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EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS  ARias
;Quién es?
@ Es toda persona que trabaje en contacto directo
o indirecto con los alimentos, ya sea
ocasionalmente , durante su preparacion,

elaboracion, fabricacion, venta o consumo de los
mismos.




CADENA AGROALIMENTARIA &

ARIAS

La responsabilidad de elaborar alimentos inocuos es
compartida por todos los eslabones de la cadena
agroalimentaria:
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Es el Conjunto de etapas que el allmento supera desde la
produccion de sus materias primas hasta que es ingerido por el
consumidor.
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® Son sustancias o mezclas de sustancias
naturales o elaboradas, que ingeridas por el
hombre aportan a su organismo los materiales
y la energia necesarias para el desarrollo de
sus procesos biologicos, Incluye ademas las
sustancias o mezclas de sustancias que se
ingieren por habitos o costumbres, tengan o
no valor nutritivo (CAA) 3




NUTRIENTES e

UNICIPALIDAD

alimentos, que se necesitan para el
funcionamiento normal del organismo.

rMACRONUTRIENTES j

« HIDRATOS DE CARBONO

* PROTEINAS
* GRASAS

* VITAMINAS
* MINERALES
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INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

) Es la garantia de que los alimentos no causaran
danos al consumidor cuando se preparen y/o
consuman de acuerdo con el uso al que se destinan.
Se pierde la inocuidad en el alimento cuando
contiene un peligro en cantidad suficiente como
para provocar una ETA (Enfermedad Transmitida por

Alimentos)




LOS ALIMENTOS PUEDEN SER:
@Alimento Genuino o Ngljmal

oAlimento Alterado &°7
@Alimento Adulterado
@Alimento Contaminado

@Alimento Falsificado &

RECORDAR

LOS ALIEMNTOS DEBEN SER GENUINOS
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ALIMENTO ALTERADO ARIAS

T t
. Es el que por causas emperattra

naturales de indole Enz
fisica, quimica y/o Humedad
b1ologlca o derivada de

tratamientos
tecnologicos Aire —
inadecuados o |
deficientes, aisladas o /
combinadas, han , , Trata
sufrido un deterioro de Microorganismos

sus caracteristicas
organolépticas, en su
composicion intrinseca
0 en su valor nutritivo

NO INTENCIONAL




ALIMEN T ADULTERADO

El que ha sido privado, en
forma parcial o total, de sus
elementos utiles o
caracteristicos,
reemplazandolos o no por
otros inertes o extranos; que
ha sido adicionado de aditivos
no autorizados o sometidos a
tratamientos de cualquier
naturaleza para disimular u
ocultar alteraciones,
deficiente calidad de
materias primas o defectos de
elaboracion.

ARIAS

INTENCIONAL




ALIMENTO CONTAMINADO &

ARIAS
- El que contenga:

a) Agentes vivos (virus, microorganismos
0 parasitos riesgosos para la salud),
sustancias quimicas, minerales u
organicas extranas a su composicion
normal sean o no repulsivas o toxicas.

b) Componentes naturales toxicos en
concentracion mayor a las permitidas
por exigencias reglamentarias.
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ALIMENTO FALSIFICADO ARIAS

El que tenga la apariencia y
caracteres generales de un
producto legitimo protegido o
no por marca registrada, y se
denomine como éste sin serlo o
que no proceda de sus
verdaderos fabricantes o zona
de produccion conocida y/o
declarada.

INTENCIONAL
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ALIMENTO GENUINO O NORMAL ARIAS

- Se entiende el que, respondiendo a
las especificaciones reglamentarias,
no contenga sustancias no
autorizadas ni agregados que
configuren una adulteracion y se
expenda bajo la denominacion y
rotulados legales, sin indicaciones,
sighos o dibujos que puedan enganar
respecto a su origen, naturalezay
calidad.

Claves para una compra inteligente y sana

CONTENIDO @Q GENUINO @B ROTULADO




ROTULACION CORRECTA

INFORMACION OBLIGATORIA

«Denominacion de venta del alimento

eLista de ingredientes

«Contenidos netos

e|dentificacion del origen: nombre del elaborador, RNE,
e|dentificacion del Lote (N°)

«Fecha de elaboracion y/o vencimiento, y forma de
conservacion

Informacion nutricional
«Preparacion e instrucciones de uso, cuando correspond




DIRECCION GENERAL A
DE LA INDUSTRIAALIl  wucomumno
ARIAS

Ma

= ¢Que comes
cuando
Nombre de fantasia ComES?

Leé el

b e s envase para
tulr del producto
Informarte

Contenido neto

o1 Litro @———

Contenido Net

a Argentn? il
Industrl ’—I’s de o Ministerio de
pas de origen INDUSTRIA, - ’
\COMERCIOY MINERIA

GOBIERNO DE
CORDOBA

ENTRE TODOS










EXCESO
CALORIAS

ETIQUETADO FRONTAL

EXCESO
AZUCARES

EXCESO
SODIO

EXCESO
GRASAS
SATURADAS

EXCESO
GRASAS
TRANS

|SECRETARIA DE SALUD)

[SECRETARIA DE SALUD

[SECRETARIA DE SALUD)

|SECRETARIA DE SALUD)

[SECRETARIA DE SALUD

CONTIENE EDULCORANTES, NO RECOMENDABLE EN NINOS

CONTIENE CAFEINA EVITAR EN NINOS

-~

MUNICIPALIDAD

ARIAS

000006

CONTIENE EDULCORANTES,
NO RECOMENDABLE EN NINOS/AS.

Ministerio de Salud

CONTIENE CAFEINA.
EVITAR EN NINOS/AS.

Ministerio de Salud




PELIGROS:

@ Los peligros son parte de la vida cotidiana y los
alimentos estan expuestos a éstos por diversas fuentes
en las distintas etapas de LA CADENA ALIMENTICIA. Es
importante aplicar las BUENAS PRACTICAS para

evitarlos.

PELIGROS FISICOS

PELIGROS QUIMICOS

PELIGROS
BIOLOGICOS




PELIGROS FISICOS

Cualquier elemento u objeto extrano presente en el
alimento en cualquiera de sus etapas. Ej: trozos de
vidrio, esmalte, aros, anillos, etc. O @)

Piedras

Tornillos y particulas
metalicas

Objetos personales:
alhajas, joyas

Astillas de madera




PELIGROS BIOLOGICOS

S 4
> ﬁ § BACTERIAS




PELIGROS QUIMICOS &

ARIAS

 Pueden encontrarse naturalmente en el alimento: solanina en la
papa (color verdoso)

» Agregados intencionalmente: aditivos no permitidos: bromato de
potasio en pan.

- Contaminacion accidental: restos de sustancias de limpieza,
plaguicidas y desinfectantes.

* Resultado del proceso de elaboracion: acrilamida (fritura)




EL SER HUMANO COMO FUENTE

o

DE CONTAMINACION:

No fumar en el lugar de
trabajo

No hablar toser o estornudar
sobre los alimentos

Utilizar ropa de exclusiva de
trabajo y limpia

Utilizar cubrecabezas - Evitar joyas y objetos
' personales
Cubrir y proteger las heridas Informar cualquier
enfermedad




MICROORGANISMOS &

ARIAS

MICROORGANISMOS

ALTERANTES PATOGENOS BENEFICIOSOS
, - En general no alteran
- Deterioran los . -Algunos se usan en
Slimentos. las caracteristicas I3 elaboracién de

sensoriales del

) alimentos: panes,
alimento.

yogur, queso,
encurtidos.

- PROBIOTICOS

- Cambian sus
caracteristicas
organolépticasy
modifican su valor

nutritivo.

- Pueden provocar una
ENFERMEDAD
TRANSMITIDA POR LOS

ALIMENTOS (ETA)

A o0
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FACTOR

EL DESARROLLO MICROBI

£S QU

£ INFLUY
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TEMPERATURA

Zona de Peligro

Temperaturas a las que crecen
las bacterias peligrosas

-
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NUTRIENTES ARIRS

Como regla general, los alimentos mas
riesgosos son aquellos que presentan altos
contenidos de proteinas y agua

ALTO
RIESGO




DISPONIBILIDAD DE AGUA

- Actividad del Agua (Aw): Es una forma de
expresar la cantidad de agua que el alimento
deja disponible o libre para poder ser utlllzada
pPOr un microorganismo.

Valores de dw
< >
0 1 Agua Pura
m Mejor se conservara el alimento  Peor se conservara el alimento
(menos perecedero) ) (mas perecedero)
Alimentos mas secos y crujientes  Alimentos més jugosos y tiermos
Mayor vida il Menor vida Uil

+ actividad acuosa en alimentos = + riesgo biologico




PH-ACIDEZ

Acido de Baterias

Acido Sulfurico La escala de pH nos indica
Jugo de Limon / Vinagre si una sustancia es acida,
Jugo de Naranja / Coca Cola neutra o basica.

Lluvia acida

Acido

Bananas

Lago saludable / Leche
Agua pura

Neutro
Agua de mar / Huevos

Bicarbonato de Sodio
Detergente /Leche de magnasia
Amoniaco

Soda Caustica

Alcalino

Lavandina

Limpiador liquido de canerias
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MUNICIPALIDAD

TIEMPO

tiempo (horas)
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RIESGO EPIDEMIOLOGICO

MUNICIPALIDAD
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ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ARIAS
ALIMENTOS

Las enfermedades transmitidas por alimentos, mas
conocidas por sus siglas como ETA, se refieren
cualquier enfermedad causada por la ingestion de
un alimento contaminado que provoca efectos
nocivos en la salud del consumidor.




PESTICIDAS
en 1os alimentos

-

MUNICIPALIDAD

ARIAS

INTOXICACION

e Presente cuando se consume alimentos contaminados con
productos quimicos, toxinas producidas por algunos

gérmenes, 0 con otras toxinas que pueden estar presentes en
el alimento

INFECCION

e Presente cuando se consume un alimento contaminado
con germenes que causan enfermedad, como pueden ser
bacterias, larvas o huevos de algunos parasitos.

TOXO-INFECCION

¢ Presente cuando se consume un alimento contaminado con

y que enferman a
la persona.



3 Unincidente en el
gue dos 0 mas
personas
presentanuna
enfermedad.




MULTICAUSALIDAD

alimento
vulnerable

peligro

fuentede
contaminacion




< DOLOR DE ESTOMAGO
*VOMITOS

“» DIARREA




SALMONELLA

Factores que contribuyen a los brotes
Refrigeracion insuficiente,

Almacenamiento de alimentos a
temperatura ambiente.

Coccion Y recalentamiento
inapropiados, preparacion de alimentos
varias horas antes de servirlos,
Contaminacion cruzada,

Falta de limpieza del equipo,
Trabajadores infectados que tocan los
alimentos cocidos,

Obtencion de alimentos de fuentes

contaminadas

Varios serotipos de Salmonella de heces de
personas y animales infectados.

-

MUNICIPALIDAD

ARIAS

De 6 a 72 horas, promedio de 18 a 36
horas

Dolores abdominales, diarrea, escalofrios,
fiebre, nduseas, vomitos, malestar

Carne de res y aves y sus derivados,
alimentos elaborados con huevo, otros
alimentos contaminados por
salmonellas

Prevencion de la enfermedad:
Coccion correcta de los alimentos
Descongelar completamente los
alimentos congelados.

Utilizar distintos materiales y
utensilios para alimentos crudos y
cocidos.

Evitar refrigerar alimentos crudos
junto a listos para el consumo.
Evitar contaminacion cruzada
Conservar en refrigerador los
alimentos cocidos.

No ingerir alimentos crudos no
tratados.

Realizar buenas practicas de higiene




BACILLUS CEREUS (TIPO DIARREICO) &

MUNICIPALIDAD

ARIAS

Exoenterotoxina de B cerus, el organismo en el
suelo

De 8 a 16 horas; promedio de 12 horas

Nauseas, dolores abdominales, diarrea

Productos de cereales, arroz, natillas y salsas,
albdéndigas, salchichas, vegetales cocidos, papa
deshidratada reconstituida

Factores que contribuyen a los brotes Refrigeracion insuficiente,
Almacenamiento de alimentos a
temperatura ambiente.

Preparacion de alimentos varias horas
antes de servirlos.

Recalentamiento insuficiente de restos
de comida




BACILLUS CEREUS (TIPO EMETICO) &

MUNICIPALIDAD

ARIAS

Exo-enterotoxina de B. céreus

De 1/2 a 5 horas

Nauseas, vomitos, ocasionalmente diarreas

Arroz cocido o frito, platos de arroz con carne

Factores que contribuyen a los brotes Almacenamiento de alimentos cocidos
a temperatura ambiente.

Preparacion del alimento con mucha
anticipacion a su consumo




STAPHYLOCOCCUS AUREUS &

MUNICIPALIDAD

ARIAS

Estafilococos de las mucosas, piel y lesiones de
personas y animales infectados.

de 1 a 8 horas, promedio de 2 a 4 horas

Nauseas, vomitos, arcadas, dolores
abdominales, diarrea, postracién

Jamén cocido, productos de carne de res o
aves, pasteles rellenos de crema, mezclas de
alimentos, restos de comida

Factores que contribuyen a los brotes Prevencion de la enfermedad:

Refrigeracion deficiente, Evitar que personas con

Manipuladores. infeccion en las manos o brazos

Preparacion de alimentos varias horas manipulen alimentos.

antes de servirlos, Mantener los alimentos

Mantenimiento de alimentos a refrigerados.

temperaturas incorrectas Mantener un gran nivel de
higiene personal.

Usar guantes, cofias, barbijos,
uando sea necesario.

Nunca estornudar sobre los
limentos.




INTOXICACION ESTAFILOCOCICA F'X
ARIAS

MUNICIPALIDAD
Staphylococcus aureus @
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ENTERO
TOXINAS




CLOSTRIDIUM BOTULINUM

MUNICIPALIDAD

ARIAS

Exoneurotoxinas A, B. E, y F de Clostridium
botulinum. Las esporas se encuentran en el
suelo e intestinos de animales

De 2 horas a 8 dias, promedio de 18 a 36
horas

Vértigo, vision doble o borrosa, sequedad de
la boca, dificultad para deglutir, hablar y
respirar; debilidad muscular descendente,
estrefiimiento, dilatacién o fijacion de las
pupilas, paralisis respiratoria. Sintomas
gastrointestinales pueden preceder a los
neuroldgicos. Con frecuencia es mortal

Conservas caseras poco acidas, pescado
envasado al vacio; huevos de pescado
fermentados, pescado no eviscerado

Factores que contribuyen a los brotes Prevencion de la enfermedad:
Elaboracion inapropiada de alimentos en | Evitar la contaminacion después del
conserva Yy/o enlatados vy pescado | proceso de esterilizacion.

ahumado, Mantener refrigerados los alimentos.
Fermentaciones no controladas Calentar a ebullicion los alimentos (la
toxina es termolabil).




CLOSTRIDIUM PERFRINGENS -

MUNICIPALIDAD

ARIAS

Endoenterotoxina formada durante ia
esporulaciéon de C. perfringens en los
intestinos, en el organismo, en las
heces humanas o de animales y en el
suelo

de 8 a 22 horas, promedio de 10 horas

Dolores abdominales, diarrea, escalofrios

Carne de res o de ave cocida, caldos,
salsas y sopas, empanadas

Factores que contribuyen a los Prevencion de la enfermedad:
brotes Coccion de carne en trozos no
Refrigeracion insuficiente mayores a 2,5 a 3 Kg.
Almacenamiento de alimentos a Separar la carne cocida del liquido
temperatura ambiente, de coccion y enfriar rapidamente.
Preparacion de alimentos varias Higiene personal, de utensilios y

ggfg seee-maquinarias.

-« NO recalentar alimentos, si esto se
e mgm;f hace, alcanzar temperaturas de

¥ #EEe--100°C y servirlos inmediatamente.

horas antes de servirlos,
Recalentamiento impropi
de comida

Zona
empe




ESCHERICHIA COLI ENTEROHEMORRAGICA O &

VEROTOXIGENICA

Factores que contribuyen a los
brotes

MUNICIPALIDAD

ARIAS

E. coli O157:H7

1 a 10 dias usualmente 2 a 5 dias

Diarrea acuosa seguida por diarrea
sanguinolenta, dolor abdominal severo,
sangre en la orina. Secuela: Sindrome
urémico hemolitico

Hamburguesa, leche cruda, embutidos,
yogur, lechuga, agua

Hamburguesa hecha de carne de
animales infectados,

Consumo de carne y leche cruda,
Inadecuada cocciodn,
Contaminacion cruzada,

Personas infectadas que tocan los
alimentos listos para el consumo,
Inadecuada desecacion Y
fermentacion de carnes
(embutidos).




TRICHINELLOSIS

-~

MUNICIPALIDAD

ARIAS

De 4 a 28 dias, promedio de 9 dias

Gastroenteritis, fiebre, edema alrededor
de los ojos, mialgia, escalofrios,
postracidn, respiracion dificultosa

Carne de cerdo (chacinados )

Ingestion de carne de cerdo
insuficientemente cocida,

Proceso de coccionh o0 térmico
inadecuado,

Alimentacion de los cerdos con
residuos
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MUNICIPALIDAD

TRICHINELLOSIS ARIAS

Las ratas infec

A\ = Infective Stage

&= Diagnostic Stage ; . .
son ingeridas
it e dpd. o govidpa cerdos.
Ingestion of Lnr?deaam meat

meat scraps
or animals {esp. pork)

rhied muscle En los musc
e los cerdos s

los quistes

El hombre s
infecta
consumiend
carne mal ¢
cruda en su
derivados, e
Chaf chorizos,
inmucoss pancetas,
bondiolas o
jamones.

: ]
: |

y Adults in
Crculation small intesting
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CONTAMINACION CRUZADA ARIAS

® Es la transferencia de microorganismos patogenos
desde alimentos crudos, hacia los que estan listos
para el consumo, a través de su manipulacion o del
contacto con utensilios domésticos, superficies de
trabajo y trapos, dando como resultados el consumo
de alimentos contaminados que pueden provocar
una enfermedades transmitida por los alimentos

Es una de las principales causas de ETA,
pero es facil de prevenir

Tabla Limpia Camne cruda
o i | 'y e (contaminada)

e Alimento servido o Se cortan tomates ya desinfectados
(contaminado) con la tabla y el cuchillo contaminados




A) DE ALIMENTO A ALIMENTO

Bacteria @
patogena

Pollo crudo

s

Carne cocida

Q=

Carne cocida
(ahora contaminada)

Platillo servido (contaminado)

FORMA DIRECTA




9 @i~

Bacteria
patogena
. e 2
Alimentos listos para consumir

entran en contacto con
manos sucias.

Cuando se manipulan alimentos crudos
o sin desinfectar, las manos se contaminan.

@ Alimento se contamina

@ Alimento servido (contaminado)

FORMA INDIRECTA



Tabla limpia Carne cruda (contammada)

Tabla contaminada
Se cortan tomates desinfectados
con tabla y cuchillo contaminados

FORMA INDERECTA Alimento servido (contaminado)
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MUNICIPALIDAD

ARIAS

GUISO CON GLUTEN

-
S| COMPARTIMOS TOSTADORA Y j -

SANDWICHERA, EXISTE
/\/,,/ CONTAMINACION CRUZADA r '
F & (] »
A0 l
\‘. . y f/
¥
\‘/

SI1 UTILIZAMOS EL MISMO STHAY MIGAS AUNQUE SEAN
ACCESORIO DE COCINA, EXISTE “UN POQUITAS" SIEMPRE VA A
CONTAMISACICIN CRUZADA EXISTIR CONTAMINACION

CRUZADA

GUISO SIN GLUTEN

TABLA Y CUCHILLO PARA

CORTAR PAN
FREIDORA CON PRODUCTOS CON

—

TABLA Y CUCHILLO PARA
CORTAR CARNE SIUTILIZAMOS LOS MISMOS

ACCESORIOS SIN LIMPIAR, EXISTE
CONTAMINACION CRUZADA

FREIDORA CON PRODUCTOS SIN

N\ GLUTEN
@ S1 UTILIZAMOS EL MISMO ACEITE
2, PARA FREIR, EXISTE

CONTAMINACION CRUZADA




¢QUE SON LAS BPM? e

MUNICIPALIDAD

Son los procedimientos necesarios para lograr
alimentos inocuos, saludables y sanos.

Aplicacion

Obligatoria

Resolucion Mercosur GMC

Incorporada al Cap.ll CAA

Elaboraciéon




PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES &
ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO
(P.0.E.S)

Son los procedimientos que describen las tareas
saneamiento diarios a utilizar

actividades de produccion para prevenir la contaminac
directa de los productos o su alteracion.

Tener:

- Un plan escrito que describa
l0s procedimientos diarios
_as medidas correctivas

La frecuencia con que se
realizara.

-
-




LIMPIEZA Y DESINFECCION A“ﬁ‘é

® Este punto es prioritario tanto en lo que se refiere a
la higiene personal como en el ambito donde se
realiza la elaboracion.

Limpiar: Significa eliminar la suciedad visible.

Desinfectar: Es el proceso por el cual se reduce el
numero de microorganismos de una superficie, de

manera que no perjudiquen la salud. ‘-/)

» .
alas\J

. | o

,




;COMO LIMPIAR Y DESINFECTAR? &

1. PRELIMPIEZA: se elimina toda la suciedad dispersa,
raspando y frotando

2. LIMPIEZA: se realiza con agua preferentemente caliente
y detergente

3. ENJUAGUE: se arrastra con agua toda la suciedad
desprendida y restos de detergente

4. DESINFECCION: se realiza con agua lavandina diluida

5. ENJUAGUE FINAL: con agua, para eliminar restos del
desinfectante

6. SECADO: con pano limpio o por aireacion




CONCENTRACION RECOMENDADA
DE DESINFECTANTE

UTENSILIOS o
MESADAS %\‘/\-’/1
MAQUINARIAS 3 S—
JUGUETES =
LAVANDINA
PISOS -
PAREDES 5 = — +
TECHOS e ——
SANITARIOS R

LAVANDINA




LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
MANOS

8
DETRAS DE LOS DEDOS




;CUANDO DEBEMOS LAVARNOS &

MUNICIPALIDAD

LAS MANOS? ARIAS

© En el bano: Luego de usar los sanitarios; luego de ayuda
a su hijo o algun nino en los sanitarios En la cocina:

® Antes de preparar la comida

@ Cada vez que cambia de un alimento crudo a uno listo
para consumo

® Luego de tocar alimentos como carne, pescados y
mariscos crudos y/o huevos

@ Cada vez que necesite eliminar de sus manos tierra o
suciedad

® Después de tocar la basura o sobras de comida
® Luego de estornudar o toser
® Luego de fumar y/o comer

Es importante lavarlas cada vez que estén sucias




M.I.P ( MANEJO &

IIIIIIIIIIII

INTEGRADO DE PLAGAS) ARIAS

El MIP es un sistema proactivo que se adelanta a la incidencia
del impacto de las plagas en los procesos productivos.

Consiste en realizar tareas en forma racional,
continua, preventiva y organizada para brindar una
mayor seguridad en la inocuidad de los alimentos,
mejorar la calidad de los mismos, disminuir las péerdidas
por productos alterados, y lograr un sistema de registro

del programa implementado para mejorar de manera
continua su gestion.




eOcasionan, transmiten o ‘l

IIIIIIIIIIII

propagan enfermedades  ARIAS
eResultan molestas y desagradable
su sola presencia

eResultan peligrosas por su
comportamiento.

eDanan propiedades o bienes

1. Diagnodstico de las instalaciones e identificacion
de sectores de riesgo.

2 . MANEJO NO QUIMICO

3. MANEJO QUIMICO




ROPA DE TRABAJO

- Gorra /cofia que cubra todo el cabello
- Chaqueta sin botones e«
- Pantalon sin bolsillos s
o Protector naso-bucal

- Calzado adecuado

Guardapolvo o
chaqueta y pantalon

Calzado exclusivo

RECO RDAR para el lugar de trabajo




RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO GENERAL

2 No Perecederos

 Elegir espacios protegidos de la luz solar, secos, frescos y bien
ventilados

« Colocarlos en estanterias, nunca en contacto con el suelo o paredes
« Verificar signos de presencia de roedores o insectos
2 Perecederos

 Controlar que no haya acumulacion de hielo, ya que la capa de hiel
impide la correcta transmision del frio

e Controlar limpieza de suelo, puertas, estantesy ventiladores
e Controlar que no haya charcos de agua
« Se debe controlar la temperatura de las heladeras y freezers

» No sobrecargar freezers o heladeras, la sobrecarga de alimentos en
un equipo de frio retrasa el enfriamiento del producto porque no
permite circular libremente el aire frio.

e Controlar que no haya alimentos en mal estado




CONSERVAS

Verificar que las latas no se encuentren:
- abolladas

- oxidadas
- hinchadas

Desechar las latas

«Si uno o ambos de los fondos estan

abombados y no retornan a su posicion
apretandolos.

Si toda la lata esta abombada (hacia
fuera).

Si al abrirla presenta un silbido que es

mas que un susurro, o el contenido sale a =
borbotones LO QUE DEBES EVITAR SON

LAS LATAS HINCHADAS
U OXIDADAS



ALIMENTOS ELABORADQOS ARIAS

Los alimentos que no se consuman en el momento qu
se elaboran, se recomienda mantenerlos en calor, a
7/0°C, o en la heladera (a menos de 5°C) en
recipientes tapados y chatos (para permitir un
enfriamiento rapido) y consumirlos dentro de las 48
hs. posteriores a su elaboracion.

» Es recomendable que las preparaciones, tanto frias
como calientes, se elaboren con la minima antelacion
posible.

No dejarlos a temperatura ambiente por mas de UNA
HORA'Y MEDIA

Colocar fecha de elaboracion para evitar el
almacenamiento prolongado.




.
RESIDUOS AeiRS

Los recipientes colectores deben:

eEstar ubicados en lugares adecuados (nunca sobre
mesadas donde se elaboren alimentos)

«Tener el tamano adecuado a la produccion de residuos

eRetirar, limpiar y desinfectar correctamente las veces
que sea necesario

«Poseer tapa en lo posible accionada a pedal, para evitar
la atraccion de insectos

eEstar provistos de bolsas colectoras en su interiol

«Ser de material duro de facil limpieza y desinfec
como: plastico, metal. etc.




M IIDAD I

EXAMEN FINAL ™
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