Curso: Cocina y Reposteria
Grado: 2do
Secciéon: A, B, C, D.

Catedratica: Victoria de los Angeles Pérez Lux.

Cosas que debes tener en cuenta a la hora de manipular alimentos para evitar
enfermedades (parte #1)

Para evitar los riesgos que puedan aparecer, debemos tener en cuenta distintas actividades de
prevencidn, que nosotros como manipuladores podemos y debemos realizar. Una de las normas de
manipulacidn de alimentos mas importantes es mantener una correcta higiene y manipulacién de
alimentos en el puesto de trabajo, la cual explicaremos mas detalladamente a continuacion.

Las normas de higiene alimentaria aplicables alos manipuladores de distintos ambitos, lo cual quiere
decir que el manipulador debera cuidar: su salud, la higiene personal, llevar la ropa de trabajo
adecuada y mantener unos habitos higiénicos al tratar alimentos.

Cuidado de la salud
Deberan cuidar su salud, y en caso de estar enfermos deberdn comunicarselo al superior lo antes
posible, para que ellos determinen si su gravedad puede afectar a los alimentos o no.

Si tenemos nauseas, vomitos, fiebre, diarrea, afecciones graves de la piel, o sintomas de una
enfermedad de transmisidn alimentaria no podremos desempefiar nuestra labor en el puesto de
trabajo de forma temporal, hasta su completa recuperacion, y es importante que se avise de ello lo
antes posible.

Si tiene cortes o heridas en las manos habra que desinfectarlas, y después cubrirlas con vendajes
impermeables (o tiritas) que cubriremos con guantes, para que no puedan desprenderse y caer al
alimento. Asi evitaremos que los microorganismos de la herida contaminen los alimentos.

Higiene personal

Las fuentes de transmisién de microorganismos mas frecuentes son a través de las manos, la boca,
las mucosas, y el intestino.

Por ello, hay que mantener un alto grado de higiene personal, que incluye como minimo ir duchado
a trabajar (aguay jabdn), con el pelo limpio, lavarse los dientes, y llevar las ufias cortas y limpias.

Ropa de trabajo adecuada

La ropa de trabajo serd exclusiva del trabajo y manipulacién de alimentos, y sera preferiblemente
de colores claros. Deberd estar limpio y cuidado, y no debera salir con él a la calle ni a lugares donde
pueda contaminarse.

En el caso de salir a otros lugares, debera cambiarse la ropa de trabajo por ropa de calle.



El gorro o redecilla deberd cubrir totalmente el pelo para impedir que éste caiga sobre los alimentos.
También sirve para que no nos toquemos el pelo y después toquemos el alimento... y tanto hombres
como mujeres deberan llevar dicho gorro o redecilla.

No esta permitido llevar objetos personales mientras se va a manipular alimentos, por ello joyas,
pendientes, relojes, colgantes, pulseras, anillos, piercings, etc... se quitaran antes de empezar la
jornada laboral. Esto se explica porque los objetos acumulan suciedad que puede pasar al alimento,
también pueden caerse al alimento y llegar al consumidor final, e incluso pueden producir
accidentes laborales por engancharnos con ellos mientras trabajamos.

En caso de necesitar guantes para trabajar, se mantendran limpios y sin roturas. Aunque se lleven
guantes también hay que lavarse las manos antes de ponerlos, y mantener el mismo cuidado que si
no se llevaran.

Tarea en casa:
1- Lea el documento
2- Ensu cuaderno elabore un collage del contenido.

Nota: Para la elaboracidn del collage utilice material reciclable, revistas o periddico.

Calificacion.

El collage incluye el tema completo

El collage tiene conexidn de los temas
El collage es creativo

El collage utiliza material reciclable
Punteo total......coccveivvrnecice e 10
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