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Se enfiende por contaminacion cruzada al proceso por el que
las bacterias de un dreq, son trasladadas, generalmente por
un manipulador alimentario a ofra drea anfes limpia, de
manera que infecta alimentos o superficies. Este fipo de
contaminacion se produce cuando, por ejemplo, los
Contaminantes pasan de un alimento crudo a uno cocido, o
de un alimento a otro a fravés de las manos del manipulador,
utensilios y equipos alimentarios, vestimenta, etc.

CRUZADA




ALIMENTO DE ALTO R
CRECIMIENTO DE MICROORGANISMOS

ALIMENTO CONTAMINADO

INGESTION

ETAs



MALESTAR GENERAL DOLOR ABDOMINAL



Enfermedad
alimentaria

Intoxicacion

~

Intoxicacion Estafilococica
(Staphylococcus aureus)

Botulismo (Clostridium
botulinum)

Infecciones

Salmonelosis

Gastroenteritis

Escherichia coli

Clostridium perfringes




metabaolico
alimentos o sustancias quimica
incorporan a ellos de modo accidental o
intencional. Los  microorganismos
patdgenos, ufilizan el alimento como
vehiculo

INFECCIONES :
Son producidas por la ingestion de
alimentos o aguas contaminadas. Con
agentes infecciosos especificos tales como
bacterias, virus, hongos, pardsitos que en
infestino pueden multiplicarse y prodycir
toxinas. El alimento puede servir de priedio
de cultivo para que los patdgenos se
multipliquen




BACTERIAS QUE MAS FRECUENTEMENTE
CONTAMINAN LOS ALIMENTOS

SALMON

STAPHYLOCOCCUS AUREUS

*CLOSTRIDIUM BOTULINUM

*ESCHERICHIA COLI



A

especial alimentos elaboradc

Periodo de incubacion : Entre 8 horas y 3 dias.

Sintomas : Dolor de cabeza, dolor de estomago, nauseaq,
escalofrio, frio. Dura de 2 a 6 dias si no se complica.

Temperatura de inactivacion: 66°C por 12 min. Minimo.




Alimentos asociac
manipulados, ricos en almiddn y prote

Periodo de incubacion : Muy corto, de 2 a 4 horas.

Sintftomas : Salivacion, nauseas, vomito, diarreq, suele durar de 1
a 2 dias.

Importancia: Muchos de los manipuladores son portadores
SANOS.

Temperatura de inactivacion: 66°C por 12 min. minimo




Alimentos asociados
embutidos, quesos,

Periodo de incubacion : De 12 horas a 36 horas.

Sinfomas : Trastorno intestinal, nauseas, vertigo, vision
borrosa, incapacidad de tragar, pardlisis y muerte.

Temperatura de inactivacion de esporas: 4 min a 120°
optima




Alimentos asociados: Carne molidaq, lec
alimento contaminado con heces fecales

Sintomas :Cdlicos severos, vomito, diarreq, fallarenal y
anemia temporal. Produce gastroenteritis







1- HUMEDEZCA LAS MANOS

2- APLIQUE JABON

3- FROTE LAS MANOS HASTA EL CODO INCLUYENDO LAS UNAS POR
12 A 20 Seg.

4- ENJUAGUE LAS MANOS Y ANTEBRAZOS
5- SEQUE CON TOALLA DESECHABLE O SECADOR

6- APLIQUE DESINFECTANTE






Unas limp
medida hlglenlca mds impo
contfaminaciones de los alimentos.

Manipule alimentos sin anillos, pulseras, relojes, etc.

Como norma general se deben lavar las manos siempre que se
retorne a la cocina después de ir al bano, despues de sonarse la
nariz, toser o estornudar, después de manejar dinero, después de
manejar basura, etc.

En caso de que se produzca una herida en las manos se debe
proteger con una cubierta impermeable paro evitar el contacto
con los alimentos.

No se debe comer, fumar, mascar chicle, mientras se manipulan
alimentos.



Se debe evitar toser o estornudar sobre los alimentos.
Mantener un correcto estado de limpieza de instalaciones y utensilios.

La preparamon de los alimentos debe hacerse con la menor anielacnon
posible a su consumo, disminuyendo asi el tiempo de exposicidn a posibles
contaminaciones.

Se eviiar.c't tocar Iqs alimentos directamente con las manos. Para ello habra
que servirse de: pinzas, tenacillas, cucharas, tenedores, guantes
desechables, etc.

Es importante una correcta presentamon mediante vitrinas de los productos
que estén expuestos a posibles contaminaciones por gérmenes procedentes
de boca o nariz de los consumidores y de nosotros mismos.

congelados que vayan a utilizarse, deben descongelarse en
s, nunca a temperaiura ambiente.




Es el resultado, después, de
haber RETIRADO
COMPLETAMENTE LA
SUCIEDAD VISIBLE de
cualqguier superficie.




:COMO SE LIMPIA?

LIMPIAR: Es llevar a cabo todos los
procedimientos necesarios para RETIRAR LA
UGRE VISIBLE de una superficie.




EQUIPOS

CEPILLOS

DETERGENTES



Es el resuliado,

después, de haber
IMINADO




;PARA QUE SE USAN
DESINFECTANTES ?

nicroorganismos del medio.




Se realizan desinfecciones:
» INMEDIATAS O PERMANENTES.
» DIARIAS.
» GENERALES.
Existen dos formas de DESINFECCION:

FI'SICA: Se realiza con vapor de agua, agua caliente o aire
caliente.

QUIMICA: Se realiza con productos llamados Desinfectantes.




Que’m:

EQUIPOS

'PISOS
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Escurridores TRAPEROS ???




LAVARA O CONTAMINARA 7?7
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Wiy
cuenta la siguiente ecua

W, —

Vi X C1 = V2 X C2

DONDE:

V1 = Volumen o canfidad de solucion desinfectante «
preparar

C1 = Concentracion de esa solucion en ppm (partes por
millon)

V2 = Volumen o cantfidad del desinfectante necesario (¢) e
ml.

C2 = Concenfracion del desinfectante. Dato que  se

encuentra en la ETIQUETA del desinfectante



Tenga en cuenta la siguiente tabla para establecer la concentracion de la

solucion en ppm

Desinfeccién

de Frutas y
Verduras

Desinfeccidon
de Manos

Volumen de
solucién
(Agua con
Hipoclorito)

50 ppm
100-150 ppm

Exposicién: 5
minutos
SOLUCION Vol.
DESINFECTAN Hipoclorito
TE en mililitros
En Litros

Exposicion: 10
minutos
Volumen
Hipoclorito en
mililitros

Desinfeccion de
Utensilios
Neveras
Estanteria

Recipientes de

Almacenamiento

200 - 250 ppm
Exposicion: 20
minutos
Volumen
Hipoclorito en
mililitros

Desinf. de
Pisos, Paredes
Techos
Ventanas

Mallas y
Canastillas

350 - 400 ppm
Exposicién: 20
minutos
Volumen
Hipoclorito en
mililitros

Desinfeccién
Canecas de
Basura

Traperos,
Escobasy
Limpiones

600 - 650 ppm
Exposicion: 20
minutos
Volumen
Hipoclorito en
mililitros







Control Fisico :Trampas y/o barreras

Control Cultural : Educacion

Control Higiénico : Habitos

Control Biologico : Uso de organismos

benéficos
~ Controlllocativor :  Enla edificacion

= Control Quimico: &  Plaguicidas



Las basuras se deben depositar en recipientes
tapados con bolsa al interior y estar alejados de los
sitios de procesamiento, para eliminar la posibilidad

de contaminacion.







1-Elegir alimentos tratados con fines higiénicos.

2 -Cocinar bien los alimentos.
-Consumir inmediatamente los alimentos cocinados.
mente los alimentos cocinados.




Contaminan con pelos, para:s
y también pueden transmitir
enfermedades.




@, \

después de cada preparc

=

productos OX
combustibles, insecticidas)

- Colocar los residuos en recipientes con
tapa y eliminarlos tan pronto como sea
posible.

- Estornudar o toser sobre los alimentos o

- Utilizar recipientes y utensilios limpios y de SO —

material apropiado (pldstico, aluminio).

Descartar material deteriorado. - Fumar y/o comer mientras manioula

: alimentos.
- Mantener su ropa u objetos personales

alejados de alimentos y utensilios.

INCORRECTO




consumidos directamente

- Los recipientes que los contengan deben @ estar
- Guardar la carne cruda, aves, pescados o huevos, de tal modo que no
goteen sobre los alimentos cocidos.

- No guardar en la heladera latas abiertas con su contenido; este debe ser
colocado en otro recipiente inmediatamente después de abierta la lata.
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|lOS vasos por €
el asa.

- Mantener aseado el espacio
- Nunca sirva directamente con las
Manos, use guantes o pinzas

- Mantener un depdsito para los
desechos que dejan los
consumidores.



INCORRECTO CORRECTO
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