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Garantizar la seguridad alimentaria es una de
las prionidades de la Consgjeria de Sanidad de la Junta
de Castilla y Ledn, Para conseguir este objetivo ¢s
necesaria la colaboraciom responsable de todos los
agentes que participan en la cadena alimentaria,

L.os manipuladores de alimentos son agentes
bésicos en la prevencion de enfermedades transmitidas
por alimentos. La realizacion de su actividad laboral
basada en ¢l conocimento y la responsabilidad les
llevard & unas pricticas scguras y cormectas cn su

trabajo.

Con la informacion contenida en este folleto
es nuestra pretension recordar a los mamipuladores
de alimentos su responsabilidad, por ser ésta un pilar
cstratégico en nuestro objetivo de seguridad alimentaria.,

César Antdn Beltrin
Consgjero de Sanidad



1 Informacion para manipuladores de alimentos

——

Si es usted manipulador de alimentos,
es importante que lea detenidamente |la
informacion contenida en este folleto.
Recuerde que de su responsabilidad
depende la seguridad de otras personas.

Sin embarg_n,

de acuerdo con |a tarea que realiza
en la empresa y con los riesgos que

conllevan sus actividades para la seguridad
alimentaria.




Informacion para manipuladores de alimentos : 2

Todas las personas que, por su
actividad laboral, tienen contacto directo
con los alimentos durante su preparacion,
fabricacion, transformacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte,
distribuciéon, venta, suministro y servicio.

Los manipuladores de alimentos

Esta demostrada la relacién
existente entre la inadecuada manipulacién
de los alimentos y la produccion de
enfermedades transmitidas por éstos. Las
medidas mas eficaces para evitar estas
enfermedades son las practicas higiénicas
correctas.



3 Informacién para manipuladores de alimentos

— = -

Todas las industrias y establecimientos
alimentarios deben contar con un plan de
formacién para los manipuladores de
alimentos que constituya parte de su
sistema de autocontrol.

El empresario tiene la obligacién de
formar a sus trabajadores en cuestiones
de higiene alimentaria de acuerdo con la
actividad laboral de cada uno.



Informacion para manipuladores de alimentos 4

P~

: de 11 de
febrero, pur el que se establecen las

normas relativas a los manipuladores de
alimentos (BOE n.°48, 25/02/2000).

» d+|a 14 de
diciembre, por el que se regulan los planes
de fnrmac?ﬁ?n sobre higiene de los ali-

mentos en industrias y establecimientos
alimentarios (BOCYL n.? 244, 20/12/2000).

(Pueden consultarse en [a péglnﬂ web de [a Junta
de Castilla y Ledn www Jcyl es)



1 Algunos deberes de oS manipuladores

Recibir

formacion en higiene
alimentaria

de acuerdo con la tarea que
realizan en la empresa y con los
riesgos que conllevan sus

actividades para la seguridad
alimentaria.
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Cumplir las normas

de higiene
en cuanto a actitudes, habitos
y comportamiento.




3 Algunos deberes de los manipuladonas

Conocer y CUMPIIr las
instrucciones de

[raba |0 establecidas por la
empresa para garantizar la
seguridad y salubridad de los
alimentos.




Mantener un grado elevado de

llevar vestimenta limpia y de uso
exclusivo y utilizar, cuando proceda,
ropa protectora, cubrecabeza y
calzado adecuado.
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con vendajes impermeables
adecuados.
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adecuado, tantas veces como lo
requieran las condiciones de trabajo
y siempre antes de incorporarse
a su puesto, despues de una
ausencia o de haber realizado
actividades ajenas a su cometido
especifico.

"



del establecimiento cuando
padezcan una enfermedad de
transmision alimentaria, una
infeccion cutanea o diarrea.
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No fumar, masticar goma de mascar,
comer en el puesto de trabajo,
estornudar o toser sobre los
alimentos ni realizar cualquier otra
actividad que pueda ser causa de




que puedan entrar en contacto
directo con los alimentos, como
anillos, pulseras, relojes y
otros objetos.
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Cinco claves para la inocuidad
de los alimentos

iloma da
paligrel
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] Claves para la inocuidad de los alimentos

Mantenga la limpieza.

» Lavese las manos antes de pl‘?ﬂl‘ﬂ'
alimentos y @ menudo durante |a preparacion.

» Lavese las manos después de ir al bafio.
» Lave y desinfecte todas las superficies y
Wmﬂmmhpmmdn

alimentos.

+ Proteja los alimentos y las areas de cocina
de insectos, mascotas y de otros animales
(guarde los alimentos en recipientes cerrados).

« En latierra, ol agua, los animales y las personas
sa ancuantran microorganismos paligrosos que

causan anfermedades originadas an los alimantos.
Eliog son llevados de una parte a olra por las manos,
los utensilios, ropa, trapos de limpleza, esponjas
y cualquier otro elemeanto que no ha sido
adecuadamente lavado, y un contacto leve puede
cantaminar los alilmentos.
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Claves para la inoculdad de los alimentos 2

- ——

Separe alimentos
crudos y cocinados.

# Separe siempre los alimentos crudos de los
cocinados v de los listos para comer.

» Use equipos y utensilios diferentes, como cuchillas
0 tablas de cortar, para manipular came, pollo y
pescado y ofros alimentos crudos.

» Conserve los alimentos en recipientes separados
para evitar el contacto enfre crudos y cocidos.

¢ Los alimentos crudos, especialmenta came, pollo
y pescado y sus jugos, pueden estar contaminados
con microorganismos peligrosos que pueden
transferirse a otros alimentos, tales como comidas
cocinadas o listas para comer, durante la preparacidn
de los alimentos o mientras se conservan,
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;3 Claves para |la inocuidad de los alimentos

Cocine completamente.

» Cocine complelamente los alimentos,
especialmente carne, pnln.al'l.mumypumdn.

» Hiarva los alimentos como & 505 para
asegurarse de que Miﬁé Para
carnes rojas y pollos cuide que ugos sean
claros y no rosados. Se recomienda el uso de
termametros.

» Recallenta completameante la comida cocinada.

# La correcta coccion mata casi todos los
microorganismos peligrosos. Estudios ensafian que
cocinar al alimanto da forma gue todas las paries
alcancen los T0 *C garantiza la inocuidad de esios

alimantos para al consumao.

#» Existen alimentos, como trozos grandes de came,
pollos entoros o carne molida, que requieren especial
conirol do la coccidn.

& El recalarmtamiento adecuado mata los
microorganismos qua puadan habarse desarrollado
durants la consarvacion de los alimentos.
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Claves para la inocuidad de los alimentos 4

L ——

Mantenga los alimentos
a temperaturas seguras.

o No deje alimentos cocidos a temperalura ambiente
por mas de 2 horas,

. Ftal'ngara lo mas pronto posible los alimentos
cocinada y I-:us peracederos (preferiblemeanta
bajo los 5 °C

» Manienga la mmn:la caliente (por encima de
los En_ga

» No guarde comida mucho tiempo, aunque sea
en la nevera. Los alimentos infantiles listos para
comer no deben ser guardados.

» Mo descongele los allmentos a
temperalura ambiante.

¢ Por qué?

& Algunos microorganismos puaden multiplicarse
muy rapidamente si el alimento as conservado a
temperatura ambiente, pues necesitan alimento,

[£onE da da

paligrad

humedad, temperatura y tlempo para reproducirse.

# Bajo los 5 "C o por encima de los 60 *C &l
crecimiento microblano se hace més lento o se
detiena. Algunos microorganismos patdgenos
puaden todavia crecer en temperaturas inferiores a
los 5 °C.




5 Claves para |a inocuidad de los alimentos

—_—

Use agua y materias
primas seguras.

¢ Llse agua tratada para que sea segura.
# Saleccione alimentos sanos y frescos.

» Para su inocuidad, elija alimentos ya procesados,
tal como leche pasteurizada.

& Lave [as frutas y |1as horalizas, aspacialmeante si
@ comen crudas.

# No utilice alimentos después de la fecha dae
vencimianto.

e Las materias primas, incluyendo el agua, pueden
contener no s&lo microorganismos sino también
elementos ciuimmns dafiinos. Es necesario tener
cuidado en la seleccion de los productos crudos y

tomar medidas de prevencidn que reducen al peligro,
como lavarios y pelarios.
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