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Alimento de calidad 

Aquel que satisface 
las expectativas 

explícitas e 
implícitas 

esperadas por el 
consumidor 

 



 
Lo que el 
consumidor 
“pide”: 

- Olor 
- Color 
- Sabor 
- Textura 
- Tamaño 

 
Lo que el 
consumidor “no 
pide” porque lo 
da por un hecho, 
esto es… 
 
Que el alimento 
no le cause daño 

alguno a su 
salud 

Explícitas   
Implícitas 



Deterioro 

• El deterioro se refiere a la pérdida de 
alguna de las características explícitas del 
alimento ya sea por: 

 

▫ Microorganismos 

 

▫ Reacciones químicas 



Inocuidad 

la garantía de no hacer daño como una 
responsabilidad compartida, que 

agregue valor tanto al productor como 
al consumidor para que sea sostenible 

en el tiempo 



Responsabilidad de todos… 

“Todos los agricultores, fabricantes y 
manipuladores de alimentos, tienen la 
responsabilidad de asegurar que los 
alimentos  sean inocuos y aptos para 

el consumo”. 

 

Codex Alimentarius 

 



Factor que pueda hacer que 
un alimento sea inseguro 

PELIGRO 

Riesgo? 
Severidad x 

probabilidad 



Fuentes de 
contaminación 

Químico  

Físico  

Microbiológico 



Peligro Físico 

OBJETO EXTRAÑO EN EL PRODUCTO 

QUE PUDIERA CAUSAR UN DAÑO A LA 

SALUD: 

Ahogo, sangrado, cortadura, etc. 
 

 

 

 

vidrios, metal o plástico 

 



Peligro Químico 

SUSTANCIA QUÍMICA EN EL PRODUCTO QUE 

PUDIERA CAUSAR UN DAÑO A LA SALUD, POR 

EXPOSICIÓN A CORTO O LARGO PLAZO 

(natural o adicionado intencionalmente 
 o por accidente) 

 
 

Residuos de agroquímicos,  
metales pesados,  

aditivos, lubricantes,  
agentes de limpieza,  

micotoxinas 



Peligro Biológico 

AGENTE BIOLÓGICO EN EL PRODUCTO 

QUE PUDIERA CAUSAR UN DAÑO A LA 

SALUD  
 

Bacterias 
Parásitos 

Virus 

 



Peligro Biológico 

Tradicionales 

• Salmonella sp 

• Shigella 

• Staphylococcus aureus 

• Bacillus cereus 

• C. perfringens 

•Brucella abortus 

•Corynebacterium diphteriae 

•Mycobacterium tuberculosis 

•Coxiella burnetti 

• Virus 



Patógenos emergentes 

Microorganismos que no se 
conocía que pudieran causar 

enfermedades transmitidas por 
alimentos 



Patógenos emergentes 

• E. coli O157 (1982) 

• E. coli enterohemorragica 

productora de toxina Shiga 

 

• Listeria monocytogenes (60) 

 

• Campylobacter spp. 

 

• Norovirus 
26% 

30% 



El más reciente  

• Cronobacter sakazakii (E. sakazakii) 

 

•Causa: 

 

•Enterocolitis necrótica 

•Meningitis  

•Bacteremia 

 

•40% de mortalidad en niños 

 

•Resiste desecación por 2 años 



El más nuevo  

• E. coli O104 H4 

 

•Causa: 

 

•Diarrea con sangre y SUH 

 

•Se pensó que era una 

enterohemorrágica pero era 

enteroagregativa que había adquirido el 

gen para producción de Shiga toxina 



Por qué la leche??? 

•Alta cantidad de proteínas 

 

•Alto aw 

 

•Baja acidez 



mariscos 

26% 

pollo 
10% 

ensaladas 
9% 

carnes 25% 

otros 4% 

bebidas 2% 

horneados 3% 
lácteos  

4% 

vegetales 5% 

chinos 5% 

 mexicanos 5% 

(Centers for Disease Control and Prevention) 

Lo que provoca ….. 



Brotes que se distribuyen en ….. 

29 

68 

3 

Leche fluida

Queso

Leche en
polvo



Enfermedades y muertes  

77 

21 

1 

Leche fluida

Queso

Leche en polvo

3 6 

2840 
enfermos 



Brotes más recientes 

• E. coli en leche cruda (sept 2014) 

 

• L. monocytogenes en queso (marzo, 2014) 

 

• En Costa Rica 

 

Subregistrado por mal seguimiento de los casos 

Curiosamente el patógeno más frecuente es 
Shigella sonnei 

 

 

 



2007, Universidad para la 
Cooperación Internacional 





• en el agua 

• en las instalaciones 

• en el suelo 

• en el animal 

• en los equipos 

• en el personal 

• en el alimento de la vaca 

Fuentes de peligros en 

productos lácteos 



¿CÓMO EVITAR QUE LLEGUEN O SE 

DESARROLLEN EN NUESTROS ALIMENTOS? 

• Cumplir con los requisitos determinados en 
normativas o normas internacionales para 

prevención. 



Buenas Prácticas de Ordeño 

•Lavar y desinfectar ubres 

•Lavar y desinfectar manos  

•Lavar y desinfectar utensilios 

 

•Evita mo que producen deterioro o 
son competencia de los cultivos 
iniciadores 



Buenas Prácticas de Manufactura 

• Infraestructura adecuada 

• Higiene del personal 

• Limpieza y desinfección 

• Control del agua 

• Control de contaminación cruzada 

• Control de plagas 

• Manejo de sustancias tóxicas 

 

• Aprobación de proveedores 

 

Micotoxinas 





Walmart 
USA 



HACCP 

•Análisis de peligros 

•Determinación de PCCs 

•Límites críticos 

•Monitoreo 

•Acciones correctivas 

•Verificación/Validación 

•Registros 

VALIDACIÓN 

ANÁLISIS DE 

 RIESGOS 





Planeación 
estratégica 

Categorización 
de los riesgos 

Levantamiento 
de la 

información 

Análisis y 
selección de la 
intervención 

Diseño de un 
plan de 

intervención 



 

Materias Primas y 

materiales de 

empaque 

Identificación de 

peligros conocidos 

B: Biológico 

F: Físico 

Q: Químico 

Probabilid

ad 
A: Alto  

M: Mediano  

B: Bajo  

I: 

Insignifican

te 

Gravedad 
A: Alto  

M: Mediano  

B: Bajo  

I: 

Insignifican

te 

Es éste 

un 

material 

crítico? 

Si/No 

Bolsas plásticas 

B: Bacilos Gram 

positivos 

esporulados 

I M 

Si  
F: No hay B A 

Q: Ninguno N/A N/A 



Estimación severidad 

 



Probabilidad ocurrencia 

 



Probabilidad NO detección 

 



AMEF 

• En este caso se tratan los más altos y en caso de haber 
alguno con el mismo valor, se trata según severidad 





•Diseños experimentales 

•Uso de datos históricos 

•Publicaciones 

•Normas de referencia 

•Criterio de expertos 

METODOLOGÍAS DE VALIDACIÓN 



Condiciones reales 

Simulaciones 

METODOLOGÍAS DE VALIDACIÓN 

EL GRAN RETO 



Normas de GFSI 

¿Qué es GFSI (Global Food Safety Initiative)? 

En Mayo de 2000, un grupo de CEOs de minoristas 

internacionales identificó la necesidad de mejorar 

la inocuidad alimentaria, garantizar la protección 

y el fortalecimiento de la seguridad del 

consumidor 



Normas de GFSI 

Objetivos 

• Convergencia entre las normas de inocuidad 
alimentaria  

 

• Mejorar la eficiencia de costos en toda la cadena 
de suministros de alimentos  

 

• Proporcionar una única plataforma internacional 
de partes interesadas para networking e 
intercambio de experiencias  

 



Normas de GFSI 

FSSC 22 000 

 

BRC 

 

IFS 

 

SQF 





Fuertes tendencias 

Manejo de alérgenos 

Controlarlos en: 

• Diseño de nuevo productos 

• Separación de los alimentos o ingredientes 

alergénicos durante la recepción, el 

almacenamiento, el manejo y procesamiento 



Fuertes tendencias 

Manejo de alérgenos 

Controlarlos en: 

• Programas de control de ingredientes  y las 

etiquetas de los proveedores 

• Prevención de la contaminación cruzada durante 

el proceso 



Fuertes tendencias 

Manejo de alérgenos 

Controlarlos en: 

• Revisión de las etiquetas del producto, utilización 

y control de etiquetas y empaques 

• Programas validados de limpieza de alérgenos 

• Educación y capacitación del personal 



Fuertes tendencias 

Biodefensa 

Bioterrorismo: liberación intencional de virus, 

bacterias u otros gérmenes (agentes) con el fin de 

causar enfermedad o muerte en personas 



??? 

!!! 


