
ANEXO 1
CINCO CLAVES PARA LA INOCUIDAD DE LA
ORGANIZACIÓN MUNDIAL DE LA SALUD
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De acuerdo con la OMS, conforme se producen cambios en la producción, distribución y consumo de alimentos; apare-
cen nuevos y emergentes patógenos mismos que aumentan la resistencia a los antimicrobianos. Pero ¿cómo evitarlo?:

La OMS presentó en 2001 el póster cinco claves para la inocuidad de los alimentos, las cuales son:

1. Mantener una higiene adecuada, sobre todo 
un eficaz lavado de manos. Suelo, agua, ani-
males y personas pueden albergar microor-
ganismos, así como manos, trapos de cocina y 
utensilios como tablas de cortar.

2. Separar los alimentos crudos de los 
cocinados. Carnes rojas, de ave, pescado y 
sus jugos pueden contener patógenos que 
pueden llegar a otros alimentos durante la 
preparación.

4. Mantenerlos a temperaturas seguras. A tem-
peratura ambiente, los alimentos tienen mayor
riesgo de albergar patógenos. A menos de 5 ºC
y a más de 60 ºC, el crecimiento microbiano se
ralentiza. Por tanto, debe evitarse la zona de
peligro (entre los 5 ºC y los 60 ºC o 65 ºC).

3. Cocinar los alimentos de manera completa.
La cocción es uno de los métodos capaz de
eliminar casi todos los microorganismos
patógenos. Someter el interior de los alimentos
a temperaturas de 70 ºC ayuda a garantizar la
seguridad.

5. Usar agua y materias primas seguras. 
Prestar atención a las materias primas, así 
como adoptar medidas como el lavado y el 
pelado, reducen el riesgo de intoxicación.


