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Consecuencias de falta de higiene:

·El cierre del negocio.

·La pérdida de empleos.

·Idemnizaciones, multas y costes legales.

·Posible encarcelamiento de los responsables.

·Pérdida de  reputación de la empresa.
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La cadena alimentaria:
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Manipulador de alimentos:

Toda persona que, por su actividad laboral, tiene 
contacto directo con los alimentos.
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Manipulador de alimentos de 
mayor riesgo:

·Elaboración y manipulación de comidas preparadas
para venta, suministro y servicio directo al
consumidor o acolectividades.

·Aquellas otras que puedan calificarse como mayor
riesgo por la autoridad sanitaria competente, según
datosepidemiológicos,científicos ó técnicos.
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Manipulador de alimentos de 
mayor riesgo:

·Mantiene un contacto directo 
con los alimentos que no 
sufren un tratamiento 
posterior antes de llegar al 
consumidor, como por 
ejemplo son los cocineros, 
pasteleros, ...
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Peligros o contaminaciones:

·Biológicas (microorganismos):

·Bacterias, virus, parásitos, hongos (90 %)
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Peligros o contaminaciones:

·Químicas:

·Productos de limpieza, desinfección, 
mantenimiento, etc.
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Peligros o contaminaciones:

·Físicas:

·Objetos extraños, objetos personales, etc.
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Higiene Alimentaria:

·La protección del alimento frente a la
contaminación; incluyendo a bacterias
perjudiciales, cuerposextrañosy tóxicos.
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Higiene Alimentaria:

·La destrucción de todas y cada una de las
bacteriasperjudiciales del alimento por medio del
cocinadou otras prácticasde procesado.
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Higiene Alimentaria:

·La prevención de la multiplicación de las
bacteriasperjudiciales por debajo del umbral en el
que producen enfermedad al consumidor y el
control de la alteración prematura del alimento.
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Crecimiento bacteriano

·Tipo de alimento:

·Alimentos de alto riesgo:

·Ricos  en Proteinas.

·Alto contenido en agua.

Huevos y derivados, lácteos, carnes,

pescados, mariscos, latas una vez abiertas, etc.
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Crecimiento bacteriano
·Temperatura:

·Zona de peligro:  

5 ºC ï65 ºC

Cámaras de refrigeración 
o neveras: 

Temperatura: 0 ï4 ºC
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Crecimiento bacteriano
·Temperatura:

·Zona de peligro:  

5 ºC ï65 ºC

Cámaras de congelación 
o congeladores: 

Temperatura: ï18 ºC o menos
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Crecimiento bacteriano
·Temperatura:

·Zona de peligro:  

5 ºC ï65 ºC

Cocinado: 

Temperatura: 75 ºC o más
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Control de la temperatura:
- Termómetros:
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Control de la temperatura:
- Termómetros para cámaras:
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Registro de la temperatura:
- Manual:
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Registro de la temperatura:
- Termógrafos:
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Registro de la temperatura:
- Termógrafos:
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Contaminaciones:

·De origen:

·Carnes , mariscos y pescados crudos.

·Frutas, verduras y hortalizas.
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Contaminaciones:

·Provocadas por los manipuladores:

·Contaminación cruzada

·Es el proceso por que bacterias de un área
son trasladadas, generalmente por un
manipulador alimentario a otra área antes
limpia, de manera que infecta alimentos o
superficies.
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Contaminación cruzada:

·Los casosmás peligrosos se dan cuando un
manipulador pasade manejar alimentos crudos
a manipular alimentos ya cocinadossin lavarse
lasmanosentre ambasfases.
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Contaminación cruzada:

·Prevención.

·Emplee cuchillos y tablas de corte separados
para la preparación de alimentos crudos y
cocinados para evitar el riesgo de
contaminación cruzada a partir de la
superficiede los alimentos crudos.
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Contaminación cruzada:

·Prevención.

·Limpie siempre y desinfecteel equipo tras
su usoy antesdecomenzarotra tarea.
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Contaminación cruzada:

·Prevención.

·Los alimentos crudos deben guardarse
separados de los alimentos listos para
comer.
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Tablas de corte.
·Tabla de corte blanca : 

Pastas, quesos, pan, bollería.

·Tabla de corte verde : Frutas 
y verduras.

·Tabla de corte amarilla : 
Carnes blancas (pollo, 
ÐÁÖÏȣɊ

·Tabla de corte azul : 
Pescados y mariscos.

·Tabla de corte roja : Carnes 
ÒÏÊÁÓ ɉÔÅÒÎÅÒÁȟ ÃÏÒÄÅÒÏȣɊ

·Tabla de corte marrón : 
Carnes cocinadas y fiambres.
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·blanca : Pastas, quesos,
pan, bollería.

·verde : Frutasy verduras.

·amarilla : Carnes blancas
(pollo, pavoȣ)

·azul : Pescadosy mariscos.

·roja : Carnesrojas (ternera,
corderoȣ)

·marrón : Carnes cocinadas
y fiambres.



Contaminaciones:

·Provocadas por los manipuladores:

·Higiene personal deficiente
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Normas de higiene personal:

·Baño ó ducha diaria .

·Lavado e higiene del pelo.

·Utilizar prenda de cabeza.

·Cepillado de los dientes.

·Usar ropa exclusiva y limpia para el trabajo.

·Uñas bien cortadas y limpias, sin esmaltes.
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Como lavarse las manos:

·Lavar las manos con abundante 
agua y jabón.

·Enjuagarse con toallas de papel o 
con secador eléctrico.

·Dedicarle el tiempo suficiente.

·Lavar  las palmas de las manos, la 
parte superior, el espacio entre 
ÌÏÓ ÄÅÄÏÓȣ
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Cuando lavarse las manos:

·Antes y después de entrar en la zona de 
manipulación de alimentos.

·Utilicemos el retrete. 

·Fumemos.

·Manejemos cajas, embalajes, ... 

·Antes y después de manipular: carne cruda, aves, 
huevos, peces, mariscos,...
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Cuando lavarse las manos:

·Manejemos basura.

·Toquemos dinero.

·Toquemos cualquier otra clase de objetos: puertas, 
ventanas, ...

·Estornudemos, tosamos, limpiemos la nariz.

·Toquemos la cabeza ó cualquier parte de nuestro 
cuerpo ó de otras personas ó animales.
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Hábitos no higiénicos prohibidos:

·Tocarnos cualquier parte del cuerpo cuando estamos 
manipulando alimentos. 

·Toser, estornudar ó mantener conversaciones por 
encima de los alimentos.

·Fumar en el puesto de trabajo.

·Comer ó mascar mientras manipulamos alimentos.

·Manejar dinero cuando estemos manipulando 
alimentos.
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Hábitos no higiénicos prohibidos:

·Transportar ó usar utensilios de forma inadecuada.

·Probar la comida con los dedos, meter la cuchara sin 
lavar para probar la comida.

·Tocar con los dedos la parte de los cubiertos ó vajillas 
que vaya estar en contacto con la boca del consumidor.

·Utilizar de nuevo los utensilios ó alimentos que caigan 
al suelo.
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Responsabilidad de los manipuladores:

·Preocuparse por su estado de salud.

·Informar al encargado ó superior de cualquier alteración de 
su estado de salud. 

·Conocer y practicar los hábitos higiénicos.

·Colaborar con el mantenimiento de la limpieza de las 
instalaciones y equipos.

·Procurar que las condiciones de higiene y manipulación en 
la empresa sean las adecuadas.
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