Higiene de los Utensilios

de Cocina y Otros

La contaminacién secundaria se produce cuando las bacterias se propagan a las verduras
frescas 0 a los alimentos cocidos a través de utensilios contaminados con bacterias como
cuchillos, tablas de cortar, utensilios de cocina (como coladores) 0 manos. e

Cortar verduras con
Cortar carne cruda el mismo cuchillo

Higiene de tablas de cortar, cuchillos, paios

. (XD) [Z) [ZD)
Prepare tablas de cortar, cuchillos y pafios de cocina

adicionales, y use utensilios diferentes segun el tipo de Es util tener utensilios de cocina de colores
alimentos (carne, pescado, verduras, etc.), el tipo de diferentes segun el tipo de alimento

preparacion y el paso de elaboracion.

& Método de desinfeccion R
Desinfecte los utensilios de la siguiente manera después de lavar la suciedad. instrucciones y mezcle la
Después de desinfectar, seque los utensilios antes de guardarlos para evitar Cloro Czncemdfaciént
la contaminacion. 5 adecuadamente

Categoria fl TemperaturaiConcentracion @ Tiempo N  Uso |
Aprox. 100°C 5 minutos o Pafio de cocina, Toalla
Aprox. 80°C mas Tabla de cortar, Cuchillo
;e . . Tabla de cortar, Cuchillo,
Concentracion de cloro: 5 minutos o Pafio de cocina,
200 ppm mas Refrigerador
Tabla de cortar, Cuchillo
0, : }
- 70% Refrigerador, Encimera

a Higiene del Refrigerador

0 Compruebe todos los dias la temperatura dentro del refrigerador utilizando un
termometro remoto.

Alcohol

Uselo en utensilios secos

N Congelador
Refrigerador: 10°C o menos Congelador: -15°C 0 menos - Temometo (1| B |°®
@) No llene el refrigerador con demasiada comida. (Llene aproximadamente el 70% de b . oo
la capacidad del refrigerador) temperatura [E | Refrgeracor
] : . . . dentro del
Q Deje enfriar los alimentos calientes antes de guardarlos en el refrigerador. refrigerador sin
abrirlo
Q Limpie el interior del refrigerador aproximadamente una vez a la semana.
Clasifique los alimentos por ingredientes crudos, productos semiacabados y @ rrowai
productos terminados i T
-
@ Envuelva la carne y el pescado con film transparente o colocarlos en recipientes con j?
tapa. ' 70%
DK
Z3LL TH! =

(6] [ s proces _u_ C s @
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Carne| Pescado| Huevo

Jamén

Leche

Higiene al Ma
Alimentos

Basicos al lavarse las manos

Lavese las manos regularmente, incluido antes de comenzar a trabajar o al pasar a otra tarea y después de usar el bafio.

Frétese bien las manos con jabon desde Enjuaguese bien las manos
los dedos hasta los codos. para quitar todo el jabon.
Preste especial cuidado de lavarse bien

las puntas de los dedos y entre los dedos.

%%E%

Enjuaguese las manos con agua Séquese las manos con toallas @ Rociarce las manos con alcohol
corrlente igual que en el paso 2. de papel u otros. desinfectante al final aumenta
la efectividad.

epita con jabon el paso 1.

72 |

‘ Puntos a comprobar al inicio del trabajo

Prepare una lista de puntos para inspecionar para cada instalacion, y verifiquela antes del trabajo.

ta de mantenimiento de la higiene para trabajadores (ejemplo) Dia/Mes/Afio
Puntos a comprobar  Estado |

¢ Esta usted enfermo con diarrea, resfriado u otra enfermedad? O

¢ Tiene usted cortes en los dedos 0 manos? (Si tiene cortes en los dedos 0 manos, no toque la O
comida directamente).

- ¢ Lleva usted ropa de trabajo, gorra, mascarilla y zapatos, los cuales son tnicamente para el O

trabajo y estan limpios?

¢Su ropa de trabajo esta limpia de sustancias ajenas y manchas? >
¢ Se ha quitado usted todos los anillos y el reloj?

¢ Tiene usted las ufias cortadas?

¢ Se lavé usted las manos correctamente?

@ cuidado de Ia Salud

Aunque esta en buena salud, puede tener bacterias o virus que causan intoxicacion alimentaria dentro de su cuerpo.
Realize una prueba de heces periédicamente para comprobar su estado. (Shigella, Salmonela, EHEC, norovirus, etc.)
Evite comer carne cruda y ostras crudas.

Educacion Sanitaria

Se recomienda a los responsables brindar capacitacién sobre la higiene regularmente con tal de ayudar a los
trabajadores a mantener un alto nivel de concienciacion y fomentar la sensibilizacién entre los nuevos trabajadores.

*Los deberes de los operadores de empresas alimentarias se aclararon mediante la modificacion parcial de la Ley de
Higiene Alimentaria. Se recomienda crear y mantener un registro de informacion necesaria sobre los productos
alimenticios que fabrica y vende.

* j('g}i Hl\‘_]_' Division de Promocion de la Seguridad Alimentaria, Sala de Saneamiento, Departamento Salud Médica, Pref. de Osaka
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la mtoxm cion alimentaria

Folleto de Capacitacion sobre Higiene Alimentaria

<& Relacion entre los alimentos y la temperatura>>
150°C =
Temperatura segura

100° - smios e
Sy
Temper:
65°CAR ,m_

50°c 1emperatura

peligrosa
Temperatura para un bafio 43°C
Temperatura adecuada 37°C
para bacterias comunes Y
emperatura para conservar productos procesados
de pescado y marisco, para su consumo en crudo A 1 0°C

[Temperatura para almacenar alimentos refrigerados
(10°C o menos) °
Estandar para el almacenamiento de huevos cascados § 8 C

(8°C 0 menos)

Crecimiento de las bacterias psmrofllas
o Temperatura

a Segura



Categorias

de intoxicacion alimentaria

Las tres reglas para preve
las intoxicaciones
alimentarias bacterianas

3 Higiene en la Cocina

Casos tipicos de intoxicacion alimentaria, clasificados segun los agentes causantes de enfermedades.

CEIEEENIREMEIED) Tipos infecciosos

Salmonela, E. coli patdgena, Clostridium perfringens,

Vibrio parahaemolyticus

(Intoxicacion ocurre con una pequefa cantidad de bacterias)
Campylobacter, EHEC, Salmonella enteritidis (SE)

Tipos con toxinas naturales en alimentos
Estafilococo dorado, Bacillus cereus, Clostridium botulinum

Int&icacién

alimentaria

Norovirus, Virus de la hepatitis A

Causada por

Veneno de pez globo, Veneno de mariscos
Hongos venenosos, Brotes de papas/patatas, Scopolia japonica

Histamina, Desinfectante

Anisakis, Kudoa septempunctata

Las causas de la intoxicacion alimentaria pueden esconderse en estos

lugares.
Pollos Humanos
Campylobacter Estafilococo dorado
Salmonela Norovirus
Vacas > Cerdos Huevos de gallina
EHEC Salmonela Salmonela
Salmonela Campylobacter
Campylobacter Virus de la hepatitis E
Granos Pescado
Bacillus cereus Vibrio parahaemolyticus Marisco
Virus de la hepatitis A i ,
c [ — Vibrio parahaemolyticus
Alimentos envasados @R "' Norovirus

herméticamente

Clostridium botulinum

Virus de la hepatitis A

Veneno de pez globo .
pezg Veneno de mariscos
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Mantenga limpia la cocina y los utensilios,
asi como sus manos al manipular alimentos.

2 Prevenga Rapidez y control
el crecimiento de bacterias de temperatura

Si la temperatura, la humedad y la accesibilidad a nutrientes son 6ptimas, se multiplicaran de la siguiente manera:
En el caso de Vibrio parahaemolyticus
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Algunas bacterias, como la Campylobacter, la EHEC y la SE, ?
causan intoxicacién alimentaria con solo una pequefia exposicion.
Se requiere especial cuidado para prevenir intoxicaciones

causadas por estas bacterias.l 4.096
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16 millones

Al cabo de 5 horas

Mil millones
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0 Revise las etiquetas de los alimentos (como la i 9 Coma !a comida lo antes posible
B después de ser preparada.

fecha de vencimiento/de consumo preferente
y los métodos de almacenamiento) antes de
comprarlos.

Tire la comida sin dudar si ha pasado
mucho tiempo después de ser
preparada‘r;

9 Mantenga los alimentos en el refrigerador o congelador de
acuerdo con la temperatura establecida para cada alimento.
En caso de guardar los alimentos en un armario calefactor,
la temperatura debe ser de 65 °C o superior.

Elimine ~ N s g
|aS bacterlas > Calentar ;7 Cocinar mediante calor \\‘

1 Al menos 1 minuto a 75°C,
Al preparar los alimentos, caliéntelos de manera que la temperatura central /‘» _.7
alcance los 75 °C durante al menos 1 minuto. Algunas bacterias, como el ”5 Bl
Estafilococo dorado y el Bacillus cereus, pueden causar intoxicacion alimentaria <

incluso después de ser eliminadas a altas temperaturas, ya que las toxinas
producidas por las mismas no se descomponen. Se necesita cuidado con estas
bacterias.

*Para eliminar el norovirus es necesario calentarlo durante 90 segundos o mas a 85-90°C.

Ventile adecuadamente para evitar altas temperaturas con alta humedad. Instale un termémetro y mantenga
la temperatura de la cocina por debajo de los 25 °C.

Mantenga el suelo drenado y lo mas seco posible. Desarrolle activamente una cocina de sistema seco
(mantener las superficies y el suelo sin acumulacion de agua).

No lave el suelo con agua mientras manipula alimentos, para evitar la contaminacion por salpicaduras.
Mantenga los fregaderos equipados con jabon y desinfectante para poder lavarse las manos facilmente en
cualquier momento.

Almacene los alimentos de forma higiénica en lugares designados. Almacene los alimentos a una altura
minima de 0.6 m sobre el suelo.

Guarde los platos y la vajillo limpios y desinfectados en estantes.

Guarde las pertenencias personales y los objetos de limpieza separados de los alimentos para evitar
contaminaciones alimentarias.

Instale, compruebe y repare las mallas mosquiteras y las rejillas de drenaje para evitar la entrada de plagas
de moscas, ratones y cucarachas.
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Ventile eficientemente

y T
No limpie mientras

sirve la comida

" r
Mantenga los Tray
puestos para . Almacene los
/3 :

lavarse las Yy 7" alimentos a una altura
manos de 0.6 metros 0 mas
siempre A del suelo
disponibles ‘

r

FF>k

0

Guarde los platos |~

y la vajilla en los

estantes
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Instale mallas mosquiteras
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rejilas de drenaje




