Normas para la higiene y adecuada manipulacién os blimentos

La Organizacion Mundial de la Salud estima quest#ermedades causadas por alimentos
contaminados constituyen uno de los problemasasastmas difundidos en el mundo de
hoy. Aplicando préacticas adecuadas durante la rogn de alimentos, reducira
considerablemente el riesgo que entrafian las eaflaes de origen alimentario.

Los nutricionistas somos parte del equipo interdis@rio que se ocupa de temas
relacionados a la higiene y manipulacién de alio®nt

Cuidados que el manipulador de alimentos debe taneuenta:

1) HIGIENE

- Limpieza corporal general.
- Limpieza y cuidado de manos: Deberé lavarselasbandante agua caliente y
jabon (preferentemente liquido) y se &
misma debera estar siempre en perfi stadnpdeetia:

‘o

a) El lavado de manos se realizara:

« Antes de comenzar a trabaj
interrumpe por algun motivo.

« Antes y después de rganipular
cocidos.

Luego de manipular

b) Las ufias deben estar siempre cortas y limpiasgh@ utilizar cepillo adecuado y jabon.

- Utilizar gorra, cofia o redecilla en la cabeza (iegzindible porque impide que
eventuales suciedades del cabello puedan contalogialimentos) y guantes
descartables en manos.

« Debe abstenerse de fumar, comer, probar los aloseoin el dedo y/o masticar
chicle, durante la preparacion de los alimentos.

« No estornudar ni toser sobre los alimentos, pdoecabrirse la boca con pafiuelo o
barbijo.



2) SALUD

a) Evitar cocinar en los siguientes casos:

Si presenta alguna lesién en las manos.
Si presenta secreciones anormales por nariz, ass,
Si presenta nauseas, vomitos, diarrea, fiebre.

b) El manipulador de alimentos debe estar atente txiinfecciones alimentarias de
guienes convivan con él y tomar las precaucionessagias para evitar contagio.

3) ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

F {I .
4) PREPARACI¢ E()Ulkﬂ NTQAS

Los alimentos que no necesitan frio se debe p@n lugares limpios, secos,
ventilados y protegidos de la luz solar y la hundeda&ndo estos quienes favorecen
la reproduccién de bacterias y hongos. dé;es

Los alimentos que por sus caracterigticas ‘seam al crecimiento bacteriano

L/
ias dlecéeso a ladimpieza, nunca en

&

No sobrepasar la capacidad d acedamiento drestataciones’

No barrer en seco (en ninguna instalacgion dond_qt:b&;@er'ven y/o manipulen
alimentos). > ay

Separar los alimentos, crudos deslas/ ce h

mismo estante, al m%os, aisle&? con bolsas @@ o recipientes de plastico o
vidrio. /7t A

- - o1 i

Los utensilios 'utilizados para la preparacién wiser de la comida deben estar
siempre en perfectq/estado de limpieza. Lavarlos detergente correctamente
diluido y agua caliente, procurando siempre quguexrlen restos de comida.

Cocer los alimentos a temperatura suficiente (70p@ja asegurar que los
microorganismos no se reproduzcan. Comprobar |pgeatura de coccion.

Evitar mantener los alimentos a temperaturas elfirey 60°C en las cuales se
produce la multiplicacion rapida y progresiva d& maicroorganismos.

Evitar la contaminacion cruzada (*) (contacto denahtos crudos con cocidos
mediante las manos del manipulador o la utilizaaiénla misma superficie sin
previa limpieza y/o utensilios de cocina).

No cortar la cadena de frio de los alimentos (claniys, frizados, refrigerados).
Controlar siempre fecha de vencimiento y estad@mgrde envases y recipientes
(latas, frascos, botellas, cajas, bolsas, etc.).

Se deben utilizar guantes de latex 0 Nitrilo corcéatificacion correspondiente
emitida por las normas locales, solo el Nitrilo @otbcar aceites y grasas mientras
gue el latex no podra manipular dichos productos.



(*) Como evitar la contaminacién cruzada:

- Limpiar con agua potable todas las superficiespuies que hayan estado en
contacto con los alimentos crudos y antes de atiiz con alimentos cocinados o
gue deben consumirse crudos (ej: frutas y verduras)

« De preferencia los elementos como tablas de pieterd ser diferentes para
alimentos crudos y cocidos, si esto no es poddotaylos correctamente.

- Limpiar con abundante agua caliente y detergestetensilios después de haberlos
utilizado con alimentos crudos.

« Lavarse las manos después de manipular alimentosraunque haya utilizado
guantes.




