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En esta unidad didáctica veremos:

- Las alteraciones alimentarias (fisicas, 
químicas, biológicas). 
- La contaminación alimentaria (física, 
química, biológica). 
-Las toxiinfecciones alimentarias más 
comunes, y su prevención.



Alteración de los alimentos
Se produce alteración 
en un alimento cuando 
existen cambios en sus 
c a r a c t e r í s t i c a s 
organo lép t i ca s (su 
s a b o r , a r o m a , o 
composición). 

Estos cambios pueden 
suponer un riesgo para 
la salud o no.



EJEMPLOS



Estas alteraciones pueden ser físicas, 
químicas o biológicas

MÁS EJEMPLOS



Las alteraciones físicas 
pueden darse por un  

calentamiento excesivo,  
deshidratación o por  

alteraciones mecánicas  
(cortes, golpes)



Las alteraciones 

químicas, que pueden darse,  

son el enranciamiento de  

las grasas, las tinciones o  

coloraciones anormales, 

la formación de gases/ ácidos 

en las latas de conserva, etc.



alteraciones biológicas de los 
alimentos

Se producen por la presencia de 
insectos, parásitos, roedores o 

microorganismos, dando lugar a dos 
tipos de alteraciones:

la 
fermentación

la  
putrefacción



la fermentación
Proceso por el cual se 

producen 
modificaciones en los 
hidratos de carbono de 

los alimentos 
(azúcares), debido a la 

acción de 
microorganismos. 

A menudo este proceso 
se produce bajo el 

control humano, para 
producir pan, vino, 
sidra, productos 

lácteos, consiguiendo 
alteraciones 
beneficiosas.



La 
fermentación, 

cuando no  
es 

controlada, 
da lugar a 

alteraciones 
no deseadas. 

Generalmente, no suponen un peligro para 
la salud pero suponen tal modificación en 
apariencia, aroma, sabores y texturas, que 
el alimento no se considera apto para el 

consumo . 



Los alimentos fermentados son aquellos cuyo procesamiento involucra el crecimiento 
y actividad de microorganismos como mohos, bacterias o levaduras (hongos 
microscópicos). En esta categoría se encuentran el yogur, el miso, el kimchi, el chucrut 
y otros. Esta actividad de fermentación permite que los alimentos modifiquen su sabor 
al mismo tiempo que aumentar su vida útil (permitiendo su conservación).!
!
La fermentación en alimentos seguramente fue descubierta en forma accidental, y 
gracias a esto se han podido conservar alimentos por largos períodos de tiempo. En la 
actualidad consumimos una gran variedad de alimentos que han sufrido un proceso de 
fermentación y que son familiares, ejemplos de ello son: el vino, la cerveza, la salsa de 
soja, el vinagre, los quesos, el yogur y el pan.

En países asiáticos como 
Japón y China, se atribuye 
la longevidad de su gente 
al consumo de alimentos 
sanos y beneficiosos para 
el cuerpo humano, como 

son los alimentos 
fermentados.

LOS ALIMENTOS FERMENTADOS
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Alimentos fermentados por regiones!
■ Mundialmente: alcohol, vino, vinagre, olivas, yogurt, pan, queso!
■ Asia!

■ Este de Asia y Sureste Asiático Asia: amazake, asinan, bai-ming, belacan, burong mangga, dalok, 
doenjang (된장), douchi, jeruk, lambanog, kimchi (김치), kombucha, leppet-so, Narezushi, miang, miso, nata 
de coco, nata de piña, nattō, naw-mai-dong, pak-siam-dong, paw-tsaynob en nieve (雪裡蕻), prahok, sake, 
seokbakji, salsa soja, tofu, col de szechwan, tai-tan tsoi, chiraki, Tape, tempeh, totkal kimchi, yen tsai (醃菜), 
zha cai (榨菜)!

■ Asia Central: kumis (leche de yegua), kéfir, shubat (leche de camella)!
■ India: achar, appam, dosa, dhokla, dahi, gundruk, idli.!

■ África: garri, cayena, salsa picante, injera, lamoun makbouss, laxoox, mauoloh, msir, mslalla, oilseed, ogi, ogili, 
ogiri!

■ América: queso, chicha, cacao, vinos de frutas, kombucha, encurtidos, chucrut, altramuces, aceite vegetal, 
chocolate, vanilla, tabasco, tibicos, suero de mantequilla!

■ Oriente Medio: kushuk, lamoun makbouss, mekhalel, torshi, boza!
■ Europa: rakfisk, chucrut, surströmming, leche agria productos tales como queso quark, kéfir, filmjölk, crème 

fraîche, smetana, skyr, Hidromiel.!
■ Oceanía: poi, kaanga pirau.!
!

Bebidas fermentadas!
Es aquella que se obtiene del reposo de vegetales y frutas con gran contenido de glucosa, por contraposición a la 
destilada. Las más frecuentes son:!
■ Cerveza, cuyo contenido de alcohol (etílico) es entre 4° y 5°!
■ Vino, que posee un grado alcohólico entre 11° y 14°!
■ Tejuino!
■ Cava!
■ Sidra

EJEMPLOS DE FERMENTADOS
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SE TRATA DE UN PROCESO BACTERIANO, 
PERO SUS POSIBILIDADES SON 

INABARCABLES



SÓLO COMO CURIOSIDAD, OS DEJO 
POR AQUÍ UNA REPRESENTACIÓN DEL 
PROCESO QUÍMICO QUE DA LUGAR A 

LA FERMENTACIÓN ALCOHÓLICA



AQUÍ, UNA VISIÓN MUY SIMPLISTA,  
DE LA FERMENTACIÓN LÁCTEA, DE 

AMPLIAS POSIBILIDADES.



EJEMPLOS DE FERMENTADOS 



Proceso en el que se 
producen cambios sobre 
las proteínas debido a 

la acción de los 
microorganismos, 

siendo los alimentos 
más susceptibles de 

sufrirlos las carnes y los 
pescados. La 

putrefacción se 
caracteriza por un color 
anormal del alimento, 

reblandecimiento y olor 
repulsivo.     

LA PUTREFACCIÓN

El ser humano puede 
controlar la fermentación 
para obtener productos 

alimentarios derivados, pero 
la putrefacción no da lugar a 

nada positivo, las 
aplicaciones sobre los 

alimentos se realizan para 
evitarla.



En resumen, las alteraciones 
de los alimentos pueden ser:

Beneficiosas: 
como la 
maduración de 
la carne, la 
acción de las 
levaduras en la 
masa del pan, o 
en la leche para 
formar yogur. 

Indiferentes: 
cuando la 
modificación no 
tiene efectos 
sobre la salud, 
como la 
solidificación 
del aceite o la 
miel por las 
bajas 
temperaturas 

Perjudiciales, 
como la 
putrefacción 
de los 
pescados,  la 
presencia de 
gusanos en la 
carne, o la 
acidez de los 
lácteos



Contaminación
L a c o n t a m i n a c i ó n 
alimentaria es la 
Presencia de cualquier 
material extraño en un 
alimento, ya sea por 
m i c r o o r g a n i s m o s , 
metales, sustancias 
tóxicas o cualquier 
otra que convierta el 
alimento en peligroso 
para la salud.

física

química

biológica

Presencia de sustancias 
que no reaccionan con el alimento  
(un anillo, un pelo, una tuerca,  
un trozo de plástico, un cristal...)

Se debe a la presencia de 
 sustancias químicas 
en los alimentos, como  
restos de productos de  
limpieza, antibióticos,  
plaguicidas, HORMONAS VETERINARIAS... 

Es debida a la presencia de 
bacterias y sus productos, hongos, 
virus, y parásitos en los alimentos. 
Es la contaminación causante de la 
mayoríade las ENFERMEDADES 
ALIMENTARIAS.

existen 
tres tipos



Fuentes de contaminación alimentaria
La contaminación puede aparecer en cualquier punto de la cadena alimentaria, siendo 
múltiples las fuentes que la originan: agua, aire, utensilios, maquinaria, manipuladores... 
pueden establecerse los siguientes grupos de fuentes de contaminación:

Fuentes de  
origen industrial

El medioambiente

Los vertidos líquidos o sólidos son una 
fuente frecuente de contaminación de 
alimentos, (abonos, pesticidas, aguas 

residuales urbanas no tratadas)

Contaminación  
cruzada

Los propios  
seres vivos

Puede transmitirse de otro alimento por 
las manos del manipulador, paños, 

utensilios, superficies de trabajo, etc.

puede provenir del suelo, 
(bacterias, mohos, levaduras, 
metales pesados, pesticidas, 

abonos químicos), a través de 
agua contaminada utilizada en el 
riego de vegetales, o en la que 
viven moluscos y peces, y que al 

filtrarla se contaminan

COMO HEMOS VISTO EN EL 
TEMA ANTERIOR UNA 
MANIPULACIÓN NO 

RESPONSABLE PUEDE DAR 
LUGAR A LA TRANSMISIÓN 
DE MICROORGANISMOS



POSIBLES fuentes DE CONTAMINACIÓN



Las causas de la contaminación pueden 
ser directas o indirectas.



CONTAMINACIÓN POR AGENTES FÍSICOS
Un agente físico es todo objeto extraño que 

está presente en el alimento y que puede 
causar un daño en la salud de la persona que 

lo consume.

ESTOS AGENTES PUEDEN SER MUY 
DIVERSOS, Y LOS EFECTOS ADVERSOS EN 

EL ORGANISMO, TAMBIÉN SON DE 
NATURALEZA MUY DIFERENTE, COMO 

ASFIXIA, HEMORRAGIA, ETC.

VEREMOS A CONTINUACIÓN LOS OBJETOS 
EXTRAÑOS MÁS HABITUALES, INDICANDO 

ALGUNAS MEDIDAS PREVENTIVAS MUY 
SENCILLAS, PARA EVITAR SITUACIONES DE 

RIESGO.



!
-Pelo; Prevención: 
Cubrirse la totalidad del cabello. 
-Piedras o tierra; Prevención:  
Limpiar a conciencia los alimentos. 
-Trozos de metales; Prevención:  
Buen mantenimiento preventivo de los 
equipos y la maquinaria. Buena inspección 
visual del pescado o la carne de caza. 
-Trozos de vidrio; Prevención: 
No utilizar envases de vidrio para el 
almacenamiento de productos.  
Proteger todas las luces de las áreas en 
que se manipulan alimentos. 



-Restos de partes no comestibles de 
alimentos; Prevención: 
Inspección visual exhaustiva de los 
alimentos.  
-Objetos personales del manipulador; 
Prevención: 
No llevar objetos personales mientras se 
ejerce la actividad laboral. 
-Insectos; Prevención: 
Limpiar escrupulosamente los alimentos.  
Plan de control de plagas en el 
establecimiento. 
-Restos de madera; Prevención: 
Sacar las cajas de madera tras recibir la 
mercancía. Correcta limpieza e inspección 
visual de los alimentos.



-Restos del embalaje (plásticos, 
papel, cuerda…); Prevención: 
Retirar completamente los embalajes 
para que no lleguen al producto. 
Tiritas y trozos de guantes del 
manipulador o manipuladora; 
Prevención: 
Usar tiritas y guantes de un color 
diferente al de los alimentos (azul). 
U ñ a s y u ñ a s a r t i f i c i a l e s ; 
Prevención: 
Llevar las uñas muy cortas, sin 
e s m a l t e y n o u t i l i z a r u ñ a s 
artificiales.



A MENUDO EL RIESGO FÍSICO 
COMPORTA TAMBIÉN RIESGO 

BIOLÓGICO, YA QUE ELEMENTOS 
COMO OBJETOS PERSONALES, 
CABELLO, O INSECTOS, SON 
FOCO DE PROPAGACIÓN DE 

MICROORGANISMOS.

Siguiendo unas buenas 
prácticas higiénicas y 
estableciendo medidas 

preventivas, estos peligros 
podrán evitarse fácilmente.



CONTAMINACIÓN POR AGENTES QUÍMICOS
UN AGENTE QUÍMICO ES CUALQUIER SUSTANCIA 
TÓXICA PRESENTE EN EL ALIMENTO, QUE PUEDE 

CAUSAR UN EFECTO ADVERSO A LA PERSONA QUE LO 
CONSUME.

EL ORIGEN DE ESTE TIPO DE CONTAMINACIÓN ESTÁ EN 
ALGUNAS MATERIAS PRIMAS, QUE PARTICIPAN EN EL 
PROCESO PRODUCTIVO, AUNQUE PODRÍAN  INCORPORARSE 
EN OTRAS FASES DE LA CADENA ALIMENTARIA.

LOS AGENTES QUÍMICOS SE CLASIFICAN EN 
FUNCIÓN QUE SU ORIGEN SEA O NO 
BIOLÓGICO, DE ESTE MODO, SON: 
-AGENTES QUÍMICOS ABIÓTICOS O DE 
ORIGEN NO BIOLÓGICO. 
-AGENTES QUÍMICOS BIÓTICOS, O DE 
ORIGEN BIOLÓGICO.



AGENTES QUÍMICOS DE ORIGEN NO 
BIOLÓGICO

ALGUNOS DE LOS AGENTES QUÍMICOS ABIÓTICOS 
QUE PUEDEN CONTAMINAR LOS ALIMENTOS SON: 
-Residuos farmacológicos y fitosanitarios.  
-Contaminantes medioambientales.  
-Compuestos tóxicos derivados del procesamiento de 
los alimentos.  
-Compuestos tóxicos procedentes de materiales en 
contacto con los alimentos.  
-Sustancias prohibidas o no autorizadas.

Los agentes abióticos o de origen no biológico 
son los que no forman parte de los seres 

vivos o no están producidos por ellos.

Para prevenir daños por el consumo de estos residuos, 
la fruta y la verdura deben lavarse y desinfectarse 

mediante un método de higienización correcto, que 
garantice la eliminación de estos restos.



Agentes químicos de origen no biológico 
Residuos farmacológicos y 

fitosanitarios 
Los residuos farmacológicos y fitosanitarios 
son sustancias químicas que se utilizan para la 
prevención o tratamiento de enfermedades de 
animales y vegetales, y que pueden llegar al 
alimento. 
Estos productos son ampliamente utilizados en 
la agricultura y la ganadería: 
En animales. Su uso inadecuado puede originar 
la aparición de residuos en los alimentos. 
En vegetales.  
Los pesticidas y productos fitosanitarios 
generan residuos que se acumulan en la 
superficie de los alimentos. 



AGENTES QUÍMICOS ABIÓTICOS: 
Contaminantes medioambientales 

Los contaminantes ambientales son 
sustancias químicas diversas que se 
encuentran en la naturaleza y pueden ser 
perjudiciales para la salud. 
Se liberan al medio y se pueden incorporar 
e n d i f e r e n t e s f a s e s d e l a c a d e n a 
alimentaria. 
La exposición continuada a ellos se asocia a 
posibles problemas de salud. 
Son contaminantes ambientales: 
Metales pesados: arsénico (As), cadmio (Cd), 
mercurio (Hg), plomo (Pb) o aluminio (Al). 
Dioxinas. 
Bifenilos policlorados (PCB).    



Agentes químicos de origen no biológico 
Compuestos tóxicos derivados del procesamiento 

de alimentos 
Los compuestos tóxicos derivados del procesamiento 
de los alimentos son subproductos que se producen 
por la transformación de alimentos y que pueden 
ser perjudiciales para la salud. 
Los más habituales son:  
La acrilamida. Se produce en los procesos de 
fritura u horneado intensos. 
Los compuestos polares. Se forman por la 
degradación de los aceites y grasas durante la 
fritura. Son cancerígenos. 

La norma de calidad de aceites y grasas 
calentadas contempla la cantidad máxima de 

componentes polares (inferior al 25%) permitidos 
en un aceite de freír.  

No se debe reutilizar un aceite que supere 
estos limites.



Contaminación por agentes 
químicos Agentes químicos de 

origen no biológico 
C o m p u e s t o s t ó x i c o s d e 
materiales que entran en 
contacto con alimentos. 
La regulación de los materiales 
que entran en contacto con los 
alimentos: Es muy precisa. 
S e v a a c t u a l i z a n d o 
progresivamente a través de 
reglamentos comunitarios.



Agentes químicos de origen no 
biológico 

Sustancias prohibidas no autorizadas 
!

Existen compuestos que se emplean en 
la industria de forma indebida y que no 
están autorizados. 
Una de estas sustancias es la melamina, 
una sustancia química industrial que se 
añade a leches, harinas, etc. 
En ocasiones se emplean aditivos 
alimentarios no autorizados: Agua 
oxigenada en la elaboración de quesos.  
Á c i d o b ó r i c o p a r a e v i t a r e l 
oscurecimiento del marisco.



Los agentes bióticos o de origen 
biológico son aquellos que forman 
parte de los seres vivos o están 
producidos por ellos.  
En este caso las sustancias tóxicas se 
llaman toxinas. 
Agentes químicos de origen biológico: 
Tóxicos naturales que se encuentran 
en alimentos.  
Micotoxinas. 
Biotoxinas marinas. 
Histamina.

AGENTES QUÍMICOS DE ORIGEN BIOLÓGICO



Agentes químicos de origen biológico 

Tóxicos naturales que se encuentran en 
los alimentos 

El caso paradigmático son las setas: 
Hay muchas especies tóxicas y que pueden 
provocar la muerte. Suelen consumirse por 
confusión o de forma accidental. 

Otro tóxico natural que se encuentran en 
los alimentos es la solanina: 

Puede presentarse en productos como las 
patatas, cuando no están suficientemente 
maduras, en concentración que puede 
causar intoxicación.  
La fritura a alta temperatura rebaja la 
solanina a niveles no tóxicos. 



No hay ninguna regla segura para saber 
si una seta es comestible o no.  

Solamente la experiencia y un buen 
conocimiento micológico pueden dar cierta 

seguridad a la hora de consumirlas.



Agentes químicos de origen biológico 
Micotoxinas 

Las micotoxinas son toxinas producidas por 
determinados hongos que contaminan alimentos. 

Pueden entrar en la cadena alimentaria a través de la 
carne u otros productos de origen animal por la 
ingestión de piensos contaminados. 
También se pueden incorporar:  
A través de los vegetales.  
Debido a malas practicas en el almacenamiento y 
conservación de alimentos.



Agentes químicos de origen biológico 

Biotoxinas marinas 
Las biotoxinas marinas son sustancias tóxicas 
producidas de forma natural por diversas especies de 
algas. 
Los alimentos que las contienen suelen ser moluscos 
filtradores, que se alimentan de algas y acumulan las 
toxinas. 
Cuando los moluscos contaminados son ingeridos, 
pueden provocar algunas intoxicaciones graves. 
Los tratamientos habituales de cocción no eliminan 
estas biotoxinas. 
Una medida preventiva fundamental será comprar 
moluscos que Acrediten que han superado los 
controles en origen.  

Dispongan de marca sanitaria.



Agentes químicos de origen biológico 

Histamina 
La histamina es una sustancia 
producida por la acción de algunas 
bacterias en los pescados cuando 
estos se conservan inadecuadamente, 
por ejemplo, sin hielo o a temperatura 
ambiente. 
Los principales pescados asociados 
con las intoxicaciones por histamina 
son el atún, el bonito y la caballa. 
Los síntomas suelen ser similares a 
los de una reacción alérgica.



CONTAMINACIÓN POR AGENTES 
BIOLÓGICOS

Los agentes biológicos son seres vivos capaces de 
producir algún tipo de enfermedad o daño en el 
organismo de los seres que contaminan. 
Según su tamaño, los agentes biológicos pueden ser: 
Macroorganismos: 
Se pueden apreciar a simple vista (insectos, roedores, 
etc.). Intervienen como mecanismos de transmisión. 
Microorganismos, también denominados agentes 
patógenos: 
La mayoría solo se ven mediante un microscopio. 
El grupo mas importantes es el de las bacterias. 
También pueden contaminar los virus, los hongos las 
levaduras y los parásitos.

La contaminación por agentes patógenos es 
la causa de la mayoría de las 

enfermedades de transmisión alimentaria.



Contaminación por agentes 
biológicos  

La cadena epidemiológica

La interrupción de la cadena en cualquiera 
de los escalones impedirá que la infección se 
haga efectiva. 
La cadena epidemiológica es una secuencia 
de acontecimientos que llevan a un 
microorganismo a causar una infección.

Está constituida por tres 
eslabones:  
-Un agente causal.  
-Un mecanismo de transmisión.  
-Un hospedador susceptible.





La cadena epidemiológica: 

El agente causal 
- E l a g e n t e c a u s a l e s e l 
m icroorgan ismo patógeno con 
capacidad suficiente para poder 
infectar. 
-Es el primer eslabón de la cadena 
epidemiológica. 
-Es una fuente de infección que se 
encuentra en un reservorio. 

-Los agentes causales pueden 
encontrarse En cualquier parte. 

INCLUSO En las propias personas. 
  



La cadena epidemiológica 
El mecanismo de transmisión 

El mecanismo de transmisión es la vía por la 
que los microorganismos pasan del reservorio 
al hospedador susceptible. 
Hay dos grandes grupos, según la forma en 
que se produzca la infección: 
Transmisión directa: Los gérmenes pasan 
directamente de la fuente de infección al 
hospedador susceptible. 
Transmisión indirecta : Precisa de la 
intervención de un intermediario entre la 
fuente de infección y el hospedador. 
Tiene relación con la transmisión de los 
microorganismos la denominada contaminación 
cruzada.



DE ESTE MODO LA CONTAMINACIÓN 
CRUZADA PUEDE SER: 
-DIRECTA: EL ALIMENTO SE CONTAMINA 
P O R C O N T A C T O D I R E C T O C O N E L  
ALIMENTO CONTAMINADO 
-INDIRECTA: EL ALIMENTO SE CONTAMINA A 
TRAVÉS DE UTENSIL IOS, COMO UN 
CUCHILLO, UN RECIPIENTE, O UNA 
SUPERFICIE, QUE ESTÉ CONTAMINADA.

LA CONTAMINACIÓN CRUZADA ES EL PROCESO POR EL 
CUAL UN PELIGRO FÍSICO, QUÍMICO O BIOLÓGICO PASA 

DE UN ALIMENTO NO CONTAMINADO A OTRO 
CONTAMINADO, A TRAVÉS DEL MANIPULADOR DE 

ALIMENTOS, LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS QUE ESTOS 
UTILICEN, LAS SUPERFICIES EN LAS QUE TRABAJAN, EL 

ALMACENAMIENTO CONJUNTO, ETC.



La cadena epidemiológica 

El hospedador susceptible 
El hospedador susceptible es la persona que 
recibe el germen patógeno y puede infectarse. 
Las personas pueden ser mas resistentes o 
vulnerables a la infección en función de sus 
defensas. 
A l g u n o s f a c t o r e s q u e a f e c t a n a l a 
vulnerabilidad son: 
La edad. Son mas susceptibles los lactantes y 
las personas mayores.  
El estado de salud. Las personas sanas son mas 
resistentes.  
Algunos estados fisiológicos, como el embarazo. 
El turismo. El sistema inmunológico del turista 
no está adaptado a las condiciones del país que 
visita.



La cadena epidemiológica 
La contaminación cruzada 

La contaminación cruzada es el 
proceso por el cual un peligro 
físico, químico o biológico, pasa de 
un alimento contaminado a otro no 
contaminado. 
P o d e m o s d i f e r e n c i a r e n t r e : 
Contaminación cruzada directa y 
Contaminación cruzada indirecta.



CONTAMINACIÓN  
POR AGENTES 
BIOLÓGICOS



Contaminación por agentes biológicos 

Contaminación por bacterias 
Las bacterias son microorganismos unicelulares: 
No se ven a simple vista. 
Tienen una capacidad de reproducción muy rápida. 
Algunas bacterias forman esporas, que son estructuras 
resistentes a condiciones ambientales desfavorables. 
Otras bacterias producen toxinas. 
Según su acción frente a los alimentos, las podemos 
clasificar en: 
Bacterias beneficiosas: Son útiles en la industria 
alimentaria, ya que originan aromas y sabores en 
determinados alimentos. 
Bacterias alterantes: Son perjudiciales, ya que 
provocan alteraciones en los alimentos, haciéndolos 
inadecuados para su consumo. 
Bacterias patógenas: Son capaces de provocar 
enfermedades. 



PRINCIPALES FACTORES QUE CONTRIBUYEN 
AL DESARROLLO DE LOS  MICROORGANISMOS

TEMPERATURA

HUMEDAD

Composición  
del alimento

Tiempo
Ph

Oxígeno

para evitar, inactivar, o ralentizar la 
propagación de los microorganismos 

será imprescindible saber como operan 
estos factores.



la temperatura
La temperatura es el factor más influyente 
en la viabilidad y desarrollo de la mayor 
parte de los microorganismos. 
En la mayoría de bacterias, la temperatura 
óptima de crecimiento se sitúa alrededor de 
los 37º C. 
Según la temperatura óptima de crecimiento 
las bacterias se clasifican en:  
-Psicrófilas. Se multiplican más rápidamente 
entre 10 y 20º C, por ejemplo la listeria. 
-Mesófilas. Se multiplican más rápidamente 
entre 37 y 40º C, como la salmonela. 
-Termófilas. Son capaces de multiplicarse 
entre 45 y 50º C, como clostridium perfingens.



Aunque Los microorganismos que pueden ocasionar problemas para 
la salud en el hombre crecen principalmente a la temperatura del 
cuerpo humano, 36-37ºC, denominamos la franja de temperaturas  
situada entre 10ºC y 60ºC como “zona de peligro”, ya que a esas 
temperaturas las bacterias crecen a gran velocidad, por eso es 

necesario evitar que  los alimentos se mantengan en dicho rango

A partir de 65-70ºC se reduce la reproducción de 
los microorganismos; un gran número de 

gérmenes mueren, quedando con vida las formas 
resistentes (esporas) para cuya destrucción son 
necesarias temperaturas superiores a los 100ºC. 



la zona de peligro



COCCIÓN SEGURA: 
QUE EL ALIMENTO ALCANCE LAS 

SIGUIENTES TEMPERATURAS EN SU 
ZONA CENTRAL



TEMPERATURAS 
PARA UN 

ALMACENAMIENTO 
SEGURO



Las bacterias tienen un intervalo térmico 
de crecimiento entre 4 y 65ºC:  
es la zona de peligro para los alimentos: 
!
< 4ºC (temperaturas de refrigeración): 
Disminuyen su velocidad de multiplicación. 

A temperaturas de congelación (-18 oC): 

Se quedan en un estado latente:  
no mueren, pero no se multiplican. 

Los parásitos sí mueren. 
=37ºC, temperatura óptima de crecimiento 
de las bacterias. 
!
> 65º C: temperaturas de destrucción 
bacteriana. 



E l c a l o r d e s t r u y e l o s 
microorganismos pero para ello 
tendrá que ser aplicado durante un 
tiempo determinado.
Al descender la temperatura entre 
0-5ºC, los gérmenes se multiplican 
lentamente, y a temperaturas de 
congelación (-18ºC) el crecimiento  de  
los microorganismos se detiene.  
!
E l f r í o n o d e s t r u y e a l o s 
microorganismos. esto es importante, 
pues un alimento congelado, si estaba 
contaminado antes de su congelación, 
lo seguirá estando,y los gérmenes 
volverán a reproducirse en cuanto se 
encuentren con la temperatura 
propicia. 
!
En definitiva, el control de la 
temperatura es esencial para impedir 
e l c r e c i m i e n t o  d e l o s 
microorganismos, y consecuentemente, 
minimizar el riesgo de contaminación 
microbiana en ellos. 
!
El control inadecuado de las 
temperaturas es una de las causas más 
f r e c u e n t e s d e e n f e r m e d a d e s 
transmitidas por los alimentos.



Son imprescindibles los equipos de control de la temperatura. 
El establecimiento debe contar con un plan de control de las 

temperaturas.

el plan de control de temperaturas incluye todas las 
acciones destinadas a controlar la temperatura de los 
equipos de calor y frío para garantizar la inactividad de 
los microorganismos; el plan consiste en: 
-descripción de los equipos que se dispongan en las 
instalaciones, por ejemplo, cámara de refrigeración, 
cámara de congelación, equipo de abatimiento, equipo de 
recalentamiento, etc. 
-fijación de la periodicidad del control de cada equipo. 
-asignación de la persona encargada de efectuar el 
control. 
-descripción de los procedimientos de toma de medidas y 
registro de datos e incidencias. 



Hay que tener en cuenta que a veces el alimento no presenta un 
deterioro a simple vista, por lo que la apariencia no es 

suficiente para valorar si el alimento está en buen estado o no.

Las altas temperaturas favorecen el 
crecimento microbiano, por eso el 
verano se considera una época 
crítica para que se producan las 

toxiinfecciones alimentarias. 



la humedad
el agua es indispensable para la vida... también para la de los 
microorganismos. Cuanto más húmedo sea el mismo, más fácil será 
que crezcan en él. 
Los alimentos con mayor cantidad de agua en su composición, son 
los que sufren alteraciones con mayor facilidad, recibiendo el 
nombre de perecederos.
el agua de un alimento habrá de estar disponible para 
que el microorganismo la pueda utilizar, lo que no 
siempre ocurre. 

Por ejemplo, un alimento como la miel, tiene un elevado contenido 
en agua, pero al estar en ella disueltos los azúcares que la 

componen, el agua no está disponible para los microorganismos. 
Se habla por tanto de “actividad del agua” para referirse  al agua 

que los organismos pueden usar o no.



Aw: activity water

La actividad de agua (Aw) (activity water) es la 
cantidad de agua disponible que hay en un alimento, 
de forma que las bacterias pueden utilizarla. 
Los productos frescos tienen una Aw elevada que 
favorece la multiplicación bacteriana. 
Los al imentos deshidratados , desecados , 
congelados, salados o con mucho azúcar retienen 
el agua libre y favorecen la disminución de la 
actividad de agua. 
Se mide en una escala de 0 a 1.

Las bacterias necesitan agua para 
multiplicarse, por lo que cuanto mayor 
sea la actividad de agua, más alterable 

es un alimento.



escala de la actividad del agua

A valores de Aw elevados (0,98-1) los 
microorganismos crecen bien; cuando es 

inferior a 0,87 se inhibe la multiplicación 
bacteriana y de las levaduras, y sólo 

pueden proliferar los hongos.



TIPO DE Aw ALIMENTO microorganismos que se 
multiplican

1- 0,95 leche y huevos bacterias

0,95 - 0,91 repostería bacterias, algunas 
levaduras, algunos hongos

0,91 - 0,87 leche condensada bacterias, algunas 
levaduras, algunos hongos

0,87 - 0,65 frutos secos, 
harina, confitura

algunas levaduras,  
algunos hongos

0,65 - 0,60 miel  algunas levaduras, 
algunos hongos

<0,60 alimentos en polvo ningún microorganismo



F a c t o r e s q u e f a v o r e c e n e l 
desarrollo de microorganismos  

Los nutrientes 
Los microorganismos, como todos 
l o s s e r e s v i v o s n e c e s i t a n 
nutrientes para sobrevivir y 
desarrollarse. 



la composición del alimento
Los alimentos necesitan 
nutrientes para vivir, al 
igual que todos los seres 
vivos. por ello cuanto más 
ricos sean los alimentos 
en sustancias nutritivas, 

tanto más se favorecerá el 
crecimiento de los 
microorganismos. 

Pero no todos prefieren los mismos 
nutrientes; algunos prefieren los azúcares, y 

otros, las proteínas.



en términos generales, los alimentos 
que favorecen un mayor crecimiento 

microbio son los que tienen mayor 
cantidad de proteínas, como: 

-leche y derivados. 
-carnes y derivados. 
-huevos y derivados. 
-pescados y mariscos.



el tiempo
En un medio de temperatura y humedad 
ó p t i m a s , l a s b a c t e r i a s p u e d e n 
reproducirse, como promedio cada 20 
minutos. 
La multiplicación es exponencial. 
Los tratamientos térmicos requieren un 
tiempo de exposición para destruir los 
microorganismos: 
65ºC durante 30 minutos.  
75ºC durante 5 minutos. 
En condiciones favorables, una sola 
bacteria puede crear millones de bacterias 
en cuestión de horas, por eso es muy 
importante exponer el alimento el menor 
tiempo posible a temperaturas inadecuadas.



Este factor actúa en combinación con los 
anteriores; En condiciones óptimas de humedad y 
temperatura, y en un alimento adecuado, el 
crecimiento de los microorganismos es máximo, lo 
que significa que en pocas horas su consumo 
empieza a ser peligroso.

Tan importante como 
evitar la contaminación 
de los alimentos es no 
m a n t e n e r l o s 
innecesariamente a 
temperatura ambiente, a 
menos que vayan a 
someterse después a 
procedimientos que 
d e s t r u y a n l o s 
microorganismos.

Por lo tanto, la relación TEMPERATURA- 
TIEMPO, es fundamental a la hora de 

impedir el crecimiento bacteriano.



EL PH
El PH es una medida de la 
acidez o de la basicidad/

alcalinidad de un 
producto.

Los valores de pH están 
comprendidos entre 1 y 14: 
-Los valores de pH 
menores de 7 
corresponden a pH ácidos. 
-Los valores de pH mayores 
de 7 corresponden a pH 
alcalinos o básicos.



La mayoría de los microorganismos buscan un 
entorno de PH cercano a la neutralidad, (entre 
5.5  y 7.5), aunque algunas bacterias crecen en 

ph más bajos, al igual que los mohos y 
levaduras, que crecen y se multiplican con 

facilidad en un PH cercano a 3. 



Tal como el "metro" es una unidad de medida de la longitud, y un "litro" es una unidad de 
medida de volumen de un líquido, el pH es una medida de la acidez o de la alcalinidad de 
una sustancia>.


Cuando, por ejemplo, decimos que el agua está a 91° Celsius expresamos exactamente lo 
caliente que está. No es lo mismo decir “el agua está caliente” a decir “el agua está a 91 
grados Celsius”.


De igual modo, no es lo mismo decir que el jugo del limón es ácido, a saber que su pH es 
2,3, lo cual nos indica el grado exacto de acidez. Necesitamos ser específicos.


Por lo tanto, la medición de la acidez y la alcalinidad es importante, pero ¿cómo está 
relacionado el pH con estas medidas?



Escala de pH



Los ácidos y las bases tienen una característica que permite medirlos: es la 
concentración de los iones de hidrógeno (H+). Los ácidos fuertes tienen altas 
concentraciones de iones de hidrógeno y los ácidos débiles tienen concentraciones bajas. 
El pH, entonces, es un valor numérico que expresa la concentración de iones de 
hidrógeno.


Hay centenares de ácidos. Ácidos fuertes, como el ácido sulfúrico, que puede disolver los 
clavos de acero, y ácidos débiles, como el ácido bórico, que es bastante seguro de utilizar 
como lavado de ojos. Hay también muchas soluciones alcalinas, llamadas "bases", que 
pueden ser soluciones alcalinas suaves, como la Leche de Magnesia, que calman los 
trastornos del estómago, y las soluciones alcalinas fuertes, como la soda cáustica o 
hidróxido de sodio, que puede disolver el cabello humano.


Los valores numéricos verdaderos para estas concentraciones de iones de hidrógeno 
marcan fracciones muy pequeñas, por ejemplo  1/10.000.000 (proporción de uno en diez 
millones). Debido a que números como este son incómodos para trabajar, se ideó o 
estableció una escala única. Los valores leídos en esta escala se llaman las medidas del 
"pH”.

¿Qué 
es  
el  
ph?

http://www.profesorenlinea.cl/Quimica/Acido_base.htm






alcalino 9 clara de huevo algunas bacterias

neutro 7-6,5 leche bacterias

baja acidez 6,5-5,3 yema de huevo bacterias y 
algunas levaduras

acidez 
intermedia 5,3-4,5 plátano bacterias y 

algunas levaduras

ácido 4,5-3,7 yogur 
mermeladas

levaduras y 
hongos

muy ácido <3,7 cítricos levaduras y 
hongos

tipo de ph alimento microorganismos 
que se multiplican



L a m a y o r í a d e l o s 
microorganismos lo necesitan 
para vivir, denominándose a 
e s o s m i c r o o r g a n i s m o s 
AEROBIOS, pero existen algunos, 
como es el caso del que 
provoca el botulismo.

EL OXÍGENO



Las bacterias se pueden clasificar en función 
de si necesitan oxígeno para multiplicarse: 
!
-Bacterias aerobias: 
Necesitan oxígeno para multiplicarse. 
Se desarrollan en la superficie de los 
alimentos. Son la mayoría de las bacterias. 
!
-Bacterias anaerobias: 
Necesitan la ausencia de oxígeno para 
multiplicarse. 
Se desarrollan en el interior de latas o 
productos envasados al vacío. 
!
-Bacterias facultativas: 
Varían sus necesidades en función del 
entorno, con o sin oxígeno.



MUCHO CUIDADO: 
LOS PRODUCTOS ENVASADOS AL VACÍO, 
COCINADOS AL VACÍO, O EN CONSERVA, 

PUEDEN OFRECER LAS CONDICIONES 
NECESARIAS PARA QUE SE MULTIPLIQUEN 

ALGUNAS BACTERIAS.



resumen
-alteración de los alimentos: modificaciones en el alimento no 
necesariamente negativas; 
son de origen físico, químico, biológico (fermentacion, 
putrefacción). 
-contaminación de los alimentos: 
 -por agentes físicos (objetos como un cabello, un cristal, una 
tirita…) 
 -por agentes químicos: 
  -abióticos (residuos farmacológicos o fitosanitarios, 
contaminación    medioambiental, compuestos tóxicos derivados 
de algunas      elaboraciones, compuestos tóxicos 
derivados de materiales en      contacto  con el alimento, 
sustancias no autorizadas).  
  -bióticos (micotoxinas, biotoxinas marinas, histamina) 
       -por agentes biológicos (organismos patógenos). 
       -la cadena epidemiológica:  
el agente causal,el mecanismo de  transmisión y el hospedador     
susceptible. 
     -factores que contribuyen al desarrollo microbio: 
 tiempo, temperatura, humedad, oxígeno, y composición del 
alimento. 
!
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