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Introduccion

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) son uno de los proble-
mas de salud publica que se presentan con mas frecuencia en la vida cotidiana
de la poblacion.

Los peligros causales de las ETA, pueden provenir de las diferentes etapas que
existen a lo largo de la cadena alimentaria (desde la produccion primaria hasta
la mesa). Independientemente del origen de la contaminacién, una vez que
este alimento llega al consumidor puede ocurrir un impacto en la salud publica
y un severo dano econdmico a los establecimientos dedicados a su prepara-
cién y venta. Ambos eventos, pueden provocar la pérdida de confianza y el
cierre del negocio.

Por fortuna, las medidas para evitar la contaminacién de los alimentos son muy
sencillas y pueden ser aplicadas por quien quiera que los manipule, aprendiendo
simples reglas para su manejo higiénico.

Este manual tiene el propdsito de llevar a las personas que manipulan alimentos,
pero en especial a los trabajadores de este rubro, el conocimiento necesario que
les facilite aplicar pautas correctas en su trabajo cotidiano. Junto con lo anterior,
se busca ofrecer la informacién base en materia de inocuidad de los alimentos,
para que los paises de América Latina y el Caribe (LAC) adapten los conocimien-
tos expresados en el manual a las necesidades particulares de cada pais.

El manual esta estructurado en tres modulos y sus anexos, que hacen rela-
cién a los siguientes temas: 1) Peligros de los alimentos; 2) Enfermedades
transmitidas por los alimentos (ETA); y 3) Medidas higiénicas para prevenir la
contaminacion de los alimentos.

La evaluacion forma parte de la etapa final de este Manual. El objetivo aqui es
verificar los conocimientos aprendidos durante el desarrollo del curso sobre la
importancia del manejo higiénico de los alimentos para la salud de la poblacion.



{Quiénes manipulan alimentos?

Manipulador de alimentos es toda persona que manipula directamente alimentos
envasados o0 no envasados, equipo y utensilios utilizados para los alimentos, o
superficies que entren en contacto con los alimentos y que se espera, por tanto,
gue cumpla con los requerimientos de higiene de los alimentos (1).

Manipular alimentos es un acto que sin importar nuestro oficio, todos realizamos
a diario; bien sea como profesionales de la gastronomia, en nuestra casa, 0 como
operarios en una planta de alimentos.

Por lo tanto, son muchas las personas que con su esfuerzo y trabajo pueden
contribuir diariamente a que los alimentos que consumimos tengan una calidad
higiénica que nos permita a toda costa evitar los peligros que provocan las ETA.

Todos hemos escuchado hablar de enfermedades como la diarrea y otros tipos
de males gastrointestinales, provocados por cuestiones de falta de higiene al
preparar los alimentos.

Las ETA afectan principalmente a las poblaciones mas susceptibles de nuestra
sociedad, como son: ninos, ancianos, mujeres embarazadas y personas enfer
mas. Y sabemos que cerca de dos terceras partes de las epidemias por esta
causa ocurren por consumo de alimentos en restaurantes, cafeterias, comedo-
res escolares y en las mismas viviendas.

Si manipulamos los alimentos siempre con las manos limpias y practicamos las
normas higiénicas adecuadas evitaremos que nuestras familias, o nuestros clien-
tes, corran el riesgo de consumir un alimento contaminado.

Nuestro aporte como manipuladores resulta entonces clave dentro de un esta-
blecimiento de comidas y nuestra labor es de suma importancia para cuidar
nuestra salud, la de nuestra familia, la de nuestra comunidad y la del negocio en
el que elaboramos alimentos.
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MODULO

Peligros de los alimentos

Existen tres tipos de peligros que pueden contaminar los alimentos y provocar

un riesge para la salud publica:

1. Peligros Fisicos:

Asociados a la presencia de objetos
extranos en los alimentos.

Ejermplos de peligros fisicos (2):

e Vaterias extrafnas (como |os trozos
de vidrio o de madera);

e Partes no comestibles de los al-
mentos (como los trozos de hueso
o las semillas de la fruta).

3. Peligros Biologicos:

El problema principal lo constituyen
los microorganismos (bacterias, leva-
duras, hongos, virus y parasitos).

2. Peligros Quimicos:

Estos peligros pueden ocurrir a lo largo
de toda la cadena alimentaria.

Como por gjemplo: a través de resi-
duos de productos guimicos utilizados

en los cultivos, errores en almacena-

miento, mala ejecucion en la desinfec-
cién de mesanes, utensilios, ete.

PELIGROS DE LOS ALIMENTOS
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iDonde se encuentran
los microorganismos?

En todas partes:
Ambiente:

¢ Enelaireg, latierra, y el viento.

En los utensilios contaminados.

En alimentos contaminados.

En las aguas servidas.

En las basuras y restos de comidas.

Humano y animales:

* En la piel de animales y humanos.
* En las heridas infectadas.

* En los cabellos.

* En manos y unas sucias.

* En la saliva de humanos y animales. ( e
» En las deposiciones o excrementos. ?J “




Tipos de contaminacion
en los alimentos: Primaria,
Directa y Cruzada

1. Contaminacion primaria o de origen:
Ocurre en el proceso mismo de produccién pri-
maria de alimentos.

Por ejemplo: Cosecha, faena, ordefe, pesca.

Un tipico ejemplo es cuando el huevo se conta- ( .
mina por |las heces de la gallina. : *
s -

2. Contaminacion directa:

Los contaminantes llegan al alimen-
{o por medio de la persena que los
manipula. Este tipo de contamina-
cién posiblemente es la forma mas
simple y comln de contaminacion
de los alimentos.

Un tipico ejemple es cuando estor
nudamos sobre la comida.

3. Contaminacion cruzada;

Esta contaminacion se entiende como el paso de un peligro presente en un
alimento a otro que se encontraba inocuo, utilizando como vehiculo superficies
‘o utensilios que han estade en contacto con ambes alimentes sin la debida
limpieza y desinfeccion requerida.

|as formas mas frecuentes de contaminacion cruzada ocurren cuando el manipu-
lador permite el contacto de un alimento crudo con uno cocido listo para consu-
mir, a través de tablas para cortar o utensilios de cocina.

PELIGROS DE LOS ALIMENTOS

1
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ALUNMNO

Otro ejemplo de este tipo de contaminacion ocurre cuando asamos carne a la
parrilla y utilizamos la bandeja donde se encuentran los alimentos crudos para
cortar los alimentos cocinados.

o Tabla Limpia #

e Carne cruda
o (contaminada)

Tabla
contaminada

Alimento servido
{contaminado)

o Se cortan tomates ya desinfectados
con la tabla y el cuchillo contaminados

Vias de contaminacion
de los alimentos

1. Vectores:

Los principales vectores que contaminan los
alimentos son las aves, moscas, cucarachas,
ratas o ratones y hormigas. Estos transportan
los microorganismos y contaminan los alimen-
tos, por lo tanto, es indispensable que en los
lugares que se manipulan alimentos se cuente
con un programa de control de plagas.



MODULO

2. Basura: = %&ﬂ |

La basura en el lugar de preparacién o
almacenamiente de los alimentos re-
presenta un medio de cultivo ideal
para el desarrollo de los microorganis-
mos v la presencia de plagas.
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Programa de
control de plagas

Para evitar la proliferacion de plagas se debe seguir los siguientes puntos:

1. Asegurar que las condiciones estiucturales de las instalaciones (edificaciones,
muebles, ventanas) estan en optimas condiciones.

. Realizar constantemente |a limpieza y desinfeccion del lugar de trabajo.

. Almacenar correctamente los alimentos.

. Eliminar correctamente |os desechos en el |ugar de trabajo.

. Bvitar que ingresen posibles plagas al lugar de traba-
jo, evitando dejar puertas y ventanas abiertas,
utilizando mallas para mosquitos, y rejillas
en los desagles.

6. Impedir que los animales se alimen-

ten de basura y restos de alimentos.
7. Impedir gue las plagas aniden en

el lugar de trabajos. Para ello, se

debe mantener ¢l orden y la lim-
pieza en todo momento, inclusive
en |os sities que no se ven, como
por ejemplo: detras y debajo de los
congeladores.

13
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Factores que favorecen y
desfavorecen la reproduccion
de microorganismos

Factores que favorecen
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su reproduccion: 100°C
* Nutrientes Coccién
70°C

e Agua

* Temperatura
5°c i

* Oxigeno |

e Tiempo

Factores que desfavorecen
su reproduccion:

* Acidez a7
e Azicar Ny e

< aumento de la acidez NEUTRO aumento de la alcalinidad »
0 1 2 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

HCI limén T pan Ieche bicabornato amoniaco T

jugos cerveza plasma sodico | hidroxido
' deti t el
gastricos sanguineo, s sodico
sudor,
lagrimas,
agua
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Tabla de alimentos de alto y bajo riesgo para
la contaminacion de microorganismos

ALTO RIESGO

Alimentos cocidos que se
consumen en frio o recalentados.

Carnes, pescados y mariscos
crudos.
Carnes molidas o en picadillo.

Leche y productos lacteos
sin pasteurizar.

Flanes y postres con leche y huevo.

Cremas chantilly, pasteleras y otras
salsas o cremas.

Huevos y alimentos con huevo.

Cereales y legumbres cocidas
como por ejemplo arroz, lentejas,
porotos.

Melones cortados y otras frutas
poco acidas mantenidos a
temperatura ambiente.

Aderezos para ensaladas
con huevo.

Aderezos con caldos de carne.
Pastas cocidas.

Papas horneadas, hervidas
o fritas mantenidas a temperatura
de riesgo.

BAJO RIESGO
(En condiciones adecuadas de
manipulaciény conservacion)

Sopas y caldos mantenidos
en la zona caliente.

Carnes cocidas a la parrilla que
se consumen de inmediato.

Alimentos fritos que se consumen
de inmediato.

Alimentos secos, salados,
con acido natural o anadido,
o preservados con azlear.

Nueces, almendras, avellanas.
Almacenados adecuadamente.

Panes galletitas dulces o saladas.

Manteca, margarina o aceites
comestibles.

Cereales secos.

Alimentos enlatados hasta que
se abre |a lata.
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Es importante que los alimentos de alto riesgo se manipulen con cuidado. Recuerde
que estos alimentos no deben estar en la zona de peligro per mas de 2 horas.
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{Qué se entiende por
alimentos contaminados?

Un alimente contaminado es aguel
que contiene microorganismos
como bacterias, hongos, parasitos,
virus; © toxinas producidas por los
microorganismos. Un alimento tam-
bién puede estar contaminado por
la presencia de sustanclas extranas
(tierras, trozos de palo, pelos) o con-
taminantes gquimicos, tales como
detergentes, insecticidas o produc-
tos guimicos (3).

¢Qué son las
Enfermedades
transmitidas por

los alimentos?
(ETA)

Las enfermedades de transmisién alimen-
tarla (ETA) son aquellas enfermedades de
caracter infeccioso o toxico, causadas por
agentes (biologicos, quimicos o fisicos) que
penetran al organismo usando como vehi-
culo un alimento (4).

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS

19
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ALUMNO

Causas mas comunes de
enfermedades transmitidas

por alimentos

Las enfermedades transmitidas por ali-
mentos (ETA) es un término que se aplica
a todas las enfermedades adquiridas por
medio del consumo de alimentos conta-
minados, Las causas méas comunes son
intoxicaciones e infecciones (5).

1. Infeccion: Se presenta cuando consu-
mimos un alimento centaminado con
gérmenes que causan enfermedad,
como pueden ser bacterias, larvas o
huevos de algunos parasitos (4).

La irmagen considera que lg pizza

ha sufride un alto tiempo de exposicion
a l2s condiciones ideales para la
multiplicacién bacteriana.

2. Intoxicacion: Se presentan cuando consumimos alimentos contaminados
con productos gquimicos, toxinas producidas por algunos germenes, o con toxi-
nas que pueden estar presentes en el alimento (4).

Sintomas mas comunes de
las enfermedades transmitidas
por los alimentos (ETA)

Independientemente la en-
fermedad que se presente,
las ETA tienden a tener en co-
mun los siguientes sintomas:
e Dolor de estomago;

* \/omitos, y

¢ Diarrea.



VIODULO

Via de transmision ciclo
epidemiologico fecal-oral

Este ciclo es una de las formas mas comunes de trasmitir el patégeno a los
-a] ime nios.

1. Ciclo fecal oral corto: Se caracteriza cuando una persona enferma de
ETA, o portadora sana, no se lava las manos después de ir al bafo y luego
manipula alimentos que son consumidos por otras personas las que pos-
teriormente se enferman.

2. Ciclo fecal oral largo: Se caracteriza cuando las materias fecales llegan a
corrientes de agua gue se utilizan para el riego de hortalizas o frutas.
Cuando no se hace un lavado y desinfeccion, se produce la ingestién de
las bacterias patdogenas.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS

21
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Condiciones del personal
que manipula alimentos:

El manipulador de alimentos cumple un rol fundamental
para reducir la probabilidad de contaminacion en los
productos que elabora.

A nivel de su condicion personal, las reglas basicas gue
debe seguir un manipulador, son las siguientes.

* Optimo estado de salud: Sin enfermedades
respiratorias, de estomago, heridas o infecciones.

o

* Higiene personal:

1. Antes de manipular los alimentos se debe N\ ¢
realizar un correcto lavado de manos con
agua potable caliente y jaban. Realizamos
el mismo procedimiento después de ejecu- /-
tar alglin tipo de actividad donde se pusdan aC :
haber contaminado las manos; g ¢

2. Ducharse antes de ir a trabajar, ya que
la ducha diaria, con abundante agua y
jabon, debe formar parte de la rutina
del manipulader:

3. Mantener las ufias cortas y limpias, cara
afeitada, pelo lavado y recogido con gorro
o panuelo.
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« Vestimenta: La ropa puede ser una fuente de contaminacion de alimen-
tos va que contiene microbios y tierra que provienen de nuestras activida-
des diarias.

Vestimenta aproplada para manipulador de alimentos:

1. Una gorra que cubran totalmente el cabello para evitar su caida.

. Guardapolvo de color claro utilizado solamente en el érea de trabajo.

. Un barbijo que cubra nariz y boca.

. Delantal plastico.

. Guantes.

. Calzado exclusivo.

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

Gorra o gofia

Barbijo

Delantal Plastico

Guarda Polvo o
jaqueta y plantalén

Calzado exclusivo
el lugar de trabajo



{Como puede transmitir enfermedades
un alimento a traves de manos sucias?

\ PERSONA
\ ENFERMA

CONSUMO DE
ALIMENTO

LAS MANGS

ALIMENTO §
CONTAMINADO
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MANIPULA
ALIMENTOS §
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UIVINO

'
™

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

Remangarse hasta
el codo.

Enjuagarse hasta
el antebrazo.

Enjabonarse Cepillarse las manos
cuidadosamente. y unias.

Secarse preferentemente
con toalla de papel o aire.

Enjuagarse con agua
limpia para eliminar jabon.,

PARA MAS INFORMACION VER ANEXO 1.



Habitos higiénicos deseables
e indeseables en un
manipulador de alimentos

Habitos deseables

1. Lavar prolijamente utensilios y superfi-
cles de preparacion antesy después de
manipular alimentos.

2. Lavar prolijamente vajillas y cubiertos
antes de usarlos para servir alimentos.

3. Utilizar siempre jabén y agua limpia.

4. Tomar platos, cubiertos y fuentes por V- ~ —
los bordes, cubiertos por €l mango, va-
sos por el fondo y tasas por el mango.

MEDIDAS HIGIENICAS PARA PREVENIR LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Habitos indeseables

1. Hurgarse o rascarse la nariz, la boca,
el cabello, las orejas, granos, heridas,
guemaduras, ete.

2. Usar anillos, pulseras, aros, relojes,
u atro elemento.

3. Manipular alimentos con las manes
¥y No con utensilios.

4. Utilizar vestimenta como pafio para
limplar o secar.

5. Usar el bafo con lg indumentaria de
trabajo puesta.

29



ALUMNO

Manejo higiénico de
equipos e instalaciones

Este proceso es fundamental para asegurar que nuestros materiales y lugar de
trabaje no sean una fuente de contaminacion para los alimentos.

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

» Raspar residuos sélidos.
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* [avar con agua y detergente.

= Enjuagar con agua potable (Nunca reutilizar el agua usada).

Desinfectar sumerglendo en agua caliente (80°C) por 1 minute o con hipoclo-
rito (1 cucharada sopera -156 cm? — por & litros de agua) por b minutos.

Secar al alre (no utilizar trapos).

ENJUAGUE SECADO AL AIRE

Instalaciones: mesas, heladeras, cortadoras de fiambre, etc.

» |impiar y desinfectar varias veces al dia (instalaciones: mesas, heladeras,
cortadaras de fiambre, etc).



Almacenamiento de alimentos

El almacenamiento de los alimentos
depende del tipo de producto que se va
a guarder.

El lugar de almacenamiento, para los
productos que no requieran refrigera-
clon o congelacién, debe ser: fresco,
seco, ventilade, limpio, separado de pa-
redes, techo v suelo por un minimo de
156 centimetros.

Se debe utilizar siempre estantes o ta-
rimas para apoyar las materias primas,

Todas estas medidas ayudan a evitar la
presencia de roedores e insectos.

Rotacion de las materias primas

La correcta rotacién de las materias
primas consiste en aplicar el principio
“Lo Primero que Entra es lo Primero
gque Sale” (PEPS), lo cual se puede
realizar registrando en cada producto
la fecha en que fue recibido o prepara-
do el alimento.

El manipulador almacenard entonces
los productos con fecha de venci-
milento mas proxima, delante o arriba
de aquellos productos con fecha de
vencimiento mas lejana.

Esto permite no solo hacer una buena
rotacion de los productos, sino descar
tar productos con fechas ya vencidas.

PRODUCTOS
TERMINADOS

LACTEOS Y

" BEBIDAS

PRODUCTOS
CRUDOS

FRUTAS Y
VERDURAS

MEDIDAS HIGIENICAS PARA PREVENIR LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

31



W
2,
=
w
=
5
<
w
(=]
-
bl
&
o
Q
5.
=
=S
=
<
=
<L
o
£
-
<
=2
=4
<<
=

32

Almacenamiento de
alimentos elaborados

* En caso de tener solo una heladera, debe ser dividida en sectores
para los diferentes insumos o Usos.

s Sise cuenta con mas de una heladera, poner en una los alimentos
crudos, y en la otra los alimentos ya elaborados.

» |os recipientes gque contengan los alimentos deben estar cerrados
y ser de un material adecuado.

e Guardar la carne cruda, aves, pescados o huevos, de tal modo que
no goteen sobre alimentos cocidos.

¢ No guardar en la heladera latas abiertas con su contenido; este debe
ser colocado en otro recipiente Inmediatamente después de abierta.

Dato: Si nmafﬁ:g.a__radnfr“es- La condicién
sobrecargado posiblemente - ‘ adecuada

no alcance la temperatura {mas de 70°C)
necesaria pafacnnsemar 70°c garantiza un allmento

inocuo y sano

los alimentos. 4~

60°C —I
ZONA DE PELIGRO

Alimento ¢on iesgo
tle contaminacion

05°C =

La refrigeracion
adecuada
{por debajo de 5°C)

retrasa 2l oragimiento y
la mnktipiicacian de
lag bacterfas




Almacenamiento de
productos quimicos

Esta area debe destinarse al almacenamiento de |los productos guimices uti-
lizados pare la limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios de trabajo,
asi como para guardar los elementos para la higiene del establecimiento.

Por lo tanto, este sector debe estar
separado del area de almacena-
miente de alimentos, vy tendrd que
ser mantenido en condiciones de
huena limpieza, ordenado, con los
productos etiquetados, y en algu-
nos casos, guardados en lugares
bajo llave.

Nunca se deberan usar embalajes
vacios de alimentos para almacenar
praductos quimicos asi como tam-
poco nunca se almacenaran ali-
mentos en envases vacios de pro-
ductos quimicos. Una confusion en
‘este sentido, puede ocasionar facil-
mente una grave intoxicacion.

MEDIDAS HIGIENICAS PARA PREVENIR LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS
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ALUVING

Proceso de elaboracion —
Control de las operaciones
posteriores al almacenamiento

Descongelacién: La condicion adecuada ‘ N\

[tmas de 70°C) TFOOC e

garantiza un ahmesnto
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Alimentos mal descongelados y someti- inoauny sano o<
dos a pr oces_cn de _c:ocmgn -s-ufren '_G'I res- SONA GE PELIERG
go de contaminacion microbiolégica. alimento con riesgo

de contaminagidn

Estos alimentos tiene una apariencia ex N L 05°C —
s . La refrigeracian adecuada

terior de estar cocido pero en el centro {por debaio de5'C) v

se encuentran crudos, con lo cual, las T A ce et

las bactenas.

bacterias presentes en el centro de la
pieza ped rian sobrevivir.

Siempre, con la ayuda de un termdme-
tro, asegurar que la parte central de la
pieza se cocina completamente y alcan-
ce la temperatura de coccion.

Los métodos seguros para descongelar los alimen-
tes incluyen:

« Refrigeracion: Una vez definidos los productos
que se van a utilizar, se sacan del congelador y se 1
colocan en la parte de refrigeracion. (&

e
« Con agua potable: La aplicacion de agua
fria a chorro sobre el alimento.

J




« Como parte de la coccion: Permite que el
alimento alcance la temperaturs correcta, y el
tiempo suficiente para descongelar la parte
central de la pieza. '

* En homo microondas: Dada la alta eficiencia tér
mica del horno microondas, la descongelacion por
éste método resulta eficiente pero el proceso debe
ser seguido de la coccién inmediata del alimento.

Enfriamiento rapido de los alimentos

Los recipientes de mucha profundidad puestos en
el refrigerador son un medio inaceptable para el
enfriamiento rapido de alimentos potencialmente
peligrosos. Recipientes de pléstico, asl sean de
baja profundidad, tampocc son recomendables.

MEDIDAS HIGIENICAS PARA PREVENIR LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Por el contrario, son recomendables los recipien-
tes de acero de 10 a 15 cmi de altura y con tapa.

Siempre considerar que
los alimentos deben es-
tar cubiertos para evitar la contaminacion cruzada de
los alimentos, sin embargo, se debe mantener siempre
una correcta circulacion de aire frio hacia el alimento
’ ') para no caer en la zona de peligro.
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ALUVING

Requisitos para visitantes

Las personas que visitan los lugares de preparacion de alimentos, y en particular
las 4reas de proceso, deberdn llevar la indumentaria reguerida acorde con lo
aconsejado para el matipulader de alimentos y deberan ademas cumplir con las
mismas disposiciones de higiene personal senzladas en esta seccion.

o
2
=
L
=
=3
<<
w
(=]
i
o
o
e
<
=
£
<
=
<L
s
=
-
<€
2
Zz
<
=

36




Puntos criticos de
contaminacion de alimentos

Etapas del procedimiento, lugares u operaciones en las cuales los alimentos es-
tan més predispuestos a centaminarse o alterarse.

Si controlames estos puntos criticos podremos disminuir las enfermedades

transmitidas por los alimentos (ETA).

Puntos criticos:

Correcto lavado de manes y utensilios como preparacion previa a la manipula-
cion de alimentos (nunca trabajar con utensilios oxidados).

Lavar y desinfectar los alimentos que vamos a utilizar.

Lavarnos las manos zntes de pelar o cortar los alimentos.

Trabajar con superficies limpias.

Al mezclar los alimentos no hacerlos con las manos (utilizar espéatulas).

En la preparacion final del alimento preocuparse de laTemperatura y €l tiempo
de coccidn adecuado.

Conservar alimentos en refrigeracion.

Calentar &l alimento minimo a 60°C para eliminar los microbios.

Calcular cantidades justas que se van a utilizar en un corto periodo de tiempo,
svitando recalentar y contaminar los alimentos.

Considerar el tiempo que un alimento va a estar a temperatura de riesgo de
multiplicacion,

Servir los alimentos con utensilios limplos, habitos higiéhicos*'vl'sl'bl.es para los
consumidores y una correcta presentacion.

Utilizar concentraciones adecuadas de desinfectantes para la higienizacion y
sanitacién de utensilios alimentarios.
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ALUMNO

RESUMEN

8l bien la alimentacion es fundamental para la vida humana, los ali-
mentos pueden enfermarnos cuando no se encuentran en optimas.
condiclones para su consumo.

Un alimento considerado apto debe
cumplir los siguientes requisitos:
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» Higiene en todas las etapas de la cadena alimentaria.

* Caracteristicas organolépticas adecuadas, (sabor, olor,
textura, color).

* Ausencia de microorganismos patogenos o sus
toxinas.

» Libre de sustancias quimicas extranas a su
composicion natural o que no estén expresamente
permitidas.

La gente puede perder su salud por distintas vias, incluyendo las
enfermedades que se originan o provienen de los alimentos. Estas
ultimas son las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).

Las ETA se producen cuando el alimento se contamina con micraor-
ganismos, patogenos o sus toxinas (bacterias, parasitos, hongos vy
virus), En muches de los cases estos microbios llegan a los alimen-
tos por intermedio de los mismos manipuladores:



RESUMEN

La higiene de los alimentos se preocupa de [as actividades tendien-
tes a que los alimentos retnan requisitos de inocuidad, salubridad y
que conserven sus caracteristicas nutritivas.

Los trabajadoras del drea alimentaria y todas las personas que de
alguna manera manipulan o trabajan con alimentos, influyen en la
salud de la ecmunidad. En gran parte es su responsabilidad gue
la cornida que preparan y sirven esté en 6ptimas condiciones para
SU cConsSuMaQ.
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Es necesario tomar medidas higiénicas en cada paso de [2 opera-
cion, en la eleccion del lugar donde se compran los alimentos, enla
recepcion, en el almacenamiento adecuado, durante la preparacion
y luego en la distribucion y entrega a los consumidores finales.

Los hahitos higiénicos, como el lavado de [as manos antes de mani-
pular alimertos, el no toser o estornudar sobre los mismos, evitar la
manipulacion con heridas expuestas, ayudan a impedir que los ali-
mentes secontaminen y alteren nuestro estade de salud.
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ANEXOS

'ANEXO 1

Cinco claves para la inocuidad
de los alimentos (4)

Utiliza agua y materias
primas seguras

Todos los alimentos que consumas deben
provenir de fuentes confiables.

2 gotas de
blangueador

cuando vencer

Usa agua potable o tratada.

Selecciona alimentos procesados.
Lava las frutas y verduras.

Verifica la fecha de vencimento y
no consumas alimentos vencidos.

CINCO CLAVES PARA LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
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ALUMNO

Cocinar completamente
los alimentos

Cocina completamente los alimentos, especialmente
las carnes, pollos, huevos y pescados

) Aves enteras, pierna
) 82°C PIRMTIES

musculos y alas.
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Pechugas de pollo y de pavo.
77°C Carne bien cocida de res,

—

iernera, cordero.

= 74°C sobrantss, rellenos y cazuelas.

Came molida, hamburguesas,
albondigas, medallones.
Carne a término medio de
res, fernera, cordero.

Platos-a hase de huevo.

Carne semicruda de res,
ternera, cordero,

Hierve los alimentos como sopas y guisos para
asegurarte que alcanzaron 70°C.

Para las carnes rojas y pollos cuida que
los jugos sean claro y no rosados.

Es recomendable el uso de termémetros.

Recalienta completamente |a comida cocinada.
Asegurate que su interior alcance los 70°C.



ANEXOS

Separa los alimentos
crudos de los cocidos

Evita la contaminacion cruzada!

Los alimentos crudos pueden estar contaminados
con bacterias, y trasladarse a los alimentos
cocidos o listos para comer.
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Separa siempre los alimentos crudos como pollos, carnes
y pescados, de los cocinados y de los listos para comer.

Conserva los alimentos en recipientes separados para
evitar el contacto entre crudos y cocidos.

Usa equipos y utensilios diferentes, como cuchillas o tablas
de cortar, para manipular alimentos crudos y cocidos.
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ALUMNO

;Como y cuando lavar
las manos?

Siempre debes lavar tus manos con agua
caliente y jabon, frontandolas bien

Zona que siempre
recordamos lavar

Zona que a veces
olvidamos lavar

Zona que frecuentemente
olvidamos lavar

Antes de
Comer

Tocar alimentos

Cocinar

Después de

Ir al bano
Manipular alimentos crudos
(carne, pescado, pollo y huevos)
Jugar en el parque y tocar las mascotas
Sonarse la nariz, estomudar o toser



ANEXOS

Mantener los alimentos
a temperaturas
adecuadas

La condicion
adecuada
{mas de 70°C)

70°C garantiza un

alimento inocuo
¥ sano

60°C -

ZONA DE PELIGRO

alimento con riesqo
de contaminacion

05°C —J

La refrigeracion ade-
cuada

[por debajo de 5°C)

retrasa el crecimiento y

la multiplicacion de las
bactenas.
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No descongeles los alimentos a temperatura ambiente
Mantén la comida bien caliente (arriba de los 60°C)

Refrigera lo mas pronto posible los alimentos cocinados
y los perecederos (preferiblemente bajo los 5°C)

No dejes alimentos cocidos a temperatura
ambiente por mas de 2 horas



ALUMNO

ANEXO 2
Campana comunicacional
Come Sano

Come Sano es una cempana de comunicacion promocionada por el Eguipo
Inocuidad y Calidad de los Alimentos de la Oficina Regional para América Latina
y el Caribe de la FAQ.

Su objetivo es transmitir de manera sen-
cillay directa algunos cuidados bésicos
qgue se deben tomar en cuenta al mo-
mento de manipular y preparar los ali-
mentos, a fin de garantizar una alimen-
tacion sana y saludable, v contribuir al
cumplimiento de una de las prioridades
regionales de la FAO: promover la ino-
cuidad y calidad de los alimentos.

MANUAL PARA MANIPULADGORES DE ALIMENTOS

En el marco de la campaha Come
Sano se ha producido material audio,
en forma de cufias radiales. y material

impreso en folletos, afiches, camise-

tas y comics.

PARA MAS INFORMACION, VISITAR
LA PAGINA DE LA FAO INDICADA EN
LA BIBLIOGRAFIA REFERENCIADA.
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Para mas informacion, visite nuestras paginas:

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO):
http://www.fao.org/home/es/

Organizacion Mundial de la Salud (OMS): http://www.who.int/es/

Organizacion Panamericana de la Salud (OPS): http://www.paho.org/hg/index.
php?option=com_topics&view=article&id=266&Itemid=40906&lang=es

Campana comunicacional “Come Sano”: http://www.fao.org/americas/recursos/
come-sano/es/

51






A A

Final

Evaluacion



EVALUACION FINAL

Introduccion

La evaluacion final para manipuladores de alimentos busca evaluar
los conocimientos aprendidos durante el desarrollo del curso.

La evaluacion esta estructurada en 2 partes:

Parte 1

Preguntas de seleccion multiple, y verdadero vy falso (justificar
su respuesta FALSA) vy;

Parte 2
Figura 1: “Qué esta mal en esta imagen”;

Figura 2: Identifigue estas imagenes y agrupe segun el tipo de peligro
al que representan y cuales son vectores de peligros biolégicos.

La primera parte de la evaluacion tiene 26 puntos y la segunda

34 puntos. Con cada respuesta correcta usted obtendra 1 punto,

por lo tanto, para alcanzar una aprobacion del 100% usted debe lograr
un total de 60 puntos. No se descuenta puntaje por respuestas erradas.

Por favor lea cuidadosamente cada pregunta antes
de responder. jExito!



PARTE I:

EVALUACION FINAL

Evaluacion final del curso FAO/OPS-OMS
para manipuladores de alimentos

01.

02.

Se define Manipulador de alimentos como: “toda persona que

manipule directamente alimentos envasados o no envasados, equipo
y utensilios utilizados para los alimentos, o superficies que entren en

contacto con los alimentos y que se espera, por tanto, cumpla con los
requerimientos de higiene de los alimentos”

[] Verdadero

[ ] Falso

Justifigue:

Existen tres tipos de peligros que pueden contaminar los alimentos
y provocar un riesgo para la salud publica: 1) peligros fisicos;
2) peligros biologicos y 3) peligros quimicos.

[ ] Verdadero
[] Falso

Justifigue:
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04.

UIVING

Dentro de los peligros quimicos, se pueden distinguir los siguientes
ejemplos:

|. Sustancias toxicas naturales.

Il. Contaminantes industriales y ambientales.

lIl. Residuos agricolas.

V. Pedazos de vidrio,

V. Sustancias toxicas gue pasan del envasado a los alimentos.

Ahernativas:

{1) Solo |

(2) Solo Il

(31, 1y IV

(@ 1 1L Ny v

{6) Todas las anteriores

Las bacterias son los microorganismos que tienen un mayor impacto
sobre la inocuidad de los alimentos, ya que poseen una excelente
capacidad de reproduccién y hace que en pocas horas se formen
grupos o colonias de millones de bacterias provocando la
contaminacion. En promedio, las bacterias en condiciones ideales
son capaces de duplicar su numero cada 20 minutos.

[] Verdadero
[] Falso

Justifique:



EVALUACION FINAL

05. Los peligros bioldgicos se pueden encontrar en:

l. Elaire.

Il. Las heridas infectadas.

lIl. Las moscas, cucaraghas y roedores.
IV. La piel de animales.

V. Los utensilios contaminados.

Alternativas:

(1) Solo |

{2) Sololl

3 LIy vV

a LI IVyV

{(5) Todas las anteriores

w
S
&
w
=
w
o0
W
LLl
o
&)
o]
=4
—
=
T
Z
=
<
o
g
-
=y
3.
=
<L
=

06. Indique si estas alternativas son ejemplos de posibles fuentes
de contaminacion:
|.  Estommudos sobre el alimento.
Il. Tocar alimentos teniendo heridas en las manes el alimento.
lll. Vectores, (ejemplo: moscas, cucarachas) scbre el alimento.
IV, Huevo contaminados con heces de gallina.

Alternativas:

(1) Sclo |

(2) Solo

31, 1y v

{4a) 1, 1, IV yV

(b) Todas las anteriores.

07 Indique sila siguiente afirmacion es verdadera: “Al realizar una
parrillada podemos utilizar una tabla de madera para cargar el
alimento crudo y posteriormente utilizar ésta misma tabla para cortar
el alimento ya cocinado.

[ ] Verdadero
[ ] Falso

Justifique:



ALUNMNO

08. De los siguientes alimentos, indique cuales son de alto riesgo de
sufrir contaminacion:
l.  Alimentos cocidos gue se consumen en frio o recalentados.
Il. Carnes, pescados y mariscos crudos.
[ll. Carnes molidas o en picadillo.
IV. Leche y productos lacteos sin pasteurizar.
V. Alimentos enlatados hasta que se abre la lata.

Alternativas:

(1) Solo |

(2} Solo |l

@ 11y IV

@) LI 1y v

(5) Todas las anteriores.
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09. Los factores que favorecen la reproduccion de microorganismos son:

. Nutrientes,
Il. Sal.

. Agua.

V. Tiempo.

V. Temperatura.

Alternativas:

(1) Solo |

(2) Solo lll

@)1, 1y IV

@0, 1, IV y Vv

(5) Todas las anteriores.

10. Las buenas practicas de fabricacion no comprenden practicas
orientadas en proteger al publico de enfermedades, adulteracion de
los productos y fraudes.

] Verdadero
] False

Justifique:
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11. Dentro de las causas mas comunes de ETA, se encuentran las
intoxicaciones e infecciones alimentarias. Esta Gltima (infeccion),
se entiende cuando consumimos un alimento contaminado con
gérmenes que causan enfermedad, como pueden ser bacterias,
larvas o huevos de algunos parasitos.

[] Verdadero
[ ] Falso

Justifique:
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12. Los consumidores, al ser el (ltimo eslabdn en la cadena, no tienen
ninguna responsabilidad en el aseguramiento de la inocuidad de
los alimentos.

] Verdadero
[ ] Falso

Justifique:

13. Respecto de lo que hay gue saber sobre las ETA, indigue si es
correcta la siguiente afirmacion: “En eventos donde existen grandes
volumenes de comida disminuyen las probabilidades de contagio,

y su prevencion es posible solo si se aplican buenas practicas
higiénicas en el manejo de los alimentos.

[] Verdadero
[] Falso

Justifique:
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14. Independientemente la enfermedad que se presente, las ETA tienden
a tener en comun los siguientes sintormas:
|. Dolor de estomago;
Il. Vomitos, v
lIl. Diarrea.
Alternativas:
{1) Solo |
(2) Solo |l
{3) Solo lll
() 1yl
(5) Todas las anteriores.
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15. Las reglas basicas que debe cumplir un manipulador de alimentos
al momento de trabajar, son las siguientes:
|.  Optimo estado de salud.

ll. Higiene personal {que invelucra: correcto lavado de manos, duchas
antes de ir a trabajar, cortarse las unas y mantener las ufas cortas y
limpias, entre otras.)

Ill. Vestimenta apropiada.

Alternativas:

(1) Solo |

(2) Solo Il

(31 Solo

(@ 1yl

{5) Todas las anteriores.

16. De las alternativas expresadas a continuacion, qué habitos son
deseables en los manipuladores de alimentos.

| Hurgarse o rascarse la nariz, la boca, el cabello, las orejas, granes,
heridas, qguemaduras, etc.

II. Usar anillos, pulseras, aros, relojes, u otro elemento.

[ll. Manipular alimentos con las manos y no coh utensilios.

V. Utilizar siempre agua limpia y jabén.

V. Utilizar vestimenta como pafo para limpiar o secar.
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18.

EVALUACION FINAL

Alternativas:

(1) Solo |

(2) Sololll

(3) Solo IV

@ 1y v

{(b) Todas las anteriores.

Indigue si la siguiente afirmacion es verdadera: “El lugar de
almacenamiento, para los productos que no requieran refrigeracion
o congelacion, debe ser: fresco, seco, ventilado, limpio, separado
de paredes, techo y suelo por un minimo de 156 centimetros”

] Verdadero
[] Falso

Justifique:

La correcta rotacion de las malerias primas consiste en aplicar

el principio “Lo Primero que Entra es lo Primero que Sale” (PEPS),
lo cual se puede realizar registrando en cada producto la fecha

en que fue recibido o preparado el alimento.

] Verdadero
[ ] Falso

Justifigue:
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19. Indique si la siguiente afirmacion es verdadera: “Si un refrigerador es
sobrecargado alcanzara con mayor facilidad la temperatura necesaria
para conservar los alimentos”

[] Verdadero
[] Falso

Justifique:
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20. Indique si la siguiente afirmacion es verdadera: Es posible almacenar
los productos alimenticios junto a los productos quimicos siempre y
cuando el local donde se manipulan alimentos cuente con un plan de
accion frente a problemas de contaminacion por peligros gquimicos.

] Verdadero
[] Falso

Justifigue:

21. El manipulador de alimentos debe utilizar un termémetro para
asegurar que la parte central de la pieza que este cocinando alcance
la temperatura optima de coccion. En funcion de la temperatura se
consideran los siguientes rangos:

. Bajolos 5°C, zona de refrigeracion adecuada.
Il. Entre los 5°C y los 60°C, de zona de peligro.
Ill. Scbre los 60°C, zona de coceidn adecuada.

Respuesta:

(1) Solo |

(2) Solo I

(3) Solo lll

4 1yl

(5) Todas las anterjores.
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22. Uno de los métodos correctos de descongelacion utilizada por los
manipuladores de alimentos, es dejar el alimento sobre la mesa de
trabajo a temperatura ambiente.

] Verdadero
[ ] Falso

Justifigue:
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23. El proceso de coccién y el proceso de congelacion ayudan a disminuir
la posibilidad de ETA.

[ ] Verdadero
[] Falso

Justifique:

24. Entre los métodos mas seguros para descongelar, se puede encontrar
el uso de:
I.  Refrigeracion.
[l. Temperatura ambiente.
. Agua potable.
IV.. Coccidn.
V. Microondas.

Respuesta:

(1) Solo |

(2} Selo

(3) Solo lll

@ 11, IVyV

{b) Todas las anteriores.
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25. Los recipientes de mucha profundidad puestos en el refrigerador
son un medio inaceptable para el enfriamiento rapido de alimentos
potencialmente peligrosos. Son recomendables los recipientes
de acero de 10 a 15 cm de altura y con tapa.

] Verdadero

L] Falso
Justifique:
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26. Se consideran PUNTOS CRITICOS de contaminacion de alimentos los

siguientes puntos:

l.  Correcto lavado de manes y utensilics como preparacién previa a la
manipulacion de alimentos (nunea trabajar con utensilios oxidados).

Il. Conservar alimentos en refrigeracion.

IIl, Calentar el alimento minimo a 60°C para eliminar los microbios.

IV. Calcular cantidades justas gue se van a utilizar en un corto periodo de
tiempo, evitando recalentar y contaminar los alimentos.

V. Servir los alimentos con utensilios limpios, habitos higiénicos visibles
para los consumidores y una corrects presentacion.

Respuesta:

(1) Solo|

(2) Solo |, Il

(3} Selo I, II, Il

(4 1,1, IV yV

(5) Todas las anteriores,
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PARTE Il:

Figura 1: “Qué esta mal en esta imagen”
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Figura 2: Identifique estas imagenes y agrupe segtin
el tipo de peligro al que representan y cuales son vectores
de peligros biolagicos.

MANUAL PARA MANIPULADGORES DE ALIMENTOS

Segun el nimero de cada dibujo, indigue a que grupo pertenecen:

Peligros fisicos:

Peligros guimicos:

Prircipales vectores
de peligros biologicos:

66
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Crucigrama

Lea atentamente las siguientes preguntas y responda el crucigrama:

Horizontales:
Son los micreorganismos que tienen un mayor impacto sobre

la inocuidad de los alimentos. En condiciones ideales son capaces
de duplicar su nimero cada 20 minutos,

provenientes de los manipuladores.
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H Es una de las principales vias de contaminacién de alimentos

ﬂ Ellos son la etapa final de la cadena de alimentos.

Se presenta cuando consumimos un alimento contaminado con
gérmenes que causan enfermedad, como pueden ser bacterias, larvas
0 huevos de algunos parasitos.

n Sigla de lo que se entiende comao: “Lo Primero que Entra es lo Primero
que Salg”

les puede estar contaminado con:
1. microorganismos como bacterias, virus, parasitos; 2. presencia

de sustancias extranas como tierras, trozos de palo, pelos;

y 3. contaminantes gquimicos como insecticidas y detergentes.

Existen alimentosdealto _ _ _ y de bajo
Por lo tanto, es importante conocer los distintos tipos de alimentos, sus
caracteristicas, y cuéles son las condiciones adecuadas de manipulacion.

se considera utilizar siempre en el lavado de manos agua limpia y

n Dentro de los hébitos deseables de un manipulador de alimentos,
u Método més utilizado para prevenir la multiplicacion bacteriana

y mantener los alimentos a temperaturas inferiores a los 5°C.
m Se considera uno de |os factores que desfavorece la multiplicacion
bacteriana.
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PARA MAS INFORMAC|ON,
VISITE NUESTRAS PAGINAS:;

Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y |la Agricultura (FAO)

http://www.fao.org/home/es/

Organizacion Panamericana de la Salud (OPS)
www.paho.org/hg/index.php

Organizacion Mundial de la Salud {OMS)
www.who.int/es/

Campana comunicacional “Come Sano”
www.fao.org/americas/recursos/come-sano/es/

8783275316154



