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Seguridad alimentaria.
Calidad del producto.
HACCP.
Buenas Prácticas Agropecuarias.
Programas pre-requisito.
Buenas Prácticas de Manufactura.
Protocolo EUREP-GAP, ISO 22000.
Residuos químicos.
Trazabilidad.



Son algunos de los términos que 
escuchamos frecuentemente, 
pero…

¿sabemos lo que significan y como 
interactúan?



INOCUIDAD

Hay una palabra que los  
relaciona y es…



Generalmente, los términos seguridad 
e inocuidad alimentaria se utilizan 
como sinónimos cuando realmente no 
lo son. 

FAO dice que existe seguridad alimentaria 

“cuando todas las personas tienen permanente 
acceso físico y económico a suficientes 
alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer 
sus necesidades nutricionales y sus 
preferencias alimentarias a fin de llevar una 
vida activa y sana”. 



De esta definición se desprende que la seguridad 
alimentaria tiene cuatro dimensiones

SEGURIDAD ALIMENTARIA

Disponibilidad 
de Alimentos

Acceso a los 
Alimentos

Estabilidad en  
la oferta y  
acceso a los 
alimentos

Calidad e 
inocuidad de 
los alimentos



INOCUIDAD

La inocuidad forma parte del 
concepto de calidad de un alimento, 
junto con otros atributos sensoriales 
y nutricionales. 

La inocuidad es un atributo oculto 
(no se puede detectar a través de los 
sentidos) e implícito (ninguna 
persona desea consumir un alimento 
que le haga daño a la salud). 



INOCUIDAD DEFINICION

Codex Alimentarius

”garantía de que un alimento no 
causará daño al consumidor 
cuando el mismo sea preparado 
e ingerido de acuerdo con el uso 

a que se destine”.



PELIGROS EN LOS 
ALIMENTOS

FISICOS QUÍMICOS BIOLÓGICOS OTROS

Metal Residuos productos veterinarios Bacterias Prion es

Vidrio Antibióticos Virus 

Plástico Herbicidas Hongos

Huesos Plaguicidas Parásitos

Astillas Metales pesados 

Conservantes

Peligros biológicos: son los de mayor relevancia ya que pueden propagar 
enfermedades que pueden afectar gran número de consumidores.



Un Ejemplo EN EEUU

Escherichia coli O157:H7 + STEC

(hamburguesas)

Listeria monocytogenes

(carnes listas para consumir)



Las Bacterias en las Carnes sin procesar 
se encuentran en la Superficie







Que pasa en URUGUAY?

En el periodo 1993-2002 se 
reportaron 120 brotes de ETA con 
3.322 individuos afectados y uno de 
ellos fallecido (Clostridium botulinum

en morrones envasados). 

Fuente: Sistema de Información Regional para la Vigilancia Epidemiológica de 
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (SIRVETA) Uruguay



AGENTE ETIOLÓGICO

Salmonella spp.

(en huevos crudos y mayonesa)

Solo 9 de los 120 brotes (7,5%) 
estuvieron asociados a las carnes rojas, 
reportando 145 personas enfermas. 

Sistema de Información Regional para la Vigilancia Epidemiológica de 
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (SIRVETA) Uruguay



En el periodo 1993-2002, los agentes 
biológicos reportados en Uruguay 
responsables de enfermedades 
transmitidas por carnes rojas fueron.

� Escherichia coli.

� Staphylococo dorado

� Salmonella spp

� Shigella spp

� Clostridium perfringens

Fuente: Sistema de Información Regional para la Vigilancia Epidemiológica de 
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (SIRVETA) Uruguay



URUGUAY 2015-2016

Agente Etiológico N° Brotes N° Afectados
Shigella 1 3

Norovirus 1 21

Bacillus cereus 1 44

Escherichi coli 1 20

Toxina lipofilica 1 33

Staphylococcus aureus 2 44

Salmonella 17 324

Estafilococo coagulasa + 1 5

Coliformes (*) 1

Sin identificar 14 38

Sin desarrollo 13 185

TOTAL 53 717



http://www.who.int/campaigns/world-health-day/2015/event/es/



Factores que contribuyen con la 
contaminación 

Inapropiado almacenamiento/altas 
temperaturas.

Cocción inadecuada.

Higiene personal pobre

Contaminación cruzada

Recalentamiento inapropiado

Malas practicas de almacenamiento

Mezclar productos cocidos con crudos



Categoría Alimento Temperatura (°C) Tiempo de Espera

Carne picada, 
Mezclas de carnes

Carne bovina, 
ovina y porcina

71 no

Pollo 74 no

Carne fresca de 
bovino, ovino y 

porcino

Churrascos, 
costillas y pulpas

63 3 minutos

Aves

Pollo entero 74 no

Pechuga 74 no

Muslos y alas 74 no

Porcino

Fresco 63 3 minutos

Pierna (jamón) 
cruda

63 3 minutos

Fuente:http://www.foodsafety.gov/keep/charts/mintemp.htm
l

Temperaturas mínimas internas de 
cocción para el consumo de carnes



MUCHAS GRACIAS

Conocimiento = Prevención


