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DESARROLLO GUIADE ESTUDIO
1. Datos informativos

Andrea Estefania Fierro Ricaurte, profesional en el area de la
Gastronomia, nacida enlaciudad de Riobamba, docente e investigadora
desde hace 8 afios, apasionada por la cocina y en especial por la
pasteleriay reposteria, con amplia experiencia en Gerencia de Alimentos
y Bebidas la cual le ha permitido adquirir experiencia y conocimiento
entodo lorelacionado al manejoy administracion de restaurantes.

Sus titulos profesionales son Licenciada en Gestidn
Gastronémica de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo como
titulo de tercer nivel y como un eje complementario a la gastronomia su
titulo de cuarto nivel es Magister en Planificaciény Gestion de Proyectos
Agroturisticos y Ecolégicos obtenido en la Universidad Agraria del
Ecuador, cuenta con una Certificacion como Cake designer.

Investigadora como aporte ala Gastronomiay Turismo en varios
articulos cientificos y obras de relevancia enfocadas al rescate cultural
y gastrondmico del Ecuador en general.

2. Presentacioén de la Asignatura

La asignatura de Higiene y Nutricién estudia lafundamentacién
tedricay metodoldgica de los diversos aspectos fisioldgicos, psicoldgicos,
sociales e industriales que participan en la utilizacion bioldgica de
los alimentos por parte de los seres humanos a lo largo de todas las
etapas de su vida., es decir, los procesos relacionados con la salud, la
alimentacién vy la nutricidn de diferentes individuos de tal forma que
puedan vivir y desarrollarse de forma mas sana y saludable. Por otra
parte, esta asignatura ayudara a disefiar mecanismos de verificacion
adecuados para el cumplimiento de las BPM de acuerdo al tipo de
operacion gastrondmica, siendo el estudiante capaz de identificar los
7 principios para la implementacién del sistema HACCP con el fin de
determinar los Puntos Criticos de Control en el proceso de elaboracién
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de alimentos ya que como profesionales en el drea gastrondmica es de
suma importancia el manejoinocuo de los alimentos.

3. Introduccion de los temas

Los alimentos al ser altamente manipulados, estan expuestos a
contaminarse de varias formas, una de las masimportantes es por medio
delos microorganismos, como son losvirus, hongos, bacteriasy parasitos;
dicha contaminacién produce enfermedades alimentarias o llamadas ETAS,
las mismas que pueden ocasionar graves consecuencias para la salud.

Los alimentos pueden contaminarse debido a practicas higiénicas
inadecuadas durante la produccién, manipulacién, almacenamiento
y preparacién. La contaminacion también puede ocurrir a través de
agua contaminada, insectos, roedores y equipos de manipulacion
contaminados.

Para evitar la contaminacion de los alimentos con
microorganismos, esimportante seguir buenas practicas de manipulacion
de alimentos, como lavarse las manos con regularidad, cocinar los
alimentos a una temperatura segura, almacenarlos adecuadamente
y evitar la contaminacién cruzada de alimentos crudos y cocidos. Los
sistemas de monitoreo de la seguridad alimentaria y las regulaciones
gubernamentales también desempefian un papel importante en la
prevenciony deteccién de la contaminacién de los alimentos.

4. Objetivos de aprendizaje

— Definir los tipos de contaminacidon de alimentos vy
microorganismos por el proceso y manipulacién de los alimentos.

— Establecer los pardmetros necesarios para la correcta
manipulacion de alimentos.

—Definirlas bases nutricionales para su aplicacion en una buena
alimentacion.
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—ldentificar los planes de dieta saludable y actividad fisica para el
mejoramiento de las condiciones de vida y salud.

5.Unidad y Subunidades

5.1. Contaminacidny microorganismos

5.1.1.Tipos de contaminacion

5.1.2. Fisiologia de microorganismos patégenosy benéficos
5.1.3. Alergenos

5.1.4.Normas de seguridad e higiene personal

6. Resultados de Aprendizaje

Relacionalos peligros asociados con los alimentos y sus efectos
en lageneracién de enfermedades de transmision alimentaria.

7. Estrategias Metodologicas

El manejo seguro de alimentos es crucial para prevenir
enfermedades transmitidas por alimentos y garantizar la salud publica.
Al ensefiar la materia de Higiene y Nutricion, es importante utilizar
estrategias metodoldgicas efectivas que involucren a los estudiantes
de manera practicay tedrica.

Se utilizardn algunas estrategias metodoldgicas como son
las tutorias y mentorias por medio del fomento de la colaboracion
entre estudiantes para que se apoyen mutuamente en la practica de
técnicas y el cumplimiento de normas de seguridad alimentaria; es
importante también aplicar un aprendizaje basado en experiencias ya
que aplicar el ABE en la materia de manipulacidn de alimentos permite
a los estudiantes aprender de manera activa y contextualizada, se
utiliza simulaciones practicas que reproduzcan situaciones reales en
la manipulacién de alimentos.

Se considerara también el aprendizaje reflexivo como una
herramienta valiosa para que los estudiantes internalicen las practicas
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de seguridad alimentariay desarrollen una comprensién mas profunda
de laimportancia de estas practicas en la vida profesional.

8. Criterios de Evaluacion

Tabla1
Actividadesde  PrimerParcial Segundo Parcial Promedio
evaluacion %(Puntos) %(Puntos) %(Puntos)
o6 s 6
Lecciones
Evaluacion
Total: 10 10 10

Nota. Estatablamuestraloscriterios de evaluacion de la materia de Higiene y Nutricion
enelsemestre

9. Desarrollo de las Subunidades
9.1.Tipos de contaminacion

La nocién de CONTAMINACION se refiere a cualquier sustancia
queingresaalalimentoy no esinherente a este, teniendo la capacidad
de causar enfermedades en quienes lo consumen. Fundamentalmente,
estas sustancias pueden clasificarse como bioldgicas, quimicas o fisicas.
Ministerio de Salud publica del Ecuador (2022a)

9.1.1.Contaminacion fisica

Diversos tipos de elementos ajenos pueden contaminar los
alimentos, como particulas de metal desprendidas de utensilios o
equipos, fragmentos de vidrio debido a la rotura de lamparas, trozos
de madera provenientes de envases o pallets, asi como anillos,
boligrafos, pulseras u otros objetos que puedan caer enlos alimentosy
contaminarlos. Ministerio de Salud publica del Ecuador (2022b)



Guia de estudio - Higiene y Nutricién

Forma de Contaminacion:

Los contaminantesfisicos, especialmente los metélicos o de vidrio,
tienen el potencial de causar lesiones a quienes consumen alimentos
contaminados con este tipo de objetos.

Ejemplos:

—Particulas de vidrio: Residuos de vidrio provenientes de utensilios
de cocinaoenvases dafiados tienen el potencial de contaminar los alimentos.

— Fragmentos metdlicos:Particulas de metal desprendidas de
utensilios, equipos o envases pueden introducirse en los alimentos.

—Trozos de madera: Pedazos de madera derivados de empaques
o tarimas pueden contaminar los alimentos durante su manipulacién o
almacenamiento.

— Cuerpos extraiios: Anillos, boligrafos, pulseras u otros objetos
pueden caer accidentalmente en los alimentos durante su preparacién o
manipulacion.

— Piedras: Residuos de piedras presentes en ingredientes
como granos o legumbres pueden contaminar los alimentos durante su
procesamiento.

— Fragmentos de hueso: Pequefios trozos de hueso pueden
desprenderse durante el procesamiento de carnes, contaminando los
productos carnicos.

— Insectos: La presencia no deseada de insectos o partes de
insectos en alimentos secos, como cereales, puede constituir una forma de
contaminacion fisica.

—Fibras textiles: Pedazos de tejidos o fibras textiles provenientes
delaropadelos manipuladores de alimentos puedeningresar en la comida.
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—Cerdasdecepillos: Cerdas de cepillosde limpieza que se desprenden
ycaenenlosalimentos durante la limpieza de equipos y utensilios.

—Residuos de envases de plastico o carton: Fragmentos de envases
gue se desprenden accidentalmente durante la apertura o manipulacion de
productos envasados.

9.1.2. Contaminacién quimica

Por lo general, este tipo de contaminacion tiene su origen en la
ubicacion de produccidn inicial del alimento, ya sea a través de residuos de
sustanciasempleadas paragestionar plagas enlos cultivos odebidoala presencia
de medicamentos veterinarios en animales enfermos que posteriormente son
sacrificados. Ministerio de Salud publica del Ecuador (2022c)

Forma de contaminacion:

Este tipo de contaminacion puede ocurrir de forma accidental
durante distintas fases, como el transporte, el almacenamiento o el proceso
de elaboracidn, cuando los alimentos entran en contacto con sustancias
toxicas como plaguicidas, combustibles, lubricantes, pinturas, detergentes,
desinfectantesy similares. Ministerio de Salud publica del Ecuador (2022d)

Ejemplos:

—Residuos de plaguicidas: La presencia de residuos de sustancias
quimicas utilizadas para controlar plagas en los cultivos puede provocar la
contaminacion de los alimentos.

—Aditivos alimentarios en exceso: El uso excesivo de aditivos, como
colorantes o conservantes, puede dar lugar a una contaminacidn quimica en
los alimentos.

—Metales pesados: La presencia de metales como plomo, mercurio
o cadmio en los alimentos, especialmente en pescados y mariscos, puede

constituir unaforma de contaminacién quimica.

[ 10 |
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— Contaminacion por productos de limpieza: La aplicacién
inadecuada o excesiva de productos quimicos de limpieza en utensilios
y areas de preparacién de alimentos puede resultar en contaminacion.

—Residuos de medicamentos veterinarios: La presencia de restos
de medicamentos administrados a animales de crianza puede contaminar
lacarneylos productos lacteos.

— Contaminaciéon por productos de envasado: Materiales
toxicos presentes en los envases de alimentos, como tintas o sustancias
de revestimiento, pueden migrar hacia los alimentos.

—Compuestos quimicos en el agua de riego: Si el agua utilizada
para regar cultivos contiene contaminantes quimicos, estos pueden
transferirse alos alimentos.

— Contaminacion cruzada de utensilios: El uso indebido de
utensilios que han estado en contacto con productos quimicos no
alimentarios puede provocar contaminacion.

— Compuestos toxicos en alimentos procesados: Algunos
alimentos procesados pueden contener sustancias quimicas dafinas
debido a ciertos métodos de procesamiento.

— Contaminacidn por productos de combustion: La exposicidon
de alimentos a productos de combustion, como humo o gases, puede
resultar en contaminacién quimica.

9.1.3. Contaminacidn bioldgica

Englobaalasbacterias, parasitosyvirus, siendo las bacteriasla principal
preocupacién debido a su capacidad de multiplicarse en el alimento hasta
alcanzar cantidades perjudiciales para lasalud o producir toxinas que pueden
causar enfermedades. La rapida reproduccién de estas bacterias resultaenla
formacién de colonias de millones en cuestién de horas, siendoimperceptibles
asimplevista en el alimento. Ministerio de Salud publica del Ecuador (2022d)

[ 11 ]
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Forma de contaminacion:

Este tipo de contaminacidn puede introducirse en los alimentos
mediante la manipulacién humana, ya sea por el contacto directo con
alimentos contaminados o a través de superficies como mesas, recipientes,
utensilios o equipos que estén contaminados, también puede ocurrir por
medio de plagas, tales como moscas, hormigas, cucarachasy ratas, que
entran en contacto conlos alimentos o caminan sobre ellos, asicomo a través
de animales domésticos. Ministerio de Salud publica del Ecuador (2022e)

Ejemplos:

—Bacterias: Sumultiplicacion puede ocurrir en los alimentos sino
se almacenan, manipulan o cocinan de manera apropiada.

—Virus: Existe la posibilidad de que algunos virus se transmitan
mediante alimentos contaminados, especialmente aquellos asociados con
practicas fecal-orales.

—Parasitos: Organismos como Giardia o Cryptosporidium pueden
contaminar los alimentos, dando lugar a enfermedades.

—Moho: Puede desarrollarse en alimentos que no se almacenan
correctamente o que permanecen humedos, produciendo sustancias
toxicas.

—Hongos: Algunos tipos de hongos pueden contaminar granosy
cereales, generando micotoxinas perjudiciales para la salud.

—Levaduras: Su presencia puede causar fermentacién no deseada
enciertos alimentosy, enalgunos casos, resultar en productos con efectos
toxicos.

—Parasitos helmintos: Las larvas de gusanos pueden encontrarse
en algunos alimentos, especialmente en entornos con practicas de
saneamiento deficientes.
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— Protozoos: Organismos unicelulares pueden contaminar aguay
alimentos, ocasionando enfermedades gastrointestinales.

— Algas téxicas: Mariscos contaminados con toxinas producidas por
algas pueden representar un riesgo para lasalud.

—Acaros: Pequefios artrépodos pueden contaminar granosy cereales
almacenados, generando problemas de salud si se consumen.

9.1.4. Contaminacion cruzada

Latransferenciainadvertida de microorganismos, sustancias quimicas
uotrasimpurezasde unlugaraotro, especialmente desde zonas contaminadas
hacia areas sin contaminacion, se conoce como contaminacion cruzada.
Ministerio de Salud publica del Ecuador (2022f).

En el dmbito de la seguridad alimentaria, este fenémeno implica
comunmente el desplazamiento de agentes patdgenos, como bacterias o
virus, desde alimentos crudos o contaminados hacia alimentos listos para el
consumo. Este proceso puede acontecer mediante utensilios, superficies de
trabajo, manos o equipos que han estado en contacto conalimentos sin cocinar
y que luego entran en contacto con alimentos cocidos o preparados para el
consumo, sin haber sido debidamente limpiados o desinfectados. Ministerio
de Salud publica del Ecuador (2022g)

9.2. Fisiologia de microorganismos benéficos y patogenos

Fisiologia microbiana se refiere al andlisis a nivel bioquimico del
funcionamiento de las células microbianas, abarcando la investigacién del
crecimiento, el metabolismo y su regulacion. Esta drea estd estrechamente
vinculada conlagenética microbiana.

9.2.1. Microorganismos benéficos

Los microorganismos beneficiosos son entidades diminutas, como
bacterias, hongos, virus y protozoos, que cumplen funciones positivas en una

[ 13 |
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variedad de ecosistemasy procesos bioldgicos. Suinfluencia positiva se extiende
a areas como la salud humana, la agricultura, el medio ambiente y diversos
campos. (Correia, P., Wagner, L., Fernandes, C.,2012).

9.2.1.1. Bacterias probidticas

Estas bacterias provechosas desempefian un papel crucial en
el bienestar del sistema digestivo humano al contribuir a la digestion y
fortalecer el sistemainmunolégico. (Correia, P.,, Wagner, L., Fernandes, C.,
2012).Ejemplos:

— Lactobacillus acidophilus: Se halla en productos lacteos
fermentados, como el yogur, y en algunos suplementos probidticos. Se
cree que esta bacteria aporta beneficios parala salud intestinal.

—Lactobacillus casei: Estd presente en alimentos como el yogury
ciertos tipos de queso, ademas de ser utilizado en suplementos probidticos.

— Lactobacillus rhamnosus: Se encuentra en productos lacteos
fermentadosy es comuinmente utilizado como probidtico para contribuir
al equilibrio de lafloraintestinal.

— Lactobacillus bulgaricus: Se emplea en la fermentacién de
productos lacteos, como el yogur, y se piensa que puede tener efectos
positivos para la salud digestiva.
9.2.1.2.Hongos beneficiosos

Estos hongos forman asociaciones simbidticas con las raices de las
plantas, mejorando la captacidon de nutrientesy promoviendo el desarrollo
saludable de las plantas. (Cervera, P, 2004)
9.2.1.3. Algas beneficiosas

Las algas beneficiosas son seres marinos que aportan una
variedad de beneficios tanto para la salud humana como para el entorno

| 14 |
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ambiental. (Correia, P., Wagner, L., Fernandes, C., 2012). Ejemplos de
algas beneficiosas:

1. Nutricién: Diversas algas son abundantes en nutrientes esenciales
comovitaminas, minerales, proteinasy dcidos grasos omega-3. Se emplean
en la alimentacién tanto humana como animal, y ciertos suplementos
alimenticios contienen extractos de algas. (Cervera, P, 2004)

2.Salud: Algun tipo de algas, como las marinas, contienen
compuestos bioactivos que se piensa que poseen propiedades antioxidantes
y antiinflamatorias. Se estd investigando su potencial en la prevencidny
tratamiento de enfermedades como el cdncer, la diabetes y afecciones
cardiovasculares. (Cervera, P, 2004)

3.Industriaalimentariay cosmética: Se usan extractosdealgasenla
industriaalimentaria como agentes espesantes, estabilizadoresy realzadores
del sabor. Ademas, son comunes en productos cosméticos debido a sus
propiedades hidratantes y rejuvenecedoras para la piel. (Cervera, P, 2004)

4. Cultivo sostenible: Las algas presentan un ciclo de crecimiento
rdpido y no requieren tierras cultivables, lo que las posiciona como una
fuente potencialmente sostenible de alimentos y biocombustibles. (Cervera,
P,2004)

9.2.2. Microorganismos patégenos

Los agentes patdgenos microscdpicos, como bacterias, virus,
hongosy parasitos, tienen la capacidad de inducir enfermedades en seres
humanos, animalesy plantas. Estos microorganismos pueden desencadenar
unaampliavariedad deinfeccionesytrastornos, que van desde afecciones
leves hasta enfermedades graves.

9.2.2.1. Enfermedades por transmision alimentaria (ETAS)

Las enfermedades de transmision alimentaria (ETA) son aquellas
infecciones de caracter infeccioso o tdxico, causadas, principalmente,

| 15 |
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por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos, que ingresan al organismo
humano, usando como medios los alimentos. Acotando al criterio
anterior, la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) define las ETA
como “una enfermedad de caracter infeccioso o toxico, que es causada,
0 se cree que es causada, por el consumo de alimentos o de agua,
contaminados” (Ministerio de Salud publica del Ecuador, s.f.)

9.2.2.1.1. Tipos de enfermedades transmitidas por alimentos

1. Infecciones alimentarias: Las enfermedades transmitidas por
alimentos se desencadenan al consumir alimentos que contienen una
elevada carga de microorganismos. Estos microorganismos ingresan
al tracto intestinal humano y afectan las funciones intestinales,
ocasionando sintomas como la diarreay otros problemas. La gravedad
de la situacidén varia en funcion de la cantidad de microorganismos
ingeridos y del tipo especifico de microorganismo involucrado. Los
primeros signos de infeccién suelen manifestarse en un lapso que va
desde las primeras seis (6) horas hasta 48 horas después de laingestidn
del alimento. (Ministerio de Salud publica del Ecuador, s.f.)

Puede ocurrir con bacterias como la Salmonella, que se
encuentra con mayor frecuencia en productos como huevos, carnes,
aves, lacteos, vegetales crudos y frutas peladas o cortadas. Lo crucial
en relacién con las infecciones es que se pueden prevenir mediante la
adopcién de practicas higiénicas adecuadas para evitar la contaminacién
de los alimentos. Por ejemplo, garantizando una cocciéon completa
al preparar los alimentos o llevando a cabo un lavado exhaustivo de
aquellos que suelen consumirse en estado crudo, como las verdurasy
las frutas. (Ministerio de Salud publica del Ecuador, s.f.)

2. Intoxicaciones alimentarias: Surgen cuando ingerimos
alimentos que han sido contaminados con sustancias quimicas, toxinas
generadas por ciertos microorganismos o toxinas que pueden estar
presentes en el alimento desde su captura, recoleccién, produccion
primaria o cria, como ocurre con las toxinas presentes en algunos
mariscos. (Ministerio de Salud publica del Ecuador, s.f.)

| 16 |
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Las bacterias se reproducen de maneraveloz enlosalimentos, y
puede haber una extensa poblacion de bacterias sin que se manifiesten
signos de descomposicidn del alimento. Los elementos de riesgo
incluyen:

—Consumo de alimentos elaborados por una persona con una
infeccién cutdnea, ya que estas infecciones suelen contener estafilococos
dorados.

—Ingesta de alimentos almacenados atemperaturaambiente.
—Consumo de alimentos preparados de manera inapropiada.

— Manifestacion de sintomas en individuos que consumen el
mismo tipo de alimentos.

—Los sintomas suelen surgir en un lapso de 4 a 6 horas.

— Un ejemplo adicional de intoxicacion es el botulismo,
provocado por toxinas generadas por una bacteria presente en
productos como embutidos, enlatados o conservas, especialmente si
no se preparan adecuadamente en entornos domésticos.

—Lasintoxicaciones también pueden ocurrir cuando productos
como mariscos, especialmente mejillones, ostras, berberechos, vieiras
o caracoles, se han recolectado en aguas contaminadas por la “marea
roja”, lo que hace que la carne de estos productos entre en contacto
con unatoxina presente en las algas marinas.

A continuacion, se detalla la tabla de las Enfermedades
Transmitidas por alimentos con sus sintomas y medidas de prevencion:
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Tabla2

Enfermedades transmitidas por alimentos

APARICION
DE -
. ORGANISMO INFECCIONO . MEDIDASDE
ENFERMERDAD DESCRIPCION FUENTE LOS . SINTOMAS
RESPONSABLE INTOXICACION CONTROL
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puedeser
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Fuente: (Ministerio de Salud publica del Ecuador; s.f)
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9.3.Alergenos

Ciertas sustancias presentes en los alimentos tienen el potencial
de provocar reacciones alérgicas en algunas personas. Estas sustancias se
conocen como alérgenos alimentarios. Las reacciones pueden manifestarse
de diferentes maneras, desde sintomas leves como picazén en la boca o
erupciones en la piel, hasta sintomas mas severos como dificultades para
respirar eincluso anafilaxia. Lalista de alérgenos alimentarios puede variar
segun laregionylas normativas locales, aunque algunos son reconocidos
universalmente. (Armendariz, J, 2017). En este contexto, se identifican
ocho alérgenos alimentarios principales:

1.Leche: Algunas personas experimentanintoleranciasalaleche
vacuna, siendo la proteina lactea la causa mas habitual.

2.Huevo: Tanto la claracomo layema de huevo pueden provocar
reacciones alérgicas.

3.Mani: Las alergias al mani son conocidas por su gravedad y
capacidad para desencadenar reacciones anafilacticas.

4.Frutos secos: Esta categoria incluye almendras, avellanas,
nueces, anacardos, brasiles, pistachos, pifiones, macadamiasy pacanas,

entre otros.

5.Soja: Lasojaesunalérgenofrecuente, presente especialmente
en productos procesados que contienen proteinas de soja.

6.Trigo: La alergia al trigo difiere de la intolerancia al gluten
(celiaquia), aunque el trigo contenga gluten.

7.Pescado: Las alergias al pescado son mas habituales en adultos
y pueden afectar a especies de agua salada y de agua dulce.

8.Mariscos: Esta categoria incluye crustaceos (como cangrejo,
langostay camarones) y moluscos (como almejas, mejillonesy ostras).

| 25 |



Guia de estudio - Higiene y Nutricién

Aparte de estos ocho alérgenos principales, existen otras sustancias
que pueden causar alergias alimentarias en algunas personas, como el
sésamoy el apio. Es esencial tener en cuenta que las alergias alimentarias
pueden manifestarse hacia otros ingredientes especificos, por lo que
siempre es crucial leer las etiquetas de los alimentos y estar informado
acerca de los ingredientes. Las regulaciones alimentarias y las listas de
alérgenos pueden variar segun el pais, porlo que esimportante conocery
cumplir con las normativas locales.

9.4. Normas de seguridad e higiene personal
9.4.1. Condiciones del manipulador de alimentos

Elcumplimiento de ciertas condicionesy practicas es crucial para
asegurar la seguridad e higiene de los productos alimenticios que un
manipulador de alimentos maneja. (Armendariz, J,2017). A continuacién,
se detallan algunas de las condiciones que deben ser observadas:

1.Salud:

— Es necesario que los manipuladores de alimentos gocen de
buenasalud.

—No deben exhibir sintomas de enfermedades transmitidas por
alimentos, como infecciones gastrointestinales, tos, resfriado, etc.

—Encasodeenfermedad, serequiere que informen a su supervisor
y se abstengan de manipular alimentos hasta sucompleta recuperacion.

2.Higiene personal:

—Se debe mantener una higiene personal adecuada, que incluya el
lavado frecuente de manos con aguatibiay jabon.

—Se deben utilizar prendas de vestir limpias y especificas para la
manipulaciéon de alimentos, como mandiles, gorrosy calzado cerrado.
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—Es esencial evitar el uso de joyas grandes y accesorios que puedan
contaminarlosalimentos.

— Las heridas o cortaduras deben ser cubiertas con vendajes
impermeablesy utilizar protectores para prevenir la contaminacion.

3.Capacitacion:

— Los manipuladores de alimentos deben recibir formacién en
practicas seguras de manipulacién dealimentosy comprender laimportancia
delahigiene personal.

— Deben tener conocimientos sobre las normas de seguridad
alimentaria y ser conscientes de los riesgos asociados con la manipulacion
inadecuada de alimentos.

4. Condiciones médicas y examenes:

—Enalgunoscasos, se pueden requerirexamenes médicos periddicos

para asegurarse de que los manipuladores de alimentos no representen un

riesgo paralasalud de los consumidores.

—Cualquier condicién médica que pueda afectar la seguridad de los
alimentos debe serinformada.

5.Proteccion de alimentos:

—Se debe evitar la manipulacién directa de alimentos cuando sea
posible, utilizando utensilios o herramientas adecuadas.

—Ensituaciones que requieran proteccién adicional, especialmenteal
manipular alimentos listos para comer, se deben utilizar guantes desechables.

6. Condiciones ambientales:
—Esnecesario trabajaren unentorno limpioy ordenado.
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— Se deben cumplir con normas especificas de temperatura
y almacenamiento para prevenir el crecimiento de bacterias y la
contaminacién de los alimentos.

7.Seguimientoy supervision:

—Los manipuladores de alimentos deben estar sujetos a supervision
y evaluacidn periddica para garantizar el cumplimiento continuo de las
normas de seguridad alimentaria.

—El acatamiento de estas condiciones es esencial para asegurar
la seguridad y calidad de los alimentos manipulados, salvaguardando la
salud de los consumidoresy cumpliendo con los estandares de seguridad
alimentaria.

9.4.2. Manejo de uniforme

Asegurar la correcta gestion del uniforme en el ambito
gastrondmico resulta fundamental para mantener la seguridad, higiene
y una presentacion profesional en el entorno culinario. A continuacioén,
se detallan las directrices comunes para el manejo de uniformes en
gastronomia:
Limpieza:

—Esimperativo que el uniforme esté constantemente limpioy en
condiciones éptimas. Debe someterse a lavados regulares para evitar la

acumulacion de bacteriasy olores indeseados.

—Se recomienda el uso de detergentes efectivos para eliminar
eficazmente grasay residuos alimenticios.

Higiene personal:

—Antesdevestireluniforme, es esencial llevaracabo unaadecuada
higiene personal, incluyendo el lavado de manos.
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—Se aconseja evitar el uso excesivo de maquillajey perfumes que
puedan contaminar los alimentos.

Tipo de uniforme:

—Utilizar el uniforme especifico disefiado para el ambito gastrondmico,
generalmente compuesto por chaqueta o philipina, pantaldn, mandil, pechera
odelantal, gorro (safari, champifién, toca), pico, limpionesy calzado cerrado.

— Verificar que la vestimenta esté confeccionada con materiales
apropiados antinflamatorio, anti fluidos, que permitan la ventilacion y sean
resistentesa manchasy salpicaduras.

Usoadecuado:

—Ajustar de manera correcta el uniforme para evitar que cuelgue o
arrastre, minimizando asi el riesgo de contaminacion.

—Mantener el uniforme abrochado y en su lugar durante todas las
actividades culinarias.

Accesoriosyjoyas:

—Limitar el uso de accesoriosyjoyas al minimo necesario para reducir
la posibilidad de contaminacidn cruzada.

— Evitar el uso de anillos, pulseras y relojes que puedan atrapar
alimentos ointerferir con la seguridad alimentaria.

Mantenimiento regular:

—Realizar revisiones periddicas del estado del uniforme para detectar
desgastes o dafos.

— Reparar o sustituir aquellas partes del uniforme que presenten
deterioro, garantizando asi una apariencia profesional y su funcionalidad.
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Almacenamiento:
—Guardareluniforme enunlugar limpioyseco cuandonoesté en uso.

— Evitar colocarlo sobre superficies contaminadas y alejarlo de
sustancias que puedan causar manchas.

Cambioregular:

— Cambiar el uniforme diariamente o seglin sea necesario,
especialmente si se encuentra visiblemente sucio o después de llevar a cabo
tareas especificas.

Eladecuado manejo del uniforme en gastronomia no solo contribuye
alaseguridad e higiene, sino que también refleja profesionalismoen el entorno
culinario. Resulta crucial que chefsy personal de cocina sigan estas pautas para
asegurarlacalidad delosalimentosylasatisfaccion delos clientes. (Armendariz,
J,2022).

9.4.3.Lavado de manos

Ellavado de manos, tanto antes de MANIPULAR los alimentos como
despuésde cualquier situacién o cambio de actividad que pueda haber causado
contaminacion, se considera lareglafundamental paralos manipuladores. Este
habito debe ser observado al comenzar a trabajar, al entrar en contacto con
alimentos crudos y después de tocar otros alimentos o superficies. Ademas,
se debe practicar después de usar el bafio, después de tocarse la cabeza, el
cabello, lacara, lanarizuotras partesdel cuerpo, después de estornudarotoser,
inclusosise utiliza un pafiuelo, y después de tocar basura o mascotas. (Agencia
Nacional de Regulacion, Controly vigilancia sanitaria, 2015).

Los seis pasos para lograr un buen lavado de manos son:
1. Utilizar agua puede ser caliente o fria
2.Humedecerlasmanos, enjabonarse, conlaayudade uncepillodeunas.

3.Fregarse las manos durante 25 segundos.
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4.Enjuagarse las manos

5.Secado de manos ensecador eléctrico o con toallas desechables.
6. Aplicar gel desinfectante.

¢Engué momentos es necesario lavarse las manos?

—Antes deiniciar cualquiertarealaboral.

—Antes de colocarse guantes.

—Después de utilizar el bafio.

—Posterioralamanipulacidon de alimentos crudos.
—Despuésdetocarel cabello, la barba o cualquier parte del cuerpo.
—Después de estornudar otoser.

—Después defumar, comer o beber.

— Después de entrar en contacto con cualquier objeto que pueda
contaminarlas manos.

9.5.Formulaciones para desinfeccion
9.5.1. Desinfeccion con cloro

Tabla3
Cuadro de formulacion para desinfeccion con cloro

cANTIDAD  ASUA FRUTAS5-20 CARNES  SUPERFICIES

DEAGUA  POTABLE oS0 CARNES  DETRABAIO
1PPM 50-100PPM

LITRO mICLORO  mICLORO  mICLORO  mICLORO

1 0,2 1 6 12
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5 1 5 30 60
10 2 10 60 120
20 4 20 120 240
30 6 30 180 360
50 10 50 300 600
100 20 100 600 1200

Fuente: (Agencia Nacional de Regulacién, Controly vigilancia sanitaria, 2015)
9.5.2. Desinfeccién con alcohol
Desinfeccidn de Superficies de Trabajo

Paraladesinfeccion de superficies, se suele utilizar alcoholisopropilico
al 70%sindiluir.

Tablad
Tabla de desinfeccion de superficies con alcohol Isopropilico 70%

Volumen de Solucidn Final (litros) Alcohol Isopropilico 70% (litros)

5 5
10 10
20 20
30 30
50 50
100 100

Fuente: (Dominguez, L, Ros C, 2007)
Desinfeccién de Frutasy Verduras

Parafrutasy verduras, se puede usar una solucion diluida de alcohol
isopropilico. Una proporcidn cominmente recomendada es de 1 parte de

alcohol por 3 partes de agua.
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Tabla5

Cuadro de desinfeccion de frutas con alcohol isopropilico 70%

Volumende Solucién

Alcohol Isopropilico

Agua (litros)

Final (litros) 70% (litros)
0.25 0.75
5 1.25 3.75
10 2.5 7.5
20 5 15
30 7.5 22.5
50 12.5 37.5
100 25 75
Fuente: (Dominguez, L, Ros C, 2007)
9.5.3. Desinfeccién conyodo
Tabla6
Cuadro de Formulacién con Yodo Povidona (10%)
Volumt.en deAgua Yodo Povidona(ml) Aplicacion
(litros)
Desinfeccion de frutas
1 5
yverduras
1 10 Desinfeccion de carnes
1 15 Desmft.aéaon de .
superficies de trabajo
Desinfecciondeagua
1 8
potable
5 25 Desinfeccion de frutas
yverduras
5 50 Desinfeccion de carnes
5 75 Desinfeccion de

superficies de trabajo

| 33 |



Guia de estudio - Higiene y Nutricién

Desinfecciondeagua

5 40
potable

10 50 Desinfeccion de frutas
yverduras

10 100 Desinfeccion de carnes
Desinfeccion de

10 150 superficies de trabajo

10 80 Desinfeccidondeagua
potable

20 100 Desinfeccion de frutas
yverduras

20 200 Desinfeccion de carnes

Volumc.en deAgua Yodo Povidona(ml) Aplicacion
(litros)

20 300 Desmfz.ec?aon de _
superficies de trabajo

20 160 Desinfecciondeagua
potable

30 150 Desinfeccion de frutas
yverduras

30 300 Desinfeccion de carnes

30 450 Desmf('ec'uon de '
superficies de trabajo

30 240 Desinfecciondeagua
potable

50 250 Desinfeccion de frutas
yverduras

50 500 Desinfeccion de carnes

50 750 Desinfeccionde

superficies de trabajo
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Desinfecciondeagua

50 400
potable

100 500 Desinfeccidn defrutas
yverduras

100 1000 Desinfeccionde carnes

100 1500 Desmf(.ec.aon de .
superficies de trabajo

100 800 Desinfeccién de agua

potable

Fuente: (Dominguez, L, Ros C, 2007)

10. Actividad de aprendizaje

ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE 1

TEMA: TALLER DE DESINFECCION DE SUPERFICIES
OBJETIVO:

—Comprenderlos conceptos fundamentales de la desinfeccién de superficies
decocina.

—Adquirir conocimientos sobre diversos métodos y productos empleados en
el proceso de desinfeccion.

—Asimilarlas mejores practicasy protocolos de seguridad relacionados con la
importancia de la desinfeccion.

MATERIALES:

—100mlcloro
—200mlalcohol
—5limpiones
—Guantes personales
—3cepillosderopa
—3atomizadores
—1000 mlagua caliente
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DESARROLLO DELTALLER:

1.Recepciony presentacion del taller.

2. Exposicién de los objetivos y expectativas.

3.ldentificacion de tipos de desinfectantesy sus aplicaciones.

4 Técnicas de aplicacidn, tales como pulverizacién, atomizacién y aplicacion
electrostdtica.

5.Formulacion de desinfectantes.

6. Practica de desinfeccion.

7.Conclusionesy recomendaciones.

ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE 2

TEMA: SOPA DE LETRAS

OBIJETIVO:

Proporcionar una herramienta educativa y divertida para reforzar el
conocimientoy lacomprension de los principios y practicas relacionadas con
lamanipulacién segura de alimentos.

DESARROLLO:

—Enla siguiente imagen va a encontrar una sopa de letras, en la cual debera
seleccionar las siguientes palabras, todas ellas relacionadas con Higiene y
manipulacién de alimentos:

—CONTAMINACION

—LAVADODEMANOS

—DESINFECCION

—ENFERMEDADES
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—MANIPULADOR
—BACTERIAS
—ALTERADO
—LIMPIEZA
—CRUZADA
—DIARREA
—HIGIENE
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11. Autoevaluacioén

z

CUESTIONARIO DEAUTO EVALUACION 1

INDICACIONES GENERALES:

—Leadetenidamente las preguntas

—Lapruebaconstade 5 preguntas relacionadas con conocimientos adquiridos

en este documento, cada pregunta tiene unvalor de 2 puntos, siendo el valor

del sumatorio maximo 10y minimoO.
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—Las preguntas son de opcidon multiple presentan cuatro posibles alternativas de
soluciéna), b),c)yd), deberd escogersdlounarespuesta.

1. Lostipos de contaminacién enalimentosson:
a.Fisica, Quimica, Bioldgica
b.Fisica, Bioldgica, Cruzada, Directa
c. Fisica, Quimica, Bioldgica, Cruzada
d. Fisica, Quimica, Bioldgica, Cruzada, Directa, Indirecta

2. ¢Qué son lasbacterias probidticas?
a.Sonentidadesdiminutas, comobacterias, hongos, virusy protozoos, quecumplen
funciones positivas en unavariedad de ecosistemasy procesos bioldgicos.
b. Desempefian un papel crucial en el bienestar del sistema digestivo humanoal
contribuiraladigestionyfortalecer el sistemainmunoldgico.
¢. Forman asociaciones simbidticas con las raices de las plantas, mejorando la
captaciénde nutrientesy promoviendo el desarrollo saludable de las plantas.
d. Son seres marinos que aportan una variedad de beneficios tanto parala salud
humanacomo paraelentornoambiental.

3.éQuésonlasETAS?
a. Son microorganismos que pueden desencadenar una amplia variedad de
infeccionesytrastornos, quevandesdeafeccionesleveshastaenfermedadesgraves.
b. Son algas que presentan un ciclo de crecimiento rapido y no requieren tierras
cultivables, lo que las posiciona como una fuente potencialmente sostenible de
alimentosy biocombustibles.
c.Sonaguellasinfeccionesde caracterinfeccioso otdxico, causadas, principalmente,
por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos, que ingresan al organismo humano,
usando como medioslosalimentos.
d. Se presentan cuando consumimos alimentos contaminados con productos
guimicos, o con toxinas producidas por algunos microorganismos, o con toxinas
gue pueden estar presentes en el alimento desde la captura, recoleccion o desde
laproduccion primariaolacria.

4.Indiquelos sintomas que se presentan cuando una personatiene
Salmonelosis
a. Los sintomas gastrointestinales pueden presentarse antes de los sintomas
neuroldgicos tales como vértigo, vision doble o borrosa, sequedad enlaboca,
dificultad paratragar, hablary respirar, debilidad musculary paralisis respiratoria.
Puede causar lamuerte.
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b. Nduseas, vomitos, arcadas, dolor abdominal, diarreay postracion.
c. Dolorabdominal, diarrea, escalofrios, fiebre, nduseas, vémitos y malestar.
d. Fiebre, malestar, apatia, nduseas, dolor abdominal eictericia.
5.Indique cudl delos siguientesitems no pertenece al correctolavado
demanos:
a.Humedecer las manos, enjabonarse, con laayuda de un cepillo de uiias.
b. Fregarse las manos durante 25 segundos.
c.Secado de manos en secador eléctrico o contoallas desechables.
d. Formulacidon de desinfectante.

12. Evaluacion final
INDICACIONES GENERALES:

—Laevaluacidnvaasertomada por medio de la plataforma TEAMS.

—Lea detenidamente las preguntas.

—Lapruebaconstade 10 preguntas relacionadas con conocimientos adquiridos
en este documento, cada pregunta tiene un valor de 1 punto, siendo el valor
delsumatorio maximo 10y minimoO.

—Las preguntas son de opcién multiple presentantres posibles alternativas de
soluciéna), b),yc), deberd escoger sélo una respuesta.

1. Indique el concepto de contaminacion:
a.Elalimento puede sercontaminado por diversos tipos de materiales extrafios,
como particulas de metal que se desprenden de utensilios o equipos.
b.Porlogeneral, estacontaminaciéntiene lugarenelsitio de produccion original
del alimento, debido a los residuos dejados por sustancias utilizadas para el
control de plagas enlos cultivos.
c.Se define como cualquier sustancia que seintegraal alimento sin ser natural
de ély quetiene la capacidad de causar enfermedad a quien lo consume.
2.Lacontaminacion cruzadaes:
a. Latransferencia involuntaria de microorganismos, compuestos quimicos u
otrasimpurezas de un lugara otro, especialmente desde dreas contaminadas
hacia dreas sin contaminacion.
b. Incluye a las bacterias, los parasitos y los virus. El problema principal lo
constituyen las bacterias por su capacidad de reproducirse sobre el alimento
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hasta cantidades que enferman a la persona que los consume o hasta que
producen toxinas que enferman.
c. Estetipo de contaminacién puede llegar al alimento por medio de lasmanos
delhombre, por contacto con alimentos contaminados o con superficiescomo
mesas, recipientes, utensilios o equipos contaminados.

3. Delasiguiente lista, indique cual no es unabacteria probiética:
a. Lactobacillus acidophilus
b. Lactobacillus rhamnosus
c. Escherincha coli

4. {Qué son los microorganismos patégenos?
a.Sonagentes patdgenos microscopicos,como bacterias, virus, hongosy parasitos,
tienenlacapacidad deinducirenfermedadesensereshumanos, animalesyplantas.
b. Son infecciones de caracter infeccioso o tdxico, causadas, principalmente, por
agentesfisicos, quimicos o bioldgicos, queingresanal organismohumano, usando
comomedioslosalimentos.
c. Se refiere al analisis a nivel bioquimico del funcionamiento de las células
microbianas, abarcando la investigacion del crecimiento, el metabolismo y su
regulacion.

5.En la Gastroenteritis por bacillus careus ¢ cudl es el organismo
responsable?
a. Clostridium perfringens
b.Bacillius cereus
c. Trichinella spiralis

6.Indique los sintomas que se presentan cuando una personatiene
Botulismo
a.Lossintomas del sistema gastrointestinal pueden manifestarse previamente
alos sintomas neuroldgicos, como vértigo, vision doble o borrosa, sequedad
bucal, problemas para tragar, hablary respirar, debilidad muscular y paralisis
respiratoria. Este cuadro puede llevar al fallecimiento.
b. Nduseas, vomitos, arcadas, dolor abdominal, diarreay postracion.
c. Dolorabdominal, diarrea, escalofrios, fiebre, nduseas, vomitos y malestar.
7.¢Quésonlosalergenos?
a.Sonagentes patdgenos microscopicos, como bacterias, virus, hongosy parasitos,
tienenlacapacidaddeinducirenfermedadesensereshumanos,animalesy plantas.
b. Son infecciones de cardacter infeccioso o toxico, causadas, principalmente,
poragentesfisicos, quimicos o bioldgicos, que ingresan al organismo humano,
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usando como medios los alimentos.
c. Ciertas sustancias presentes en los alimentos que tienen el potencial de
provocar reacciones alérgicas en algunas personas.

8. Indique los 7 puntos importantes que se debe tomar en
cuenta para que un manipulador de alimentos se encuentre en 6ptimas
condiciones:
a.Salud, Higiene personal, Capacitacion, Condiciones médicas y exdmenes,
Proteccién de alimentos, Condiciones ambientales, Seguimiento y
supervision
b. Salud, Higiene personal, Capacitacidn, Vicios, Proteccion de alimentos,
Condiciones ambientales, Seguimientoy supervision.

c. Salud, Higiene personal, Capacitacion, Alergias, Proteccién de alimentos,
Condiciones ambientales, Seguimiento y supervision.

9.Indique cual delos siguientes puntos sefiala el uniforme de cocina
completo:
a.Chaquetao philipina, pantaldn, mandil, pechera o delantal, gorro
b. Chaqueta o philipina, pantalén, mandil, pechera o delantal, gorro (safari,
champifidn, toca), pico, limpionesy calzado cerrado.

c. Chaqueta o philipina, pantalén, mandil, pechera o delantal, gorro (safari,
champiiidn, toca), limpionesy calzado cerrado.

10.Seleccionelaformulacién de cloro parafrutasen 10litrosdeagua
a.lml
b.10ml
c¢.5ml

13. Solucionario de las autoevaluaciones

SOLUCIONARIO CUESTIONARIO DE AUTO EVALUACION 1

Pregunta 1: C
Pregunta 2: B
Pregunta 3: C
Pregunta4: C
Pregunta5: D

SOLUCIONARIO CUESTIONARIO DE AUTO EVALUACION 2
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14. Glosario

Contaminacidon cruzada: Transferencia de microorganismos de unalimentoo
superficie contaminadaa otroalimento no contaminado, através de utensilios,
manos u otros medios.

Coccidn: Proceso que implicalaaplicacién de caloralos alimentos con el finde
eliminar microorganismosy garantizar su seguridad para el consumo.
Desinfeccion: Procedimiento destinadoaeliminar microorganismos patégenos
presentes en superficies, utensilios y equipos mediante el uso de agentes
desinfectantes.

Enfermedad transmitida por alimentos (ETA): Condicion de salud ocasionada
por laingestion de alimentos contaminados con bacterias, virus, parasitos o
toxinas.

Higiene personal: Practicas que aseguran la limpieza y salud del individuo,
incluyendola higiene regulardelas manosy el uso apropiado de ropay equipo.
Manipulador de alimentos: Individuo encargado de trabajar con alimentos
y responsable de garantizar su seguridad durante las fases de preparacion,
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manipulacionyalmacenamiento.

Peligro alimentario: Circunstancia con el potencial de causar daio a la salud
del consumidor si no es gestionada de maneraadecuada.

Puntos criticos de control (PCC): Fases especificas en la cadena de produccion
de alimentos donde se puedenimplementar medidas para prevenir, eliminar
oreducir losriesgos alimentarios.

Refrigeracion: Método utilizado para conservar alimentos, consistente
en reducir la temperatura con el objetivo de frenar el crecimiento de
microorganismos.

Sanitizacion: Proceso profundo de limpieza y desinfeccion de equipos
y utensilios, dirigido a eliminar cualquier residuo de suciedad o
microorganismos.

Temperatura de peligro: Intervalo de temperatura, generalmente entre 4°C
y60°C, en el cual los microorganismos pueden multiplicarse rapidamente en
los alimentos.

Trabajo en caliente: Método de manipulacion de alimentos queimplica cocinar
omantener los alimentos atemperaturas seguras para su consumo.
Utensilios de cocina: Instrumentos utilizados enla preparaciény manipulacién
dealimentos, como cuchillos, tablas de cortar, ollasy sartenes.

Ventilacién: Proceso que facilita la circulacién de aire para prevenir la
acumulacion de humedady reducir el riesgo de contaminacién ambiental.
Zonade preparacion: Area especifica en lacocina designada parallevaracabo
lamanipulaciony preparacion dealimentos, la cual debe mantenerse ordenada
y limpia.
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Banco deimageneslibres

https://unsplash.com/
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