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RESUMEN

Una préactica habitual de la mayoria de los restaurantes, es operar sin la aplicacion de
Buenas Practicas de Manufacturas (BPM), lo que implica un riesgo de contaminacion
alimentaria y la aparicion de ETAS.

El compromiso y la participacion activa de la gerencia, debe acompafar
permanentemente el proceso, ya que de lo contrario, presentaria numerosos
obstaculos para su desarrollo, y aln mas en este tipo de establecimientos.

El presente trabajo consistio en el desarrollo de un manual de capacitacion para el
personal gastrondémico, atendiendo los requisitos exigidos por el art. 21 modificado del
CAA. (Ley 18.284).

La implementacién de este manual en locales gastronédmicos pretende capacitar al
personal para tener los conocimientos basicos y obligatorios en cuanto a higiene,
manipulacién correcta de alimentos, microorganismos y acciones adecuadas que
deben aplicar en su lugar de trabajo a fin de minimizar el riesgo de ETAS en los
consumidores, evitando ademas pérdidas econdmicas.

ABSTRACT

A common practice of most restaurants is to operate without the application of Good
Manufacturing Practices (GMP), which implies a risk of food contamination and the
appearance of ETAS.

The commitment and active participation of the management, must permanently
accompany the process, since otherwise, it would present numerous obstacles for its
development, and even more so in this type of establishment.

The present work consisted of the development of a training manual for gastronomic
staff, meeting the requirements of art. 21 modified from the CAA. (Law 18.284).

The implementation of this manual in gastronomic places aims to train the staff to have
the basic and mandatory knowledge regarding hygiene, correct handling of food,
microorganisms and appropriate actions that they must apply in their workplace in
order to minimize the risk of ETAS in consumers, also avoiding economic losses.

Palabras claves: manual- manipulacion - alimentos-restaurante -CAA
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I- INTRODUCCION

Las BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) se encuentran incluidas en
el Codigo Alimentario Argentino (CAA) desde el afio 1997, por lo que son
obligatorias para todos los establecimientos que elaboran alimentos en nuestro
pais, ya que son una herramienta clave para lograr la inocuidad de los alimentos
que se manipulan. (CAA, 2021)

La mayor parte de los restaurantes, especialmente los de pequefia escala, operan
sin la aplicacion de normas o buenas practicas de manufacturas, o no las cumplen
en su totalidad. Pueden aplicarlas pero no hay registros de ellas; pudiendo
aumentar el riesgo de Enfermedades Trasmitidas por Alimentos (ETA), debido a
que existe una falta de control en las temperaturas de los equipos de
conservacion, en la rotacion de alimentos, en el almacenamiento de materias
primas y/o productos terminados, sumado a que muchos de los operarios tienen
s6lo educacién basica y no tienen incorporados buenos habitos higiénicos como el
lavado frecuente de manos, el no comer mientras estan elaborando, no reintroducir
el mismo utensilio en la comida luego que esta fue probada, entre otros habitos.

No se cuenta con datos exactos sobre la ocurrencia de estas enfermedades a nivel
mundial, y los resultados de las estadisticas por paises tienden a confundir al
momento de compararlos, ya que sus informaciones dependen de la efectividad de
los sistemas de deteccién correspondientes; de ahi que una incidencia mas alta no
necesariamente obedezca a un mayor problema de seguridad alimentaria, sino a
una mejor vigilancia. Un ejemplo muy ilustrativo lo ofrecen Pui et al. (2011): en
Estados Unidos de América, se producen anualmente alrededor de 500 decesos
por gastroenteritis debidos a Salmonella; una imagen méas exacta del fenomeno es
dificil ya que normalmente solo se estudian los grandes brotes, en tanto que los
menores y los casos esporadicos, por lo general pasan inadvertidos, o solo un
10% se informa, razén que justifica el por qué las cifras de salmonelosis en la
mayoria de los paises de Asia, Africa, América Central y América del Sur resultan

tan escasos. ((Rodrl’guez Torrens, Herlinda; Barreto Argilagos, G.; Sedrés Cabrera, Martha; Bertot
Valdés, J.; Martinez Saez, S.; Guevara Viera, G. 2015).
Muchos de los establecimientos cuentan con falta de mantenimiento de sus

instalaciones, equipos, y de utensilios de trabajo que afectan negativamente la
seguridad e inocuidad de los alimentos que producen.

Los locales gastrondmicos deben garantizar la inocuidad de los alimentos, el
reducir los riesgos microbiolégicos provocados por el manejo inadecuado de

alimentos.
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El logro de la inocuidad de los alimentos como medio para proteger la salud
publica y promover el desarrollo econémico continda siendo un importante desafio
en los paises tanto en desarrollo como desarrollados. Las enfermedades
transmitidas por los alimentos (ETA) como consecuencia de patégenos
microbianos y contaminantes quimicos representan graves amenazas para la
salud de millones de personas. En los pasados decenios se han documentado
graves brotes de ETA en todos los continentes, lo que demuestra su importancia
desde el punto de vista social y de salud publica. (CONICET (2021)

La educacion sanitaria es un pilar central en la prevencion de las ETA, y el
manipulador de alimentos es uno de los protagonistas de cualquier esfuerzo en
este sentido. A medida que se progresa en la cadena de preparacion y
elaboracion, los alimentos son manipulados por personas de distinta formacion
curricular y experiencia laboral, desde técnicos especializados y operarios, hasta
los propios consumidores. Por ello se hace necesaria la capacitacion de todo este

personal en temas relativos a la seguridad y la inocuidad de los alimentos. (Diaz

Lorenzo, T., Cardona Galvez, M., Vera Bueno, F., Valcéarcel Izquierdo, N., & Rodriguez Suarez, A.,
2013)

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos que consumen
sean inocuos y aptos para el consumo. Las enfermedades de transmision
alimentaria y los dafios provocados por los alimentos pueden ser graves o
mortales o causar efectos negativos a largo plazo sobre la salud humana.

El deterioro de los alimentos ocasiona pérdidas, es costoso, supone una amenaza
para la seguridad alimentaria y puede influir negativamente en el comercio y en la
confianza de los consumidores. (Codex Alimentarius)

Las bacterias patdgenas transmitidas por los alimentos, tales como, Escherichia
coli enteropatégena, Salmonella, Campylobacter y Listeria monocytogenes son las
principales causas de enfermedad y mortalidad en todo el mundo, generan altos

costos tanto para la industria alimentaria como para los sistemas de salud. (Martin
Zavala Nufez, 2015)
Mas de 200 patdégenos afectan al humano a través de comidas y bebidas

contaminadas y, alrededor del 30 % de las enfermedades infecciosas emergentes
en los ultimos 60 aflos han sido provocadas por microorganismos que se

transmiten a través de productos comestibles.(Rodriguez Torrens, Herlinda; Barreto
Argilagos, G.; Sedrés Cabrera, Martha; Bertot Valdés, J.; Martinez Séez, S.; Guevara Viera,G, 2015).
Ante esta problematica, resulta de suma importancia implementar el articulo 21 del
CAA maodificado y aprobado que entrara en vigencia a partir del afio 2022, el cual

se focaliza en la capacitacién del personal que manipula alimentos basado en la
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prevencién. En este sentido, todos los establecimientos gastronémicos deberan

cumplir y adaptarse a esta hormativa.

De esta situacion se desprende la necesidad de desarrollar un manual de

capacitacion, contemplando cada uno de los indicadores que propone este

articulo.

- HIPOTESIS

El disefio y la aplicacion de un manual de manipulacion de alimentos, encuadrados en
el art. 21 de CAA, permitira capacitar a manipuladores de alimentos como una medida
tendiente a disminuir el riesgo de ETA.

[lI- OBJETIVOS

Objetivo general

Disefiar un Manual de capacitacién para el personal gastronémico basado en el

articulo 21 del CAA actualmente vigente.

Objetivos especificos

YV VYV VY

Identificar los requisitos del art. 21 del CAA en vigencia

Realizar una busqueda exhaustiva de material bibliografico actualizado.
Compilar informacion de relevancia para la elaboracién del manual.
Organizar, siguiendo un orden légico, la informacion seleccionada

Que los manipuladores adquieran conceptos generales de manipulacion
de alimentos y comprendan la importancia de su rol dentro de la cadena
agroalimentaria.

Que los manipuladores conozcan el concepto de alimento seguro y
puedan identificar peligros y evaluar riesgos relacionados con la
preparacion y la conservacion de alimentos

Que los manipuladores conozcan las recomendaciones y cuidados
necesarios en la manipulacion de alimentos para la prevenciéon de ETA.
Que los manipuladores conozcan las ETA més frecuentes, sus factores
determinantes y medidas preventivas. Enfermedades Transmitidas por
Alimentos: fuentes de contaminacion, agentes etiol6gicos, alimentos
asociados, grupos de riesgo. Enfermedades Transmitidas por Alimentos
frecuentes: Salmonelosis, Shigelosis, intoxicacién por Bacillus cereus,
intoxicacion estafilococica, botulismo, intoxicacion por Clostridium
perfringens, gastroenteritis por Escherichia coli patégenas, SUH,
triquinelosis, listeriosis, colera, hepatitis A.

Que los manipuladores conozcan las principales recomendaciones para
evitar la contaminacion cruzada con gluten. Concepto de Alimento Libre
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de Gluten seguro. Recomendaciones para evitar la contaminacion
cruzada con gluten.

» Que los manipuladores adquieran conocimientos sobre alimentacion
saludable y nutricion. Definicion de alimentacion y nutricién. Nutrientes.
Definicion, clasificacion segun valor nutricional. Guias alimentarias para
la poblacién argentina. Mensajes clave y gréfica alimentaria.

» Que los manipuladores conozcan los principales conceptos para la
implementacion de unos Sistemas de Gestién de Inocuidad de los
Alimentos

IV-METODOLOGIA

La Metodologia consistié en la busqueda bibliografica para el armado del manual de
capacitacion, con una presentacion tanto grafica como textual sencilla y clara para
poder llegar de manera mas eficiente al manipulador, teniendo en cuenta que en
general, el personal gastronémico tiene una formacién académica muy basica.

En las capacitaciones se proponen actividades interactivas para facilitar la compresion
de los temas, a través de carteles, con los cuales se van asociando los conceptos o
definiciones con un ejemplo.

El personal fue capacitado como se muestra en las fotos aplicando recursos
didacticos, demostrando interés en las actividades interactivas, (Anexos 7 pag. 150, 9
pag. 153y 10 pag. 157).

A continuacién se desarrolla el manual, el cual puede servir de guia, para la
realizacion de cursos para el personal que trabaja en gastronomia.

V- RESULTADOS

MANUAL DE CAPACITACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS QUE
TRABAJAN EN EL SECTOR GASTRONOMICO

IV-1. GENERALIDADES Objetivo: Que los manipuladores adquieran conceptos
generales de manipulacién de alimentos y comprendan la importancia de su rol dentro
de la cadena agroalimentaria.

Concepto de alimento, cadena agroalimentaria y seguridad alimentaria. Rol del
manipulador de alimentos. Normativa y actores relacionados al control de alimentos:
Cddigo Alimentario Argentino, rol de las autoridades sanitarias en control de alimentos.
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1.1 Alimento:

Figura2 Fuente: Autor: Maria Estela Raffino https://concepto.de/alimentos/#ixzz6uHmnbZWW

Toda substancia o0 mezcla de substancias naturales o elaboradas que ingeridas por el
hombre aporten a su organismo los materiales y la energia necesarios para el
desarrollo de sus procesos bioldgicos. La designaciéon “alimento” incluye ademas las
substancias 0 mezclas de substancias que se ingieren por habito, costumbres, o0 como
coadyuvantes, tengan o no valor nutritivo. (ONU, OPS, OMS, 2017).

1.2 Cadena agroalimentaria

La cadena agroalimentaria es un conjunto de acciones y actores que intervienen y se
relacionan técnica y econémicamente, desde la producciéon primaria hasta el
consumidor, incorporando procesos de empaque, industrializacion y distribucion.

Los distintos eslabones de la cadena agroalimentaria, deben asumir su propia
responsabilidad. En uno de los extremos estan los productores primarios y en el otro
estan los consumidores, los cuales adquieren y consumen esos alimentos.
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Figura 3 Fuente: https://www.assal.gov.ar/saludableyseguro/02/eta.html

1. Produccién primaria: agricultura, ganaderia, caza y pesca

La produccién primaria es el primer eslabon de la cadena y corresponde a la
produccion o cultivo de los productos de la tierra, la ganaderia, la caza y la pesca; es
decir la "materia prima

2. Industria Alimenticia

La industria alimenticia se encarga de la elaboracién de un alimento a partir de la
materia prima que llega desde la produccién primaria

3. Comercializacion y venta

Los alimentos que prepara la industria son transportados a los diferentes comercios
alimenticios para su posterior venta

4. Consumidor

El consumidor es el ultimo eslabon de la cadena agroalimentaria y tiene también

importantes responsabilidades para garantizar la seguridad de los alimentos. (ASSAL,
2021,)

Recuerde: El alimento se puede contaminar o adulterar en cualquiera de las etapas de la

cadena alimentaria, por tanto el manipulador de alimentos debe cumplir las buenas
practicas de manipulacion y procedimientos de saneamiento.
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Figural Fuente:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/publicaciones/calidad/Consumidor/ GUIACONSUMIDOR.
pdf

1.3 Rol del manipulador de alimentos

Manipulador de alimentos es toda persona que manipula directamente alimentos
envasados 0 no envasados, equipo y utensilios utilizados para los alimentos, o
superficies que entren en contacto con los alimentos y que se espera, por tanto, que

cumpla con los requerimientos de higiene de los alimentos (Carolina Reid, Mariana
Koppmann, Cecilia Santin, Paula Feldman, Elizabeth Kleiman Claudia Teisaire, 2018)

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

Nuestro aporte como manipuladores resulta entonces clave dentro de un
establecimiento 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. (ANMAT, 2021)

La relacion existente entre malas practicas de manipulacion de alimentos y la
ocurrencia de Enfermedades de Transmision Alimentaria (ETA) estd bien
documentada. El entrenamiento en higiene de los alimentos es de fundamental
importancia en este sentido. Todo el personal de los establecimientos elaboradores de
alimentos debe tener conciencia de su papel y responsabilidad en la proteccién del
alimento contra la contaminacion fisica, quimica o biolégica.
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Los manipuladores deben tener el conocimiento necesario y la experiencia suficiente
para manipular los alimentos de manera higiénica. Aquellos que manipulan productos
quimicos de limpieza, desinfeccibn u otras sustancias quimicas potencialmente
peligrosas, deben conocer las técnicas seguras de manipulacién de esos productos.

Todas las personas que participan en la produccién de alimentos, desde la produccion
primaria hasta el consumo, deben ser entrenadas en BPM y conocer sus
responsabilidades.

La capacitacion de los manipuladores de alimentos es obligatoria en la Republica
Argentina. El titular del establecimiento es el responsable de la capacitacion y
entrenamiento en Buenas Practicas de Manufactura (BPM) del personal que manipula
alimentos en su local. (ASSAL, 2020)

1.4 Normativa y actores relacionados al control de alimentos: Codigo
Alimentario Argentino, rol de las autoridades sanitarias en control de alimentos.

Cdédigo Alimentario Argentino: La capacitacién en inocuidad de los alimentos es una
accion indispensable para reducir el riesgo de Enfermedades Transmitidas por
Alimentos. Es por ello que desde diversos organismos internacionales de salud se
recomienda priorizar la capacitacion del personal que manipula alimentos con un
enfoque basado en la prevencion. (CAA, 2021)

Las acciones de las autoridades de control deben incorporar medidas de vigilancia
para que en caso de detectarse incidentes se pueda disponer rapida y efectivamente
del alimento que no cumple o se encuentra fuera de los requisitos establecidos y que
representa un peligro potencial para la poblacion.

El rotulado y la trazabilidad ofrecen al consumidor y a las administraciones publicas, la
posibilidad de seguir el rastro integral de un alimento desde que se sembrd, captur6 o
crié hasta su venta, de forma que exista la posibilidad de localizar, en un momento de
crisis, dénde se encuentra el punto de la cadena que origin6 el fallo. En este sentido,
el seguimiento de un adecuado sistema de trazabilidad presenta grandes ventajas
para operadores economicos, consumidores y administracion, ya que en caso de
problemas sanitarios, fallos en produccién, quejas de clientes, alertas sanitarios,
intoxicaciones, etc. el operador puede retirar los productos con mayor rapidez,

determinar la causa del problema y establecer el destino de los productos. (ANMAT,
2018)

- 2. ALIMENTOS SEGUROS Objetivo: Que los manipuladores conozcan el
concepto de alimento seguro y puedan identificar peligros y evaluar riesgos
relacionados con la preparacion y la conservacién de alimentos.

Concepto de alimento seguro (inocuidad y calidad nutricional). Concepto de peligro y
riesgo. Clasificacion de peligros: fisicos, quimicos, biolégicos. Microorganismos y su
clasificacion. Factores que influyen en el desarrollo microbiano: temperatura, pH,
disponibilidad de agua, oxigeno y nutrientes, tiempo. Alimentos de alto y bajo riesgo.
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2.1. Alimentos seguros

é )

Es aquel que se encuentra libre de contaminacién por microorganismos,
sustancias quimicas y agentes fisicos externos. Un alimento seguro es llamado
también inocuo. (FA0, 2017)

\_ J

Seguridad alimentaria

La seguridad alimentaria se da cuando todas las personas tienen acceso fisico, social
y econdmico permanente a alimentos seguros, nutritivos y en cantidad suficiente para
satisfacer sus requerimientos nutricionales y preferencias alimentarias, y asi poder
llevar una vida activa y saludable.

Figura 4: Inocuidad Alimentaria Fuente: https://www.argentina.gob.ar/anmat/comunidad/que-es-la-
inocuidad-alimentaria

La inocuidad de los alimentos se refiere a la condicion en la que los mismos son aptos
para el consumo humano. Es decir son sanos y limpios, no causan dafio. Esta
inocuidad es responsabilidad de todos los actores: desde el productor, el procesador,
el comercializador, el transportista, el manipulador, el consumidor, y obviamente el
Estado a través de Ministerio de Salud, Municipalidades

La inocuidad de los alimentos es soOlo una parte de un conjunto mas amplio de
cuestiones que no se limitan a como evitar la presencia de patégenos bioldgicos,
sustancias quimicas téxicas y otros peligros transmitidos por alimentos. En la
actualidad, los consumidores de los paises desarrollados esperan recibir algo mas que
unos alimentos inocuos. Esperan recibir unos alimentos que satisfagan sus
necesidades nutricionales, que sean saludables y sabrosos y que se produzcan de
forma ética, respetando el medio ambiente y la salud y el bienestar de los animales.
En los paises en desarrollo, por el contrario, los motivos de preocupacién son, entre
otros, la disponibilidad de alimentos nutritivos y el acceso a ellos durante todo el afio a
unos precios relativamente bajos. Como se reafirmé en la Cumbre Mundial sobre la
Alimentacion de 1996, el acceso a unos alimentos inocuos y nutritivos es un derecho
de todas las personas. El suministro de alimentos inocuos y nutritivos esta
intimamente relacionado con la seguridad alimentaria. Constituye una base eficaz para
la mitigacion de la pobreza y el desarrollo social y econdémico, al tiempo que ofrece
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nuevas oportunidades de comercio y amplia las existentes. Sin embargo, garantizar la
inocuidad de los alimentos tiene un costo, y unas exigencias excesivas a ese respecto
puede imponer limitaciones a los sistemas de produccién, almacenamiento y
distribucion que tal vez se traduzcan en obstaculos al comercio o impidan la
competitividad.

Todas las partes interesadas en el sistema alimentario, entre las que se incluyen
quienes producen, transforman o manipulan alimentos, desde su produccion hasta su
almacenamiento y su consumo final, comparten la responsabilidad de asegurar unos
alimentos inocuos y nutritivos a lo largo de la cadena alimentaria. Esta responsabilidad
entrafia también una interaccion de instituciones cientificas, organismos juridicos y
reglamentarios y agentes sociales y econdmicos, tanto a nivel nacional como mundial.
El desafio consiste en crear unos sistemas alimentarios integrales que garanticen la
participaciéon y el compromiso a largo plazo de todos los interesados para lograr que el

resultado sea el suministro de alimentos sanos y nutritivos a los consumidores. (FAO,
2002)(Jiménez Pérez Salvio y Col., 2009)

2.2. Concepto de peligro y riesgo.

PELIGRO RIESGO

PELIGRO: es una fuente, situacién o acto con potencial para causar dafio humano,
deterioro de la salud, dafios fisicos 0 una combinacién de estos. (Norma ISO 45001:2018)

RIESGO: es la probabilidad de un efecto nocivo para la salud y de la gravedad de

dicho efecto, como consecuencia de un peligro o peligros en los alimentos (Codex
Alimentarius) (Alonso Callejas Carlos y Col., 2010)

Una vez determinados tanto los peligros como el riesgo, se describen las MEDIDAS
PREVENTIVAS que tomaremos para disminuir al maximo la aparicion de esos peligros,
minimizando asi el riesgo de que se produzca un incidente.
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2.3. Clasificacion de peligros: fisicos, quimicos, bioldgicos.

TIPOS DE PELIGROS
BIOLOGICOS

= ¥

o AP o r b A

Incluyen las

bacterias, virus y
parasitos

patégenos, toxinas
naturales, toxinas
microbianas, metabolit
os toxicos de origen
microbiano

Pesticidas, herbicidas, Fragmentos de
contaminantes vidrio, metal y
inorganicos madera, piedras u
toxicos, antibidticos, pro otros objetos que
motores de crecimiento puedan causar dano
(horrnonas)' adanOS fisico al Consumldor.
alimentarios

téxicos, lubricantes, tint

as, metales pesados.

Figura 5: Tipos de Peligros Fuente: https://es.slideshare.net/CinthiaCamacho/peligros-en-los-alimentos-
introduccion

2.4. Microorganismos y su clasificacion.

Figura 6: Microorganismo Fuente:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/publicaciones/calidad/Consumidor/GUIACONSUMIDOR.
pdf

Son organismos muy pequefios, no visibles a simple vista, de tamafio microscopico,

dotados de individualidad, con una organizacion biolégica elemental. (Andino Rugama

Flavia. Castillo Yorlina.
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Microorganismos de Interés

CLASIFICACION

Virus

Bacterias

Mohos y levaduras
Parasitos

SENAdelclase mitincial

Figura 7: Clasificacion de Microorganismos Fuente: https://es.slideshare.net/DanielMHoyos/los-
microorganismos-clasificacin-y-fuente-de-contaminacin

Hay tres tipos diferentes de microorganismos:

BUENOS, ALTERANTES, PATOGENOS

Microorganismos inocuos: aquellos que normalmente intervienen en los procesos de
elaboracion de alimentos. Por ejemplo, el queso, el yogur, la cerveza y el vino; en la
fabricacion de medicinas (como la penicilina); y los que ayudan a digerir los alimentos
en el intestino.

Microorganismos alterantes: los que producen un deterioro de los alimentos durante su
elaboracion, almacenamiento. Modifican las caracteristicas organolépticas propias de
los alimentos tales como apariencia, olor, aroma, textura y sabor.

Microorganismos patégenos: Los que producen infecciones y/o intoxicaciones en
humanos. (Font Graciela y col. 2014)

VEGA GABRIELA Pagina 18



Disefio de un Manual de Capacitacion para el personal gastronémico

¢,Como se usan los microorganismos en la produccién de alimentos, bebidas?

Fermentacion alcohélica

Fermentacion lactica

Oxidacion acética

Realizada por Levaduras, que
en ausencia de oxigeno,
transforman el azlcar de la
materia prima en alcohol y un
gas conocido como dioxido
de carbono (COy). Ejemplos:
elaboracién de pan, y bebidas
alcohdlicas como cerveza,
vino, sidra, etc.

Se lleva a cabo
fundamentalmente por
bacterias lacticas que en
ausencia de oxigeno
transforman el azdcar de la
materia prima en 4cido
lactico, etanol, CO,, acido
férmico y/o compuestos de
aroma. Ejemplos: elaboracion
de productos lacteos,
embutidos, aceitunas, etc.

Resulta de la oxidacion del
alcohol por la bacteria
Acetobacter acet en
presencia de oxigeno (O,) del
aire. Estas bacterias a
diferencia de las levaduras
productoras de alcohol,
requieren un suministro
generoso de oxigeno para su
crecimiento y actividad.
Ejemplo: elaboracién de
vinagre

LOS MICRODRGANISMOS
PARTICIPAN EN DIVERSOS

PROCESOS DE ELABORACION

ELABORACION DE PAN

En este proceso interviene la

en la harina, produciendo etano

y CO, lo que otorga al pan su

estructura y sabor caracteristico.

El CO, producido se aglomera en

BURBU.JAS las cuales son atrapada

por el gluten [que es una masa

elastica, resultado de la mezcla de

las proteinas de la harina y el agual

tornando la masa mas esponjosa.

Otro aporte importante de las

levaduras es el incremento

nutricional al pan ya que son Fuente

de proteinas y vitaminas del grupo B.
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ELABORACION DE YOGUR

terias lacticas

denan un

biano por el cual

ar de la lechel

n acido lactico. A

ido se acumula,

de

leche se modifica (Formacion de

ajadal cormo se observa en la

bextura del producto. Existen otras

variables, como la termperatura
y la composicion de la leche,
que influyen en las cualidades
particulares de los distintos
productos obtenidos. El sabor
liperamente acido del yogur
debido al acido lactico sinteti

durante la fermentacion.

ELABORACION DE VINAG
La obtencion del vinagre es E|

resultado de dos Fermenta
l. vna Fermentacion al-:uh:i-lin:a por
accion de levaduras que transforman
la materia prima en alcohol y CO,
2. y una fermentacion acetica que

5 ||--';a|:.|a a cabo |:ll‘l"|_1 bacteria

r. que irans sForma el
anol en acido acélico de grado
nentario conocido como vinagr

DE'FIE ndiendo de la materia prima
de la cual se parta se podran obtener

los diferentes tipos de vinagres gue

Fuente: https://www.conicet.gov.ar/wp-content/uploads/2015/09/microbiologia-en-la-escuela-primaria-
CIIDEPT-2015.pdf
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¢Donde viven los microorganismos?

Las bacterias y otros microorganismos pueden crecer en los ambientes mas diversos.
Su capacidad y eficiencia metabdlica permitieron que ellos colonizaran la superficie
terrestre, el aire, los lagos salados y practicamente todas las regiones geograficas del
planeta. Los encontramos desde los polos en ambientes debajo del punto de
congelacién, hasta ambientes secos como los desiertos, o los muy hiumedos como las
selvas lluviosas. Otro de sus éxitos evolutivos es que pueden vivir solos o en
asociacion con otros seres vivos. En seres humanos también existen bacterias en
elevada densidad, como es el caso de Escherichia coli en el colon del intestino

humano. (Montafio Arias, Noé Manuel; Sandoval Pérez, Ana Lidia; Camargo Ricalde, Sara Lucia;
Sanchez Yafiez, Juan Manuel, 2010)

Se encuentran en todas partes, pero sobre todo en las heces, la tierra y el agua, en los
animales domésticos, roedores e insectos, en las personas (boca, nariz, manos,
ufias, piel) y en las superficies de los objetos.

Las bacterias patdgenas, generalmente causantes de ETA se pueden encontrar en
gran parte de los alimentos crudos. El almacenaje y manipulacién inadecuados de
esos alimentos pueden determinar un numero significativamente mas grande de
microorganismos antes de la coccion, poniendo en riesgo la inocuidad del alimento y la
salud del consumidor. Pese a que los alimentos crudos ofrecen mas riesgos, los
cocidos también proveen un medio fértii para el crecimiento rapido de
microorganismos, si no se manipulan y almacenan adecuadamente. (OPS, 2015)

Una de las bacterias patdgenas, E. coli O157:H7 es reconocido como uno de los
serotipos mas representativos de E. coli enterohemorragica (EHEC). Esta bacteria se
encuentra regularmente en las heces del ganado sano y es transmitida al hombre
principalmente por la ingestion de productos bovinos; aunque se ha relacionado
también con la leche no pasteurizada, bebidas contaminadas, verduras frescas y a

través del contacto persona a persona. (Soto Zamira Varela, Pérez Liliana Lavalle, Estrada
Dalidier Alvarado, 2016).

¢,Como se multiplican las bacterias?

Las bacterias son los microorganismos que tienen un mayor impacto sobre la
inocuidad de los alimentos, ya que poseen una excelente capacidad de reproduccion
lo que permite que en pocas horas se formen grupos o colonias de millones de
bacterias provocando la contaminacién. (Hayes Tucker Paul, Forsythe Stephen J., 2012)

En promedio, las bacterias en condiciones ideales son capaces de duplicar su niumero
cada 20 minutos.
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CRECIMIENTO Y MULTIPLICACION
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© INTENDENCIAMUNICIPAL DE MONTEVIDEO

+ Lamultiplicacién de las bacterias es sorprendentemente rapida.
Se multiplican en dos mediante divisién simple, y cuando las condiciones
ambientales y de temperatura son adecuadas, esto se produce cada 20 0 30
minutos.

+ Un solo microbio, en un ambiente adecuado, puede formar una colonia microbiana
de millones de miembros en pocas horas, una poblacion mayor a la de Montevideo.

+ Unalimento contaminado puede transmitir una enfermedad a un gran nimero de
personas, pudiendo llegar a producir una epidemia.

Figura 8 Fuente: https://montevideo.gub.uy/sites/default/files/manual_manipuladoresalimentos_1_0.pdf

Zona de Peligro
Alimentos con riesgo
de contaminacion

La refrigeracion adecuada
(por debajo de 5%)

retrasa el crecimiento y
la multiplicacion de las bacberias.

VEGA GABRIELA Pagina 22



Disefio de un Manual de Capacitacion para el personal gastronémico

Figura 9 Zona de peligro en Alimentos Fuente:
http://www.rionegro.gov.ar/download/archivos/00011100.pdf

Figura 10 Zona de peligro en Alimentos Fuente:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Publicaciones/documentos/guias/guiBPMserviciod
ecomidas2021.pdf

2.5. Factores que influyen en el desarrollo microbiano: temperatura, pH,

disponibilidad de agua, oxigeno y nutrientes, tiempo.

Todos los microorganismos, igual que todos los seres vivos, necesitan un conjunto de
factores que les permita crecer/vivir en un determinado medio ambiente. Estos
factores son, obviamente, diferentes para cada microorganismo. Asi de forma general,
las bacterias requieren ambientes diferentes que las levaduras y éstas requieren
ambientes diferentes que los hongos, etc.

Conaocer los factores que influyen el crecimiento de los microorganismos presentes en
un alimento sera de utilidad para actuar sobre estos a fin de controlar el crecimiento y
prevenir contaminaciones. (RENAPRA, 2018 ANMAT)(Caballero Torres Angel, 2008)
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Factores que influyen en el crecimiento microbiano

) ) 3 ¢
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Afta canfided de agua . ‘ / medo dcido

disponible
femperaturas bops

falta de aplcacion de de. conservacion

femperaturas de
muerte de MO
(coccion)

fuente de profeinas y
nutrientes

Armblentes con |
dsponblidad de. oxgeno

Figura 11 Fuente: https://mascapacitacioncrudosymarinados.wordpress.com/factores-que-influyen-en-la-
supervivencia-y-crecimiento-de-microorganismos-en-los-alimentos/ RENAPRA- ANMAT

VEGA GABRIELA Pagina 24



Disefio de un Manual de Capacitacion para el personal gastronémico

Temperatura: La mavoria de los génmenes capaces de producir enferrmedad en el hombre crecen
mejor a tamperaturas proximas a los 37°C, que es la temperatura nonmal del
cuerpo lmmano, por ello son capaces de crecer en miestro oIganismo ¥ calsamos
enfermedad.

Las bajas temperaturas, retrasan e incluso paralizan el crecimiento de gémmenes.
Las altas temperatwas eliminan en mavor o menor grado, dependiendo de la
mntensidad del tratamiento ténmico.

Humedad: El agua ez wm elemento ndispensable para la wida, mmchnda la de los
microorganismos, cuanto mayor sea el comtenido en agua de un alimento mas
faril sera que crezcan en €l los gémmenes, contaminandolo v alterandolo.

Los alimentos de bajo contenido en agna como las legumbres secas. el aceite, la
leche en polvo o el bacalao en salazén no son adecuados para el crecimiento de
microorganismos ¥ por ello no se alteran por crecimiento bactedano.

Acidez (PH): El PH ez una medida de la acidez de un medio. Un medio neutro es agquel que
tiene un PH de 7, los medios acidos son los que tienen wvalores inferiores a 7,
mientras que los que tienen PH supenor a este valor se dice gque son basicos o
alcalinos.

La mayoria de los génmenes crecen mejor en medios que tengan un PH proxnmo a
la neutralidad. Los mohos son capaces de crecer en medios acidos con PH entre 3
v 4. por ello en los alimentos acidos comwo el tomate o los citricos crecen
preferentemente los mohos v son los gque se encargan de su deternoro. Sin
embargo los alimentos con PH cercano a la neutralidad como la came, leche o
pescado crecen mas rapidamente las bactenas, las cuales son las responsables de
su deterioro.

Nutrientes: Loz gémmenes para multiplicarse necesitan nutrientes, los cuales abundan en los
alimentos v por eso es facil el crecimiento bacteriano en ellos.

Loz distintos tipos de microorganismos requieren distintos tipos de mutrientes, los
hongos (mohos v levaduras) tienen mavor necesidad de aziicares v otros necesitan
hidratos de carbono, por eso crecen mejor en alimentos dulces.

Las bactenas necesitan mas proteinas v aungue necesitan azicares, las
concentraciones nmy altas de estos impiden su crecimiento por eso las bacteras
proliferan mejor en alimentos como el huevo, la came o la leche que tiene altos
contenidos de proteinas v bajo de aznicares.

Tiempo: Junto con las anterores es la mas importante causa de proliferacion, a mas tiempo
mas posibilidad de reproduccion.

Oxigeno: Algunos organisimos necesitan de la presencia de oxigeno parma poder vivir o
deszamrollarze, se denominan aerobios o aerobicos.

Figura 12 Fuente:
https://ikastaroak.ulhi.net/edu/es/COC/SHMA/SHMAO03/es_COC_SHMAOQ3_Contenidos/website_23_factor
es_que_influyen_en_el_crecimiento_bacteriano.html
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aumento de la acidez aumento de la alcalinidad
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Figura 13 pH en distintos alimentos y Fluidos Fuente: http://www.fao.org/3/I7321ES/i7321es.pdf

Mohos
Levaduras
Bacterias acidolacticas
Staphylococcus aureus
Salmonella spp.
Escherichia coli
Clostridium botulinum
Bacillus cereus
Vibrio parahaemolyticus

Campylobacter spp.
Vibrio spp.

Figura 14 Desarrollo de microorganismos a diferente pH. Fuente:
file:///C:/Users/REMC/AppData/Local/Temp/Dialnet-VidaUtilDeL osAlimentos-5063620.pdf

La actividad de agua (a,), otro factor importante para el desarrollo microbiano, se
refiere a la cantidad de agua que esta presente para reacciones que se llevan a cabo

en un alimento. El valor de a, en los alimentos puede variar de 0.0 a 1.0 (Carrillo
Inungaray Maria Luisa y Abigail Reyes Munguia, 2013)
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Alimentos

Valor de a,,

Carnes, pescados frescos, fruta, hortaliza,
leche.

Leche concentrada por evaporacion,
concentrado de tomate, productos carnicos,
carmes curadas, embutidos fermentados,
quesos poco madurados y  de pasta
semidura, frutas en almibar, pan, ciruelas.
Embutidos fermentados vy madurados, queso
Cheddar salado, jamoén tipo serrano, leche
condensada.

Frutas secas, harina, cereales, mermeladas,
pescado muy salado., nueces, quesos muy
madurados.

Galletas, papas fritas,
huevos y leche en polvo.

miel, chocolate,

<0.98

0.93a098

0.85a0.93

0.60 a 0.85

< 0.60

Figura 15 Actividad de agua (aw) en algunos alimentos Fuente:
file:///C:/Users/REMC/AppData/Local/Temp/Dialnet-VidaUtiIDeLosAlimentos-5063620.pdf

2.6. Alimentos de alto y bajo riesgo

ALTO RIESGOD

Alimentos cocidos gua sa
consumean en fric o recalantados.

Carnes, pescados y mariscos
crudos.

Carnes molidas o en picadillo.

Lecha vy productos lacteos
sin pasteurizar.

Flanes y postres con leche y huewao.

Cramas chantilly, pastalaras y otras
salsas o cramas.

Huewos yw alimentos com huewo.

Cereales y legumbres cocidas
comao por ejemplo arroz, lemtaejas,
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, harvidas
o fritas mantenidas a temperatura
de riesgo.

BAJO RIESGOD
{En condiciones adecuadas dea
manipulacién y consarvacion)

Sopas vy caldos mantenidos
emn la zona caliente.

Camnes cocidas a la parmilla que
sa consumean de inmediato.

Alimantos fritos gue s& consumean
de inmediato.

Alimentos secos, salados,
con acido natural o anadido,
o presarvados con azicar.

Muscas, almandras, avellanas.
Almacenados adecuadameanta.

Panes galletitas dulces o saladas.

Manteca, margarina o aceites
comestibles.

Ceresales secos.

Alimantos enlatados hasta que
sa abre la lata.

Figura 16 Fuente: http://www.fao.org/3/17321ES/i7321es.pdf
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[11-3. CINCO CLAVES DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA Objetivo: Que los
manipuladores conozcan las recomendaciones y cuidados necesarios en la
manipulacion de alimentos para la prevencion de ETA. (ver Anexo 8, 8.2 pag. 155)

fs ( e L AN '\ 7 5(;:}3)«;(\"

Mantenga Se re alimentos Cocine
1a limpieza crudos y cocinados completamente
gy )
Zona de i o f/ CLAVES
=ifll oo S TROZUBAS
. =" NI AT
lom allmentos g Syl
SER: DOV SR T primas seguras
safefood | www.who.int/whd/food-safety (&) ondial de 1a Salud

Figura 17 Fuente: https://www.cemiot.com/inicio/las-cinco-claves-para-la-inocuidad-de-los-alimentos/

3.1 Clave 1: Mantener la higiene. Higiene personal, lavado de manos, vestimenta
adecuada, estado de salud del manipulador, habitos en el trabajo. Manejo de residuos.

Limpieza y desinfeccién. Control de plagas.
Medidas higiénicas para prevenir la contaminaciéon de los 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 que debe seguir un manipulador, son las siguientes:

Higiene personal: 1. Antes de manipular los alimentos se debe realizar un correcto
lavado de manos con agua potable caliente y jabdén. Realizamos el mismo
procedimiento después de ejecutar algun tipo de actividad donde se puedan haber
contaminado las manos

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

3. Mantener las ufias cortas y limpias, cara afeitada, pelo lavado y recogido con gorro
o pafiuelo

Vestimenta: La ropa puede ser una fuente de contaminacion de alimentos ya que
contiene microbios y tierra que provienen de nuestras actividades diarias. Vestimenta
apropiada para manipulador de alimentos:

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

2. Guardapolvo de color claro utilizado solamente en el area de trabajo.
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3. Un barbijo que cubra nariz y boca.
4. Delantal plastico.
5. Guantes.

6. Calzado exclusivo (ONU, OPS, OMS, 2017)

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

10. Usar tapaboca en las _::’MWVM
dreas de contacto directos oo j
con el alimento —_—
—— == 3. Rasurado diario (hombres) £

: 9. Delantal atado \ — Sin maquillaje (mujeres)

:al cuerpo en forma segura -

- T— ; 5
8 Uor guantes impios, | . \ 4.Uroscorts, mpias ysin:
sinroturas, ol estaren — esmalte y/o postizas :
contacto directo con el —_—

: ek 5, Uniforme limpio

: v d ]

7. Sin anillos, zarcillos, cadenas, \

adornos en la cabezo, ,

{  plercing, pestarios postizas 6. Zopatos de sequridad

| — limpios, cerrados,

........................................................................................................

Figura 18 Fuente: https://ar.pinterest.com/pin/299700550206549317/

VEGA GABRIELA Pagina 29



Disefio de un Manual de Capacitacion para el personal gastronémico

; COmo y cuando
lavar las manos?

Frente Dorso

Zonas que frecuentemente
olvidamos lavar

Zonas que a veces
olvidamos lavar

Siempre debes lavar tus manos con
agua caliente y jabén, frotandolas bien

Zonas que siempre
recordamos lavar

Administracion Nacional
Ministerio de Salud v e s,
PRESIDENCIA DE LA NACION RO
ANMA Instituto Nacional de Alimentos
www.msal.gov.ar www.anmat.qov.ar

Figura 19: Lavado de Manos Fuente: www.anmat.gov.ar
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¢Porque debemos lavarnos de manos?

Tanto las manos como la piel son un vehiculo de transmision de gérmenes. Los
microbios se reducen de las manos mediante un buen lavado con jabén y agua

potable.

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

Enjuagarse hasta
el antebrazo.

Remangarse hasta
el codo.

Enjabonarse Cepillarse las manos
cuidadosamente. y unas.

Secarse preferentemente
con toalla de papel o aire.

Enjuagarse con agua
limpia para eliminar jaboén.

Fuente: http://www.fao.org/3/17321ES/i7321es.pdf
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Manejo de residuos

Figura 21 Fuente: https://sp.depositphotos.com/stock-photos/bote-de-basura.html?qview=18182349

Los residuos pueden provocar contaminaciones cruzadas, ya que incorporan peligros
fisicos, quimicos y microbioldgicos, segun la naturaleza del residuo.

Si el material de desecho no es apropiadamente recolectado, almacenado y dispuesto,
puede atraer roedores y otras plagas. Cualquier derrame deberd ser limpiado tan
pronto como sea posible.

Para evitar la proliferacion de plagas:

No dejar que se acumule basura, desecharla con frecuencia.

Mantener los tachos de basura bien tapados y debidamente identificados.
Usar bolsas de plasticos descartables, impermeables y resistentes.

Lavar los tachos de basura con frecuencia.

No acumular basura en areas no designadas

No tirar nunca los aceites usados a la bacha. Disponer de un contrato con una

empresa registrada para recogerlos y guardar el comprobante: (ONU, OPS, OMS,
2017)

AN N NN YN
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Figura 22 Fuente: https://enredaccion.com.ar/wp-content/uploads/2018/04/z-residuos-1w.jpg

La separacion de residuos (papel y carton, envases, vidrio, organico) siempre es
recomendable.

Para separar correctamente los residuos, se recomienda tener cubos de diferentes
colores (verde, azul, amarillo y marrén), especificar la clasificacion de los diferentes
residuos y formar al personal.

SEPARACION DE RESIDUOS

Dentro de los reciclables tenemos:

RESTOS DE COMIDA

PLASTICOS: Botellas, envases, tapitas, papel film, bolsas, sachets, potes,
sillas, bidones, vajilla descartable limpia y seca.

PAPEL Y CARTON: Papel blanco o de color (impreso o no), cartulinas, sobres
de todo tipo de papel, diarios y revistas, folletos, cajas, cajas de huevos, rollos
de papel. Envases tetra-brick de jugo, vino, salsa, leche.

VIDRIO: Botellas, frascos, envases de vidrio transparente o de color. Por
seguridad colocar vidrios rotos en caja o cajon lejos del area de cocina (en
sector externo 0 depdsito)

METAL: Latas y envases de acero, aluminio, hierro. Desodorante en aerosol,

tapas de frascos, tapas de aluminio alimentos y papel de aluminio. Llaves,
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candados, picaportes, griferias, ollas, o cualquier otro artefacto compuesto por

cobre o0 estafio. (Saez, Alejandrina; Urdaneta G., Joheni A., 2014)

Limpiezay desinfeccion

Fuente:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Publicaciones/documentos/guias/guiBPMserviciod
ecomidas2021.pdf

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

Es una de las condiciones necesarias para obtener un producto inocuo y de buena
calidad sensorial.

Limpiar: significa eliminar la suciedad visible de las superficies restos de alimentos
mediante el uso de agua, detergentes, cepillos, entre otros materiales.

Desinfectar: significa eliminar la suciedad no visible de las superficies, microorganismos,
mediante el uso de productos quimicos desinfectantes, agua caliente, vapor.

Saneamiento: Se entiende por saneamiento a las acciones destinadas a mantener o
restablecer un estado de limpieza y desinfeccién en las instalaciones, equipos y

procesos de elaboracién a los fines de prevenir enfermedades transmitidas por
alimentos.
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Recuerde que toda vez que realice la desinfeccibn mediante el uso de productos
quimicos desinfectantes (lavandina), debera eliminar completamente los residuos del
desinfectante mediante un enjuague completo de la superficie tratada.

Nunca apligue de manera conjunta detergente y lavandina ya que el material organico
(detergente) inactiva a la lavandina, perdiendo asi su accion desinfectante. Ademas, la

mezcla de ambos productos provoca la liberacion de vapores téxicos. (Carolina Reid,
Mariana Koppmann, Cecilia Santin, Paula Feldman, Elizabeth Kleiman Claudia Teisaire (2018) (Talavera
Bustamante, I., & Menéndez Cabezas, A. ,2020)

Fases de lalimpieza

1. Prelavado: Antes de comenzar la limpieza de los utensilios se debe eliminar los restos
de suciedad y mojar los equipos y utensilios con agua caliente. Esta accion reblandecera la
suciedad adherida.

2. Lavado: Consiste en aplicar agua caliente y un producto detergente para desprender y
disolver la suciedad. Se aplica el detergente habitual y adecuado para el lavado de platos,
tenedores, cucharas, vasos, etc.

3. Aclarado: Se realiza con abundante agua potable para eliminar los restos de detergente
y suciedad.

4. Aplicacioén del desinfectante: Cuando los utensilios estan limpios y aclarados, se debe
aplicar el producto desinfectante con el que se eliminan las bacterias que no se hayan
removido fisicamente en la primera fase.

5. Aclarado: Esta fase dependera del producto que se utilice para desinfectar ya que hay
algunos que requieren que se aclaren después de usarlos y otros que no.

iiSeguir las instrucciones de los fabricantes de los productos!! (ver Anexo 3, 3.1,
pag. 113y 114)

v Utilizar las dosis adecuadas que figura en el r6tulo del producto quimico.

v' Dejar actuar los productos el tiempo establecido, especialmente los
desinfectantes.

v' Los productos han de estar contenidos dentro de sus recipientes originales
(con la etigueta que los identifique).

v"No reutilizar nunca estos recipientes para otros productos.

v Utilizar los utensilios de limpieza y los equipos de proteccion individuales de las
personas, como guantes y mascarillas, en caso de que asi esté establecido.

v' Tener disponibles las fichas técnicas y las fichas de seguridad donde se
encuentra la informacion relativa al uso del producto y los consejos de
manipulacion, dosificacion y almacenaje.
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v Se puede instalar equipos para la dosificacibn de los detergentes y

desinfectantes a fin de aplicar correctamente los productos. (Carolina Reid, Mariana
Koppmann, Cecilia Santin, Paula Feldman, Elizabeth Kleiman Claudia Teisaire (2018))

Almacenar los productos de limpieza y desinfeccion en un lugar fijo, identificado y
cerrado, donde no se mezclen con los alimentos, las bebidas o los utensilios.

» Productos quimicos almacenados
inapropiadamente pueden
contaminar los alimentos.

« Almacénelos separados de
alimentos, equipo, manteleria y
articulos desechables.

» Silos remueve del empaque
original, etiquete el nuevo
contenedor con el nombre del
producto.

Figura 24 Fuente: http://www.fao.org/3/17321ES/i7321es.pdf

Domisanitarios- productos de limpieza

Figura 23 Fuente: https://pixabay.com/es/photos/
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Se entiende por producto domisanitario a aquellas sustancias o preparaciones
destinadas a la limpieza, lavado, odorizacion, desodorizacion, higienizacion,
desinfeccion o desinfestacion, para su utilizacion en el hogar, y/o ambientes colectivos
publicos y/o privados. (ANMAT, 2016)

Algunos productos domisanitarios son los siguientes:
o Detergentes liquidos lavavaijillas.
o Detergente en polvo y jabén en polvo.
e Cerasy lustradores de pisos y muebles.
e Aromatizantes de ambiente.
e Limpiadores de todo tipo.
o Desinfectantes de ambientes y superficies.
e Agua lavandina.
e Insecticidas, repelentes de insectos y raticidas.
o Filtros para agua de bebida.

En la Argentina, es ANMAT el organismo encargado de la regulacién de estos
productos.

Todas las empresas que elaboran, fraccionan e importan estos productos tienen la
obligacion de registrar los productos que comercializan ante la ANMAT.

ANMAT establece que en la etigueta del producto se explicite en forma clara la:

v'denominacion del producto (por ejemplo si se trata de un detergente o de un
insecticida),

el nombre del importador y fabricante con los debidos datos de contacto

el nimero de Registro Nacional de Producto de Uso Doméstico (RNPUD)

el nimero de Registro Nacional de Establecimiento (RNE)

la frase “lea atentamente el rétulo antes de usar el producto”

las advertencias y precauciones, incluyendo informacion de primeros auxilios
los teléfonos de centros de intoxicaciones locales.

el producto debe incluir un instructivo, respecto al uso, y esta informacion
debe ser muy precisa y clara. (ANMAT, 2016)

D NI NI N N NN
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3.2. Clave 2: Separar alimentos crudos de cocidos. Contaminacion: cruzada, directa e
indirecta.

Separa los alimentos
crudos de los cocidos

Evita la contaminacién

cruzadal!!
Los alimentos crudos pueden estar contaminados
con bacterias, y trasladarse a los alimentos cocidos
olistos para comer.

.»\dl:;i‘l}\iﬂs(rll'l(.‘i(’ln f\‘ucifplml
Ministerio de Salud v ‘rt i.\'l‘;l.,:ﬁ}’,'.‘.&"i:l.».
PRESIDENCIA DE LA NACION ecnologia Médica
ANMA

Instituto Nacional de Alimentos

www.msal.qov.ar www.anmat.gov.ar

Figura 26 Fuente: www.anmat.gov.ar
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;Qué es una contaminacion cruzada?

“contaminacion cruzada” es la transferencia de
contaminantes biolégicos o quimicos a los productos
alimenticios, provenientes de los alimentos crudos, los
manipuladores de alimentos o el ambiente de |la manipulacién
de los alimentos

LIMPIO

Figura 27 Fuente: https://sigeam.info/2017/12/04/la-contaminacion-cruzada-conceptos-basicos-para-el-
control-de-plagas/

Contaminacifs}j
cruzada

"nocuidad

_— -

Figura 28 Fuente: https://www.portaldeinocuidad.com/web/como-prevenir-la-contaminacion-cruzada-en-
las-cocinas/
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A) DE ALIMENTO A ALIMENTO

Bacteria

patogena
Pollo crudo

="

Carne cocida

==

Carne cocida
{ahora contaminada)

Platillo servido (contaminado)

Figura 30: Contaminacion cruzada directa Fuente:
https://foodsafetycertificationpr.files.wordpress.com/2010/12/contamincionall.png

patogena

Cuando se mampulan alimentos crudos
o sin desinfectar, las manos se contaminan.

- -
@ Alimentos listos para consumir

entran en contacto con
manos sucias.

@ Alimento se contamina

@ Alimento servido (contaminado)

Figura 31: Contaminacion cruzada indirecta Fuente:
https://foodsafetycertificationpr.files.wordpress.com/2010/12/contamincionall.png
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Contaminacion cruzada por contacto directo:

Ocurre cuando un alimento contaminado entra en contacto con uno que no lo esta.
Por lo general se produce cuando se mezclan alimentos cocidos con crudos en platos
que no requieren posterior coccion (ensaladas, platos frios, etc.). Un ejemplo muy
comun es el contacto de alimentos listos para comer o verduras que se consumiran
crudas, con el agua de deshielo de pollos, carne y pescados crudos, durante el
almacenamiento en la heladera

Contaminaciéon cruzada por contacto indirecto:

Es producida por la transferencia de contaminantes de un alimento a otro a través de
manos, utensilios, equipos, mesadas, tablas de cortar, etc. Por ejemplo, si con un
cuchillo se corta pollo crudo y con ese mismo cuchillo, se troza un pollo cocido, los
microorganismos que estaban en el pollo crudo, pasaran al cocido y lo contaminaran.

Coémo evitar la contaminacién cruzada:

Se recomienda utilizar en lo posible dos tablas de picar distintas. Una para los
alimentos crudos como carnes, pescados y aves, y otra para aquellos alimentos que
estan listos para consumir (carnes cocidas, frutas, verduras lavadas, verduras cocidas,
etc.). Para diferenciarlas se pueden utilizar tablas de distintos colores (o identificarlas
de acuerdo al tipo de alimento). EI mismo concepto se aplica a los utensilios de cocina.
Utilice cuchillos distintos a la hora de cortar alimentos crudos y cocidos.

Tablas de picar:

Las tablas de picar de madera, al presentar una superficie mas porosa, albergan
mayor cantidad de bacterias y por lo tanto son mas dificiles de limpiar e higienizar que
las tablas de plastico. Desde el punto de vista de la inocuidad alimentaria, esto
significa que las tablas de picar de madera representan un mayor riesgo y, por lo tanto,
es importante higienizarlas correctamente. Una vez que las bacterias penetran en una
superficie porosa, se establecen y alli desarrollan colonias bacterianas que producen
un film que las protege del medio externo. Cuando las tablas tanto de madera como de
plastico se deterioren y se dificulte la correcta limpieza de las ralladuras o cortes de la

superficie, es conveniente su reemplazo. (Garcia Maria Laura, Moreno Maria Celina, Brkic Mariana,
Dominguez Laura, Henriquez Moya Margarita, 2018)

Filtros de cocina

Las campanas extractoras de cocinas estan instaladas sobre las lineas de fuego o
equipos de coccidn (cocina a fuego, planchas, freidoras, etc.) que es donde se trabaja
con alimentos para su posterior consumo y a su vez incorporan filtros metalicos para la
retencién principalmente de grasas de origen vegetal y animal.

Un filtro saturado de grasa o mal colocado en la campana provoca goteos innecesarios
de grasas; la propia vibracién de la campana por la accion del motor-extractor facilita
gue posibles restos de productos quimicos adheridos al filtro de cocina por un mal
acabado en la limpieza y filtros deteriorados por roturas en las mallas o lamas,
precipiten particulas o fragmentos de metal a la linea de fuegos.
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Las telas metdlicas de los filtros de malla cuando estan muy desgastadas pueden
llegar a deshilacharse y desprender fragmentos o fibras metdlicas. Esto también
ocurre cuando el filtro se intenta limpiar por personal del propio establecimiento y
quedan restos adheridos del estropajo metdlico utilizado. (Jiménez Martinez, Francisco,
2014)

3.3. Clave 3: Mantener los alimentos a temperaturas seguras. Procedimientos
adecuados de almacenamiento, descongelado, conservacion, transporte de materias
primas y productos terminado

M CincoClavesparalalnocuidad delos Alimentos

60°C

Zona de Peligro
Alimentos con riesgo
de contaminacioén

La refrigeraciéon adecuada
(por debajo de 5°)

retrasa el crecimiento y
la multiplicacion de las bacterias.

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

Ad ministr:'n."i(m ;\'uci(mul
8\ Ministerio de Salud v ™
PRESIDENCIA DE LA NACION ANMA! TecnvlogiaMedics

Instituto Nacional de Alimentos

www.msal.gov.ar www.anmat.gov.ar

Figura 32 Fuente: www.anmat.gov.ar
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Conservacion por frio

/7

« Refrigeracion: La refrigeracion consiste en someter al alimento a bajas
temperaturas sin llegar a la congelacion. Estos se mantienen entre 0 y 4°C,
inhibiendo durante algunos dias el desarrollo y el crecimiento microbiano. Este
tipo de conservacién es sélo a corto plazo, ya que la humedad favorece la
proliferacién de hongos y bacterias. La temperatura debe mantenerse uniforme
durante todo el periodo de conservacion.

El almacenamiento en frio es necesario para mantener las condiciones de los
alimentos frescos o perecederos, pero se debe tener en cuenta que su calidad se
deteriora con el transcurso del tiempo.

% Congelacion: La congelacion es una forma de conservacion de los alimentos
mediante la cual se alarga su vida Util por la aplicacién de bajas temperaturas.
Estas condiciones inactivan los enzimas y microorganismos, reduce la
actividad del agua en los alimentos y se consigue asi un efecto conservador.
Para congelar alimentos es conveniente que estén frios y en el caso de que no
lo estén se recomienda enfriarlos y a continuacion congelarlos tan rapido como
sea posible hasta alcanzar —18°C o menos.

Lo mejor es hacerlo de manera rapida, asi se forman més cantidad de cristales
de hielo de tamafio pequefio y se mantiene la textura y el aroma natural de los
alimentos. Sin embargo, si la congelacion es lenta, se forman pocos cristales
de gran tamafio, que provocan la ruptura de la estructura de los alimentos con
la consiguiente pérdida de textura durante el descongelado. Luego de la
descongelacion, estos alimentos no podran reabsorber toda la cantidad de
agua debido que la capacidad de retencibn de agua no es la misma,

obteniéndose un producto mas seco. (Carolina Reid, Mariana Koppmann, Cecilia Santin,
Paula Feldman, Elizabeth Kleiman Claudia Teisaire (2018))

Almacenamiento de alimentos

El almacenamiento adecuado es un punto de control donde se debe evitar la
contaminacién y la multiplicacion de los microorganismos en los alimentos. Lo ideal
seria tener una capacidad de almacenamiento tal, que cada grupo de alimentos tuviera
su propio lugar.

Los alimentos deben ser almacenados ordenadamente, protegidos de condiciones
externas perjudiciales de acuerdo a sus caracteristicas. La adecuada conservacion de
los alimentos es un aspecto fundamental para evitar las enfermedades transmitidas
por los alimentos.

» Los alimentos deben ubicarse en forma ordenada, llevando un control de
ingresos y egresos (planillas con las fechas correspondientes), para consumir
primero lo que ingresé primero, y evitar que queden en el depdsito los
productos mas proximos a vencer. Seguir la regla PEPS (el primero que entra
es el primero que sale)
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» Los productos alimenticios se deben almacenar sobre tarimas o estanterias
ubicadas a 14cm del piso y la pared, para permitir la circulacion del aire y evitar
gue la humedad los deteriore, facilitar la limpieza y el avistamiento de posibles
plagas. Las estanterias deben ser suficientes y con una estructura adecuada.

» Los distintos tipos de alimentos deben ser almacenados separadamente por

clase.

El ambiente debe mantenerse fresco, ventilado y seco.

Los estantes, paredes y pisos deben ser de facil limpieza.

> Las ventanas, puertas y otras aberturas deben estar protegidas con mosquitero
para evitar el ingreso de insectos u otras plagas. (ASSAL, 2020)

Y V

El lugar donde se almacenen los productos terminados, asi como el tiempo en que
estos se distribuyan puede acortar la vida util de un alimento, si esto no se realiza en
condiciones apropiadas. Debe cuidarse que el transporte de los productos se haga en

unidades de transporte con enfriamiento, si el transporte asi lo requiere. (Carrillo
Inungaray Maria Luisa y Abigail Reyes Munguia, 2013)

Aunque los productos alimenticios tengan una buena estabilidad fisica, quimica o
microbioldgica, si estos no se tratan en las condiciones que indica el fabricante, es
posible que disminuya la vida util de los productos. Una practica comin entre los
consumidores es exponer los alimentos muchas veces a temperaturas elevadas por
varias horas después de su compra. Una vez en el hogar, pueden no almacenarse
inmediatamente en las condiciones adecuadas. Cuando los productos alimenticios se
abren para consumirse, también pueden manejarse de forma poco higiénica, con el

consiguiente riesgo de contaminacion y en consecuencia la pérdida de su vida util.
(Carrillo Inungaray Maria Luisa y Abigail Reyes Munguia, 2013) (Biavati B et al, 2010)

Almacenamiento de alimentos no perecederos

Los alimentos no perecederos como ser: harinas, fideos, arroz, enlatados, té, café,
azlcar, etc. deben mantenerse en areas bien ventiladas, a una temperatura inferior a
21°C y una humedad relativa de aproximadamente 60%.

La importancia de esto radica en que si se someten estos alimentos a temperaturas y
humedades muy elevadas (en especial los alimentos secos o deshidratados) sufren
alteraciones de calidad.

Es importante el buen trato de los envases y embalajes con alimentos, debido a que
los golpes ocasionan roturas que implican pérdidas econémicas y contaminacion.

Descongelacion

Para descongelar los alimentos, conservar su frescura y evitar el crecimiento de
microorganismos, puede hacerlo por alguno de los siguientes métodos:

x Heladera: Una vez definidos los productos que se van a utilizar, se sacan del
congelador y se colocan en la heladera con tiempo suficiente para que se
descongelen. El alimento a descongelar debe ser ubicado sobre una bandeja o
fuente para evitar que los liquidos que libere durante su descongelamiento no
contaminen otros alimentos que se encuentran en la heladera, produciéndose
en este caso una contaminacion cruzada.
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x Microondas: se podra descongelar Unicamente si el alimento va a ser
transferido inmediatamente para ser cocinado o si el proceso de
descongelacion y coccién es completo en el microondas. No se recomienda
este método para grandes cantidades de alimentos o de alimentos muy
grandes.

x Coccidon directa: los alimentos congelados en porciones chicas pueden
generalmente cocinarse directamente, ya que el tiempo de coccion es
suficiente para descongelar el producto y alcanzar una temperatura correcta

dentro del mismo. (Carolina Reid, Mariana Koppmann, Cecilia Santin, Paula Feldman,
Elizabeth Kleiman Claudia Teisaire, 2018))

La descongelacion a temperatura ambiente, no es una practica recomendable
ya que puede permitir la multiplicacion de microorganismos que se encuentren
en el producto en la parte mas externa.

Nunca descongelar y volver a congelar los alimentos ya que se afecta su
calidad. Para evitar esto, es conveniente fraccionarlos antes de congelarlos.

Claves para ordenar los alimentos en la heladera y prevenir enfermedades

Es importante conocer como ordenarla siguiendo un criterio que permita hacer mas
eficiente su uso y evitar enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).

En la heladera cada alimento debe estar en un lugar determinado, lo que permite que
la temperatura se distribuya equitativamente y, por lo tanto, mejore su conservacion.

Por ejemplo, la temperatura, la humedad, la ventilacién, la condicién crudo o cocido, el
estado solido o liquido determinan la forma en que debemos organizar los alimentos
en ella. (SENASA, 2020)

Como organizar los alimentos

Productos terminados (cocidos): se recomienda ubicarlos en el lugar mas accesible,
segun la fecha de vencimiento, es decir, los que caducan antes, adelante y los que
tienen mayor vida util atras.

sLacteos, huevos y pastas: se pueden colocar en los estantes medios, es mejor
colocarlos retirados de la puerta para evitar que pierdan frio cuando esta se abra. Si
bien SENASA NO exige la venta refrigerada, si se recomienda su refrigeracién al
momento de ingresar al establecimiento a fin de prolongar su vida util y que lleguen
frescos al vencimiento. (Aprox. 20 dias)
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*Carnes: en general son muy perecederas, lo que significa que deben mantenerse a
baja temperatura. Para eso, el mejor lugar es en el estante que se encuentra sobre el
cajon de las verduras.

Siempre es aconsejable colocarlas tapadas en un recipiente que contenga los posibles
liguidos, que pueden resultar sumamente contaminantes para otros alimentos.

*Verduras y frutas: encuentran su mejor lugar en la parte baja de la heladera (los
cajones reservados para ellas).

eCondimentos y aderezos: los estantes de las puertas son ideales para estos
alimentos que en general no requieren temperaturas tan bajas aunque si refrigeracion.

Otras recomendaciones

Los receptaculos o bandejas de ubicacion de frutas y verduras, el sector de lacteos o
los estantes de alimentos en general deben encontrarse limpios, sin restos de
alimentos que puedan provocar contaminacion.

En todos los casos, se recomienda abrir lo menos posible la heladera y por periodos
cortos; mantener la temperatura entre 4° y 5°C; y no llenarla en exceso porque puede
impedir la circulacién del frio. (SENASA, 2020)
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Figura 33: Conservacion de alimentos en la heladera Fuente:
https://www.diarioelargentino.com.ar/noticias/212136/bromatologia

El manipulador almacenara los productos con fecha de vencimiento mas préxima, delante

o arriba de aquellos productos con fecha de vencimiento mas lejana.
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- No deje alimentos cocidos a temperatura ambiente durante mas de 2 horas. - Enfrie lo mas
pronto posible los alimentos cocinados y los perecederos (preferentemente por debajo de 5°
C). Mantenga bien caliente la comida lista para servir (por encima de los 60° C). - No guarde
las comidas preparadas por mucho tiempo, ni siquiera en la heladera. - No descongele los
alimentos a temperatura ambiente.

Los alimentos son perecederos y por lo tanto, se acaban alterando y deteriorando,
hasta que dejan de ser adecuados para su uso, 0 ho cumplen ya con las expectativas
del consumidor en ese momento. Por tanto, se puede definir la vida util de un alimento,
como el tiempo en el que las caracteristicas globales de los alimentos se mantienen

Optimas para satisfacer las expectativas del consumidor. (Salvatierra Marchant lvana Mylene,
2019)

PERIODO DE ALMACENAMIENTO DE ALGUNOS ALIMENTOS

Periodos de al i de algunos aliment
Al Tiempo de al iento en Tiempo de al iento en
tmenio refrigeracién (T°< 4°C) congelacién (T°< -18°C)

Carne Fresca de Res, Oveja, Cerdo, aves, pescados y mariscos

Carnes, aves, pescados y mariscos < 3 dias i iasEs

cru
Carnes, aves, pescados y mariscos <1 a9 dias T —
picados crudos
Carnes, aves, pescados y mariscos < 2 dias P

cocidos en el establecimiento
Costillas rellenas crudas de cerdo,
de oveja o pechugas de pollo 1 dia No congelan bien
rellenas con aderezo.

Carne molida de pavo, ternero,

cerdo, oveja, y mezclas de éstas 1 a2 dias 3 a 4 meses
Bifes de carne vacuna 3 a 5 dias é a 12 meses
Asado de carne vacuna 3 a 5 dias 4 a 12 meses
Visceras, achuras y menudos de "
e ok <1 a 2dias 2 a 4 meses
Fiambres
Fiambres y salchichas < 5 dias 2 semanas

2 semanas o hasta la fecha de vio.

4 1 a 2 meses
Indicada en el rétulo

Jamén cocido, envasado al vacio

Jamén cocido 7 dias 1 a 2 meses
En.tero 3 a 5 dias 1 a 2 meses
M"o_d 3 a 4 dias 1 a 2 meses
Rodajas
Carne de ave
Pollo o pavo entero 1 a 2 dias 1 afio

Pollo o pavo en presas 1 a 2 dias 9 meses
Menudencias 1 a 2 dias 3 a 4 meses

Pollo frito o presas simples 3 a 4 dias 4 meses
Guisos de aves cocidos 3 a 4 dias 4 a 6 meses

Presas con salsa o caldo 1 a 2 dias 6 meses
Trozo de pollo y croquetas 1 a 2 dias 1 a 3 meses

Comidas listas para consumir
Comidas listas para consumir
(cocidas o no) que contengan o
combinen algunos de los siguientes
ingredientes: huevos, carnes, aves, < 1 dia 2 a 3 meses
pescados, mariscos, leche productos
lacteos, mayonesas, crema pastel-
eras, frutas, verduras y hortalizas

cocidas.
Pizza cocida 3 a 4 dias 1 a 2 meses
Relleno cocido 3 a 4 dias 1 mes
Salsas y caldos 1 a 2 dias 2 a 3 meses
Sopas y guisos de verduras o con 3 a 4 dias 2.a:3 meses

carne
Comidas listas congeladas
(mantener congeladas hasta el - 3 a 4 meses
momento de usarse)
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Mayonesa comercial (refrigerar

después de abrir) i Mo congelor
E"SOIOC!OS de pollo, .huevo, aton, 3 a 5dias No congelan bien
jamén y /o fideos
Huevos
Huevos con céscara y reconstituido <7 dia -
Huevo fresco 3 a 5 semanas No los congele
Claras y yemas crudas 2 a 4 dias 1 afio
Sobres de claras < 2 dias 3 meses
Huevos duros 1 semana No congelan bien
Huevos liquidos, posteurizodos,
sustituto del huevo
Envase abierto 3 dias No congelar
Envase cerrado 10 dias 1 afio

Leche y productos lacteos

Leche y leche reconstituida

< 5 dias (envase abierto)

Manteca y quesos duros < 14 dias =
(parmesano, efc.)
Quesos blandos (cottage, queso < 3 a7 dias B
crema, blandos, etc.)
Frutas y Vegetales
Bayas (frutillas, cerezas, frambuesas,
moras, etc.), bananas, paltas, peras, < 5 dias 8 a 12 meses
damascos, uvas, duraznos y anand
Manzana, naranja, limones y =1l diss Sia 12 insias
pomelos B
Cirvelas, ardndanos < 7 dias 8 a 12 meses
Vegetales fre duras, hortal-
NI S [veacor ] < 2a 5dias 8 meses

izas, legumbres, efc.) excepto
zapallos, calabazas, papas y ofros
tubérculos)

Respetemos las fechas de vencimiento y las recomendaciones de los rétulos de los alimentos envasados.

Almacenamiento en seco de alimentos no perecederos

Temperatura 10°C a 21°C / Humedad relativa 60%

12 meses

Figura 34 Fuente:

http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Publicaciones/documentos/guias/guiBPMserviciod
ecomidas2021.pdf

PROCEDIMIENTO ADECUADO PARA EL TRANSPORTE DE MATERIAS
PRIMAS Y PRODUCTOS TERMINADQOS

Se verifica que:

o todos los transportes ya sean propios 0 externos cumplan con los requisitos
de mantenimiento y limpieza y desinfeccién
estén habilitados para el transporte de sustancias alimenticias
Se verifica la temperatura del transporte, para productos refrigerados no debe
ser mayor de 4°C
para productos congelados no debe ser mayor de -18°C.
Los productos nunca se depositan sobre el suelo directamente durante el
transcurso de la carga o descarga de los vehiculos.

o Los productos se colocan dentro de la caja del vehiculo de manera de
protegerla de golpes y movimientos bruscos. Se apoyan sobre tarimas o se
suspenden de manera que nunca estén sobre el piso del transporte.
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o Solicitar que las entregas se realicen en horas de menos movimiento para
poder realizar una inspeccion adecuada.

o Verificar las caracteristicas como olor, color, sabor, aroma y textura que
corresponden a cada tipo de producto

o Almacenar de inmediato los alimentos en lugares apropiados y en condiciones
de temperatura indicadas para cada uno. (ASSAL (2010)

3.4. Clave 4. Cocinar completamente los alimentos. Temperatura y tiempo de coccion
(ver Anexo 4, pag. 141))

o -
8 2 C Aves enteras, piernas, muslos y alas.

7 7 o C Pechugas de pollo y de pavo.
Carne bien cocida de res, ternera, cordero.

o
7 4 C Sobrantes, rellenos y cazuelas.

7 1 o C Carne molida, hamburguesas, albéondigas, medallones.
Carne a término medio de res, ternera, cordero.
Platos a base de huevo.

o
6 3 C Carne semicruda de res, ternera, cordero.

Cocina completamente
los alimentos,
especialmente

las carnes, pollos,
huevos y pescados

- a =

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

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

Es recomendable el uso de termémetros

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

\(ln;inisn‘luci(:n Nacional
£ % i y de Medicamentos,
Ministerio de Salud o .\fil.nt-,m\i.)l',"
<7 PRESIDENCIA DE LA NACION ANMAT PocoEis Methes
Instituto Nacional de Alimentos
www.msal.gov.ar www.anmat.gov.ar

Figura 35 Fuente: www.anmat.gov.ar

La correcta coccion disminuye casi todos los microorganismos peligrosos. Aunque la
inocuidad depende tanto de la temperatura como del tiempo, la coccion adecuada de
manera que todos las partes del alimento alcancen 70°C, ayuda a asegurarnos que la
comida es apta para el consumo. Existen alimentos como trozos grandes de carnes o
pollos enteros o carne molida, que requieren especial control de la coccion. El
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recalentamiento adecuado a temperaturas superiores a 70°C reduce a niveles seguros
0 aceptables los microorganismos que puedan haber desarrollado durante la
conservacion de los alimentos.

» Hay que comprobar la temperatura de coccion « Si el alimento se conserva caliente,
hay que mantenerlo a una temperatura de 60°C o mas * Si el alimento se conserva en
frio, el tiempo de enfriamiento desde el final de la coccién hasta llegar a 10°C no debe
superar a las 2 horas. Luego de esto, el producto debera mantenerse en frio a 4°C « El
recalentamiento de los alimentos debera efectuarse de forma rapida y seguros de que
en el centro del producto, la temperatura alcanzada es de 70°C, en el plazo de una
hora desde que se retiré de la heladera. (ASSAL, 2020)

Cuadro de temperaturas internas recomendado por el Departamento de Agricultura de
los Estados Unidos: (Garcia Maria Laura, Moreno Maria Celina, Brkic Mariana, Dominguez
Laura, Henriquez Moya Margarita (2018)

Filetes v asados de res 6277 2C

Pescados 6277 2C

Carne molida de res 7111 2C

Cerdo 7111 2C

Comidas a base de huevo F1L11 2C

Pechugas de pollo 73.88 2C

Aves enteras 73.88 2C
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3.5. Clave 5: Utilizar agua y alimentos seguros. Agua segura. Limpieza de tanques.
Seleccion de materias primas. Rotulacion de alimentos.

o

Todos los alimentos
que consumas deben
provenir de

fuentes confiables

Usa agua potable o tratada
Selecciona alimentos procesados
Lava las frutas y verduras
Verifica la fecha de vencimiento y no consumas alimentos vencidos.

\(Il];i-ll\ir‘-li;"'{-il"ll ;\.’I('il)ll:ll
Ministerio de Salud W '(r‘ i\fil:d:f.'.'u'{,}',\':'."'
- - ecnologia Médica
FRESIDENCIA DELANACION | AN AT Sammiamm:

www.msal.gov.ar www.anmat.gov.ar

Figura 36 Fuente: www.anmat.gov.ar

Agua segura

EL Agua potable de suministro publico y Agua potable de uso domiciliario, es aquella
apta para la alimentacion y uso doméstico: no debera contener substancias o cuerpos
extrafios de origen bioldgico, orgéanico, inorganico o radiactivo en tenores tales que la
hagan peligrosa para la salud. Deberéa presentar sabor agradable y ser practicamente
incolora, inodora, limpida y transparente. (CAA, 2021)

El agua es el principal vehiculo de exposicion humana a los peligros microbiologicos,
participando como bebida, en las actividades recreativas, en el riego de alimentos o en
la conformacion de aerosoles. Tanto bacterias como virus y parasitos pueden
encontrarse contaminando este recurso proveniente de desechos organicos. (Juarez
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M.M., Poma H.R., Rajal V.B, 2015) (GUADARRAMA-TEJAS, Rosendo*f, KIDO-MIRANDA, Juan,
ROLDAN-ANTUNEZ, Gustavo y SALAS-SALGADO, Marco, 2016)

Las principales causas, tanto para el agua dulce como la salada, son los vertidos
incontrolados de las aguas residuales urbanas e industriales, muchas veces sin
tratamiento, asi como las practicas agricolas deficientes. La contaminacién
atmosférica, la acumulacion de sustancias quimicas en suelos y sedimentos, el exceso
de bombeo de aguas subterraneas, la mineria y otras industrias de extraccion, la

destrucciéon de zonas pantanosas, también contribuyen a su deterioro. (Fernandez Cirelli,
Alicia, 2012)

Las sustancias quimicas organicas como el petréleo, el plastico, los plaguicidas y los

detergentes amenazan la vida en el agua. (GUADARRAMA-TEJAS, Rosendo*f, KIDO-
MIRANDA, Juan, ROLDAN-ANTUNEZ, Gustavo y SALAS-SALGADO, Marco, 2016)

En los paises desarrollados, las aguas residuales a menudo son causa de problemas
cuando la gente vacia productos quimicos y sustancias farmacéuticas en la taza del

bafio. (GUADARRAMA-TEJAS, Rosendo*t, KIDO-MIRANDA, Juan, ROLDAN-ANTUNEZ, Gustavo y
SALAS-SALGADO, Marco, 2016)

La industria es una enorme fuente de contaminacion del agua, que produce
contaminantes que son extremadamente perjudiciales para las personas y para el
medio ambiente. Muchas instalaciones de uso industrial de agua dulce suelen verter

los residuos de la planta en los rios, lagos y océanos. (GUADARRAMA-TEJAS, Rosendo*t,
KIDO-MIRANDA, Juan, ROLDAN-ANTUNEZ, Gustavo y SALAS-SALGADO, Marco, 2016)

Los contaminantes procedentes de fuentes industriales incluyen: amianto, plomo,

mercurio, nitratos y fosfatos. (GUADARRAMA-TEJAS, Rosendo*t, KIDO-MIRANDA, Juan,
ROLDAN-ANTUNEZ, Gustavo y SALAS-SALGADO, Marco, 2016)

Hay que considerar que no todos los problemas de calidad de agua son Unicamente
consecuencia del impacto del hombre. Las caracteristicas geoquimicas naturales
pueden aportar cantidades elevadas de hierro reducido, flior, arsénico y sales a las
aguas subterraneas, reduciendo su uso como agua de bebida. Las erupciones
volcénicas y sus consiguientes torrentes de lava, las inundaciones y sequias pueden
provocar un deterioro local y regional del ambiente acuatico. No obstante, cualquiera

de estos eventos, impacta menos que cualquier actividad desarrollada por el hombre.
(Fernandez Cirelli, Alicia, 2012)

El agua es indispensable para cualquier actividad: la industrial, la agricola y la urbana
ya que promueve su desarrollo econdmico y social de cada uno de los sectores de la

poblacion. (GUADARRAMA-TEJAS, Rosendo*t, KIDO-MIRANDA, Juan, ROLDAN-ANTUNEZ, Gustavo
y SALAS-SALGADO, Marco, 2016)

Con el proposito de alcanzar un manejo sustentable del recurso futuro, es necesario
gue todos los ciudadanos conozcamos la situacion real del agua y participemos con
las instituciones gubernamentales en la toma de decisiones para el manejo

responsable del agua, ya que si trabajamos unidos obtendremos un mejor resultado.
(GUADARRAMA-TEJAS, Rosendo*t, KIDO-MIRANDA, Juan, ROLDAN-ANTUNEZ, Gustavo y SALAS-
SALGADO, Marco, 2016)
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Se necesita la participacién de los miembros de la sociedad para que desde cada una
de sus actividades: en el hogar, en el trabajo, en la escuela, en la comunidad, en las
areas de recreacion, consideren el valor del agua haciendo uso eficiente del recurso y
cuidando de no regresarla tan contaminada para preservar la calidad de las reservas

naturales del agua. (GUADARRAMA-TEJAS, Rosendo*f, KIDO-MIRANDA, Juan, ROLDAN-
ANTUNEZ, Gustavo y SALAS-SALGADO, Marco, 2016)

Tanto para beber, lavar y cocinar alimentos, como para las operaciones de limpieza y
desinfeccion, se debe usar agua segura: agua potable de red o, en el caso que el agua
sea de perforacion u otra fuente no segura, evaluar su calidad microbiolégica.

Algunas técnicas sencillas de potabilizacion de agua incluyen hervirla durante al
menos 5 minutos, o agregar 2 gotas de lavandina concentrada por cada litro de agua
contenida en un recipiente limpio y preferentemente con tapa, dejandola reposar
durante al menos 30 minutos antes de utilizarla. En el caso de hervir el agua, debe
evitarse hacerlo durante periodos de tiempo muy prolongados, para evitar que las
sales que contiene se concentren. (ASSAL, 2020)

—Use agua potable para que sea segura
— Seleccione alimentos sanos y frescos

— Para su inocuidad, elija alimentos ya procesados, por ejemplo, leche
pasteurizada

—Lave las frutas y las hortalizas, especialmente si se comen crudas

— No consuma alimentos después de su fecha de vencimiento (CONICET, 2021)
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Limpieza de tanques

L 2 3 Los tanques destinados al almacenamiento de agua para consumo, elaboracion y
]m ]eza operaciones de limpieza y desinfeccion, tanto de uso domiciliario como en
establecimientos de elaboracion de alimentos, se deben limpiar y desinfectar

de tanqu e S periodicamente, de modo de evitar que puedan convertirse en una fuente

de contaminacion del agua que contienen.

Vaciar el tanque dejando una cierta can-  Vaciarlo completamente tocz)en]uagar una  Ingresaragual hasta 30 cm. de altura
tidad de agua que permita lavar con un 0 mas veces. Eliminar el residuo visi-  aproximadamente y agregar agua lavan-
cepillo el fondo, paredes y tapa. ble. En lo posible, el agua debe eliminarse dlnaconcentrada(doslltmsdeagua
por una salida independiente (purgade  lavandina por cada 500 litros de capaci-
fondo) para evitar que pase por la cafieria  dad del tanque).
de distribucién domiciliaria.

Lavar bien el interior del tanque hastael  Eliminar el agua clorada haciéndola salir Una vez vacio, agregar 30 cm de agua y

borde, dejando actuar el aguaconcloro  por todas las canillas de la red interna del  dejarla escurrir por todas las canillas para

por lo menos tres horas. domicilio. que enjuague las canerias, evitando cual-
Esta agua no puede ser utilizada. quier otro uso.

A tener en cuenta

minutos

Llenar nuevamente el tanque y dejar
correr agua por cada una de las canillas
durante cinco minutos para enjuagar.

Santa Fe

Provincia

@ASSAL [> www.assal.gov.ar

Figura 37 Fuente: www.assal.gov.ar
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Seleccion de materias primas. (Ver Anexos 1, 2y 5 pag. 107, 109, 142)

Se debe tener en cuenta los siguientes puntos para reducir al minimo la posibilidad de
obtener alimentos de mala calidad:

+ Se deben establecer criterios de aceptacion de proveedores, especificaciones
de calidad propias y mantener registros de su cumplimiento.

+ Es conveniente programar una visita a las instalaciones de los proveedores.

+ Los productos deben provenir de proveedores debidamente habilitados y
fiscalizados por la Autoridad Sanitaria Competente (SENASA, INAL, Organos
de Aplicacion Provinciales).

+ La calidad de los alimentos que se compran debe ser uniforme y constante.

+ Verificar fecha de vencimiento (duracion) del producto: La fecha de vencimiento
indica la vida util del alimento envasado. Su declaracion en el rotulo es
obligatoria, y comprende el periodo dentro del cual el alimento mantiene su
inocuidad y/o caracteristicas organolépticas (olor, color, etc.). A partir del dia
siguiente al vencimiento indicado esta prohibida su venta y uso.

La fecha de vencimiento se puede encontrar expresada como:

“ ”

“consumir antes de...”, “vdlido hasta...”, “validez...”, “val...”, “vence...”,

“vencimiento....”, “vto...”, “venc...”, “consumir PREFERENTEMENTE antes
de...

Comprobar la integridad del envase y descartar aquellos abollados, hinchados,
oxidados, abombados, paquetes rotos o mal sellados.

+ Observar que los alimentos frescos no presenten alteraciones de color, olor,
textura y aspecto.

+ Chequear si los alimentos se encuentran almacenados en condiciones
adecuadas y si requieren un tratamiento particular posterior. Para asegurar su
estabilidad hay productos que requieren de condiciones especificas de
almacenamiento. Por ejemplo, el producto puede indicar: “mantener en lugar
fresco y seco”; “una vez abierto conservar refrigerado”; “conservar en heladera
(0° — 5° C)” (Carolina Reid, Mariana Koppmann, Cecilia Santin, Paula Feldman, Elizabeth

Kleiman Claudia Teisaire, 2018) (Morén Pablo, Kleiman Elizabeth, Moreno Celina, Basso
Natalia, 2018)

Rotulacion de alimentos

El rotulado de alimentos es un instrumento de gran relevancia, ya que se relaciona con
la necesidad de brindar informacion que contribuya a mejorar la nutricion de la
poblacién en el marco de una alimentacién adecuada y saludable. En este contexto, la
informacion que figura en los rotulos de los alimentos es el principal medio de
comunicacion entre el consumidor y el elaborador.
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¢, Qué es un rétulo?

Es toda inscripcion, leyenda, imagen descriptiva o gréfica que se haya escrito,
impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o huecograbado o adherido al
envase del alimento, destinada a informar al consumidor sobre las caracteristicas de
un alimento.

¢Qué funcion cumple?

El rotulado tiene por objeto suministrar al consumidor informacion sobre caracteristicas
particulares de los alimentos, su forma de preparaciéon, manipulacion y conservacion,
su contenido y sus propiedades nutricionales.

La rotulacion de los productos alimenticios se realizard exclusivamente en los lugares
de fabricacién o envase de los mismos, quedando prohibida la tenencia de rétulos
fuera de los establecimientos. (CAA, 2021)

Queda prohibido el uso de rétulos que tengan enmiendas, leyendas agregadas con
caracteres diferentes a los tipograficos que correspondan a los mismos, asi como la
superposicion de rétulos en los envases, salvo autorizacion expresa de la autoridad
sanitaria competente. (CAA, 2021)

En ningln caso se permitird en los comercios de venta, mayoristas 0 minoristas, la
existencia de productos alimenticios en envases que carezcan de los roétulos
correspondientes, 0 que los mismos se presenten ilegibles, sucios, deteriorados o
parcialmente arrancados. (CAA, 2021)

¢, Qué informacién debe figurar obligatoriamente en el rétulo?

El rétulo de alimentos envasados debera presentar obligatoriamente la siguiente
informacién (figura 38):

Denominacién de venta del alimento o nombre legal. Marca y Logo
Lista de ingredientes mas Declaracion de alérgenos

Contenidos netos

Identificacién del origen

Nombre o razén social y direccion del elaborador o importador, cuando
corresponda

Registro Nacional del Elaborador (RNE)

Registro Nacional del Producto Alimenticio (RNPA)

Identificacién del lote

Fecha de duracion

Preparacion e instrucciones de uso del alimento, cuando corresponda

AN NN NN Y N N NN

Ré6tulo nutricional

Una empresa con RNE y RNPA es aquella que cuenta con un establecimiento
habilitado para la elaboracién de alimentos y posee su producto registrado. La
habilitacion de un establecimiento constata que las normas generales sobre el lugar
fisico de elaboracién son aptas para el desarrollo de productos comestibles o la
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actividad declarada (elaborar, fraccionar, distribuir). Una empresa sin el
establecimiento habilitado NO PUEDE elaborar, manipular, procesar, fraccionar,
distribuir ni comercializar alimentos.

El lote es una referencia establecida por el fabricante, productor o fraccionador del
alimento, segun sus criterios (nimeros, letras, 0 una combinacién de ambos) para
identificar los productos pertenecientes a una misma partida; es decir, elaborados en
un espacio de tiempo determinado bajo condiciones esencialmente iguales.

Este dato es util para identificar rapidamente los alimentos en los que se detecta
alguna alteraciébn o contaminacion ocurrida durante el proceso de elaboracién y/o
distribucion.

El rotulado nutricional es toda descripcién destinada a informar al consumidor sobre
las propiedades nutricionales de un alimento

Esta informacién debe declararse en el idioma oficial del pais de consumo con
caracteres de buen tamario, realce y visibilidad

Cuando la cara principal es menor a 10 cm?solo se declara el nombre legal y la marca.

Cuando sea un producto importado, toda la informacién anterior debe estar
incorporada en una etiqueta complementaria. (CAA, 2021)

¢, Qué alimentos se deben rotular?

El rotulado nutricional se aplica a todos los alimentos y bebidas producidos,
envasados y comercializados.

Declaraciéon de alérgenos en la lista de ingredientes

Los alérgenos son sustancias capaces de producir reacciones adversas en individuos
susceptibles, que estén presentes -como tal o sus derivados- en los productos
alimenticios envasados listos para ofrecerlos a los consumidores, que deben ser
declarados obligatoriamente.

A continuacion, se enumeran las sustancias que deben declararse:

Trigo, centeno, cebada, avena, y productos derivados

Crustaceos y productos derivados.

Huevos y productos derivados.

Pescado y productos derivados

Mani y productos derivados.

Soja y productos derivados

Leche y productos derivados

Frutas secas y productos derivados

Di6xido de azufre y sulfitos presentes en concentraciones iguales o mayores a
10 ppm

N
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Deben declararse de la siguiente forma: “CONTIENE...”, o “CONTIENE DERIVADO/S
DE...”", o “CONTIENE... Y DERIVADO/S DE...” (Completando el espacio en blanco
con el nombre de la/s sustancia/s segun corresponda).

Cuando una sustancia de la lista de alérgenos mencionada no forme parte de los
ingredientes del alimento pero exista la posibilidad de contaminacion accidental
durante el proceso de elaboracién, aun habiendo aplicado las BPM, debera constar en
el rétulo la frase de advertencia: “PUEDE CONTENER...”, o “PUEDE CONTENER

DERIVADO/S DE...”, o “PUEDE CONTENER... Y DERIVADO/S DE...” (Morén Pablo,
Kleiman Elizabeth, Moreno Celina, Basso Natalia, 2018) (Gil Gil, Gemma, 2017)

CRUSTACEOS HUEVOS

GLUTEN ¥ | PESCADO

ALTRAMUCES CACAHUETES

Simbolos
de
Alérgenos

MOLUSCOS

DIOXIDO DE o LACTEOS
AZUFRE Y SULFITOS Af{ S,

FRUTOS DE
CASCARA

MOSTAZA APIO
Figura 38: https://ingenieriademenu.com/alergenos-alimentarios-iconos-descarga-gratis/

Estan exceptuados del rotulado nutricional los siguientes alimentos:

1. Bebidas alcohdlicas. 2. Aditivos alimentarios y coadyuvantes de tecnologia. 3.
Especias. 4. Aguas minerales naturales, y las demas aguas destinadas al consumo
humano. 5. Vinagres. 6. Sal (Cloruro de Sodio) 7. Café, yerba mate, té y otras hierbas.
8. Alimentos preparados y envasados en restaurantes o comercios gastronémicos,
listos para consumir. 9. Productos fraccionados en los puntos de venta al por menor
que se comercialicen como premedidos. 10. Frutas, vegetales y carnes que se
presenten en su estado natural, refrigerados o congelados.

¢, Cudles se deben declarar obligatoriamente?
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v Valor energético v Carbohidratos (g) v Proteinas (g) v Grasas totales (g) v

Grasas saturadas (g) v/ Grasas Trans (g) v Fibra alimentaria (g) v Sodio mg (Morén
Pablo, Kleiman Elizabeth, Moreno Celina, Basso Natalia (2018)

CLAIMS nutricionales o Informacion Nutricional Complementaria (INC)

La Informacion Nutricional Complementaria o Claims, es la informacion extra que se
presenta en el envase, en el cual se menciona o se sefiala alguna propiedad
nutricional especifica del alimento. Algunos ejemplos que se pueden mencionar son:

alto en valor energético, bajo en grasas, fuente de fibra, etc. (Garcia Maria Laura, Moreno
Maria Celina, Brkic Mariana, Dominguez Laura, Henriquez Moya Margarita, 2018)

Que un producto no contenga azucar estrictamente no significa que sea reducido o
bajo en calorias. Puede aportar calorias a través de otros ingredientes como por
ejemplo, las grasas.

Un alimento “sin sal adicionada” no es un producto “libre de sodio” (a menos que el
alimento cumpla con esta condicién). Puede tener aporte de sodio a través de otros

ingredientes, como por ejemplo sales de sodio utilizadas como aditivos. (Garcia Maria
Laura, Moreno Maria Celina, Brkic Mariana, Dominguez Laura, Henriquez Moya Margarita, 2018)
(Carbajal Azcona Angeles, 2013)

1- La informacion nutricional estara R
expresada por PORCION, indicando su 2 E_l Valor
cantidad en gramos o ml. y su _Diario es Ia!
equivalencia en unidades o una Medida f ingesta diaria
Casera recomendada

de un nutriente

para mantener
INFORMACION NUTRICIONAL una
Porcion 30g (6 GALLETITAS) alimentacion
saludable.
Cantidad por porcion % VD (*) . ——
O Valor energético 121 kcal = 508 kJ 6 = 4 Ei 60 4l
que aporta el Carbohidratos 19 g 6 Valor Diario, es
alimepto, por el porcentaje de
porcion Proteinas 3.2g 4 la ingesta diaria
recomendada de
Grasas totales 3.8¢g 7 un nutriente que
se cubre con una
Grasas saturadas 0.3g 1 porcién del
Grasas trans 04g | mmmmmm-- alimento
S Niiriants Fibra alimentaria 1.6g 6
que deben ser Sodio 228 mg 10
declarados en
forma (*) Valores diarios con base a una dieta de 2000
obligatoria kcal u 8400 kJ. Sus valores diarios pueden ser
mayores o menores dependiendo de sus
necesidades energéticas

Figura 39: Informacion en el rotulo de un alimento Fuente:
http://www.anmat.gov.ar/consumidores/rotulado_nutricional.pdf
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Para comprender el rotulado nutricional
1- ¢ Qué es una porcion?

Es la cantidad promedio del alimento, que normalmente deberia ser consumida en una
ingesta, por personas sanas, mayores de 3 afios, con la finalidad de promover una
alimentacion saludable.

2- ¢ Qué es el valor energético?

El valor energético representa la cantidad de energia que obtenemos al consumir una
porcion del alimento. Se calcula a partir de la energia aportada por los carbohidratos,
proteinas, grasas y otros compuestos como el alcohol. Se expresa en unidades de
Kilocalorias (kcal) y Kilojulios (kJ)

3- Carbohidratos o hidratos de carbono o glucidos:

Estos nutrientes aportan fundamentalmente energia y son el combustible para realizar
las funciones vitales del organismo.

Se clasifican en dos grupos:

a) los carbohidratos simples o azlcares como la glucosa, la fructosa y sacarosa
(azdcar comun), que son fuente de energia de rapida utilizacion en el organismo. Se
encuentran en el azlOcar de mesa, los caramelos, golosinas, jugos artificiales
azucarados, etc.

b) los carbohidratos complejos como la fécula o almiddn se encuentran en el pan, las
papas, la pasta, el choclo, el arroz y las legumbres. Se sugiere consumir 25 g de fibra
al dia. Conviene consumir carbohidratos complejos y moderar el consumo de azlUcares
simples

4- Proteinas:

Son nutrientes necesarios para el crecimiento, mantenimiento y reparacién de los
6rganos, tejidos, muasculos, células, etc. Su origen puede ser animal o vegetal. Las
proteinas de origen animal se encuentran en carnes, huevos y lacteos, y son las de
mayor valor nutritivo; las de origen vegetal se encuentran en nueces, almendras,
legumbres. En una dieta saludable conviene mezclar proporciones de ambos grupos.

5- Fibra alimentaria:

Es cualquier material comestible que no sea digerido en el tracto digestivo humano. La
fibra contribuye a regularizar el transito intestinal. Se encuentra en cereales integrales,
legumbres, frutas, verduras y semillas.

6- Grasas o lipidos:

La grasa es la principal reserva energética del cuerpo humano y es la fuente de
energia mas concentrada de la dieta. Es esencial en el organismo, ya que forma parte
de estructuras del organismo y a partir de ella pueden aprovecharse algunas
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vitaminas. Son compuestos que no se disuelven en el agua. Puede ser de origen
vegetal o animal.

Todas las grasas estan formadas por una combinacion de acidos grasos saturados,
mono insaturados y poliinsaturados, pero generalmente predomina uno de ellos.

- Las grasas saturadas estan presentes en los lacteos enteros, manteca, grasas
refinadas y algunas carnes. Elevan el colesterol total de la sangre y el colesterol
“malo”, por lo que conviene reducir al minimo su ingesta.

- Las grasas mono insaturadas incluyen a los &cidos grasos conocidos como Omega
9, presentes en las aceitunas, paltas, frutas secas, aceite de oliva y otros.

- Las grasas poliinsaturadas se agrupan en dos tipos: acidos grasos Omega-3,
presentes en el pescado, los aceites de pescado y vegetales como el aceite de soja, y
los &cidos grasos Omega-6, que se encuentran en los aceites vegetales (maiz, girasol)
al igual que los Omega 9.

Los acidos grasos insaturados (mono y poliinsaturados) ayudan a reducir los niveles
de colesterol en sangre.

- Las grasas "trans" se forman en el proceso industrial de hidrogenacién de los aceites
vegetales. Las empresas los utilizan para mejorar la consistencia y durabilidad de los
productos; por ejemplo, en margarinas, alimentos panificados, galletitas, golosinas y
snacks. Son las grasas menos recomendables, ya que aumentan el colesterol “malo” y
disminuyen el colesterol “bueno”.

- El colesterol es una sustancia grasa que esta presente de forma natural en todos los
tejidos animales, incluido el cuerpo humano. El organismo fabrica colesterol en el
higado y ademas lo obtiene a través de los alimentos. Es necesario para la formacién
de hormonas y es parte de la estructura de las células del organismo, pero su exceso
en la sangre aumenta el riesgo de padecer enfermedades del corazén. Los alimentos
que contienen colesterol y grasas saturadas son la manteca, lacteos enteros, crema
de leche, carnes, yema de huevo, embutidos, higado y visceras (rifién, seso, mollejas,
etc.). El colesterol no esta presente en los alimentos de origen vegetal (gj. aceites).

Es conveniente disminuir el consumo de acidos grasos trans, grasas saturadas y

colesterol y preferir las grasas insaturadas. (Carrillo Fernandez Lourdes, Dalmau Serra Jaime,
Martinez Alvarez Jesis Roman, Sola Alberich Rosa, Pérez Jiménez Francisco, 2010)

7- Sodio:

Es un mineral que, en pequefas cantidades, tiene un papel importante para el buen
funcionamiento del organismo, pero su consumo en exceso esta relacionado con la
hipertension arterial. Se encuentra presente en forma natural en muchos alimentos. La
sal de mesa (cloruro de sodio) aporta grandes cantidades de sodio. Un sobrecito de
sal de 2 gramos (una cucharadita tipo café) aporta 800 mg. de sodio (33% del VD). Se
recomienda no consumir mas de 2400 mg. (2,4 g) de sodio por dia. Tener en cuenta el
sodio proveniente de los alimentos y de la sal de mesa.
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Otros nutrientes: para los alimentos “comunes” la inclusion de las vitaminas y
minerales en la informacién nutricional es optativa, aunque deben encontrarse en no
menos del 5% de la IDR por porcion.

En cambio, los alimentos “especiales”, que son especialmente preparados para
satisfacer las necesidades particulares de nutricion y alimentacion de determinados
grupos poblacionales (gj: alimentos para lactantes) deben obligatoriamente declarar el
contenido de micronutrientes. (ANMAT, 2006) (Carbajal Azcona Angeles, 2013)

¢,Como se interpreta el porcentaje de valor diario?
En la tabla que se presenté mas arriba (figura 39):

Seis galletitas aportan 3,8 g de grasas totales. Si se observa en el correspondiente
%VD, sabremos que esta cantidad equivale al 7% del total de grasas que se
recomienda consumir por dia (55 gramos = 100% VD). Nos quedara un 93% restante
para incorporar con el resto de los alimentos que consumiremos en el dia.

Cada persona requiere una cantidad especifica de calorias por dia. Sin embargo, para
los fines del rotulado nutricional se tomé como referencia una dieta promedio de 2000
kcal. (8400 kJ.). Si tiene dudas acerca de sus necesidades nutricionales particulares,
se sugiere consultar con un médico o nutricionista. (ANMAT, 2006)(CESNI, 2010)

[11-4.ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETA)

Objetivo: Que los manipuladores conozcan las ETA mas frecuentes, sus factores
determinantes y medidas preventivas. Enfermedades Transmitidas por Alimentos:
fuentes de contaminacion, agentes etiologicos, alimentos asociados, grupos de riesgo.
Enfermedades Transmitidas por Alimentos frecuentes: Salmonelosis, Shigelosis,
intoxicacion por Bacillus cereus, intoxicacion estafilocécica, botulismo, intoxicacion por
Clostridium perfringens, gastroenteritis por Escherichia coli patdégenas, SUH,
triquinelosis, listeriosis, cllera, hepatitis A.

¢Qué son las Enfermedades transmitidas por los alimentos? (ETA)

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) son enfermedades que resultan
de la ingestion de alimentos que contienen microorganismos perjudiciales vivos y
pueden generarse 0 manifestarse a través de Infecciones transmitidas por alimentos a
partir de un alimento o de agua contaminada. Son llamadas asi porque el alimento
actla como vehiculo de transmision de organismos dafiinos y sustancias toxicas.

Un brote de ETA se da cuando dos o mas personas sufren una enfermedad similar
después de ingerir un mismo alimento y los analisis epidemiolégicos sefialan al
alimento como el origen de la enfermedad, que luego es confirmado por el laboratorio.
Por ejemplo: salmonelosis y hepatitis viral tipo A.

Se considera que los alimentos son la principal fuente de riesgo para la salud humana
dada su exposicion a agentes quimicos y biologicos.
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La presencia de patdgenos en alimentos responde a diversas causas. En los de origen
animal estos pueden aportarlos (zooantroponosis) o provenir del entorno, una fuente
tan amplia que, en el caso de la leche, implica el area de ordefio, los utensilios y el
personal involucrado, etc. En todos los productos influye la manipulacion, maxime
cuando es incorrecta, en los procesos de fabricacion, transformacion, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucion y oferta al destinatario. Algunos
microorganismos tienen su reservorio natural en el intestino de las personas y
animales; otros, en vias respiratorias y mucosas en general. Son excretados al exterior
a través de las heces, orina y saliva.

Las principales fuentes de contaminacion del alimento son el aire (porta microgotas
que expulsan por nariz y boca tanto humanos como animales; particulas de polvo,
hollin, etc., todas con una abundante carga microbiana), el suelo (el medio natural con
la microbiota mas rica y diversa, en especial bacteriana), el contacto con: utensilios,
superficies, otros alimentos crudos, manos sucias, aguas contaminadas, insectos
(moscas, escarabajos) y roedores.

Una vez dentro del organismo, los microbios tienen que reproducirse, para lo cual
tienen que superar los mecanismos defensivos del hospedador y si consiguen
superarlos, se desarrolla la enfermedad. El tiempo que transcurre desde que penetran
hasta la manifestacion de los sintomas de enfermedad se denomina periodo de
incubacion.

Los contaminantes pueden ser quimicos (compuestos inorganicos téxicos,
antimicrobianos, promotores del crecimiento, aditivos alimentarios téxicos, lubricantes
y tintas, toxinas naturales, desinfectantes, metales pesados, pesticidas y sustancias
empleadas en agricultura que no pueden eliminarse con un lavado, o se han sometido
al mismo de forma insuficiente), fisicos (fragmentos de vidrio, metal, madera, u otros
gue puedan ocasionar dafio al consumidor) o biolégicos (bacterias, parasitos, e incluso
abidticos como virus y priones). Aunque mas del 50% de estas enfermedades tienen
una etiologia viral, la mayoria de las hospitalizaciones y muertes se deben a una
amplisima gama de representantes bacterianos, responsables de las denominadas
toxiinfecciones alimentarias (TIA)

Las TIA se manifiestan poco después (horas o dias) de haber consumido alimentos o
bebidas no aptas a ese fin por estar contaminados con microorganismos o sus toxinas.
Esto ha posibilitado que se les diferencie de la siguiente forma:

1) Infecciones alimentarias: cuando en el alimento esta presente un patdégeno que se
establece y multiplica en el consumidor. Tiene dos variantes: a) infecciones invasivas:
caracterizadas porgue el microorganismo coloniza tejidos y 6rganos del afectado. Este
grupo comprende virus, protozoos parasitos y bacterias como Salmonella, Aeromonas,
Campylobacter, Shigella, Vibrio parahaemolyticus, Yersinia y Escherichia coli
enteroinvasivas (EIEC), b) Toxiinfecciones: ocasionadas por bacterias no invasivas,
pero capaces de colonizar y multiplicarse en el tracto intestinal del hospedero, donde
excretan sus toxinas, tal es el caso de: Vibrio cholerae, Bacillus cereus (cepas
productoras de enterotoxinas), Clostridium botulinum, Clostridium perfringens y las
variantes enteropatdgenas de E. coli productoras de enterotoxinas
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2) Intoxicaciones alimentarias: debidas a las toxinas producidas por bacterias que se
han multiplicado hasta una cierta concentracion en el alimento.

Un mayor conocimiento del fendbmeno posibilitara la adopcion de medidas futuras para
el control de esta modalidad de ETA. Las intoxicaciones, en general, se manifiestan
mas rapidamente, que las infecciones alimentarias. Los microorganismos tipo son:
Clostridium botulinum, Bacillus cereus (cepas productoras de la toxina emética) y

Staphylococcus aureus. (Andino Rugama Flavia, Castillo Yorling, 2010) (Rodriguez Torrens,
Herlinda; Barreto Argilagos, G.; Sedrés Cabrera, Martha; Bertot Valdés, J.; Martinez S4ez, S.; Guevara
Viera, G., 2015) (Vigilancia de Sindrome Urémico Hemolitico. Semana Epidemiolégica 08/2020)

Grupos vulnerables

Existen grupos como los nifios, los ancianos y las mujeres embarazadas que, por su
baja resistencia a las enfermedades, son especialmente vulnerables. En estos casos,
las precauciones deben extremarse, pues las consecuencias de las ETA pueden ser
severas, dejando secuelas o incluso hasta provocando la muerte.

., Como nos enfermamos?
En general, no podemos atribuir la aparicion de las ETA a causas individuales, sino
que debemos pensarlas como producto de una multicausalidad:

COCCIONO
RECALENTAMIENTO
PRODUCTOS FISICOS INADECUADO MALA HIGIENE
EN EL ALIMENTO PERSONAL

PRODUCTOS QUIMICOS
EN EL ALIMENTO

CONTAMINACION
CRUZADA

INSECTOS
Y ROEDORES

MANIPULACION
® INADECUADA
DE ALIMENTOS

TRABAJADORES
INFECTADOS

ROPA DE TRABAJO
Y EQUIPO SUCIO

TEMPERATURAS

UTILIZACION -
DE ALIMENTOS DE CONSERVACION
NO COMESTIBLES INADECUADAS QUE FACILITAN
O INDECUADOS LA PROLIFERACION BACTERIANA

Fuente: Elaboracion propia en base a Gob. Prov. Bs. As.

Como indica el anterior esquema, las condiciones favorables de las ETA mas
frecuentes son:

* Falta de higiene personal.

* Manipulacion incorrecta de los alimentos
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* Refrigeracion insuficiente / Conservacion de alimentos a temperatura ambiente

» Enfriamiento de los alimentos en forma demasiado lenta antes de alcanzar la
temperatura de refrigeracion

* Interrupcién de la cadena de frio

» Condiciones higiénicas deficientes de los locales y establecimientos en los que se
trabaja con alimentos

* Falta de limpieza en los utensilios

* Preparacion de las comidas en grandes cantidades

* Uso inadecuado o descuidado de las sobras

* Elaboracion de los alimentos mucho tiempo antes del momento de ser consumidos.
* Empleo de alimentos contaminados con bacterias patdgenas

* Coccion insuficiente

* Recalentamiento de los alimentos a temperatura insuficiente, que no resulta capaz de
destruir las bacterias responsables de enfermedad

» Contaminacion cruzada debido a la ignorancia y a la falta de cuidado en los procesos
de limpieza

Algunos sintomas producidos por ETA:
* Vomitos

* Dolor abdominal

* Dolores de cabeza

* Diarrea

* Fiebre media a alta

* Coloraciones cutaneas

* Erupciones cutaneas

* Nauseas

* Asfixia

» Descompensaciéon general (muerte)

* En general estos sintomas podrian variar segun: « Estado general del individuo, * El

tipo de agente causante y * Tipo y cantidad de alimento contaminado ingerido.
(Gonzéalez Leonardo, 2014)
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TEMPERATURA
Y TIEMPO HUESPED

ADECUADOS | SUSCEPTIBLE ETA

FUENTES DE
CONTAMINACION

ALIMENTO

PELIGROS VULNERABLE

Figura 39: Proceso de apariciéon de ETA  Fuente: https://www.assal.gov.ar/eta/

Las enfermedades transmitidas por el agua son provocadas por el consumo del agua
contaminada con restos fecales de humanos o animales y que contiene
microorganismos patogénicos. Estas enfermedades ocasionan epidemias que
aparecen frecuentemente luego de precipitaciones intensas. Puesto que el cambio
climético incrementa este tipo de eventos, muchas poblaciones -sobre todo la de
paises en desarrollo- han visto elevada la incidencia de estas afecciones. Asi, el
cambio climatico estd aumentado la incidencia de la enfermedad diarreica en todo el
mundo, y las condiciones climéticas extremas complican los esfuerzos de prevencion,
gue en algunos casos son, ademas, inadecuados.

Las enfermedades relacionadas con el agua se asocian a una significativa carga de
morbimortalidad en todo el mundo, sobre todo entre las poblaciones que carecen de
acceso a los servicios mas basicos de agua y saneamiento, siendo responsables de
aproximadamente 2 millones de muertes por afio, principalmente en nifios menores de
5 afios de edad. El suministro de agua potable segura, el saneamiento y la higiene son

imprescindibles para la prevencion y la atencion de muchas de estas enfermedades.
(Peranovich Andrés, 2019)

¢,Como puede transmitir enfermedades un alimento a través de aguas
contaminadas?

Figura 40: ETA  Fuente: https://www.assal.gov.ar/eta/

El lavado de manos significa remover mecanicamente la suciedad o la materia
organica con la ayuda de jabones, en que la variable mas importante es el agua con
que se realiza. Las normas internaciones marcadas por la Organizacién Mundial de la
Salud (OMS), refieren que de preferencia el agua utilizada debe tener las
caracteristicas necesarias para consumo humano. Sin embargo, esta premisa casi
nunca es alcanzada en los paises en vias de desarrollo, y el simple lavado de manos,
aunque es capaz de disminuir la carga bacteriana en las manos, puede provocar
contaminacion cruzada de microorganismos presentes en el agua. Otro componente
de mucha importancia y muchas veces dejado de lado, es el correcto secado de
manos. La humedad esta altamente relacionada a una recolonizacion mayor y mas
rapida por gérmenes patdégenos, ademas de que un mal secado de manos puede
arrastrar bacterias de otros sitios no lavados, nulificando asi el efecto del lavado de
manos. (Arreguin Virginia y Macias Juan H., 2012)

Las manos son el principal vehiculo para la transferencia de agentes infecciosos a los
alimentos y, por lo tanto, el lavado con agua y jabon liquido, debe asegurar que las
manos de los manipuladores estén libres de microorganismos potencialmente
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patdgenos. Factores relacionados con la manipulacion, tales como el lavado de manos
inadecuado, son responsables de la mayor parte de las ETA. (Arruda Teo Carla Rosane

Paz, 2016)

¢,Como puede trasmitir enfermedades un alimento a través de las manos sucias?

Figura 41: ETA

En caso de sospechar que se esta padeciendo una ETA, se debe:

Preservar la evidencia

Si sobro alguna porcion del
alimento sospechoso,
envolverla, marcarla
claramente con la palabra
PELIGRO, congelarla. Guardar
la envoltura, latas y cajas.
Anotar todos los datos
posibles: tipo de alimento,
fecha, fecha y hora de
consumo, cuando comenzaron
los sintomas y cuales fueron.
Conservar cualquier alimento
idéntico que no se haya
abierto.

Diez enemigos para un alimento inocuo

=5 A

Buscar asistencia médica
Si la persona afectada
pertenece a los grupos de
riesgo (nifios menores de 5
afios, adultos mayores de 60
afos, personas enfermas y/o
embarazadas), buscar
asistencia médica inmediata.
Si los sintomas son muy
violentos o persistentes,
aungue la persona afectada
no pertenezca a un grupo de
riesgo, buscar asistencia
médica.

1. Enfriamiento inadecuado

YE VERDURAS

Fuente: https://www.assal.gov.ar/eta/

Comunicar el caso al area
de alimentos de su
municipio o comuna

Si el alimento sospechoso
fue servido durante una
reunién numerosa o
procedia de un restaurante
u otro servicio de comidas,
0 si se trata de un producto
comercial.

2. Preparacion con mucha antelacién al consumo

3. Almacenamiento en condiciones inadecuadas

4. Conservacion a temperatura ambiente

5. Coccion insuficiente o temperaturas inadecuadas de coccion

6. Conservacion inadecuada en caliente

7

. Higiene personal deficiente
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A continuacion se exponen las enfermedades que son mas comunmente transmitidas
con los alimentos y que son causadas por bacterias.

Enfermedad

Sintomas

{agenis causanis)  contaminacidn principales  “imenios tipicos
Intaeacian Delatemacdel  Diames, cdeas,  Produclos chmicos,
alimentara, darmeicn palvo wormnibos ccasionales  sopas, salsas
(Baclus eareus) vegalsles
intaxeacan Delalemacdd  Nauseas, vomilos,a Amcz y pasts
airmentana, emeios polvo wvaras diamaa ¥ CoCidos
(Bacilus careus) ealicos
Botullsme; TposAyB:dela  Faligs deblidad,  TipasAyB:
inkexicaciin fiera o del palve; Tipo visidn doble, habla  vegetales; frutas;
alirmentarka (boxEna E: dal aguay arrasirada, producios cAimicos,
Ge Cloetngiur sedimentos insuficiencia avicola y de
Bafianiem &) al I'E"Emtﬂrﬁ & wegas  pescadn;
eaior] I musrte condimentos; Tipo E:

pestado y productos

e pescats
Botullsme; Esporas ingeridas de  Estrefimienio, Mel, de Ia berra
inkeicaciin Ia tiera, ded polve, o debilidad,
- de 18 misl coloniza el Insuficiencia
infeccion infantll  inteating Pesparalona, & veces

I et

Campicbacieriosis Pollo, leche ciuda (no Diamea, dolres  Allmenios de ongen

(Campylobacier  pasleurizada) abdominales, fisbee,  animal, Infactados
jani] nduseas, vomilos
Cholera ['I"I'ﬂm Haecas huranis en el Heceag i:lmlﬂﬂ- bariscos erudos o
fﬁm:l Arlomo Frdm Flmﬂ-ﬂﬂ-, A Wesag mal encinados

-
deshidrataciin; sl no
mantal

I ca cidin Dhes 8 thea | Diamea, edicos, rara  Polle ¥ CEM de reg
alirentarka alimenios crudos War I'Iﬁugﬁﬂ-!ﬂ cockos
(Clelridium -
perringens)
inf sccionas Ganads infecado Hamaa Ilquﬂa. Came da rag cnuda o
snlerohemorndgicas sanguinokenta mal cocida, leche
tramemilidas por log cnuda
aimentos
(Escherichia coll
Infecciones Contaminacién fecal Célicos, diamea,  Almenios crudos
efleninvasoras humana, directaoa  fabre, disenleria
framsmilidas por log  Travas dal agua

alirentos
(Escherichia col)
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Enfermedad Mada de Sintomas
[agente causanle]  contaminacion principales R
Infeccaimnes Contaminacain fecal  Diamaa liguida Alimenios crudos
enleroloxigénicas  humana, directao a  profusa; & veces
tramsmitidas por los  iraves del agus chlicos, wormilos
alirnentos
(Ezaherichia col)
Listeriosis (Lislena  De la liera o de Meningo-encelablis,  Leche, quess y
rAGAaCFInGpanss ) animakes infectados,  moninabos; vegelales erudos
directamente o por  seplicemia o
estidnol enEngitis en
hesnalog
Salrmonelosis Alimentos de origen  Diamea, dolores Huewos enudos, il
[Saimanada sap) animal, infectados, abdaomindales, cotinados: leche,
heces humanas escalofrios, fiebre,  came y pollos
warmitos. crudos
deshiadralaciin
Shigeosss [(Shigeda Corlaminacain fecal Diamea, fielbre, Alimenios crudos
s0p) humana, directa 0 a8  nduseas, a veces
traves del agia wiimitos y cdlicos
Intaxicacdn Operanos con Mauseas, wamitos, Jarmdin, producios
alirmentana por reslfios, dolor de diamea y colicos camicos y avicola,
estafiloeosos gargana o cortadas pasteleris relena de
(enteroloxing de que estan infeciadas, erema, manbequila
Staphylococcus rebanadoras de came balida, queso

avneus estable al
calor

Infeccitn por

B P IDEH00S
tramsmitidos por log

Operarios con , dolor
de gargania y olro
liges de infeccionas

Diversos, incuso
dobor de garganta,
ersipela, escartalina

Leache cruda, huswes
“endiabladag”

alirneriios pOr eslrepioomeos

(Strepiococous

pyOgenss)

Infeccitn por Vibre Entome maring de la  Diamea, colicos, a Pescads y mariscos
parahemalyicus cosla WECEE NAUSeas.

trarsmilidos por log
alirmeritog

wornitos, fiebre, dalor
de cabazrs

Infecciin por Vibrie  Entoma maring de la  Escalolrios, Dationes y alirejas

vuindicus ransmilida cosla posiraciin, a menuds crudas

por los alimenios la mierte

Yersiniosss (Yersinia Animales infectados, Diamea, dolores Came de res y

enlerocolitica) especiahmenis imitando apendicilis, puerco cruda o mal
oefdos; aguas fizbre, vomilos, ele.  cocida, iolu
oontaminadas empacado an agua

de franantal

.
Fuente: Cliver (1993)

Figura 43 Fuente:
https://www.academia.edu/42253285/Un_enfoque_pr%C3%Alctico_para_la_inocuidad_alimentaria_Curs
0_Microbiolog%C3%ADa_de_los_alimentos
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LA TRIQUINGSIS

SE PUEDE PREVENIR

Realice la crianza de animales bajo condiciones higiénico-sanitarias
adecuadas:

- Limite o cerque el predio de tal forma que los cerdos no escapen.
« No los alimente con basura ni con desechos carnicos crudos.

- Controle los roedores y otros animales que puedan convivir con los cerdos
(como comadrejas).

- Retire los animales muertos (cerdos, roedores, etc.) de los corrales.

Cumpla con lo dispuesto por la normativa correspondiente.

» Sirealiza faena familiar de cerdos, haga analizar la carne antes de su
consumo.
En la provincia de Santa Fe existen laboratorios registrados donde pueden
enviarse muestras de carne para consumo propio (no comercial).

» Si posee frigorifico o matadero, provéase sélo de criaderos habilitados y
realice el andlisis de los animales faenados.

S| USTED > Si realiza elaboracion de chacinados para consumo propio (no comercial),
ELABORA utilice carne de establecimientos habilitados o que haya sido analizada.

» Si posee carniceria, fabrica de chacinados o despostadero, provéase sélo
de establecimientos habilitados.

» Adquiera siempre productos rotulados (etiquetados) y sélo en
establecimientos habilitados.

» Verifique siempre la informacion del rétulo (etiqueta) del producto.
» Cocine completamente la carne.

ANTE CUALQUIER DUDA 0 CONSULTA MAS INFORMACION

DIRIJASE AL RESPONSABLE DEL AREA DE ALIMENTOS

DE SU MUNICIPIO 0 COMUNA WWW.ASSAL.GOV.AR/TRIQUINOSIS
COMITE

INTERMINISTERIAL

et aia  DESALUD AMBIENTAL RROVINCIA_
= Minislgvio de Salud (CISA)

cisa@santafe.gov.ar _—— —
LOCCCEEERERLTerreeetl

Figura 44: Triquinosis Fuente: https://www.assal.gov.ar/assal_principal/temas-campanias.html

(Video en Anexo 8, 8.5 pag. 155)
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DETALLES DE LA ENFERMEDAD

ZQUE ES EL BOTULISMO? CAUSAS LOS SINTOMAS Pupilas cue
Es ung enfermedad producida par la toxing Ingesta de conservas caseras g yaen o reacclonan
¢2| hacilo clostridiem botulinum que provacs hortalizas, futas, embutidos y dohle alaluz

una paralisis en el sistema nervioso. marscos (almejas, me|lilones), i

-/ enmayor parte de los cascs.
Los alimentas S ' : )

contaminados Las latas envasadas comercial-
pueden tener mente, Aunque rara vaz estan
aspacto y sabor contaminadas

Comer verduras frescas crecidas
on suglos contaminados con las
- esporas gel Clostridium
botulinum.

normales

En el caso de las
latas, hay cue .
descantar sque @
Se ven abultadas :
0 hinchadas, 0

o

Es una ca las mds potentes

toxinas bacteriznas que actia alimentos enlatados

inhibiende 13 liberacidn de Caseres, cocindndolos
mediadores quimicos en las Clostridium on una olis apresién a
lerminaciones nerviosas. botulinum 120° C durante 30 min.

© Se deben esterilizar los

——— Bocasaca,
nauseas,
dificultad para
tragar.

o—— Toraxinméwil.
Dificultad para
respirar,

O . EXITETTIMIENE O

o _ Pardisic de fas
extramidades,
susle ser
bilateral.

oy alis LIS ANEES

Figura 45: Botulismo Fuente: http://www.analisisbioquimicos.com.ar/images/Botulismo%201.jpg
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Salmonella , ol

La saimonola, una infeocion de orgon alimenticio, puede afectar +Ciarmes crudas 0 pooo cookdas.
aunas 40 mi porsonas en un alo, debido a la mala preparacidn *Looho 1o pasteunzaca y ks almntos dirvados
de akmentos. Si se la descuida podeia tener graves compheaciones. S HUOVOS U008 0 OO0 COCK0S

» *Br0les oo a¥Hify

Poriododoincubacion o einenies

8ad48hs =

Tratamiento

ommnm | eingostidn do soucionos oketrolicas para
| rostitur ko hepados pordidos por l davrea
LOFTUGAS O SRrpRntos \ e ~
oModficandn en a dota, ovitando kg
Duracién de la o Hospitakeados | procactos Kotoom pLtANOR TQX,
enfermedad Mazanas, tostadas
2 5 d, * Pacintes con
Lrastonnos on of sstoma o Torapka 0on antiiiecos 00
a Ias nmunoiizeo. DOBONKS CON SNOMAS K7W

9 vdogrtia Degd M gl

Figura 46: Salmonelosis Fuente:
https://twitter.com/HospitalJuarezM/status/1115358730747568133/photo/1

Escherichia coli enterohemorragica (EHEC)

La mayoria de las cepas de Escherichia  Periodo Una vez en el estémago

coli (E. coli) son inocuas. de incubacién humano, Ia E. coli (EHEC)
- . comienza a producir toxinas que
Sin embargo, algunas, como por 3-8 dias provocan graves enfermedades

ejemplo la E. coli enterohemorrégica
(EHEC) implican peligro para la salud y
la vida de las personas

Sintomas de enfermedades

provocadas por E, coli (EHEC)

* Espasmos de los musculos
lisos del aparato digestivo

La carne « Diarrea (en algunos casos,
sometida a un “ ":‘ ‘ \ | con sangre)
tratamiento térmico insuficiente y ‘\‘ | e Fiebre
|
la leche no pasteurizada | > Noisans

Para destruir las bacterias se requiere una

temperatura de al menos 70°C Complicaciones

Sindrome urémico hemolitico (SUH)

El ganado vacuno y otros Verduras y frutas \ |
rumiantes son portadores (excrementos de animales infecta- W L
principales de E. coli (EHEC) . dos acaban en los embalses) ; g6 Y\ Tasa

75N deletalidad  3=5 %

RIANOVOSTI © 2011 www.rian.ru

Figura 47: Sindrome Urémico Hemolitico Fuente: https://bagginis.blogspot.com/2016/09/enterobacterias-
parte-1.html

(Video en Anexo 8, 8.3 pag. 155, y 8.4 pag.155)
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Figura 48 Fuente: https://www.agenciacyta.org.ar/

Esto es todo lo que debes saber sobre la listeriosis

:Qué es? ¢Cuales son
1 ?
® Lalisteriosis es una infeccion Wiy sus sintomas:
causada por la bacteria * Fiebre
L. monocytogenes. (= u Confusién
u Se suele enfermar después de . w Debilidad
consumir alimentos contaminados. Dolores musculares

:Quién tiene

5 alimentos que hay
mas riesgo?

que evitar en riesgo

= Quesos blandos. = Leche cruda = Sistemas ====1 mPersonas

® Alimentos refrigerados {fio pasthlrizada) :L";:m;;“ ' e A' \‘
listos para consumir.  w Verduras

a congeladas u Mujeres - 9 mRecién
:ehzc;:z:: ::faririgs:;sd o sin c?cclén embarazadas nacidos A
sin cocinar, e

Fuente: Junta de Andalucia europapress.es

Figura 49: Listeriosis Fuente: https://www.lasprovincias.es/sociedad/salud/deberias-saber-sobre-
20190823170429-nt.html
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Previniendo el colera

Esta se propaga muy répidamente en situaciones de
emergencia y puede producir muchas muertes.

» Medidas preventivas y algunos consejos

L LAVADO DEMANOS [l TRATAMIENTO
DEL AGUA

*Al llegar al hogar

2 *Vibrio cholerae

L4 -
El célera es una infeccion intestinal
aguda producida por la bacteria
Vibrio cholerae que se encuentra

-IAnte'§ de [ireparar Existen varias opciones enelagua.
0Salimentos —  nara purificar el agua para
*Después deiralbafio  hebery cocinar. » Sintomas
I NIa) Hervirel agua Diarrea
et ¥ Hervir el agua por lo { S e
@ *Limpieza de pisos, menos Iminutoy & ¢: Vomitos
m:;: :;‘:?:;05 Ipasayla aun recipicfenlte% Calambres en las piernas
* impio paraqueenfrie. \___J no R
ﬁ los recipientes y ropared Debilidad
depdsitos de agua. ~ Agregarcloroalagua g [ iagiareaylos |
*Recoleccion y tratamiento El agua se puede purificar, \ La itos pueden
£ | VOMItoS PUSEE (- ente
apropiado de la basura. agregando dos gotas roducir muy rapidam
_ de cloro por cada litro \ una desh‘\dratac'\én agudav
ALIMENTOS de agua. Se deja | estado de shock.
Lavar con especial  reposar 30 minutos. e
cuidado vegetales Se presentan de dos fZ3: 3 e}
5 y frutas frescas. acinco dias después -
*Hervir la leche Las personas de la infeccion. Sin m
@ antes de adquieren la tratamiento, la
consumirla. enfermedad a través muerte se puede producir en horas.
2 (%) «Consumir carnes del aguayy los
v (cerdo, vaca, pollo alimentos A Sila persona tiene
y pescado) contaminados. sintomas de célera debe
bien cocidos. V acudir al centro de salud
mas cercano de
inmediato.

Figura 50: Colera Fuente:

https://infografiasencastellano.files.wordpress.com/2013/10/infografia_como_prevenir_el_colera.jpg

(Video en Anexo 8, 8.6 pag. 155)
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VIRUS EN ALIMENTOS

Agente Etiologico

« Virus de la hepatitis A R
(VHA) A%

« Familia: Picornaviridae
» Genero: Hepatovirus

* Virus ARN positivo de
cadena Unica

* Mide 27nm
* Sin envoltura
* Solo existe 1 serotipo

VPG

Figura 51: Estructura del virus de la hepatitis A Fuente: https://es.dreamstime.com/stock-de-
ilustraci%C3%B3n-estructura-del-virus-de-la-hepatitis-image43481051

PREVENCION DE HEPATITIS A
0 0_o
L Lavarse las manos
| av:r correctar:ente antes de comer y
as frutas y verduras después de ir al bafio
} Consumir agua }
2] potable y comer Aplicarse la vacuna

O: en lugares contra la Hepatitis A
higiénicos

Figura 52: Hepatitis A Fuente: https://www.diariodexalapa.com.mx/local/hepatitis-a-3770597.html
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Bacteria

Bacilus

Sintomas:
Bacillus cereus es reconocido por causar dos
enfermedades diferentes.

La primera tiene diarrea y colico abdominal
sucediendo dentro de 6 a 15 horas después de
comer una comida conmaminada, Tal tipo de
cnfermedad dura casi 24 horas de duracian.

La segunda sc llame “emetic” y resulta en ndusca
vy vomito dentro de 3 a 6 horas. Este tipo también
dura 24 horas aproximadamente.

Comidas Asociadas con el Bacillus cercus:
Arroz y otros preductos de granos, productos de
wranja tales como leche, crema, leche en polvo y
condensada,

Prevencion de Enfermedad:
Mantenga comidas calientes arriba de 140°F y
comidas frias de bajo de 4(0°F,

7

Figura 53: Bacillus Cereus Fuente: https://slideplayer.es/slide/8884742/

Bacillus Esporulada
cereus

Formadora de toxina

Lacteos i

Pla os"prep'érakd‘c?s
de carnes

~ pastas

Figura 54: Bacillus Cereus Fuente: https://slideplayer.es/slide/8884742/
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[11-5. ALIMENTOS LIBRES DE GLUTEN
5.1 Concepto de Alimento Libre de Gluten seguro

Objetivo: Que los manipuladores conozcan las principales recomendaciones para
evitar la contaminacién cruzada con gluten. Concepto de Alimento Libre de Gluten
seguro. Recomendaciones para evitar la contaminacion cruzada con gluten.

La Enfermedad Celiaca es una patologia gastrointestinal de origen autoinmune que
consiste en una hipersensibilidad permanente al gluten de algunos cereales: trigo,
cebada, avena y/o centeno.

El gluten es una proteina amorfa que se encuentra en la semilla de muchos cereales
combinado con el almiddn. Es el responsable de la elasticidad de la masa de harina, y
confiere la consistencia elastica y esponjosa de los panes y masas horneadas

Los sintomas mas frecuentes suelen ser: pérdida de apetito y de peso, diarrea cronica,
anemia, distension abdominal, retraso en el crecimiento, alteraciones del caracter,
aparicion de aftas bucales

Para garantizar que estos alimentos verdaderamente cumplan con tal condicion,
deberan tomarse los recaudos necesarios en todos los eslabones de la cadena. En
este sentido, las BPM constituyen una herramienta fundamental en la elaboracion de
alimentos inocuos y son un requisito indispensable para la implementacion y puesta en
practica de los principios del Andlisis de Peligros y puntos Criticos de Control (de las
siglas en inglés HACCP) (CAA, 2021)

C.A.A — Art. 1383: “...alimento libre de gluten el que esta preparado unicamente con
ingredientes que por su origen natural y por la aplicacién de buenas practicas de
elaboracion —que impidan la contaminacion cruzada— no contiene prolaminas
procedentes del trigo, de todas las especies de Triticum, como la escafia comun
(Triticum spelta L.), kamut (Triticum polonicum L.), de trigo duro, centeno, cebada,
avena ni de sus variedades cruzadas. El contenido de gluten no podra superar el
maximo de 10 mg/kg

Las BPM son aplicables a todo tipo de establecimiento elaborador de alimentos libres
de gluten independientemente de su rubro, tamafio o complejidad, y en su
implementacion deberan aplicarse las medidas preventivas y de control necesarias
con el objetivo de minimizar el riesgo de contaminacién con gluten.

El gluten de acuerdo a la clasificacion de peligros establecida por el Codex
Alimentarius, es un peligro quimico, y la valoracion de la gravedad de las
consecuencias es de mediana a alta (considerando que pequefias trazas de dicho
contaminante puede causar eventos severos Yy agudos en individuos muy
sensibilizados).

Las personas celiacas pueden comer todo tipo de productos no industrializados como
carnes, verduras, frutas y legumbres, ya que no contienen gluten en su composicion
natural pero siempre que se seleccionen, manipulen y preparen cumpliendo con
practicas seguras.
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IMPORTANTE: LA CONTAMINACION CRUZADA OCURRE CUANDO UN ALG ENTRA EN
CONTACTO CON GLUTEN, AUNQUE SEA EN PEQUENAS CANTIDADES.

Los alimentos y bebidas industrializados pueden contener gluten en su composicion,
ya sea como ingrediente o aditivo, formando parte de espesantes, colorantes,
aromatizantes, etc.

Dado que los alimentos libres de gluten industrializados durante el proceso de
industrializacién pueden exponerse al gluten, Unicamente se tendrd certeza sobre el
atributo libre de gluten cuando se encuentre autorizado como tal y figure en el Listado
Integrado de ALG de ANMAT. (ANMAT, 2017) (RENAPRA- ANMAT, 2017) (Martinez Fernandez
Jorge y Col., 2011)

Alimentos que natural-
mente CONTIENEN
GLUTEN (trigo, avena
cebada, centeno) y sus
derivados industrializados

Harina de trigo, pan, galleti-
tas, pastas de trigo, avena
arrollada, cerveza, entre

otros

No se utilizaran en la
preparacion del meni LG

Alimentos LIBRES DE GLUTEN
industrializados

Leche, arroz, harina de arroz,
harina y almidén de maiz
copos de maiz, fécula de man-
dioca, premezclas, leudantes,
aceites, margarinas, condimen-
tos, tés e infusiones, café,
yerba, azacar, miel, edulcorante
de mesa, conservas carnicas,
de vegetales y de frutas, caldos
y sopas, mermeladas, confitu-
ras y dulces, alfajores, barritas
de cereal, salsas y aderezos,
aguas saborizadas, bebidas
alcoholicas, legumbres, hier-
bas y especias deshidratadas,
frutas secas sin cascara, semil-
las, entre otros

Se verificara su presencia en el
Listado Integrado de ANMAT y
se evitara la compra a granel

Figura 55 Fuente:

Alimentos naturalmente libres
de gluten NO industrializados

Agua potable, cames de
todas las especies, huevo,
frutas, frutas secas con cas-
cara, verduras, hortalizas,
legumbres frescas, especias
en grano y hierbas frescas.

Se evitara la compra a granel,
como por ejemplo de especias,
legumbres y frutas secas sin
cascara

http://www.anmat.gov.ar/Enfermedad_Celiaca/Guia_BPM_ALG_gastronomicos_2017.pdf

5.2 Recomendaciones para evitar la contaminacion cruzada con gluten

SERVICIO

Especificar las pautas para realizar el servicio de menu LG minimizando el riesgo de
contaminacion cruzada con gluten, contemplando desde la toma del pedido hasta la el

servicio en mesa.

La carta
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A fin de que los comensales celiacos puedan identificar facilmente las alternativas de
menus LG disponibles en la carta, colocar al lado del plato LG el logo oficial o la
leyenda “SIN TACC”.

Toma del pedido

Al momento de tomar el pedido de una mesa donde se encuentre una persona celiaca,
recomendar claramente cudles son los platos que son sin gluten a fin de evitar
confusiones. Para ello:

e Anotarlo en una comanda por separado.

e Usar una lapicera de otro color para los pedidos LG.

¢ Realizar una marca distintiva al lado del pedido LG.

e Utilizar adhesivos siempre del mismo color y forma para el pedido LG. En caso
de utilizarse comandas electrénicas, puede incluirse la opcion “plato LG” en el
sistema.

Servicio en salon
Para el servicio de mesa del menu LG, se tendran en cuenta los siguientes criterios:

¢ Designar e identificar claramente la vajilla (platos, vasos, cubiertos) que se
utilice para los clientes celiacos, mediante el uso de etiquetas, codigo de
colores, nimeros, etc. Almacenarla separada del resto, en un lugar alejado de
donde se almacena o corta el pan, y colocar carteleria indicativa.

¢ Fajinar la vajilla antes del servicio con una solucién de alcohol etilico, utilizando
papel descartable.

e Verificar que la manteleria se encuentre en condiciones de higiene y no
presente migas.

e Disponer de paneras exclusivas para servir pan sin gluten. Identificarlas y
guardarlas en lugares distintos de las paneras convencionales.

e Antes de servir un menu LG, el personal encargado del servicio se lavara
correctamente las manos.

e Servir productos para untar (manteca, quesos, mermeladas, mayonesa) en
contenedores separados, dado que al untar pan con algunos de estos
ingredientes pueden contaminarse facilmente con restos de migas de pan con
gluten.

e Utilizar pinzas, cucharas y utensilios diferentes para servir ALG.

e Transportar los platos LG tapados e identificados o por separado de los
convencionales

Almacenamiento

e Mantener tapado el menu LG, ya sea envuelto con film stretch o campanas
protectoras exclusivas.

e |dentificar de forma clara que el menu es LG

e Almacenar los alimentos libres de gluten en un sector destinado a ALG,
separados de los convencionales. Para ello se destinara el estante superior,
tanto de la heladera exhibidora como del mostrador. (Méndez, Enrique, 2001)
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e |dentificar el sector destinado a ALG.

Seleccionar alimentos
naturalmente libres de
gluten o que se encuentren
en el Listado Integrado ALG

Mantener limpias
las instalaciones,
equipos y utensilios

Planificar y
organizarla
preparacion del
menu LG

Identificar los
ingredientes,
utensilios y menu LG

Capacitar a todo el
personal sobre el
compromiso de ofrecer
menu LG

Redactary
respetar los

procedimientos
de limpieza

Respetar las pautas

de higiene personal

Figura 56 Fuente:

http://lwww.anmat.gov.ar/Enfermedad_Celiaca/Guia_BPM_ALG_gastronomicos_2017.pdf

ROTULO

El rotulo/etiqueta de los alimentos brinda informacion sobre las caracteristicas del

producto, su elaborador, los ingredientes que lo conforman, su vida util, entre

otros. En

el siguiente esquema se visualiza la informacion que debe figurar en el rotulo de los

alimentos libre de gluten:

Rotulado obligatorio

de venta

Informacion
nutricional

Figura 57 Fuente:

http://www.anmat.gov.ar/Enfermedad_Celiaca/Guia_BPM_ALG_gastronomicos_2017.pdf
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Figura 58: Logo oficial Fuente:
http://www.anmat.gov.ar/Enfermedad_Celiaca/Guia_BPM_ALG_gastronomicos_2017.pdf

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION - MESADAS DE USO
COMPARTIDO

1. Objetivo: establecer un procedimiento operativo estandarizado de limpieza y
desinfeccion de mesadas.

2. Alcance: se aplicara a las mesadas de uso compartido para la preparacion de
alimentos convencionales y servicio de alimentos libres de gluten.

3. Responsable: personal encargado de la limpieza del establecimiento o servicio
gastronémico.

4. Frecuencia: previa a la elaboracién de mendus libres de gluten

Dosificacion de productos quimicos - Detergente: puro 0 segun indicaciones del
producto. - Solucién de alcohol: medir 700 ml de alcohol etilico 96° y completar con
agua hasta 1 litro. - Lavandina: diluir 240 ml en 5 litros de agua o segun indicaciones

del producto para desinfeccién general de superficies. (ANMAT, 2017) (RENAPRA- ANMAT,
2017)

¢Cémo preparar la solucién de alcohol?

1. Medir 700 ml de alcohol 962 con jarra
Medidora.
2. Completar con agua hasta 1000ml (1 litro)

¢Como almacenar la solucién de alcohol?

e En envase de cierre hermético

En alacenas con otros productos de limpieza y desinfeccion

Al resguardo de luz y de temperaturas elevadas

Rotulado y con fecha de preparacion

Preparacion de alcohol al 70% Fuente:
http://www.anmat.gov.ar/Enfermedad_Celiaca/Guia_BPM_ALG_gastronomicos_2017.pdf
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CONTENIDOS COMPLEMENTARIOS

NUTRICION Objetivo: Que los manipuladores adquieran conocimientos sobre
alimentacion saludable y nutricion. Definicion de alimentacion y nutricion. Nutrientes.
Definicion, clasificacion segun valor nutricional. Guias alimentarias para la poblacién

argentina. Mensajes clave y gréfica alimentaria.

Alimentacion: Es el acto de proporcionar alimentos al cuerpo e ingerirlos.

Es un proceso consciente y voluntario y por lo tanto estd en nuestras manos
modificarlo.

La calidad de la alimentacion depende principalmente de factores econdmicos,
socioculturales, biolégicos y psicolégicos.

Nutricién: Es el conjunto de procesos fisioldgicos por los cuales el organismo recibe,
transforma y utiliza las sustancias quimicas contenidas en los alimentos.

Es un proceso involuntario e inconsciente que depende de procesos corporales como
la digestidn, la absorcion y el transporte de los nutrientes de los alimentos hasta los
tejidos

Alimento es cualquier producto sélido o liquido que aporta nutrientes. Puede ser: de
origen animal o vegetal y natural (crudo) o elaborado.

Nutriente es el componente de los alimentos que puede ser utilizado por el organismo
como material energético, estructural y/o regulador.

Algunas cocciones actian sobre el alimento en forma benéfica. Por ejemplo, la
correcta coccidon de legumbres aumenta la digestibilidad de nutrientes como los
hidratos de carbono complejos, pues destruye téxicos como lectinas. En otros casos,
disminuye el aporte de vitaminas y minerales que lixivian al agua de coccion. Otros,
como el asado a la parrilla, producen trazas de benzopireno cancerigeno.

En general, el calor aumenta la digestibilidad de los alimentos y esto repercute en una
mejor utilizacion de los nutrientes por el organismo.

También se logra una garantia sanitaria de los alimentos, pues al cocinarlos se inhiben
o destruyen microorganismos indeseables o que podian producir enfermedades en el
hombre. (Martinez Fernandez Jorge y Col., 2011)

Los nutrientes son:
e hidratos de carbono: su principal funcidén es aportar energia.

e Proteinas: su funcién es estructural (forman parte de las ufias, pelo, colageno,
y reguladora (hormonas, enzimas, neurotransmisores)

e Lipidos (grasas): tienen funcion energética y reguladora (regulacion térmica,
transporte de las vitaminas A, D, Ey K,)
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e Vitaminas: funcién reguladora (sistema inmunolégico, utilizacién de minerales)

e Minerales: funcion reguladora (equilibrio &cido — base) y estructural (forman
parte del esqueleto, de proteinas)

e Agua: funcion estructural (50-60% del peso corporal) y reguladora
(temperatura corporal, digestion, transporte)

e Fibra: funcion reguladora (saciante, laxante)

Los nutrientes también se pueden clasificar en esenciales o no esenciales. La
diferencia esta en si el cuerpo es capaz de producirlos 0 necesita obtenerlos a
partir de los alimentos.

Algunos de los nutrientes esenciales son algunas vitaminas, minerales,
aminoacidos, omega 3. (ASSAL, 2020)

Alimentarse saludablemente significa consumir alimentos en forma variada y
moderada. La variedad se refiere a elegir diariamente alimentos que forman parte de
los distintos grupos de alimentos; a su vez la moderacién se refiere a las cantidades

sugeridas que debemos consumir diariamente para mantener una buena salud. (Curtis
D. Klaassen, Ph.D. y John B.Watkins Ill, Ph.D., 2013)

La grafica de la Alimentacion diaria hace referencia al consumo de diferentes grupos
de alimentos que se deben distribuir a lo largo del dia y ha sido disefiada
especialmente para nuestro pais.

ACTIVIDAD iy,

OPCIONALES: DULCES
Y GRASAS —
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Figura 59 Grafica de los Alimentos para la Poblacion Argentina Fuente:
https://bancos.salud.gob.ar/sites/default/files/2020-08/guias-alimentarias-para-la-poblacion-
argentina_manual-de-aplicacion_0.pdf

Los grupos del 1 al 5 de la grafica aportan nutrientes esenciales, para el correcto
funcionamiento de nuestro organismo.

Grupo 1: FRUTAS Y VERDURAS

Figura 60 Fuente:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/publicaciones/calidad/Consumidor/GUIACONSUMIDOR.
pdf

Aportan al organismo: vitaminas y minerales que mejoran en el organismo el
aprovechamiento de los nutrientes que hay en otros alimentos. Por ejemplo, la
vitamina “C” de las frutas y verduras ayuda al organismo a utilizar mejor el hierro de
las legumbres y las verduras

Por otro lado, las verduras de color amarillo, anaranjado, rojo o verde intenso son ricas
en betacarotenos, sustancias que en el cuerpo se transforman en vitamina A.

La ausencia o escasez de vitaminas y minerales en la alimentacion puede causar
enfermedades.

Ademas, aportan agua y fibra. Esta ultima prolonga la sensacién de saciedad, porque
aumenta el volumen dentro del estbmago y favorece el funcionamiento intestinal.
Tiene un “efecto de barrido” sobre los dientes, por lo que contribuiria a la prevencion
de las caries.

Recomendaciones:

v' Cocinar las frutas y verduras preferentemente con cascara y en trozos
grandes, al vapor o al horno. Si se hierve, usar poca agua.

v' Agregar una fruta o jugo de fruta al desayuno o durante la mafiana.

v' Elegir naranja, mandarina o pomelo para después de las comidas.

v' Probar distintas frutas y verduras (variedad de colores, sabores, aromas,
texturas y formas); de esta forma se consume variedad de vitaminas y
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minerales. (Garcia Maria Laura, Moreno Maria Celina, Brkic Mariana, Dominguez Laura,
Henriquez Moya Margarita, 2018)

Las frutas desecadas (ciruelas, castafas, pasas, datiles) se diferencian principalmente
por su menor contenido de agua, concentrando el resto de los nutrientes y
aumentando también el aporte cal6rico.

Los frutos secos como avellanas, almendras, nueces o cacahuetes tienen poca agua.
Tienen una apreciable cantidad de fibra y de proteina y son especialmente ricos en
grasa que es su componente mayoritario, pero no contienen colesterol. Son, por tanto,
fuentes concentradas de energia. Sin embargo, la calidad de la grasa es muy
satisfactoria pues contienen principalmente acidos grasos mono y poliinsaturados.

Aportan cantidades importantes de minerales, especialmente de magnesio (maximo en
almendras) y potasio y algunas vitaminas como la B6 y E. (Carbajal Azcona Angeles, 2013)

Grupo 2: CEREALES, LEGUMBRES, PAPA, PAN Y PASTAS

Figura 61 Fuente:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/publicaciones/calidad/Consumidor/ GUIACONSUMIDOR.
pdf

Aportan al organismo: hidratos de carbono complejos (proveen la energia suficiente
que nuestro organismo necesita para aprovechar bien el resto de los nutrientes) y fibra
(principalmente aportado por las legumbres y los cereales integrales).

Recomendaciones:

v" Puede elegir entre: los cereales (arroz, maiz, trigo, avena, cebada y centeno -y
sus harinas-), y las legumbres (arvejas, lentejas, porotos, habas, garbanzos y
soja).

v" Modere el consumo de facturas, tortas, masitas, galletitas y otros productos
similares.

v Prefiera los panes, harinas y pastas integrales, contienen vitaminas y

minerales. (Garcia Maria Laura, Moreno Maria Celina, Brkic Mariana, Dominguez Laura,
Henriguez Moya Margarita, 2018)
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Grupo 3: LECHE, YOGURES Y QUESOS

Figura 62 Fuente:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/publicaciones/calidad/Consumidor/ GUIACONSUMIDOR.
pdf

Aportan al organismo calcio, éste lo utiliza para formar los huesos, dientes y para otras
funciones importantes como mantener la presion arterial; proteinas de muy buena

calidad y vitamina A. (Garcia Maria Laura, Moreno Maria Celina, Brkic Mariana, Dominguez Laura,
Henriquez Moya Margarita, 2018)

Recomendaciones:

v Lacteos enteros para los nifios, luego de finalizar la lactancia materna, pues la
grasa de estos productos colabora en la utilizacién de las vitaminas Ay D, y en
la formacion del sistema nervioso.

v' Lacteos descremados para los adultos, ya que la grasa de la leche puede

colaborar en el engrosamiento de las arterias y provocar enfermedades. (Garcia
Maria Laura, Moreno Maria Celina, Brkic Mariana, Dominguez Laura, Henriquez Moya
Margarita, 2018)

Grupo 4: CARNES Y HUEVO

.-
-

-

= S

-
-

i

Figura 63 Fuente:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/publicaciones/calidad/Consumidor/GUIACONSUMIDOR.
pdf

VEGA GABRIELA Pagina 86



Disefio de un Manual de Capacitacion para el personal gastronémico

En este grupo se incluyen no sélo las partes blandas de distintos animales sino
también algunas visceras y los derivados que se obtienen tras someter a la carne a
diferentes tratamientos para aumentar su conservacion. El color de la carne (blanca o
roja) depende del contenido en el pigmento mioglobina pero no afecta al valor
nutricional, excepto por su variable contenido en hierro. (Carbajal Azcona Angeles, 2013)

Aportan al organismo: proteinas de muy buena calidad, hierro y vitaminas del complejo
B.

Proteinas completas de muy buena calidad: nutrientes con todos los amino&cidos
indispensables para que el organismo pueda crecer, desarrollar, mantener y reparar
todos los tejidos que lo integran.

Hierro: todas las carnes aportan muy buena cantidad y calidad de hierro, dado que es

el de mejor absorcion entre todos los alimentos. Este mineral es fundamental para la
formacion de hemoglobina, que es el componente de la sangre encargado de
transportar el oxigeno a todas las células del organismo. Asimismo, cumple funciones
esenciales en el sistema nervioso y en el rendimiento fisico.

Vitaminas del complejo B: B1, B2, B3, B5, B6, B7, B9 y B12. Colaboran en la
digestion de los alimentos, transformandolos en energia y facilitando la absorcién de
diferentes nutrientes en el organismo. Asimismo, cumplen una funcién muy importante
en el crecimiento, contribuyen al normal desarrollo del sistema nervioso y la sintesis de
varios componentes esenciales para el cuerpo (-glébulos rojos, enzimas, hormonas-).

Recomendaciones:

v' Elegir las carnes con menor contenido graso, seleccionar los cortes mas
magros y retirar la grasa visible o piel (aves) antes de la coccion.

v' Es conveniente elegir preparaciones tales como horno, parrilla, plancha, que
no agregan grasas, y disminuir la frecuencia de los fritos y rehogados

HUEVO

Aporta al organismo proteinas de muy buena calidad. La clara esta constituida
principalmente por agua y proteinas. La yema, contiene grasa con predominio de
acidos grasos poliinsaturados, también aporta colesterol; contienen vitaminas del
grupo B -tiamina, riboflavina, B12, folato, niacina-, y minerales como el magnesio,

potasio, sodio y sulfuro, entre otros. (Garcia Maria Laura, Moreno Maria Celina, Brkic Mariana,
Dominguez Laura, Henriquez Moya Margarita, 2018)

El color de la cascara (huevos blancos y morenos) o el amarillo mas o menos intenso
de la yema no condicionan su valor nutricional. (Carbajal Azcona Angeles, 2013)

Recomendaciones:

v' Es aconsejable conservarlos siempre en la heladera

v' Evitar el consumo de huevos fritos. (Garcia Maria Laura, Moreno Maria Celina, Brkic
Mariana, Dominguez Laura, Henriquez Moya Margarita, 2018)
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Grupo 5: ACEITES, FRUTAS SECAS Y SEMILLAS

Figura 64 Fuente:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/publicaciones/calidad/Consumidor/GUIACONSUMIDOR.
pdf

Es bueno preparar las comidas con aceite preferentemente crudo (incorporado al final
de la coccion.

Aportan al organismo: acidos grasos, comunmente llamados lipidos o grasas.

Son la fuente de energia mas concentrada, transportan muchas vitaminas (A, D, E, K)
y aportan al organismo los 4cidos grasos esenciales que éste no puede formar, y que
se necesitan a su vez para formar otras sustancias como hormonas y enzimas.

En las grasas de origen animal predominan las grasas saturadas que tienden a
aumentar la concentracion de colesterol y las grasas en sangre, mientras que las
grasas de origen vegetal aportan principalmente grasas insaturadas y no tienen

colesterol. (Garcia Maria Laura, Moreno Maria Celina, Brkic Mariana, Dominguez Laura, Henriquez
Moya Margarita, 2018)

El consumo excesivo de alimentos fuente de grasa y una elevada ingesta de calorias,
acompafado por estilos de vida sedentarios, promueven el almacenamiento excesivo

de grasa, lo que impacta el peso corporal y la salud general. (Carrillo Fernandez Lourdes,
Dalmau Serra Jaime, Martinez Alvarez Jesis Roman, Sola Alberich Rosa, Pérez Jiménez Francisco,
2010)

ACIDOS GRASOS:

Son los componentes que conforman a los aceites y grasas. Hay tres tipos de acidos
grasos.

Acidos Grasos Saturados o Grasas Saturadas:

Se encuentran en grandes cantidades en las grasas de origen animal, que a su vez
aportan colesterol: carnes, visceras, achuras, embutidos, manteca, crema, quesos,
yema de huevo y algunos alimentos procesados industrialmente. Generalmente son
sélidas a temperatura ambiente.

Acidos Grasos Monoinsaturados:
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Predominan principalmente en el aceite de oliva, canola, soja, mani, almendras,
nueces, palta y aceitunas.

Acidos Grasos Poliinsaturados:

Se encuentran principalmente en los aceites vegetales de girasol, maiz, soja y de uva.
Algunos pescados.

Los acidos grasos poliinsaturados se clasifican en dos familias: omega 6 y omega 3.
Ambos son esenciales, ya que se adquieren exclusivamente por la dieta, dado que
nuestro organismo no los puede sintetizar

El omega 3 es muy importante para el desarrollo del sistema nervioso, el cerebro y la
visién del nifio desde su gestacion; protege de las enfermedades del corazén porque
ayuda a disminuir el colesterol en la sangre y evita la formacién de coagulos en las
arterias.

Recomendaciones:

v Elegir aceites puros de girasol, maiz, soja, oliva, mani, etc. Agregarlos una vez
terminada la preparacién, cuando ésta se retira del fuego.

v Son preferibles las comidas con pocas grasas como por ejemplo los alimentos
cocidos al vapor, a la plancha, a la patrrilla, al horno, hervidos.

v' Consumir solo ocasionalmente frituras y los productos de copetin, amasados
de pasteleria y otros que tienen mucha cantidad de grasas altamente
saturadas.

v" En la medida de lo posible, EVITE reutilizar el aceite. . (Garcia Marfa Laura, Moreno
Maria Celina, Brkic Mariana, Dominguez Laura, Henriquez Moya Margarita, 2018)

Grupo 6: ALIMENTOS DE CONSUMO OPCIONAL: DULCES Y GRASAS

Figura 65 Fuente:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/publicaciones/calidad/Consumidor/GUIACONSUMIDOR.
pdf

VEGA GABRIELA Pagina 89



Disefio de un Manual de Capacitacion para el personal gastronémico

Formado por productos alimenticios procesados y altamente procesados o refinados
con altas cantidades de grasa, azucares y/o sal. No se recomienda su consumo
habitual.

Es recomendable consumirlos en pequefias cantidades. Aportan hidratos de carbono
simples, de los cuales el mas usado es la sacarosa o “azucar”.

Los azucares simples y sus productos solo brindan “calorias vacias” ya que no aportan
otras sustancias nutritivas. Estos compuestos consumidos en exceso, favorecen el
desarrollo de sobrepeso y obesidad, el aumento de colesterol y de otras grasas en la

sangre. También, sin adecuada higiene bucal, pueden formar caries dentales. (Garcia
Maria Laura, Moreno Maria Celina, Brkic Mariana, Dominguez Laura, Henriquez Moya Margarita, 2018)
(Ministerio de Salud, 2016)

10 MENSAJES PARA LA POBLACION ARGENTINA DE LA GRAFICA ALIMENTARIA

MENSAJE 1

Incorporar & diario alimentos de todos los grupos y realizar al menos 30 minutos de actividad fisica.

Realizar 4 comidas al dia |desayuno, almuerso, merienda y cena) incluir verduras, frutas, legumbres, cereales,
leche, yogur o queso, huevos, carmes y aceiles,

Realizar actividad Hsica moderads continua o fraccionada todos los dias para mantener una vida activa.

Comer tranguila, en lo posible acompafiado y moderar el tamano de Las parciones.

Elegir alimentos preparados en casa en lugar de processdons,

Mantener una vida sctiva, un peso adecuado y una alimentacidn saludable previens enfermedades.

MENSRJE 2

Tormar & diario B vasos de SEua Ssepura.

& bo largo del dia beber al menos 2 litras de liguidos, sin azicar, preferentemente agua.

Mo esperar & tener sed para hidratarse.

Para lavar los alimentos y cocinar, el agua debe ser segura.
RACRIC Y 1 2
MENSAJE 3
Consurmir & diario 5 porciones de frutas y verduras en variedad de tipos y eoloses.

Consumir 2l menos medio plato de verduras en el almuoerzo, medio plato &n la cena
y 20 3 frutas por dia.

Lanvar lag (rutas y verduras con agua segura.

Las frutas y verduras de estacitn son mis accesibles y de mejor calidad.

El consumo de frutas y verduras diario disminuye el riesgo de padecer obesidad, diabetes, cdneer de eolon y
enfermedades cardiovasculares
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MENSAE 4

Reducir &l uso de la sal y el consumo de alimentos con alto contenido de sodio

Cacinar sin sal, limitar el agregado en las eomidas y evitar el salero en la mesa.

Para reemplazar |2 sal utilizar condimentos de todo tipo (pimienta, perejil, aji, pimentdn, orégano, ete.)

Los fiambres, embutidas y otros alimentos procesades (como caldos, sopas y conservas) contienan elevada
cantidad de sodio, &l elegirlos en la cormpra leer Las etiguetas.

K ASRICE Y1 C
MENSAIE 5
Lirmitar & consumo de bebidas arucaradas ¥ de alimentos con elevada cantenido de griﬁai. AFLCAT ¥ gal,

Limitar el consumo de golosinas, amasados de pasteleria y productos de eopetin [como palitos salados, papas
fritas de paguete, ete.).

Lirnitar el consurmo de bebidas asucaradas y la cantidad de amicar agregada a infusiones.

Limitar el eonsumo de manteca, mangaring, grasa animal y crema de leche.

Si e eordurnen, eepgic porciones pequenas /o individuales. Bl eonsurme en extess de estos alimenios predispone a |2
obesidad, hipertensidn, diabetes y enfermedades cardiovasculares, entre obras.

Pl A=l =) =2
MENSAJE &
Consumir diariamente leche, yngur [1] quEm_. FTEIETEHEEI‘“E'I'H.E' deseramados.

| Incluir 3 porciones al dia de leche, yogur o gueso.

Al comprar mirar ba fecha de vencimiento y elegirlos al final de |a compra para mantener la cadena de frio.

Elegir quesos blandos antes gue duros y aguellos guee tengan menor contenido de grasas v sal

Lo alirmentos de este grupo son fuente de calcio y necesarios en todas las edades

La porcidn diaria de carne se representa por el tamafio de la palma de la mano.

IRCOFPOTAF CArRes con 12l siguientes frecuencias: pescado 2 o mbs veces por semana, olras carnes blancas 2
VECES POF SEMANE y cArnes rojas hasta 3 veces por Semana.

Incluir hasta un hueve por dia especialments si no e consume la cantidad necesaria de carme.

Cocinar las carmes hasta gue no queden partes nojas o rosadas en su interior previene las enfermedades trans-
mitidas por alimentos.

Consumir legumbres, censales prEFI’:I'EI‘IEI':I‘I‘IE'I‘II.E' integrales, papa, batata, choclo o mandioca.

Combinar legumbres y cereales 85 una alternativa para reemplazar la carne en algunas comidas.

Entre las legumbres puede elegir arvejas, lentejas, soja, porotos v garbanzos v entre los cereales armoz integral,
avEna, maiz, rige burgol, cebada y centena, entre olros.

Al consumir papa o batata lavarlas adecuadamente antes de la coccitn y cocinarlas con cascara.
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MENSAJE 9

Consumir aceite eruda eomo condimente, frutas secas o semillas.

Utilizar dos cucharadas soperas al dia de aceite eruda.

Optar por otras formas de coctidn antes que |a fritura.

En lo posible alternar aceites (come girasal, maiz, soja, girasol aito oleico, oliva y canola).

Utilizar al menas una vez por semana un pufado de frutas secas sin salar |mani, nueces, almendras, avellanas,
eastaiiag, ete.) o semillas sin salar chia, girasol, sksama, ling, ete.).

El aceite erudo, las frutas secas y semillas aportan nutrientes ssenciales,

RASBIC Sy 17 B
MENSAJE 10
El consiuime de bebidas al:nhﬁll:udmur ruparu.uhl-e. g nlﬁm,aﬂalu-:eﬂes 'p mu]em Erilbarazadas ng
deban eonduminlas. salarlas :iempre &l conducic

Un ¢onsume respansable en adultos & come maxima al dia, dos medidas en el hombre y una én la mujer,

El eonsumo na responsable de alcohol penera dafios graves y riesgos para la salud.

Figura 66 Fuente: http://www.afam.org.ar/textos/guias_alimentarias_poblacion.pdf

SISTEMAS DE GESTION DE INOCUIDAD DE ALIMENTOS Objetivo: Que los
manipuladores conozcan los principales conceptos para la implementacién de unos
Sistemas de Gestion de Inocuidad de los Alimentos.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM), Beneficios de su aplicacion a lo largo de la
cadena agroalimentaria. Manejo Integrado de Plagas (MIP), Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES). Procedimientos, instructivos,
registros. Incumbencias y responsabilidades. Obligatoriedad de su aplicacion.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM):

Son todos los procedimientos necesarios que se aplican en la elaboracion de
alimentos con el fin de garantizar que éstos sean inocuos, y se emplean en toda la
cadena de produccién de los mismos, incluyendo materias primas, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucion.

¢, Qué incluyen las BPM?

Comprenden los proyectos y construccién de las instalaciones, el control de las
operaciones, el mantenimiento, limpieza y desinfeccion de las instalaciones, la higiene
personal y la capacitacién del personal. Las Buenas Practicas de Manufactura forman
parte integral de todos los sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos.
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Beneficios de las BPM

v' Alimentos seguros

Creacion de la cultura del orden e higiene de la empresa.
Aumento de la productividad y competitividad

Mejor imagen de la empresa

Reduccién de costos operacionales

ASENENEN

Marco Requlatorio

El Cédigo Alimentario Argentino incluye en el Capitulo N° Il la obligacion de aplicar las
Buenas Practicas de Manufactura de Alimentos, asi mismo la Resolucién 80/96 del
Reglamento del Mercosur indica la aplicacion de las BPM para establecimiento

elaboradores de alimentos que comercializan sus productos en dicho mercado. (CAA,
2021)

Las BPA (Buenas Practicas Agricolas) son procedimientos que se aplican en la
produccion primaria y comprenden la utilizacion y seleccion de areas de produccion, el
control de contaminantes, plagas y enfermedades de animales y plantas y la adopcion
de practicas y medidas para asegurar que el alimento sea producido en condiciones
higiénicas apropiadas. (ANMAT, 2018)

Las BPM son procedimientos que se aplican en el procesamiento de alimentos y su
utiidad radica en que nos permite diseflar adecuadamente la planta y las
instalaciones, realizar en forma eficaz los procesos y operaciones de elaboracion,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos. (ANMAT, 2018)

Los beneficios de la implementacién, mantenimiento y mejora de las practicas y
proceso de las BPA y BPM permiten lograr productos alimenticios inocuos y con la
calidad deseada de manera regular y de esta manera, ganar y mantener la confianza
de los consumidores. (RENAPRA- ANMAT, 2015)

Las BPM, se pueden desglosar en los siguientes principios generales:

1. Produccién Primaria

2. Proyecto y construccion de las instalaciones

3. Control de las operaciones

4. Instalaciones: mantenimiento y saneamiento

5. Instalaciones: Higiene Personal

6. Transporte

7. Informacién sobre los Productos y Sensibilizacién de los Consumidores

8. Capacitacion

Sin documentacion (procedimientos, instructivos, registros) no hay Buenas Practicas
(RENAPRA- ANMAT, 2015)
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MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS (MIP) (ver Anexo 8, 8.1 pag. 152)

Figura 61 Fuente: https://www.gimsaservicios.es/control-de-plagas/

Plaga, son todos aquellos animales que compiten con el hombre en la basqueda de
agua y alimentos, invadiendo los espacios en los que se desarrollan las actividades
humanas. Su presencia resulta molesta y desagradable, pudiendo dafiar estructuras o
bienes, y constituyen uno de los mas importantes vectores para la propagacion de
enfermedades, entre las que se destacan las enfermedades transmitidas por alimentos
(ETAS). (SAGPyA, 2016)

Ademas traen otros tipos de problemas como desprestigio de la empresa o pérdidas
econdmicas por mermas de productos contaminados o comidos.

Las plagas mas comunes que podemos encontrar en un servicio de comidas son:
— Roedores: como ratas y ratones.

Los roedores (ratas, ratones) pueden transmitir enfermedades si tienen acceso a los
lugares donde se almacenan comestibles, siendo la aparicion de excremento sefal de
su presencia. Estos animales llevan gérmenes patdgenos, causantes de
enfermedades, en sus patas, piel y aparato intestinal, ya que suelen andar y
alimentarse en basureros y cloacas, constituyendo asi un importante foco de infeccion.

— Insectos: Como moscas, cucarachas, hormigas, gorgojos, entre otros.

Las moscas tienen la facilidad para trasladarse de la suciedad a los alimentos, hace
que dichos insectos constituyan una verdadera amenaza. Mientras se nutren de los
alimentos, regurgitan liquido para disolver la comida y tomarlo con mayor facilidad,;
este liquido contiene gérmenes patdgenos que también lleva en sus patas.

Las cucarachas son una plaga comdn en las cocinas. Al igual que las moscas,
contaminan el alimento con la region bucal, las patas, el excremento y también
regurgitan el alimento para nutrirse de él.

— P4jaros: Como palomas y gorriones
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Las pérdidas econdémicas que pueden causar las plagas son mercaderias arruinadas,
potenciales demandas por alimentos contaminados y los productos mal utilizados para
su control. A estos impactos econdmicos deben sumarse los dafios en las estructuras
fisicas del establecimiento, y por sobre todas las causas la pérdida de imagen de la
empresa. (Carolina Reid, Mariana Koppmann, Cecilia Santin, Paula Feldman, Elizabeth Kleiman

Claudia Teisaire, 2018)

PLAGAS COMUNES
Plagas Especies Enfermedades que transmiten Medidas preventivas
Aprox. 4000 especies No dejar desperdicios or-
ganicos, eliminar la grati-
Orden Blattidae > s tud propia de las cocinas,
Salmonelosis, Hepatitis, .
» 5 = sellar las hendiduras de
CUCARACHA Gastroenteritis, Disenteria, ' .
Las mas comunes son: 3 2 2 los ceramicos, revisar las
; Fiebre Tifoidea, y muchas mas. 3 :
Blattella germanica cajas que ingresamos en
Periplanetta americana la alacena o bajomensada.
Blatta orientalis Desinsectar cada 30 dias.
No dejar materia organica
expuesta (alimentos para
Aprox. 120.000 especies e ( e
desechar, excrementos de
) Coléra, Disenteria, Fiebre mascotas) para no generar
Orden Diptera S5 S )p' g
MOSCA Tifoidea, Tuberculosis y muchas |focos potenciales.
» _ mas. Como minimo, desinsectar
La mas comun es la “mos- " X
e cada 15 dias si se trata de
ca domestica”. .
establecimientos de elabo-
racién de alimentos.
Aprox. 3000 especies Inspeccionar toda la es-
tructura de la construccion
Orden Rodentia Peste bubénica, Fiebre Hemorra-|a los fines de evitar la en-
gica, Leptospirosis, Hantavirus, |trada.
ROEDORES |Las mas conocidas son:|Toxoplasmosis, Yersiniosis,
Rattus rattus, rattus norve-|Amebiasis, Antrax, y muchas|Sellar, revocar, colocar te-
gicus, Mus musculus, Ory-|mas. jidos (tipo palomero, bien
zomis longicau datta Bandi- cerrado), o suplementos
cota bengalensis en las puertas.

Figura 62: Plagas Fuente: (Carolina Reid, Mariana Koppmann, Cecilia Santin, Paula Feldman, Elizabeth
Kleiman Claudia Teisaire, 2018)

Programa de control de plagas

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

2. Realizar constantemente la limpieza y desinfeccion del lugar de trabajo.
3. Almacenar correctamente los alimentos.

4. Eliminar correctamente los desechos en el lugar de trabajo.
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5. Evitar que ingresen posibles plagas al lugar de trabajo, evitando dejar puertas y
ventanas abiertas, utilizando mallas para mosquitos, y rejillas en los desagues.

6. Impedir que los animales se alimenten de basura y restos de alimentos.

7. Impedir que las plagas aniden en el lugar de trabajos. Para ello, se debe mantener
el orden y la limpieza en todo momento, inclusive en los sitios que no se ven, como por
ejemplo: detras y debajo de los equipos de frio.

¢ Qué es el MIP?

Es la utilizacibn de todos los recursos necesarios, por medio de procedimientos
operativos estandarizados, para minimizar los peligros ocasionados por la presencia
de plagas. A diferencia del control de plagas tradicional (sistema reactivo), el MIP es
un sistema proactivo que se adelanta a la incidencia del impacto de las plagas en los
procesos productivos.

El manejo de plagas en tambos, granjas, campos, silos y otros establecimientos
englobados en la produccion primaria, hace a la sanidad de las materias primas que
se utilizaran posteriormente en la elaboracion de alimentos por parte de la industria
transformadora. En este eslabdn de la cadena agroalimentaria el MIP constituye uno
de los pilares basicos de las Buenas Practicas Agricolas (BPA).

Dentro de la industria transformadora, los canales de distribucién y los consumidores
intermedios, las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son el primer escal6n hacia
el aseguramiento de la inocuidad de los alimentos. Buena parte de las BPM se
asientan sobre procedimientos estandarizados dentro de los cuales se destaca el MIP.

En lo referente a las enfermedades, las plagas actian como vectores de las mismas.
Es decir, son capaces de llevar consigo agentes tales como bacterias, virus y
protozoos. Estos son los auténticos responsables de un sinnimero de afecciones,

tanto en el hombre como en los animales. (Carolina Reid, Mariana Koppmann, Cecilia Santin,
Paula Feldman, Elizabeth Kleiman Claudia Teisaire, 2018) (SAGPyA, 2016)

Al implementar un plan MIP se tendra como objetivo minimizar la presencia de
cualquier tipo de plagas en el establecimiento ejerciendo todas las tareas necesarias
para garantizar la eliminacion de los sitios donde los insectos y roedores puedan
anidar y/o alimentarse.

MANEJO DE
INSECTOS
VOLADORES

MANEJO DE MANEJO DE
INSECTOS PLANIFICAR INSECTOS
PRODUCTOS EL MIP RASTREROS
ALMACENADOS
MANEJO DE
ROEDORES

Figura 63 Fuente: http://www.conal.gob.ar/Notas/Recomenda/Manejo_plagas.pdf
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Para lograr un adecuado plan de tareas y un optimo resultado del mismo, se deben
seguir los siguientes pasos:

1) Diagnéstico de las instalaciones e identificacibn de sectores de riesgo. Este
diagndstico puede incluir la inspeccién de los siguientes items: agua estancada, pasto
alto, terrenos baldios, instalaciones vecinas, desagies, rejillas, cafierias, aberturas,
ventilacion, extractores, mallas anti-insectos, sellos sanitarios, materias primas,
insumos, etc.

Como potenciales lugares de anidamiento se observan: grietas, cafierias exteriores,
cajas de luz, estructuras colgantes, desagiies, piletas, espacios entre equipos y entre
pallets, silos, depésitos, vestuarios, etc.

Como potenciales lugares de alimentacion se observan: restos de comida, suciedad,
desechos, devoluciones, productos vencidos, pérdidas de agua, agua estancada,
depositos, etc.

Como signos de las plagas presentes se observa la posible presencia de: en el caso
de aves, podrian ser nidos, excrementos, plumas; en el caso de insectos, mudas,
huevos, pupas, excrementos, dafios, y en el caso de roedores podrian ser, pisadas,
excrementos, pelos, sendas, madrigueras, roeduras, etc.

2) Monitoreo. Registra la presencia o no de plagas

3) Mantenimiento e higiene (control no quimico). El plan de mantenimiento e higiene
debe ser integral e incluir todas las estrategias para lograr un adecuado manejo de
plagas. Se entiende por integral a la implementacion del conjunto de operaciones
fisicas, quimicas y de gestién para minimizar la presencia de plagas.

Los insectos y roedores necesitan ambientes que les provean:
Aire

Humedad

Alimento

Refugio

Medidas Preventivas

Son medidas que deben realizarse en forma continua a los fines de minimizar la
presencia de plagas.

Las mismas consisten en:

v Limpiar todos los restos de comidas en superficies o areas al finalizar cada dia.

v' Limpiar la grasa retenida en las zonas de cocina.

v' Barrer los suelos, inclusive debajo de las mesadas y las maquinas,
especialmente cerca de las paredes.

v' Limpiar los desagies.

v' Limpiar toda el agua estancada y derrames de bebidas cada noche

VEGA GABRIELA Pagina 97



Disefio de un Manual de Capacitacion para el personal gastronémico

v' Recoger trapos, delantales, servilletas y manteles sucios. Lavar los elementos
de tela con frecuencia.

v No guardar cosas en cajas de carton y en el suelo. Guardar las cajas en
estantes de metal si es posible.

v" No depositar la basura en cercanias de la planta.

v' Mantener cerradas las puertas exteriores. Las puertas que quedan abiertas
para la ventilacibn deben contener un alambrado de tejido fino para evitar el
ingreso de insectos voladores. o Utilizar telas mosquiteras para las aberturas
que dan al exterior.

v" Reemplazar las luces blancas por luces amarillas (atraen menos los insectos
por la noche) en las entradas de servicio y de distribucion.

v No mover los aparatos de lucha contra las plagas instalada por la empresa o
grupos dedicados al manejo integral de plagas.

v' Comunicar la presencia y ubicacion de los insectos al responsable del control
de plagas.

Control fisico

El uso de distintos elementos no quimicos para la captura de insectos, como por
ejemplo las trampas de luz UV para insectos voladores y las trampas de pegamentos
para insectos o roedores

4) Aplicacion de productos (control quimico). Una vez conocido el tipo de plagas que
hay que controlar, se procede a planificar la aplicacién de productos. La aplicacién
debe ser realizada por personal idéneo y capacitado para tal fin.

Se debe contar con documentacion en la que conste el listado de productos a utilizar
con su correspondiente memoria descriptiva, la cual indicara el nombre comercial de
cada uno de ellos, el principio activo, certificados de habilitacion ante el Ministerio de
Salud y SENASA, vy la dosificacion en que podra ser utilizada. Se debera adjuntar
también la Hoja de Seguridad de cada producto, los cuales seran provistos por el
fabricante de los mismos.

La inadecuada manipulacion y/o aplicacién de estos productos puede traer aparejados
problemas de intoxicaciones a los aplicadores u operarios de la planta. Es
responsabilidad directa del aplicador efectuar la correcta aplicacion de los productos.

De presentarse un problema toxicolégico (operario, animal, producto elaborado, etc.)
se debera dar aviso a los centros de Toxicologia que figuran en los marbetes del
producto para una atencion de emergencia, y al fabricante del plaguicida quienes
prestaran la asistencia necesaria. Nunca tirar los marbetes o rétulos de los envases

5) Verificacion (control de gestion)

Esta tarea es de suma importancia y colabora directamente en el momento de hacer
un analisis de la evolucion del MIP, y ayuda notablemente a detectar el origen de la
presencia de plagas.

Para que la implementacion y el desarrollo de un plan MIP sea exitoso, como para
cualquier otro sistema de gestion, es fundamental la concientizacién de todos los
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actores intervinientes en la cadena de abastecimiento y elaboracién, como asi también
un trabajo coordinado con proveedores, transportistas y distribuidores. El éxito se basa
en la educacién, prevencion y en la incorporacion de una cultura de mejora
permanente en cada una de los procesos.

El manejo integrado de plagas no es simplemente aplicar productos quimicos en forma
indiscriminada en los distintos sectores de un establecimiento, sino que consiste en
realizar un conjunto de tareas en forma racional, continua, preventiva y organizada
para brindar seguridad en los alimentos, mejorar la calidad de los mismos, disminuir

pérdidas por productos alterados y cuidar la imagen de la compafiia. (SAGPyA, 2016)
(Fernandez-Rubio Fidel, 2020)

El control de plagas es tarea y compromiso de todos

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO
(POES). (ver Anexos 3y 6 pag. 113y 143)

Limpiar: significa eliminar la suciedad visible de las superficies, restos de alimentos
mediante el uso de agua, detergentes, cepillos, entre otros materiales.

Desinfectar: significa eliminar la suciedad no visible de las superficies,
microorganismos, mediante el uso de productos quimicos desinfectantes, agua
caliente, vapor.

Saneamiento: Son las acciones destinadas a mantener o restablecer un estado de
limpieza y desinfeccién en las instalaciones, equipos y procesos de elaboracion a los
fines de prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.

La limpieza y la desinfeccion tienen como fin asegurar una buena higiene, tanto a nivel
de los locales, los materiales, el personal y el ambiente. Es una de las condiciones
necesarias para obtener un producto inocuo y de buena calidad sensorial.

Principales beneficios de la limpieza y desinfeccion:

v' Contribuyen a la seguridad de los alimentos, ya que donde no hay suciedad ni
microorganismos se pueden lograr mejores productos.

v" El consumidor percibe y valora estos procedimientos como muy importantes en
la preparacion de alimentos.

v" Ayudan a conservar los equipos y utensilios evitando el desgaste prematuro o
excesivo.

v Mejoran el ambiente laboral previniendo la formacion de olores desagradables

y la aparicion de plagas. (Carolina Reid, Mariana Koppmann, Cecilia Santin, Paula
Feldman, Elizabeth Kleiman Claudia Teisaire, 2018)

Para poder garantizar la uniformidad, reproducibilidad y consistencia de las
caracteristicas de los productos o procesos realizados en una empresa es necesario el
adecuado ordenamiento del personal mediante procedimientos operativos
estandarizados (POES).
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Su aplicacidon contribuye a garantizar el mantenimiento de los niveles de calidad y
servicio y tiene como propésito, ademas de suministrar un registro que demuestre el
control del proceso, minimizar o eliminar errores y riesgos en la inocuidad alimentaria y
asegurar que la tarea sea realizada en forma segura

Los POES son instrucciones escritas (anexo 3, pag. 113) que describen en forma
detallada la serie de procedimientos y actividades que se deben realizar en ese lugar
determinado.

Los POES garantizan la realizacion de las tareas respetando un mismo procedimiento
y sirven para evaluar al personal y conocer su desempeiio.

Promueven la comunicacion entre los distintos sectores de la empresa y son Utiles
para el desarrollo de auto inspecciones y auditorias.

El propésito de un POES es suministrar un registro (anexo 6 pag. 143) que demuestre
el control del proceso, minimizar o eliminar desviaciones o errores y riesgos en la
inocuidad alimentaria y asegurar que la tarea sea realizada en forma segura.

Los establecimientos deben tener registros diarios que demuestren que se estan
llevando a cabo los procedimientos de sanitizacion que fueron delineados en el plan
de POES, incluyendo las acciones correctivas que fueron tomadas.

Disponer de programas escritos facilita que:

e Se comunique claramente lo que se espera que se haga.

e Se identifique la frecuencia con que se llevaran a cabo las actividades.
e Se identifigue a los responsables de la ejecucion de las tareas.

e Se especifiquen las acciones correctivas ante ocurrencia de desvios

La implementacion de POES es la forma eficiente de llevar a cabo un programa de
higiene en un establecimiento, y junto con las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), establecen las bases fundamentales para asegurar la inocuidad de los
alimentos que se elaboran. (ANMAT, 2010)
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VI- CONCLUSION:

Se logr6 diseflar un manual de capacitacion para el personal gastronémico,
atendiendo los requisitos exigidos por el art. 21 modificado del CAA. (Ley 18.284).

Este manual puede servir como guia para orientar a profesionales que se encuentren
como capacitadores habilitados por el Ministerio de Salud, aplicando cada uno de los
temas que propone, con una carga horaria minima de 7 horas como lo estipula el
articulo, siendo de caracter obligatorio a partir de agosto del 2021.

El personal fue capacitado como se muestra en las fotos aplicando recursos didacticos
como se muestra en anexos, demostrando interés en las actividades interactivas,
(Anexos 7 pag. 150, 9 pag. 153y 10 pag. 157)

El Manual abarca todos los puntos exigidos por el Articulo 21 del Codigo Alimentario
Argentino, y si bien esta desarrollado para Empresas de Gastronomia, el mismo puede
ser adaptado para otro tipo de industrias elaboradora de alimentos.
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VIII-ANEXQOS:

1. Protocolo Recepcidn de Materia Prima e Insumos:

i ¥ershan 01
i PRIZEDIMIENTD OE MANERD ¥ ALMSCERAMIENTD OF MATERLAS PRIMAS, Fecha:
INSUKAOS ¥ FRODUCTOS TERMIMADOS 072020

10.

11

12.
13.
. Para prodisctos de crigen animal en fresoo (CARNE  MAOLIDE], & proveedor debe emar
15.

1E.

17.
1B.

verificar estado higiénice del wehiculo: HABILITACION, PUERTAS CERRADAS,
TEMFERATLIRA

El personal asignaido 3 la recepoion de mercaderis debe oontar coa: NOTA DE PEDDO,
TERMDMETRD CALIBRADD, DESINFECTANTE PARA EL TERMOMETRO, BALANTA,
FLANILLA DE RECEPCION, ESPECIFICACRINES SEGUN EL TIPO DE ALIMENTO O FICHA
TEONICA.

Inspeccion wisual de kos dimentos gue 52 recibenc ENWASES INTEGROSE, MO D0OIDADOS,
NOABOLLADOS, COLOR, OUOR, APARIEMCLA, PRECINTOS INTACTOS.

. Si no existe ninguna anomala, se acepta y Se regishra su ingreso en LA FLANILLA DE

RECEPOION

S¢ reciben SOLD s alimentos guie ourglen con s especificaciones que se establecen
para cada abimento segin ficha téonica.

El rotulo del alimento debe estar perfectamente pegada, |egibke, integra, verificar el
RME, RMFA, SEMASA *

Observar fecha de vencimignto. Munca reciba alimentos con costa fecha de
wencimisnbo.

En caso de incumplimiento con alguna de las especificaciones, rechazar pedido,
avisando inmedataments al encargado o dueho del esta bl ecinmiento.

La materia prira o alimenta KO ACEFTADD @ lovuelve 3 levar el transportisia: En
eshe caso |3 persona que recepo ona , anota en la plandla, los motivos del rechazo,
exribe "RECHATADD™

La materia prima o alimenta que no S8 acepla, pero st descarga en nuestro local por
imposibilidad de que o tansportista se vuelhea a Bevar el material rechazada, &
mercaderia deberd identificarse como: DEMOLUCKON, en lugar cormespandiente, hasta
que sea retirach del establed meento.

. La materia prira o alimento aceptada, o8 e deberd fomar |3 temperrbura indlcada

segdn rofulo o ficha téonica
El termdmaetra debe desinfectarse con alcohal al 70% antes yentne cada toma.
Anaotaren plandla de recepoitn de mercaderia compietando ada casilbero.

of papel o certificado de inspeccidn weterinana cormespond ente. Bl mismo debe estar
abrochado con la factura o remito enviadio por el provesdar.

Los enwases de las materias primas se desinfectaran uno por uno, con solecdn de
alicahol al TO5E. | erwases pldsticoss).

La materia prima o alimenta AFRDBADD debe tansferirse al lugar de almacenamienio
COITES pondienie.

WO estd permitido dejar o apoyar los productos directamente en el pisa

Los alimentas de alto resgo o perecederos, deben transferirse Inmediatamente a
camara, heladera o freezer segin conresponda.
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I Wersian 01
PROCEDIMIENTD DE MANERD ¥ ALMACENAMIENTD DE MATERIAS PRIMAS, Fecha:
INSUMIOS ¥ FRODUCTOS TERMINADOS 07/2020

19. Productos refrigerados o congelados: La altura de almacenamienio de los producios e
hiasta 1 mdel techo v a 50 cm die distancla respecio 3 las form dores de aie y comio
minimo a 14 cmdel piso.

0. Toda materia pirma pue gl encaja de carton, madera, mimbne o tela, debe
trasiadarse a recipente propios del establecimienta: cajones plastions o de obro
miaterial de fcll impieza

Il. Debe descariar ¢f emb=iaje secundario al mamento de & acepiacion del producio. En
ol cago de grue ol rotulo venga impneso o pegado en esta ervase, deberd reproducirse
0 JEspERArsE para e rka l EnyvEEs oo va 3 ser codocada & alimento.

11. Respetar ¢l skbema FEFS

Fecomendaciones para la Recepcidn de Materias Frimas e insumos Libres
de Gldten:

BAemds de ks core bder ciones anterianmente especificadas, para ¢l aso de la recepcidn die
ALG s deden Tener on Cuenta:

1. Zplickar el profooodo de analsis gue de cusnta del estaco libre de gluten.
2. Estado general die la mercadena. Se verificard: integridad de los envases, rotulado de
ks productos, condiciones higkenicos sanitarias.

Algunos aspactos a tenar &n cuanta al
werificar el rotulos

1. Denominacddn del Producta seguido da Libra
e Gluten.

2. Lepands “SIN TACC
3. Simbaolo: SIN TACC
4. [ngredieribes

5. ldentificacidn de lote

6. [ntegridad
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Version 01
2ITTO PROCEDIMIENTO DE MANEID ¥ ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, Facha:
INSUMOS Y PRODUICTOS TERMINADOS 07/2020

Mota: Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria [SENASA) es un organisma
sanitaric rector de |a Replblica Argenting, cuyo objetive principal es |3 fiscalizacion y
certificacicn de los productas v subproductos de origen znimal y vegetal, sus insumas y
residuos agroguimicos, asi coma |a prevencion, erradicacion y control de enfermedades
animales, incluyendo las transmisibles 2l hombre, y de |35 plagas vegetales que afectana la

produccion agropecuaria del pais,

Para implementar y promaver la accion sanitariz y fitosanitaria, elabora normas y contrala su
cumplimiente, aseguranda |3 aplicacion del Codigo Alimentario Argenting, dentro de las

normas internacionales exigidas,

Asimizma, planifica, organiza y ejecuta programas y planes especificos gque reglamentan Iz

produccion, orientandola hacia |z obtencién de alimentos inccuos para &l consume humana y
animal.

EL SENASA depende de |2 Secretania de Agricultura Ganaderia, Pesca y Alimentos [SAGPyA) de
la Repdblica Argenting v a su vez, del Ministeria de 3 Produccian.
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2. Ficha técnica de recepcién de mercaderia

Especificaciones para alimentos secos
Verificar que los vehiculos sean los que correspondan para el transporte de cada uno de los alimentos obser-
vando su estado de higiene, de sequridad y si se respetan la calidad de los productos y las condiciones

ambientales requeridas (fresco y seco).

Productos de almacén:
RNE, RNPA, fecha de Latas intactas, no abolladas, no
Enlofodos Kbt vencimiento y/o fecha de hinchodos,. no oxidadas y limpias
elaboracion Puede requerir | Inspeccionar los caracteres
N’ SENASA organolépficos
Alimentos que no
i i RN, RNPA fecha de
ocién hasta abrirlos | Ambiente vencimiento y/o fecha de Envoses infegros y
oloborodhs elaboracion Puede requerir limpios
industrial 0 N SENASA
arfesanclmente
Alimentos no RNE, RNPA, fecha de ,
perecederos Anbienle | vencimiento y/o fecha de Envases itegrosy
eloborados industril elaboracion Puede requerir impios
o arfesanalmente N° SENASA
T W Inspecc:onz:)'l?sﬁcaraderes
(azicar, miel, carame- h ' e,
amosiccbles, | St Fecha de expendioy Inspeccion del envase y rétulo
i cons1 ” : e vencmiento Ausencia de aglomerados en polvo
: mermtl% o para preparar gelating, postre, flan,
helado y mousse
p Inspeccion de coracte
Aderezos Segin producto Fecha de elgbgracuon y/o nspe:crg::mlz;&r:s »
vencimiento G
Inspeccion visual del envase y rolulo
) . RNE, RNPA, nombre y Seg(m produdo
Producos nprodes | Sinprodco direccién delimportador Envases integros y limpios
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Verificar que los vehiculos sean los que corresponda para el fransporte de cada uno de los
alimentos observando su estado de higiene, de seguridad y si se respetan la calidad de los
productos y los valores de temperatura requeridos

Derivados de origen animal:
" . Ausencia de moco, carne firme
Pescado fresco 0°Ca-1%C CubleﬂgEd':::Ss;lo- Cert. elastica, olor agradable,
agallas rojas.
] ; RNE, RNPA, N° SENASA, Ausencia de desecacién por
Pescado congelado 18-"2C5°c;:n;e::::ieol fecha de vencimiento y/o congelamiento. Envase infegro.
fecha de elaboracién Sin signos de recongelamiento.
S, T Limpia, exenta de piel y fresca.
P Olor, color y consistencia
cerdo ideal -1°C a 4°C s caracteristicos. Envuelto en bolsas
transparentes.
: RNE, RNPA, N° SENASA,
Came env?sodo o 3Ca-1°C osegin | fohy de vencimiento y/o Envases integros y limpios
vacio indicacién del envase | focha de elaboracién
IeﬂColor blanco, |igerEmente omor'icl,-
to. Consistencia firme, musculos
RNE, RNPA, N° SENASA, 3 Y
Pollos 2Ca-2°C fecha de vencimiento, de helnene dafgrencnodosi 9'.°'
Bt ki f \ caracteristico. Canastos plasticos
Y limpios. Sacar el hielo rlo
impios. Sacar el hielo para pesarlo.
Visceras envasadas por separado.
RNE, RNPA, fecha de
Fiambres Segun indicacién del | vencimiento y/o fecha de Envases integros y
envase elaboracién Puede requerir limpios
N° SENASA
Hului’ dodesc sege;hol?/so RNE, RNPA, fecha de Envases infegros y limpios. Verifi-
ostres. dulce | . 9°C 9.0°C o segin vencimiento y/o fecha car que el transporte este refrig-
ygesll’:c mzsr'“e::e indicacién del envase de elaboracién Puede erado. Realizar andlisis microbi-
oo e tener N° SENASA olégico cuando corresponda.
quesos).
RNE, RNPA, fecha de
Ak vencimiento y/o fecha de Envases integros y limpios. Sin
Helados 14°C o menos elaboracién Puede tener signos de recongelamiento.
N° SENASA
Huevos enteros, Iimp:;:s, sanos,
N° de SENASA, fecha en perfecto estado de conser-
Huevos frescos 15°Ca 8% de vencimiento vacion, seco y sin rajaduras.
Envases limpios
Derivados de origen vegetal:
Verduras AHC 5 fienoi RNE, RN?:’ cmh:ad; por c::gs:;;ct::eief:eg::oo:(::tegro
congeladas e v € y limpio. Sin Signos
elaboracién. de recongelamiento
Farinceos (cereales, RNE, RNPA, fecha de | Envases intregos y limpios. Andli-
arroz, fideos secos, |Segun indicacién del| vencimiento y fecha de sis microbiolégicos.
pastas frescas, envase elaboracién. Puede | Pastas rellenas: prueba de coccion
tapas, panes) requerir N° SENASA y degustacién de las mismas.
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Frutas, verduras,
hortalizas frescas y
legumbres

Segin producto

N° Galpén de empaque
cuando corresponda.

Cajones plésticos limpios.
Tubéreulos y raices: (papa,
batata, remolacha, zanahoria):
sanas, limpias, razonablemente
libres de tierra adherida,
turgentes, de buen color, bien
formadas y sin brotes.
Hortalizas de hojas: hojas
sanas, frescas, sin semillas, sin
hojas amarillas, tiernas, libres
de lesiones, insectos o cualquier
sustancia extrafia.
Bulbos, tallos y frutos (ajo,
cebolla, apio, puerro, ajies,
tomates, berenjenas, zapallo,
calabaza, zapallitos): enteros,

sanos, limpios, en
estado, con piel, firmes, secos y
turgentes.
Legumbres (chauchas): verdes,
firmes, sin brotes y en perfecto
estado de conservacion.
Frutas: sanas, limpias, en
condiciones de madurez apro-
piada, bien desarrolladas y
formadas, secas, de tamafio
uniforme, sin manchas, golpes
ni machucones, y bien colo-
readas de acuerdo a la varie-

dad.

Otros:

Alimentos perecede-
ros elaborados
industrial o
arfesanalmente
(pastas rellenas,
salchichas, verduras

lavadas).

-18°C o menos

RNE, RNPA, fecha de
vencimiento y/o fecha de
elaboracién. Puede
requerir N° SENASA.

Envases integros y limpios. Conser-
var en lugar fresco y seco, al
abrigo de la luz solar. Andlisis

microbiolégicos.

Levaduras

Segin producto

Fecha de elaboracién y/o

vencimiento.

Inspeccion de caracteres organ-
olépticos. Inspeccién visual del
envase y rotulo.
Conservar en lugar fresco y seco,
al abrigo de la luz solar.

Productos
importados

Segin producto

RNE, RNPA, nombre
direccion del impodoch

Segin producto. Envases

integros y limpios.

Fuente: Guia de Buenas Préacticas de Manufactura para servicios de comidas. (2018)
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3. Procedimientos de limpieza y desinfecciéon

3.1. Listado de productos de limpieza y desinfeccién
3.2. Planilla de control de limpieza y desinfeccion
3.3. Poes amasadora, formadora, laminadora,
3.4. Poes Barfios y Vestuarios

3.5. Poes Cafetera

3.6. Poes Cajones plasticos

3.7. Poes Camara heladera, freezers hielera

3.8. Poes Cocina

3.9. Poes Comedor

3.10. Poes Cortadora de fiambres

3.11. Poes Cortinas plasticas

3.12. Poes Deposito de Materias primas e insumos
3.13. Poes Elementos de limpieza

3.14. Poes estanterias

3.15. Poes Filtros de campana

3.16. Poes Freidora, plancha

3.17. Poes Horno rotativo

3.18. Poes Horno microondas y eléctrico

3.19. Poes Luminarias

3.20. Poes Mesada de trabajo

3.21. Poes Paredes

3.22. Poes Piletas o Bachas

3.23. Poes Piso, z4calos, desaglies, rejillas

3.24 Poes Tachos de residuos

3.25. Poes Techo

3.26. Poes Utensilios
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3.1. Listado de productos de limpieza y desinfeccion

e ——

Fr

VALY

R ——

e P U

Lia AL LE

W LC LY

FRULILTUD

NECIMEFT
LIEa N M ERIUY

[arca tipo fabricants =D donde Tiempo** | T2 Freparacion **
PH Higiens dezodorante PEMA Higienz | Desodorants Pizo s3lon iminuto | ambiente ‘350 de 150ml en balde de 10 fitros
ambiental Industrial Desenzrazants
Dezinfectants
perfuma
FH Higieng Cloro PEMA Higienz | Desinfectants | Baros, vestuarics, | iminvto | ambisnts &00ml en balde de 10 litros
ambiental B0z de cloro/litro | Industrial trapos de coing, 300ml en balde de 5 litros
mapas
FH Higieng Alcohol para PEMA Higiens | Limpiador utenzilios iminuto | ambiente Lizto para usar
ambiental fajinar Industrial desinfectants
Zanize] Aloohol engel THAMES desinfectants manos iminuto | ambiente Lizto para usar
Hip-Uttra Detergents THAMES Detergents vajillaz ambiente Listo para usar
lavavajila
Digh Wash Detergents THAMES Detergents vajillas ambiznte Lizto para usar
lzvavajilla
FH Higieng Desengrazante | PEMA Higiens | Limpizdor Fizo, Paredes ambiznte Diluir 250ml del producto en balde de 5 fitros
ambiental Industrizl Industrial Desengrazante | Filtros,
GAmpans.plantha
freidora
Digh Wash Abrillantador THAMES Abrillantador vajillas ambiznte Diluir 250ml del producto en balde de 5 fitros
Abrillantador | para n'}iquinas
automaticaz
Dust Map, Zecusstrants de | THAMES Secusstrants de | Lampazoen ambients Cantidad necesaria
pohvo potvo zalon, comedor
Gif Limpiador Unilever de Limpiador Sanitarios Cantidad necesaria
Argenting 54
Blem Lustramusbles | fohnson Lustramusbles | Musbles ambiente {antidad necesaria
enasrosol

**de acuerdo a las instruccionss de uso del fabricants
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3.2. Planilla de control de limpieza y desinfeccion

MES......

PLANILLA DE CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Version 01

Fecha: 01/2021

AREAS

Observaciones

Acciontomada

cocina

Pizo

Parades

Techo

Aberturas

Mesadzs/bajomesadas/patas

Bachas

Estanterizs

Utensilios/maquinas

Czmarasfhelzderas/frassers

Higlera

Tachosda basura

freidora

Czmpanzffiltros

luminzrizs

Cortinasda PVC

limpieza

Trapos, baldes, elementos de

Depasito de residugs

Piso

Paredes

techo

Recapticulos

Bafiosy vestuarios

Piso

Paredes

Techo

zberturas

Desagles

lavataorio

Inodoros/mijitorios

Tachosda basura
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AREAS

Panaderia

Observaciones

Accion tomada

Piso

Paredes

Techo

Aberturas

Wesadzs/hajomesadas/patas

Bachas

Estanterizs

Utansilios/maquinas

Camarz

Horna rotativo

Fermentadara

Amasadora/Batidara/Formadora

luminarizs

Patio y alrededores

Vereda

Casped

Calle

Tachosde basura

Comedor

Piso

Paredes

Techao

zherturas

Helzdaras

Tachosde basura

Meszs

Sillas

Depasito de materias
primas/insumos/bebidas

Piso

Paredes

Techa

Aberturas

Estanterizs

Helzdaras

Freezer,

Tachosde basura
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3.3.

OACERIRAIERTS BE | IR C7A W MECIMEET
3'-'.}'.--' vIICINIW UC L vl:l CEM T LIEHINFELLIUYY

i

LUGAR O EQUIFD A LIMPIAR
AMASADORA, FORMADORA, LAMINADORA, FERMENTADORA

Productos 2 utilizar:
Agua segura Capillos, espatulzs, esponjas, escurridor, escobillan, balde, vaso medidor
Deterzente: BIO- ULTRA o DISH WASH
Desinfactante: CLORD 80G DE CLORD/LITRO: 600m enbalde de 10 litras
300ml en baldede b5 litras

Precauciones deseguridad:

Mznipular 2| detergentz y 2l desinfectanta con pracaucian, usanda delantzl de plastica, zuzntesy lentesde sezuridzd, 2vitndoen
todo momentoel contactodirecto de los productos con piel, mucoszsy ojos.

Frecuenciz: %e realizars despussde utilizar los equipas 2l finalizar el tumo de trabajo o cuzndo el supervisor lo considere
Necessrio.
Fermentzdore: 1vezporsamana

Procedimienta:
1. Unavezretirados los residuos del equipa, preparar |zssoluciones de limpieza y desinfeccionde acuerdo zlo &
specificado enlalistade productos.
2. (Quitzrtodo residuo groserodelequipoy depositarlos en balsss.
3. Retirarlzs partes movibles, lavarlss con una saluciande deterzentey con ayudz de un capillo
escurrir el aguay dejaros secar
Agregar |asolucion de detergente, dejar actuzr de acuerdoa lasinstrucciones de uso dellistado de producto.
Enjuzgzrcon agus
Aplicar |2 solucion desinfactants, dejara actuar de acuerdo 2 las instrucciones de uso del listzdo de producto
Enjuagzr con aguz de ser necesario.
Escurriry dejar secar,
Armar nuevamente |25 partesen elequipo

[N R = R = s Ty B =

Fermentadar:
1. Llimpiartechoy paredescon escobillan
2. Barrer piso con escobillany con una espatulasacar rastos secos de masa dherida en parad
3. Desinfectzr rodando conzlcohalal 70%

Observaciones:
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3.4.

LT . ECIREE
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1 CTA W
OCEDIN IPIEZA

CIL LT LIV

[UGAR O EQUIPO A LIMPIAR
BANOS Y VESTUARIOS

Productos 3 utilizar:
Aguz segura Cepillos, espatules, esponjas, trzpos amarillos, vaso medidar y trapas de pisa
Detergente; BIC- ULTRA o DISH WASH
Desinfectante: CLORD 80 de clorg/litro: §00ml en balde de 10 litras

300ml en balde de 5 litras
Desengrassnte; ; DESENGRASAMTE INDUSTRIAL: Diluir 250m del producto en baldede 5 litros
Limpizdor: CIF CREMA

Precauciones de seguridad:
Manipular el detergente y &l desinfectante con preczucion, usanda delantzl de plasticn, guantesy lentes de seguridad, evitandos
ntodo momentoel contactodirectn de los productos con piel, mucosas y ojos.

Fracuencia: 5a realizarz disrizmente o cuandoel supenisar lo considere necasario.

Procedimiento:

1. Retirzrlosrestosde residuos antes de comenzar el proceso de limpieza y desinfecciony colocarlosen los cest
os correspondientss

2. Luego, humedecercon agua segura lavatorios, inodoros, mingitorios, pisos, tachos de basura, paredes, techos
y desagies.

3. Aplicar detergente cantided necesariz en todss |2s superficiesy se cepillz vigorosemente. Dejar actuzr de
zcuerdo alzsinstrucciones del uso del listedode productos

4, Enjusgertodas|zssuperficies |avadas.

5. Aplicar|lzsolucion deldesinfectante y dejar actuzr de cuerdo 2 |zs instrucciones de uso dellistedo de produ
ctos.

f. Enjusgarconagusde sernecesario.

7. Escurrirydejarsscar.

8. Volveracolocar los cestos de residuos limpios y con |as bolsas nuevas en su lugar.

9. Verificar el estadocorrecto de lz limpiezz.

10. Completzrel registro de limpieza.

Observaciones: Destzpa cafierizs Lo rezliza el plomera.
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3.5.

PROCEDIMIENTO DF

1 K CTA W DECIMEES T K
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LLIGAH O EQUIPD A LIMPIAR
CAFETERA

Productos a utilizar:

Azuz segura Cepillos, espatulzs, Vaso medidor

Detergente: BIC-ULTRA O DISH WASH

Desinfactante: CLORO 80g de cloro/litra: £00ml en balde de 10 litros
300ml en balde de’ litras

Precauciones desesuridad:

—— e

todo mamentoel contactodirectn de los productas con piel, mucosas y ojos.

Manipular el detergenta y &l desinfactanta con precaucian, usanda delzntal de plasticn, guantesy lentes de seguridad, evitandaen

Frecuenciz: e rezlizarz despugsdecadzuso o cuzndo elsupervisor lo considere necesaria.

Procedimiento:

desinfecciany colocarlos en los cestos correspandientes
3. Desconectarel equipo

10. Escurrirydejar secar.
11. Armarel equipo nuevamente
12, Verificar el estadocorrecto delz limpisza,

13. Completar el registro de limpieza.

1. Prepararlassoluciones delimpieza y desinfeccion de acuerdoalo especificado en |2 lista de productos.
2. Retirardelequipo losrestos de alimentos u otro cuzlquier residuo antes de comenzar el procesa de limpiezy

4. Desarmar el equipo, si lo pemnite, y cologer las partes en un recipiente.
5. Agregar detergente cantidzd
necesariz, dejar actuzrdescuerdoalas instrucciones de uso dellistado de producta.
6. Limpizrcon un cepillo o fibm hasta que salzatodo el material incrustado
7. Enjuzgarcon sgus
8. Aplicar |z solucion desinfectante, dejarz zctuzr de scuerdo 2 lzs instrucciones de uso del listado de productn
9. Enjuzzzrecon aguade sernecesario.

Observaciones:
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3.6.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
DRCERIRIEN E1IMPIEZA YV DESIMEE \
ROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DES CrIi

WL LY

LUGAR O EQUIPD A LIMPIAR
CAJONES PLASTICOS

Productos a utilizar:
Aguasegura Cepillos, espatulas, espanjas, escurridor, balde, vaso medidor
Detergente: BIO-ULTRA O DISH WASH

Precauciones de seguridad:
Manipular el detergentey el desinfectante con precaucion, usando delantal de plastico, guantes y lentesde
segyridad, evitando entodo momento elcontacto directo de los productoscon piel, mucosas v ojos.

Frecuencia: Se realizara 1 vezpor semana o cuando el supervisor lo considere necesario.

Procedimienta:
1. Aplicar detergente y agua caliente con cepillos, trapos
Enjuagar totalmente para que no queden residuos de detergente
Colocar boca abajo para escurrir
Dejar secar
Colocarlos ensector correspondiente

Observaciones:

......
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3.7

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

LUGAR O EQUIPD A LIMPIAR
CAMARAS- HELADERAS- FREEZERS- HIELERA

Productos 3 utilizar:
Agua segura, Cepilios, espatulas, esponjas, escurridor, balde plastico, trapos de piso, vaso medidor
Detergente: BIO-ULTRA O DISH WASH
Desinfectante: CLORD BDG DE CLORO/SUITRO: S00mi en balde de 10 litros
300l en balde de 5 litros

Precaucionss de seguridad:
Manipular gl detergente y el desinfectants con precavcion, usando delantal de plastico, guantes y lentes de
seguridad, evitando en todo momento 2l contacto directo de los productos oon piel, muoosas y ojos.

Frecusncia; Serealizara 1 ver porsemana para camaras y heladeras v para freszers 1 vez por mes, o cuando el supsrvisorlo
considers necssario.

Procedimisnto:

camara llena [Diario):

1. Duranite las operaciones y al final de laz mismas mantener el piso limpio y libre de desperdicios.

2. Barrer &l pisoy recoger |3 basuray depositara enlos cestos correspondisntss.

3. Retirar los cestos y quitar las bolsas con residuos cuando estasestén llenas, cerraras y llevarlas al deposito de deseches de
|3 planta, para gue s=an lavados y desinfectados de acusrdo al instructivo comespondients, antes de vohver 3 utilizarse

4. Colocar los cestos limpios y desinfectados con bolsas nuevas y limpias si corresponde

Camara vacia (cuando corresponda);
1. Desponectar =l eguipo

2. Descongelar (sicorresponds)

3. Retirar los restos de alimentos u otro cualguisr residuo antes de comenzar €l proceso de limpisza y desinf
eccion y colocarkos en los cestos correspondientes.

4. Lavar fusrtements techos, paredes v pisos 0on 3gua v detergents,

5. Lavar aberturas v estanterizscon € detergents.

& Enjuagar conagua tibia de arriba hacia abajo, eliminar restos de solucion de limpieza, inspeccionar yrepasar oz g
ares con restos no eliminadas, y enjuazar nuevaments las areasrepasadas
Escurrir =l agua eliminando la gue gueda estancada en superficies planas y pisos con escurridor limpio.
E.  Retirar todos los elementos de limpisza del sector y aplicar |3 solucion del desinfectante v dejar actuar de acuerdo
3 las instrucciones de |3 lista de productos
©.  Enjuagar con3gus oS 3Er NE0SEEMO.
10. Escurrir y dejar secar.
11. Encender nusvaments &l equipo o dar aviso a3l encargado de esta tarea.
12. verificar el estado correcto de la limpisza.
13. Completar el registro de limpisza.
Obzervacionss:

VEGA GABRIELA Pagina 124




Disefio de un Manual de Capacitacion para el personal gastronémico

3.8.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

LUGAR 0 EQUIFD A LIMPIAR
COCINA

Productos a utilizar:
Aguasegura Cepillos, espatulas, esponjas, escurrido, trapos, balde, vaso medidor
Detergente: BIO-ULTRAQ DISH WASH
Desinfectante: CLORO 80G DE CLORQ/LITRO: 600m| en balde de 10 litros
300ml en balde de 5 litros

E0mlen 1 litro de agua

Desengrasante: DESENGRASANTE INDUSTRIAL: Diluir 250m| del producto en balde de 5 litros

Precauciones de securidad:
Ianipular el deterzente y el desinfectante con precaucion, usando delantal de plastico, suantes y [entes de seguridad,

gvitandn en todo momento &l contacto directo de os productos con piel, mucosas y ojos.

Frecuencia: 5e realizara diariamente o cuando &l supervisor |o considere necesario.

Procedimiento:

1. Retirar residuos solidos del equipo, utilizando trapo o papel

2. Desarmartodas |as partes del equipo (rejillas, hornallas, etceétera).

3. Aplicar detergente cantidad necesaria en todas las partes, con esponja, cepillo o similar.
4 Enjuagarcon abundante agua.

5. Aplicar zolucion del desinfectante y dejarlo actuar de acuerdo a las instrucciones de uso del listadode productos.

b. Verificar el estado correcto de la limpieza.
7. Completar el registro de limpieza.

Observaciones:
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3.9
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LUGAR O EQUIFC A LIMPIAR
COMEDOR

Productos 2 utilizar:
Aguz segura Cepillos, espatules, trapos, papel, esponjas, Lampazo, escurridor, balde ytraposdepiso
Detergente: BIC-ULTRA O DISH WASH
Desinfectante: CLORD 80G DE CLORC/LITRO: 00mlen balde de 10litros
300mlen balde de 5 litros
60ml en 1 litro deagua

Desodorante; PH HIGIEME AMBIEMTAL: Vaso de 150ml en balde de 10 Iitros
Secygstrante de polva: DUST MOP

Lustramuebles enaerosal: BLEM

Alcohol al 70%

Precaucionesde sesuridad:

Mznipulzr el detergents y el desinfactanta con precaucion, usandao delantal de plastico, guantesy lentes de
seeuridad, evitandoen todo momento el contacto directo de los productos con piel, mucosas y ojos.

Se deben utilizar lentes protectoras durants todas |as operacdones de limpiezay desinfeccian

Frecuenciz: 5e rezlizara zntesy después de terminzr lzs operzciones o cuzndosl supandsar o considere
necesario.

Procedimiento:

1. Prepararlzssolucionesde detergente y desinfectante 2 utilizar de acuerdoz lo espedficadoen Iz
listade productos
2. Retirarlos restos de zlimentos u otrocuzlquier residuo antes de comeanzar el proceso de limpieza
y desinfeccion, y colocarlos enlos cestos destinzdos para tal fin.
Limpizary desinfectar con alcohol &l 705 sillas, mesasy vidrios.
Unzvezsacos, en las partes de maderas se le pasa Blem (lustramusbles)
Humedecer | piso con aguz
Aplicar |z solucion deldetergentey limpiarcon una escobay mops.
Enjuzgar con agua
Colocar cestos limpios y desinfectados con bolsas nuevas y limpias, mesasy sillasensu lugar.
. Verificar el estado correcto de |2 limpigza.
10. Completar el registro de limpigza.
Observaciones:

[ = == R I = e
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3.10

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION

~CUNIVIEINITY LIC L [ | A

[_LIGF.H O EQUIPC A LIMPIAR
CORTADORA DE FIAMBRES

Productos s utilizar:

Aguzsegura Cepillos, 2spatulzs, ssponjss, escurridar, balde, vaso medidar

Detergentz: BIC-ULTRA O DISH WASH

Desinfectante: CLORO 50G DECLORQYLTROD: 600mlen balde de 10(itros de 2guz
300mlenbaldeds §litros de 2gua
60mlen 1 litro de 2gua

Precaucionss desesuridad:
Manipulzr 2l detergentz y 2l desinfactanta con pracaucion, uszndo delzntal de plastico, suantesy lentesde
seguridad, evitendoen todo momento el contacto directo de los productos con piel, mucoszsy ojos.

Frecuenciz: Se realizars despuesdesu uso o cuzndosl supendsor lo considera nacasario.

Procedimienta:

Desconectarel equipo

Retirar de |2 maquina los restos de fiambre u otro cuzlguier utilizando trepo o papel

Desarmar |amaquina ycolocar las partes en un redpiente

Aplicar detergente en cantidzd necesariz y dejaractuar

Limpizrcon un cepillo o fibm hasta que salgz todoel materizl incrustado

Enjuzgar con 2gua

Lzs partes pequenas [cuchillzs, ste.) sumergirlzs en una solucion desinfectante, dejar actuar de acuerdo 2 |=

instruccionesde uso del listadode productos, enjuagar conzgua de sernecesario, escurrir ydejar secar

seglUn corresponds.

8. Pzrzelresto del equipo agregar desinfectante, dejar actuar deacuerdo 2 |zsinstrucdones de uso del listado
de productos, enjusgar con agua (s corresponde), escurrir v dejar secar,

9. Armar nuevaments la maguina

10. Verificar el estadocorrecto de [z limpisza.

11. Completar el registro de limpieza,

= o L e L 3

Observaciones:

Fuente: POES - Intendendz de WMontevideo. montevideo.sub.uy
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3.11

LUGAR O EQUIPD A LIMPIAR
CORTINAS PLASTICAS

Productos 2 utilizar:

Agua segura Cepillos, espatulss, espanjas, escurridor, balde, vaso medidar
Detergente: BIC-ULTRA O DISH WASH

Desinfectante: CLORD B0G DE CLORQ/LITRO: 600ml an balde de 10 litros
300mlen baldede & litros
60mlen1litrodeaguz

Desengrasznte: DESENGRASANTE INDUSTRIAL: Diluir 250m| del producta en balde de 5 litros

Precauciones de seguridad:
Manipular el detergentz y 2l desinfectznte con precaucian, usando delzntal de plastico, suzntesy lentesde
seEuridad, evitendoen todo momento &l contacto directo de los productos con piel, mucoszsy ojos.

Frecuenciz: Se rezlizarz 1vezporsemana o cuznda elsupervisor lo considers necesaria,

Procedimienta:

1. Agregardeterzents cantidzd necesariz

2. Conunzesponjzocepillo lzvar |as cortinas con abundznte 2gua, y 5i es necesario, utilizar agua calientz
para retirarlzgrasa,

Enjuzzar con aguz,

Dejarsecar.

Verificar el estdocorrecto dela limpieza,

Completar el registro delimpieza.

(= T Y o B S, W]

Observaciones:
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3.12

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FENLT, LT

LLf LUy

LUGAR O EQUIPO A LIMPIAR
DEPOSITO DE MATERIAS PRIMAS/INSUMOS/BEBIDAS

Productcs a utilizar.
Apuasegura Cepillos, espatulas, esponjas, trapos amarillos v trapos de piso, vaso medidor, balde
Detergente: BIO- ULTRA o DISH WASH
Desinfectante: CLORO 80 de cloro/litro: 600ml en balde de 10 litros
300m| en balde de 5 litros
&0mlen 1 litro de agua

Desengrasante; DESENGRASANTE INDUSTRIAL: Diluir 250m| del producto en balde de 5 litros

Precauciones de seguridad:
IManipular el deterzente y el desinfectante con precaucion, usando delantal de plastico, guantes y lentes de seguridad, evitandoe
n todo momento el contacto directo de los productos con piel, mucosas y ojos.

Frecuencia: Sereglizara 1vez por semana o cuando el supervisor lo considere necesario.

Procedimiento:

1. Retirarlos restos de residucs antes de comenzar €l proceso de limpieza y desinfeccion y colocarlos en los
cestos correspondientes
. Aplicarel detergente con la ayuda de una escoba. Dejar actuar
3. Enjuagarcon agua
4. Aplicarla solucion del desinfectante y dejar actuar de acuerdo a las instrucciones de uso del listado de
productos.
Enjuagar con agua de sernecesario.
Escurrir y dejar secar.
Verificar el estado correcto de |a limpieza.
Completar &l registro de limpieza

Observaciones:
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3.13

PROCEQIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

LUGAR O EQUIPD A LIMPIAR
ELEMENTOS DE LIMPIEZA

Productos 3 wtilizar:
Agua segura, Cepillos, espatulas, esponjas, escurridor ytrapos de piso
Detergente: BIO-ULTRA O DISH WASH
Desinfectante: CLORD BDGE DE CLORDSUTRD: &0Dmlen balde de 10 litros de agua
300ml &n balde de 5 litros de agua
soml en 1 litro de agus

Desengrasante: PH HIGIEMNE AMEIENTAL DESEMGRASANTE INDUSTRIAL: Diluir 250mi del producto en balde de 5 litros

Frecaucionss de seguridad:
manipular &l detergents y &l desinfectante con precawcion, usando delantal de plastico, guantes y lentes de
zeguridad, evitando en todo momento el contacto directo de los productos con piel, muoosas v ojos.

Frecuencia: 5 redlizara diariamente o cuando el supervisor lo considere necesario.

Procedimiento:
Freparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo especificado en la lista de produchos

Tropos y ponos:
1. aplicar detergente cantidad necesaria con agua caliente
Z.  Enjuagar con suficients agua hasta gue salza todo el detergents acumulado
3

Sumergir en la solucion desinfectante y dejar actuar de acuerdo 3 las instrucciones de wso del listado de prod
uCtos.

Enjuazar con abundants azua y retusrmbos.

5.  Dejar secar en el lugar correspondients.

=

Boldes:
1. Tomar balde v pongalo debajo de un chorro de agua, moje todas sus parsdes (intemas v externas)
Z. Colocar detergente, y oon un cepillo lave todas las paredes del balde.
3. Enjuagar con abundante agua
4. Aplicar la solucion del desinfectante, dejarls actuar de acuerdo a las instrucciones de uso del listado de
productos.
5. Enjuagar oon 3gua 5 &5 necssario
&. Colocar &l balde boca abajo para dejarlo escurnr y secar
7. Werificar el estado correcto de la limpisza.
E. Completar el registro de limpieza

Observaciones:

Consejos itiles:

¥ Kunca utifzar los elementos empleados en 3 impieza de pisos [secadores, escobilones, escobas, traposde
pizo, et | para higienizar mesmdas o accesorios de cooing.

¥ Debera contarse con herramientas pars el desarme de los equipos [cortadorade flambres, picadora, etc ).

¥ Durante el lavado de laz instalaciones de la cocina deberd observarse, con muchs cuidado, que no existan
en |z prowimidad aimentos gue puedan contaminarse con s3picaduras.

¥ Recordar que restos de afimentos en wensifios v maguinas de un dia para el otro muitiplicaran
exponendizimente su poblaciin microbiana.

¥ MNousar trapos tipo rejila para la impieza de mancs, maguinas, utensilios, mesadas, etc., pues constituyen
el riezzo de contaminacion cruzada mas importante con gue ceentan ks microorganismos pars trasladarse
de un lugar a otro. En reemplazo de éstos, e recomiends 2 uso de slementos descartables,
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3.14
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZAY DESINFECCION
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LUGAR 0 EQUIPO A LIMPIAR
ESTANTERIAS

Productos a ufilizar:
Agua segura Cepillos, espatulas, esponjas, escurridor, balde, vaso medidar
Detergente: BIO- ULTRA o DISH WASH

Precauciones de seauridad:
Manipular el detergente y el desinfectante con precaucion, usando delantal de plastico, guantes v lentesde seguridad,
evitanda en todo momento el contacto directo delos productos con piel, mucosas v ojos.

Frecuencia: diariamente o cuanda el supervisor lo considere necesario.

Procedimiento:
1. Retirar restos de alimentos u otro cualquier residuoantes de comenzar el procesode limpieza
y colocarlosen los cestos correspondientes.
1. Humedecer la superficie
3. Limpiar con una esponjay /o fibra con la cantidad necesariade detergente
4. Enjuagar y dejar secar.

Observaciones:
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION

LUGAR 0 EQUIPD A LIMPIAR
FILTROS DE CAMPANA

Productos & utilizar:
Aguasegura Cepillos, espatulas, esponjas, escurridor, vaso medidor, balde
Detergente: BIO-ULTRAC DISH WASH
Desinfectante: CLORO 80G DE CLORO/LITRO: 600m| en balde de 10 litros
300ml en balde de 5 litros
&0mlen 1 litro de agua

Desengrasante: DESENGRASANTE INDUSTRIAL: Diluir 250m| del producto en balde de § litros

Precauciones de seguridad:
Ianipular &l detergente y el desinfectante con precaucion, usando delantal de plastico, guantes y lentes de
seguridad, evitando en todo momento el contacto directo de los productos con piel, mucosas y ojos.

Frecuencia: Serealizard 1vez/mes o cuando el supervisor lo considere necesario.

Procedimienio:

1 Aplicaragua caliente y detergente o desengrasante con esponja, cepillo o similar.
2. Enjuagarcon abundante agua.

3. Secarcompletamente el equipo.

4. Verificar el estado correcto de la limpieza.

5. Completar el registro de [impieza.

(Observaciones:
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3.16

PROCEDIMIENTC DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

LUGAR O EQUIPD A LIMFPIAR
FREIDORA- PLANCHA

Productos a wtilizar:
Azua segura Cepillos, expdtulas, esponjaz, escurridor, vaso medidor
Detergemts: BIO-ULTRA O DIEH WASH
Desinfectante: CLORD BDE DE CLORO/LITRO: 500ml en balde de 10 litroz
300md en balde de 5 litros
&0ml en 1 litro de agua

Dezengrazamte; DESENGRASANTE INDUSTRIAL: Diluir 250ml del producto en balde de 5 litros

Precaucionss de seguridad:
Manipular el detergents y &l desinfectants con precavcion, wsando delantal de plastico, guantes v lentes de
zeguridad, evitando en todo momento el contacto directo de los productos con piel, muoosas ¥ ojos.

Frecusncia: 5 realizara cada 15 dias o cuando el supervisor lo considere necesanio.

Procedimisnto:

1. Dezconectar la freidora y deja enfriar totalmente el aceite.

Sacar de la freidora lasoestas yel aceite.

Limpiar los restos de comida y todo tipo de suciedad de |3 freidora. Puede gue sea necesarnio raspar un

poco para eliminar todos los restos adheridos a las paredes de 3 freidora.

4. Elimina cualguier sedimento de |3 freidora. Es importante saber gue el aceite debe zerfiltrado
diariaments o lo mas frecuentemente posible. 5i dejas gue los sedimentos 52 acumulen en 2l fondo de tu
freidora, esto ocasionara un mayor gasto de electricidad.

Se oolora el aceite en el tacho indicado para tal fin.

§.  Limpiar la freidora con una mezcla de agua caliente y detergente

7. Limpiar &l receptaculo del acsite con una mezcla de agua limpia fresca ymedia taza de vinagre:

B, Enjuagar conagua limpia hasta gue s= eliminen todos los restos de lavaajillas y vinagre.

. Secar conun trapo limpio. Mo seques jamas la freidora conectandola para gue s= seque “al calor”.

10. Limpiar el exterior de |3 freidora con un producto desengrasants

11. Comprueba las temperaturascon un termometro para comprobar la calibracion de la freidora,

12. werificar el estado correcto de 3 limpisza.

13. Completar =l registro de limpisza.

[ETR N

Flancha:

Se oolocs dessngrazants

Enjuagar con 3bundants 3gua para blanguearia
5& coloca jugo de liman Minerva

Enjuagar

Secar oon papsl

LU L

Observaciones;
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3.17

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

aaaaa

[_UGF.H O EQUIPO A LIMPIAR
HORMO ROTATIVO

Productos a utilizar:

Agua segura Cepillos, espatulss, esponjas, escurridor, vaso medidor, balde
Detergente: BIO-ULTRA O DISH WASH

Desinfectante: CLORD 804G DE CLORO/LITRO: 600ml en balde de 10 litros

300mlen balde de & litros
g0mlen 1 litro dezgus

Desengrasante: DESENGRASANTE INDUSTRIAL: Diluir 250m|del producto enbalde de Slitros

Precsuciones dessguridad:
Manipulzr 2] detergentz y el desinfactante con preczucion, usando delzntzl de plastico, suantesy lentesda
seguridad, evitandoen todo momenta el contacto directo de los productos con piel, mucosas y ojos.

Frecusnciz: 5e rezlizars 1vezpor diz o cuzndo el supervisor loconsiders nacesario.

Procedimiento:

1. Unawvezretiradoslos residuos del dres, preparar las solugiones de limpiezay desinfeccionde a
cuerdo alo especificado enlalista de productos.

2. Pasarel escobillan por eltecho

3. Quitartodo residuo groserodel piso v depositados en bolsas,

4, Retirar los receptéculos contenadores, |avarkos conuna solucidn de detergente y con 2yuda de
un cepillo o escobs, escurrir elaguay dejarlos secar

5. Luego humedecer &l piso con zgua.

6. Agregsrdetergents con |2 yuds de una escobs, dejer sctuar de scuerdo 2 lasinstrucdones d
e uso del listzdo de producto.

7. Enjuzgarconagus

8. Aplicarlzsolucion desinfectante, dejara actuar de acuerdo 2 lasinstrucdones de uso del listad
ode producta

9.  Enjusgarconzguade sernecesario.

10. Escurrirydejar sacar.

11. Colocar los receptaculos comenedores nusvaments,

12. Werificar el estadocorrecto de la limpigza.

13. Completar elregistro de limpisza.

Observaciones:
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3.18

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

LUGAR O EQUIPD A LIMPIAR
HORMOS MICROONDAS ¥ ELECTRICO

Productos a utilizar:

Agzua segura Cepillos, espatulas, esponjas, escurridor, balde, vaso medidar

Detergente: BIO-ULTRA O DNEH WASH

Desinfectante: CLORD 806G DE CLORO/LITRO: 800ml en baldede 10 litras
300mlen balde de & litros
60ml en 1 litro deagua

Desengrasante: DESENGRASANTE INDUSTRIAL: : Diluir 250ml del producto enbalde de 5 litros

Precaucionss desesuridad:
Maznipular 2l detergents y el desinfectante con precaucion, usando delantal de plasticn, guantesy lentesde
seguridad, evitandoen todo momento el contacto directo de los productos con piel, mucosas y ojos.

Frecuenciz: Se realizarz después utilizarlo o cuando elsupernvisorlo considere necesario.

Procedimiento:
1. Desenchufarelequipoy retiramos el plsto y elaro girstono
2. Limpiar laparte intemaconun pafio humedecido con agua con detergente
3. Enlaparte externay elvidrio,se procede de la misma formz con un pafosuave para evitar
raveduras
4. Enjusgsr pesando nuevementz el pafiohumedecidocon aguz limpis, lasveces queses
necesario, para quitar los restos de detergents
5.  Secarconun pano limpio.
%ialn se nota que quedasuciedad adheriday se perciben malos olores:
1. Caonel horno vacio, se colocz en el centro del plato girstorio un vaso de sgus con jugo de
limén
2.  Hacerfuncionar el equipo por 10 minutos a la maxima potencia
3. Finalizado el cido, esperar que se enfriey procedera limpiark coma se indico antes.

Observaciones:

W Munca impiarko con sustancias abrasivas, o chorro de 2gua directo o con vapor
w  Tampooo utifizar espatulas de metal gue puedan rayar o romper e vidrio de la peerta
W Ewitar el derramede liquidos en las aberturas de ventilacion
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3.19

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
LUGAR O EQUIPO A LIMPIAR
LUMINARIAS

Productos a ufilizar:

Apuasegura Cepillos, espatulas, esponjas, escurridor, balde plastico, vaso medidor
Detergente: BIO-ULTRA O DISH WASH

Precauciones de seguridad:
Manipular el detergente y el desinfectbnte con precaucion, usando delantal de plastico, guantes y lentesde
seguridad, evitando entodo momento elcontacto directode los productoscon piel, mucosas y ojos.

Frecuencia: Se realizard cada & meses o cuando el supervisor lo considere necesario.

Procedimiento:

Retirar el policarbonato protector

Retirar insectos y suciedad acumulada

Limpiar el policarbonato en pileta con detergente cantidad necesaria y agua caliente
Dejar secar o secar con pafo o papel

Armar nuevamente

Desinfectar |a pileta que se utilizd para ellavado del policarbonato con agua caliente

Observaciones:
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3.20

DOCEDIMIENTO DE | IMPIEZA ¥ DESINEECCIOIR
:I-"_'I'.-_' VIICIM I LIC L '\'l:l L 4 Lkl e b L

LUGAR O EQUIFD A LIMPIAR
[‘l’IESADﬂ,E O SUPERFICIES DE TRABAIO

Productos s utilizar:
Agua segura Cepillos, espatulzs, esponjas, trapos amarillos, papel, escuridor, balde plastico, vaso madidaor
Detergente: BIO-ULTRA O DISH WASH
Desinfectznte: CLORD B0GDECLORO/LITRO: : 600ml en balde de 10 litros
300mlenbaldede Slitros
80mlen1litro de zgua

o ALCOHOL AL 7085

Desengrasante: DESENGRASANTE INDUSTRIAL: Diluir 250mldel producto en balde de b litros

Precasucionesde seguridad:
Mznipulzr el detergents y &l desinfactante con precaucion, usando delzntzl da plasticn, guantesy lentes de
zeeuridad, evitandoen todo momento el contacto directo de los productos con piel, mucosas y ojos.

Frecuenciz: 5e rezlizara disrizments, antes de comenzar eltrabzjo, durente y posterior 2 su finzlizacion

Procedimienta:
Retirar de |2 mesada todos los utensilios, equipos y alimentos.

superficie dela mesada.
3. PasarlzesponjzembebidzendeteEentey 3gus
Enjuzgar con sbundante 2guz, hasta que no s2 observen rastos de residucs ni de detergents.

instrucciones de |z etiqueta del producto.
%i e utiliza solucion de clor, enjusgar con zbundants zguz
Secarcon tozllzsde papel descartzbles pasandaolas en unz solz direccion.

== N

(==

Remover con espatulay/o capillo los residuos solidos que se encuentren depositados/zdheridos alz

5. Rocizro pasarun trapo rejillacon lasolucion declors y dejar actuar el tiempo que se recomiende en lzs

En lugzr de |z solucion de cloro se puede desinfactar con solucidnde alcohal 2l 705 y dejar secar al zire

Obszervaciones:
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3.21

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

LUEAR O EQUIPD A LIMPIAR
PAREDES

Productos 3 utilizar:
Agua segura ,Cepillos, espatulas, esponjas, escurridor ytrapos de piso , balde plastico, vaso medidor
Detergente: BIO-ULTRA O DISH WASH
Desinfectamte: CLORO BOG DE CLORO/LITRO: 600m| en balde de 10 litros
300m| en balde de 5 litros
&0ml en 1 litro de agua

Desengrasante; DESENGRASANTE INDUSTRIAL: Diluir 250mi del producto en balde de 5 litros

Precaucionss de seguridad:
Manipular 2l detergente v el desinfectants con precavcion, wsando delantal de plastico, guantes v lentes de
zegyridad, evitando en todo momento el contacto directo de los productos con piel, mucosas y ojos.

Frecusncia: 5e realizara semanalments o cuando el supervisor lo considere necesanio.

Procedimisnto:

1. Humedecer las paredes

2. Aplicar deterzente cantidad necesaria conuna escoba o cepillo v limpiar desde la parts superior hadia la
inferior y luego de manera circular de tal forma de acceder a todos bos lugares.

Enjuagar de arriba hacia abajo con agua ydejar escurrir

Desinfectar con |3 solucion de desinfectante y dejar actuar de acuerdo 3 las instrucciones de wso del lista
do de productos.

5. Emjuagaroon3gua de ser necesanio.

6. Escurriry dejar secar

7. erificar el estado correcto de la limpisza.

B. Completar el registro de limpieza.

F= Lu

Observaciones:

Las paredes con revoques caides, falta de pintura o con humedades y bos

revestimientos en mal estado dificuftan |as tareas de Impieza.
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3.22
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION e
. ccha 12/202
LUGAR O EQUIPO A LIMPIAR
PILETAS DE LAVADO [B.PLCHM:

Productos 3 utilizar:

Aguz segurz Cepillos, espatulzs, esponjas, balde, vaso medidar, escurridor

Detersente: BIO-ULTRAD DISH WASH

Desinfectante: CLORD 80G DECLORO/LITRO: 600mlenbalde de 10 litros
300ml &n baldedeb litros
Medir |2 capacidad de lapileta

Precauciones de sesuridad:
Manipulzr 2| detergentz y el desinfectanta con praczucion, usando delantal de plastica, guantesy lentes de
seguridad, evitandoen todo momento &l contacto directo de los productos con pigl, mucosasy ojos.

Frecusnciz: disrisments

Procedimianto;

Retirar residuos solidos.

Aplicar zgua vy deterzente con esponjz, cepilloo similar,
Enjusgar con sbundante 2guz.

Aplicar zguz con desinfectante o desinfectar conagua calients
Verificar el estzdocorrecto dela limpisza.

Completarel registro delimpizza,

L= T N B e N o R

Observaciones: Destapacanierizs LO REALIZA UNA EMPRESATERCIARIZADA.

Fuante; POES - Intendenca de Montevideo. montevideo.subuy
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3.23

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

LUGAR O EQUIPO A LIMPIAR
PISO, ZOCALOS, DESAGUES Y RENILLAS

Productos a utilizar:

Aguasegura Cepillos, espatulas, esponjas, balde, vaso medidor, escurridor y trapos de piso
Detergente: BIO-ULTRA O DISH WASH

Desinfectante: CLORO 80G DE CLORQ/LITRO

Precauciones de seguridad:
Manipular el detergente y el desinfectante con precaucion, usando delantal de plastico, guantes y lentes de
securicad, evitando en todo momento &l contacto directo de |os productos con piel, mucosas y ojos.

Frecuencia: diariamente

Procedimiento:

Recoger residuos sdlidos por barrido o aspirado y recolectar los mismos en bolsas de residuos.
Retirarlas rejillas y colocarlas en recipientes para su limpieza.

Aplicar detergente y refregar con cepillos donde sea necesario.

Enjuagar con agua hasta quitar todo residuo de detergente.

Aplicar solucion desinfectante y dejar actuar 15 minutos, como minimo.

Enjuagar cuando es requerido.

Retirar el exceso de agua hacia &l desagiie.

Verificar el estado correcto de la limpieza.

Completar el registro de limpieza.

Observaciones: Destapa caferias: LO REALZAUNAEMPRESATERCEARIZADA

VEGA GABRIELA

Fuente: POES - Intendencia de Montevideo. montevideo.gub.uy
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3.24

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

LUGARD EQUIRPD A LIMPIAR
TACHOS DE RESIDUOS

Productos 3 wtilizar:
Aguasegura Cepillos, espdtulaz, esponjas, escurridor, balde, vaso medidor, trapos
Detergente: BIO- ULTRA o DISH WASH
Desinfectants: CLORO BOGE DE CLORD/LITRO; S00ml en balde de 10 litros
300m| en balde de 5 litros
g0mlen 1 litro de agua

Desengrazante; DESEMERASANTE INDUSTRIAL: Diluir 250mi del producto en balde de 5 litros

Precaucionss de sezuridad:
Manipular &l detergente v &l desinfectante con precaucion, usando delantal de plastico, guantes y lentes de seguridad,
gyitandp =n todo momento el contacto directo de los productos con piel, muoosas y ojos.

Freguencia: 1 ver por semana o cuando el supervisor lo considerenecesanio,

Procedimiento:
1. Sacar las bolsas del interior de bos mismes, si es necesario, cemarias yllevarlas al deposito destinado para deseches
Retirar los residuos solides y colocarkos en las bolsasy cerraras, y llevarlas al deposito de desechos.
Enjuagar con3gus
aplicar detergente v limpiar fuertemente todo &l receptaculo y la tapa con la ayuda de un cegpillo o fibra.
Enjuagar con 3gua.
Aplicar la solucion de desinfectante, dejar actuar de acuerdo a lasinstrucciones de uso del listado de. productos.
Enjuagar oon 33U 5183 negssarnio.
. Colocar los cestos boca abajo, escurrir y dejarsecar,
2. Una ez 3ecos colocar nuevaments bolas limpias y para gue s=an colocados en suluzar habitesl,
10. werificar el estado correcto de |3 limpisza.
11, Completar gl registro de limpisza.

e LB L

Obzervaciones:

E! buen manejo de los residuos generados facilita las tareas de impisza. Una ver
eno &l recipients de residuos, s debe cerrarcorrectamente |3 bolsa, 2= traslads
v 52 estiba en el deposito de residucs
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3.25
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION o
LUGAR O EQUIPO A LIMPIAR
TECHOS

Productos a utilizar;
Agua segura Cepillos, espatulas, esponjas, escurridor, escobillon para techos, escoba, balde plastico, vaso medidar
Detergente: BIO-ULTRA O DISH WASH

Precauciones de seguridad:
Manipular &l detergente y el desinfectante con precaucion, usando delantal de plastico, guantes y lentesde
seguridad, evitando entodo momento el contacto directode los productoscon piel, mucosas y ojos.

Frecuencia: Se realizard mensualmente o cuando el supervisor lo considere necesario.

Procedimiento:
1. Pasar el escobillon por el techo, para quita [as telas de arafa y suciedad que pueda estar.
2. Barrer del piso 3 suciedad que pudo haber caido y colocarlas en los cestos de residuos correspondientes
3. Verificar el estado correcto de [a limpieza.
4. Completar elregistro de limpieza.

Observaciones:
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3.26

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

LUGAR O EQUIPO A LIMPIAR
UTENSILIOS

Productos 3 utilizar:

Apuasegura Cepillos, espatulas, esponjas, escurridor, balde, vaso medidor
Detergente: BIO-ULTRA O DISH WASH

Desinfectante: CLORO 80G DE CLORO/LITRO

Precauciones de seguridad:

Manipular el detergente y el desinfectante con precaucion, usando delantal de plastico, guantes y lentes de
seeuridad, evitando en todo momento el contacto directo de los productos con piel, mucosas y ojos.

Frecuencia: Serealizara después de utilizarlos o cuando el supervisor lo considers necesario.

Procedimiento:

1. Retirarde los utensilios los restos de alimentos u otro cualguier residuo antes de comenzar el proceso de
limpieza y desinfeccion y colocarlos en los cestos correspondientss.

2. Desarmarlos utensilios gue lo permitany colocar |as partes en un regipiente,

3. Lavar con agua caliente y detergente cantidad necesaria los utensilios.

4 Enjuagarcon agua.

5. Dejar secar.

6. Colocar los utensilios en un recipiente, sumergidos en |a solucion desinfectante, dejar actuar de acuerdo a

lasinstrucciones de uso del listado de productos, enjuagarcon agua de sernecesario, escurrir y dejar se

car alaire

7. Reubicarlos en sus lugares correspondientes.

8. Verificar el estado correcto de |a limpieza.

8 Completar el registro de limpieza.

Observaciones:
VEGA GABRIELA Pagina 143




Disefio de un Manual de Capacitacion para el personal gastronémico

4. Instructivo:

Instructivo Calibracion interna de termdémetros:

GUIA PARA CALIBRAR TERMOMETROS

Siusted esta cocinando, enfriande, recalentandc o manteniendo el alimanta caliente o fric, la Unica forma de asegurar
que la temperatura sea exacta es usando un termdmetro para alimentos. Cada termémetro para slimentos tiene una
caracteristica individual. Escoja el tarmémetro que ses mas adecuada para |a actividad ejecutads en su
establecimiento.

Termometros Digital

Los mejores termometros para alimentos son los digitales. Estos
miden la temperatura de los slimentos mas rapido. Debido a que
la temperatura se mide con la punta de la varilla metalica. los
termdmatros digitales tienen la habilidad de medir alimentos
gruesos y delgados

Termometros Con Aguja Indicadora

Eluse de este termémetro es muy comun; pera es muy dificil
chtener una temperatura correcta ya gue es muy lento para
medir |a temperatura del alimanto. La zona que mide asta &
un par de pulgadas mas arriba de la punta, en una area
donde hay un pequefio hueco. Esto significa que este
termédmetro en particular no se puede usar para tomar la

temperaturs de alimentos delgados.

Como Revisar la Precision

Hay dos métodas para revisar la pracision del termdmatro de
alimantas. Uno de los métodaos incluye el use de agua cen
hiela y el otro es hervir el agua. Mucho de los termémetros
con la varilla metalica tienen una tuerca de calibracidn que
puede ser ajustada para mantener la precisién. Algunos
termdmetros digitales no se pueden calibrar y otros deben ser
devueltos al fabricador. Los termometros para alimentos
deben ser revisados con frecuencia para asegurase que
estén funcionando apropiadamente.
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Los termametros deben ser calibrados usando &l método de punto de hielo o el método del punto de ebullicidn. EI

método de punto de hielo es &l gue s& usa mas comdnmente. Misntras que el método del punto de ebullicién es menos

exacto por las variaciones que existen en elevacidn vy presién atmosférica,

Método de Punto de Hielo (lce-Point Method)
Paso Proceso Notas
1 Llene un recipiente con hieglo machucado. Revuelva la mezcla bien.
Agregus agusa limpia de la llave hasta que
el recipients este lleno.
2 Fonga la varilla del termdmetro en el hislo Mo permita gue la varilla
de tal manera gue la zona sensible este metdlica toque el fondo o los
completamente sumergida. Espere 30 lados del recipiente.
segundas. La warilla del termametro debe
mantenerse en el agua con
hielo.,
3 Zi la temperstura no mide 32 °F, entonces En un term&metro digital eprima

asegure |la tuerca de calibracidn con una
llave y mueva la cabeza del termdmetro

&l botdn de “reset” para ajustar
lo gue lee.

hasta que lea 32°F,

Método del Punto de Ebullicidn (Boiling-Point Method)

Paso Proceso MHotas

1 Hierva agua impia de |la
llawe en una olla profunda.

2 Ponga ka varilla del| Mo permita que la varilla
termdmetro &n &l agus metélica toque el fondo o
hirviendo. Aseglirese de los lados de la olis
que la zona sensible es_tﬁ La varilla del termdmetro
completamente sumergida debe mantenerse an el
Espere 30 segundos agua hirviende.

3 5i la temperatura no mide En wun termdmetro digital

212 °F, asegure |a tuerca
de calibracién con una lewve
w mueva la cabeza del
termdmetro hasta que lea
212°F.

Usando el Termometro

oprima el botdn de “reset”
para ajustar lo gue les.

Cuando tome |a temperatura. inserte el
termémetro en la parte méas gruesa del
alimento. Esto es particularmente importante
cuando se trata de un pavo entero o un asado
de came grande. Los termémeitros digitales
deberian usarse con alimentos mas delgados
come las hamburguesas o pechugsas de polio

5. Planilla recepcién de mercaderia

PLANILLA RECEPCION DE MERCADERIA

FECHA

PROVEEDOR PRODUCTO

CANTIDAD

LOTE N2 TEMPERATURA

£

VENCIMIENTO OBSERVACIONES
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6. Regqistros:

6.1. Registro sector Patio y Depésito de residuos

Elabara: Brom, Gabrigla Vega

LIMPIEZA SECTOR PATIO Y ALREDEDORES

Version 01

Fecha: 01/2021

REGISTRO
SEMANA:....../..... /2021
DIAS [MPIEZE [ONES WERTES WERCOLES JUEVES VIERNES SABADD OOMNGD
AREA
Veredas Diaria
Cesped Semanal
Calle Diaria
Tachosdebasura | Diaria
Dbservaciones
6.2. Registro sector Sanitarios y Vestuarios
Version 01
LIMPIEZA SECTOR SANITARIOS Y VESTUARIOS Fetha: 01/2021
REGISTRO
[ S—
AREA LIMPIEZA T2 (3 (4 (5|6 (7T (8|9 (00 02|83 |8 |5 (6|7 |80 (0|0 (28 |8 |56 0|8 (8|0 31
Luminarias | Semestral
Techo Mensual
Pareges Semanal
Aberturas Semanal
Estanterizs | Semanal
Fiso Diario
Desagies Diario
Lavatorio Diario
Inp.dnr.nsy Diario
Miorias
Tachosde | Diario/semarl
residugs
(bservacionss

Responsable e MPIEZA: ..o
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6.3. Registro sector Cocina

Versin 01
LIMPIEZA SECTOR COCINA Fecha: 01/2001
REGISTRO
AREA LIMPIEZA 6 (7|8 9 |10 1012 |13 |14 (05 |16 (17|18 |19 (20|00 |22 |83 |4 |25 |06 (07 28|08 (3031
Techo Wensual
Fregzers Wensuzl
Campanasffilt | Wensual
s
Lumingrizs | Semestral
Parades Semanal
Aberturzs | Semaznal
Etanterizs | Semanal
Higlerz Semangl
Cimara Diarig/Semanz]
Helzderss | Dizrio
Tachosde | Diariofsemanal
residugs
Freidoras Quincenal
Pisg, 26calos, | Diario
deszgiies
Mesadas/bzjo | Diario
mesads,
pats
Barhzs Dizrio
Estanterizs | Dirio
Maquinsy | Diario
Equinos
Hementosde | Dizrio
[impieza
Observaciones

Maquinzsy equipas: Cortadors defiambres/ Homo eléctrico) Microondss

VEGA GABRIELA

Pagina 147




Disefio de un Manual de Capacitacion para el personal gastronémico

6.4. Registro sector Comedor

Version 01
LIMPIEZA COMEDOR Feche 011004
REGISTRO
[ —
AREA IMPEZA |1 TR ({101 |12 (0 (W) (6|0 18|08 (002|885 %08 (8 01
Lumingrizs | Semestral
Techo Mensial
Pareds Semanal
Abertwrzs | Semanl
Etanterizs | Semanal
Pisg Cirio
Tachsde | Darin/semare
resilos
Mesas ysllas | iario
¥ mugbles
Helsdera | Diario
Observacionss
ARRSDONSEDIR O HIDIEZA. ...
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6.5. Registro sector Deposito de Materia prima, Insumos, Bebidas

Version 01
LIMPIEZA SECTOR DEPOSITO DE MATERIA PRIMA, INSUMOS Y BEBIDAS Fecha: 012001
REGISTRO
[ ——
AREA LIMPIEZA LIS (45|67 (8 {0 (00|12 3|8/ 5617 (8B 0|0 X028 8|5k 078 DH
Luminarias Semestral
Techo Mensul
Paredes Semanal
Aberturas Semanal
Estanterias Semanal
Heladeras Digrio
Pis Digrio
Tachos Oz residuos | Diario/semandl
Observaciones

#Responsabledeimpieza;.......ooo ]

VEGA GABRIELA Pagina 149



Disefio de un Manual de Capacitacion para el personal gastronémico

6.6. Registro sector Elaboracion de Panificados

Version 01
LIMPIEZA SECTOR ELABORACION PANADERIA ede L
REGISTRO
[
¥
AREA UMPIEZA (1 |2 {3 |4 (S |6 [7 |89 1010|1213 |24 |15 16|17 |08 |29 (20 \ 20|22 |23 | (25|26 |27(28 |W|30(3
Luminarias Samestral
Techo Wensuzl
Fragzers Mensual
Paredes Szmangl
Aberturas Szmangl
Eetanterias Szmangl
Heladzras Dizria
Cimars Digria
Fiso Dizria
Mesadas/oao Diaria
masadasy patas
Homos ratativo Dizria
Amasadors/ Diarig
Betidor/Formadary
Fermentador
Techosde residuss | Dierio/semand
Obsrvacionss

#ReSPONSADEAEIMPIEZE. ..o
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6.7. Registro limpieza Trampa de Grasa

i B [
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6.8. Registro Control cambio de aceite

FECHA

CESTIND

OBESERVACIDNES

VEGA GABRIELA

Pagina 152



Disefio de un Manual de Capacitacion para el personal gastronémico

7. Fotos de capacitacion al personal
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8. Videos:
8.1 Control de plagas en la Industria Alimentaria. Disponible en:

https://www.youtube.com/watch?v=rvgbX78QTWM
8.2 OMS: Las cinco claves para la inocuidad de los alimentos. Disponible en:
https://www.youtube.com/watch?v=ULZSfFVpLtQ

8.3 Sindrome Urémico Hemolitico. Disponible en:
https://youtu.be/g5NY-P6lvyl

8.4 Campafia Nacional de prevencion del Sindrome Urémico Hemolitico 2019 Autor:
Autoridades Sanitarias Bromatolégicas de Argentina. Disponible en:

https://youtu.be/oxHgxiShFbQ:

8.5 Triquinosis Disponible en:

https://youtu.be/54PcFRIOrFU: - Agencia Santafesina de Seguridad Alimentaria

8.6 ¢Como puedo asegurarme de consumir pescado en buenas condiciones? Disponible

en: https://rsa.conicet.gov.ar/la-seguridad-alimentaria-en-tiempos-de-pandemia/
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9. Modelo de Evaluacion en Manipulacién Sequra de Alimentos:

EifA ACION MANIP &S SECIIDAE TNE A JEMTIYE
LvsELUHE G IVIRRNIFU =Y LU L =LHVITLIY |

1. Se define Manipulador de alimentos comao: “toda persona gue manipule dirsctaments
alimentos envasados o no envasados, sguipo v utensilios utilizados pars bos alimentos,
o superficies gue entren en contacto con ks alimentos v que s= espera, por tante,
cumpla con bos requerimisntos de higiens de s slimentos.”
Verdadero:
Falsa:

Existen tres fipos de peligros gue pusden contaminar bos alimentos y provocar un
riesgo para la salud piblica: 1) peligros fisicos; 2) peligres biclogicos v 2) peligres
quimicos.

Yerdadero

Falsa:

ra

3. Las bacterias son los microorganismos gue tiensn un mayaor impacto sobre |3 inocuidad
de los slimentos, ya gue poseen una excelente capacidad de reproduccion v hace que
=n pocas horas se formen grupos o colonias de millones de bacteriss provocando |3
contaminacian. En promedio, las bacterizs en condiciones idesles son capaces de
duplicar su nimero cada 20 minutos.

Vendsdero:
Falsao

4. Indigu= silz siguiente sfirmacion es verdadera: “Al realzar una pamillada podemos
utilizar una tabls d= madera para cangar el slimento crudo v posteriormente utilzar &sta
misma tabls para cortar 2l slimento yva cocinado.

Verdsder
Falso:

5. D= los siguientes slimentos, indigue cusles son de alto riesgo de sufrir contaminacion:
Alimentos cocidos que 52 consumen en frio o recalentados.
Carnes, pescados y mariscos crudos.
Carnes molidas o en picadillo.
Leche y productos l3cteos sin pasteurzar,
Alimentos enlstados hasts gue s=sbre s st

6. Margus los factores gue favorecen |3 reproduccion de microonganismas son:

Mutrientes. Sal Agua. Tiempo. Temparatura, Acidez
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7. Los consumidores, 3l ser 2l ultimo eslsbon en ls cadena agroslimentana, no tiznen
ninguna responsabilidad en el aseguramiento de la inocuidad de los alimentos.

‘Yerdadero:
Falsor

& Indigue silz siguients afirmacion s verdadera: “El lugar de almacenamiento, para bos
productos que no requisran refrigerscion o congelscion, debe ser: fresco, seco,

EVALUACICN MARIFULACICN SEGURA DE ALIMENTOS

ventilzdo, limpio, separado de paredes, techo v suslo por un minimo de 15
centimetros.”

Verdadero:
Falza:

3. La comecta rotacion de las materias primas consiste en aplicar &l principio “Lo Primero
que Entra 25 lo Primero que Sale” (PEPS), lo cusl s= pusds realizar registrando en
cada producto lafecha en que fue recibido o preparado 2l slimento.

Werdadeno:

Falso]

10, Indigus sils siguisnte sfirmacion es vardadars: "5 un refrigerador &5 sobrecargado
alcanzara con mayor facilidad la temperatura necesania para conservar kos alimentos.”

Werdadeno:
Falso:

11 Irdimism i = imsimede oFirm smine me smedeadees Te meeikle sl smsnar b mesdiondne
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11. Indique sila siguiente afirmacion es verdadera: Es posible almacenar ks productos
alimenticios junto 3 los productos quimicos siempre v cuando 2l local donde s2
manipulan slimentos cuents con un plan de accion frente 3 problemas de
contaminacion por peligros quimicos.

Verdadeno:
Falso:

12. Uno de los metodos comectos de descongelacion utilizada por kos manipuladores de
glimentos, 25 dejar 2l zlimento sobre |3 mesa de trabsjo 3 femperatura ambiznte,

Verdadeno:
Falso:

13. Los productos que sereciben, deben provenir solo de establecimientos habilitados
Verdaden:
Faso:

14. Elpollo debe recibirse 3 una temperatura entre -2° y 270
Verdaden:
Faso:

15, Un slimanto de apariencia normal pueds transmitir uns enfermadad sise han dado las
Circunstancias propicias

Verdaderno:
Falso:

16. Diga en los siguientes enunciados, si s2trata de un slimento sherado, contaminado,
falsificado o adulterado:;

VEGA GABRIELA Pagina 158



Disefio de un Manual de Capacitacion para el personal gastronémico

ik B AAMIP &R SRS IR E ALIMENTOS
LvsELURECY VIS PO Doy L= L =LY L

A La municipslidsd d= Bshiz Blanca secusstrd & mil kiles de un products que 52
presentaba como “salsa de tomate v zanshonis” pero gue solo contenia este chimo
ingrediznte v un colorante prohibido por su toxicidad, informaron autonidades de

E. “Matilde s2paro ante la gondola de zalletitas v como estaba 3 dista == decidio por
un paguete “diet”, decolor verde. Enla fila para pagar, s puso a leer con atendion
&l envaze y e llevo una sorpresa; descubric que el producto tenia 10 calorias mas
gue las comunes de I3 misma marca gue estaba comprando para sus nistos”

0. Eszquel que por causas natursles de indole fisicas, quimicas y/o bickgicas
derivadas de tratamientos tecnologicos inadecuados yio deficientes, sisladas o
combinadas, ha sufrido un deteriono 2n sus caractenisticas organolépticas, en su
COmposicion intrinseca yoen swvalor nutritive. Por glemplo: Galletitas de agus

17. La Madera (produccion primaria, envases, cajones) pusde constituir un contaminants o
peligro de naturaleza fizica
Verdadero:
Falso:

18. Cuando lss materias primas o slimantos tienen contacto con un plaguicida, pusds
constituir un riesgo de naturaleza quimica
Verdadero:
Falsa:

12, 5i conun cuchille s corta wn pollo crudo v con ese mismo cuchille mal o no
higienizado, se troza un pollo cocido, constituye un rego de contaminacion cruzada
Verdadero:

Falso:

20. %iunz Came de Res 52 ke observa susuperficie pegajosa v blands altacto, coloracion
verdosa onegruzcs, olor fétido. 52 considars una cams contaminads o alterada.
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10. Modelo de actividades correspondiente a los temas: Generalidades (tema 1) y
Alimentos Sequros (tema 2)

VIRUS ALIMENTO ALTERADO
ALIMENTO ALIMENTO SEGURO
CONTAMINADO
ALIMENTO INOCUO ALIMENTO
PELIGRO ALIMENTO
ADULTERADO
RIESGO PELIGRO BIOLOGICO

MO ALTERANTE MICROORGANISMO

MO UTILES
PELIGRO FISICO

ALIMENTO BAJO

RIESGO PELIGRO QUIMICO

ALIMENTO ALTO

RIESGO MO PATOGENO
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Toda substancia o mezcls de substancias naturales o elaboradas gue ingeridas
por el hombre aporten a 3u organismo los materiales v la energia necesarios
para el desarrollo de sus procesos bioldgicos, La designacidn “alimento”
incluye ademas las substancias o mezclas de substancias gue se ingieren por
hébita, costumbres, o como cosdyuvantes, tengan o No Valor AUDHtve.

El que por causas naturales de indole fisica, quimica y/o bicldgica o derivadas
de tratamientos tecnologicos inadecuados v/o deficientes, aisladas o
combinadas, ha sufrido deterioro en sus caracteristicas organolépticas, en su
compasicidn intrinseca yv/o en su valor nutritivo,

El gue contenga:

* apentes vivos (virus, microcrganismos o parasitos riesgoscs para la
salud], sustancias quimicas, minerales u organicas extrafias a su
composicidn normal sean o Nno repulsivas o toxicas.
* componentes naturales toxicos en concentracicn mayor a las permitidas
por exigencias reglamentarias.

El gue ha side privado, en forma parcial o total, de sus elementos utiles o
caracteristicos, reemplazandolos o no por otros inertes o extrafios; gque ha sido
adicionado de aditivos no autorizados o sometidos a tratamientos de cualquier
naturaleza para disimular u ocultar alteraciones, deficiente calidad de materias

primas o defectos de elaboracion.

Es aguel que esta libre de contaminacion por bacterias, vinus, parasitos,
sustancias quimicas o agentes fisicos extermos.
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Estan presentes en el proceso de elaboracion deciertos alimentos y bebidas

|per ejemplo, el queso, el yogur, la cervezay el vino); se utilizan en la

Azociados 3 |3 presencia de objetos extrafios en los slimentos .
fabricacion de medicinas (comola penicilina; y ayudan adigerir los alimentos

en el intesting.

Son aptos para el consumeo humano. Es decir son sanosy limpios, no

causan dano.
Son aguelloz que tienen |z capacidad de producir enfermedad.

Cualquier agente fisico, quimico o biologico que pueda contaminar

nuestros alimentos. Son aguelloz que bajo condiciones favorables de temperaturs, tiempo y
humedad, pueden experimentar el desarrollo de bacterias patogenas. Se
recomienda realizar un manejo cuidadoso delos mismaos durante |3 comprs,

almacenamienta, elaboracion y toda manipulacion posterior.

Ez |3 probabilidad deque aparezca 2lguno delos peligros mencionados en

combinacion con |3 severidad del dafioque pueden causar en el conzumidor
e caso de que s produzca un incidente. Identificacion de los peligros Son sguellos que permanecen estables 8 temperatura ambiente y no s

alimentarios deterioran @ menos que su manipulacion &3 incorrecta.

El problema principal lo conztituyen los microorganismos (bacterias,
levaduras, hongos, virusy parasitos).

No suelen provocarenfermedades 2 |as personas, peropueden hacer que los

glimentos huelan y s2pan mal y tengan un aspecto repulsivo.
Estos peligros pueden ocurrir 2 lo |argo de toda |2 cadena alimentaria.

Como por ejemplo: atravesde residuos de productos quimicos utilizados en

los cultivos, errores en almacenamiento, mala ejecucion enladesinfeccon de

mesones, utensilios, etc.
Son microorganismas mas pequenios que las bacterizs v necesitan de una celula

- - . — : : viva paramultiplicarse. Una delas enfermedades mas conocidas eslz hepatitis &,
Son organismos vivos tan pequenaos gue son invisibles 3 simple vista.
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Actividad de alimentos de alto y bajo riesgo

Alimentos alterados, contaminados, adulterados

Huevos (cocidos o
crudos)

Carnes crudas, rojas y
blancas

FPan

Harinas

Mermelada

Pan con mohos (por
causas naturales)

Sal humedecida

Fideos con gorgojos

Lata de tomate
hinchada

Arrozr cocido

Leche larga vida

Mariscos

Yogur

Aceite de Oliva

Paleta con la superficie
peqgajosa

Leche a la que se le

agrego agua

Harina de trigo con
bromato de potasio

Lechuga con restos de
insecticida

Mayonesa con
salmonella

En estas actividades, el manipulador de alimentos intenta relacionar los

conceptos o definiciones con la palabra otorgada a través de carteles dispuestos en

forma aleatoria.
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