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Introducción

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) son uno de los proble-
mas de salud pœblica que se presentan con mÆs frecuencia en la vida cotidiana 
de la población. 

Los peligros causales de las ETA, pueden provenir de las diferentes etapas que 
existen a lo largo de la cadena alimentaria (desde la producción primaria hasta 
la mesa). Independientemente del origen de la contaminación, una vez que 
este alimento llega al consumidor puede ocurrir un impacto en la salud pœblica 
y un severo daæo económico a los establecimientos dedicados a su prepara-
ción y venta. Ambos eventos, pueden provocar la pØrdida de con�anza y el 
cierre del negocio.

Por fortuna, las medidas para evitar la contaminación de los alimentos son muy 
sencillas y pueden ser aplicadas por quien quiera que los manipule, aprendiendo 
simples reglas para su manejo higiØnico.

Este manual tiene el propósito de llevar a las personas que manipulan alimentos, 
pero en especial a los trabajadores de este rubro, el conocimiento necesario que 
les facilite aplicar pautas correctas en su trabajo cotidiano. Junto con lo anterior, 
se busca ofrecer la información base en materia de inocuidad de los alimentos, 
para que los países de AmØrica Latina y el Caribe (LAC) adapten los conocimien-
tos expresados en el manual a las necesidades particulares de cada país. 

El manual estÆ estructurado en tres módulos y sus anexos, que hacen rela-
ción a los siguientes temas: 1) Peligros de los alimentos; 2) Enfermedades 
transmitidas por los alimentos (ETA); y 3) Medidas higiØnicas para prevenir la 
contaminación de los alimentos.

La evaluación forma parte de la etapa �nal de este Manual. El objetivo aquí es 
veri�car los conocimientos aprendidos durante el desarrollo del curso sobre la 
importancia del manejo higiØnico de los alimentos para la salud de la población.
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¿QuiØnes manipulan alimentos?

Manipulador de alimentos es toda persona que manipula directamente alimentos 
envasados o no envasados, equipo y utensilios utilizados para los alimentos, o 
super�cies que entren en contacto con los alimentos y que se espera, por tanto, 
que cumpla con los requerimientos de higiene de los alimentos (1). 

Manipular alimentos es un acto que sin importar nuestro o�cio, todos realizamos 
a diario; bien sea como profesionales de la gastronomía, en nuestra casa, o como 
operarios en una planta de alimentos.

Por lo tanto, son muchas las personas que con su esfuerzo y trabajo pueden 
contribuir diariamente a que los alimentos que consumimos tengan una calidad 
higiØnica que nos permita a toda costa evitar los peligros que provocan las ETA.

Todos hemos escuchado hablar de enfermedades como la diarrea y otros tipos 
de males gastrointestinales, provocados por cuestiones de falta de higiene al 
preparar los alimentos. 

Las ETA afectan principalmente a las poblaciones mÆs susceptibles de nuestra 
sociedad, como son: niæos, ancianos, mujeres embarazadas y personas enfer-
mas. Y sabemos que cerca de dos terceras partes de las epidemias por esta 
causa ocurren por consumo de alimentos en restaurantes, cafeterías, comedo-
res escolares y en las mismas viviendas.

Si manipulamos los alimentos siempre con las manos limpias y practicamos las 
normas higiØnicas adecuadas evitaremos que nuestras familias, o nuestros clien-
tes, corran el riesgo de consumir un alimento contaminado.

Nuestro aporte como manipuladores resulta entonces clave dentro de un esta-
blecimiento de comidas y nuestra labor es de suma importancia para cuidar 
nuestra salud, la de nuestra familia, la de nuestra comunidad y la del negocio en 
el que elaboramos alimentos.
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MÓDULO    1

Peligros de los alimentos 
Existen tres tipos de peligros que pueden contaminar los alimentos y provocar 
un riesgo para la salud pœblica: 

1. Peligros Físicos: 

Asociados a la presencia de objetos 
extraæos en los alimentos. 

Ejemplos de peligros físicos (2): 

� Materias extraæas (como los trozos 
de vidrio o de madera); 

� Partes no comestibles de los ali-
mentos (como los trozos de hueso 
o las semillas de la fruta).

2. Peligros Químicos:

Estos peligros pueden ocurrir a lo largo 
de toda la cadena alimentaria.

Como por ejemplo: a travØs de resi-
duos de productos químicos utilizados 
en los cultivos, errores en almacena-
miento, mala ejecución en la desinfec-
ción de mesones, utensilios, etc.

3. Peligros Biológicos:

El problema principal lo constituyen 
los microorganismos (bacterias, leva-
duras, hongos, virus y parÆsitos). 




























































































































