MANUAL BASICO DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

IMPORTANCIA DE LA MANIPULACION DE
ALIMENTOS

L a adecuada manipulacion de los alimentos, desde que
se producen hasta que se consumen, incide directamente
sobrela salud dela poblacion.

Esta demostrada la relacion existente entre una
inadecuada manipulacion delos alimentosy la
produccion de enfermedadestrasmitidas a travésde
éstos. Las medidas mas eficaces en la prevencion de estas
enfermedades son las higiénicas, ya que en lo mayoria de
los cosos es e manipulador €l que interviene como
vehiculo detransmision, por actuacionesincorrectas, en
la contaminacion de los alimentos.

El profesional de la alimentacion, en cualquiera de sus
modalidades, tiene ante si la responsabilidad de respetar
y proteger la salud delos consumidores por medio de una
manipulacion cuidadosa. Para intentar conseguir este
obj etivo el manipulador debe:

e Adquirir conocimientos en materia objeto de su
trabajo: el mangjo delos alimentos.

e Desarrollar actitudes de conducta personal que
beneficien su funcién: higiene personal y
organizacion del trabajo.

e Incrementar el sentido delaresponsabilidad hacia
los demas por latrascendencia del servicio que
prestan.

Asi conseguira mejorar la calidad del servicio,
colaborando en la proteccion de la salud delos
consumidor es.
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¢COMO LLEGAN LOSGERMENESA LOS
ALIMENTOSA LOSALIMENTOS?



L os gérmenes encuentran en los distintos alimentos los
sustancias nutritivasy condiciones ambientales
necesarias para crecer y multiplicarse. Esta
multiplicacion de los gér menes sobr e los alimentos
constituye un claro peligro para la salud de lo poblacion.

Para intentar evitar la contaminacion de los alimentos es
fundamental conocer los formas en que los gér menes
llegan a éstos.

Comenzaremos por definir 1o que son lasfuentesde
infeccion como los lugar es donde se encuentran los

gér menes contaminantes, r epresentados principalmente
por: el hombre, losanimalesy el medio ambiente.

Por lo que respecta al hombrey alos animales puede
tratarse deindividuos que se muestran con sintomas
claros de enfermedad, pero otras veces setrata de
individuos que tienen gér menes patdgenos en su
organismo sin que apar ezca en ellos ningun sintoma. A
estos ultimos selesllama PORTADORES SANOS, los
cuales son especialmente peligrosos al no manifestar
sintoma alguno que nos alerte.

Otros mecanismos de transmision tienen su origen en el
medio ambiente, tales como el contacto con tierrasde
labor contaminados (hortalizas), utilizacion de aguas
contaminadas para lavar los alimentos, o €l paso de
algunos gérmenes presentes en €l intestino delos animales
alacarney visceras en los manipulaciones efectuadas
durante el sacrificioy faenado del ganado.
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(;QUE SE DEBE EXIGIR AL ADQUIRIR UN ALIMENTO?

No esfuncion del manipulador realizar uno inspeccién de los alimentos que

vaya a utilizar o adquirir, pero si comprobar que éstos han sufrido la
correspondiente inspeccion sanitaria que vendr a avalada mediante acr editacion de origen.:
etiquetas, marchamos, sellos, etc. Por ello, una medidaimportante alo hora de adquirir las
materias primas que se vayan a utilizar esdirigirse sempre a los cauces comer ciales
ordinarios, huyendo de cualquier otro que resulte sospechoso o incapaz de gar antizar la

procedencia del producto.

COMO SE TRANSPORTANY ALMACENAN LOSALIMENTOS?

L as malas condiciones de transporte y almacenamiento contribuyen en la posible
contaminacion delos alimentos por gérmenes patdgenos. Para evitar ésto se debetener en
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Evitar el exceso de humedad ya que favorece el
crecimiento de los gérmenes

Nunca almacenar los alimentos dir ectamente
sobre el suelo.

Almacenar siemprelosalimentos en locales
aislados del exterior con proteccion adecuada
contra insectos (tela mosqguitera en ventanas,
aparatos de electrocucion etc. ), ya que éstos
pueden actuar como vehiculosen la
contaminacion (heces, orinas, etc.).

También los roedor es, ademas de la destruccion
del alimento, pueden ser causa de contaminacion
delos alimentos.

Almacenar separadamente los alimentos crudos
y los cocinados con €l fin de evitar la
contaminacion cruzada entreellos.

Proteger los alimentos almacenados mediante
envolturas de material inocuo o envases

her méticos (platos cocinados, carnesy pescados
crudos, restos de latas abiertos, salsas etc.)
Mantener en condicionesderefrigeracion o
congelacion, segun el caso, todos los alimentos
pereceder osy semiper eceder os.

Tener en cuento la capacidad frigorifica parano
sobrecargar las camaras, ya que se prolongaria
el tiempo preciso para alcanzar € enfriamiento
necesario (de 2°C a 8°C para alimentos
refrigeradosy de—12°C a —25°C para
congelados).

Esnecesario contar con un termometro para
detectar oscilaciones en las temperaturas que
puedan influir negativamente en los condiciones
de conservacion delos alimentos

Al transportar los alimentos debemostomar las
siguientes precauciones:

Utilizar vehiculos adecuados paro mantener
durante el transporte la temperatura necesaria
paro cada alimento.

No depositar los alimentos directamente sobre el
suelo de vehiculo.

En las operaciones de cargay descarga no dejar
las puertas del vehiculo abiertas
innecesariamente con € fin de evitar la entrada
deinsectos, polvo etc., y la pérdida defrio.



¢QUE MEDIDASHIGIENICASESNECESARIO TENER EN CUENTA AL
ELABORAR 0 PREPARAR UN ALIMENTO PARA SU CONSUMOQO?

Esen estafase dela cadena alimentaria, donde las consecuencias de una mala manipulacion
delos alimentos pueden tener repercusiones mas graves sobre el consumidor. Por ello se
debe extremar las medidas preventivos encaminados a evitar la contaminacién delos
alimentosy la multiplicacion de los gérmenes que pueden estar presentesen ellos. Paro
conseguir esto, setendréa en cuento:
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« Cuidar la higiene personal. L
e Usoderopa (vestidoy calzado) exclusivo de trabajo . %\
perfectamente limpia que no favor ezco el acumulo de ﬁ%{?ﬁ i

LIMPIAS. Esta esla medida higiénica masimportante de
todos, para prevenir posibles contaminaciones delos
alimentos.

suciedad. 1
o Pelorecogidoy protegido por un gorro.
e Unaslimpiasy cortasMANOS PERFECTAMENTE

Como norma general se deben lavar las manos siempre que seretorne al puesto detrabajo
despuésde IR AL SERVICIO, después de sonar se, toser o estornudar, después de manej ar
dinero, después de mangjar basura, etc.

El lavado de manos debe realizar se correctamente con aguay jabén abundante, utilizando
siempreun cepillo de ufias, y e secado con papel de un solo uso.

e En caso de que se produzca una herida en las manos
se debe proteger con una cubiertaimpermeable

i paro evitar el contacto con los alimentos.

o Estaprohibido comer, fumar, mascar chicle, en los
locales donde se manipulan alimentos.

e Sedebeevitar toser o estornudar sobrelos
alimentos.

e Mantener un correcto estado de limpieza de
instalacionesy utensilios.

e Lapreparacion delosalimentos debe hacerse con la
menor antelacion posible a su consumo,
disminuyendo asi el tiempo de exposicion a posibles



contaminaciones.
e Seevitaratocar losalimentos directamente con los

Pl manos. Para ello habra que servirsede: pinzas,
- tenacillas, cucharas, tenedor es, guantes desechables,
cRvEe etc. . .
\ o Esimportante una correcta presentacion mediante

vitrinas delos productos que estén expuestos a
posibles contaminaciones por gér menes procedentes
de boca o nariz de los consumidoresy de nosotr os

{ mismos.

i o Losalimentoscongelados que vayan a utilizar se,

‘ deben descongelar se en frigorifico o en horno
microondos, nunca a temper atura ambiente.

5 e Norecongelar alimentos ya descongelados.

I e Losalimentos cocinados paro uso inmediato se
mantendr an, hasta el momento de servirlos,
sometidos a la accién del color (horno, fuego, etc.)
gue asegur e uno temperatura no inferior a 70°C en
el centrodesu masa. Nuncasedearan a
temperatura ambiente

o Norecalentar en méasde una ocasion, ni almacenar
(incluso en frigorificas los alimentos r ecalentados.

Hay que tener especial cuidado con las MAHONESAS, y cualquier salsa que
lleve huevo como ingrediente, paralo cual habra que atenerse o lo dispuesto en la
Orden del 15 deabril de 1991 dela Consg eria de Sanidad por laque sedieron
normas para la preparacion y conservacion de mahonesa de elaboracion propiay
otros alimentos elabor ados con ovoproductos. Segun ésto, en la elaboracion y
preparacion de estetipo de alimentos (en los que se utiliza el huevo como
ingrediente) solo se podra utilizar:

a) Salsas de mesa envasadas, debiendo cumplir éstaslas condicionesy requisitos
establecidos en la vigente reglamentacion técnico sanitario parala eliboracion,
circulacion y comer cializcicion de salsas de mesa y demas normas de aplicacion.

b) Ovoproductos que hayan sido pasteurizadosy elaborados por empresas
autorizados einscritasen e Registro Sanitario de Industrias Alimentarias, a tenor
delo dispuesto en la normativo vigente.

Estetipo de salsas, ademés de elabor ar se con ovoproductos, segun lo indicado
anteriormente, tendran una acidez inferior aun pH de 4,2 en € producto terminado,
gue se obtendr & afiadiendo limon o vinagre en la cantidad necesaria.

Ademas, la temperatura maximo de conservocion de estos alimentossera de 8°C y el



periodo de conservacion no sobrepasaré las 24 horas.

Cuando se utilizan parala elaboracion de otros platos como por gemplo:
ensaladillas, huevos rellenos, etc., nunca se mezclaran mientras algan ingrediente
esté caliente.
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Durante la elaboracion de comidas nunca se deben £
utilizar los mismos utensilios para los alimentos

crudosy los cocinados. Por giemplo: lacarnecruda Crudos

debe cortar se sobre una superficie destinado Cocinados
Unicamente a este fin.

Codo vez que tengamos que probar un alimento para
rectificar lasal oloscondimentos esimprescindible
usar un cubierto limpio.

Lasfrutashay que lavarlos, puesen su superficie
pueden quedar restos de pesticidas que s seingieren
pueden ocasionar trastornos.

Cuando se utilicen vegetales crudos paro la
elaboracion de ensaladas, €stos se sumergiran
durante 30 minutos en agua con lejia (ver cuadro
siguiente) y después se lavar an con abundante agua
corriente.




CANTIDAD DE AGUA A CLOBRAR (litros)

CONCENTRACION DE LA LEGIA
EN GR.DECLORO POR LITRO 2 4 2 16
{Dato que figura en el envase)

Lejia de 40 gr de cloro [ litro 10 gotas lococ. dc.c. dcoc.
Lejia de B0 gr de clore [ litro 9 potas 10 gotas leococ. 2o
Lejia de 100 gr de clere [ litro 4 gotas 8 gotas 16 gotas 32 gotas

Por ultimo, esimportante que ante el hecho consumado deuna INFECCION 0
INTOXICACION ALIMENTARIA seproceda delo siguiente maner a:

e« Comunicarlo deinmediato ala autoridad sanitario correspondiente.

e Tratar derecordar y anotar los menusy alimentos consumidos por €l grupo de
per sonas afectados, asi como fecha y lugar donde se adquirieron.

e Conservar, aisladosy refrigerados, losrestos de estos alimentos (incluido envases
vaciosya que su analisis puede ser decisivo a la hora de encontrar la causa del
problema.

e Colaborar con € personol sanitario en los medidas de todo tipo que hoya que
adoptar

LasNORMASHIGIENICO-SANITARIASrecogidas en este manual basico se deben tener
siempre presentes, porque del BUEN HACER EN NUESTRO TRABAJO depende LA
SALUD DE TODOS.



