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Las ETAs no ocurren,Las ETAs no ocurren, sonson

¡¡¡¡ C A US A DA S !!C A US A DA S !!

C A US A: A L IME NTO C ONT A MINA DO, P OR    
INA DE C UA DAS  P R A C T IC A S  DE  HIG IE NE  Y  

MA NIP UL A C IÓN.

QUIE NE S  S ON L OS  R E S P ONS A B L E S  DE  L A  
C ONT AMINA C IÓN DE  L OS  AL IME NTOS ?

L OS  MA NIP UL A DOR E S
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1º C ONOC IE NDO DONDE  E S T Á N   
L OS  MIC R OB IOS

A L IME NTOS : s uc ios , mal es tado, mac huc ados

MA NIP UL A DOR E S  DE  A L IME NT OS  : s ec rec iones , 

manos , uñas , pelo y ves timenta.

DONDE  S E  P R E P A R A  L A  C OMIDA :mes adas , pis os , 

ollas , platos , c ubiertos , as aderas , paredes  y tec hos .

A NIMA L E S :mos c as , c uc arac has , roedores  y 

animales  domés tic os .



2º C ONOC IE NDO QUÉ DE B E    
HA C E R S E  P A R A  E L IMINA R L OS  O 
E VIT A R  S U MUL T IP L IC A C IÓN

HIGIENE

Durante T ODO E L  P R OC E S O de  
elaborac ión de alimentos

Hig iene = L A VA DO+DE S INF E C C IÓN



¿¿QUQUÉÉ INCLUYE LA  HIGIENE?INCLUYE LA  HIGIENE?

HIG IE NE  P E R S O NAL

HIG IE NE  DE  

L O S  AL IME NT O S

HIG IE NE  DE  

P L ANT A F ÍS IC A 

Y  E QUIP O



RECEPCIÓN DE  LOS ALIMENTOS
P ara evitar riesgos  y gastos  innecesarios .

❑ O bservar la higiene del vehículo y del proveedor.

❑ R ecibir los  alimentos  en la puerta de la cocina, evitando que los  
proveedores  entren a la misma.

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

❑ R efrigerar los  alimentos  en forma inmediata manteniendo la cadena de frío.
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RESPETAR LA CADENA DE FRIO

- Mantener un alimento a temperatura constante, 
nos  g arantiza s u c alidad hasta el consumo.

- S i se rompe la cadena de frío los  alimentos   
sufren alteraciones :

-S e pudren

-S e  marchitan

-C recen más  microbios .
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CONDICIONES PARA EL 
ALMACENAMIENTO EN FRÍO 

(heladera, freezer)

✓Utilizar recipientes  de plás tico o acero inoxidable .

✓L os  alimentos  prontos deben ser tapados con papel film, 
papel aluminio o tapas  limpias .

✓No colocar envases  sucios , cajas  de cartón o cajones .

✓Nunc a almacenar en latas  o en recipientes  de aluminio o 
vidrio.

✓No almacenar sobrantes .

✓No colocar alimentos  muy calientes  (respetar condiciones  
de enfriado rápido).
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CONDICIONES PARA EL ALMACENAMIENTO 
SEGURO EN DESPENSA

❑ S eca, libre de insectos  y roedores , limpieza semanal.

❑ Orden en los  alimentos  de acuerdo a la fecha de vencimiento.

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

❑ Mantener cerradas  con palillos  o

broches  las  bolsas  ya abiertas .

❑ No apoyar alimentos  en el piso,

solamente en estantes  o tarimas .

❑ P an almacenado dentro de recipiente

hermético cerrado
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CONTAMINACIÓN CRUZADA

E s  la transferencia de microbios  de un alimento, 
vajilla, equipo, paño o superficie contaminado  a un 
alimento que no esta contaminado.

C UÁ NDO S E  P R ODUC E  L A  C ONT AMINAC IÓN C R UZ A DA?

•C rudo / cocido

•L impio / sucio

•A través  de paños  de cocina
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C R UDO/ C OC IDO

• A l añadir alimentos  c rudos  
c ontaminados  a alimentos  
prontos  para el c ons umo. 
E j: a una ens alada de papa c oc ida y le agregamos  
lec huga que no fue des infec tada.

• Utilizar una mis ma tabla o c uc hillas  para pic ar 
alimentos  c rudos  y c oc idos .
E j: trozamos  pollo c rudo en la 

tabla y luego tomates  para la 
ens alada
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L IMP IO / S UC IO
• C uando alimentos  lis tos  para comer entran en 

contacto con superficies , equipos  o utens ilios  que no 
están limpios  o des infectados .
E j: P ic amos  la lec huga lavada y des infec tada s obre la tabla 
en la que previamente pelamos  y trozamos  zapallo s in 
lavar.

• C uando mezclamos  vajilla limpia con vajilla sucia. 
E j: E n el lugar donde ponemos  a s ec ar la vajilla limpia y 
des infec tada, también hay platos  s uc ios  c on res tos  de 
c omida, que todavía no s e han lavado.

• C uando alimentos  lis tos  para comer entran en 
contacto con superficies , equipos  o utens ilios  que no 
están limpios  o des infectados
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C ontaminac ión c ruzada a través  de 
paños  de c oc ina

E jemplos :

• L impiar la tabla pasando un paño sucio y volver 
a usarla con otro alimento.

• S ecar jugo de pollo y luego utilizarlo para secar 
la mesada
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HIGIENE DE FRUTAS Y VERDURAS   QUE 
SE CONSUMEN  CRUDAS

1.C on el L A VA DO se quita la tierra, polvo, 
piedras , restos  de suciedad que vemos  .

2.  C on la DE S INF E C C IÓN se eliminan 
microbios  que no vemos  a s imple vis ta
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PASOS

• L AVA R  con agua potable, pieza por pieza, hoja por hoja, 
dejando correr el agua o cambiando frecuentemente. Usar 
jabón y cepillo s i fuera necesario.

• E NJ UAG A R : bajo chorro de agua. Quitar todo resto de jabón

• DE S INF E C T AR : aquellas  de consumo crudo o s i se tiene 
sospechas . P reparar una solución con 1 cucharadita de 
hipoclorito de sodio por litro de agua, sumergir y dejar 20 
minutos .

• E NJ UAG A R : bajo chorro de agua. 

• E S C UR R IR : en recipientes  lavados  y des infectados  
previamente. P roteger de la re-contaminación

No us ar paños  para es c urrir, ni s ec ar.
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HUEVOS

• S e lavan s iempre antes  de us arlos para 
cocinar. Nunc a antes  de almacenarlos .
➢L avado con agua

➢Des infección: 1 cta de hipoclorito

por litro de agua. Durante 20 minutos .

➢E njuague

NOTA : S I L O S  HUE VO S  E S T AN MUY  S UC IO S , L O  QUE  
C O NVIE NE  E S  R E C HAZ AR L O S .
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DESCONGELADO SEGURO 

• C ocinar directamente

• E n microondas

• E n la heladera, desde el día antes  de utilizar el 
alimento en el menú.

NUNC A a temperatura ambiente

NUNC A volver a c ong elar un alimento 

des c ong elado 
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T E MP E R A T UR A S  DE  S E R VIC IO

Ning ún alimento pronto debe manteners e a 
temperatura ambiente por más  de 2 horas .

L o caliente bien caliente > a 65ºC

(E n horno encendido o a B año María).

L o frío bien frío < a 5ºC

. (E n refrigerador o a

B año María Invertido).
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