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Las ETAs no ocurren, son
ii CAUSADAS!!

CAUSA: ALIMENTO CONTAMINADO, POR
INADECUADAS PRACTICAS DE HIGIENE Y
MANIPULACION.

QUIENES SON LOS RESPONSABLES DE LA
CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS?

LOS MANIPULADORES



manos, ufias, pelo y vestim
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HIGIENE DE

PLANTA FISICA

Y EQUIPO




RECEICION DE LOS ALIMENTOS

Para evitar riesgos y gastos innecesarios.
O Observar la higiene del vehiculo y del proveedor.

0O Recibir los alimentos en la puerta de la cocina, evitando que los
proveedores entren a la misma.

O No apoyar cajas, bolsas o cajones con alimentos sobre la mesada de
trabajo.

0 Refrigerar los alimentos en forma inmediata manteniendo la cadena de frio.




RESPFETAR LA CADENA DE FRIO

- Mantener un alimento a temperatura constante,
nos garantiza su calidad hasta el consumo.

- Sise rompe |la cadena de frio los alimentos
sufren alteraciones:

-S e pudren
-Se marchitan
-Crecen mas microbios.




CONIDECIONLES FARRA KA, |
ALMACENAMIENTO EN FRIO
(heladera, freezer)

v’ Utilizar recipientes de pldstico o acero inoxidable.

v’ Los alimentos prontos_deben ser tapados con papel film,
papel aluminio o tapas limpias.

v'No colocar envases sucios, cajas de carton o cajones.

v Nunca almacenar en latas o en recipientes de aluminio o
vidrio.

v No almacenar sobrantes.

v No colocar alimentos muy calientes (respetar condiciones
de enfriado rapido).



CONIDNCIONES PARA F1. AILMACENAMVEENTO
SHGURD EN DIESTTVSA

Q Seca, libre de insectos y roedores, limpieza semanal.
O Orden en los alimentos de acuerdo a la fecha de vencimiento.

O Mantener alejados los alimentos de los productos de limpieza e
insecticidas.

O Mantener cerradas con palillos o
broches las bolsas ya abiertas.

O No apoyar alimentos en el piso,
solamente en estantes o tarimas.

Q Pan almacenado dentro de recipiente
hermeético cerrado




COUONIANIINACU NN LU ZARN
Es la transferencia de microbios de un alimento,

vajilla, equipo, pano o superficie contaminado a un
alimento que no esta contaminado.

CUANDO SE PRODUCE LA CONTAMINACION CRUZADA?

®C rudo /cocido
® | impio /sucio
® A través de pafios de cocina



® Al anadir alimentos crudos
contaminados a alimentos
prontos para el consumo.

Ej: a una ensalada de papa cocida y le agregamos
lechuga que no fue desinfectada.

® Utilizar una misma tabla o cuchillas para picar
alimentos crudos y cocidos.

Ej: trozamos pollo crudo en la

tabla y luego tomates para la
ensalada
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‘LIMPIO /SUCIO

® Cuando alimentos listos para comer entran en
contacto con superficies, equipos o utensilios que no
estan limpios o desinfectados.

Ej: Picamos la lechuga lavada y desinfectada sobre la tabla
en la que previamente pelamos y trozamos zapallo sin
lavar.

® Cuando mezclamos vajilla limpia con vajilla sucia.

Ej: En el lugar donde ponemos a secar la vajilla limpia y
desinfectada, también hay platos sucios con restos de
comida, que todavia no se han lavado.

® Cuando alimentos listos para comer entran en
contacto con superficies, equipos o utensmos que no
estan limpios o desinfectados |



Contaminacion cruzada a través de
panos de cocina

Ejemplos:
® Limpiar la tabla pasando un pafio sucio y volver
a usarla con otro alimento. |

® Secarjugo de pollo y luego utilizarlo para secar
la mesada




HIGIENE DE FRUTAS Y VERINURAS QUE
SE CONSUMEN CRUDAS

1 .Con el LAVADO se quita la tierra, polvo,
piedras, restos de suciedad que vemos .

2. Conla DESINFECCION se eliminan
microbios que no vemos a simple vista



PASOS

LAVAR con agua potable, pieza por pieza, hoja por hoja,
dejando correr el agua o cambiando frecuentemente. Usar
jabon y cepillo si fuera necesario.

ENJUAGAR: bajo chorro de agua. Quitar todo resto de jabon

DESINFECTAR: aquellas de consumo crudo o si se tiene
sospechas. Preparar una solucion con 1 cucharadita de
hipoclorito de sodio por litro de agua, sumergiry dejar 20
minutos.

ENJUAGAR: bajo chorro de agua.

ESCURRIR: en recipientes lavados y desinfectados
previamente. Proteger de la re-contaminacion

No usar pafios para escurrir, ni secar.



HUEVOS

® Se lavan siempre antes de usarlos para
cocinar. Nunca antes de almacenarlos.
»Lavado con agua
»Desinfeccion: 1 cta de hipoclorito
por litro de agua. Durante 20 minutos.
»E njuague

NOTA:SILOS HUEVOS ESTAN MUY SUCIOS, LO QUE
CONVIENE ES RECHAZARLOS.
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DESCONGELADO SEGURO

® Cocinar directamente
® En microondas

® En la heladera, desde el dia antes de utilizar el
alimento en el menu.

NUNCA a temperatura ambiente
NUNCA volver a congelar un alimento
descongelado



TEMPERATURAS DE SERVICIO

Ningun alimento pronto debe mantenerse a
temperatura ambiente por mas de 2 horas.

Lo caliente bien caliente > a 652C
(En horno encendido o a Bafno Maria).

Lo frio bien frio < a 52C
(E n refrigerador o a
Bano Maria Invertido).






