza). Evitar contami-
nación después del proceso de esterilización. Mantener refrigerados los alimentos conservados, 
calentarlos a ebullición antes de su consumo y comprobar que tengan un grado de acidez (pH) 
menor a 4,5 en lo posible.

TRIQUINOSIS

Esta enfermedad, de mucha importancia para la salud pública de nuestro país, es causada por un 
parásito en forma de lombriz que por su tamaño, que sí puede ser detectado en el alimento y ade-
más puede ser eliminado completamente con la buena cocción de los alimentos.

Síntomas: Solo una baja proporción de las infecciones 
se manifiestan con síntomas y esto guarda relación con 
el consumo más o menos grande de larvas. Luego de 
unos 10 días de ingerido el alimento contaminado, la en-
fermedad puede iniciarse con una fase intestinal que se 
manifiesta como una 

gastroenteritis inespecífica con falta de apetito, naúseas, 
vómito, cólico y diarrea, pero unos días después se ob-
servan signos musculares como edema en párpados 
superiores, dolores musculares, fiebre, dolor de cabeza, 
escalofríos y sudor. Se pueden presentar también urtica-
rias y en otros casos síntomas respiratorios y neurológi-
cos. Por fortuna, los casos fatales son esporádicos.

Fuentes: Lo más frecuente en nuestro medio es que los brotes se originen en áreas rurales donde 
las fuentes de infección pueden ser carnes de cerdos sacrificados en casa, sin inspección sanitaria, 
los cuales generalmente han sido alimentados con residuos de cocinas y restaurantes o también 
en basureros. De esa manera, el consumo de carne de cerdo, ciervo o jabalí, cruda o mal cocida 
(chorizos, salames, jamones y otros embutidos) infectada con las larvas del parásito.

Prevención: Evitar el consumo de carne de cerdo o derivados como salame o chacinados de 
dudosa procedencia, o de carnes poco cocidas, sobre todo si proviene de animales de caza. Está 
demostrado que la cocción de las piezas hasta alcanzar los 60 grados centígrados en el centro del 
alimento, destruye las larvas, lo mismo que la congelación a temperaturas de menos 15 grados por 
20 días, tratamiento sin embargo poco aplicable en la práctica.

Intoxicaciones por productos marinos (marea roja)

El consumo de algunos mariscos recolectados en aguas donde se ha presentado el fenómeno 
de marea roja, puede llevar a padecer intoxicaciones a causa de toxinas contenidas en las algas 
marinas de las que se alimentan algunos mariscos, toxinas que se acumulan en su organismo en 
cantidades que producen intoxicación al ser ingeridas por las personas. Estas toxinas son de varios 
tipos entre las cuales las de tipo paralízante son las más frecuentes y severas en nuestro medio.



Síntomas: Son diversos, dependiendo del tipo, concentración en el alimento y cantidad 
de toxina ingerida, pero en el caso de las toxinas de tipo paralízante predominan por lo 
general los de tipo neurológico que aparecen en pocos minutos luego de consumido el 
alimento contaminado y que incluyen con frecuencia hormigueo, ardor y entumecimiento 
de la boca y puntas de los dedos, dificultad para hablar y en casos graves parálisis respi-
ratoria que puede llevar a la muerte.

Fuentes: Mariscos capturados en aguas con presencia de algas 
tóxicas.

Prevención: Evitar la compra y consumo de mariscos sin conocer 
su origen o sabiendo que provienen de áreas donde se ha presen-
tado el fenómeno de marea roja. El conocer la procedencia del pro-
ducto es fundamental para la prevención.

Síndrome Urémico Hemolítico (SUH): 

Escherichia coli es el nombre de una gran familia 
de bacterias. Aunque la mayoría son inofensivas 
algunos tipos provocan enfermedades. La E. coli 
O157:H7, productora de la toxina Shiga, puede 
causar diarrea sanguinolenta que usualmente se 
cura sola, pero existe el riesgo de que se com-
plique y provocar insuficiencia renal aguda en ni-
ños (SUH) y trastornos de coagulación en adul-tos 
(Púrpura Trombocitopénica Trombótica o PTT). La 
complicación de la enfermedad afecta particular-

mente a niños, ancianos y aquéllos que tienen el sistema inmunológico deprimido. En 
algunos casos llega a provocar la muerte.

Se caracteriza por causar calambres abdominales y diarrea que puede progresar a san-
guinolenta, también puede haber fiebre y vómitos. El periodo de incubación varía entre 3 
y 8 días.

Alimentos implicados: carnes picadas de vaca y aves sin cocción completa. El ejemplo 
más común es la hamburguesa. Otros alimentos relacionados son: salame, arrollados de 
carne, leche y productos lácteos elaborados con leche sin pasteurizar, aguas contamina-
das, frutas y verduras que se consumen crudas.

Es recomendable cocinar muy bien los alimentos, fundamentalmente las carnes, asegu-
rándose de que el centro quedó cocido, no solo la superficie.

LISTERIOSIS: 

Esta ETA es ocasionada por la bacteria Listeria monocytogenes. Existen dos tipos de en-
fermedad en los seres humanos:

1. Enfermedad gastrointestinal no invasiva, que generalmente se resuelve en perso-
nas sanas.

2. Enfermedad invasiva, que puede causar septicemia y meningitis.



La L. monocytogenes tolera ambientes salinos y temperaturas frías (a diferencia de mu-
chas otras bacterias transmitidas por los alimentos).

Los síntomas aparecen entre las dos horas hasta 2 o 3 días después de la exposición. La 
forma severa puede tener un periodo de incubación más largo: de 3 días a 3 meses. La 
duración depende del estado de salud, y puede abarcar desde un par de días hasta varias 
semanas.

Las personas sanas presentan síntomas leves o ningún síntoma, mientras que otros pue-
den desarrollar fiebre, dolores musculares, náuseas y vómitos, y diarrea.

Cuando la forma más grave de la infección se desarrolla y se 
propaga al sistema nervioso, los síntomas pueden incluir dolor 
de cabeza, rigidez en el cuello, confusión, pérdida del equilibrio y 
convulsiones.

Las mujeres embarazadas, pueden experimentar síntomas leves, 
similares a la gripe. Sin embargo, la listeriosis llega a provocar 
abortos, y en el caso de los nacidos vivos, ocasionar bacteremias 
y meningitis.

Alimentos involucrados: quesos sin pasteurizar (especialmente 
blandos), leche no pasteurizada, pescado, camarones cocidos, 
mariscos ahumados, carnes, embutidos y verduras crudas.

Se recomiendan como medidas de control:

1. Evitar el consumo de leche cruda y sus derivados (quesos).

2. Cocinar cuidadosamente los alimentos.

3. Lavar con esmero las verduras crudas.

4. Recalentar alimentos adecuadamente.

5. Evitar la contaminación cruzada entre alimentos crudos y cocidos.

6. Lavar correctamente frutas y verduras.

7. Lavarse las manos apropiadamente

Cólera

Esta ETA es causada por la bacteria Vibrio cholerae, serogru-
pos O1 y O139.

La vía de trasmisión es oral. Ciclo fecal – oral. Los síntomas 
aparecen generalmente un par de horas después de la exposi-
ción y hasta 3 días.

La enfermedad se manifiesta con dolor abdominal y diarrea 
acuosa (que puede variar de leve a grave). En algunos casos 
provoca vómitos.

Dentro de los alimentos involucrados se hallan los pescados 
o mariscos provenientes de aguas contaminadas; el agua de 
beber contaminada; las verduras y ensaladas que se consumen 
crudas regadas o lavadas con agua contaminada; o cualquier comida contaminada que se 
haya mantenido a una temperatura que per-mita la proliferación bacteriana.



Se recomiendan como medidas de control:

1. Desinfectar frutas y verduras con agua y lavandina.

2. Cocinar adecuadamente los alimentos.

3. Usar agua potable.

4. Lavar apropiadamente las manos, el equipo y las superficies de cocción y manipulación de 
alimentos.

5. Mantener los alimentos refrigerados a 5° C o menos.

Hepatitis A  

Es causado por el virus de la hepatitis A.  La vía de trasmisión es:  Oral. Ciclo fecal – oral. 

Generalmente los síntomas aparecen entre 15 y 50 días. Se caracteriza por provocar fiebre, anore-
xia, náuseas, vómitos, diarrea, mialgia, hepatitis, y, a menudo, la ictericia. 

Los alimentos involucrados con mayor frecuencia son los mariscos y las ensaladas.

Se recomiendan como medidas de control:

1. Lavarse bien las manos.

2. Usar siempre agua potable.

3. Evitar contaminación cruzada o contaminación directa por el manipulador de alimentos.

4. Cocinar adecuadamente los alimentos a una temperatura de 88°C durante al menos un mi-
nuto y medio, o hirviéndolos en agua 3 minutos como mínimo.



HIDATIDOSIS 

Es una zoonosis alimentaria de los ovinos, bovinos, porcinos, caninos y otros animales domésticos 
y silvestres. El ganado se infesta al ingerir pastos o agua contaminadas con heces que contengan 
huevos parasitarios principalmente de los caninos y los felinos. Las personas se contagian al con-
sumir verduras, frutas, agua que estén contaminadas con este parasito.

¿Por qué el perro es tan importante en 
esta enfermedad?

El perro es importante porque es el huésped 
principal. El parásito se encuentra en su in-
testino, elimina los huevos por materia fecal 
y así contamina el agua, el pasto, la tierra, 
las verduras. Y pueden quedar adheridos a 
su pelo. Se contagian las ovejas, vacas, ca-
bras, porcinos y las personas.

Es importante cocinar bien los alimentos 
cárnicos para ser consumidos.

Recuerde queda terminantemente prohibi-
do, la presencia de cualquier mascota en 
las áreas de elaboración y comercialización 
de los alientos

SÍNTOMAS: Las personas enfermas desarrollan quistes 
en el hígado y los pulmones, aunque también pueden lle-
gar a otros lugares del cuerpo. Las personas con quistes 
hidatídicos pueden no tener síntomas durante muchos 
años (son portadores asintomáticos) hasta que el quiste 
es más grande y aparecen los síntomas (convirtiéndose 
en portadores sintomáticos).



Es importante destacar los factores que posibilitan la aparición de ETA y como prevenirlas:

Factores que posibilitan la aparición de 
ETA

Estrategias de prevención de las ETA

	Falta de higiene personal.

	Manipuladores con alguna pato-
logía.

	Uso de agua no potable.

	Almacenamiento inadecuado.

	Incorporación de alimentos/ingre-
dientes crudos o aditivos conta-
minados 

	en comidas que no reciban una 
cocción subsecuente.

	Utilización de alimentos no aptos 
(obtención de alimentos de fuen-
tes 

	inseguras o insalubres). Uso de 
sobras.

	Contaminación cruzada.

	Contacto de alimentos o prepara-
ciones con productos químicos.

	Cocción o recalentamiento insu-
ficientes.

	Conservación a temperatura am-
biente.

	Refrigeración inadecuada o pér-
dida de la cadena de frío.

	Descongelación inadecuada.

	Inadecuada limpieza y/o desin-
fección de equipos y utensilios.

	Presencia de insectos o roedo-
res.

	Cocinar bien los alimentos.

	Consumir los alimentos inmedia-
tamente después de cocinados.

	Guardar cuidadosamente los ali-
mentos cocidos.

	Recalentar bien los alimentos.

	Evitar el contacto entre alimen-
tos crudos y cocinados para evi-
tar la contaminación cruzada.

	Lavarse las manos a menudo.

	Mantener la higiene personal.

	Mantener limpias todas las su-
perficies donde se manipulen los 

	alimentos.

	Mantener los alimentos fuera del 
alcance de insectos, roedores y 
otros 

	animales.

	Utilizar agua potable.

	Almacenar correctamente las 
materias primas y producto ter-
minado.

La preparación y manipulación de los alimentos son factores clave en el desarrollo de las 
ETA. Por ello es fundamental capacitar a los manipuladores



MÓDULO 7: ALIMENTOS LIBRE DE GLUTEN

La Enfermedad Celíaca (EC) es una intolerancia permanente al gluten, una proteína que 
se encuentra en el trigo, la avena, la cebada y el centeno, y que afecta al intestino delgado 
de las personas con predisposición genética. Puede aparecer en cualquier momento de la 
vida, desde que se incorpora gluten a la alimentación hasta la adultez avanzada.

El consumo de gluten por una persona que padece celiaquía afecta la mucosa del intesti-
no y disminuye la capacidad de absorber nutrientes1.

Concepto de alimento libre de gluten seguro

De acuerdo a nuestro Código Alimentario, se entiende por “alimento libre de gluten” el 
que está preparado únicamente con ingredientes que por su origen natural y por la apli-
cación de buenas prácticas de elaboración —que impidan la contaminación cruzada— no 
contiene prolaminas procedentes del trigo, centeno, cebada, avena ni de sus variedades 
cruzadas. El contenido de gluten no podrá superar el máximo de 10mg/Kg.

Para la aprobación de los alimentos libres de gluten, los elaboradores y/o importadores 
deben presentar, ante la Autoridad Sanitaria de su jurisdicción, análisis que avalen la con-
dición de “libre de gluten” otorgado por un organismo oficial o entidad con reconocimiento 
oficial, y un programa de buenas prácticas de fabricación, que asegure la no contamina-
ción con derivados de trigo, avena, cebada y centeno en todo el proceso, desde la recep-
ción de las materias primas hasta la comercialización del producto final.

Los productos alimenticios “Libres de Gluten” que se comercialicen en el país deben con-
tener la denominación del producto acompañada de la indicación “libre de gluten”, e incluir 
la leyenda “Sin TACC” en las proximidades de la denominación del producto con carac-
teres de buen realce, tamaño y visibilidad. Asimismo tienen que llevar impreso en sus 
envases o envoltorios, de modo claramente visible, el siguiente símbolo:

Adicionalmente, pueden emplearse estos otros símbolos facultativos que, por tratarse de 
emblemas o distintivos de naturaleza privada y de titularidad de terceros, serán siempre 
utilizados bajo la exclusiva responsabilidad, costo y cuenta del usuario.



RECOMENDACIONES PARA EVITAR LA CONTAMINACIÓN CRUZADA CON GLUTEN

Ya se ha mencionado en el módulo 3 el concepto de contaminación cruzada. Es muy importante 
manipular correctamente materias primas, utensilios y equipamientos para que los alimentos no se 
contaminen con ninguna de las sustancias mencionadas, dado que una mínima traza puede afectar 
a una persona con enfermedad celíaca.

A continuación, se detallan algunas recomendaciones para evitarla:

Almacenamiento de materias primas y productos finales. Tanto las 
materias primas como los productos finales deben almacenarse en un 
espacio exclusivo para tal fin. Se recomienda destinar heladeras y/o 
freezers exclusivos para los ingredientes que requieren ser almacenados 
bajo condiciones de refrigeración o congelación. De no ser posible, debe-
rán colocarse dentro de contenedores plásticos tapados herméticamente 
y ubicarlos en un estante superior. En el caso de los freezers horizonta-
les, puede delimitarse un sector colocando una placa divisoria de plástico 
o metal. Todo tiene que estar debidamente identificado como producto 
libre de gluten.

» Equipos y utensilios. Aquellos que estén compuestos por un material 
poroso y resulten difíciles de limpiar, deberán ser de uso exclusivo para 
las preparaciones de alimentos sin gluten (amasadoras, batidoras, pica-
doras, freidoras, procesado-ras, cucharas, cucharones, ollas, sartenes, 
etc.). Para el caso de equipos de uso compartido (hornos, microondas, 
etc.) deberá tenerse en cuenta también una planificación de uso y realizar 
una limpieza y desinfección correcta.

» Elaboración de alimentos sin TACC. Se recomienda elaborar el alimento libre de gluten en un 
sector dedicado exclusivamente a ese fin. Esto se logra adaptando el ambiente de elaboración a 
través de una separación física por medio de una pared divisoria de material sanitario y puerta o 
cortina sanitaria de PVC. De no ser esto factible, se requiere planificar la elaboración, esto es, defi-
nir en qué momento del día realizará la preparación de alimentos libres de gluten (siempre es pre-
ferible antes de realizar cualquier otra preparación; por ejemplo, al comienzo del día), ejecutando 
previamente una correcta limpieza y desinfección de las instalaciones, equipos y utensilios. Si las 
preparaciones requieren utilizar horno no es aconsejable hacerlo simultáneamente con alimentos 
con TACC. Si se dispone de hornos de gran capacidad y se cocinan al mismo tiempo una prepara-
ción apta para celíacos y otra que pueda contener gluten, es necesario emplear diferentes placas, 
cubriendo con papel aluminio la placa sin gluten y colocándolo en el espacio superior del horno. 
Nunca hay que usar el aceite o el agua utilizados para cocinar previamente alimentos con TACC, y 
se debe tener especial cuidado en el uso de caldos o salsas que pueden contenerlos.



Saneamiento (Limpieza y desinfección). La limpieza permite elimi-
nar restos de alimentos que podrían contener TACC (polvo, grasa, 
suciedad, entre otros) mientras que la desinfección como etapa 
posterior a la limpieza contribuye a reducir la carga de microor-
ganismos. Para realizar este proceso de forma efectiva deben 
emplearse los Procedimientos Operativos Estandarizados de Sa-
neamiento (ver módulo 7). Adicionalmente es importante tener en 
cuenta para evitar la contaminación en alimentos libres de gluten 
las siguientes cuestiones:

› Utilizar elementos de limpieza exclusivos

› Eliminar todo fragmento de gluten que podría hallarse en mesadas y demás elementos 
empleados de forma compartida en la elaboración de alimentos libres de gluten y convencio-
nales. Para ello, se recomienda que luego de la desinfección instrumentos e instalaciones 
se limpien con toallas de papel descartables y solución de alcohol etílico al 70% (700 ml de 
alcohol + 300 ml de agua), pasándolas en una sola dirección.

› Secar los elementos en un espacio alejado de la zona de preparación de alimentos con 
trigo, avena, cebada y centeno, con repasadores exclusivos limpios o con toallas de papel 
descartables.

Poner especial cuidado cuando se elaboran productos industrializados, ya que es común encontrar 
alimentos que contienen TACC aun cuando no es esperable, por ejemplo en fiambres, embutidos, 
chacinados, quesos, golosinas, dulces, y postres instantáneos, entre otros.
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