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En la cocina

o Los suelos deben ser impermeables, antideslizantes y no pueden presentar
grietas. Es importante que sean faciles de limpiar y desinfectar. Ademas,
deben tener una ligera inclinacion (2%) hacia sumideros adecuados.

e La superficie de las paredes debe ser lisa, impermeable, de color claro y de
facil limpieza.

e Todos los angulos entre paredes, techos y suelos deben ser redondeados.

e Los techos no deben acumular suciedad, ni condensacion de vapor. Deben
ser lisos e impermeables.

e Todas las ventanas y sus aperturas tendrdn mallas mosquiteras, que seran
facilmente desmontables.

e La iluminacion natural o artificial no debe alterar las caracteristicas del
alimento y deben estar protegidas.

e La ventilacion natural o forzada debe ser suficiente, y la direccion del aire
debe ir de la zona limpia a la zona sucia. Estaran construidos de forma que se
pueda acceder a los filtros.

e Deben existir zonas de manipulacién distintas para manipular productos
crudos y elaborados, si no es posible por las dimensiones del local, se
realizardn en momentos distintos y con una limpieza y desinfeccién previa de
la 7ona.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Procura no dejar los alimentos a temperatura ambiente mas de dos horas si no los vas a
consumir en el momento.

Lava los alimentos con agua suficiente y productos especificos, especialmente las verduras y
frutas cuando se consumen sin cocinar para asegurarte de que eliminas tanto posibles
bacterias como los productos quimicos que se utilizan para su cultivo

Intenta preparar la comida poco tiempo antes de consumirla o congélala, una vez que se
haya enfriado, si vas a tardar en comerla.

La carne picada consumela el mismo dia que la compres, el resto de carne la puedes tener
varios dias en el frigorifico, pero no mas de una semana. La carne picada, al tener mayor
contacto con el aire y un mayor grado de manipulacion, tiene méas riesgos de aparicion de
patégenos.

Cuando vayas a congelar la comida, hazlo por raciones en recipientes del tamafio adecuado.
Asi evitaras congelar y descongelar los alimentos varias veces.

Lava bien los cuchillos y tablas de cortar una vez los has utilizado.

En la nevera, no mezcles alimentos crudos con cocinados.

Cuando vayas a descongelar un alimento, no lo hagas a temperatura ambiente. Deja que se
decrnnnele Ia narhe antec en al frinarificn n 1itiliza al micrnnandac

Inocuidad en los alimentos

Retirar primero los residuos de comida

Utilizar agua potable corriente, caliente o friay
detergente

Enjuagarlos con agua potable corriente

Después del enjuague se procedera a desinfectar con
cloro o cualquier producto comercial aprobado por el
ministerio de salud

Los detergentes que se deben utilizar para lavar los
utensilios de cocina deben ser:

No toxicos

Que no ocasionen lesiones al personal que lo manipula
Que no dejen olores ni sabores residuales

Que no sean corrosivos para las instalaciones

El lavado de manos seré frecuente y hay ocasiones donde es obligatorio lavarse las
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La manipulacion de los alimentos y el personal

Deberan cuidar su salud, y en caso de estar enfermos deberan comunicarselo al

superior lo antes posible, para que ellos determinen si su gravedad puede afectar
a los alimentos o no
higiene personal, que incluye como minimo ir duchado a trabajar (agua y jabon),
con el pelo limpio, lavarse los dientes, y llevar las ufias cortas y limpias
La ropa de trabajo sera exclusiva del trabajo y manipulacién de alimentos, y sera

preferiblemente de colores claros. Debera estar limpio y cuidado, y no debera salir

con él a la calle ni a lugares donde pueda contaminarse. El gorro o redecilla
deberd cubrir totalmente el pelo para impedir que éste caiga sobre los alimentos.
También sirve para que no nos toquemos el pelo y después toquemos el
alimento... y tanto hombres como mujeres deberan llevar dicho gorro o redecilla.
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La higiene y el manipulador

manos:

Malas précticas al manipular alimentos

Al comienzo de cada jornada laboral y cada vez que interrumpa el trabajo.
Después de tocar alimentos crudos (para evitar la contaminacion cruzada).
Antes de manipular alimentos cocinados (evitar contaminacion cruzada).
Después de ir al aseo.

Después de manipular basura o desechos de alimentos.

Después de utilizar un pafiuelo para toser, estornudar o sonarse.

Después de comer.

Después de cobrar al cliente.

Después de fumar.

Fumar.

Masticar chicle.

Comer en el puesto de trabajo.

Toser, estornudar o sonarse sobre los alimentos.

Tocarse el pelo o rascarse.

Llevar pafios colgados en la cintura.

Probar alimentos con el dedo.

Introducir cucharas sucias de un alimento distinto.

Limpiar solo con agua los utiles empleados para probar la comida.
Dejar los pafios sobre las mesas de trabajo.

Dejar cubiertos en el interior de los recipientes.

Secarse las manos en el delantal o en los pantalones.



