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A pesar de los miltiples esfuerzos que hacen
los paises pam brindar una calidad total en
todos los componentes del turismo, la
importancia de la salud de los visitantes o
residentes locales reviste una necesidad de
atencion Unica y constante. La magnitud de la
gue estamos hablando requiere que las
actividades de manipulacién de alimentos en
la preparacion y servicio se consideren como

¢ HREocesos “criticos del turismo. No importa si

es por placer o por negocios, el factor
determinante en la permanencia y retorno a
los destinos es la alimentacion.

Todo comensal espem encontrar en un
establecimiento alimentos no solo de
excelente calidad sino por lo menos higiénicos
y que no signifiquen ningln riesgo para su
salud o la de su familia. Afortunadamente en
México y desde hace mas de una década, nos
hemos incorporado a la aplicacion de procesos
higiénicos en la preparacién y servicio de
alimentos y como resultado de este trabajo
nos encontramos en niveles competitivos,
prueba de ello es la creacién de la Norma
Mexicana NMXF605-NORME>2000, ahora en
su edicibn 2004, documento donde se
presentan las actividades y tareas que se han
de realizar en el proceso del manejo higiénico
en la preparacion y servicio de alimentos.

El objetivo de este manual es presentar a
todos los manipuladores de alimentos y en
particular en los dedica dos a la preparacion y
servicio, una guia de los aspectos mas
relevantes sobre las buenas practicas del
manejo de los alimentos para minimizar

riesgos de enfermedades trasmitidas por los
alimentos. En este manual, se explican
formalmente todos los conceptos sobre
inocuidad alimentaria, del campo a la mesa, y

se describen puntualmente tareas como
control de temperaturas para conservacion y
preparacion de alimentos, li mpieza de frutas
y vegetales, control sanitario del agua de uso
y consumo humang control de plagas, uso de
desinfectantes y desinfeccién de equipos y
utensilios, sin faltar, desde luego, la higiene y

salud del personal.

En el manual se destaca la importancia que
tiene contar con especificaciones 0
estandares de su establecimiento para
documentar las condiciones de desempefio y
los registros de control necesarios para
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demostrar el

convicciones.

cumplimiento a sus

Podemos asegurar que el documento que
usted tiene en las manos, si bien no es lo
anico que necesita para lograr un manejo
higiénico en s u establecimiento, si es un
buen principio para decidirse desarrollar
buenas practicas sanitarias en el manejo
de los alimentos en su establecimiento.

1 ENFERMEDADES

TRANSMITIDAS POR LO
ALIMENTOS

Las enfermedades transmitidas por los
alimentos se reconocen como ETA y son
sindromes originados por la ingestion de
alimentos y/o agua, que contengan agentes
etiolégicos en cantidade s tales que afecten la
salud del consumidor a nivel individual o
grupos de poblacion.

Las alergias por hipersensibilidad individua |
a ciertos alimentos no se consideran ETA.

Los efectos de las ETApueden ser graves y a
veces mortales, por ésta razén es conveniente
que hablemos de lo que es higiene y salud.

Se entiende por higiene a la ciencia de la
salud y su conservacion que establece el
conjunto de reglas y practicas mediante | as
cuales tratamos de mantener al organismo en
buen estado e incrementar la comodidad
social.

Se entiende por salud el estado de bienestar
Optimo, tanto fisico como mental y social.

Las reglas fundamentales de la higiene se
pueden resumir como:

La limpieza personal. Es un medio para
evitar la acumulacion de bacterias y otros
microorganismos.

Otras formas de higiene personal son la
limpieza de la boca y ropas, uso adecuado
de calzado y evitar sustancias toxic as
(alcohol y drogas)

La salud de un individuo también depende del

grado de higiene de la comunidad.
Actualmente, la sociedad se preocupa por
realizar un conjunto de actividades,

Otécnicas sanitarias ", que mantienen la
buena calidad de vida. Estas activid ades estan
asociadas con la inocuidad de los alimentos
para lo cual es muy importante tener en

cuenta acciones como:

El Controlar la calidad y abastecimiento de
agua.

El Controlar la calidad de los alimentos, del
campo a la mesa.

El Eliminar basuras, residuos toxicos y aguas
contaminadas.

El Combatir insectos y roedores causantes
de enfermedades humanas.

El Higiene en los establecimientos
especialmente en la recepcion,

preparacion y servicio de alimentos.

El manejo higiénico de los alimentos relne
ciertas caracteristicas que llevan consigo un
alto grado de responsabilidad en lo que
concierne a la salud publica.

de
servicio de alimentos son

Los establecimientos preparacion 'y
lugares donde
acuden personas de muy  diversas
caracteristicas y cuya intencién es consumir

alimentos inocuos.

El En el establecimiento se mantiene un
contacto directo con las personas y los
alimentos.

El Los materiales y utensilios se ponen en
contacto directo con los alimentos,
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pueden ser utilizados reiteradas veces por
distintas personas que intervienen en la
preparacion y servicios.

Para ciertas técnicas de saneamiento se
utilizan productos quimicos que a veces
son irritantes y alergénicos.

Por todo ello, es importante conocer y
observar estrictame nte los principios de
higiene y sanidad. Estos estan suje tos a las
leyes sanitarias, por lo cual los
manipuladores tendran la obligacion legal y
ética de someterse a ellas.

En todos los establecimientos deberan tener
en cuenta tanto las reglas de higiene personal
como las referentes a las técnicas sanitarias.

Al consumidor se le debe garantizar:
=/

La maxima seguridad en cuanto a la
prevencion de amenazas de infeccion e
intoxicacién por alimentos.

Una atencion extrema en el cuidado y
calidad de los alimentos que consume.

En lo posible, un lugar agradable y
distendid o.

El principio fundamental de la higiene es el
orden y limpieza, pero ademas es necesario
tomar en cuenta otros factores como:

m

Amplitud: Capacidad dd establecimiento
debe ser adecuada y guardar proporcion
con equipos, areas de preparacion,
almacenamiento, conservacion, servicio y
namero de colaboradores que trabajen en
él.

ul

Ventilacion: La aeracion debe ser eficaz.
Es necesario evitar que el aire se
estanque para disminuir la accién de los
microorganismos. La ventilacion puede
conseguirse de forma natural a través de
puertas y ventanas, o de forma artificial a
través de equipos de acondicionamiento
de aire. En ningun caso se deben crear
corrientes de aire.

al

Los establecimientos deben
estar bien iluminados. No
todas las é&reas deben
tener la misma
iluminacion. Las areas de
preparaciéon y almacenamiento requieren
de atencion especial, pues el manipulador
requiere buena visibi lidad para realizar su

[luminacién:

f

trabajo. Los puntos de recepcién
requieren de condiciones de luz mas
estrictas.

En todos los casos los sistemas de
iluminaciéon deben contar con dispositivos de
proteccion para evitar las proyecciones de
vidrio en caso de que estos se rompan.

Gracias a la limpieza nosotros podemos
eliminar la suciedad, ya que e sta compuesta
por una gran cantidad de sustancias que se
denominan contaminantes, cuya composicién
varia segun las actividades que se realicen, no
es la misma suciedad en el area de recepcion
que en el area de almacenamiento o
preparacion.

La suciedad general, esta compuesta de
contaminantes biolo gicos, fisicos y quimicos.

Tabla 1. Suciedad general

Contaminantes fisicos _

Productos de
limpieza y
desinfeccion

Contaminantes
guimicos

Contaminantes Microorganism os

biologicos Roedores
Insectos

Artropodos

CONTAMINANTERMBIENTALES

El polvo: es un conjunto de particulas sélidas

muy pequefias que se encuentran disgregadas
en el ambiento o0 depositadas sobre las

superficies, que pueden ser movidas de un

lugar a otro por efectos de corriente de aire.

TRAPCS

PELO DE PERRD FOLVO

Adnphndn S MacrOgeis oo Ouiee 2004
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CONTAMINANTES BIOL6GICOS

Son aquellos seres vwwos que normalmente se
encuentran tanto en el ambiente como en los
alimentos, éstos pueden causar enfermedades
y alteraciones en las personas y los alimentos.

Es de primordial importancia estudiar los
microorganismos patégenos, ya que el saber
acerca de ellos nos ayudarda a crear
condiciones que los eviten y por lo tanto
sabremos las formas practicas de prevencion.

Se incluyen dentro de los microorganismos las
bacterias, los virus, protozoos y los hongos.
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Conocer su forma de reproduccién vy
condiciones de crecimientos nos brinda
informacion sobre las enfermedades que
causan al hombre y las alteraciones que
producen en los alimentos.

ml

_

Los microorganismos tienen un
metabolismo muy activo, asimilan un gran
namero de sustancias a la vez que
excretan gran cantidad de productos de
desecho, de tal forma que influyen
directamente sobre el medio en que viven
modificandolo.

al

Su reproduccion es rapida, por lo que su
numero aumenta aceleradamente en poco
tiempo.

al

Tiene gran facilidad de dispersion, lo que
ayuda a que cualquier medio sirva de
vehiculo de transporte. Practicamente se
encuentran en todas partes.

w

En el caso de las bacterias encontramos
aquellas perjudiciales que producen
alteracion en los alimentos; y algunas son
patégenas, es decir son capaces de
producir enferm edades

Es muy importante resaltar que las
enfermedades transmitidas por los alimentos:

Se pueden prevenir

Se transmiten por cualquier alimento o
bebida.

El Normalmente son el resultado de errores
cometidos en la fase final de su

produccion, en la COCINA.
Las ETApueden ocasionar lo siguiente:

El INFECCIONESaquellas que se producen
al consumir alimentos con
microorganismos (bacterias, virus) y/o
huevecillos de parasitos (solitaria,

triquina, etc.)

INTOXICACIONESIas cuales se presentan
cuando se consumen toxinas, que son
sustancias dafiinas que desechan los
microorganismos en el alimento
(Saphylococcus) o los venenos de las
plantas (hongos venenosos) o animales
(histamina).

Es importante mencionar que no es lo mismo
un alimento contaminado, que un alimento
descompuesto.

Los alimentos contaminados son aquellos que
contienen sustancias dafiinas o]
microorganismos, que normalmente no
cambian su sabor, olor, color y textura. Los

microorganismos no se ven a simple vista. Por

ejemplo: las frutas y verduras que han sido
regadas con aguas negras, mariscos que
crecieron en aguas contaminadas, y que
pueden tener buen sabor, pero contienen los
microorganismos causantes de enfermedades,
como célera y hepatitis, entre otras.

Los alimentos descompuestos son mas faciles
de detectar porque presentan cambios en el
color, olor, sabor y textura, lo cual evitan que
se consuman, ya que se pueden identificar
con los sentidos (vista, olfato, gusto, tacto).
Por ejemplo: huevo podrido, jamén de color
verdoso o de consistencia pegajosa, leche
cortada y sabor agrio, pescados y mariscos
con olor a amoniaco y color verduzco, que se
deshace facilmente.

QLIMENTO CONTAMINGDO

QLIMENTO
DESCOMPUESTO

También es mencionar la

importante
diferencia entre limpieza y desinfeccion.

Limpiar: quitar la mugre visible.

Desinfectar: aplicar una solu cién (cloro,
yodo, o cualquier otro desinfectante
aprobado por la Secretaria de Salud) a la
concentraciones y tiempos que indique el
fabricante. Con esto se logra eliminar la
mayoria de los microorganismos causantes
de enfermedades que puedan estar
presentes, aunque no los veamos a simple
vista.

Podemos lavar con agua y jabén las mesas de
trabajo, tablas, utensilios, etc., pero esto no
es suficiente, ya que se tiene que aplicar
algun desinfectante para reducir la cantidad
microorganismos presentes, es practicamente
imposible eliminarlos todos sélo con
desinfeccion.
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Un alimento se puede contaminar en
cualquiera de los pasos de su cadena
comercial, por ejemplo, en el rastro donde se
sacrifica 0 mata a un animal, en la forma de
transportar la carne, en los merc ados, al
mantenerlas a temperaturas inadecuadas; en
el restaurante, por falta de coccion o falta de
control de temperaturas, o0 por no
refrigerarlas a temperaturas correctas, y asi
hasta que llegue al comensal.

RESTAURANTE

MERCADO

Etapas en las que se pueden contaminar los
alimentos

Es muy importante mencionar que TODOS los
manipuladores de  alimentos  estamos
involucrados en la higiene del servicio desde
que planeamos el mena o desarrollamos una
receta, hasta que lo servimos.

Planeacion del mend
}
1
‘ ! +
| e |
g
Sostenimients frin Cocinado
§ l }
Entramisnto s
‘ l |
‘
SERVICIO SERVICIO SERVICIO SERVICIO

Los cinco principales factores que contribuyen
a las enfermedades transmitidas por alimentos
son:

m EL INADECUADO CALENTAMIENTO,
ENFRIAMIENTO Y RECALENTAMIENTO DE
ALIMENTOS

Es por ello que debes llevar un estricto
control de la temperatura en la coccién de los
alimentos, es la Unica forma de matar a los
microorganismos que traen los alimentos
crudos, y al enfriarlos, hacerlo rapidamente
para no dar oportunidad a que se
recontaminen. Para evitar el desarrollo de
microorganismos, se deben verificar que los
alimentos se mantengan calientes a 60°C o
mas y los alimentos frios a 4°C o menos. Al
recalentar un alimento, se deb e hacer a una
temperatura de 74°C o mas por 15 segundos
como minimo.

m PREPARAR ALIMENTOS UNO O MAS DIAS
ANTES DE SERVIRLOS

Entre los 4°C y los 60°C se determina la Zona
de Peligro de la Temperatura (ZPT) para los
alimentos. Se le llama asi, puesto que en este
rango de temperatura la mayoria de los
microorganismos crecen y se multiplican
rapidamente, ya que arriba de 60° C empiezan
a morir y abajo de 4'C dejan de reproducirse.
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MANTENER LOS

80 ALIMENTOS  60°C
”0 CALIENTES

60 -

50

ZONA DE PELIGRO DE LA

40 - TEMPERATURA

30 -

o ZPT

10

0 MANTENER LOS
. ALIMENTOS 4°C

FRIOS

No se deben preparar con demasiado tiempo
de antici pacion, ya que los microorganismos
tendrdn mas oportunidad de reproducirse y
contaminar los alimentos. Se debe recordar
que mientras mas tiempo pasen en la ZPT,
mas microorganismos se tendran.

ml

_

CONTAMINACION CRUZADA

La contaminacién cruzada es la transmision
de sustancias dafiinas o microorganismos a los
alimentos, a través de:

Bl Las manos, cuando se tocan alimentos
crudos y después alimentos cocidos o
listos para consumirse, sin antes lavarse

las manos.

El Tablas, utensilios, cuchillos, palas, mesas,
rebanadoras, molinos o  cualquier
superficie en contacto con los alimen tos
crudos que, sin ser lavadas vy
desinfectadas, sean utilizadas para

alimentos cocidos o listos para servirse.

El Trapos y esponjas para la limpieza de
tablas, mesas, equipo, utensilios e inclu -
sive manos que hayan tocado alimentos
crudos, que no se lavan ni desinfectan y
se utilicen para "limpiar" superficies de
contacto con los alimentos .

Se debe evitar la contaminacion cruzada
lavandose las manos, lavando y desirfectando
los utensilios, mesas y trapos que tengan con-
tacto con alimentos crudos.

Se recomienda utilizar trapos, tablas, cuchillo

y utensilios diferentes para los alimentos

crudos que para los cocidos o listos para
consumirse. Los trapos se recomienda que
sean de colores claros.

|

-

HIGIENE PERSONAL

Es importante cumplir con las reglas de
higiene personal. Recuerda que es necesario
el bafio diario, antes de iniciar las labores. Se
debe mantener la ropa y el uniforme limpio,
las ufias bien recortadas y sin esmalte, el
cabello debe esta recogido y cubierto
completamente con una red o cofia limpia.

El lavado de manos es una de las
responsabilidades méas importantes en higiene
personal, este se debe realizar con agua y
jaboén ligquido antibacteriano, cada vez que se
cambia de actividad.

No se deben utilizar joyas, anillos, aretes,
collares, o reloj, ya que guar dan suciedad y
microorganismos, ademas del riesgo de caer
sobre los alimentos y sin darnos cuenta.

m

EMPLEADOS CON INFECCIONES

Si algun empleado presenta
sintomas de gripe, tos o
tiene alguna infeccién en la
piel o algiun problema
gastrointestinal se debe
reportar al supervisor y se
debe mantener alejado de
la preparacién de alimentos. Esta persona
puede trabajar en actividades de apoyo como
el ordenamiento en almacén o la limpieza.
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2 CAUSAS DE

CONTAMINACION DE LO
ALIMENTOS

CONTAMINACION BIOL6GICA

Es de primordial importancia estudiar los
microorganismos patdégenos, ya que el saber
acerca de ellos nos ayudard a crear
condiciones que los eviten y por lo tanto
sabremos las formas practicas de prevencion.

Los microorganismos son seres vivos de
dimensiones muy pequefias que no pueden ser
observados por el ojo humano. También se les

conoce como microbios o gérmenes.

Se denominan microorganismos porque solo
pueden ser visibles con la ayuda de un
microscopio, sus dimensiones son menores a
0,1 milimetros, lo que equivale a 100 micras
(1 micra =1 m = 0,01 milimetro).

Punta de un alfiler contaminado

Ampliado Ampliado Ampliado
18 veces 400 veces 18 375 veces

Caracteristicas y formas de nu tricion

Los microorganismos tienen un metabolismo
muy activo, asimilan un gran numero de
sustancias a la vez que excretan gran
cantidad de productos de desecho, de tal
forma que influyen directamente sobre el
medio en que viven modificandolo.

Su reproduccién es rapida, por lo que su
ndmero aumenta aceleradamente en poco
tiempo.

Tiene gran facilidad de dispersion, lo que
ayuda a que cualquier medio sirva de vehiculo
de transporte. Practicamente se encuentran
en todas partes.

'\.\,‘
L

& B
i J R

Estreptococor Bacilos Vibrios
En el caso de las bacterias encontramos
aquellas perjudiciales que producen

alteracion en los alimentos; y algunas son
patégenas, es decir son capaces de producir
enfermedades.

Sus caracteristicas son:

Se reproducen rapidamente por divisién
directa. Es decir, una bacteria se divide en
dos y cada una de esas en otras dos y asi
sucesivamente, en un tiempo muy corto, por
lo que en pocas horas formas colonias de
millones de bacterias

Produccion de toxinas:

Ciertas bacterias producen toxinas o venenos
gue cuando las comemos, nos enfermamos.
Algunas toxinas son resistentes a la
temperatura, es decir, que aung ue cocinemos
nuestros alimentos por largo tiempo, los
microorganismos se mueren, pero las toxinas
no, y éstas nos puedan enfermar. Esto sucede
principalmente cuan do, después de cocinado
un alimento, lo dejamos fuera del
refrigerador por un tiempo prolongados para
gque se enfrie y en un lugar donde pueda
caerle polvo o que las personas que pasan, al
hablar, toser o estornudar, lo con taminen.

Para entender mejor como crecen y se
multiplican los microorganismos, vamos a ver
gué es lo que necesita para crecer.

Al igual que los hombres, las bacterias
requieren de cier tas condiciones para crecer
Como son:

Bl Comida

Las bacterias necesitan alimento para poder
crecer y reproducirse, sobre todo aquellos
gue son ricos en nutrientes como el pollo, las
carnes, el huevo, el pescado, los jamones, los
productos lacteos como queso, leche y crema;
y los productos de soya.

Bl Humedad
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Para reproducirse méas facilmente, las
bacterias necesitan que los alimentos
contengan un minimo contenido de agua.
Mientras mas agua haya en un alimento, mas
se facilitar el crecimiento de las bacterias.

Bl Acidez

Prefieren los alimentos que no son muy acidos
0 neutros (como el agua). Es importante saber
gue los alimentos muy acidos como el limén y
el vinagre no permiten que los
microorganismos crezcan y se multipliquen,
pero no lo destruyen.

Bl Temperatura

Entre los 4°C y los 60%C que, como se sabe,
esta la Zona de Peligro de la Temperatura,
debido a que en ella los microorganismos se
reproducen.

Bl Tiempo

Requieren tener tiempo para poder
reproducirse. Mientras mas tiempo les demos
a las bacterias en condiciones ideales, mas
facil y rapidamente se reproducirén.

Bl Oxigeno

Las bacterias pueden necesitar 0 no de
oxigeno o aire para crecer. Asi hay bacterias:

Aerdbicas: crecen con oxigeno
Anaerobicas: crecen solamente donde no
existe oxigeno, como en los alimentos
enlatados y en los envasadosal vacio.
Facultativas: pueden crecer con 0 sin
oxigeno.

En resumen, lo que necesitan las bacterias
para crecer, podemos recordar facilmente
con la palabra CHATTO(Comida, Humedad,
Acidez, Temperatura, Tiempoy Oxigeno.

L'7 QUE REQUIEREN LAS BACTERIAS PARA CRECER
o | - %ﬂ\ A
ZIAPA
N (o)
I_'\-_-“\.- e ] "
Comna Humeoan  Acioez
B e N —,
v 0E:3 L. -
| A -
[=4
TH.'r-:»-':.r IRA T EMPO O ENO
Hay alimentos que relnen todas Ilas

necesidades de las bacterias, por esto se
conocen como potencialmente peli grosos, y

entre estos se encuentran la papa, huevo,
aves, pescados y mariscos, productos lacteos,
frijoles, carney sus derivados.

En las cocinas es muy dificil manejar las
condiciones de humedad, oxigeno y acidez,
por lo que debemos concentrarnos en las que
si podemos controlar como tiempo vy
temperatura. Por lo tanto se debe evitar
darles el tiem po necesario para desarrollarse
en la zona de peligro de la temperatura ,
desde que se reciben, almacenan,
descongelan, preparan, cocinan, se enfrian,
recalientan y se mantienen en servicio.

Para prevenir las enfermedades provocadas
por bacterias, parasitos o virus, debes seguir
las siguientes normas:

1. Se deben mantener los alimentos
tapados. Durante su almacenamiento,
conservacion, debemos cuidar el tener
tapados todos los alimentos, en recipientes
limpios y desinfectados.

2. Se deben lavar y desinfectar los
utensilios y equipos uti lizados
inmediatamente después de usarlos.

3. Se deben lavar y desinfectar las frutas

y verduras con detergente, enjuagarlas y
desinfectarlas con un producto aprobado por

la Secretaria de Salud, aun de que se sometan
a un proceso de coccion.

4, No se deben dejar los alimentos
dentro de la zona de peligro de la
temperatura. Se deben mantener en
refrigeradores o mantenerlos calientes.

5. Se deben enfriar rdpidamente todos
los alimentos.

6. No deben permanecer mas de 4 horas

dentro de la ZPT.

7. Se deben verificar los alimentos
enlatados. Las latas deben estar en buen
estado, sin abolladuras, golpes,
abombamientos ni oxidaciones. No se debe
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utilizar una | ata que esté en mal estado, ya
que puede ser muy peligroso, pueden tener
toxinas del Clostridium botulinum

8. Se debe utilizar agua potable (0,2
mg/L de cloro residual). Para la preparacion
de los alimentos, lavado y desinfeccién de
equipos y utensilios de cocina es necesario
usar agua potable.

CONTAMINACION FBICA

Este tipo de contaminacién es causada por la
presencia accidental en los alimentos de
cualquier materia extrafia, como serian
pedazos de vidrio, metal, gra pas, ufias,
tierra, cabello, etcétera. Se deben evitar
siguiendo los siguientes consejos:

El No se deben utilizar vasos de vidrio para
servir el hielo, se debe utilizar cucharén o
pinzas.

No se deben enfriar vasos ni botellas en el
hielo en el que se va a utilizar para
consumo.

Se debe cuidar que los focos y fuentes de
luz se encuentren con protecciones, ya
que si se llegan a romper, los vidrios
puedan caer a los alimentos o provocar
accidentes.

No se deben utilizar joyas como collares,
pulseras, aretes o anillos, ya que se
pueden caer a los alimentos, asi como
atorarse y causar lesiones al utilizar
equipos como rebanadoras.

Se debe evitar que las, grapas de las
bolsas o cajas caigan en los alimentos.
Cuando se abran las latas y envases de
alimentos, se debe hacer con cuidado y se
debe pasar a recipientes limpios vy
tapados, ya que pueden caer rebabas o
partes del envasea los alimentos.

CONTAMINACION QUIMICA

Este tipo de contaminacio n es causada por la
presencia de productos quimicos, como los
detergentes, desinfec tantes o plaguicidas que
se utilizan en la cocina, y que por descuido al
usarlo, o por errores en su almacenamiento,
pueden contaminar los alimentos.

Bl Se deben almacenar los productos
guimicos tales como detergentes,
desinfectantes o desengrasantes en un
lugar separado de los alimentos o
utensilios de cocina.

Se deben almacenar todos aquellos
productos que pueden representar un
peligro si son ingeridos, tales como los
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desinfectantes, plaguicidas o detergentes .

Es indispensable conservarlos en sus
envases originales.

El Se deben marcar claramente los
productos quimicos y detergentes,

especificando su contenido e indicaciones
de uso, sobre todo si se vacian a otros
recipientes. En el caso especifico de los
plaguicidas, se deben mantener en un
gabinete bajo llave y se deben controlar

por una persona responsable. Su
aplicacion requiere licencia sanitaria.

3 VEHICULOS DE

TRANSMISION DE
ENFERMEDADES

.
Kl
¢

Los principales vehiculos por los que se
contaminan los alimentos son:

Bl Elser humano
El Los alimentos crudos
El Tierra

EL SER HUMANO

Nosotros mismos somos el principal vehiculo
de contaminacién de los alimentos a través de
manos, cabello, saliva, sudor, ropa sucia, al
toser o estornudar; |os alimentos se
contaminan, razén por la cual es muy
importante seguir las normas de higiene
necesarias.
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Los microbios se encuentran en el ambiente,
se quedan generalmente en el cabello y en
todo el cuerpo, por eso es importante tu
higiene personal.

I

Mantén perfectamente limpias tus manos

lavandolas con agua vy jabén liquido
antibacteriano cuantas veces sea necesario.
Las manos son portadoras de microbios, y
aungue se vean limpias, las llaves, el dinero y
todo lo que tocan las contaminan, inclusive si

tocas tu cara o cuerpo.

Si no te lavas las manos antes de empezar a
preparar los alimentos y después de cada
interrupcién en tu trabajo, puedes transmitir
enfermedades, ya que puedes ser portador de
éstas, aln cuando te encuentres sanos.

Es importante que, ademas de lavarte las
manos, sigas las reglas de higiene personal,
como bafarte diario, utilizar uni forme limpio,

tener las ufas cortas y limpias y cubrir
completamente tu cabello con una cofia,

turbante o red, para evitar que caigan

cabellos a los alimentos o te contamines las
manos al tocarlos.

PLAGAS

Los microbios viven y se transportan por
medio de animales como las cucarachas,
moscas, ratas o ratones, hormigas; a éstos se
les conoce como plagas.

Estos animales viven y se reproducen en los
lugares mas cantaminados como el drenaje,
basura y tierra; es por ello que muchos
microbios se pegan en sus cuerpos.

Si estan en nuestra cocina, estos animales
acarrean millones de microbios que van a
depositar en las superficies de trabajo,
equipo y alimentos cualquier parte por donde
pasen y ponen en riesgo la salud.

Las plagas contaminan todo lo que toca, ya
que su saliva, patas, excremento y sus propios
parasitos contienen millones de bacte rias que
causan enfermedades.

Por eso es importante evitar las plagas
mediante la limpieza con stante, y no dejando
restos de alimentos en las areas de almacén y
preparacion. No olvides cubrir todos los ali -
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mentos y mantener los botes de basura
limpios, desinfectados y bien tapados.

Es mucho mas facil prevenir la entrada y
desarrollo de plaga, que tratar de eliminarla
una vez que se ha establecido.

iiiAvisa a tu supervisor cuando veas
cualquiera de estos animales!!!

ALIMENTOS CRUDOS

Otro medio de transporte que utilizan los
microbios para entrar a nuestra cocina son los
alimentos crudos, ya que éstos vienen
contaminados de origen debido a su manejo,
y como no los podemos apreciar a simple
vista, muchas  veces, utilizamos vy
manipulamos los alimentos crudos sin el
cuidado necesario.

Asi, por ejemplo, la carne de res, pollo, cerdo
y otros productos de origen animal, pasan por
muchos procesos antes de llegar a nosotros, y
en ese trayecto, se contami nan con bacterias
propias dej animal, dej equipo, dej per sonal
que lo maneja, y como resultado dej contacto
con otras fuentes de cont aminacién como son
excrementos dej mismo animal, sangre y
otros animales contaminados. Los microbios
presentes en las materias primas se multi-
plicardn durante el transporte si la
temperatura a la que se manejan los
alimentos no es la adecuada, por lo que es
necesario que los alimentos crudos no
contaminen a los ya preparados, ya sea por
contacto directo, o bien, por medio de las
manos o0 equipo.

IMPORTANTE
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| | Contaminacié
v cruzada

Separa los alimentos crudos de los ya
Preparados; lava y desinfecta los utensilios y
superficies con los que tuvieron contacto,
incluyendo tus manos, y asi evitaras
transmitir los microbios que estos alimentos
contienen.

EL AGUA CONTAMINADA

Otro importante medio de contaminacion
para los alimentos es el agua contaminada.
¢Por qué tenemos agua comaminada? El agua
se contamina con desechos humanos, basura,
etc., que se arrojan a los rios, mares y lagos.

Por lo tanto, esta agua contaminada acarrea
millones de microbios que podemos ingerir
directamente en el ella, si no se le da un
tratamiento adecu ado para hacerla potable,
constituyéndose asi en un vehiculo muy
importante de contaminacion para los
alimentos.

Ademas, los peces, mariscos y otros productos
marinos se contaminan con el agua en la que
viven, pudiéndonos ocasionar enfermedades si
los consumimos crudos. Muchas frutas,
verduras y hortalizas que se cultivan en
nuestro pais son regadas con aguas negras,
aun cuando esta prohibido.
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RECUERDA:Asegurate de consumir agua
potable, asi como de lavar, desinfec tar y
cocinar adecuadamente los alimentos para
eliminar los microbios que puedan traer.

TIERRA'Y AIRE

En la tierra se encuentran una gran cantidad y
variedad de microbios, los cuales también

contaminan el aire, las plantas, animales y el

agua. Algunos de estos microbios pueden L
ocasionarnos enfermedades e incluso la
muerte.

¢,Como puede entrar la tierra y sus
contaminantes a nuestro establecimiento o

cocina? Pueden entrar a las areas de
preparacion, almacenamiento y servicio en

los mismos alimentos, empaques, empleados
y el aire. Es por esto que es importante
mantener los alimentos cubiertos, cerrar las

ventanas y puertas, tener buenos habitos de
higiene y revisar los alimentos al momento de

su llegada.

4 HIGIENE PERSONA

Después de que hemos visto que el ser
humano es la principal fuente de

contaminacibn de los alimentos, es

importante recordar que todos estamos

involucrados en la higiene de los alimentos, y

gue si queremos preparar y comer alimentos

seguros, debemos poner en practica, algunas
reglas béasicas de higiene personal.

1. Si estds enfermo aléjate de los
alimentos. Si tienes gripe, catarro o tos
no debes estar en contacto con los
alimentos, vya que es inevitable
estornudar o toser, y si esta preparando
alimentos, lo mas seguro es que lo hagas
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sobre ellos y los contamines. Si tienes
diarrea, sabes que iras varias veces al
bafio y cada vez que vayas ¢te vas a lavar
las manos a conciencia con agua y jabon?
Cuando tenemos infecciones en la piel,
esa zona tiene millones de microbios que
por medio de nuestras manos pasan a
todo lo que tocamos, contaminandolo. En
todos estos casos es mejor informarle a tu
supervisor. y este dia, trabajar en otra
area del establecimiento en donde no
prepares, ni sirvas alimentos.

Aunque estés sano, no tosas, ni

estornudes sobre los alimentos , ya que
en nuedra garganta y boca hay microbios
(como el Staphylococcus aureus), que
viven ahi, aunque no presentemos
sintomas de la enfermedad. Cubrete muy
bien la boca con las manos o papel
desechable, y lavate las manos antes de
reanudar tus labores, ya que al estor -
nudar contaminamos nuestras manos con
pequefas gotas de saliva que contienen
microbios.

3. Banfate todos los dias antes de comenzar

las labores. si ho hay regaderas en donde
trabajas, entonces béafiate en tu casa
antes de ir a trabajar.

Lavate las manos antes de iniciar las
labores. Recuerda que las manos estan en
contacto con miltiples cosas cargadas de
microbios, como son las llaves. perillas de
las puertas, dinero, zapatos, cabello, etc.

Lavate las manos después de ir al bafio.

Aungue te encuentres sano, puedes ser
portador de enfermedades que alguna vez
hayas tenido, o0 que nunca se
desarrollaron, pero los microbios estan en
tu organismo, por esto puedes expulsar
huevecillos de parasitos o microbios que
no se ven, pero que son dafiinos, y si no
te lavas las manos correctamente, los
transmites a los ali mentos. Aunque solo
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10.

11.

12.

13.

14.

vayas al bafio a platicar o a fumar, lavate
las manos, ya que es un lugar en donde
existe mucha contaminacion.

Es muy importante que ayudes a
mantener siempre limpios y bien

equipados los bafios. En caso de no ser
asi, avisa a tu supervisor. Un bafio limpio

habla bien de quien lo usa.

Lavate las manos después de cada
interrupcion. En el manejo de los
alimentos; sobre todo si tocas objetos que
normalmente manejan muchas personas,
0 algo sucio como basureros, cajas,
trapos, etc.

Lavate las manos después de tocar
alimentos crudos, y antes de manipular
otros alimentos.

Lavate las manos después de tocar

heridas, cor taduras, barros, etc. En las
heridas y en los barros se encuentra la
bacteria y t oxina del estafilococo y al

tocarlas se quedan en nuestras manos,
con las que podemos pasarlas a los
alimentos, donde se reproducen y pueden

ocasionar enfermedades.

Lavate las manos después de tocarte el
cuerpo, cabeza, nariz, ojos, boca, etc.
ya gue aungue estés sano, se encuentra la
bacteria del estafilococo g ue puede pasar
a los alimentos.

Mantén las ufias limpias, cortas y sin
barniz o esmalte.

Si tienes bigote, aféitalo y que no pase
de la comisura de los labios.

Utiliza malla, turbante, cofia o red que
te cubr a el cabello por completo.

00T &

Lavate los dientes después de cada
comida, para evitar infecciones en la
boca.

Ponte el uniforme perfectamente limpio,

el delantal y la cofia deben ser sencillos,
de colores claros y que no requieran de
acomodarse continuamente. El turbante o
cofia deben ser de color claro. Es
recomendable tener un uniforme limpio
en tu LOCKER para cualquier imprevisto.
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15. No utilices el mandil
como trapo para
limpiar, ni seques tus
manos en él.

Si utilizas guantes,
recuerda que sean
desechables y lavate
las manos antes de
colocartelos.

Cambiértelos  cada
vez que cambies de

16.

actividad.
17.No uses alhajas
(anillos, pulseras,

esclavas o relojes, ya
que en ellos hay

millones de
microbios que
contaminaran los

alimentos que estés
preparando; ya sea
porque

18.

lastime.
19.

chicle o comida.

No fumes, comas, bebas o mastiques
chicle, ya que los alimentos se pueden
salpicar con gotas de saliva, restos de

Enjuagarse fas manos hasta

los codos
M\

Ponte jabdn bactericida, de preferencia
liquido, tallan dote las manos con agua
caliente, jabon y cepillo.
Utiliza un cepillo para talla r cada uno de
los dedos por la parte interna y externa y
entre los dedos. No olvides tus ufias.

El lavado de manos debe iniciarse desde
la punta de los dedos hacia el codo, en

Aplicar jabon y frotar
vigorosamente hasta
los codos.

3

"'Céﬁl'ﬂarse debajo de Ta unas
entre los dedos, palma
y dorsos de las manos,

hasta los codos

Antes de tirar la toalla
cierre la llave

A

Ay

{[ (

Técnica para el lavado de manos

arrastre.

se embarren, o incluso porque caigan en
ellos. Ademas, si se atoran o caen en el
equipo, pueden descomponerlo, o lo que
es peor, provocando un accidente que te

El

forma tu otra mano.

El Enjuagate muy bien y lava de la misma

El Sécate las manos ya sea con secadora de

aire o toallas de papel desechable.

cepillo debe

colocarse en
desinfectante de cloro o yodo cuando no se
esté usando; y recuerda que es necesario

solucién

cambiar la solucién por lo menos dos o tres
veces por turno.

TECNICA DEL LAVADO DE MANOS

Se ha insistido mucho en que debes lavarte
las manos. A continuacion te detallaremos la
forma de hacerlo. Si llevas a cabo el lavado
de manos en la forma correcta, evitards que
los microbios de tus manos pasen a los

alimentos.

El procedimiento que debes seguir es el

siguiente:

El Moja tus manos.

-14 -
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ESTACION DE LAVADO DE MANOS

Dosificador del
jabén liquido
antibacterial

Toallas de
papel
Cepillo en
solucién
desinfectante
= "i’

REQUERIMIENTOS DEL

AREA PARA EL
LAVADO DE LAS
MANOS

Comenta con tu supervisor la importancia de

tener la estacion para lavado de manos
dentro del area de preparacion de alimentos.

Demuéstrale tu responsabilidad en el trabajo

haciendo un uso adecuado de la estacién para
lavado de manos.

IMPORTANTE

No te seques las manos con el mandil o
trapos, porque solamente volverdn a
contaminar tus manos.

Si no se cuenta con cepillo, debes hacerte el
lavado con agua y jabén bactericida, durante
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por lo menos 20 segurdos, restregando al
chorro de agua.

Si se utiliza una solucién bactericida después
del lavado, recuerda que ésta es efectiva si la

usas después de lavarte con agua y jabén, ya
gue de ninguna forma sustituye al lavado de
manos. Ademas, antes de aplicarla, debes
tener tus manos perfectamente secas.
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ESTACION DE LAVADO

La estacién para el lavado es muy importante;

debes seguir las siguientes normas para evitar
que una vez limpias y desinfectadas, las
manos se contaminen:

1. Activa y desactiva el flujo de agua
mediante pedales, 0 en su caso, al colocar las
manos debajo del grifo, evita en lo posible
tocar las llaves; y si lo haces, enjuagalas
antes y después de lavarte las manos, para
que no te recontamines; o bien, cierra la
llave con el papel con el que te seques las
manos.

2. Debes usar jabon liquido
antibacteriano, ya que en los jabones de
pastilla se acumulan residuos de tierra, conta -
minantes y microbios.

3. Sécate bhien con toallas de papel
desechables o aire; no lo hagas con la ropa ni
con trapos.

4, Para tirar el papel, abre el bote para
con el pedal, tam bién puede ser de tapa
oscilante, pero por ningin moti vo toques la
tapa M bote.

5. Avisa al supervisor si hace falta jabon,
papel o toallas desechables.

6. Cambia constantemente  (cuando
menos dos o tres veces cada turno) la solucién
desinfectante en la que se mantiene el
cepillo.

7. Es recomendable que la puerta no
tenga picaporte, de ser asi, abre la perilla
con el mismo papel que utilizaste para
secarte las manos.

En la cocina debe haber una estacion
exclusiva de lavado de manos, bien
equipada.

PRACTICAS PROHIBIDAS EN EL SERVICIO

Recuerda que las personas que preparamos y
servimos los alimentos, provocamos su
contaminacion, si no seguimos las reglas de
higiene personal.

los
siguientes

Para prevenir la contaminacion de
alimentos debes EVITAR las
practicas en el servicio:

1. Lavarte las manos en la tarja para
frutas, verduras, o lavar ahi utensilios de
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cocina, ya que se pueden contaminar entre si.
Debes lavarte en la estacién exclusiva para

lavarte las manos dentro de tu area de
trabajo.
2. Recoger con las manos pan, bollos,

mantequilla, palitos de pan o galletas; debes
utilizar pinzas, cucharas, tene dores u otros
utensilios.

3. Poner la mesa después de limpiarla,
sin antes lavarte las manos.

4. Probar la comida con los dedos.
Recuerda utilizar una cuchara limpia cada
vez que pruebes un alimento.

5. Proba
r la comida con la misma cuchara que estas
utilizando para cocinar, introduciéndola en la

boca.

6. Dejar los alimentos descubiertos.
Recuerda siempre cubrir todos los alimentos
para evitar que se contaminen.

7. Usar
personales.
contaminar,
dente.

8. Olvidar lavart e las manos después de
cada interrupcién, principalmente d espués de
ir al bafio

9. Manipular los alimentos cuando estas
enfermo de gripa, del estdbmago o de la piel.
Recuerda que cuando te encuentres
enfermo debes reportarte con tu supervisor
parta que te ubique en un area en la que no
manipules ali mentos.

10. Comer o fumar, beber o masticar
chicle durante la preparacion de los
alimentos, si lo hiciste en tu descanso, lavate
las manos antes de reiniciar tus labores.

11.  Secarte las manos en el mandil, ropa
o trapos de cocina.

12.  Tocar con los dedos las partes de
cubiertos y ute nsilios que tendran contacto
con la boca del comensal o con la comida
(vasos, popotes, tazas, platos, etc.)

accesorios
de

joyas u otros
Recuerda que ademas
pueden ocasionar un acci

5 LIMPIEZA

Y DESINFECCION
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Es fundamental recordar que el agua es uno
de los principales vehiculos de contaminacion
de los alimentos. Por eso es muy importante
verificar que en la cocina el agua sea potable,

ya que de lo contrario puede tener microor -
ganismos que nos enfermen.

Por eso, y de acuerdo a lo establecido por la
normativi dad vigente, se debe contar con:

Un sistema de agua potable para consumo
humano cuya capacidad sea suficiente
para cubrir sus demandas.

El agua del establecimiento deb era contar
con un minimo de 0,2 mg/L (ppm) de
cloro residual, el cual se puede verificar
con un equipo checador de cloro, se debe
llevar un registro diari o de las lecturas
realizadas, para tener la seguridad que el
agua que utilizamos para todas las
actividades ya sea: cocinar, preparar
agua, lavar trastes, lavarnos las manos,
sea potable.

El establecimiento es responsable de dar
mantenimiento adecuado al equipo de
potabilizacién de agua con que se cuente,
como filtros, cisternas, tinacos, etc. y
conservar los registros de mantenimiento
M mismo.

L

¥

; Para qué necesitamos agua potable?

(o)

Para preparar alimentos
Para beber
Para lavar superficies y utensilios

Para el lavado de manos

Para elaborar hielo.

Los pisos, techos y paredes, asi como los
equipos y utensilios (superficies inertes) que

no se lavan y se desirfectan adecuadamente,

pueden provocar una contaminacion cruzada.

Esto significa que los microbios se desarrollan
en los restos de alimentos y mugre que

quedan en las superficies, equipos vy
utensilios, y de ahi pasan a otros alimentos y

los contaminan.
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Conocimientos basicos para la aplicacion de
un sistema de limpieza:

Para llevar a cabo un procedimiento de
limpieza adecuado se deben tomar las
siguientes consideraciones:

El La naturaleza del objeto a ser limpiado
La calidad del agua que se vaya a utilizar
Los tipos de suciedad

La clasificacién de los detergentes

Los tipos de limpieza

Naturaleza del objeto a ser limpiado

Depende del tipo de superficie que se vaya a
limpiar debe ser el tipo de utensilio y
detergente que se debe utilizar, por ejemplo:
acero inoxidable, aluminio, polimero, etc.

Calidad del agua

Como se ha mencionado anteriormente, se
debe mantener una concentraciéon de 0,2
mg/L (ppm) de cloro residual en el agua de la
llave. También, se debe tener en cuenta la

calidad fisica, como la cantidad de minerales

gue contenga, ya que mientras mas minerales
tengan como calcio o magnesio, el detergente

va perdiendo la fuerza de hacer espuma.

A2 e ronn

L san

Tipos de suciedad

Existen diferentes tipos de suciedad, y
dependiendo de que tipo sea ésta, se debe
elegir el detergente adecuado, por ejemplo:

Hay suciedad de tipo organico como, sangre
de pollo, jugo de frutas , y cualquier otro
alimento.

Hay suciedad de tipo inorganico como las
sales minerales que se acumulan en los bafios
de agua caliente, debido a la evaporacién del

agua y la formacién del sarro, Se pueden
tener también, oxidos, que se generan cuando

una superficie metalica humedece.
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Clasificacion de detergentes

Se pueden clasificar los detergentes el las
siguientes categorias:

m

Detergentes alcalinos
El Fuertes

Bl Moderados

El Clorados
Detergentes Neutros
Bl Manuales
Detergentes &cidos
El Fuertes

Bl Moderados

El uso del detergente, depende también del
grado de suciedad, por ejemplo:

La suciedad de de carbohidratos, proteinas y
grasas coctdas, se recomienda un detergente
alcalino fuerte.

La suciedad de grasa ligera, y suciedad cruda
se puede utilizar un detergente alcalino
moderado.

Para la suciedad ligera o reciente se

recomienda un detergente neutro.

Conocimientos basicos de desinfeccion

1. Primero debemos estar seguros que la
superficie se encuentra limpia, si no es asi,
hay que limpiarla de acuerdo a lo anterior.

2. Antes de proceder a desinfectar
debemos tener lista la solucién desinfectante.

3. Se debe aplicar la solucion a la
superficie que se va a desinfectar,

4, Se debe dejar el tiempo suficiente
que indique el fabricante.

5. Dependiendo del
debe enjuagar o no.

desinfectante se

Compuestos utilizados para la desinfeccion:
Al igual que los compuestos para limpieza,
existe una gran variedad de desinfectantes y
sistemas de desinfeccion:

]

pL_

Desinfeccibn con vapor y/o agua
caliente: Los microorganismos se pueden
destruir al entrar en contac to con agua
caliente, no es un método muy utilizado y que
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se requiere de mucha energia en su
aplicacién. Este método es utilizado para las
magquinas lavaloza.

[l Desinfeccion  Quimica: Estos son
compuestos quimicos que varian mucho en sus
formas de uso y composcion. La eficiencia de
estos desinfectantes depende de muchos
factores como tiempo de exposicion,
temperatura, concentracion, etc. Algunos,

ejemplos son:

Bl Compuestos de cloro: las sustancias que
contienen cloro como los hipocloritos y el
dioxido de cloro, tienen  efecto
importante sobre los microorganismos,
ademas de ser baratos. Pueden causar
corrosion en los metales.

Compuestos de yodo: Las sustancias que
contienen yodo como Yyodoformos,

soluciones alcohol-yodo, etc. Pueden

usarse también como desinfectantes, el
efecto es muy rapido y funciona en una

amplia variedad de microorganismos. Se
debe tener cuidado de eliminar los

residuos pues pueden causar corrosion en
los metales.

Compuestos amonio cuaternario: Estos
compuestos son utilizados solo para
superficie s inertes, no se pueden utilizar

directamente sobre alimentos y deben ser

enjuagados después de aplicados. Son
selectivos ya que solo atacan a un solo
tipo de bacterias (gran negativo).

Equipo

Todo el equipo que se utilice dentro en el
procesamiento de alimento debe ser de
superficies inertes, es decir, que no causen
contaminacion fisica, quimica o]
microbiolégica a los alimentos. Los anaqueles
deben tener una altura suficiente con
respecto al piso, pared, y techo que permita
su limpieza. Se recomiendan 15 cm del piso.
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Una de las piezas del equipo que mas se
pueden contaminar son las tablas de picar.
Estas NO DEBEN SER DE MADERdeben ser
de materiales de superficie lisa, deben tener

alta dureza, ser faciles de desincrustar, lavar

y desinfectar tales como: polietileno de alta

densidad, estireno y resinas poli
carbonatadas, para que no se le hagan
hendiduras donde se acumule alimento.

La caracteristica principal de estas tablas es
que se pueden desbastar (raspar) para evitar
las hendiduras. Estas se puealen raspar con un
cuchillo, una espatula, o mandarlas a
mantenimiento para que se cepillen.

Se recomienda que se tengan tablas y
cuchillos diferentes para alimentos crudos, de
los que se manejan para alimentos ya cocidos

o listos para servirse.
aiUR Ik |
COCINADOS

CRUDOS COCINADOS Cmnos

Limpieza y d esinfeccion en el areay e quipo

Todas las instalaciones del establecimiento
como é&reas de recepcion, almacenes,
camaras, cocinas, etc. Se deben mantener
limpias y desinfectadas.

Se debe desarrollar un programa de limpieza
y desinfeccién, este programa debe ser por
escrito con el fin de que la limpieza se haga
siempre de la misma manera, en el momento
oportuno y de modo que no quede ninguin
lugar o superficie por limpiar.

El programa de limpieza y desinfeccion
debera explicar claramente qué limpiar , como
hacerlo, cuando hacerlo, lo que requiero para
hacerlo y los responsables de hacerlo. Se
pueden incluir también:

Bl Los principios técnicos necesarios.

El Informacion técnica de los detergentes y

desinfectantes.

Como preparar las soluciones detergentes

y desinfectantes.

El Como verificar si el programa de limpieza
y desinfeccion esta funcionando.

Los recipientes, materiales, equipo Yy
utensilios que se empleen en cualquiera de
las etapas del proceso o el camino de los
alimentos deben mantenerse limpios vy
desinfectarse después de ser usados,

Todos los utensilios de cocina como cuchillos,
palas, volteadoras, etc. Se deben lavar y
desinfectar con algunas de las soluciones
desinfectantes antes mencionadas, o la que
esté aprobada por la Secretaria de Salud o por
desinfeccion fisica. Se deben mantener
sumergidas en solucién desinfectante. Es
necesario que las enjuagues antes de
introducirlos en dicha solucién.

i
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Se deben mantener limpias y en buen estado
todos los equipos como marmitas, hornos,
freidoras, vaporeras, salamandras, etc.

Se deben mantener libres de cochambre vy si
no se encuentran en uso se deben desinfectar
por lo menos cada 24 horas.

Todo el equipo como rebanadoras, licuadoras,
batidoras, etc. Transmiten la contaminacion.
Por eso, durante el turno elim ina los restos de
alimentos, lavalos y desinféc talos después de
cada uso para evitar que la contami nacion
pase de un alimento a otro.

No olvides desarmarlos para lavar vy
desinfectar pieza por pieza, sobre todo las
gue tienen contacto con los alimen tos por lo
menos una vez por turno.

Después de lavar y desinfectar el equipo y
utensilios de las superficies de contacto con
alimentos deben dejarse secar al aire del
ambiente para que no se vuelva a conta minar

Los trapos
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Una importante fuente de contaminacié n son
los trapos ‘limpiones", que con mucha
frecuencia se utilizan para limpiar® grasa,

restos de comida, sangre, moronas, sudor,
cuchillos, tablas y todo lo que se derrama.

Esto lo Gnico que provoca, es que el trapo se
contamine cada vez mas y vaya pasand
contaminacion de una superficie a otra. Por

ejemplo: si usaste el trapo para limpiar

sangre que escurrié de un corte de carne y
después utilizas el mismo trapo para limpiar

la mesa, quedan microorganismos que tenian
la sangre del alimento crudo.

Es muy importante que después de usar los

trapos se ENJUAGUEN, y después se deben de

sumergir en solucién desinfectante.

>
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Es recomendable utilizar trapos diferentes
para el area de alimentos crudos y para el
area de alimentos preparados. Se deben
proporcionar trapos de diferentes colores
para cada area.

1
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Se pueden utilizar trapos para secar loza,
cristaleria y plague, éstos deben ser de
colores claros y exclusivos para dicho fin. Se
deben lavar y desinfectar, ademéas deben ser
de tamafio suficiente para que las manos no
toquen los utensilios y deben cambiarse por
trapos limpios y secos una vez mojados.

Procedimiento para lavar loza

Para llevar a cabo adecuadamente el lavado y
desinfeccion de la loza y cubiertos, se puede
utilizar una maquina automatica, o el m étodo
de las tres tarjas.

Para el lavado automatico debes recordar los
siguientes pasos:

1. Realizar un escamocheo para eliminar los
restos de alimentos, remoja los cubiertos
y enjuaga la vajilla antes de introducirlos
en la maquina.

2. Se debe verificar que las temperaturas de
lavado y enjuague sean las correctas, lo
cual puedes realizar si los termémetros de
la maquina funcionan correctamente. Es
importante revisar que el calor integrado
surta suficiente agua caliente.

3. Se debe verificar que la presién del agua
sea la indicada y que cuentes con los
productos desinfectantes nece sarios.

4. Se debe revisar que la carga de trastos
sea adecuada para la capacidad de la
magquina.

5. Se debe activar la maquina siguiendo las
instrucciones del fabricante para su
funcionamiento .

6. Se deben mantener limpias y en buen
estado las canastillas.

7. El sistema de secado de cubiertos,
vajillas, vasos y utensilios debe ser a
temperatura ambiente, con aire caliente,
toallas de papel o trapos que cumplan con
las caracteristicas antes mencionadas.

Ahora bien, si no se cuenta con una maquina
automética, se pueden seguir cualquiera de
los procedimientos que a continuacion se
presentan para el lavado y desinfeccion de
loza, cubiertos y utensilios.

Lavado y desinfeccion manual

Se debe realizar el escamocheo, retirando los
restos de comida del equipo.

De preferencia contar con el sistema de tres
tarjas
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En la primera tarja, se debe lavar y cepillar
los utensilios con detergente y agua caliente
(aproximadamente 480C) para eliminar la
suciedad visible.

En la segunda tarja, se debe enjuagar los
platos y utensilios con agua para remover
completamente los restos de detergente. Se
debe recordar que los desinfectantes no
actlan en presencia de detergentes o materia
organica (suciedad).

En la tercera tarj a, se deben desinfectar los
platos, uten silios, etc. Sumergiéndolos en un
solucion desinfectante.

De preferencia se deben secar al ambiente los
utensilios.

Manejo de b asura

La basura es un foco de contaminacion y
proliferacion de plagas de los alimentos, ya
gue atrae moscas, cucarachas, ratas, etc.,
por lo que es necesario manejarla
adecuadamente.

No se debe permitir que los botes del area de
preparacion se llenen al grado que no se
puedan cerrar, 0 que exista basura a su
alrededor. Se deben vaciar constantemente
los botes en los contenedores externos para
evitar que se acumule la basura.

Se deben colocar bolsas de plastico dentro del
bote para facilitar el manejo de la basura.
Antes de que se llene, se debe amarrar la
bolsa muy bien para que no se abra.

Los botes en el &rea de preparacion se deben
mantener tapados mientras no estén en uso.

El Se deben mantener los contenedores
externos tapados.

Bl Se debe mantener limpia el area donde se
ubican los contenedores externos para
evitar malos olores, contami nacion y

atraer plagas.

Seria recomendable tener un lugar
especifico para el lavado de botes. Estos
se deben lavar separados de las areas de
los alimentos, diariamente.

L
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Almacenamiento de  productos quimicos
como limpiadore s, desinfectantes vy
plaguicidas

Se tiene que tener un lugar especifico para el
almacenamiento de limpiadores,
desinfectantes y plaguicidas, el area tiene
gue estar delimitada o separada de los ali -
mentos. Se tiene que tener un control estricto

para su distribucion y uso.

Los plaguicidas deben almacenarse bajo llave
y etique tarse o rotularse de tal manera que se
informe sobre su toxicidad y empleo.

Los utensilios y equipo utilizado para el
manejo de productos quimicos deberan
almacenarse en un area especifica.

ENITATODO TIPO DE
PLAGAS

Por definicibn en nuestra norma: se

entiende por plaga , crecimiento desmedido y
dificil de controlar de una especie animal o
vegetal, generalmente nociva para la salud.

Las plagas como cucarachas, ratas, ratones y
moscas, contaminan todo lo que tocan,

transmitiendo asi millones de
microorganismos que causan enfermedades
para el ser humano. La mayoria provienen del
drenaje, basura y excremento.

Hay tres reglas basicas para el control de la
plagas
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1. Mantenlas fuera
2. No le des alimento ni refugio

3. Matalas

IMPORTANCIA SANITAR DE LAS
CUCARACHAS

Las cucarachas pueden adquirir, transportar y
transmitir diversos patdgenos, utilizando

como vehiculos la boca, patas, alas, asi como
su regurgitaciones y materia fecal.

Las cucarachas son vehiculos
enfermedades como: salmonelosis, teniasis,
gastroenteritis y fiebre tifoidea

Cucaracha alemana (Blattella germanica)

Es una de
pequefias, mide de 10 a 15 mm de longitud.
Estas requieren de calor, humedad y comida.
Pueden encontrarse en cualquier lugar donde
se den estas condiciones, como en cocinas y
almacenes de los restaurantes.

Es una especie extremadamente resistente al
frio, sin embargo, la temperatura amb iente
ideal para ellas es de 30°C.

ESPECIE
CARACTERISTICAS

Blatella
germanica

Ootecas producidas

Periplaneta
americ ana

30 - 90
10 - 20
60 dias

0-40

Duracion promedio del
desarrollo embrionario

Duracion promedio del 1902 afos

desarrollo

104
meses
postembrionario
Longevidad del adulto
an

Cucaracha
americana)

Hasta 3
afios

americana (Periplaneta

Esta especie prefiere ambientes himedos y
calidos, su temperatura ideal es de 2 8°C. Se
localizan en restaurantes, panaderias,
alcantarillas, letrinas. Aunque no es una
tipica plaga de cocina puede sobrevivir
aprovechando cualquier cosa para comer o
tener refugio. Sdélo se alimenta de materia
organica.

Para prevenir la entrada de las cucarachas se
debe tomar las siguientes medidas:

de

las cucarachas domésticas mas
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Al recibir la mercancia, se debe
inspeccionar los embarques que lleguen y
no se deben introducir huacales, car tones
0 costales a los almacenes o area de
servicio, ya que en estos pueden venir las
cucarachas o0 sus hueveillos. Es
importante que al recibir la mercancia se
cambie a taras o rejillas de plas tico
propias al establecimie nto, previamente
lavadas y desinfectadas.

W

f

w

Se deben eliminar escondites o rincones
gue les puedan servir de criaderos. Se
debe reportar a man tenimiento las grietas

0 cuarteaduras de paredes, pisos y techos
para gue se resanen. Se recomienda tener
una bitac ora para mantenimiento.

f

w

Se deben colocar los alimentos en
anaqueles limpios los cuales se
recomienda estar a una distancia minima
de 15 cm a nivel del piso. Esto facilitara

las labores de limpieza, eliminando

escondites para las cucarachas, Yy
evitando su proliferacion.

f

W

f

Se debe limpiar todo lo que se derrame
de inmediato, ya que de lo contrario
servird de alimento para las cucarachas.

w

Se deben mantener todos los alimentos
cubiertos, i nclusive pan, tortillas , totopos
y pan molido que normal mente se deja sin
tapar, y son una excelente fuente de
alimento para las cucarachas.

f
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Importa ncia sanitaria de las m oscas

Junto con las cucarachas, las moscas son los
animales con los que se suele inferir cierto

grado de limpieza, ya que se presencia
siempre se asocia a lugares con poca higiene.
Si bien es cierto que la mosca domestica
puede encontrarse cerca de basureros, en
excremento humano, o0 en cocinas sucias, esto
no limita su distribucién, encon trandoseles
también en areas supuestamente limpias.

Para prevenir las plagas de moscas se deben
seguir las siguientes reglas:






