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Introducción

La Contaminación

de los Alimentos

La Contaminación

de los Alimentos

os alimentos que presentan alteraciones  o  defectos  higiénico-ssanitarios
son  NO  APTOS  para el consumo y representan un riesgo para la salud del con-
sumidor. 

En algunos casos estas alteraciones se advierten claramente: alteraciones de
aspecto, color o olor, presencia de cuerpos extraños (polvo, partículas),  pre-
sencia animales diversos (vivos o muertos) o restos de animales (deposicio-
nes, huevos, regurgitaciones).

Pero en la mayoría de casos el alimento puede  presentar  un  aspecto  normal,
incluso  apetecible,  y    ser  capaz  de  dañar  la  salud  del  consumidor. 

Esto puede ocurrir por varias causas: microorganismos, residuos de pesticidas
e insecticidas, antibióticos, hormonas, detergentes, desinfectantes, metales,
parásitos, venenos de animales y plantas, cuerpos extraños (fragmentos metá-
licos, esquirlas óseas, trozos de vidrio, etc..). Cuando un alimento presenta
alguno estos elementos, comprometiendo la aptitud del mismo,  se dice que
está contaminado. 

La principal causa de contaminación de los alimentos
son los microorganismos

L

!!
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¿DE  DÓNDE  PROCEDE  LA  CONTAMINACIÓN  DE  LOS  ALIMENTOS?

Los gérmenes viven de forma habitual en la piel y las mucosas del hombre y
de los animales, pudiendo pasar a los alimentos a través de:

- El  manipulador, cuando habla, tose o estornuda sobre los alimentos o
cuando los toca con sus manos o indumentaria sucias.

- Las  carnes  y  alimentos  crudos cuando contactan con alimentos elabo-
rados o cocinados, ya sea directamente o a través de superficies o
utensilios contaminados por éstos (contaminación  cruzada).

Asimismo, los gérmenes se encuentran en el aire,  el  agua  y  la  tierra, pudiendo
contaminar los alimentos cuando entran en contacto con ellos, como es el caso
de  hortalizas, frutas y verduras que todavía llevan tierras de labor,  alimentos
que se limpian con agua no potable, alimentos destapados y expuestos al aire,
etc.

Una vez en el alimento y bajo condiciones adecuadas de temperatura,  los gér-
menes pueden multiplicarse y alcanzar el número necesario para causar alte-
raciones de salud en el consumidor (Intoxicaciones  Alimentarias).

Las  condiciones  de  temperatura  favorables  para  la  multiplicación  
de  los  gérmenes  patógenos  son  entre  5  y  65ºC  (ZONA  DE  PELIGRO).

Por ello, en la contaminación de los alimentos interviene de manera decisiva el
anipulador  de  alimentos,  quién  por  ignorancia,  “NO  LO  SÉ”  o  negligencia
“NO  ME  IMPORTA”  actúa  incorporando  gérmenes  al  alimento  y/o  favore-
ciendo  su  multplicación.

Como responsable de su higiene personal, de la higiene de locales, equipos y
utensilios, y de la higiene de las manipulaciones, el  manipulador  de  alimentos
deberá  conocer  y  acatar  las  correctas  prácticas  de  higiene  alimentaria con el
fin de evitar que los alimentos puedan suponer un riesgo para la salud del con-
sumidor.

Es  muy  importante  que  el  manipulador  de  alimentos  sea
consciente  de  su  responsabilidad  sobre

la  salud  colectiva  y  la  calidad  de  los  alimentos.

!!
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Prácticas de Higiene

Personal

Prácticas de Higiene

Personal

Ducharse  regularmente.
La higiene personal es fundamental para eliminar o reducir el número de
gérmenes que vive habitualmente sobre la piel, cabellos y en las mucosas.

»  Emplear  ropa  para  trabajo  distinta  de  la  de  calle,  limpia  y  preferentemente
de  color  claro.
En la ropa de calle se halla polvo y suciedades diversas que pueden conta-
minar los alimentos. Si la indumentaria de trabajo se lleva sobre la ropa de
calle (práctica no muy higiénica) debe asegurarse que la cubre completa-
mente, especialmente mangas, puños y cuellos. Nunca salir del área de
manipulación de alimentos con la indumentaria de trabajo. 
La  ropa  de  calle  y  objetos  personales  no  deben  situarse,  bajo  ningún  con-
cepto,  en  lugares  donde  se  almacenen  o  manipulen  alimentos, si no que
deben depositarse en las taquillas .

» Llevar  gorro  o  cubrecabezas.
Los manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogido y protegido
por un gorro. Con esta medida se evita que el pelo que recoge con tanta faci-
lidad el polvo, los humos, la grasa, etc.. contamine los alimentos.
Por otra parte los movimientos son más fáciles cuando la visión no se inte-
rrumpe por los cabellos largos o tenemos que retirar con la mano el pelo que
nos molesta.

»

11BloqueBloque



PIME Menorca     Guía de Correctas Prácticas de Higiene4

Esto también afecta a la barba, que
se debe  cubrir con una mascarilla
adecuada.

» No  comer,  beber  o  fumar.
Realizar estas acciones fuera de las
zonas de trabajo y nunca mientras
se manipulan alimentos.
Estos hábitos son especialmente

peligrosos puesto que aparte del
peligro de caída sobre el alimento
de cuerpos extraños, aumenta la
secreción salivar y la expectoración,
con lo que el riesgo de transmitir
microorganismos del sistema respi-
ratorio se ve muy aumentado.

» No  llevar  colonia,  perfume,  maquillaje,  joyas,  etc.
Los alimentos cogen fácilmente los olores. Las joyas son excelentes tram-
pas para la suciedad y los gérmenes.

» Llevar  las  uñas  perfectamente  limpias,  cortas  y  sin  esmalte.
Debajo de las uñas se pueden albergar gran cantidad de microorganismos.
Es fundamental cortarlas y limpiarlas para evitar que la suciedad se acumu-
le en ellas y pase después al alimento.
Para una correcta limpieza de las uñas se recomienda utilizar un cepillo
específico, sugiriendo que sea de uso personal.

» Cuando  haya  lesiones  cutáneas  (heridas,  rasguños,  granos),  proteger
debidamente  la  herida con una cubierta impermeable, preferiblemente colo-
reada  y que no pueda desprenderse.

» Tomar  precauciones  cuando  se  tiene  un  catarro  y  se  estornuda  o  tose.  
Cuando se está resfriado no se debería trabajar cerca de los alimentos. En
cualquier caso, al estornudar, toser o sonarse la nariz  se debe ladear la
cabeza y utilizar pañuelo  de un solo uso. No utilizar las manos, en caso de
hacerlo, deben lavarse inmediatamente.

» Limpiarse  las  manos  correctamente  y  frecuentemente.
La posibilidad de contaminación a través de las manos durante la manipula-
ción de alimentos es muy elevada. Su limpieza sistemática reduce conside-
rablemente los riesgos de contaminación.

LLaa  lliimmppiieezzaa  ffrreeccuueennttee  ddee  llaass  mmaannooss  eess  ffuunnddaammeenn-
ttaall  ppaarraa  rreedduucciirr  eell  rriieessggoo  ddee  iinnttooxxiiccaacciioonneess  aalliimmeennttaa-
rriiaass..



!
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!
El lavado de manos debe hacerse con jabón y agua caliente, y deben secar-
se con medios higiénicos (secador automático, toallas de un sólo uso).

Las manos y antebrazos deben lavarse al iniciar el trabajo, al salir de los ser-
vicios higiénicos, al cambiar de actividad especialmente  tras  manipular  ali-
mentos  crudos  y  antes  de  manipular  alimentos  cocinados, y tantas veces
como sea necesario.

» Evitar  hablar  frente  a  los  alimentos.
Cuando se habla se lanzan peque-
ñas partículas de saliva que pueden
depositarse sobre los alimentos. No
se deben mantener largas conver-
saciones y cuando sea necesario
nos alejaremos ligeramente hablan-
do en dirección opuesta a la zona de
preparación.

» Evitar  tocar  con  las  manos,  los  ali-
mentos,  ingredientes,  superficies  o
envases  en  las  zonas  de  contacto
con  los  alimentos.
Utilizar las manos sólo cuando sea
imprescindible. Generalmente utili-
zar pinzas, utensilios o guantes.
Hay que tener en cuenta que las
manos limpias también contienen
microorganismos.

» Evitar  gestos  o  actitudes  que  pueden  ser  origen  de  contaminación.  
Manejar utensilios sucios, dinero, recoger del suelo instrumentos caídos,
etc.. y no lavarse después las manos antes de continuar la preparación o
servicio de los alimentos. Otras actitudes poco higiénicas son: tocarse la
nariz, boca, oídos, ojos, rascarse la cabeza, escupir, etc..

» Comunicar  de  forma  inmediata  a  su  superior  cualquier  patología  (infeccio-
nes  respiratorias  o  intestinales)  que  pueda  suponer  un  riesgo  de  transmi-
sión  de  gérmenes  patógenos  a  los  alimentos.

LLaa  iinndduummeennttaarriiaa  ddee  ttrraabbaajjoo  ddeebbee  eessttaarr  lliimmppiiaa  yy  sseerr
ddee  uussoo  eexxcclluussiivvoo..



PIME Menorca     Guía de Correctas Prácticas de Higiene6

PRINCIPALES  PRÁCTICAS DE HIGIENE  PERSONAL

- Ducharse regularmente.

- Llevar ropa de trabajo distinta de la de calle, limpia y de uso
exclusivo para el mismo.

- Llevar gorro o cubrecabezas.

- No llevar joyas, perfumes, colonias.

- Llevar las uñas cortas, limpias y sin esmalte.

- Proteger las heridas y rasguños con una cubierta impermeable
y coloreada.

- Lavarse las manos cada vez que:
Iniciamos el trabajo.
Cambiamos de actividad, especialmente al cambiar 
de alimentos crudos a cocinados.
Salimos del servicio higiénico.

- No comer, beber, fumar, masticar chicle, escupir, etc..

- Comunicar al superior cuando se padece cualquier enfermedad
o afección respiratoria o digestiva que pueda suponer un ries-
go.

A  recordar:
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Higiene de Locales, Equipos

y Utensilios

Higiene de Locales, Equipos

y Utensilios

onviene  recordar  los  siguientes  términos:

Detergente: producto químico que se utiliza para eliminar la suciedad y la
grasa de una superficie.

Desinfectante: producto químico que reduce o destruye los gérmenes de
la superficie donde se aplica.

Agente higienizante: producto químico que combina detergente y desin-
fectante.

Limpiar: eliminar los restos de alimentos, grasa y suciedad por acción de
un detergente.

Desinfectar: eliminar los gérmenes patógenos o reducir el número total de
gérmenes hasta un nivel seguro o inocuo. Esto se consigue por acción de
un desinfectante o sometiendo los útiles a temperaturas superiores a 80ºC.

De manera general al hablar de limpieza, nos referimos al proceso de limpieza
y desinfección.

LIMPIEZA  = LIMPIEZA  +  DESINFECCIÓN

C
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EL  PROCEDIMIENTO  CORRECTO  DE  LIMPIEZA  Y  DESINFECCIÓN
DEBE  COMPRENDER:

1º- Prelimpieza
Retirar los utensilios de las superficies y eliminar los restos visibles de
materias alimenticias. Se realiza barriendo, frotando con un cepillo, raspan-
do, o enjuagando.

2º- Limpieza principal
Aplicar un detergente
para facilitar la elimina-
ción y disolución de los
restos de alimentos. Para
su correcta actuación
seguir las instrucciones
del fabricante en cuanto a
concentración, tempera-
tura y tiempo de utiliza-
ción. Durante el tiempo
de contacto del detergen-
te con la superficies, equi-
pos o utensilios, profundi-
zar en la limpieza
manualmente con estro-
pajo o cepillo.

3º- Enjuagado
Aclarar con agua potable, preferentemente caliente, para eliminar tanto los
residuos de alimentos como los restos de detergente.

4º- Desinfección
Aplicar un desinfectante  para destruir los microorganismos. Para su
correcta actuación seguir las instrucciones del fabricante en cuanto a con-
centración, tiempo y temperatura de utilización.

5º- Enjuagado final
Aclarar completamente con abundante agua potable para eliminar cual-
quier resto de desinfectante.

6º- Secado
Utilizar aire seco o papel de un solo uso. Guardar los utensilios secos y pro-
tegidos de la contaminación del entorno. 

LLooss  llooccaalleess  ddeebbeenn  mmaanntteenneerrssee  eenn  ccoorrrreeccttaass  ccoonnddiicciioonneess  ddee
hhiiggiieennee..



!!
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Cuando los locales, equipos y/o utensilios no se encuentran excesivamen-
te sucios o se trate de superficies que no entran en contacto directo con los
alimentos (suelos, paredes), puede llevarse a cabo una limpieza y desin-
fección simultáneas. 

No  se  debe  limpiar  directamente  con  desinfectante,  pues  éste  no  limpia  sólo
desinfecta. Si quedan restos de alimentos, pueden servir de cobijo y protec-
ción a los microbios frente a la acción de los desinfectantes. Asimismo, estos
restos pueden servir de alimento para el desarrollo de nuevos gérmenes pro-
cedentes del entorno.

PRINCIPALES  PRÁCTICAS  DE  LIMPIEZA  Y  DESINFECCIÓN

» Iniciar  la  limpieza  de  equipos  y  utensilios  después  de  su  uso  y  en  cualquier
caso  una  vez  finalizada  la  jornada  laboral. Esto evitará que los restos orgá-
nicos se sequen y adhieran a las superficies, lo cual dificultará su posterior
eliminación, evitando también que tenga lugar una excesiva multiplicación
microbiana.

» Utilizar  productos  de  limpieza  y
desinfección    (detergentes  y
desinfectantes)  autorizados
para  su  uso  en  industrias  alimen-
tarias. Mantenerlos cerrados y
completamente etiquetados. En
ningún caso transvasarlos a otros
envases que no sean específi-
cos.

» Trabajar  retirando  inmediatamen-
te  los  desperdicios  generados  y
de  forma  ordenada. Los desper-
dicios deben depositarse en con-
tenedores adecuados,  con tapa y
de apertura por pedal.

» Mantener  los  contenedores  de
basura  tapados. Los restos orgá-
nicos son fuente de contamina-
ción, malos olores y causan la
atracción de insectos y roedores.

DDuurraannttee  llaa  mmaanniippuullaacciióónn  ddee  aalliimmeennttooss  llaa  ccoocciinnaa  ddeebbee
mmaanntteenneerrssee  ddeessppeejjaaddaa,,  lliimmppiiaa  yy  oorrddeennaaddaa..
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» Mantener  los  detergentes  y  desinfectantes  en  espacios  destinados  específi-
camente  para  ellos  y  debidamente  separados  de  las  zonas  de  manipulación
o  almacenamiento  de  los  alimentos, donde no exista riesgo de contamina-
ción.

» Utilizar  materiales  y  utensilios  de  limpieza  (cepillos,  cubos,  fregonas,  etc.)
en  buen  estado  de  higiene  y  mantenimiento, con el fin de evitar que sean
fuente de contaminación. Para ello deben ser limpiados y desinfectados  o
sustituidos de forma periódica.
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Almacenamiento

Higiénico

Almacenamiento

Higiénico

TEMPERATURA AMBIENTE

» Antes  de  almacenar  los  alimentos  inspeccionar  su  aspecto,  color,  olor  y  mar-
cas  de  identificación  en  los  productos  sin  envasar;  etiqueta,  fecha  de  caduci-
dad  y  estado  de  los  envases  en  los  productos  envasados.  Desechar los que
no cumplan los requisitos esperados.

» Almacenar  los  alimentos  en  el  almacén  de  productos  alimenticios. No utilizar
el obrador, ni los pasillos para su almacenamiento. En los locales de manipu-
lación no debe haber stock de productos alimenticios.

» Mantener  el  almacén  en  adecuadas  condiciones  de  higiene, aplicando ope-
raciones de limpieza, desinfección, desinsectación y desratización.

» Almacenar  los  productos  alimenticios  en  estantes  o  repisas, nunca en el
suelo. Ello evita su contaminación y facilita las labores de limpieza.

» Mantener  los  productos  almacenados  ordenados. La suciedad y el desorden
atrae a las plagas, en especial a los roedores, como ratas y ratones.

» Guardar  los  envases  abiertos  en  recipientes  de  materiales  de  fácil  limpieza  y
desinfección  y  provistos  de  tapa. Esta práctica evita que los alimentos cojan
humedad ambiental impidiendo que se alteren o deterioren.

A
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» Almacenar  los  artículos  nuevos  en  la  parte  posterior  de  las  repisas y colocar
los antiguos en la parte anterior para asegurar que se utilizan primero.

» Almacenar  los  productos  no  alimenticios  debidamente  separados  de  los  ali-
mentos  en locales, zonas o armarios exclusivos para éstos (detergentes,
desinfectantes, material de limpieza y desinfección, herramientas, etc..).

» Guardar  los  artículos  y  efectos  personales  fuera  de  las  áreas  de  manipula-
ción  y  almacenamiento  de  los  alimentos, en lugares específicos para tal fin
como aseos o vestuarios.

EN REFRIGERACIÓN  /  CONGELACIÓN

» Antes  de  conservar  los  alimentos  inspeccionar  su  aspecto,  color,  olor    mar-
cas  de  identificación  en  productos  sin  envasar;  etiqueta,  fecha  de  caducidad
y  estado  de  los  envases  en  los  productos  envasados.  Desechar los que no
cumplan los requisitos esperados.

» Almacenar  en  refrigeración  los  alimentos  frescos  o  perecederos como car-
nes, pescados, leche y productos
lácteos, huevos y derivados, frutas y
verduras y embutidos, así como
aquellos productos  intermedios  o
acabados  que  por  no  haber  sufrido
tratamiento  térmico  final  o  por  su
contenido  en  huevo,  lácteos  o  deri-
vados  se  suponen  de  elevado  riesgo
sanitario, como productos rellenos
de ensaladas, mayonesas, crema
pastelera, nata, etc.

» Todos aquellos productos envasa-
dos comercialmente que lleven
huevo, leche o derivados, una vez
abiertos, se almecenarán en refrige-
ración. 

Tener  especial  precaución  con  la
nata,  crema,  mayonesa

y  los  productos  que  las  contienen.

» Los alimentos que se reciban refrigerados o congelados deben almacenarse

LLooss  pprroodduuccttooss  ddeebbeenn  aallmmaacceennaarrssee  eenn  rreeppiissaass  oo
eessttaanntteess  yy  ddee  ffoorrmmaa  oorrddeennaaddaa,,  eevviittaannddoo  eell  rriieessggoo  ddee
ccoonnttaammiinnaacciióónn  ccrruuzzaaddaa..



inmediatamente en refrigeración /
congelación.

» Almacenar  todos  los  alimentos  en
estantes  o  repisas, nunca en el
suelo.

» No  sobrecargar  los  equipos. Los
equipos sobrecargados dificultan el
correcto flujo de aire frío lo cual
impide que los alimentos se man-
tengan bajo la temperatura necesa-
ria.

» Controlar  que  la  temperatura  de
refrigeración/congelación se
encuentra dentro de los límites esta-
blecidos. Se recomiendan tempera-
turas inferiores a 5º C para la refri-
geración y temperaturas inferiores a 
-18ºC para la congelación de los ali-
mentos.

» Almacenar  los  artículos  nuevos  en  la
parte  posterior  de  las  repisas y colo-
car los antiguos en la parte anterior para asegurar que se utilizan primero.

» No  abrir  la  puerta  del  refrigerador/congelador  más  de  lo  necesario y cerrarla
cuanto antes con el fin de evitar la pérdida de frío.

» No  almacenar  alimentos  en  latas  abiertas. Muchos alimentos enlatados con-
tienen ácido (zumos de fruta, tomate frito) que puede atacar la lata y alterar
el alimento que contiene. Se debe transferir el alimento a recipientes de plás-
tico o vidrio y con tapa. 

» Retirar  los  embalajes  de  cartón en el que van algunos alimentos antes de
introducirlos en la nevera para facilitar su enfriamiento.

» Evitar  el  riesgo  de  contaminación  cruzada  entre  los  distintos  alimentos  alma-
cenados. Los alimentos crudos como frutas y verduras y, especialmente los
de origen animal, como carnes, pescados, huevos, leche y derivados, pre-
sentan un contenido inherente de gérmenes que depende del tipo de alimen-
to y de su procesado. Todos ellos actúan, por tanto, como contaminantes y
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EEll  aallmmaacceennaammiieennttoo  ddee  llooss  pprroodduuccttooss  bbaajjoo  ccoonnddii-
cciioonneess  aaddeeccuuaaddaass  ddee  rreeffrriiggeerraacciióónn//ccoonnggeellaacciióónn  eess
iimmpprreesscciinnddiibbllee  ppaarraa  eevviittaarr  oo  rreedduucciirr  eell  ccrreecciimmiieennttoo  ddee
llooss  ggéérrmmeenneess,,  yy  ppoorr  ttaannttoo  eevviittaarr  llaa  aalltteerraacciióónn  ddee  llooss
aalliimmeennttooss..
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No almacenar conjuntamente las materias primas con productos inter-
medios o elaborados.

Almacenar las materias primas según su naturaleza distinguiendo los
siguientes grupos:

» Carnes y pescados.
» Frutas y verduras.
» Embutidos, leche, huevos y derivados.

En un mismo refrigerador, los alimentos más contaminantes (carne y
pescado fresco, fruta y verdura) se almecerán en la zona inferior; y los
de mayor riesgo sanitario (derivados lácteos y mayonesa) en la zona
superior.

Almacenar todos los alimentos debidamente tapados mediante envol-
turas inocuas o envases herméticos de uso alimentario o acondiciona-
dos, ordenados y protegidos de la contaminación.

Para  evitar  la  contaminación  cruzada  se  recomienda:

!!
estos últimos además son alimentos de elevado riesgo sanitario debido a su
facilidad de contaminación. El contacto entre unos y otros provoca la conta-
minación cruzada de los alimentos. 

Debemos tener presente que el  frío  no  mata  a  los  gérmenes, sólo detiene o
reduce su multiplicación. Por ello alimentos que se encuentran inicialmente
contaminados por microorganismos,  mantendrán esa contaminación aún en
refrigeración.
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Higiene de las

Manipulaciones

Higiene de las

Manipulaciones

Mantener  zonas  o  secciones  diferenciadas  para  la  manipulación  de
materias  primas  y  productos  intermedios  o  acabados  con el fin de evitar la
contaminación  cruzada.
Cabe recordar que los alimentos crudos llevan una carga microbiológica
inherente, en especial los de origen animal, por lo que pueden transmitir gér-
menes patógenos a superficies, utensilios, ropa y manos del manipulador de
alimentos. Asimismo, los alimentos elaborados o cocinados pueden contami-
narse nuevamente si entran en contacto con superficies, equipos, utensilios
o personal que ha manipulado alimentos crudos.

» Nunca  utilizar  las  mismas  tablas,  cuchillos,  superficies  o  utensilios  para  la
manipulación  de  alimentos  de  distinta  naturaleza (en especial materias pri-
mas y productos elaborados) si antes no se han limpiado y desinfectado cui-
dadosamente.

» Mantener  el  lavamanos  despejado  con  el  fin  de  facilitar  la  limpieza  de  las
manos. No utilizarlo para el lavado de utensilios o alimentos.

» Mantener  el  lavamanos  dotado  de  jabón  y  medios  higiénicos  para  el  secado
de  las  manos (papel de un solo uso, aire caliente). 

» No utilizar trapos o paños de cocina para el secado de las manos, superfi-
cies o utensilios. 

»

44BloqueBloque
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» Cuando se deba probar un alimento para rectificar de sal o condimentos, uti-
lizar siempre un cubierto limpio.

» Desechar los ingredientes o productos que han caído al suelo.

» Rechazar cualquier ingrediente o producto sospechoso de estar en mal
estado o que presente un aspecto distinto al habitual, o que haya rebasado
su fecha de caducidad.

» Cuando se utilicen materias primas congeladas, decongelarlas en refrigera-
ción, nunca bajo un chorro de agua caliente o al sol. Cuando proceda seguir
las instrucciones del fabricante del producto.

HUEVOS Y DERIVADOS:  MAYONESA  Y CREMA PASTELERA

» Mantener  los  huevos  en  refrigera-
ción y respetar la fecha de consumo
preferente.

» Utilizar huevos con la cáscara intac-
ta y limpia.

» No poner las tortillas o huevos coci-
nados en el mismo plato en que se
han batido o roto los huevos.

» No utilizar huevo crudo como ingre-
diente si posteriormente el alimento
no se lleva a temperaturas superio-
res a los 75ºC en todos sus puntos.
Sustituirlo por ovoproducto.

» Permitir un enfriamiento rápido de los productos sometidos a cocción que
lleven huevo como ingrediente, como la crema  pastelera. Para ello se reco-
mienda extender la crema en superifcies planas y frías o recipientes con
poca profundidad; o utilizar equipos de enfriamiento específicos. Hay que
tener en cuenta que los gérmenes patógenos pueden multiplicarse a tempe-
raturas entre 5 y 65ºC.

» Tener  especial  cuidado  con  las  mayonesas  y  cualquier  salsa  que  lleve  huevo
como  ingrediente. Su temperatura máxima de conservación de deberá ser
siempre inferior a 8ºC y el tiempo máximo de 24 horas.

Mantener zonas o secciones diferenciadas para la
manipulación de materias primas y productos inter-
medios o acabados.
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» Cuando se utilicen mayonesas y otras salsas que lleven huevo para la ela-
boración de otros platos como ensaladillas, huevos rellenos, etc., nunca se
mezclarán mientras algún ingrediente esté caliente.

El  huevo  es  una  importante  fuente  de  gérmenes  
patógenos  como  la  Salmonella.

FRUTAS Y VERDURAS

» Eliminar las partes externas o uni-
dades de fruta y verdura que se
encuentren sucias, deterioradas o
podridas.

» Limpiar  y  desinfectar  los  vegetales
crudos  para  elaboración  de  ensala-
das  y  otros, sumergiéndolos duran-
te 15-30 minutos en agua con lejía
apta (2-4ml de lejía de 40g. de cloro
para 1 litro de agua).
Posteriormente aclararlos con
abundante agua potable.

» Lavar  cuidadosamente  las  frutas
con  agua  potable, pues en su
superficie pueden quedar  restos de
pesticidas que pueden ocasionar
trastornos de salud si se ingieren.

LLiimmppiiaarr  ccuuiiddaaddoossaammeennttee  llaass  ffrruuttaass  yy  vveerrdduurraass  uuttiillii-
zzaaddaass  eenn  llaa  eellaabboorraacciióónn  ddee  llooss  pprroodduuccttooss..

!!




