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IMPORTANCIA DE
LA MANIPULACION
DE ALIMENTOS

a adecuada manipulacién de los ali
mentos, desde que se producen hasta
que se consumen, incide directamente
sobre la salud de la poblacién.

Estd demostrada la relacién existente entre
una inadecuada manipulacion de los alimen
tos y la produccion de enfermedades trasmiti-
das a través de éstos. Las medidas mas eficar
ces en la prevencién de estas enfermedades
son las higiénicas, ya que en lo mayoria de
los casos es el manipulador el que interviene
como vehiculo de transmision, por actuacio-
nes incorrectas, en la contfaminacion de los
alimentos.

El profesional de la alimentacion, en cual
quiera de sus modalidades, tiene ante si lo
responsabilidad de respetar vy proteger la
salud de los consumidores por medio de una
manipulacién cuidadosa. Para intentar conser
guir este objetivo el manipulador debe:




® Adquirir conocimientos en la moteria obje-
io de su trabajo: el manejo de los ali-
mentos.

® Desarcllar actitudes de conducta personal
que beneficien su funcién: higiene per-
sonal y organizacién del trabajo.

® Incrementar ¢l sentido de la respon-
sabilidad hacia los demas por lo
frascendencia del servicio que prestan.

Asi conseguird mejorar lo calidad del servi-
cio, colaborando en la proteccidn de la
salud de los consumidores.
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¢COMO LLEGAN
LOS GERMENES
A LOS ALIMENTOS?

0s gérmenes encuentran en los distin-
fos alimentos las sustancias nutritivas y
i condiciones ambientales necesarias
para crecer y multiplicarse. Esta multiplice-
cion de los gérmenes sobre los alimentos
constituye un claro peligro para la salud de
la poblacién.

Para intentar evitar la contfaminacion de los
alimentos es fundamental conocer las formas
en que los gérmenes llegan a ésfos.

Comenzaremos por definir lo que son las fuer-
tes de infeccién como los lugares donde se
encuentran los gérmenes confaminantes, repre-
sentados principalmente por: el hombre, los
animales y el medio ambiente.

Por lo que respecta al hombre v a los ani-
males puede fratarse de individuos que se
muestran con sintomas claros de enfermedad,



pero ofras veces se frate de individuos que
fienen gérmenes paldgenos en su organismo
sin que aparezca en ellos ningdn sinfoma. A
llama  PORTADORES
SANOS, los cuales son especialmente peli-
grosos al no manifestar sintoma alguno que

estos Ohimos se les

Ofros mecanismos de lransmision tienen su
origen en el medio ambiente, tales como el
contacto con tierras de labor confaminadas
(hortalizas), utllizacién de aguas contamina-
das para lavar los alimentos, o el paso de
algunos gérmenes presentes en el infestino de
los animales a la came y visceras en las

nos alerte.
manipulaciones efectuadas durante el sacrifi-
cio y faenado del ganado.
CONTAMINACION “DE LOS ALIMENTOS
INDIRECTA (l DIRECTA

-

(EXCRETAS, BASURAS). RATAS Y
RATONES, ANIMALES DOMESTICOS,
INSECTOS.

(EXCRETAS Y ABONOS NATURALES),
AGUAS SUCIAS -NO POTABLES-,

T~

RIEGOS DE HORTALIZAS, CRIADERQS ————> -

DE MOLUSCOS, HIELO, AGUA
DE LOS ESTABLECIMIENTOS
AUMENTARIOS.

POLVO (BARRIDO EN SECO). —

UTENSILIOS CONTAMINADOS /
EN LA INDUSTRIA, COMERCIO

EL ALIMENTO PROCEDE DE ANIMAL
ENFERMO O PORTADOR (CARNE,
T HUEVOS, LECHE, ETC.. ).

LOS ALIMENTOS RECIBEN
GERMENES DE LGS
MANIPULADORES ENFERMOS
O PORTADORES.

LOS AUMENTOS SON
CONTAMINADOS POR GOTITAS
RESPIRATORIAS PROCEDENTES

DE MANIPULADORES © DE OTRAS
PERSONAS.
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CONTAMINACION POR GERMENES

O ESTABLECIMIENTOS DE COMIDAS.
Tmlwggg fﬁéﬁ‘ﬁo’m' DEL INTESTING DEL PROPIO
CONTACTO CON QTROS O AN oE SRVACION ANIMAL O PRESENTES
ALIMENTOS CONTAMINADOS, INADECCUADA EN LOS SUELOS
DE TRANSPORTE, ALMACENAMIENTO |
¥ MANIPULACION. MULTIPLI CACION
DE LAS BAACTERIAS
Y PRODL JCCION
DE TO; XINAS .
TOXINFEECCION

ALIMEN NTARIA

FroATE R HRRE R



¢QUE SE DEBE EXIGIR
AL ADQUIRIR UN ALIMENTO?

¢COMO SE TRANSPORTAN
Y ALMACENAN LOS
ALIMENTOS?

o es funcién del manipulador realizar
una inspeccion de los alimentos que
g ¥ vayo a utilizar o adquirin, pero i
comprobar que éstos han sufrido la
correspondiente inspeccién sanita-
ria que vendid avaloda mediante acredite-
ciébn de origen.: efiquetas, marchamos,
sellos, etc... Por ello, una medida importante
a la hora de adquirir las materias primas que
se vayan a ufilizar es dirigirse siempre a los
cauces comerciales ordinarios, huyendo de
cualquier ofro que resulie sospechoso o incor
paz de garantizar la procedencia del pro-
ducto.

as malas condiciones de transporte y
almacenamiento  contribuyen en  la

-G posible contaminacion de los alimen-

tos por gémenes patdgenos. Para evitar ésto
se debe tener en cuenta:

e Evitar el exceso de humedad ya que favor
rece el crecimienlo de los gérmenes.

e Nunca almacenar los alimenios directo-
mente sabre el suelo.




® Almacenar siempre los alimentos en loca- ® Proteger los alimentos almacenados me-

les aislados del exterior con profeccidn diante envolturas de material inocuo o
adecuada confra insectos [tela mosquitera envases herméticos [platos cocinados, car
en venlanas, apaiafos de elecirocucion nes y pescados crudos, restos de latas
etc.), ya que éslos pueden actuar como abierlas, salsas efc.)

vehiculos en la contaminacion (heces, ori-

nas, etc.). * Mantener en condiciones de refrigeracion

o congelacidn, segin el caso, todos los
alimentos perecederos y semiperecederos:

— Tener en cuenta la capacidad frigorifica
para no scbrecargar las camaras, ya que
se prolongaria el fiempo preciso para
alcanzar el enfriamiento necesario {de 2°
C a 8° C para alimentos refrigerados v
de -12° C a -25° C para congelados).

® También los roedores, ademas de la des
truccién del alimento, pueden ser causa de
contaminacion de los alimenios.

* Almacenar separadamente los alimentos
crudos vy los cocinados con el fin de evitar
la contaminacién cruzada entre ellos.




— Es necesario confar con un termdmetro
para detectar oscilaciones en las temperer
turas que puedan influir negativamente en
los condiciones de conservacion de los
alimentos.

® Al fransportar los alimentos debemos for
mar los siguientes precauciones:

— Utilizar vehiculos adecuados para man-

tener durante el fransporte la temperatura
necesaria pora cada alimento.

— No depositar los alimentos directamen-
te sobre el suelo del vehiculo.

— En las operaciones de carga v descar
ga no dejar las puertas del vehiculo abier-
tas innecesariamente con el fin de evitar
la entrada de insectos, polvo elc., v la
pérdida de frio.



(QUE MEDIDAS HIGIENICAS
ES NECESARIO TENER

EN CUENTA AL ELABORAR
O PREPARAR UN ALIMENTO
PARA SU CONSUMO?

s en esta fase de lo cadena alimentar
ria, donde las consecuencias de una
mala manipulacion de los alimentos
pueden fener repercusiones mds graves sobre
el consumidor. Por ello se debe exiremar las
medidas preventivas encaminadas a evitar la
confaminacion de los alimentos y la multipli
cacion de los gérmenes que pueden estar
presentes en ellos. Para conseguir esto, se
lendra en cuenta:

® Cuidar la higiene personal.

¢ Uso de ropa {vestido v calzado] exclusiva
de trabajo perfectamente limpia que no
favorezea el acimulo de suciedad.

¢ Pelo recogido y profegido por un gorro.
# Urias limpias y cortas.

* MANOS PERFECTAMENTE LMPIAS. Esta
es la medida higiénica més importante de
todas, para prevenir posibles confaming-
ciones de los alimentos.

Como norma general se deben lavar las
manos siempre que se retorne al puesio de
frabajo después de IR AL SERVICIO!, des
pués de sonarse, foser o esformudar, después
de manejar dinero, después de manejar
basura, efc.

—




El lavado de manos debe realizarse correcta-
mente con agua vy jabén abundante, ufilizan-
do siempre un cepillo de uias, y el secado
con papel de un solo uso.

* En caso de que se produzca una herida
en los manos se debe proteger con una
cubierla impermeable para evitar el con-
tacto con los alimentos.

¢ [sia prohibido comer, fumar, mascar chi-
cle, en los locales donde se manipuian ali

mentos.

# Se debe evitar toser o estornudar sobre los
alimentos.

% Mantener un coreclo estado de limpieza
de instalaciones y utensilios.

* |a preparacién de los alimentos debe
hacerse con la menor antelacion posible a
su consumo, disminuyendo asi el tiempo
de exposicion a posibles confaminaciones.

® Se evitard tocar los alimentos directamente
con las manos. Para ello habra que servir-
se de: pinzas, tenacillas, cucharas, tenedo
res, guantes desechables, efc.




® Fs importante una comecta presentacion * No recongelar alimentos va descongela-
P Y g

mediante vitrinas de los producios que dos.

estén expuestos a posibles contaminacior

nes por gérmenes procedentes de boca o * los alimentos cocinados para uso inmedia-

nariz de los consumidores y de nosotros lo se mantendran, hasta el momento de

mismaos. servirlos, sometidos a la acciéon del calor

(horno, fuego, efc.) que asegure una tem:

¢ [os alimentos congelados que vayan a uti- peratura no inferior a 70° C en el centro

lizarse, deben descongelarse en frigorifico de su masa. Nunca se dejarén a temperar

o en homo microondas, nunca a temperar ] fura ambiente.

tura ambiente.

* No recalentar en mds de una ocasion, ni
almacenar (incluso en frigoritico} los ali-
mentos recalentados.




+ Hay que fener especial cuidado con las
MAHONESAS, v cudlguier salsa que lleve
huvevo como ingrediente, para lo cual
habré que atenerse a lo dispuesto en la
Orden del 15 de abril de 1991 de la
Consejeria de Sanidad por la que se dic-
fan normas para la preparacion y conser-
vacién de mahonesa de elaboracion pro-
pia y otros alimentos elaborados con ovor
productos. Segin ésta, en la elaboracion y
preparacion de esle lipo de alimentos (en
los que se utiliza el huevo como ingredien-
te) sdlo se podré utilizar:

a} Salsas de mesa envasadas, debiendo
cumplir éstas las condiciones y requisitos
establecidos en lo vigente reglamenta-

cién técnico sanitaria para la elaboro-
cion, circulacién y comercializacion de
salsas de mesa y demds normas de apli-
cacion.

bj Ovoproductos que hayan sido pasteuriza-
dos y elaborados por empresas autoriza-
das e inscritas en el Registro Sanitario de
Industrias Alimentarias, a fenor de lo dis-
puesto en la normativa vigente.

Este fipo de salsas, ademds de elaborarse
con ovoproducios, segin lo indicado anter
riormente, tendrdn una acidez inferior a un
pH de 4.2 en el producto terminado, que se
obtendrd afadiendo limén o vinagre en la
cantidad necesaria.




Ademés, la temperatura maxima de conser-
vacién de estos alimentos serg de 8° C y el
periodo de conservacion no sobrepasard las
24 horas.

Cuando se utilizan para la elaboracion de
ofros platos como por ejemplo: ensaladillos,
huevos rellenos, etc., nunca se mezclardn
mientras algin ingrediente esté caliente.

Durante la elaboracion de comidas nunca
se deben utilizar los mismos ulensilios para
los alimentos crudos v los cocinados. Por
ejemplo: la came cruda debe cortarse
sobre una supeificie destinada Onicamente
a este fin.

Tabla Tabla
para para
productos productos
crudos elaborados

o

cocinados

Cada vez gue fengamos que probar un
alimento para rectificar la sal o los condi
mentos es imprescindible usar un cubierto
limpio.

las frutas hay que lavarlas, pues en su
superficie pueden quedar restos de pestici-
das que si se ingieren pueden ocasionar
frastornos.




Cuando se ulilicen vegetales crudos para
la elaboracidn de  ensaladas, ésios se
sumergerén durante 30 minutos en agua
con lejio {ver cuadro siguiente] y después
se lavaran con abundante agua corriente.

CONCENTRACION DE LA LEJIA CANTIDAD DE AGUA A CLORAR
EN GR. DE CLORO POR LITRO
[Dato que figura en el envase) 2 Litos 4 Litros 8 Litros 16 Litros

Lejia de 40 gr. de cloro por litro | 10 gdas 1ce. 2ce. dcc
Lejia de 80 gr. de cloro por litro 5gobs | 10 gotas lce 2cc.
Lejia de 100 gr. de cloro por litro | 4 gobs 8gotas | 16 gotas | 32 gotas

Se obtienen asi soluciones desinfectantes qie contienen 10 mg de CLORO POR LITRO




Por ¢ltimo, es importante que ante el hecho
consumado de una INFECCION O INTOX|-
CACION AUMENTARIA se proceda de la

siguiente manera:

Comunicarlo de inmediato a la autoridad
sanitaria correspondiente,

Tratar de recordar y anofar los mends vy ali-
mentos consumidos por el grupo de perso-
nas afectadas, asi como fecha y lugar
donde se adquirieron.

Conservar, aislados y refrigerados, los res-
tos de estos alimentos {incluido envases
vaclos) ya que su andlisis puede ser decisi
vo a la hora de encontrar la cavsa del pro-
blema.

Colaborar con el personal saniiario en las
medidas de todo tipo que haya que adopr
tar.

las NORMAS HIGIENICO-SANITARIAS re-
cogidas en este manual basico se deben
tener siempre presentes, porque del BUEN
HACER EN NUESTRO TRABAJO depende LA
SALUD DE TCDOS.
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