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Bl @ Introducciodn

Los alimentos son esenciales tanto para el crecimiento como para
el mantenimiento de la vida, dado que a través de ellos incorporamos los
nutrientes requeridos para llevar una vida activa y sana. No obstante, estos
mismos alimentos pueden ser responsables de causar enfermedad (conoci-
das como ETA - Enfermedades Transmitidas por Alimentos) en caso de
encontrarse contaminados.

Las enfermedades transmitidas por alimentos constituyen un
importante problema de salud ptblica por la frecuencia con que se presen-
tan en la vida cotidiana de la poblacion. La capacitacion en higiene de los
alimentos es la forma mas eficaz para prevenirlas. La higiene de los
alimentos es el conjunto de medidas necesarias para garantizar la inocuidad
y salubridad de los productos alimenticios que consumimos y tiene como
objeto prevenir la contaminacion de los alimentos en todas las fases de la
cadena alimentaria. El elaborador es responsable de aplicar practicas
higiénicas adecuadas en el manejo de los alimentos, ya que existe una
relacion directa entre una inadecuada manipulacion y la produccion de
enfermedades.

Las recomendaciones presentadas en el siguiente manual, en ar-
monia con las pautas establecidas en el Cdodigo Alimentario Argentino
(CAA), subrayan la importancia de la educacion de los manipuladores de
alimentos a fin de obtener productos inocuos y aptos para el consumo,
protegiendo asi la salud de los consumidores.

(Qué incluyen estas recomendaciones? Entre ellas encontramos
sugerencias sobre el lugar donde se realiza la comercializacion de los
alimentos, el lugar donde se preparan, el manejo que se hace de los mismos
y las conductas de los elaboradores. Las mismas fueron desarrolladas espe-
cialmente para aquellos elaboradores que preparan alimentos para ser
comercializados en mercados con el fin de evitar el riesgo de enfermedades
en lapoblacion.
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Recomendaciones

A continuacion detallaremos una serie de practicas recomen-
dadas que apuntan a cuidar la salud de los consumidores evitando el
ingreso de contaminantes, y en algunos casos su posterior desarrollo y
permanencia en los alimentos.

Lugar de comercializacion

La comercializacion de alimentos debera desarrollarse en un
lugar cerrado, protegido del viento, sol, lluvia, polvo, humo y otros
posibles contaminantes del ambiente.

Los alimentos deberan disponerse en un area especificay sepa-
rada del resto de los productos que se expenden en los mercados.

Todos los productos alimenticios deberdn separarse fisica-
mente por rubros:

Comidas preparadas listas para consumir
Panificados, productos de panaderia, reposteria y
confiteria

Lacteos

Carnicos

Frutas y hortalizas frescas

Alimentos envasados no perecederos

Bebidas

Otros

Cada persona debera mantener su puesto (mesadas, pisos y
superficies aledafias) limpio y ordenado. No debera almacenarse una
cantidad excesiva de mercaderias, objetos, ni articulos desechados en
los alrededores.

Esto se recomienda porque
algunos alimentos, por su
origen, poseen una mayor
carga de contaminantes que
otros. Por ejemplo, una papa
porta microorganismos propios
del suelo pero esto no significa
un riesgo a la salud ya que
para consumirla debe ser
lavada o cocida. Pero si ésta
papa hubiera estado en
contacto con una comida lista
para su consumo - carnes
cocidas, ravioles, ensaladas por
ejemplo- podrian transferirse
microorganismos que no
podran ser posteriormente
eliminados.



Recomendaciones

Los alimentos deberan colocarse sobre mesadas o estantes
mantenidos en buenas condiciones de conservacion e higiene (limpios y
secos) y separados de las paredes para permitir la correcta higienizacion
de lazona. En ningtin caso se ubicaran en el piso.

Deberan mantenerse los puestos libres de animales domés-
ticos y plagas (roedores, moscas, hormigas y cucarachas).

No se deberan aplicar insecticidas durante la exposicion de los
alimentos.

Los mercados deberan contar con bafios de libre acceso y un
responsable que los mantenga en buenas condiciones de higiene y
funcionamiento (agua potable, papel higiénico, jabon y rollos de papel
descartable para el secado de manos).

Los animales perros, gatos y
roedores- y los insectos -moscas
y cucarachas- pueden ser
fuentes de contaminacion
por estar enfermos o
transportar en sus patas,
pelos, saliva, etc. Gérmenes
provenientes de
desperdicios, excrementos
u objetos contaminados
por los cuales han caminado.

Los insecticidas son
compuestos quimicos téxicos
que al ser esparcidos en el
ambiente pueden depositarse
sobre los alimentos y
contaminarlos.

Estos son los elementos de
higiene basicos para asegurar
que las personas puedan
higienizarse y secarse las
manos correctamente. La
utilizacion de papel descartable
para el secado de manos es la
forma mas segura de evitar la
recontaminacion.



Recomendaciones

Alimentos peligrosos

Algunos alimentos son considerados como de “alto riesgo”
debido a que se los ha relacionado con enfermedades graves tales como
gastroenteritis severas, botulismo, triquinosis, brucelosis.

Por lo tanto, se debe evitar la comercializacion de:

carnes sin control sanitario (carnes rojas, de cerdo, de Evi.'.
aves, de conejos, carnes silvestres, pescados, mariscos) ar'

leche sin pasteurizar

alimentos en los que se utilicen huevos sin coccion pos-
terior (mayonesa casera, mousse, merengue)

conservas caseras (morrones, berenjenas, escabeches)

Conservas
caseras




Recomendaciones

Lugar de elaboracion

Aquellos que se dediquen a la elaboracion de alimentos para
ser comercializados en mercados, deberan ser autorizados por la Auto-
ridad Sanitaria correspondiente y los productos alimenticios elaborados
deben satisfacer las exigencias de Codigo Alimentario Argentino
(CAA).

Los lugares donde se elaboren o conserven alimentos deberan
estar protegidos del ingreso de animales domésticos, plagas, polvo, sol
directo e inundaciones.

En el caso de detectar la presencia de roedores e insectos
deberan combatirlos mediante procedimientos adecuados y utilizando
productos autorizados.

Todos los armarios, repisas y estanterias deberan estar cerra-
dos para proteger a los alimentos de la contaminacién y mantenerse
limpios y en buenas condiciones de mantenimiento.

El agua utilizada para elaborar los alimentos y realizar las
tareas de limpieza y desinfeccion debera ser potable. En caso de no
poseer agua de red controlada, se debera dejar hervir por 5 minutos antes
de usar, o agregar 2 gotas de lavandina por litro de agua, agitar y dejarla
unos minutos en reposo.

Los tachos de basura deberan ubicarse lejos de la zona de
elaboracion, mantenerse tapados y en buen estado de higiene para evitar
contaminaciones. Se debera cubrir el interior con una bolsa impermea-
ble para evitar derrames y vaciar periddicamente para prevenir una
excesivaacumulacion de desechos y posibles derrames.

Los pisos, paredes, mesadas y piletas deberan mantenerse lim-
piosy desinfectarse antes de comenzar con la elaboracion.

A pesar de que las
superficies se vean limpias,
muchos gérmenes causantes
de enfermedades pueden
estar presentes ya que
algunos microorganismos
pueden sobrevivir en las
superficies por varias horas
e inclusive por dias. Es por
esto, que se recomienda la
desinfeccion de las
superficies que estaran en
contacto con los alimentos y
las zonas aledafias que
puedan contaminarlos . Los
desinfectantes poseen
ingredientes que destruyen
las bacterias pero jcuidado!:
en contacto con los
alimentos pueden ser
dafiinos para la salud y por
ello deberan enjuagarse
intensamente.



Recomendaciones

Adquisicion de materias primas
Antes de adquirir un alimento, se chequeara:

que su envase posea la fecha de vencimiento o fecha de
duracion, y los nimeros de registro del establecimiento
elaborador del mismo (RNE o RPE o niimero de inscrip-

cion en SENASA). Para que un producto se

pueda vender para consumo
humano, su formula debe
estar analizada y aprobada
por las autoridades
sanitarias correspondientes
y debe ser elaborado en un
establecimiento registrado.

que los envases estén en buenas condiciones; por lo que
deberan rechazarse las latas y tetrapack abollados, hin-
chados u oxidados y las bolsas plasticas perforadas, asi
como todo envase que posea su precinto de seguridad
roto.

Durante la adquisicion de materias primas e ingredientes debe-
rd comenzarse por los productos no perecederos para continuar con los
frescos y terminar con los refrigerados y congelados. Para que los productos

que necesitan refrigeracion
permanezcan el menor
tiempo posible a
temperatura ambiente.



Recomendaciones

| Personas que elaboran alimentos

Las personas que elaboren alimentos o los manipulen deberan
seguir habitos y conductas higiénicos elementales:

I Lavarse bien las manos con agua caliente y jabon antes de
tocar los alimentos, después de haber ido al bafio, luego de manipular
objetos antihigiénicos (dinero, basura, cajas etc.), tocarse el pelo, la
cara, la nariz u otras partes del cuerpo, luego de tocar alimentos crudos,
después de manipular materiales toxicos y peligrosos, y toda vez que un
cambio de actividad haga suponer la contaminacion de las manos.
Asimismo, es recomendable el bafio diario.

I Usar el cabello corto o totalmente recogido, mantener las
ufias limpias y cortas, y no utilizar anillos, pulseras, cadenas, etc.

B Evitar toser, estornudar o hablar sobre los alimentos y
superficies de trabajo. De ser inevitable, cubrirse la boca y nariz con
papel descartable o con las manos y en cualquier caso, proceder a un
lavado completo de manos antes de volver a tocar los alimentos, equipos
outensilios.

B No fumar, comer, mascar chicle, beber o escupir en las
areas donde se elaboran o intercambian los alimentos.

B Evitar manipular alimentos cuando padezca afecciones de
piel, heridas, resfrios, diarrea, fiebre o intoxicaciones.

I Usar ropa perfectamente limpia durante todo el proceso de
manipulacion de los alimentos.




[ Recomendaciones

Il | Elaboracion

B Se deber4 evitar la elaboracion de productos que contengan in-
gredientes como:

[ carnes sin control sanitario
I leche sin pasteurizar
[ cremas

La preparacion de comidas debera hacerse en estrictas condi-
ciones de higiene, empleando productos aptos para el consumo.

B Deberan lavarse los trapos de cocina, rejillas y repasadores y
hervirse o desinfectarse cada dia.




[ Recomendaciones

Bl W Preparacién previaalaElaboracién/Coccién

B Las hortalizas y verduras deberan lavarse con abundante agua
potable, dejandolas en lo posible, en reposo durante 10 minutos en un
recipiente con 2 gotas de lavandina por litro de agua para luego enjuagar
y utilizar.

B Todo alimento que se vaya a preparar, inclusi-
ve las carnes y los huevos, debera lavarse bajo chorro de
aguapotable.

B Los productos congelados, en especial las hortalizas, podran
ser descongelados como parte del proceso mismo de coccion. Sin em-
bargo, los trozos grandes de carne deberan descongelarse previamente.
Cuando la descongelacion se efectue separada de la coccion, deberd
realizarse unicamente:

! enunrefrigerador a temperatura de 5°C, o

I bajo chorro de agua potable fria durante no mas de 2 horas
y cuidando que permanezca en un envase completamente
cerrado, o

I en un horno de microondas, sélo cuando el alimento se
vayaa cocinar inmediatamente.

NUNCA descongele los alimentos a temperatura am-
biente.

B Lapreparacion de ingredientes debera hacerse inmediatamente
antes de comenzar con la elaboracion, para que permanezcan el menor
tiempo posible expuestos a temperaturas peligrosas.

B También se deberan preparar, lavar y desinfectar los utensilios
y recipientes que vayan a utilizar.
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[ Recomendaciones

Il | Elaboracion/Coccion

B Sedeberaevitar el contacto directo de las manos,
aun lavadas, con los alimentos. Utilizar utensilios.

B Todoslos utensilios y materiales utilizados en la
elaboracion de alimentos deberan mantenerse
limpios.

B Esnecesario cocinar completamente los alimentos
especialmente las carnes, pollos, huevos y pescados. Hierva
los alimentos liquidos como las salsas para asegurarse que alcanza-
ron la temperatura correcta. Como indicador de coccion observe que
en carnes y pollos los jugos sean claros y no rosados.

B Nunca utilice los mismos utensilios o tablas para cortar
productos crudos (carnes y vegetales) y productos cocidos o listos
para consumir. Limpie y desinfecte estos utensilios al cambiar el tipo
de alimento (crudo o cocido).

B Todas las operaciones del proceso de elaboracion, incluido
el envasado, deberan realizarse sin demoras inttiles.

1" [



Recomendaciones

[ | Conservacion

B Unavezterminada la elaboracion y hasta el momento de asistir
al lugar de comercializacion, los alimentos deberan conservarse en un
recipiente cerrado y a temperatura adecuada.

B No se deberan mezclar alimentos crudos con cocidos o listos
para consumir en un mismo recipiente. Almacenemos los alimentos
crudos debajo de los cocidos o de los alimentos que estén listos para ser-
vir. De esa manera, evitamos que las carnes o pollos crudos -envueltos
herméticamente - goteen jugos o sangre sobre otros alimentos que no
estén protegidos y los contaminen.

B Los alimentos perecederos (leche, carnes, pescados y maris-
cos) que no se vayan a preparar de inmediato deberan mantenerse
refrigerados (a una temperatura inferior a 5°C). La temperatura se
mantendra sin cambios bruscos durante todo el periodo de conserva-
cion.

B Se deberan lavar las frutas y verduras antes de ubicarlas en la
heladera. Debera proceder de la misma forma con los envases de bebi-
das.

B Los huevos deberan conservarse en la heladera y en su envase
original, separados de otros alimentos.

B Si se trata de alimentos no perecederos que no se utilizaran de
inmediato (arroz, azlicar, polenta, por ejemplo) deberan conservarse en
recipientes cerrados para evitar el ataque de plagas (gorgojos, moscas,
cucarachas, roedores). No utilizar alimentos con gorgojos.

B Al abrir unalata de conserva, transfiera todo el contenido a un
envase de plastico o vidrio. Nunca conserve el excedente en el envase
original (lata o tetrapack). Utilizarlo antes de las 48 hs.

B Los refrigeradores, congeladores y freezers no deberan sobre-
cargarse y deberan mantenerse a una temperatura entre 5°C y -18°C,
segun corresponda.

B Debera descongelar e higienizar su heladera,
periddicamente.

Refrigeracion 5°C
Congelacion -12°C
Supercongelacion|-18°C
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[ Recomendaciones

Bl | Envases

B Para el envasado de alimentos deberan utilizarse inicamente |
envases, bolsas plasticas o films aptos para uso alimentario.

B Losenvasesy recipientes que se utilicen no deberan haber sido
utilizados para ningtn otro fin que pueda dar lugar a la contaminacion
del producto. Deberan estar limpios, desinfectados, enjuagados y bien
escurridos.

B Nodeberan dejarse en la cocina envases sin rotular.

B Jamas se debera soplar dentro de las bolsas de material plasti-
co, envolturas ni envases utilizados para alimentos, para abrirlas o
separarlas.

B Todos los envases deberan almacenarse en buenas condiciones
de higiene y en lugares destinados exclusivamente para tal fin.

13 .



[ Recomendaciones

I © Presentacion de los alimentos

B Todos los alimentos deberan presentarse envasados, cerrados
y con una etiqueta que indique:

B Ladesignacion del producto (empanada, tarta, budin, etc.)

B La fecha de elaboracion y la advertencia “No podrdn ser con-
sumidos mas allda de las 48 horas de la elaboracion” (no se recomienda
expender alimentos con mas de 2 dias de elaboracion, excepto dulces y
mermeladas).

B Losdatos del elaborador (nombre y domicilio)

B Todo alimento de tipo industrial que se ofrezca (fideos, arroz,
leche en polvo, etc.) debe tener fecha de vencimiento original y no
debera ofrecerse en los mercados cuando falten menos de 15 dias para su
vencimiento.

B Los alimentos de alto riesgo aquellos que son destinados al
consumo sin coccién o sin otro proceso de conservacion adicional
deberan exponerse refrigerados en heladeras o conservarse en heladeri-
tas de picnic.

B Las comidas preparadas que no se hayan expendido durante el
diano podranutilizarse al dia siguiente.

B Cuando la comida haya sido congelada, debera contener en la
etiqueta laleyenda “no volver a congelar”.
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[ Recomendaciones

Bl = Transporte

B Los alimentos que se comercializan en mercados deben con-
servarse hasta el lugar de expendio en un recipiente limpio, cubierto y
bien protegido para evitar la contaminacion.

B Los alimentos congelados deberdn mantenerse con los medios
adecuados para conservar "la cadena de frio". No podran ser sometidos a
procesos sucesivos de descongelacion y recongelacion.
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[ Recomendaciones

Bl W Limpiezaydesinfeccion

Como ya hemos mencionado para lograr una adecuada higiene
debemos recordar que “No es lo mismo Limpiar que Desinfectar”.

Le recomendamos el siguiente procedimiento:

B Quitar desechos y preenjuagar.

B Lavar, refregando con agua caliente, utilizando detergente.

B Enjuagarbajo chorro de agua caliente, limpia y potable.

B Desinfectar, usando una solucion desinfectante (lavandina)
y volver a enjuagar.

B Dejar secar a temperatura ambiente.

Nunca mezcle sustancias quimicas de limpieza, por ejemplo
detergente y lavandina, porque la unioén de estas sustancias produce
vapores toxicos dafiinos para la salud de la persona que los aspira,
ademas el detergente inactiva a la lavandina, perdiendo ésta su poder
desinfectante.

Nunca debera colocar un limpiador o insecticida en un envase
de alimentos o bebidas

Guarde los productos del hogar en sus envases originales y con
sus rotulos e instrucciones intactas. Si, por rotura del envase, tuviera que
transferirlos, asegurese de recuperar la etiqueta, o que ésta sea correcta-
mente reproducida.

No almacene estos productos de limpieza, insecticidas, ratici-
das etc. junto con alimentos.

Después de manipular productos como insecticidas,
limpiadores de horno, desincrustantes, limpiadores de sarro etc., (
lavese las manos. (
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Ante cualquier consulta le
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Bromatologia mas cercana a su
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los siguientes teléfonos, donde
personal idoneo lo atendera e
informara sobre como
manipular correctamente sus
alimentos.

INAL
INSTITUTO NACIONAL
DE ALIMENTOS
Departamento de Vigilancia

Alimentaria
Tel: 0800-2226110
e-mail:
inal_bsas@anmat.gov.ar
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