Calidad de la leche

Higiene en la explotación lechera
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Tema: Conceptos: Higiene



Conceptos: Higiene

La higiene se refiere al conjunto de principios y practicas tendientes a preservar, y/o mejorar la salud.

En relación con la producción de alimentos, se trata de los principios y de las practicas tendientes a garantizar alimentos:

· Sanos, en buen estado e

· Inocuos (*), es decir, que no hacen daño a la salud del consumidor.

El propósito de esos principios y prácticas es evitar la contaminación de los alimentos, o materias primas para su elaboración, ya sea por: microorganismos, hormonas, sustancias bacteriostáticas, plaguicidas, partículas radiactivas, materia extraña, así como cualquier otra sustancia en cantidades que pongan en peligro la salud del consumidor; en términos normativos, que el contenido de esas sustancias en los alimentos,  no rebase los límites permisibles por la normatividad aplicable.

La limpieza y desinfección son dos elementos básicos de la higiene:

Limpieza: conjunto de procedimientos tendientes a eliminar tierra, residuos, suciedad, polvo, grasa u otras materias objetables.

Desinfección: reducción del número de microorganismos a un nivel que no dé lugar a contaminación nociva del alimento, sin menoscabo de la calidad de él, mediante agentes químicos y/o métodos higiénicamente satisfactorios.


(*) La inocuidad de los alimentos de origen animal destinados al consumo humano es un tema de actualidad, recurrente en los debates sobre salud pública tanto a nivel nacional como internacional. A medida que el comercio internacional se intensifica, la cuestión de la equivalencia de los sistemas de protección alimentaria y de los métodos concebidos para evaluar los riesgos alimentarios va cobrando un creciente protagonismo.

El progresivo reconocimiento de la importancia que reviste la protección alimentaria guarda relación con diversos cambios ocurridos a nivel mundial. Tradicionalmente, la preocupación básica en materia de protección alimentaria se centraba en la eventual presencia de residuos de productos químicos presentes en el medio ambiente, de medicamentos o de otros agentes tóxicos susceptibles de acumularse en los tejidos animales. Sin embargo, el reciente descubrimiento de patógenos microbianos inocuos para los animales pero nocivos para el hombre ha venido a modificar esa ecuación. Microorganismos como Escherichia coli O157:H7 o Salmonella Enteritidis constituyen sendos ejemplos de este tipo de patógenos emergentes. Además de ocasionar trastornos digestivos agudos a las personas afectadas, algunos de esos patógenos microbianos engendran efectos crónicos que pueden durar en ocasiones toda la vida.
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