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El bueno, 
el malo y el feo

   
 

   
  

     
     

   
    
   

      
        
       

        

     
       

      
       

     
        

  

         
  

      
     

   
    
   

      
       

      
        

     

     
        

  

      
         
     

     
     
      

     
     

   
     

 
    

   
  

 
    

El bueno, el malo The good, the bad, 
y el feo and the ugly 

En este módulo, los microorganismos o micro
bios se clasificarán en tres categorías: 

El bueno; 
El malo y; 
El feo. 

Los BUENOS incluyen los microbios que son 

benéficos para los seres humanos y son usa
dos para producir alimentos, como la cerveza, 

pan, yogur y queso. Algunos de ellos son utili
zados para producir medicamentos y antibió
ticos.
 

Los MALOS son los llamados microorganismos 

patógenos y son los que hacen que las perso
nas se enfermen.
 

Los FEOS son microorganismos que no lesio
nan a la gente, pero son los causan el dete
rioro de los alimentos produciendo sabores, 

olores, texturas o apariencias indeseables, 

los cuales representan problemas de calidad 

de los alimentos, no problemas de seguridad 

alimentaria. En esta lección nos enfocaremos 

en los microorganismos malos o patógenos.
 

¿Podrían proporcionarme algunos ejemplos 

de microorganismos que se encuentran en 

cada categoría?
 
[Permita que los participantes respondan].
 

Notas del instructor /
 
Instructor’s notes:
 In this module, microorganisms or microbes 

will be classified into three categories: 
The good; 
The bad and; 
The ugly. 

The GOOD include microbes that are benefi
cial for humans and are used to produce foods 
such as beer, bread, yogurt and cheese. Some 
of them are used to produce drugs and antibi
otics. 

The BAD microorganisms are called pathogens 
and are the ones that make people sick. 

The UGLY microorganisms do not hurt people, 
but they cause spoilage of food. They produce 
undesirable tastes, odors, textures or appear
ances. Spoilage is a food quality issue, not a 
food safety issue. 

In this lesson, we will focus on the bad microor
ganisms, or pathogens. 



 
    

 
    

The good, 
the bad and the ugly 

El bueno, 
el malo y el feo 
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Microorganismos 
malos

   
      

      

   
    
  
   
  

       
      

        
         

       

         
      

    

       
       

    
             
           
            
           

       
     

     
      

       
       
       

       
   

      
      

      
       

Microorganismos
 
malos
 

Los patógenos o microbios malos no son de
seables en los alimentos que usted come o 
produce. 

Ejemplos de organismos patógenos incluyen: 
E. coli O157:H7. 
Sallmonella. 
Listeria monocytogenes. 
Staphylococcus. 

Todas las medidas de seguridad de los ali
mentos están diseñadas para: 1) mantener 
estos microorganismos fuera del suministro de 
los alimentos mediante la prevención de su 
entrada a los alimentos, 2) la destrucción de 
los microbios que podrían estar en el alimen
to, o 3) previniendo que los microbios pató
genos crezcan a un nivel que representen un 
peligro en el alimento. 

Como empleado usted juega un papel clave 
para reducir la incidencia de los organismos 
patógenos que están presentes en los alimen
tos que salen de la planta procesadora de 
alimentos. 

Notas del instructor /
 
Instructor’s notes:
 

Bad 

microorganisms
 

Pathogens, or bad microbes are undesirable 
in the food you eat or produce. 

Examples of pathogens include: 
E. coli 0157:H7. 
Sallmonella. 
Listeria monocytogenes. 
Staphylococcus. 

Food safety measures are devised to 1) keep 
these microorganisms out of food by prevent
ing entry into food, 2) destroying any that may 
be in the food, or 3) preventing the growth of 
pathogens to a harmful level in the food. 

As an employee, you play a key role in reduc
ing the incidence of the pathogenic organisms 
in foods leaving the plant. 



Bad 
microorganisms 

Microorganismos 
malos 
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AATTOH FATTOM 

Existen seis factores que todos los microorga
nismos necesitan para crecer y multiplicarse 
rápidamente. 

Estos seis factores se pueden resumir en el 
acrónimo en inglés FATTOM que significa: 

F – A - alimento. 
A – A - acidez. 
T – T - temperatura. 
T – T - tiempo. 
O – O - oxígeno. 
M – H - humedad. 

Su crecimiento, lento o rápido, se puede con
trolar cambiando el entorno en el que se 
encuentran (ej. oxígeno, tiempo de proce
samiento y la temperatura) o cambiando la 
composición de los alimentos en los que se 
encuentran, como la humedad o la acidez. 

Los procesadores de alimentos diseñan sus 
procesos para reducir al mínimo el crecimien
to microbiano. La clave para el éxito de un 
programa de seguridad de los alimentos es 
siempre considerar estos seis factores. 

Notas del instructor /
 
Instructor’s notes:
 There are six factors that impact a microorgan

ism’s ability to grow or multiply rapidly in food. 

These six factors can be summarized in the ac
ronym FAT-TOM, which stands for: 

F – food. 
A - acidity . 
T - temperature. 
T - time. 
O - oxygen. 
M - moisture. 

Microbial growth, fast or slow, can be con
trolled by changing the environment they are 
in (i.e. oxygen, processing time and tempera
ture) or by changing composition, such as the 
moisture or acidity of a food. 

Food processors design their processes to mini
mize microbial growth. The key to a successful 
food safety program is to consider these six fac
tors at all times. 



FATTOM AATTOH

 Tiempo / Time

 Alimento / Food

 Oxígeno / Oxygen

 Acidez / Acidity 

Humedad / Moisture

 Temperatura / Temperature 
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Alimentos listos para 

el consumo (LPC)
 

Los productos listos para el consumo (LPC) son 
una preocupación especial en la industria del 
huevo, carne y aves. Los productos LPC son 
los alimentos que se pueden comer sin pre
paración adicional para lograr su seguridad, 
aunque la preparación adicional puede lo
grar mejorar la palatabilidad o estética, o con 
fines gastronómicos o culinarios. 

Los productos LPC son muy susceptibles a la 
contaminación por microorganismos después 
del cocimiento, antes del empacado y tam
bién durante el manejo. 

Debido a que los alimentos listos para el 
consumo podrían recibir poco o nada de 
cocimiento por los consumidores, cualquier 
contaminación que ocurra después del pro
cesamiento podría ser pasada a éstos. Por lo 
tanto se requiere tener precauciones especia
les para prevenir la contaminación después 
del procesamiento térmico, antes del empa
cado y durante la distribución de este tipo de 
productos. 

En estos módulos de entrenamiento vamos a 
revisar algunas consideraciones especiales 
de manipulación para los productos listos 
para el consumo. Por ahora nos enfocaremos 
en su papel como empleado y en las prácti
cas de seguridad de los alimentos. 

Notas del instructor /
 
Instructor’s notes:
 

Ready-to-eat 

foods (RTE)
 

Ready-to-eat food products (RTE) are a spe
cial concern in the egg, meat and poultry in
dustries. RTE products are foods in a form that 
are edible without additional preparation to 
achieve food safety. However, additional prep
aration may occur for palatability, aesthetic, 
epicurean, gastronomic, or culinary purposes. 

RTE are very susceptible to contamination 
by microorganisms after cooking and before 
packaging, during handling or post-cooking 
handling. 

Since RTE may receive little or no cooking by 
the consumer, any contamination that occurs 
after processing can be passed to the consum
er. Therefore, special precautions are needed 
to prevent contamination after heat processing 
and before packaging and during distribution. 

In the other training modules, we will cover 
some special considerations for RTE products. 

Let’s now focus on your role as an employee 
and food safety practices. 



 
  

  
Ready-to-eat 
foods (RTE) 

Alimentos listos para 
el consumo (LPC) 



30 ¿Cuál es mi trabajo?

   
 

   

       
    

 
        

      
 

       
       

       
     

  

       
    

       
     

   

   ¿Cuál es mi trabajo?
 

Su trabajo es seguir SIEMPRE las políticas y 
procedimientos de seguridad de los alimentos 
de su empresa. 

No improvisar. Si no está seguro acerca de 
algo, consúltelo con su supervisor. 

Si ve algo mal, debe avisar inmediatamente a 
su supervisor acerca de la situación. 

Notas del instructor /
 
Instructor’s notes:
 

What is my job?
 

Your job is to ALWAYS follow your company’s 
food safety policies and procedures. 

Do not improvise. If you are not sure about 
something, go and talk to your supervisor. 

If you see something wrong, you should imme
diately let your supervisor know about the situ
ation. 



      What is my job? ¿Cuál es mi trabajo? 


