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MODULO 3:

CINCO CLAVES DE LA INOCUIDAD
ALIMENTARIA
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Clave 1: Higiene

 Higiene del personal
Las personas que manipulan alimentos son muchas veces responsables por la
contaminacion de los mismos. Todo manipulador puede transferir patdgenos a

cualquier tipo de alimento.

Habitos OBLIGATORIOS

« Bafarse diariamente

« Lavar sus manos frecuentemente
« Vestir correctamente

 Eliminar habitos indeseables

« Poseer unas cortas y limpias

« No usar accesorios ni esmalte

 Cuidar su salud s '
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| avado de manos

AL COMENZAR, HUMEDECER LAS MANOS CON AGUA Y JABON

DETRAS DE LOS DEDOS

JASSA Fuente: www.aysa.com.ar
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Cuando?

Al comenzar el turno de trabajo.
Luego de ir al bano.

Luego de tocarse areas infectadas o insalubres (ej.
cuando se toquen los tachos de residuos o se retiren del
sector las bolsas con desechos, tocar llaves).

Luego de realizar cualquier actividad gque pueda suponer
una contaminacion (estornudar, toser, fumar, etc).

Luego de tocar o entrar en contacto con posibles
contaminantes (superficies sin lavar, huevos frescos o
carnes crudas, etc).

Siempre gue se considere necesario. - :
@ GUALEGUAYCHU
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Estado de salud del manipulador
de alimentos

o\
o : : :
5 /1/05  Los manipuladores de alimentos tienen que
gozar de buena salud para poder trabajar en
contacto directo con los alimentos. Ya que

pueden transmitirlo

« Informar inmediatamente la aparicion de
cualquier dolencia o de sintomas de la misma,

a su supervisor.

* Los empleados con cortes o heridas no deben

manipular alimentos o superficies en contacto

con alimentos GUALEGUAYCHU
La ciudad sos vos




Vestimenta

-Uniforme o ropa protectora de color

claro (preferentemente sin bolsillos ni

botones)

-Proteccion para el cabello (cofia, red,

gorra o cobertores para el cabello)

-Delantal de plastico (cuando sea

necesario)

-Calzado adecuado.
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Habitos en el trabajo

NO
NO

pueden fumar, comer, ni masticar chicle.
deben toser o estornudar sobre los alimentos o

materias primas.

NO

debe tocarse o rascarse la cara, los cabellos,

oidos, etc.
Evitar el uso de pestanas postizas,

NO

usar maquillaje y perfume, debido a la alta

probabilidad de contaminacion.
Tampoco usar accesorios tales como reloj,

cac
La

enitas, aros, etc.
parba o bigote debera ser cubierta mediante

bar

nijo pero, de preferencia, debe evitarse su uso.
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Si los residuos no son apropiadamente
recolectados, almacenados y dispuestos,
pueden atraer roedores y otras plagas.

Manejo de Residuos

» No dejar que se acumule basura, desecharla con frecuencia.
» Mantener los tachos de basura bien tapados y debidamente
identificados.

» Usar bolsas de plasticos descartables, impermeables y
resistentes.

» Lavar con frecuencia los recipientes que contienen basura. Y
desinfectar.

» No acumular basura en areas no designadas, ni en depositos,

sectores de trabajo o contiguos. (YY) GUALEGUAYCHU
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HUMEDOS (organicos)

Son todos aquellos desperdicios de comida animal y vegetal.
Alimentos crudos, pan, cascaras, semillas, carozos, café, yerba, hojas y flores, etc.

SECOS (inorganicos)

Todos aquellos materiales hechos por el hombre.
Plasticos, papeles, cartones, trapos, telas, vidrios (aislados), telgopor, latas, etc.

PATOGENICOS DOMICILIARIOS
Estos residuos no pueden reciclarse tal como se hace con otras
clases de desechos, ya que podrian provocar enfermedades en

seres vivos.

Toallitas femeninas, pafiales, tampones, jeringas, gasas y vendas, cotonetes, cenizas,
colillas de cigarrillo, etc.

Colocar los residuos patogénicos en una bolsa con marca roja.

I
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I Limpieza
La limpieza esta referida a la eliminacidon de la
suciedad gruesa (tierra, restos de alimentos, etc.)
1. Remover la suciedad gruesa

2. Limpiar: se aplica el detergente y se remueve toda la
suciedad mediante cepillado o refregado con esponja o

cepillo en todas las superficies. Puede utilizarse agua tibia.

3. Enjuagar: se realiza con abundante agua fria o tibia,

hasta eliminar la totalidad del agente limpiador.

(X GUALEGUAYCHU
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Desinfeccion

Es la reduccion, mediante agentes quimicos
(desinfectantes) o métodos fisicos adecuados, del numero
de microorganismos

« PRODUCTO QUIMICO DESINFECTANTE (generalmente
LAVANDINA)

« DILUCION segun recomendaciones

« NO MEZCLAR CON OTROS PRODUCTOS QUIMICOS

« RESPETAR TIEMPO DE ACCION

TERMINA CON UN BUEN ENJUAGUE!
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Limpieza y Desinfeccion

« Es necesario utilizar productos gque no tengan perfume ya que
* pueden producir contaminaciones.
* Deben estar autorizados por los organismos competentes.

* Los productos deben esta rotulados con su etiguetado bien visible y
ser almacenados en areas exclusivas.

« Para organizar las tareas de limpieza, es recomendable aplicar los
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)

DONDE? en el edificio, instalaciones, maquinarias y
utensilios. Tambien aplica para manos, indumentaria,
manteleria, etc.
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Limpieza y Desinfeccion

ENJUAGUE SECADO AL AIRE

RASPADO
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Control de plagas

Se define como plaga a todos aquellos animales o insectos que
compiten con el hombre en la busqueda de agua y alimentos,
Invadiendo los espacios en los que se desarrollan las
actividades humanas.

- Son uno de los mas importantes vectores para la propagacion de las
ETA's u otras afecciones. Es decir, son capaces de llevar consigo
agentes tales como bacterias, virus y protozoos.

- La manera de evitar y controlar su aparicion es mediante el Manejo
Integrado de Plagas (MIP) que se desarrollara posteriormente.

- Como manipulador de alimentos, al advertir la presencia de alguna
plaga, se debe dar aviso inmediato a un supervisor o responsable.

X} GUALEGUAYCHU
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Tipos de plagas

MANEJO DE
INSECTOS
VOLADORES

MANEJO DE
MANEJO DE INSECTOS

ROEDORES RASTREROS

MANEJO DE
AVES
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I CLAVE 2: Contaminacion Cruzada

 Directa

Cuando el alimento cocido
entra en contacto
DIRECTO con un alimento
crudo

 Indirecta

Cuando se transfiere la
contaminacion de un
alimento a otro a traves de
una superficie, utensilio o las
manos

La ciudad sos vos
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Directa

A) DE ALIMENTO A ALIMENTO

Pollo crudo

T e —

Carne cocida

()=

Came cocida
(ahora contaminada)

Platillo servido (contaminado)
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Indirecta

®

Tabla limpia Carne cruda (contammada)

iéﬁ

Se cortan tomates desinfectados
con tabla y cuchillo contaminados

Tabla contaminada

Alimento servido (contaminado)
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I CLAVE 3: Mantenimiento de alimentos a
temperaturas seguras

* Procedimientos adecuados de almacenamiento
« Descongelado
« Conservacion

« Transporte de materias primas y producto
terminado

(X GUALEGUAYCHU
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Procedimientos adecuados de
almacenamiento

Las materias primas y productos terminados deberan
almacenarse en ambientes adecuados de tal manera que se

evite la contaminacion y/o proliferacion de microrganismos.
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Almacenamiento

mantener el ambiente limpio, ordenado y a la temperatura adecuada

* los productos secos se guardaran en un ambiente ventilado y de baja

humedad.

* no deben guardarse junto con: ropa, venenos, detergentes, articulos de

limpieza, papeles, cajas vacias, etc.
 los rotulos deben estar ubicados hacia afuera para facilitar su identificacion.

 los productos enlatados no deben presentar golpes (abolladuras), corrosion,

hinchazon y fecha de vencimiento.
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Almacenamiento

 no deben colocarse directamente en el piso,
sino, ordenarse o0 estibarse sobre tarimas o
estantes.

 las tarimas deben ordenarse de tal manera que
faciliten el acceso ( min 45cm desde la pared)

 los productos a granel deberan conservarse en

Sus envases originales o en envases tapados
(CONSERVANDO EL ENVASE ORIGINAL)

« productos terminados deben almacenarse en un

sitio distinto al de las materias primas.
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Almacenamiento

SE SEGUIRAN LOS PRINCIPIOS DE ROTACION DE STOCK

CONBINAR DOS REGLAS:

1- LO PRIMERO QUE INGRESA ES LO

PRIMERO QUE SALE

2- LO PRIMERO QUE SE VENCE ES LO

PRIMERO QUE SALE
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I Almacenamiento de perecederos

CONGELADORES, REFRIGERADORES Y CAMARAS EN PERFECTO ESTADO
DE LIMPIEZA'YY FUNCIONAMIENTO CON TEMPERATURA'YY HUMEDAD
CONTROLADA Y ELEMENTOS DE MEDICION.

« abrir las puertas de las camaras lo necesario
« evitar sobrecargar los refrigeradores porque la
excesiva acumulacion dificulta la limpieza y

compromete la circulacion de aire

Cuanto mas cerca se encuentra el producto de la
puerta del refrigerador mayor control se debe tener
sobre el mismo

) GUALEGUAYCHU
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I Almacenamiento de perecederos

En el caso de contar con un solo recinto de refrigeracion, es
recomendable la siguiente distribucion:

» Las carnes deben ser ubicadas en la parte inferior
» Los alimentos cocidos en el centro
» Los lacteos en la parte superior

De esta manera se evita la contaminacion cruzada por goteo
(de sangre y exudados de las carnes) sobre alimentos cocidos y
productos lacteos.

(X GUALEGUAYCHU
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Temperaturas de recepcion

Alimento T°de recepeién {°C)
Carne frescavacuna o de cerdo Menor o igual a 7°C, ideal 5°C
Carne envasadaal vacio -19C a 3“C o seginindicacién del envase
Pollos -29C a2°C

Lacteos leches fluidas, yogur, postres,
dulce de leche, manteca, crema, ricota, quesos) 09%C a%°C o segin indicacion del envase

Verduras y carnes supercongeladas  menor oigual a-18°C 6 segin indicacion delenvase
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Descongelado seguro

1- En la heladera:

Es el método mas lento pero el mas seguro

Utilizar un recipiente para evitar que goteen los jugos
generados en el descongelado

Luego el alimento debe prepararse y consumirse de forma
Inmediata para prevenir el crecimiento exponencial de
bacterias

El pescado es uno de los alimentos para los cuales se
recomienda.
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Descongelado seguro

2- En Microondas:

opcion mas rapidas
evitar gue se cocinen los extremos y el centro guede congelado,
regulando la potencia

debe quedar espacio entre el alimento y el interior del
electrodomeéstico, asi el aire caliente circula sin problemas.

cortar los alimentos en trozos peguenos
girar el alimento varias veces durante el proceso

leer los rotulos y respetar si indican tiempos y potencias de
descongelado.
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Descongelado seguro

3- En agua fria:

« esrapido

« probabilidad de contaminacion y/o permanencia en la zona de peligro
(entre 4°C y 60°C) por un tiempo prolongado

« revisar que el envase o envoltorio en el cual se halla esté limpio, integro
y sea impermeable (contaminacion/absorcion)

e sumergir en un recipiente con agua seguray fria.

“Es importante que controle que el agua se mantenga siempre muy fria.
Cambiar el agua cada media hora hasta que el producto estée
completamente descongelado”

“
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Recomendaciones!!!!

LOS ALIMENTOS DESCONGELADOS
DEBEN SER COCINADOS ANTES DE
VOLVER A CONGELARLOS

 RECUERDE...

...NUNCA DESCONGELAR ALIMENTOS A
TEMPERATURA AMBIENTE!N!

(%} GUALEGUAYCHU
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1
* Por frio
AR iy ’“_.“ E\ ; ',‘ 4= :
I . .;‘7_ < 3 _:, ;tﬁ- ‘-,r‘ '~
* Por calor Y N

* Mediante métodos guimicos
* Otros
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Conservacion por frio

Control de temperaturas de almacenamiento

« De refrigeracion: menor o igual a 5°C (menor a 2°C para carne fresca
picada).
« De Congelacion: entre -12 °C y -18 °C, excepto que el rotulo aprobado

del producto congelado especifique otra temperatura.

« De Super-congelacion: inferior a los -18 C°

Los valores de temperatura indicados corresponden a la

temperatura en el interior de los alimentos y NO a la del aire que

La ciudad sos vos
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Conservacion por calor

|| a. Pasteurizacidn: proceso tecnologico que
& elimina patogenos. A temperaturas y
tiempos variables dependiendo del
alimento (ej. leche a 72 - 73°C por 15 a 20
segundos)

b. Esterilizacion: en alimentos envasados en
recipientes hermeéticos, con la destruccion
de bacterias contaminantes, incluidas sus
esporas. Las temperaturas oscilan entre
115y 127 °C y el tiempo depende del
alimento (121 °C y 1 atm. de sobrepresion)

GUALEGUAYCHU
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Metodos quimicos

« Salazon

* Fermentacion o Acidificacion
 Escabechado o Encurtido
 Ahumado

 Curado
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Transporte de alimentos
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HABILITADOS.

VEHICULOS Y RECIPIENTES
APROPIADOS Y
ACONDICIONADOS.

NO TRANSPORTAR EN EL PISO.

NO MEZCLAR CON OTROS
PRODUCTOS QUE PUEDAN
CONTAMINARLOS.

MANTENER LA CADENA DE FRIO.
LIMPIEZA Y DESINFECCION.
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Clave 4. Temperatura y tiempo de coccidn

Cocine completamente los alimentos que expende. El centro de
los alimentos debe alcanzar una temperatura interna de al
menos 71°C o0 mas.

« Durante la coccidon controlar el tiempo y

la temperatura

* Cocinar a elevadas temperaturas por
Zona de Peligro _
okl tiempos cortos puede hacer que gueden

de contaminacion

L efigeracién adecuada microorganismos Vvivos gque luego

(por debajo de 5°)

retrasa el crecimiento y

la multiplicacion de las bacterias. enferman al Consumidor y/O provocan el

deterioro de las comidas GUALEGUAYCHU
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Temperatura y tiempo de coccion

La forma y tamano influye en el tiempo para que todo el alimento
alcance la temperatura de coccion.

Las esporas bacterianas o toxinas termoestables, son dificiles de
eliminar por el calor, aunque el alimento esté bien cocido.

No dejar alimentos cocidos a temperatura ambiente por mas de 2hs

“Lo recomendable es servirlos lo antes posible o refrigerarlos. Sino
mantenerlos calientes a una temperatura superior a 60°C”

Temperaturas internas minimas adecuadas recomendadas por USDA y FDA

s ‘|i
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Carne vacuna, Pescados Carne picada Comidas con Pollo, pavo, pato: GUALEGUAYCHU
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Clave 5: Agua y Alimentos Seqguros

El agua puede ser transmisora de enfermedades,
debe utilizarse agua potable.
« Con presion y temperatura adecuada

 En caso de almacenamiento, es imprescindible

un control frecuente de la potabilidad .

« Elvapory el hielo en contacto directo con

alimentos también debe ser seqguro.

“Se recomienda limpiar los tanques cada 6 meses y realizar
verificacion mediante analisis Microbiologico”

( % } GUALEGUAYCHU
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Seleccion de materias primas

« El comprador es quien tiene la palabra final para
aceptarlas o rechazarlas.

* Realizar una inspeccidn sensorial, revisar el estado
integral y de rotulacion.

* Rechazar alimentos contaminados/dudosos.

« Adquirirlas de proveedores habilitados y fiscalizados por la
Autoridad Sanitaria Competente

« Establecer criterios de aceptacion de proveedores,
especificaciones de calidad propias

« Mantener registros de su cumplimiento.

(X GUALEGUAYCHU
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Rotulado de alimentos

Informacidn obligatoria:
« Denominacion de venta del alimento
« Lista de ingredientes
« Contenido neto
 |dentificacion del origen: RNE y RNPA
 Nombre o razén social y direccion del importador, cuando corresponda
 |dentificacion del lote
* Fecha de duracion
* Preparacion e instrucciones de uso, cuando corresponda
e Rotulo nutricional
« Alérgenos alimentarios

“Los alimentos envasados NO pueden expenderse sin rotulo; ni
tampoco presentarse con rotulos ilegibles, sucios, deteriorados o
parcialmente arrancados y/o superpuestos”
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Realizado por:

- Licenciada en Bromatologia Noelia Soledad Indart.

FUENTE: Curso virtual “Manipulacion segura de

alimentos”. Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca.

Presidencia de la Nacion.
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