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Higiene del manipulador
de alimentos

Higiénicas par
prevenir la

contaminacio
de los alimen



Condiciones del personal
gue manipula alimentos:

manipulador de alimentos cumple un rol
undamental para reducir la probabilidad de
ontaminacion en los productos que elabora.
nivel de su condicion personal, las reglas
basicas que debe seguir un manipulador, son
as siguientes:

Optimo estado de salud: Sin enfermedades
spiratorias, de estomago, heridas o




actividad donde
minado las manos;

de manipular los alimentos se debe
n correcto lavado de manos con agua
caliente y jabon. Realizamos el mismo
imiento después de ejecutar algun tipo
puedan

haber

2. Ducharse antes de ir a trabajar, ya
ducha diaria, con abundante agua vy
debe formar parte de |a ruti
manipulador; 3. Mantener las unhas
limpias, cara afeitada, pelo lavado y
con gorro o panuelo.



La indumentaria debe ser
de color blanco o claro
para visualizar mejor su
estado de limpieza y unica
para esta actividad.

Gorra o gofia

Barhijo

Delantal Plastico

Guarda Polvo o
jaqueta y plantald

Calzado exclusivo
el lugar de trahajc

Vestimenta:
La ropa puede ser una fuente de con
de alimentos ya que contiene microbi
gue provienen de nuestras actividades
Vestimenta apropiada para manipula
alimentos:
1. Una gorra que cubran totalmente el ca
para evitar su caida.
2. Guardapolvo de color claro utilizado
solamente en el area de trabajo.
3. Un barbijo que cubra nariz y boca.
4. Delantal plastico.
5. Guantes.
6. Calzado exclusivo.




€ Manos




La forma correcta de lavarse las manos
se explica en 6 pasos:

Remangarse hasta
el codo.

Enjuagarse hasta
el antebrazo.




Enjabonarse
culdadosamente.

Cepillarse las manos
y unas.



Secarse preferentemente
con toalla de papel o aire.

Enjuagarse con agua
limpia para eliminar jabén



Habitos higiénicos deseables
e indeseables en un manipulador de alimen

s deseables

ar prolijamente utensilios y superficies de
racion antes y después de manipular
ntos.

ar prolijamente vajillas y cubiertos antes
rlos para servir alimentos.

ar siempre jabon y agua limpia.

r platos, cubiertos y fuentes por los
biertos por el mango, vasos por el
s por el mango.




deseables

garse o rascarse la nariz, la boca, el
0, las  orejas, granos, heridas,
aduras, etc.

ar anillos, pulseras, aros, relojes, u otro
ento.

nipular alimentos con las manos y no con
ilios.

izar vestimenta como pano para limpiar o

el bano con la indumentaria de trabajo




Manejo higiénico de
equipos e instalaciones

oceso es fundamental para asegurar que nuestros materiales y lugar
n una fuente de contaminacion para los alimentos.

a seguir, para lograr un correcto lavado de equipos e instalaciones:

par residuos soélidos.

r con agua y detergente.

gar con agua potable (Nunca reutilizar el agua usada).
fectar sumergiendo en agua caliente (80°C) por 1 minuto o con hipoc
ada sopera -15 cm? — por 5 litros de agua) por 5 minutos.
ire (no utilizar trapos).



TABLA DE DOSIFICACION CON HIPOCLORITO (5,25%)

mesas, heladeras, cortadoras de fiambre, etc.
desinfectar varias veces al dia (instalaciones: mesas,
cortadoras de fiambre, etc.).

ELEMENTO A CANTIDAD | CANTIDAD DE | TIEMPO DE FORMA DE I
DESINFECTAR DE AGUA | HIPOCLORITO ACCION APLICACION
Frutas, verduras y 1 litro 1 mi 5 min lnmersién.aspersiénl
hortalizas
Utensilios y equipos 1 litro 3mi 8-10 min Inmersién, aspersion
Superficies 1 litro 4 ml 10-15 min Directo
Paredes, pisos y techos 1 litro 6 mi 10-15 min Directo, aspersion
Baros 1 litro 8 ml 10-15 min Aspersion.
Uniformes 1 litro 4 ml 10-15 min Inmersion
Ambientes 1 litro 6 ml Aspersion
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