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Definiciones

Aditivo alimentario: es cualquier ingrediente agregado a los alimentos intencionalmente,
sin el proposito de nutrir, con el objeto de modificar las caracteristicas fisicas, quimicas,

biolégicas o sensoriales, durante la manufactura, procesado, preparacién, tratamiento,
envasado, acondicionado, almacenado, transporte o manipulacion de un alimento; podra

resultar que el propio aditivo o sus derivados se conviertan en un componente de dicho
alimento. Esta definicién no incluye a los contaminantes o a las sustancias nutritivas que

se incorporan a un alimento para mantener o mejorar sus propiedades nutricionales.

Agua: es un componente esencial para el mantenimiento de ia vida.

Alimento: toda sustancia 0 mezcla de sustancias naturales o elahoradas que ingeridas
por el hombre aporten a su organismo los materiales y la energia necesarios para el
desarrollo de sus procesos bioldgicos. La designacion "alimento” incluye ademas las
sustancias o0 mezclas de sustancias. |

Alimento adulterado: El que ha siao privado, en forma parcial o total, de sus elementos
(tiles o caracteristicos, reemplazandolos o no por otros inertes o extrafios; que ha sido
adicionado de aditivos no autorizados 0 sometidos a gatamientos de cualquier naturaleza

para disimular u ocultar alteraciones, deficiente calidad de materias primas o defectos de
elaboracion.

Alimento alterado: El que por causas naturales de indole fisica, gquimica y/o biolégica o

derivadas de trataimientos tecnoidgicos inadecuados vy/o deficientes, aisiadas o
combinadas, ha sufrido deterioro en sus caracteristicas organolépticas, en su composicion
Intrinseca y/o en su valor nutritivo".

Alimento contaminado: el que contenga:

a) Agentes vivos (virus, microorganismos o parasitos riesgosos para la salud), sustancias

quimicas, minerales u organicas extrafas & su composicion normal sean o no repulsivas o
toxicas.




UNIVERSIDAD NACIONAL O O 1

de MAR DEL PLATA

--------------------

b) Componentes naturales toxicos en concentracion mayor a las permitidas por exigencias

reglamentarias.

Alimento falsificado: El que tenga la apariencia y caracteres generales de un producto

legitimo protegido 0 no por marca registr=_a, y se denomine como éste sin serio o que no
proceda de sus verdaderos fabricantes o zona de produccion conocida y/o declarada

Alimento genuino o normal: Se entiende el gue, respondiendo a las especificaciones
reglamentarias, no contenga sustancias no autorizadas ni agregados que configuren una
adulteracion y se expenda bajo la denominacion y rotulados legales, sin indicaciones,
signos o dibujos que puedan engafiar respecto a su origen, naturaleza y calidad.
Consumidor: Toda persona o grupo de pcrsonas o institucion que se procure alimentos
para consumao propio o de terceros.

Coadyuvante de Tecnologia: es toda sustancia, exciuyendo los equipamientos y [os
utensilios, que no se consume por si soia como ingrediente alimenticio y gque se emplea
intencionalmente en la elaboracion de materias primas, alimentos o sus ingredientes, para
obtener una finalidad tecnologica duranie el tratamiento o elaboracién. Debera ser
elminado del alimento o inactivado, pudiendo admitirse la presencia de trazas de la
sﬁgtancia, 0 sus derivados, en el producto final.

Contaminante: es cuaiguier sustancia indeseabie presente en el alimento en el momento
del consumo, provenientes de las operaciones efectuadas en el cultivo de vegetales, cria
de animales, tratamientos zoo o fitosaritanos, o como resuliado de la contaminacién del
ambiente, o de los equigos de elaboracién vio conservacion.

Glisidos o hidratos de carbono: compuestos orgéanicos cuya funcién principal es
proveer de energia al organismo.

Ejemplos: almidon, azucar.

Ingredientes: es toda sustancia, inciuidos los aditivos alimentarios, que se emplee en la
fabricacion o preparacion de un aiimento v asté presente en el producto final en su /fgma’
original o rodificada. - /

-
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Inocuidad: el concepto de Inocuidad en alimentos se define como “la garantia de no

hacer dafio” al consumidor cuando e! mismo sea preparado o ingerido, de acuerdo con los
requisitos higiénico-sanitarios.

Lipidos: compuestos organicos cuya ¢ .cion principal es la de ser reserva de energia
para el organismo. También cumplen funciones estructurales y forman parte de algunas
vitaminas. |

Ejemplos: grasas y aceites

Nutriente: cualquier sustancia quimica consumida normalmente como componente de un

. alimento, que:

a) proporciona energia; o
b) es necesaria para el crecimiento, i desarroilo y el mantenimiento de la vida; o

¢) cuya carencia hara que se produzcan cambios quimicos o fisiologicos caracteristicos.

Proteinas: compuestos organicos cuya principal funcién es la de formar parte de los
tejidos y suministrar energia.

Ejemplos: carnes, proteinas de huevo.

Py
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Conceptos microbiolégicos generales

Las bacterias

Las bacterias son organismos gque solo pueden observarse con un microscopio. Por

eso se los [lama microorganismos. Habit~ . todos los ambientes en todo el mundo.
Algunas de ellas pueden ser perjudiciaues para la salud y alterar los alimentos y otras

son muy utiles para el hombre porque le permiten fabricar una gran cantidad de alimentos
como el yogurt, los quesos, la cerveza o el vino.

Para que las bacterias deterioren los alimentos o produzcan enfermedades deben
encontrarse en clertas cantidades.

La multiplicacién de las bacterias se produce cuando se dan determinadas condiciones
en el medio donde se encuentran.

El desarrollo de las bacterias se ve condicionados por;

e Presencia de nutrientes

s Temperatura

e OXigeno '

e Acidez (PH)

e Contenido de agua {actividad de agua Aw)
e Contenido de azlcar

¢ Contenido de sal

e Tiempo

Presencia de nutrientes

Los alimentos contienen en cantidades diferentes proteinas, hidratos de carbono.

lipidos, vitaminas y minerales. La presencia de nutrientes es indispensable para la
proliferacion de las bacterias.
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Temperatura

Las bacterias se multiplican en un amplio rango de temperaturas, pero entre [os 5 y 60
° C su multiplicacién es mas rapida. A este rango de temperaturas se o denomina "ZONA
DE PELIGRO". Los alimentos deben permanecer el menor tiempo posible en esta zona.

En cambio, por debajode los 5 °Cy or encimade los 60°C la muftiplicacién de las
Dacterias es mas lenta o nula.

Por este motivo, hay que mantener los alimentos por debajo de los 5 ° C o por encima
de los 60 ° C.

Es importante destacar que a bajas tcimperaturas el crecimiento de las bacterias se
hace mas lento, pero no se desiruyen. Cuando la lemperatura asciende pueden volver a
. estar activas. En camoio, por encima de los 70 °C se destruyen.
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Zona de peligro. Alirantos
 con riesgo de contamiracion.

aman

Refrigeracion adecuada (por
debajo de 5° C).

Retrasa el crecimiento v |
multipicacion de ias bacterias. J

Oxigeno

Aunque para muchas bacterias es indispe~sable Ja presencia de oxigeno para vivir, otras
pueden hacerlo sin él. Este es el caso de las bacterias yue Se mulliplican dentro de los

alimentos enlatados, en e! interior de trozes grandes de carne 0 en conservas caceras
como los escabeches.

Acidez (Ph)

Las bacterias crecen facilmente en amb antes pOCO &c ©os coma son la mayoria de {os

alimentos. - e &
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Por el contrario, los alimentos acidos dificultan su desarrolio. Este es ejemplo de los

jugos citricos, aderezos y conservas con alto contenido de vinagre.

Contenido de agua (actividad de agua)

Al igual que todos los seres vivos el ar 4 es necesaria para las bacterias.

Los alimentos con alto contenido de agua facilitan su multiplicacion. En cambio, los
alimentos secos o deshidratados dificultan su crecimienta (por ejemplo la leche en polvo,

el arroz o fideos secos).

Contenido de azucar y sal

Los alimentos con alto contenido de azdcar (como las mermeladas) o alto contenido de

sal (pescados salados) desfavorecan le ultiplicacién de bacterias ya que disminuyen el

contenido de agua disponible (actividac de agua) para su crecimiento.

En funcién de la compaosicion de: alin - 1w pueden clasificarse segln el grado de riesgo
de producir enfermedades:

Alilmentos de alto riesqo:

r

I Alto contenido proteico
! Alto contenido de agua

' Poco &cido

Por ejemplo: carnes crudas y cocidas, hu-vos, productos jacteos y legumbres cocidas.

Alimentos de bajo riesgo:
I Bajo contenido de numedad
I Muy acidos

! Con alto contenido de azlcar o sa!

Por ejemplo:-mermeladas, encurtidos, a- ctitas, snacks v cereales P
C \ ™ | ;:?""'_:"
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Los hongos

Dentro de la gran variedad de microorganismos existentes, ademas de las bacterias, se

encuentra un grupo de hongos llamados monos.
Al igual que las bacterias, el desar 10 de los mohos se ve condicionado por: la

presencia de nutrientes, oxigeno, agua y w=mperaturas adecuadas.

Es importante tener en cuenta gue la presencia de cierta cantidad de mohos en los
alimentos Acidos genere una disminucion en la acidez de los mismos. Esta variacion
puede provocar que las bacterias que antes no podian multiplicarse como consecuencia
de la baja acidez, puedan hacerlo ahora.

En algunos casos 105 mohos producen sustancias muy nocivas para la salud llamadas
micotoxinas. adn cuando se encuernaen .. canidades iniuy pequenas.

A diferencia de las bacterias, los motios pueden crecer en alimentos con aito contenido

de azticar como las mermeladas.
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Enfermedades trasmitidas por los alimentos

El inadecuado manejo de los alimentos es la principal causa de aparicion de
enfermedades que hacen gue su consur . pueda ser riesgoso para la salud.

Las enfermedades trasmitidas por Ins 2imentos (ETA) son aquellas producidas por los
alimentos o el agua cuando vehiculizan bacierias, virus, mohos, perésitos, sustancias
toxicas y/o cuerpos extrafios en cantdades suficientes que puedan afectar al consumidor

tras ingerirlos.

El objetivo de la correcta manipuacion de los alimenios es asegurar su inocuidad. Un
alimento inocuo es la garantia de gue no causara daiio al consumidor cuando el mismo
sea preparado o ingerido, de acuerdo con [0s requisitos higiénico-sanitarios.

Cuando las ETAS se nresentan an una <nla nersona. el incidente de denomina “caso”.
En cambio, si ocurre en dos ¢ mas pe-onas con os nrsinos =intomas se denomina
“brote”.

‘Las ETAs, ademas de afectar neganvamente la salud de los consumidores, pueden
tambien traer consecuencias econdoulicas por pérdida de confiabilidad a los negocios o

Instituciones donde fueron producidos o elaborados. Son también una importante causa

de reduccion de productividad y de ausencia laporal.

Una larga lista de hacierias, viius alasiios =on ‘08 responsables de afecciones
gastrointestinales trasimtivos al oo vor el consumo  de  alimentos 0 agua
contaminada.

Enfermedades mas comunes trasmitdas por ios alimentos

Las enfermedades mas comunes trasnutdas por los alimentos que se resumen en el

siguiente cuadro no siempre pueaen Dreenese tal cua se describen. Pueden variar
dependiendo de ia canticad de aoim 2voo, el grado ve contaminacion del aliment
y del es salud del consumido:, : =0 N

’ ~ - /f \
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Bamll:us cereus | Arroz y pastas cocidas, sopas, | Diarrea o colicos CaientaMO ¢ enfriando
salsas, vegetales, rapidamente las
. alimentos.

Toxina Miel (nifios), carne, po.., | Cansancio, debilidad | Calentando o enfriando
botulinica pescado, conservas, enlaiaacs. | insuliciencia respiratoria, | rapidamante oS |
Botulismo vision doble, .vomitos, | a&dimentcs.,

| colicos, a veces |la
muerte.

E-coli Se describe con mas detalle a Of tinuacion. i |

- Célera MEEII'ISC{JS crudos o mal | Diarrea acuosa, a veces | Higiene general,

Vibrio cholera | cocinacos, s , 171108 2cion. | cocinanda muy bien ios |
piede  maiscos y consumiendo |
| e lserm ')"ta! agua potable. i
Intoxicacion por i La bacterta Clostridium Diarrea, colicos, | Calentando o enfriando -
la toxina { botulinum se desarrolla -7  vOmitos, vision doble, | rapidamente los |
botulinica. - ausencia de oxigeno y proo. . | naralisis de los misculos | alimentos. Consumiendo
Botulismo una toxina muy potenic <n ¢l | iosnitatorios. Puede ser  conservas
Clostridium interior de trozos grandes o2 | maral. - cofrectamente
botulinum carne, salsas, "HG‘GCUL S |  pasteurizadas.
enlatados y conservas caseras . Descartando las latas
L - | B | hinchadas o abolladas.
Intoxicacién por | Pie! con heridas, graritos, '~ | ~vausoas, '\'J'T'"’C;» Enfriando  bien  los
toxina de manos lueg tecar : v allinentos, reduciendo el
Estafilococcus | o el pelo. 1SaNCio, - contacte manual de los
Aureus . i | alimentos. No toser ni
| estornudar sobre ellos.
| Cubrir heridas
I
Estreptococos | Huevos vy leche cruca  en | Diversos, dolor  de  Higiene general,
pasteurizar, | narnanta, escarlatina pasteurizando la leche
Listeria Leche vy quesos crudos on | Meningo -encealitis | Consumiendo leche
monocytogenes | pasteurizar. Veceta'es ciicloe | | pasteurizada -y
| | cocinando
| correctamente los
— b e \ alimentos.
Salmonelosis | Huevos crudos, leches <1 | Gasioenterits y fiebres | Cocinando muy bien los
Salmonella pasteurizar, carne y polio | intestinales, vomitos, | hueves, la came y el
crudcs. Intestino ce| hombre , | deshidratacién, polio. Pasteurizando la
animales. - gecalofrios. } leche y constmiendo
Resistentes = la conoclac’o o | 'r huevyns pasteurizados.
deshiaratacs |0rt |
Triquinosis | Came de ce: dc_y derivados <in | e .;.1;‘:;5.:?!{“- | Corecta coccion de los |
| {parasito) inspeccion sanitaiia | pastroenter fiebre, | alimentos.
| | dolor "fe cabeza
| - Después de unos dias:
S mMus S y de
B sintomas
| recoiratorios y
1 ) * ) N ldgicas. |
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Como ya se han descrito son varias la- condiciones necesarias para que proliieren los

microorganismos en los alimentos. Al conjunio de estas condiciones se las llama

“condiciones favorables de las ETAS.
Sindrome Urémico Hemolitico (SUiH}

Escherichia coli es el nombre gue se e ¢a a un grupo de bacterias. Muchas de las
bacterias que formarn pare de este grupo N0 causan enfermedad.

Sin embargo, algunos tipos son responsabies de enfermar como E. Coli. Esta bacteria
produce una toxina (loxina shiga) gue puede provocar Gnicamente diarrea. Generalmente
se cura sola sin complicaciones

1 a toxina en los nifios puede cowsal nsuficiencia renal aguda (Sindrome Hurémico
Hemolitico o SUHR).

En los adultos gue poseen su sisterna wimunolégico deprimido la bacteria puede
ocasionar trastorno de coaguiacion {FGipuia Tiomopocitopenica Trombdtica o PTT).

Los sintomas mas comunes son diarica, aolores apdominales y vomitos. En los casos
mas severos diarrea sanguinolenta y deliciencias renales.

ﬁLa E. Coli que proauce la toxina sh » se encuentra en el intestino de los animales.
i_lega a los alimentos cuando éstos s= colainnail coit materia fecat en a!guné. de las
etapas del proceso productivo.

E. Coli se encuentra mas frecuenterrente =n ias carngs coh coccion insuficiente, el
agua contaminada, ia lecne cruda no pasieurizaca y productos lacteos elaborados a partir
de leche no pasteurizada. |

Debe prestarse especial atencicn a I» carme picava y a los productos elaborados con
ella. Cuando la bacteria se encuernr2 e .a superiicie ae la carne aurante el proceso de
picado pasa al interior de la carne y la supetiicie coniaminada con ia bacteria es ahora
mayor.

‘Medidas para prevenir ia contaminacicn y multipicacion de E. Coli en ios alimentos:
t  Cocinar correctamente la came /mas de 70 ° C en el interior de las piezas de
carne).

10
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1. Tener especial cuidado en la coccion de |a carne nicada. Si la coccidn en el intenor
" del alimento elaborado con carme sicada no alcanza los 70 ° C la bacteria puede
~ permanecer en el alimento y enfermar & 108 consumidores.

I Es recomendable que los nifios 2nhores de cinco afios no consuman alimentos
elaborados a base de carme picads.

1  Evitar el contacto de las carnes crudas y sus jugos con otros alimentos
(contaminacion cruzada).

' No consumir productos Sin pasieurizal cOmMo Jugos de fruta, leche y productos
|acteos.

1 Lavarse frecuentemente ias manos con agua y j2bon y fundamentaimente después

de ir al bano.

a =milh

Utilizar agua segura para lavar y preparar aimentos.

En resumen. ias condiciones externas que favorecen las infecciones O intoxicaciones

alimentarias mas frecuerntes son:

e Falta de nigiene personal.

o e Conservacion de los ai cntos a temperatura ambiente por tiempos
proiongados

e Refrigeracion insuficiente.

e Enfriamienta de los alimani~s demasiado lenfa.
e Interrupcion de la cadena de frio.

e Recalentamiento de los alinentos insuficiente,
e Contaminacion cruzada.

e Elaboracion de los alineritos con mucho tiempo de anticipacion.

e Preparacion de las comidas en grandes cantidades.
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Contaminacion de o

Contaminacién fisica
Se presenta cuando se encueniran en |0s alimentos extrafios como astillas de madera.

trozos de vidrio o metal.

Contaminacidon quimica

Suele ocurrir por confusiones Jde .oz Ollas yue (hanpuian alimentos.

ComUnmente por utilizar envases gue antes contenian productos guimicos para
almacenar alimentos o por no rotular correctamente los productos quimicos y confundirlos
con ingredientes de siriiar aspecto (Ej. Saly nitriwo de sodic).

Tambien suceden cuando los insur .= para el control de plagas o [impleza son
fraccionados en envases poco her 5t - <o derraman sobre los alirﬁentos. Este es uno
de los motivos por 1o cuel esta pronik imacenar alimentos junto a los productos de
limpieza y desinfecciun.

La tendencia para ewvitar la coniaminzciéh  de los ainentos eon productos para el
control de plagas como roedares e insectos es aplicar meﬂidas gue previenen su ingreso
y proliteracion en el establecimiento, antes gue medidas que hacen uso de sustancias
quimicas toxicas para controlarlas.

S

Ejemplos de contaminacion ouinics @nacion ce os 2limentos con pesticidas y
plaguicidas o resiauos de drogas veterinarias en animales enfermos.

Contaminacion biologica

Es la que ocurre por ia presencia de vin '3, bactetias, mohos y parasitos.

El problema principai son ias bacterias  los mohos por su capacidad de multiplicarse
en el alimento hasta cantidades suficen 2s nara enfermar a los consumidores o por
generar toxinas daiiias para oo en

Contaminacion fisiol6gica

Sucede cuando se confunden plantas téxicas por plantas comestibles. Por ejemplo,
cuando

Ee{en hongos verienosoes.

12
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Contaminacion cruzada
Se origina por el contacto antre 1n alin enio <in contaminar y alimentos contaminados,
superficies de trabaio, equipos o utensios sucios o manipuladores con falta de higiene o

enfermas.

Ejemplos:
Cortar lechuga en la misma tabla dende se na trozado pollo crudo anteriormente sin
haberse lavado despues.

Los liquidos que golean de ios anmen s, =susciaimente de las carnes, dentro de la

-

heladera sobre I0s cliimentos s108 paia oo 15U
Las personas que van al bafio, no se = an correctamente las manos y luego manipulan
alimentos.
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Condiciones de 2= = 3 nas que mauulan alimentos

En general sn- NS NAL wonoular 2'imentos las  responsables del
desencadenamicrt 20 = £

i b

e oo ns veces ghe ace 2 la falta de higiene
0 a descuidos an =l a0 - in

Estado de salud

A fin de no contamiry los alimentos <o debe evitar su manipulacion cuando se esta
enfermo de vias ratnnas o del estorn 2go por ‘a2 alta probabilicad de contaminarlos:

Si se nene her das s Man0s 0 LneQoney en la plzl es necesario cubrirlas con un
aposito colorea v o= meabls

W’ Direc!t
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Cualquier sintoma de enfermedad dei 2 ser comunicado al responsable del area del
establecimiento donde se estd trahajando con alimentos para que tome las medidas

correspondientes de modo de prevenir las ETAS.

Higiene personaf

La prevencion de la contaminzcidn e 05 alimentos se fundamenta en la higiene de
guienes los manipulan. Es esencial practicar este buen habito duchandose diariamente y
lavandose correcameinte fas manos alil s de Weal s alimentos y luego de cualquier
situacién o camoiww de actvidad que ioiigue (ue esias se nayan contaminado. Por

eiemplo, despues o2 i ar naio o antes de manipular alimentos listos para consumir luego

de haber trabajado con alimentos crudo:

Pasos para el correcto lavado d= 1

Indumentaria de travajo

En los establecimientos donde se roducen, frazmones o vendan alimentos es

necesario usar indumentaria de fr~hajo g2 Incluya: aorra o cofia, guardapolvo o chagueta
color claro, barbijo (cubra nariz, boca).

Al manipular alimentos:

"

HEe WIS 51 :
; ﬁ é‘arse ia nariz, bnr.:a cabello, oreijas, granitos,

e u N ?
. ,,t? , *"* 7 Ei nga ht.. |0 lavarse las manos de
!I‘ - ‘H

e of By N

asar. una's Iatgas O coh esmalte.

WS

USar’Pa )S, aros, telﬂjes
Ias manos en lugar de

NO"" £3
| 18 AL
: BRI 28 eIl e v T ocdise 1 Wiz, ohok Sak ﬂpafa himpiar o
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reparacion ante 45
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Resumen del camino qgue sigoen o micnas thactenas, virds, mohos) hasta llegar a
los alimentos y ococ oo C

Falta de higiene de las Contaminacion
instalacicnes v aouipos SRS ————— | cruzada

il
T S L 3. DU | I R
s == A m—— ——— _-[ I - R e A e —
Falta de hinvier o1 ' Plagas !

Condiciones adecuada: [iempo
(temperatura, humecao '
nutrientes, oxigeno.

ATTREEN
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Condiciones de 10s establecimien o

Los establecimientos donde se manipilan alimenitos deben disefiarse de forma tal de
asegurar una produccion segura e inocu:

Para impedir la contaminacion cruzar  =n los establecimientos se diferencian distintas
zanas. Una zona de almacenamientn de nraductos no perecederos, camaras de

refrigeracion y congelacion, almacen = 7Tuiss v overduras, producios de limpieza y
desinfeccion y una zona ¢e Dlepar. Le verduras, pescados y carnes. Esta, al igual

gue las zonas restantes, se encuentra ser arada del area de elaboracion.

Con el mismo fin de evital ia cone titlaadl oruzada, las activicades deben fluir

progresivamente desce la iecelcidn de s materias primas al lugar de almacenamiento,
preparacion, elaboracion, manteninicr o y semvicio sin volver hacia atras ni llevar
direcciones entrecruzadas.

El sector de almacenamientu deie arse o mas proxinia posiole al punto de
recepcion de forma que @s malenzs o as N0 enoall Jue ciuzar todas [as instalaciones
de la cocina y atravesar zonas pol as gu- se esian elauborando aliimentos, hasta ubicarse
en los almacenes y cariaras correspondie{ies. |

El sector de almacenamiento y preparacOn ue veiduras udeoe ehcontiarse 1o mas cerca
posible del punto ae iecepcion, en un . 2 separaca cel resw de la cocina, para evitar
E]je las verduras, frulas y demas rococtos que pueden contener tierra o insectos

contaminen otros alimenios, asi como cunar gue los producws crudos gue se reciben, vy

que no han sufrido ningun ratamienio, engan coitacto con los alimentos ya elaborados.

Los productos de iimpicza y desmieccian deben nuardarse en un lugar especialmente
destinado a tal uso, cernado y towimenia separado de cualquier posible contacto con
alimentos.

Las mesadas depen ser nsas (hefer.  emenie de acera inoxidable) para facilitar su
higiene y desinfeccion.

Las paredes debern e ce color oo v al iqual aae os nisos ser impermeables, lisas,
faciles de higienizar y ostar en buen estad o sin grigias ni (oturas.

Los techos depen consiruirse da (onr - al de oo acumutar poivo N va;::ufes.
La ventilacion depe raalzarse de forrna Al de evirar correntes de aire desde las zonas
sucias a areas donrde se manipulan - mentne. La cocina (hornos, anafes y freidoras)

A i
=
-

deben conta ﬂon caimpanas cotn b
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Las aberturas que comuniquen can ¢! Sxterior deoen centar con barreras que impidan
el ingreso de plagas, como malas imeial  as (mosquieres) ¢ cortinas.

Las iuminarias deoen contar con proleclores para asegurar que la pedaceria de vidrio
nNo caiga sobre los alimentos en 2l caso do rotura.
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5 Claves para asegurar la inocuidad de los alimentos

1- Mantener la higiene

Los microorganismos que pueden pr. car ETA se encuentran en el suelo, el aire, el
agua, los animales y las personas.
 Estos gérmenes se trasladan con mayor frecuencia a los alimentos a través de
nuestras manos, los trapos o pafinos s_2'ne v 1o utensilios de cocina, en especial, las
tablas de contar.

Las manos usualmente transportan microorganismos de un lugar a otro, por €so
lavarse las manos es importante para ev . enfermedades.

Para asequrar que los alimenios sean seguios, es necesario prepararlos en un sitio
ordenado y desinfectado con utensiios limpios y utilizar agua potable para lavar y

preparar los alimentos.
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Limpiar es la accion de guitar 'z suc. .ad, restos de comida, grasz u otras materias
consideradas como perjudiciaies para (@ sa'un. Para desengrasar se usa el detergente y

agua tibia.

Desinfectar es CD05 00 medios mecanicos, fisicos 0

quimicos COMO PO gempio, nervir e dagua ¢ pasal un §apo con cloro u otro sanitizante

sobre las superficies.
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Las etapas de los procesos de limpieza y desinfeccion de las instalaciones, equipos y
utensiiios deps
& ocion de la suciedad seguids de un enjuague. Si se trata de un equipo implica

ave desarmarlo. *-
, - - - 74‘
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e Aplicacion de detergente coil agua tbia para remover la suciedad restante y
desengrasar.
e Enjuague con agua (ihia.

o Aplicacion un desinfectante er tem o5y cosis recomendadas por el fabricante.

e Enjuague final.

Las plagas coro ratas, reiores, has neasas o ctros insectss, transportan
microorganismos que pueden contamine .5 alimentos.
ES hecesario proteger el lugar donrie s« nreparan los alimentos del ingreso de plagas y

animales domésticne narp msitar s an Anccamas

Los alimentos crucdos, an asrn-oiz] v 2 onlin el nascado v SUS JUgos pueden
contener microorcenismos paliagrosos g ueden contaminar otros alimentos durante su
preparacion o almacenamianto.

Por esta razon == ~nmuersiaontn ~ o= o sonaradne Ing alimantos crudos de los

cocidos o listos para SUMIT Dara evi | 3 [» zarl
e Separar la carne, €l polio v el -0 crudo de los demés alimentos, adn durante

las compras, para evitar Que sus juuus puedan con@ninar alimentos gque se vayadrnl
d comer Crudous Comio algunus ve: :aies y liulas.

e Utilizar recipientes y utensiiics dizintos, comoe cuchilios y tablas de cortar, para

‘manipular s @ imerios ‘_ ) we v desifecte antes de
ponerlos en contacto con anmel que esien oos para ser consumidos (por

ejemplo, ensaladas o frutas).
e ESrecomendable usar tabias de core de airerentes colores:

Rojo: carnes crudas Azul: pescados v marscos Blancas: pan, quesos.

Verte: VG'\ lales y frutas Amarillye ©/es Marron carnes co(::ldas WS
19 . - \
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o Guardar la comida en iecipierics tapados para evitar el contacto entre los
alimentos crudos y ios cocidos

e Guardar los alimentos cocidos e 2stontera superor de [a heladera y las carnes
crudas en la estanteria de abajo para evitar gue los jugos se chorreen sobre los
alimentos ya cocinados.

e Asegurarse que los trapos que "= an esiado en contacto ¢con los alimentos crudos

NO toquen otros alimentos i e uticen para limpiar 1\as superiicies y equipos.
3- Cocinar compietamer; i«

Es muy importante cocinar los  =limenios completamente para matar los
microorganismos peligrosos que padiciol _onwe. ol
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Para asegurar una correcta coccion.

e las cames deben coceinarze hast e =~ tangan solor rosade. Tanto en el interior

R

como en el exterior de el « ,  “.ola alcanzar los 70 ° C en el centro de la

pieza de carme.
e |levarapuntod rvor {al | L 08) a8 3004as y guisos

" - y L
}CINZ2 105 NLIE : - L : :
¢ Latimar 10T nue . . | | i1 hien cocidas
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Recaliente la comida cocida hasta cue co2 hien caliente (por encia de los 75 °C) 0

hirviéndoia, por lo menos durante 5 minui~

4- Mantener los a'ime o 2 :

LOs microorganismos se multinlican rnidamente <i los alimentos se encuentran a
temperaturs ambiente
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Para evitar que se m oonzar cantdades suficientes para producir

enfermedades a [0S CONSUIMIUOIes, |a coua Lele peimanccer bien caliente o bien fria.
Para mantener |os alimentos a temperaturas scguras.

Evitar dejar los alimentos cocidns v nere derns 3 temnaratura amhbiente durante mas de
dos horas. Siempre que sea posihle cuan cioe en g helaoera.

Para asegurar el correcto funcionamiento de las heladeras es recomendable no
lenarlas demasiado, yva nue esto hace mas dificil ia circulacion del aire frio. La puerna
debe permianece abiera Ui he

LOS alimentos pueden uelcnorarise avr <51uido e la nelateia 0 & congelador, por o

gue es recomendable poner la lecha de nreparacion en los recipientes para saber cuanto

tiempo hace que estan guarcacos

5- Usar agua y alimentos segurus

El agua y 10s alimentos son “sedgurc  cuando no tenen microorganismos, quimicos

'L:’.;# ’ 1 - ! - ' » a a
toxicos 0 agentec ficicne Aviars o A st e ee s siasifigiie gn TiESGO
para nuastra s

Debe g o ) i 318 1s | , - lios de cocina,

para la preparacion de alimentos v el hie'n sea sequra

Hervir el agua

Hervir el agua dur- s o partir que saien
burbuias) \ i~ (O RE3T
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Tratamiento con cloro

El cloro es uno de 10s Gesiienianiies [ha LVOS Y D& gue se pueden encontrar en
el mercado. Se encuentran en diferentes presentaciones:.
¢ Cloro liguido {(hipociorito ue sodic

e Cloro en polvo (hipoclorito de ca 27 )

Para desinfectar ¢ ag = co0)
e Lacantidad de agu:

o Eltipo y concentracion de cloro a 1 lizal

Utilizando cioro liguide con una con cniracion al 5% (mas comin), el procedimiento
para desinfeccion del agua es agregar. una (ota ae cloro en un litro de agua.

Luego de agregar el cloro hay que adailar bien para gue se mezcle completamente el
cloro con el agua, y aegjar re: J 30 n - para gue se lleve a cabo la
purificacion de ia misn
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Cuando compre ¢ use alimentns
e Elegir aliimentos fresco
e Las carnes, polle v cescades del consistoo s trme, olor v color agradable

e Preferir as fru

e lavar las frutas v vertliras oor agua sequra antes de preparar las comidas;
especialmente si los va a consumir crudos {(en ensaladas o frutas crudas).

e NoO consumr almentas ) fechas vent

e NoO utilizar 'as latas que estér 210 a< hinchadas u oxidadas.

22
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Pasos para desinfectar las verduras v 1as rulas:

e Llenar en un recipiénte limpio, cantdad suficiente de agua segura.

e Agregar 4 GOTAS DE CLORO por cada litro de agua.

e Revolver perfectameante.

e Sumergir las verduras y/o ot U deses desinfectar (aseqg sracse que el agué
cubra completamenie los al

TR

» Dejarlos reposar durante 20 MINLITOS

e Escuirala las verduras o frutas &n un co'ador limpio.
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