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Objetivos:

e Conocer las normas de higiene personal que requiere un manipulador de alimentos.
e Conocer las causas y saber como prevenir las intoxicaciones alimentarias.

e Fomentar actitudes correctas en la higiene de los alimentos.

e Saber realizar las operaciones de limpieza de forma segura e higiénica.

Instrucciones para el desarrollo de la guia
Lea atentamente la guia de higiene personal e higiene de los alimentos
Escriba en su cuaderno del médulo todo el contenido de la guia

Responda a las preguntas realizadas en el final de la guia

AE: Organiza equipos y utensilios, considerando uso, volumen de produccion y normas
de higiene y prevencion de riesgos.

Guia de estudio vy aprendizaje higiene personal,

higiene en la manipulacion de los alimentos

3° medios gastronomia

El manipulador de alimentos:

Son todas aquellas personas que, por su actividad laboral, tienen contacto directo
con los alimentos durante su preparacion, fabricacién, transformacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte, distribucion, venta, suministro y servicio.

La adecuada manipulacién de los alimentos, desde que se producen hasta que se
consumen, incide directamente sobre la salud de la poblacidn.
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Esta demostrada la relacion existente entre una inadecuada manipulacién de los
alimentos y la produccion de enfermedades trasmitidas a través de éstos. Las
medidas mas eficaces en la prevencién de estas enfermedades son las higiénicas, ya
gue en lo mayoria de los cosos es el manipulador el que interviene como vehiculo de
transmisién, por actuaciones incorrectas, en la contaminacion de los alimentos.

El Manipulador de alimentos necesita conocer el proceso de preparacion y
conservacion de alimentos y respetar las exigencias culinarias, sanitarias y nutritivas
gue permiten que el alimento llegue al consumidor en las mejores condiciones de
calidad. Por estarazdony tratando de mejorar el nivel de los profesiones dé este sector
se exponen a continuacion algunas ideas basicas.

El origen, la transformacion, el almacenamiento, el consumo, son los eslabones de
esta cadena, en las cuales se encuentran uno o mas manipuladores. La mano del
hombre interviene y el manipulador responsable procura que cuando un alimento
llega a sus manos o sale, lo haga en perfectas condiciones higiénicas.

Las personas que manipulan alimentos, juegan un papel importante con sus
actitudes para prevenir la contaminacion, ya que esta es causada principalmente por
la falta de higiene en la manipulacion.

Existen dos clases de manipuladores, los de alto y bajo riesgo.

Los manipuladores de alto riesgo son: aguéllos que mantienen contacto directo con
los alimentos que no sufren un tratamiento posterior, antes de llegar al consumidor,
también son aquéllas personas que intervienen en la elaboracién de alimentos.

Los de bajo riesgo: son los que mantienen contacto con el alimento que sufrird un
proceso de elaboracién posterior antes de llegar al consumidor.

Ejemplos de manipulador de alimentos de alto riesgo son: los carniceros, panaderos,
camareros, etc.

Los manipuladores representan un riesgo potencial de transmisién de gérmenes
causantes de enfermedades en los consumidores. Ser manipulador de alto riesgo no
supone riesgo de enfermar, supone ser mas responsable. La salud de los
consumidores se encuentra en las manos de los manipuladores.

Cuando se trabaja manipulando productos frescos debe ponerse un cuidado
especial, ya que un adecuado manejo, conservacion y almacenamiento de los
alimentos, previene accidentes y enfermedades, tanto para loa propios trabajadores
como para los clientes. Es obligatorio que cualquier persona que por su actividad
laboral esté en contacto con los productos alimenticios (manipulacién, reposicion,
recepcion...), disponga del carné de manipulador de alimentos.
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El manipulador de alimentos debe:

e Mantener una escrupulosa higiene personal, manos bien limpias y ufias
cepilladas.

¢ No fumar cuando se manipulan estos productos.

e No estornudar o toser sobre los alimentos.

e Caso detener heridas o cortes en las manos, emplear proteccion adecuada
(guantes de goma).

Usar ropa siempre impecablemente limpiay un gorro para mantener el pelo recogido.

Enfermedades transmitidas por los alimentos

Las enfermedades de origen alimentario, son las alteraciones que sufren las
personas en su salud al comer alimentos contaminados por los gérmenes patdgenos
0 sus toxinas. Las alteraciones se manifiestan generalmente por alergias, diarreas,
colicos, dolores abdominales, fiebre, malestar general. La mayoria de estas
enfermedades son de origen humano, aunque otras son de origen animal, y no se
originan en el alimento, sino que éste sirve de vehiculo trasmisor.

Existen también, las relacionadas con envenenamiento producido por agentes
distintos a los gérmenes, en este caso por el propio alimento, setas venenosas, etc.
tratamiento con productos venenosos, pesticidas insecticidas, etc.

En el caso de las bacterias patégenas, las mas frecuentes en este tipo de problemas
son la Salmonellay el estafilococo.

Contaminacién por Salmonella: Bacteria patégena que vive habitualmente en el
intestino de las personas y de algunos animales, los alimentos contaminados
son generalmente carnes, huevos, salsas y para evitar la contaminacion debemos
aplicar las medidas de higiene y habitos higiénicos en el trabajo, cocinar
suficientemente los alimentos (70°C), no usar huevos con las cascaras rotas o sucias,
no dejar expuestos los alimentos a la temperatura ambiente, dejar en la nevera por
separado, carnes, pescado, salsas.
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Contaminacién por estafilococo: Vive en las vias respiratorias de las personas y la
enfermedad la produce su toxina.

Los alimentos contaminados son generalmente, quesos, salsas, etc.

Para evitar la contaminacién no se debe toser, estornudar ni hablar por encima de
los alimentos, mantener las ufias cortadas y limpias, cubrir con parche y guantes
cualquier afeccion de la piel o heridas y no manipular alimento cambiar de actividad

La verdadera definicién de higiene alimentaria es:

Si se quieren conseguir alimentos realmente higiénicos, todo el personal involucrado
en su producciony comercializacién ha de guardar unas buenas practicas higiénicas.

Los habitos higiénicos tienen por objeto evitar la contaminacién y transmision de
gérmenes patégenos alos alimentos, basandose en:

Los habitos de higiene personal y las acciones aplicadas al trabajo.

Los habitos de higiene personal comportan:
-Bafio o] ducha antes de la jornada laboral.
-Limpieza e higiene de los cabellos.

-Cepillado de dientes como minimo una vez después de las comidas.
-Uso de gorro en las zonas de manipulacién o elaboracion de alimentos.
-Cambio de ropa de trabajo.
-Ropa de trabajo exclusiva y limpia para el desarrollo del mismo.
-Unas recortadas, limpias de esmalte y sin adornos.

Lavado de manos siempre que:
-Utilicemos el retrete 0 urinario.
-Manipulemos cajas o] embalajes.
-Después de manipular carne cruda, pollos, pescado, etc.
-Manipulemos basuras, toquemos dinero.

-Antes o después de entrar en las zonas de manipulacion de alimentos.

Existen una serie de héabitos no higiénicos que el manipulador debe de evitar:
-Tocar lo menos posible los alimentos utilizando en la manipulacion pinzas cubiertos,
etc.

-Tocarse cualquier parte del cuerpo.
-Secarse el sudor, meterse los dedos en la nariz o boca, siempre que se haga debera
lavarse las manos.

-Toser, hablar, estornudar por encima de los alimentos, fumar o mascar chicle.
-Probar la comida con los dedos o introducir cucharas sucias a esos efectos.
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La responsabilidad del manipulador de alimentos en relacion con la higiene
comprende:

-Preocuparse por su estado de salud (portador enfermo)
-Conocer y aplicar los habitos higiénicos.
-Colaborar con el mantenimiento de la limpiezay la higiene.

El manipulador de alimentos deber de ser un ejemplo para todos de limpieza y
actitudes higiénicas.

La falta de cuidado tanto en la higiene, coccion y el manejo de los alimentos puede
ocasionar enfermedades como diarreas, sindrome urémico hemolitico, hepatitis e
intoxicaciones por consumo de alimentos contaminados.

Sequn la guia entregada responda las siquientes prequntas en su cuaderno

1- ¢/Qué entiende por manipulador de alimento?

2- ¢Qué produce lainadecuada manipulacion de los alimentos?

3- ¢Qué necesita conocer el manipulador de alimento antes de elaborar un
producto?

4- ¢Cual es el papel importante que cumplen los manipuladores de
alimentos?

5- Defina manipulador de alto riesgo y de bajo riesgo

6- Nombre los puntos mas importantes cuando se manipula un alimento

7- ¢Qué debe tener en cuenta un manipulador de alimento?

8- ¢Qué son las enfermedades trasmitidas por los alimentos?

9- Nombre 2 bacteria patégenas mas frecuentes en los alimentos

10-Nombre los habitos de higiene personal

11- ¢, Cuél es laresponsabilidad del manipulador en relacién a la higiene?
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