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Inocuidad de alimentos

* Elementos fundamentales de salud publica
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* ;Por qué la inocuidad de alimentos?




Elementos de los sistemas.de inocui_cl/M

los alimentos de alcance nacional

*Leyes, politicas, reglamentos y normas alimentarias.

‘Instituciones con responsabilidades claramente
definidas para la gestion del control de los alimentos y
la salud publica.

» Capacitacion.

* Informacion publica, educacion y comunicacion.
» Capacidad cientifica.

* Planteamiento integrado de gestion.

* Inspeccidn y certificacion.
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Elementos de los sistemas de inocuidad de

los alimentos de alcance nacional

Laboratorios de diagndstico y de analisis.
» Establecimiento de normas.
* Infraestructura y equipo.
» Estructurasy capacidades de seguimiento.

*Vigilancia de los problemas de salud humana
relacionados con la ingestion de alimentos.

» Capacidad de respuesta a situaciones de emergencia.
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Biosensores para patogenos en tiempo real
Control genético de los patdgenos de origen
alimentario

Alimentos con capacidad bactericida para los
microorganismos patogenos

Origen de las bacterias

Origen del hombre

Desarrollo de
sociedades agricolas

Desarrollo de normas dietéticas en muchas culturas

Cronica de micotoxicosis 1800 - 1900

8| Appert inventa el enlatado
%! Pasteur asocia el deterioro con las bacterias
Desarrollo de los postulados de Koch

Era de la ingenieria alimentaria y la quimica de los alimentos
se establece la etiologia bacteriana de las intoxicaciones alimentarias
irradiacion de los alimentos
Watson vy Crick descubren la doble helice del ADN
Técnicas del ADN recombinante, patogenos emergentes& seguridad alim
HACCP, epidemiologia molecular de bacterias de origen alimentario




Necesidad de conservar los alimentos por secado,
coccion, ahumado, salado, miel, almacenamiento en
hielo, sin aire (en pozos), fermentacion, empleo de
condimentos
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‘ ADULTERADO

(j//)/'nd ‘

‘ FALSIFICADO



FUNCIONAL

PROBIOTICOS

PREBIOTICOS

CUIDADO: |
| BACTERIAS |

SIMBIOTICOS

Probiéticos, prebiéticos y simbiéticos
Moduladores del sistema digestivo



Clasificacion segun su naturaleza

* Vegetales

* Animales w

® Mineral
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Clasificacion segun su funaon

* Energeticos
* Reguladores

* Formadores







¢Por qué es importante?
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De la granja a la mesa

Explotacion Intensiva y
Mecanizacion




Son iguales?
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¢Qué podemos encontrar?
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* Algunos otorgan cambios deseables
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Microorganismos
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“ / INDICADORES

-

‘ ALTERADORES

‘ PATOGENOS




= ¢Como se contaminan los

alimentos?

Antes de entrar a la fabrica: suelo, agua, aire

Dentro de la fabrica: medio ambiente, maquinaria,
manipulador, metodologia
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* Seguridad alimentaria



