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L) contaminecien i ks elimenies

Puede ser de 3 tipos:

— Biologica: microorganismos
— Quimica: quimicos de limpieza, pesticidas
— Fisica: restos de metal, plastico, cabello



Enfenmedadesitiansmitidasiportalimentos




Enfesmedadesitransmitidasiponalimentos

¢Que son las ETA.?



Enfesmedadesitransmitidasiponalimentos

* Las enfermedades transmitidas por alimentos son
condiciones prevenibles, causadas por agentes
microbianos o toxinas, y que presentan una variedad de

sintomas dependiendo del causante.
¢Quién esta a riesgo?

e TODOS estamos a riesgo de contraer enfermedades
transmitidas por alimentos.



Enfesmedadesitransmitidasiponalimentos

¢Por que se presentan?



Enfenmedadesitransmitidasiporalimentos

Los microorganismos

* Los microorganismos son seres microscopicos que se
encuentran en practicamente todas las superficies y el
aire que nos rodea.

Bacterias, virus, parasitos y hongos.



Enfermedadesitiansmitidasiporialimentos

Los microorganismos

e Las condiciones que influyen para que crezcan
microorganismaos son:

— Temperatura

— Humedad

— Acidez

— Presencia de nutrientes
— Tiempo



Enfernmedadesitransmitidasiporalimentos

Consideracion importante

Los alimentos que compramos y
consumimos no estan estériles.

ejemplo




Enfenmedadesitransmitidasiporalimentos

Bacterias y virus
* Son los principales causantes de infecciones alimentarias.

* Salmonella, virus Norwalk, Campylobacter, Escherichia
coli, Listeria, Clostridium.

* Sintomas: diarrea, nauseas, vomito, fiebre, inflamacion,
calambres abdominales, deshidratacion, etc.



Enfermedadesitransmitidasiponfalimentos

Hongos

e Crecen en casi cualquier condicion (frio, calor,
deshidratacion, acidez)

e Causantes principales de la descomposicion de los
alimentos.

* Producen sustancias potencialmente toxicas.



Enfenmedadesitransmitidasiporalimentos

Parasitos
* Necesitan un hospedero (jnosotros!) para poder vivir

* Varian en tamano: desde simples células hasta gusanos
visibles a simple vista

 Sintomas similares a infecciones bacterianas. A veces con
pérdida de peso. A veces asintomaticas.



Enfesmedadesitransmitidasiponalimentos

Limpieza y desinfeccién



limpiezaly,

Lo mas importante es mantener limpias las superficies de
contacto con alimentos

Esto incluye utensilios, lugares de preparacion de los
alimentos y LA SUPERFICIE CORPORAL




limpiezalyidesinfeccion
Correcto lavado de manos

* Mojarse las manos y antebrazos, idealmente con agua tibia
* Aplicarse jabon

e Restregarse por al menos 15 segundos palmas, entre los
dedos, dorso de las manos, bajo las unas, hacia las
munecas y antebrazo

* Enjuagarse con abundante agua
e Secarse (idealmente con toalla desechable)




limpiezalyldesinfeccion

Limpieza de superficies y utensilios
* Todo utensilio limpiarse antes de su utilizacion

* Toda superficie debe limpiarse antes de |la preparacion



limpiezalyldesinfeccion

Limpieza de superficies y utensilios

* Todo utensilio debe guardarse limpio después de su
utilizacion

* Toda superficie debe limpiarse después de la preparacion



limpiezalyldesinfeccion

Limpieza de superficies y utensilios

e Uso de desinfectantes: verificar que sean de grado
alimentario, sino utilizar agua y jabon

Limpieza # Desinfeccion



limpiezaly/desinfeccion

Limpieza de superficies y utensilios

* Uso de “trapos”: muchas veces, en lugar de limpiar,
simplemente esparcen la suciedad que ya se encuentra en
la superficie

* Sisevan a utilizar, mantenerlos limpios y secos

 Desinfectar en solucion de cloro




limpiezalyldesinfeccion

Limpieza de superficies y utensilios

 Desinfeccion con cloro

— Alimentos: 50 ppm (solucion al 0,005%)
— Utensilios y superficies: 100 ppm (solucion al 0,01%)

* ppm = partes por millén



limpiezalyldesinfeccion

Limpieza de superficies y utensilios

* Formula a utilizar para el calculo

V = (cd x vd)/cc

* V =Volumen de cloro a agregar (en mililitros)

* cd = Concentracion deseada de la solucién (%)

* vd = Volumen de solucion a preparar (en mililitros)

* cc = Concentracion conocida del cloro que se esta utilizando (%)

*ppm = partes por milldn
*1 mL =20 gotas



limpiezaly/desinfeccion

Limpieza de superficies y utensilios

Ejemplo
— V =(cd x vd)/cc
* Quiero preparar un litro de solucion de cloro (0,005%) para

desinfectar unas hojas de lechuga. Tengo cloro comercial al
12% (concentracion)

Solucion:
C'_V? = (0,005 * 1000 mL) / 12 ppm = partes por millon
év? - 0’42 mL 1 mL =20 gotas

V = Volumen de cloro a agregar

cd = Concentracion deseada de la solucion

vd = Volumen de solucion a preparar

cc = Concentracidon conocida del cloro que se esta utilizando



Gontaminacionicruzada

e Sucede cuando microorganismos de una superficie
contaminada pasan a otra no contaminada por contacto
directo o indirecto.

 Fuentes de contaminacion cruzada: las manos, utensilios,
superficies, los mismos alimentos.



Gontaminacionicruzada

¢Como evitarla?

e Usar tablas de picar diferentes para cada tipo de alimento
(separar por colores), y mantenerlas limpias

e Usar diferentes utensilios (p.ej., cuchillos) para cada tipo de
alimento, o bien, limpiar bien cada uno cuando se pase de
un tipo de alimento a otro

* No mantener tablas de picar o utensilios con mangos de
madera, sobre todo si estan agrietados

e Lavarse las manos al tocar alimentos diferentes



Gontaminacionicruzada:

Carnes crudas

Cadigo de colores
para tablas de picar
y utensilios de
cocina.

Pescado crudo

Cannesicocidas

2 U

Ensaladas y frutas

Vegetales crudos

o




Jle€mperaturas

La temperatura durante la coccion elimina la mayoria de
microorganismos patogenos en los alimentos

Sin embargo, temperaturas medias favorecen el
crecimiento bacteriano



lemperaturas

o o
F C
)

250 121
Coccion a presion

212 100
Temperaturas de coccidon que matan la mayoria de las bacterias

165 74
Temperaturas minimas de refrigeracion

140 60

125 52 - 7 -
Zona de peligro: temperaturas éptimas para el
crecimiento bacteriano y produccién de toxinas

60 16

40 4,5
Temperaturas que permiten crecimiento lento de hongos y bacterias

32 0
Temperaturas para mantener alimentos congelados sin crecimiento de microbios

0 o -18




Cuiidadosipersanalesiparalelimainejofde
alimentos!

LAVADO DE MANOS
Unas cortas y limpias
No usar esmaltes (idealmente)

Evitar contacto con alimentos si se tienen heridas abiertas
o infectadas

Usar el cabello recogido y cubierto

Usar ropa limpia en la cocina

No usar joyas en las manos durante la preparacion
El uso del delantal es exclusivo para la cocina

No permitir el ingreso de mascotas en la cocina



Guidadosfpersenalesiparalelimanejolde
alimentos

La comida no se prueba con la misma cuchara con la que se
esta preparando

No fumar en la cocina
No comer chicle en |la cocina

No toser, estornudar o hablar sobre o frente a las
preparaciones



Almacenajeldellosialimentos

Recipientes limpios

Separar por tipos de alimentos
Recipientes herméticos

Estratificar el refrigerador

Evitar los lixiviados (derrames de liquidos)
PEPS = Primero en Entrar, Primero en Salir



Almacenajeldellostalimentos

» Estratificacion el refrigerador

1. Congelador (1): carnes y productos
congelados, separados unos de los otros

2. Al medio (2): lacteos, embutidos, sobras
de comidas, pasteles, alimentos
preparados en general

3. Abajo (3): carnes en descongelacion
Abajo (4): frutas y verduras frescas

5. Puerta (5): bebidas, aderezos,
mantequilla, huevos
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