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Presentacion

La investigacion “Mejores prdcticas en la preparacion de
alimentos para la micro y la pequefia empresa” realizada en 2013,
dio como producto la presente guia que muestra diversas formas
de como manipular adecuadamente los alimentos para evitar
situaciones que comprometan la salud de las personas, esto conlleva
el cuidado de la higiene en los lugares de trabajo; la higiene personal;
métodos adecuados de preparacién de alimentos; la seleccién de
materias primas no contaminadas; el uso de utensilios adecuados
para manipular alimentos y cocinarlos; la seleccién de utensilios que
no transmitan sustancias que puedan afectar la salud de las personas;
la conservacién de alimentos y materias primas; las variables que
afectan a los alimentos; el ambiente de preparacién de los alimentos
y la indumentaria de trabajo.

Elaboracion de la guia:
Ing. José Remberto Miranda
Investigador

Lecturas recomendadas:
http:/ / www.utec.edu.sv/ utec.publicaciones.php
http:/ / www.who.int/ publications/list/ 9241594632/ es/
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.Qué es una enfermedad de transmision
alimentaria?

Es el conjunto de
sintomas originados por
la ingestion de agua y/o
alimentos  que  contengan

agentes biolégicos (Ej.: bacterias
o pardsitos) o no bioldgicos (Ej.:
plaguicidas o metales pesados)
en cantidades tales que afecten
la salud de quien los consume
en forma aguda o crénica, a
nivel individual o de grupo
(OMS, 2002).

Fuente:
http: W rena eduve 'Segunda
Etapa ciencias/contaminados heml

Fuente:

http:/ ‘higienevmanipulaciondealim
entos. blogspot com/ 2008/ 12 /enfer
medades-transmitidas-por-

los html

Fuente: htp:/jessica-
hovos blogspot.com/201
'10/malestares-
provocados-por-

almentes_himl



Causas de algunos sintomas de
enfermedades transmitidas por alimentos

enfermedades

Transmision Actividad Sintomas y
por enfermedad
Cuando el 1 1

ua.m ? el personal va a Dolor
sanitario intestinal y
Cuando se hace el cobro al diarrea
Bacterias, cliente
o . Dolores de
parasitos y Cuando el producto ya estéa cabeza
hongos. preparado y por accidente se
cae al piso Fiebre
Producto cocinados que estan
. Voémitos
al descubierto
Cuando las plagas son
. cubiertas por los plaguicidas
Plaguicidas i Dol d
cuando se y el tiempo que transcurre olores de
ha rociado para que mueran cabeza
en forma Dep6sitos con alimentos Nausea
de/aer.osol destapados
o liquido . 3 .
y metales Utensilios, vajillas y cacerolas | Insuficiencia
pesados descubiertas. renal
- Al toser o estornudar sobre | Gripe
Virus y . . Fiebre
. los alimentos se transmiten .
bacterias Tuberculosis

Fuente: Elaboracién propia.




(Cuales son los riesgos en la elaboracion
y manipulacion de alimentos?

Furein
hitpyiorge humberiois bans bogspotcomy 110N =
optaminadien-de [os-allmentos. ktml

En la elaboracién
de alimentos se pueden
encontrar diversos tipos de

problemas de contaminacion:
los microorganismos presentes
en las materias primas; las
condiciones insalubres de los
establecimientos de elaboraciéon
y enlos puestos de venta enla via
publica o en los manipuladores,
quienes muchas veces no son
conscientes del dafio que puede

Consumo de
alimentos

Alimento

! Manipula
contaminado

alimentos

P
(ot

¢ jitomatito?

Fuente: blogspot delicius, Disponible en: httpyf/delicious-
empresall.blogspot.com/2012/05/posibles-contaminantes-
fisicos-gquimicos.html

causar la falta de higiene. Una
situacién comun es preparar el
alimento y a la vez recoger el
dinero de la venta; no se separan
adecuadamente los alimentos
crudos de los cocidos, dando
lugar a wuna
cruzada directa por usar los
mismos utensilios para cocinar

contaminacion

y servir (Fundacién Vasca para
la seguridad alimentaria, 2013).

Mo se lava
las manos

Fuente: http://riesgos-y-
medidaspreventivas.blogspot.
com/2012/04/que-es-un-
contaminante.html



Riesgos en la manipulacion de alimentos

El riesgo que se corre siempre es la contaminacién, y esto
puede suceder tanto en la preparacién como en la manipulacién de
alimentos ya preparados.

Los factores que ocasionan riesgo en la preparaciéon de
alimentos son:

.. | Manipulacién

Preparacion .
Factores . de alimentos

de alimentos

preparados

Insalubridad en el &rea de trabajo X X
Microorganismos presentes en las X )
materias primas
Falta de habitos de higiene en el X X
personal
Problemas de salud del personal X X
Servir los alimentos y tocar dinero al X
mismo tiempo
No proteger los alimentos del ambiente: X X
polvo, insectos, estornudos, etc.
No propiciar las temperaturas
apropiadas para mantener los alimentos X X
en buen estado.

Fuente: Elaboracién propia.




Agentes que afectan al alimento segan
Fundacion Vasca para la seguridad
alimentaria.

Biologicos:
Bacterias
Virus
Hongos
Parasitos

Foente: Hustracion Don Smidth
hibtpefmank as. comy 2010 TLT 4 v acun an/ L.
Quimicos:

Pesticidas, hormonas,
fertilizantes,
antibiéticos,
detergentes,
colorantes, fragancias,
metales pesados

Fuente: httpy/laenciclopediagalactica.info/2013/06/04/peligros- (iones) .
quimicos/

Fisicos:

Cabellos

Pléstico

Esmalte

Metal

Materiales extrafios

Fuente:

hetp:/'es dreamstime com‘imagenes-
de-archivo-pocas-tuercas-del-
ordenador-v-tornillos-tmage1 8303564



Factores que afectan el alimento

Tiempo (necesario para que las bacterias puedan crecer).
Algunas bacterias son capaces de multiplicarse por dos en solo
10-20 minutos, si se les proporciona las condiciones 6ptimas
de nutrientes, humedad, pH y calor (Universidad Central de
Venezuela, 2013).

TOC temperatusa sdeciiada de cocelim, & a9la
lempeiaturamueien l mavoria de bacterlas mmesen

E."Hf1

LOXA DE PELIGRD a esla lemperatura

crecan [a mavari de bacieniss
=
Temperatura adecuada.

De 55C a @ C la comida puede darar 3
ilias mazino

=15 l,l A wsfa temperatura los alimentoy paeden

durar de 18 a 12 dian

v =18 "C alyumas baclenas empletan 3 crecer

Fiatete: Elaboracion propia, aparty de mansal 32 temperanaas del abmeenin
(Fiumailsoén Agustns Lerens 199801

Tecnolonia de envasado v condérvaciin d¢ dimented

(R Léper Alonse, T.T. 20033

pH (acidez o alcalinidad) segtn el tipo de alimento.

Escala de pH

dcido alealino
P

i
— ——— E —— R E— —

r_ 8 !_ Ilﬁ iz 1

Fuenie; Gastononds salas,
heipyac pastranamissalasconyicama haderconservas cassias
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alimantos alta ecidez glimentos baja acidez

bacterias
patdégenas

Fuente: Gastronomia solar.
httpyfwvwwv.gasttonomiasolar.comy/como-
hacer-conservas-caseras/

* Aw (actividad de agua o agua disponible en el alimento
para reaccionar, o necesaria para el crecimiento de los
microorganismos) (Novasina, 2013).

Cantidad de Agua unida a los Agua disponible
agua total en el componentes del para los

alimento alansnts microorganismos

Fuente: Gastronomia solar httpy//wvww.gastronomiasolar.com/como-hacer-
conservas-caseras/
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37—

Factor

Incidencia

Tiempo

Es bueno conocer el tiempo para que las bacterias
se reproduzcan

Hay bacterias que se multiplican al doble
entre 10 y 20 minutos.

Las condiciones Optimas para que las
bacterias crezcan: nutrientes, humedad, pH
y calor.

Temperatura

70 °Cesla temperatura adecuada de coccion.
A esta temperatura mueren la mayoria de
bacterias.

Entre 5 y 65 °C es la temperatura de peligro,
en ese intervalo crece la mayoria de bacterias.
Entre 0 y 5 °C las comidas pueden durar 3
dias méximos.

A -18 °C los alimentos pueden durar de 10 a
12 dias, pero existen bacterias que empiezan
a crecer.

Al ingerir alimentos y metabolizarse, dejan
residuos minerales alcalinos o acidos.

El pH punto de control de los alimentos es
4.6.

Aw

La cantidad de agua que contiene un alimento es
el agua unida a los componentes de los alimentos

mas el agua disponible para reaccionar que es la
que necesitan los microorganismos.

Fuente: Elaboracién propia a partir de (Manual de temperaturas del alimento

(Fundacién Agustina Lerena, 1998),;Tecnologia de envasado y conservacién de
alimentos (R. Lépez Alonso T. T., 2013); Actividad de agua (Novasina, 2013).
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(Como se puede contaminar un alimento?

Una fuente principal de contaminacién de los alimentos es el
hombre, y otra, los microorganismos. La contaminacién provocada
por el hombre disminuye si se tienen en cuenta medidas de higiene
personal.

Recalentamiento
inadecuado

Mala higiene
personal

Productos qumicos en
los alimentos

Contaminacion
Insz.ro: d Enfermedades cruzada
roedores transnutidas
por los . .
Trabajadores alimentos "' lanipulacion
infectados mnadecuada
Utilizacion de Equipo sucio

alimentos no
comestibles o
madecuados

Temperaturas de
conservacion imadecuadas
que facilitan la
proliferacion bactenana

Fuente: Manipulacion de alimentos (Fundacion Vasca para
la seguridad alimentaria , 2013).
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. Posibles
Contaminacién | De los productos .
consecuencias
Bacterias y
hongos - Cuando las materias
primas estan en la etapa
de deshielo en el lavadero | _..
Diarrea
y se lavan las manos sobre
el producto.
P | Dolor de
- Cuando el producto esta j
P estOmago
en mesas térmicas y no se
mantienen a temperatura
de 70°C
Uso de jabones
y detergentes Rechazo al olfato,
en polvo - Transmisién de olores y|nduseay en
sabores de los jabones algunos casos
dolor de cabeza.
Uso de gorra y
redecilla Rechazo del
cliente a la
- Evita la caida del cabello | persona que
en la comida, la caspa |lo atiende, no
sobre la ropa y la comida | cumple los
habitos de higiene
personal

Fuente: elaboracién propia.
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;Qué debes hacer para evitar
la contaminacion de los alimentos?

|
= ( Fizemophilus )

Estreptococcus

Pseudomona
asruginosa

Bacilus sp.

Eschenchia coli

LAVATE LAS MANOS

Fuente:
httpyf/chefclubsarazabasicoculinario. bligoo.com.ar/
manipulacion-de-alimentos-higienica-alimenticia
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Un correcto lavado de manos debe incluir estas
etapas:

La Organizacion Mundial de la Salud recomienda esta técnica con agua y jabon durante 40 a 60 segundos.

~

|f° ' f' B

L A _J
(o B 10 )
L A 7

El lavado debe ser hasta

el codo, segtn la figura
de la derecha.

Secarse las manos con
papel toalla o con una
toalla que se cambie a
diario (OPS, 2013).

ye

Fuente: Fuente:

htp://ar selecciones.com/con hitp:/ ellavadedemanosenenfermeria blogsp
temdo/a2 788 4-pasos-para- ot comd
un-buen-lavade-de-manes ’
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Cocinar completamente los alimentos

Especialmente las carnes
rojas, la carne de ave, los
huevos y el pescado (OPS,
2013).

Hervir los alimentos
como sopas y guisos para
asegurarse de que han
alcanzado los 70 °C. En el
caso de las carnes rojas y
de aves, aseguirese de que
los jugos sean claros y no
rosados (OPS, 2013).
Recalentar completamente
los alimentos, llevar al
punto de ebullicion con
liquidos al igual que una
sopa (OPS, 2013).

Fuente: hitp:/ 'mnv_‘just- eat. Es-:blcrg:c omida-
domicihio-llevarpollo-a-la-brasa

Mantener y servir los alimentos a una
temperatura adecuada

Mantenga la comida
muy caliente (a mds de
60 °C) antes de servir
(preferiblemente > =
65 °C) (OMS, 2007).

No guarde alimentos
durante mucho tiempo,
aunque sea en el

refrigerador (méximo 3
dias) (OMS, 2007).

17
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* No  descongele los
alimentos a temperatura
ambiente, hdgalo en
la parte inferior de la
refrigeradora un dia antes
o use el microondas. Si
se utiliza este método,

deberia cocinar el
alimento inmediatamente
(OMS, 2007). Fuente:

http:www ceac es/bloginicio 20
11/12/'0% congelar-v-descongelar-

alimentos

Mantener la higiene
del lugar de trabajo

* Limpieza y eliminacién
de tierra, residuos de
alimentos, suciedad,
grasa u otras materias
objetables (OPS, 2013).

* La desinfeccion para

Fuente:

reducir el numero Saty v Ny st co el
de microorganismos S
presentes en el medio
ambiente de trabajo,
por medio de agentes
quimicos y/o métodos
tisicos, a un nivel que no
comprometa la inocuidad
o la aptitud del alimento
(OPS, 2013).

Foeme: hnp- decoracien’ oom etigueta Inpieza-coca

18




* Debe controlarse el estado
de salud y la aparicién de
posibles  enfermedades
contagiosas entre los

manipuladores.

* La higiene también Fuente:
. hrtp:‘swew rena edu ve/'SegundaE
involucra conductas

tapa ciencias contamimades himl
que puedan dar lugar a

la contaminacidon, tales

= \‘.— :\
L el
como comer, fumar, L g =
It . S
salivar u otras practicas —- él’ﬁ*{#
antihigiénicas. Asimismo, 16 N PRECY
. . P b
se recomienda no dejar YN ﬁ

la ropa en produccién,

ya que son fuentes {Q@

contaminantes.

Fuente:
hrep: 'manipulacincorrectadealim
entosbpm blogspot com

Mantener indumentaria adecuada en la
manipulacion de alimentos

* Debe de utilizarse ropa
distinta a la de casa
en la producciéon de
alimentos.

* Debe utilizarse la

indumentaria necesaria

Fustite

Fueme

para la correcta mani- e v comsdsin
o

ehe

1A 1 Coci Pan e
pulacion de alimentos [ rmees
Paeealonss-fe.c oo
(OPS, 2013). pamader sEDa-1154 kel
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* Los manipuladores estdn
presentes en todas las
etapas, desde que se
producen hasta que se
consumen. Esto afecta
directamente la salud de
la poblacién que consume
alimentos.

* Todas las personas tienen  Fuente

hrtpr wwew_espaciogastronomic o com ar admintstr
derecho a esperar que los acien-v-cestos la-higiene-en-la-manipulacien-de-
alimentos que comen sean e b
inocuos y aptos para el
consumo (Fondo para el
Logro de los ODM, 2011).

* Esta demostrada la
relacién existente entre
una inadecuada mani-

pulacién de los alimentos
y la producciéon de
enfermedades trasmitidas
a través de estos. Las
medidas mds eficaces en
la prevencion de estas

Fuente de tmagen:
enfermedades son las http:www_eder es/manipulador-de-
alimentos”

higiénicas, ya que en la
mayoria de los casos es
el manipulador el que
interviene como vehiculo
de  transmisién,  por
actuaciones  incorrectas,
en la contaminacion de
los alimentos (Fundacion .

Fuente: hiip:''sebol7-

Va.sca pafa la Segundad sandra blogspot.com /2011 04/manipulacio
alimentaria, 2013). n-de-alimentos hrml
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Cuidado con las materias primas

Materias primas

La calidad de las materias primas no debe comprometer el desarrollo
de las buenas préacticas. Si las materias primas son inadecuadas
para el consumo, deben aislarse y rotularse claramente, para luego
eliminarlas. Hay que tener en cuenta que las medidas para evitar
contaminaciones quimica, fisica y/o microbiolégica son especificas
para cada establecimiento elaborador (FAO/OMS, 2003).

Fuente:

http:/ / ejerciciozencasa
.es/ principios-basicos-
de-la-alimentacion/

e Utilice solo agua potable
paracocinar,lavarutensilios
y establecimientos donde se
elabora alimentos, lavarse
las manos y lavar alimentos

CrudOS. Fuente:
httpsinamuralcosmeticslab.wordpr
ase.comypagaT/
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e Las  materias  primas
deben ser almacenadas en
condiciones  apropiadas
que aseguren la protecciéon
contra contaminantes.
El depédsito debe estar
alejado de los productos
terminados para impedir la

contaminacién cruzada.

Comidas marinadas

¢ Durante el proceso de

marinado mantenga
siempre los alimentos en el
refrigerador. Las bacterias
pueden multiplicarse
rdpidamente en los
alimentos que permanecen
a temperatura ambiente
mientras son marinados
(FDA, 2011). Nunca vuelva
a usar o mezclar con
alimentos terminados con
el liquido de marinado a
menos que le dé un hervor

répido.

Pescado marinandose

e

= D

Fuente:
httpy/supermercadoscolonial.com/como-

almacenar-y-conservar-los-alimentos-en-

casa/

Fuente:

http:/ /vidaynatura.com/ nutricio
n/cuanto-tempo-puedo-
conservar-los-alimentos,/

Fuente: http//puro-
chef.blogspot.com/2012/01/marinadas-dan-
sabor-y-texturas.html



Separacion de alimentos crudos de cocinados para

evitar contaminacion

Segin el  Codex
Alimentarius, se de-
fine la higiene de
los alimentos como
“todas las condiciones
y medidas necesarias
para  asegurar la
inocuidad y la aptitud
de los alimentos en
todas las fases de la
cadena alimentaria”.

Alimentos de alto
riesgo: Las bacterias
prefieren  alimentos
con un alto contenido
de proteinas y
humedad, estos bajo
condiciones favorables
de temperatura, hu-
medad y tiempo
pueden desarrollar
bacterias patégenas y
estas expulsar toxinas

durante su crecimiento.

Ewvite la comtaminacién cuzadal!
Los alimentos crudos pueden estar contaminados con
bacterias, v trasladarse a los alimentos cocidos v listos

Fﬂ:& comet.

Fuente:
http:f/dream.santegidio.org/public/fedusan/HT
ML_SP/ComeVaSalute-122. html
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Esta gufa es producto de la investigacion “Mejores prdacticas en la
preparacién de alimentos para la micro y la pequefia empresa” realizada
en 2013. En ella se muestra diversas formas de como manipular
adecuadamente los alimentos para evitar situaciones que comprometan
la salud de las personas. La preparacién de alimentos es un factor
determinante para el éxito de una empresa en este rubro.
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