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¡¡¡¡Encuentre las diferencias¡¡¡
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PELIGROSO

Ä OrganizaciónMundial de
la (OMS) 1.5 billones de
casos de enfermedades
poralimentosanualmente

Ä En México, las ETAS
Â la principal causa de 

mortalidad de niños de 1 y 
4 años 

Â La 10a causa de muerte en 
niños entre 5 y 10



Calidad= Inocuidad



¿Qué es calidad?

Ä Todos aquellos atributos que 
influyen en el valor de un 
producto para el 
consumidor:

V Color, textura, sabor, valor 
nutritivo

V Origen, métodos de 
elaboración

V Estado de frescura

Ä ES NEGOCIABLE!!!

¿Qué es la inocuidad?

Ä ¿Es otro atributo de 

calidad? R/NO

Ä Que los alimentos no 

contengan peligros, 

agudos o crónicos, que 

puedan hacerlos 

nocivos para la salud 

del consumidor

Ä NO ES 

NEGOCIABLE!!!



Conjunto de signos y síntomas (agudos o

crónicos)queseproducendebidoa la ingestión

de alimentos o agua en los que se encuentren

agentesbiológicoso químicosenconcentración

suficientecomoparaafectar la salud dequienes

losconsumen.

¿Qué es una ETA?



Producción primaria

ÉSanidad de las granjas

ÉAlimento y agua para los animales

ÉBioseguridad

ÉFalta de Buenas Prácticas de Producción

Factores predisponentes



Procesamiento industrial

ÉContaminación con piel/intestinos

ÉContaminación con ambiente

ÉSalud/higiene/manipulación/operarios

ÉFalta de inspección veterinaria

ÉRecontaminación de producto terminado

ÉFalta de Buenas Prácticas de Manufactura

Factores predisponentes



Preparación/cocción

ÉTemperaturas de almacenamiento inadecuadas

ÉMala higiene personal

ÉCocción insuficiente

ÉIngredientes contaminados

ÉContaminación cruzada

ÉPersonal enfermo

Factores predisponentes
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Preparación/cocción

ÉAlimentos preparados cerca de animales vivos 

(ferias, expos, etc.)

ÉEmpleo de agua contaminada

ÉContaminación cruzada por fauna nociva

Factores predisponentes
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Medidas para prevenir 

contaminación de los alimentos

Ä Manejo separado de productos crudos y cocidos

Ä Adecuadas prácticas de higiene personal

Ä Limpieza y desinfección de equipos, utensilios y 

de las diferentes áreas de la planta 

Ä Adecuadas prácticas de manejo de los productos 

en el almacenamiento
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Bacterias patógenas más comunes
(http://vm.cfsan.fda.gov/%7Emow/intro.html)

1. Salmonella spp.

2. Campylobacter jejuni

3. Escherichia coli O157:H7

4. Clostridium botulinum

5. Clostridium perfringens

6. Listeria monocytogenes

7. Staphylococcus aureus

8. Shigella

9. Vibrio vulnificus

10. Bacillus cereus



Sistema de Inspección Federal

Ä Es voluntario entrar al sistema

Ä Es obligatorio una vez dentro

Ä Opera: mediante certificación y vigilancia

Ä NOM-008, 009, 033, LFSA, Reglamento 

Industrialización Sanitaria de la Carne 1950



Corrales



Baño antemortem



Aturdimiento



Caída e Izado



Degüello y Desangrado



Corte de cabeza y patas anteriores



Lavado de cabeza e inspección



Amarre de recto y amarre de esófago



Despielado



Corte de pecho



Eviscerado


