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MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS

DEFINICIONES

1. ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos
biol6gicos. Quedan incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas, y aquellas
sustancias con que se sazonan algunos comestibles y que se conocen con el nombre genérico
de especia.

1.

ALIMENTO INOCUO: Alimento que al ser consumido no causa dafio o enfermedad

ALIMENTO ADULTERADO: Esaquel:

a) Alcualselehasustraido parte de los elementos constituyentes, reemplazandolos o no
por otras sustancias.

b) Que haya sido adicionado con sustancias no autorizadas.

¢) Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus condiciones
originales

d) Que pordeficiencias ensu calidad normal hayan sido disimuladas u ocultadas enforma
fraudulenta, sus condiciones originales.

ALIMENTO PERECEDERO. Elalimento que, enraz6n de sucomposicién, caracteristicas
fisicoquimicas y bioldgicas, pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un
tiempo determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso,
conservacion, almacenamiento, transporte y expendio.

ALIMENTO NO PERECEDERO: El alimento que tiene un amplio tiempo de duracién debido a
su bajo contenido de agua 0 a que son sometidos a procesos tecnolégicos como la
esterilizaciony empaque alvacio. Ejemplo: granos, harinas, azlcar, sal, enlatados.

ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN SALUD PUBLICA: Alimento que en razén a sus
caracteristicas de composicion especialmente en sus contenidos de nutrientes, aguay pH,
favorece el crecimiento microbianoy, por consiguiente, cualquier deficiencia en su proceso,
manipulacidn, conservacion, transporte, distribuciony comercializacion, pueden ocasionar
trastornos a la salud del consumidor.

Ejemplo de estos alimentos son:

e Carnes, productos carnicos y sus preparados

e Lechey derivadolacteos

e Productos de pescay sus derivados

e Productos preparados a base de huevo

¢ Alimentos de baja acidez empacados en envase sellados herméticamente
¢ Alimentos o comidas preparados de origen animal listos para consumo

e Aguaenvasada

e Alimentos infantiles
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios basicos y practicos generales de
higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar
gue los productos en cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones
sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos inherentes ala produccion.

DESINFECCION DESCONTAMINACION: Es el tratamiento fisicoquimico o biol6gico aplicado
a las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir las células
vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publicay
reducir sustancialmente el nimero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho
tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.

FABRICA DE ALIMENTOS: Es el establecimiento en el cual se realizauna o varias operaciones
tecnolégicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar, elaborar, producir,
transformar o envasar alimentos para el consumo humano.

HIGIENE DELOS ALIMENTOS: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de sumanejo.

INGREDIENTES PRIMARIOS: Son elementos constituyentes de un alimento o materia prima
para alimentos, que una vez sustituido uno de estos, el producto deja de ser tal para
convertirse en otro.

INGREDIENTES SECUNDARIOS: Son elementos constituyentes de un alimento o materia
prima para alimentos, incluidos los aditivos alimentarios, que de ser sustituidos, pueden
determinar el cambio de las caracteristicas del producto, aunque éste continde siendo el
mismo.

MANIPULADORDEALIMENTOS: Estoda persona que interviene directamente, enforma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.



CONTAMINACION ALIMENTARIA

ALIMENTO CONTAMINADO: Aquel que contiene objetos extrafios, sustancias quimicas toxicas o
microorganismos patdgenos que no son comestibles y que ponen en riesgo la inocuidad.

TIPOS DE CONTAMINACION

CONTAMINACION FISICA

CONTAMINACION BIOLOGICA

CONTAMINACION QUIMICA

Sontodoslosobjetos extrafios.
e Tierra, arena, piedras
e Vidrio,esquirlasde
metales, joyas
¢ Huesos, pelosyuias

Son todos los microorganismos
y vectores de estos

Bacterias, hongos, virus,
parasitos

Insectos, larvas,
parasitos

Fluidos corporales:
sangre, saliva, materia
fecal de humanos o
animales

Sustancias quimicas toxicas no
permitidas o mal adicionadas
e lonesdemetales
pesados
e Residuosdeplaguicidas
e Productosdelimpiezay
desinfeccion
¢ Residuos de antibiéticos
¢ Residuos de cremaso
perfumes

CONTAMINACION CRUZADA

Seproduceporeltrasladode bacteriasdeunlugarmuy contaminadoaotroquenoloesta, por

ejemplo:

e Cuandolos utensilios o superficies conlos que se han manipulado los alimentos crudos no
se higienizan antes de manipular los que ya estan cocinados o procesados

e Otrocaso es poner verduras en el mismo recipiente donde se pone carne cruda o cortar la
carne cocinada con un cuchillo con el que se fileteo carne cruda.

GENERALIDADES DE LA MICROBIOLOGIA

La microbiologia es la ciencia que se encarga del estudio de las micro bacterias (Seres muy
diminutos), de sus actividades, de sus caracteristicas, de sus efectos tanto beneficiosos como

perjudiciales.

Los microorganismos perjudiciales o patégenos son considerados peligros biolégicos e incluyen:
BACTERIA, VIRUS, PARASITOS Y HONGOS, los cuales son asociados a la contaminacion por los
manipuladoresdealimentos, materias primas, utensilios, equiposyambientes enmalas condiciones
higiénicas donde se elabor6 el producto, arriesgandose de esta manera a ocasionar grandes dafios
alasalud que enalgunos casos pueden llegar a ser fatales paralos consumidores, sumando el
desprestigio y perdidas econdmicas para la empresa responsable de la salida del alimento

contaminado.




Por lo anterior describiremos brevemente cuales son las condiciones requeridas por los
microrganismos para su desarrollo.

REQUERIMIENTOS DE LOS MICROORGANISMOS PARA SU DESARROLLO

a.

HUMEDAD: Los microorganismos requieren de un alto contenido de agua o elevada
humedad en su habitad, por lo cual, alimentos como la carne, leche, frutas y hortalizas se
convierten en un medio ideal para que reproduzcan facilmente

OXIGENO: Segun surequerimiento de oxigeno los microorganismos pueden ser:
e Aerdbicos: solo pueden desarrollarse en presencia de oxigeno

e Anaerdbicos: Solo se pueden desarrollar sin oxigeno

e Facultativos: puedendesarrollarse conosinoxigeno

NUTRIENTES: Las bacterias prefierenlas proteinas de origen animal, por lo cual alimentos
como carne, el huevoy leches se hacen vulnerables; los hongos prefieren azucares o
carbohidratos.

TIEMPO: Unabacteria es capaz de reproducirse hasta formar 18 millones de bacterias en 8
horas cuando tienen las condiciones ideales para su reproduccion

pH: La escala de pH permite determinar la acidez de una sustancia

Valores
Efectos en el medio ambiente | del PH | Ejemplos

Acido STl Acido de baterlas
CERM  Acido sulfrico
CEEE  Juge de limén, vinagre
Juago da naranja, bebida gasensa

Museren todos los peces (4.2) pH=4 Lluviadcida (4.2-4.4)

Mueren los huevos de rana, e “'5]_
TenACUR}os, CANGTEIOS T8 Mo oy .5  Cananas (5.0-53)

y efimaras (5.5) Liuvia limpla {5.6)
AT Comienzan a morir oH=6 Lago saludable {6.5)
las truchas arco irs Leche (5.5-6.8)
EEl ~ouapua

Agua de mar, huevos
Bicarbonato da soda

Leche de magnesia

Amonlaco

Agua jabonosa

Blangueador

Limplader liquide para desagles

Basico



f. TEMPERATURA:

TEMPERATURA PE
SEGURIDAD
PARA EL ALIMENTO

v

e ZONA
&5, PE PELIGRO

TEMPERATURA DE
SECURIDAD
PARA EL ALIMENTO

34

METODOS DE COSERVACION DE ALIMENTOS

POR FRIO: e Refrigeracion: Reduce el crecimiento microbiano, maneja temperatura
de 0°C a4°C

e Congelacion: Detiene el crecimiento microbiano. Maneja
temperaturas de -18°C a -40°C

POR CALOR: e Pasteurizacion: Destruye los microorganismos patdégenos y casitoda la
cargabanal. Manejatemperaturas desde 72°C, 85°Cy 92°C.

e Esterilizacion: Destruye todo tipo de microrganismos incluyendo
esporas. maneja temperaturas de 120°C

e Uperizacion (UHT): destruye todo tipo de microorganismos incluyendo
esporas, hay menor perdida nutritiva en el alimento durante este
procedimiento. Maneja temperaturas de 130°C a 150°C por 1 a 2
segundos




POR QUIMICOS: | e Saladoocurado:eslaadiciéndesalesyespeciasalacarne. Reducela
cantidad de aguapresente enella, conlo cual estase conservapor mas
tiempo.

e Quimicos conservantes: Adicion de sustancias Quimicas de uso
permitido que dependen de cada alimento (Ejemplo benzoato de sodio
utilizado enlacteos)

ENFERMEDADES TRASMITIDAS POR LOS ALIMENTOS (ETA’S)

Sonun conjunto de sintomas que se producen al consumir alimentos contaminados.
Generalmente se presentancondiarrea, vomitos, doloresabdominalesyfiebre.

Las ETAS se pueden clasificar en:

a. INFECCIONES: Producidas por ingerir alimentos contaminados con algun tipo de
microrganismo como bacterias, hongos, virus, parasitos. Entre estas tenemos la
salmonelosis, gastroenteritis por e. coli, teniasis y cisticercosis.

b. INTOXICACIONES: Producidas por ingerir alimentos contaminados con toxinas, esporas o
sustancias quimicastoxicas. Ejemplos deintoxicaciones son enfermedades comoel
botulismo y la intoxicacion estafilocécica.

¢CUANDO SE PRODUCE UNA ETA?

I Manipulacién
inadecuadadelos

alimentos

Mala Higiene y
lavadode manos l

FORMA DE PREVENIR LAS ETAS

1. Elegir alimentos tratados con fines higiénicos
2. Cocinar bien losalimentos
3.  Consumir inmediatamente los alimentos cocinados
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Guardar cuidadosamente los alimentos cocinados

Evitar el contacto entre alimentos crudos y cocinados

Refrigerar bien los alimentos cocidos que van a ser recalentados posteriormente
Lavarse las manos a menudo

Mantener escrupulosamente limpias todas las superficies de la cocina o lugar de trabajo
Mantener los alimentos fuera del alcance de insectos, roedores y otros animales

. Utilizar agua potable

RECOMENDACIONES PARA EL MANEJO HIGIENICO DE LA LECHE Y SUS DERIVADOS

Enlaaplicaciondelas buenas practicas de manufactura para el manejo de este grupo de alimentos,
es importante verificar el cumplimiento de medidas preventivas basicas como:

Corregir las condiciones sanitarias del establo

Mantenimiento de un programa de sanidad en el Hato, evitar el uso indiscriminado de
medicamentos, consulte al médico veterinario y aparte los animales enfermos

Lavary desinfectar equipos de ordefia cada vez que se empiezay se termina

Mejorar los habitos sanitarios de los ordefiadores y trabajadores

Reducirlostiempos de espera delalechey refrigerarinmediatamente después del ordefio,
manteniendo asi hasta su transporte ala planta donde se va a procesar

Sin excepcion, elabore derivados lacteos siempre pasteurizando la leche



MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Elmanipuladordealimentosestodapersonaqueintervienedirectayaunque seaenformaocasional,en
actividades de fabricacion, Procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte y expendiode
alimentos.

DEBERES DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

CAPACITACION e Continua
e Orientada por personal autorizado y competente
e Entemas alusivos al manejo higiénico de los alimentos

ESTADO DE SALUD e Reconocimiento médico almenos unavez al afio (incluye frotis de ufias,
garganta, examen coproldgico, serologia)

e Informarala supervision en caso de sospecha de enfermad
infectocontagiosa o sintomatologia que presente unriesgo de
contaminacion para losalimentos.

e Alerta o sintomascomo:

*|ctericia, diarrea, vomitos, fiebre, dolor de garganta
*Lesiones enlapielvisiblemente infectadas (forinculos, cortes,
heridas, hongos, etc.)

*Supuracion de los oidos, los ojos o la nariz

e Nopermitirelacceso de personal que presente la sintomatologia descrita,
al area de manipulacion de alimentos

PRESENTACION E e Mantener esmerada limpieza e higiene personal

HIGIENE PERSONAL e Mantener el cabello limpio, recogido y preferiblemente corto
e Nousar cremas ni perfumes

e No usarjoyas

e Mantener ufias cortas, limpias y sin esmalte

¢ Higienizacion de manos cada que sea hecesario

¢,Cuando higienizar las manos?

e Alhacer uso de servicios sanitarios

¢ Almanipular objetos contaminados: dinero, pafiuelos, etc

¢ Entre unamanipulaciony otra para evitar la contaminacion cruzada

e Alrascarseotocaralgunazonadelcuerpo (nariz, orejas, 0jos, boca,
cabeza)

HABITOS CORRECTOS e Nohablar,nocomer,nobeber,nofumar,nomasticar, niprobarobjetoso
DE MANIPULACION DE productos.

ALIMENTOS e Nosoplar,noescupir,nohurgarlanariz,noestornudarnitoserenlaareas
deproducciénnienningunazonadonde existariesgode contaminacion.
DOTACION O e Portar el uniforme limpio, completo y en buen estado,
VESTIMENTA DE e Usar el uniforme Gnicamente en el area de trabajo
TRABAJO e Eluniforme nodebe incluir bolsillos por encima de la cintura ni botones
e Portar cofia para mantener el cabello recogido y cubierto (debe cubrir las
orejas)

e Portarcorrectamente eltapabocas enlas actividades de manipulacion
directa de los alimentos (Debe incluir nariz)

e  Utilizar zapatos antideslizantes, cerrados, impermeables, lavables y con
taco bajo

e Utilizar guantes de materiales apropiados en las actividades que lo
requieran




