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CONCEPTOS: HIGIENE

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

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

e Sanos, en buen estado e

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

El propdsito de esos principios y practicas es evitar la contaminacién de los
alimentos, o0 materias primas para su elaboracibn, ya sea por:
microorganismos, hormonas, sustancias bacteriostaticas, plaguicidas,
particulas radiactivas, materia extrafia, asi 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 limites permisibles por la normatividad aplicable.

La limpieza y desinfeccion son dos elementos basicos de la higiene:

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

Desinfeccién: reduccién del namero de microorganismos a un nivel que no dé
lugar a contaminacion nociva del alimento, sin menoscabo de la calidad de él,
mediante agentes quimicos 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 publica tanto a nivel nacional como internacional.
A medida que el comercio internacional se intensifica, la cuestion de la equivalencia de los
sistemas de proteccién 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 proteccién alimentaria guarda
relacion con diversos cambios ocurridos a nivel mundial. Tradicionalmente, la preocupacion basica
en materia de proteccion alimentaria se centraba en la eventual presencia de residuos de
productos quimicos presentes en el medio ambiente, de medicamentos o de otros agentes toxicos
susceptibles de acumularse en los tejidos animales. Sin embargo, el reciente descubrimiento de
patégenos microbianos inocuos para los animales pero nocivos para el hombre ha venido a
modificar esa ecuacion. Microorganismos como Escherichia coli 0157:H7 o Salmonella Enteritidis
constituyen sendos ejemplos de este tipo de patégenos emergentes. Ademas de ocasionar
trastornos digestivos agudos a las personas afectadas, algunos de esos patdégenos microbianos
engendran efectos crénicos que pueden durar en ocasiones toda la vida.
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