
HIGIENE Y 
MANIPULACIÓN 
DE ALIMENTOS



MICROORGANISMOS

Los microorganismos son seres o formas de vida 
muy pequeñas (microscópicas) que a simple vista no 
se ven, de allí su nombre. Por esto es necesario, 
para poder verlos, el uso de un aparato con lentes de 
aumento llamado microscopio.

Los principales tipos de microorganismos (M.O.) son: bacterias, virus, hongos, 

mohos y levaduras.

Para movilizarse
necesitan de un
vehículo

insectos (moscas, baratas, etc.),

animales (ratones, gatos, etc.),

seres humanos  (pelo, piel, boca, etc.)

viento
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Las bacterias son relativamente pequeñas, pero tienen un enorme impacto 

en nuestro mundo, ya que algunas son causantes de enfermedades 

graves.

Unicelulares que pertenecen al grupo de los 

protistos inferiores. Son células de tamaño 

variable cuyo límite inferior está en las 0,2m y el 

superior en las 50m ; sus dimensiones medias 

oscilan entre 0,5 y 1m . 



Grupos Bacterianos

• ARQUEOBACTERIAS: "fósiles vivientes" pues viven en habitats que parecen 
corresponder con los que existieron en la Tierra primitiva. Por ejemplo, en 
ambientes termales donde se alcanzan temperaturas por encima del punto de 
ebullición del agua. (Ej. Pyrococcus furiosus cuya Temperatura óptima de  
crecimiento es 104°C.) También pueden vivir en medios halófilos (Ej.: 
Halobacterium

• EUBACTERIAS: Son las bacterias típicas. (Escherichia coli) Se trata de

microorganismos unicelulares procariotas, cuyo tamaño oscila entre 1 y 10

micras (como son muy pequeñas no necesitan citoesqueleto), y adaptados a

vivir en cualquier ambiente,

Las hay autótrofas: fotosintéticas y quimiosintéticas, y heterótrofas:

saprofitas, simbióticas y parasitarias.

Eubacteria: 

Bacilius anthracis
Arqueobacteria: 

Halobacterium safinarum



MORFOLOGÍA

A. Forma de caña 
(Bacilos).

B. Redondos, en líneas 
(Estreptococos*).

C. Redondos, en 
cúmulos 
(Estafilococos*).

D. Redondos, en pares 
(Diplococos*).

E. En forma de espirales 
(Espirilos).

F. En forma de coma 
(Vibrios).

*Todos son la forma de cocos

http://es.wikipedia.org/wiki/Imagen:Forma_bacteriana.png


Algunas 
Especies



COCOS Y BACILOS



Relación entre forma y el modo de vida

Cocos Bacilos Espirilos y Vibrios

•Forma redondeada

(relación superficie 

volumen mínima)

•Poca relación con el     

exterior

•Viven en medios ricos 

en nutrientes

•Se transmiten por el 

aire

•Muy resistentes

•Suelen ser patógenas

•Forma alargada, 

cilindrica (mayor 

relación superficie 

volumen)

•Obtienen nutrientes 

de manera más eficaz

•Viven en medios 

pobres en nutrientes 

(suelos, aguas)

•Menos resistentes

•Suelen ser saprófitas

•Forma de hélice y de 

coma

•Viven en medios 

viscosos

•Pequeño diámetro

•Atraviesan fácilmente 

las mucosas

•Patógenas por 

contacto directo o 

mediante vectores



Agrupaciones 
de Cocos



1) Cápsula; 2) pared; 3) membrana; 4) mesosomas;

5) ribosomas; 6) flagelo; 7) ADN, cromosoma o genoma; 

8) plásmidos.

Estructura Bacteriana





Psicotrópicas

• Crecen a temperaturas de 
refrigeración

• Muchas bacterias que 
causan daño al producto

• Hielo puede servir fuente sino 
se usa agua potable, 
guardado, manejado y 
almacenado en condiciones 
que excluyan contaminación 



Mesófilas

Crecen a temperatura 
similares a las del 
cuerpo humano

La mayoría de 
patógenas son  
mesófilas

Salmonella y 
Campylobacter son 
mesófilas



Termófilas

Crecen a 
temperaturas 
altas

No representan 
problema en aves



Son entidades ultramicroscópicas que requieren células 

vivas para su reproducción.   Se multiplican a partir de su 

propio material genético.

Son capaces de producir numerosas enfermedades como: 

Rabia, Sida, Viruela, etc.     

VIRUS





¿DONDE SE ENCUENTRAN?

• En casi todos los materiales 
y medio ambientes de la 
Tierra como el aire y el agua. 

• Básicamente, en cualquier 
lugar donde se encuentren 
células a las que puedan 
infectar. 

• Los virus han evolucionado 
para infectar todas las 
formas de vida, animales, 
plantas, hongos y bacterias.



Omicron y otras variantes de preocupación identificadas en las 
Américas



• Por ejemplo, el virus Hanta es portado por un 
ratón, sin efecto aparente en el roedor, pero si 
infecta a una persona causa una enfermedad 
dramática, que frecuentemente es mortal, 
caracterizada por un sangrado excesivo.



¿COMO SE 
REPRODUCEN?

• Los virus pueden actuar de dos formas
distintas: 

• Reproduciéndose en el interior de la célula
infectada, utilizando todo el material y la 
maquinaria de la célula hospedante. 

• Uniéndose al material genético de la célula
en la que se aloja, produciendo cambios
genéticos en ella.



Comparación 
entre Virus y 
bacterias

• Ambos son microscópicos.

• Las bacterias son seres vivos procariontes, 
en cambio los virus están entre la materia 
inerte y lo vivo siendo considerados 
parásitos intracelulares.

• La bacterias tienen toda la maquinaria 
metabólica que les permite vivir, mientras 
que los virus necesitan de una célula para 
hacerlo.



BACTERIA VIRUS



Reproducción 
bacteriana Vs. 
reproducción 
viral

• Las bacterias contienen un material 
genético (ADN) y todos los instrumentos 
(ribosomas, proteínas, etc.) que necesitan 
para reproducirse por ellas mismas.

• Los virus, sólo contienen un material 
genético limitado y no tienen las 
herramientas constitutivas necesarias. 

• Tienen que invadir otras células y 
secuestrar su maquinaria celular para 
reproducirse. Reproducción bacteriana Vs. 
reproducción viral







Alternaria sp.

Se caracteriza por sus esporas de color

oscuro. Es uno de los hongos principales en

la corrupción de los tomates en el campo.

Dada la tonalidad negra que adquieren se

conoce como podredumbre negra

Deuteromicetos: Carecen de fase sexual

conocida. Las hifas presentan septos. Son

ascomicetos o basidiomicetos sin

reproducción sexual.
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Se le conoce

como moho gris,

afecta a frutos y

hortalizas

Botrytis cinerea



.

Aspergillus sp



Cladosporium

http://aggie-horticulture.tamu.edu/cucurbit/fruit/20.1a.html


Penicillium



CARRERA DE ADMINISTRACIÓN DE RECURSOS GASTRONÓMICOS / FACULTAD DE CIENCIAS ECONÓMICAS Y ADMINISTRATIVAS – UNIVERSIDAD DE VALPARAÍSO

Levaduras: Son hongos de forma unicelular. La 

reproducción vegetativa normal es por gemación

Sacharomyces cerevisiae

http://www.sb-roscoff.fr/YeastGroup/index.html


PARASITOS

No se multiplican en los alimentos, los usan como 

transporte para llegar al huésped y necesitan vivir 

sobre o dentro de este para poder multiplicarse. 

Las personas se infectan con estos por 

consumir alimentos mal lavados, crudos o mal 

cocidos que contienen parásitos. Estos pueden 

destruirse con la cocción adecuada y algunos no 

sobreviven a temperaturas muy bajas 

(congelación). 



• “Marea Roja” es el término
utilizado para referirse a 
los Fenómenos Algales
Nocivos (FAN), 
caracterizados por un 
aumento excesivo en el
número de algas
microscópicas que 
producen un veneno que 
afecta al ser humano y a 
los animales. Estos
compuestos son acumulados
en los mariscos y 
permanecen en ellos, 
independiente de que ellos
sean consumidos cocidos, o 
utilizando limón, vinagre u 
otro tipo de ingrediente.



Un marisco contaminado con marea roja puede provocar la muerte, aun si es 

consumido cocido. El veneno no se puede eliminar del marisco. 

Hasta la fecha no se conocen antídotos 

efectivos contra los venenos que produce una 

Marea Roja. Solo existen técnicas de 

hospitalización que mantienen con vida a la 

persona luego de la intoxicación, hasta que el 

organismo se recupere del efecto de las 

toxinas.

Las toxinas de importancia en Chile son: Veneno 

Diarreico de los Mariscos (VDM), Veneno Amnésico de 

los Mariscos (VAM) y Veneno Paralizante de los 

Mariscos (VPM).



ÍNTOMAS GENERALES DE 

INTOXICACIÓN POR MAREA ROJA:

Adormecimiento y hormigueo de boca, 

lengua, brazos y piernas.

Dificultad para hablar y respirar.

Parálisis progresivos

Por Veneno Paralizante de los Moluscos 

(VPM)

Adormecimiento y hormigueo de boca, 

lengua, cara y piernas.

Dificultad para hablar

Parálisis progresiva que puede provocar 

la muerte.

Por Veneno Diarreico de los Moluscos (VDM)

Dolor Abdominal

Vómitos o diarreas, que pueden llevar a la 

deshidratación de las personas.

Por Intoxicación por Veneno Amnésico (VAM)

Uno o más síntomas gastrointestinales (Vómitos, 

diarrea, dolor en la zona estomacal) dentro de las 

24hrs. posteriores.

Además uno de los siguientes síntomas 

neurológivos a las 48hrs. de la ingesta:

Confusión

Pérdida de memoria

Desorientación u otros signos graves como 

convulsiones, desmayos u otros.







Contaminación





• CONDICIONES NECESARIAS PARA EL 
DESARROLLODE LOS M.O.





CONDICIONES NECESARIAS PARA 

EL DESARROLLO DE LOS M.O.

Ellos, al igual que nosotros, necesitan para crecer y 

multiplicarse clima cálido, alimento, agua y tiempo. Si 

estas condiciones son óptimas una sola bacteria puede 

producir más de 2 millones de bacterias en solo 7 horas 

ya que cada M.O. se divide en 2 entre los  15 a 20 

minutos.



Alimento



Nutrientes

• Como todo ser vivo los
Microorganismos
necesitan alimentarse, 
entre los principales
nutrientes están las 
proteínas, azúcares, 
vitaminas, aminoácidos, 
entre muchos otros.

• Una prueba de ello es 
por ejemplo los productos
cárnicos donde los
microorganismos se 
reproducen rápidamente
ya que cuentan con una
fuente de alimento
proteínico bastante
elevada.



NUTRIENTES

Mientras que los hongos, mohos y levaduras, muy ávidos de hidratos de carbono, 

se desarrollan mejor en los vegetales, principalmente en aquellos que los poseen en 

abundancia.

Los distintos tipos de M.O. requieren nutrientes diferentes. La presencia de uno u 

otro nutriente determina que en un alimento se pueda desarrollar un tipo específico 

de M.O..

Es así que en general las bacterias muy necesitadas de proteínas se desarrollan 

mucho mejor en la carne, huevos, leche, donde este nutriente abunda.



Agua
Humedad

• Puede encontrarse como agua libre 
en las superficies de los equipos, las 
paredes o el piso, o en el alimento
como parte de la composición
química.

https://www.youtu
be.com/watch?v=g
9V4Esd4hgI

















• Eliminando el oxígeno se puede prolongar la vida útil de los 
alimentos perecibles, debido a que en estas condiciones no 
se desarrollan los microorganismos aeróbicos que son los 
mayor responsables de la putrefacción.  

Ejemplo:  fiambres, carnes, envasados al vacío, etc.

- Microorganismos Aerobios: Viven y se desarrollan en 

medios que contienen oxígeno, en esta clasificación se 

encuentran la mayoría de los  microorganismos.

-Microorganismos Anaerobios: Se desarrollan en medios 

-ausentes del oxígeno

Según los requerimientos de oxígeno se clasifican en:

OXIGENO





• La mayoría de los M.O. que producen enfermedad 
alimentaría se desarrollan mejor a temperaturas 
cercanas a los 37 °C que es la temperatura normal 
del cuerpo humano. Pueden crecer entre los  5 
°C y los 45 °C a  alta velocidad,  45 a 60 ºC en 
forma un poco más lenta; fuera de este rango su 
crecimiento es lento y su potencia reproductora se 
ve disminuida; a temperaturas superiores a los 65 
°C comienzan a alterarse y al llegar a los 100 °C 
mueren si el calor actúa un tiempo suficiente.

Con respecto a las bajas temperaturas, el desarrollo se 

dificulta y por debajo de 4 °C (temperatura de 

refrigeración) los M.O. dejan de multiplicarse pero no 

mueren, tampoco en un congelador (-18 °C).

La temperatura a la que debería mantenerse un alimento para evitar el 

crecimiento microbiano es: menos de 5 °C o más de 65 °C.

TEMPERATURA



• Se refiere a  cómo matar los 
gérmenes por medio de la 
cocción y cómo detener su 
crecimiento manteniendo los 
alimentos suficientemente 
fríos o calientes. 

• Esto se llama control de 
temperatura, y se necesitará 
un termómetro para verificar 
las temperaturas de los 
alimentos.

Control de Temperatura



Los gérmenes --como las bacterias –
necesitan tiempo, alimento y humedad 
para crecer. 

¡Las temperaturas entre los 41oF(5oC) y 
los 140oF(60oC) conforman la "Zona de 
Peligro"!

Cuando se dejan los alimentos en la "Zona 
de
Peligro", las bacterias pueden crecer
rápidamente y producir toxinas que les
enfermarán a usted y a otros.

ZONA DE PELIGRO





Temperaturas de 
almacenamiento 

recomendadas para 
algunos de estos 

productos:

- Carnes ,Aves y  
Mariscos    

0º a 3ºC

- Productos 
Lácteos 

3º a 7ºC

- Hortalizas y 
Frutas 6º a 10ºC



a 55ºF (12.7°C)

Se duplica cada dos horas

a 70ºF (21.1°C)

Se duplica cada hora

a 89ºF (31.66°C)

Se duplica cada veinte minutos

Crecimiento de las Bacterias

Temperatura/TIEMPO

◼En promedio por cada 10º C que disminuyen la temperatura, la velocidad de los 
procesos metabólicos disminuye 2 a 3 veces.



Bajo ciertas condiciones

Las bacterias se reproducen 
cada veinte minutos

Como Se Reproducen Las 
Bacterias





Tiempo Nº de bacterias

12:00 1

12:20 2

12:40 4

13: 00 8

14:00 64

15:00 512

16:00 4096

19:00 2097152



Nº

De

B

A

C

T

E

R

I

A

S



a 55ºF (12.7°C)

Se duplica cada dos horas

a 70ºF (21.1°C)

Se duplica cada hora

a 89ºF (31.66°C)

Se duplica cada veinte minutos

Crecimiento de las Bacterias

Temperatura









• Acidez: Un factor importante en el desarrollo de los M.O. es la 

acidez del medio. Algunos, como los mohos, toleran medios 

ácidos (pH 3 a 4) (cítricos, tomate, etc.); otros, la gran mayoría, 

prefieren una acidez cercana a la neutralidad (pH entre 5 y 7) 

(leche, pollo, carne cruda, etc.).

Los microorganismos se multiplican en los siguientes valores:

MOHOS 1,5 A 11.

LEVADURAS 2,5 A 8,5.

BACTERIAS. VALORES CERCANOS A 7

pH



Acidez (Ph)
• El pH de un alimento es la medida de su 

acidez o alcalinidad (por ejemplo, el jugo de 
limón es ácido y el bicarbonato de sodio, 
básico o alcalino). El agua tiene un pH neutro 
de 7. La mayoría de los alimentos tiene un pH 
de alrededor de 7 o menos.

• Graduación o escala de pH

• La mayoría de las bacterias patógenas 
(dañinas) crecen en alimentos de pH neutro a 
alcalino. Por ello, cuando el alimento tiene un 
pH de 7 o mayor es muy susceptible a la 
contaminación bacteriana.

Hilde Inge Obermöller Canales  

Ingeniero en Alimentos   PUCV





pH



0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

mohos

levaduras

bacterias

bacterias acidolácticas

bact.  acéticas

pH



HUMEDAD

La aw de un alimento o solución se define como la 

relación entre la presión de vapor del agua del 

alimento (p) y la del agua pura (po) a la misma 

temperatura.

A medida que una solución se concentra, la 

presión de vapor disminuye y la aw desciende a 

partir de un valor máximo de 1 para el agua pura 

(en ausencia de capilares o fuerzas de adsorción). 

La aw está relacionada con el punto de 

congelación y con el de ebullición así como con la 

humedad relativa en equilibrio (HRE) y la presión 

osmótica. 



De 1 a  0.98 De 0,98 a 0,93  De 0,93 a 0,85 De 0,85 a  0,60 Menores a 60

Pescado 

fresco, carne 

fresca, frutas y 

hortaliza, leche 

y bebidas

Pasta de 
tomate, queso, 

frutas en 

almíbar 

concentrado. 

Leche 

evaporada

Embutidos 

secos, jamón 

fresco, leche 

condensada

Frutas secas, 

harinas, 

cereales, 

nueces, 

compotas

Chocolates, 

pastelería, 

miel, 

bizcochos, 

leche en polvo.

Relación de alimentos de acuerdo a la 

cantidad de agua.(entre 0 y 1)

Las bacterias para multiplicarse necesitan mínimo 0,85 de 

humedad, la levadura entre 0,60 y 0,85 y los mohos por debajo de 

0,60 de humedad



M.O. que se desarrollan a distintos 

aw.

De 1 a  0.98 De 0,98 a 0,93  De 0,93 a 0,85 De 0,85 a  

0,60 

Menores a 60

Crecen todos 

los M.O. 

causantes de 

toxiinfeccione

s alimentarías 

y los que 

habitualmente 

dan lugar a 

alteraciones, 

excepto los 

xerófilos y 

halófilos 

extremos. 

Todos los 

M.O. 

conocidos 

causantes de 

toxiinfeccione

s alimentarías 

pueden 

multiplicarse 

al menos a los 

valores más 

altos de aw 

comprendidos 

en este 

intervalo. 

sólo 

Staphylococcu

s áureas) es 

capaz de 

producir 

intoxicación 

alimentaría a 

estos niveles 

de aw pero 

pueden crecer 

muchos mohos 

productores de 

micotoxinas. 

Las bacterias 

patógenas no 

crecen en 

este intervalo 

de aw. La 

alteración, 

cuando 

ocurre, se 

debe a 

M.O.xerófilos

, osmófilos o 

halófilos. 

Los M.O. no 

se multiplican 

por debajo de 

una aw de 

0,60 pero 

pueden 

permanecer 

vivos durante 

largos 

períodos de 

tiempo. 









ACTIVIDAD

AGUA

PRODUCTOS ALTERACIONES

BAJA

MEDIA

ALTA

CAFE

SNACKS

FRUTOS SECOS

DESHIDRATADOS

EMBUTIDOS

PRECOCINADOS

PANADERIA

QUESOS

PASTA/PIZZA

CARNE FRESCA

PESCADO

PROD. VEGETALES

OXIDACION

OXIDACION

MOHOS (BACTERIAS)

BACTERIAS

M.O. que se desarrollan a distintos aw.



63°C Carne semicruda de res, ternera, 

cordero



71°C

63°C

Carne molida, hamburguesas, albóndigas, 
medallones.

Carne a término medio de res, ternera, cordero. 

Platos a base de huevo.

Carne semicruda de res, ternera, cordero



71°C

63°C

74°C Sobrantes, rellenos y cazuelas

Carne molida, hamburguesas, albóndigas, medallones.

Carne a término medio de res, ternera, cordero. 

Platos a base de huevo.

Carne semicruda de res, ternera, cordero



77°C

71°C

63°C

74°C Sobrantes, rellenos y cazuelas

Carne molida, hamburguesas, albóndigas, medallones.

Carne a término medio de res, ternera, cordero. 

Platos a base de huevo.

Carne semicruda de res, ternera, cordero

Pechugas de pollo y de pavo.

Carne bien cocida de res, ternera, cordero.



Sobrantes, rellenos y cazuelas

77°C

71°C

63°C

74°C

82°C

Carne molida, hamburguesas, albóndigas, medallones.

Carne a término medio de res, ternera, cordero. 

Platos a base de huevo.

Carne semicruda de res, ternera, cordero

Pechugas de pollo y de pavo.

Carne bien cocida de res, ternera, cordero.

Aves enteras, piernas, muslos y alas.
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