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Usted es el Guardian de la
Seguridad Alimentaria

Como manipulador de alimentos, usted
trabaja en contacto directo con los alimentos
que consumen cientos de personas. Un
manejo inadecuado puede contaminarlos y
provocar enfermedades. Su conocimiento

y aplicacion de las normas de higiene son

la primera y mas importante barrera para
proteger |la salud publica.
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El Enemigo Invisible:
cPor Qué es
Fundamental la

[—I'pgiene? i
a hfgiene alimentaria evita que los
alimentos se contaminen. Una

manipulacién descuidada puede
introducir bacterias, virus o parasitos.
Estos microorganismos no se ven, no
huelen y no saben, pero pueden causar
enfermedades graves. La limpieza no es
opcional, es una ciencia.
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La Contaminacioén Cruzada: Un Error, Multiples Riesgos

La contaminacion cruzada ocurre cuando microorganismos peligrosos se transfieren de un alimento
(generalmente crudo) a otro. Una sola accion incorrecta puede contaminar alimentos listos para

consumir.

Ejemplo Practico
Si alguien corta carne cruda y luego utiliza el mismo cuchillo y la misma tabla para cortar una ensalada
sin lavarlos, esta transfiriendo bacterias potencialmente peligrosas como la Salmonella o E. coli de la

carne a los vegetales.
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Las 6 Reglas de Oro: Su Manual de Actuacion Diaria

Para combatir al enemigo invisible y prevenir la contaminacién, su trabajo se rige por seis
principios fundamentales. Domine estas reglas y garantizara la seguridad en cada plato.
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1. Lavado de Manos 2. Limpieza de Superficies 3. Separacion de Alimentos
4. Temperatura de 5. Almacenamiento 6. Salud e Higiene
Coccioén Correcto Personal
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Regla 1: El Lavado
Correcto de Manos es
su Primera Defensa

Sus manos son la principal herramienta y también la
principal via de transmision de bacterias. Es obligatorio
lavarlas correctamente:

e Antes de manipular cualquier alimento.

e Después de ir al bano.

e Después de tocar basura o productos de limpieza.

e [nmediatamente después de manipular alimentos
crudos (carne, pescado, huevos).




Regla 2: Mantenga las

Superficies y
Utensilios Impecables

Las mesas de trabajo, tablas de cortar y utensilios
deben ser desinfectados rigurosamente antes y
después de cada uso. Limpiar solo con agua no es
suficiente; utilice productos desinfectantes
adecuados para eliminar los microorganismos.
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Regla 3: Separe
Siempre los Alimentos

Crudos de los Cocidos

La contaminacion cruzada es un riesgo constante.
Para evitarla, utilice siempre equipos y utensilios
diferentes para los alimentos crudos (carnes,
pescados) y los alimentos ya cocinados o listos para
consumir (ensaladas, postres, quesos).

e Diferentes tablas de cortar (use cédigos de

color si es posible).
e Cuchillos y recipientes distintos.
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Regla 4: Cocine los

Alimentos a la
Temperatura Adecuada

El calor es su aliado mas eficaz para destruir los
microorganismos. La coccion debe alcanzar una

temperatura interna segura que garantice la
eliminacion de patégenos. No confie en el aspecto;

la Unica forma de estar seguro es usar un
termdémetro de cocina.
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5 Regla 5: Almacene Correctamente
J para Proteger y Conservar

MENOR
RIESGO
Una correcta conservacion es vital para mantener los

alimentos seguros.

e Mantenga la cadena de frio para alimentos
perecederos.
e Almacene en recipientes cerrados y etiquetados.

¢ Separe los alimentos por tipo y coloque siempre |os
crudos debajo de los cocinados en el refrigerador.

* Controle y respete las fechas de caducidad.

e

' LACTEOS Y PRODUCTOS PREPARADOS

MAYOR
RIESGO
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Regla 6: Su Salud Personal
es la Salud del Cliente

Usted no puede manipular alimentos si existe el riesgo de que
los contamine. Es su responsabilidad profesional no trabajar
en contacto con alimentos si presenta:

e Sintomas de enfermedades gastrointestinales (vomitos,
diarrea).

» Heridas abiertas o infectadas en las manos o brazos. Las
heridas deben estar completamente cubiertas por un
aposito impermeable.
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El Marco Legal: Sus Deberes y
Obligaciones Profesionales

Las Reglas de Oro no son solo recomendaciones; se basan en una estricta normativa
espanola y europea disenada para garantizar la seguridad alimentaria en toda la cadena.
Conocer esta normativa es parte esencial de su competencia como profesional.
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Normativa Clave que Rige su Actividad

Estas son las principales normativas que debe conocer y cumplir:

e Real Decreto 202/2000: Establece la obligacion de recibir formacion en higiene y
buenas practicas de manipulacion.

e Reglamento (CE) 852/2004: Exige a todos los establecimientos implementar
sistemas de control de higiene para asegurar la inocuidad de los alimentos.

e Real Decreto 109/2010: Obliga a las empresas a formar a sus trabajadoresy a
implementar un Plan de APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico).
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El sistema APPCC le ayuda a identificar los puntos criticos en su cocina, como la
temperatura de coccion o la desinfeccion de una tabla, para prevenir riesgos antes de
que ocurran.
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Una Responsabilidad Crucial: La Informacion sobre Alérgenos

El Reglamento (UE) 1169/2011 obliga a informar de manera clara sobre la presencia de los 14 alérgenos

de declaracion obligatoria en los alimentos (gluten, frutos secos, huevo, etc.). Su papel es vital para
prevenir reacciones alérgicas que pueden ser muy graves.
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Su Profesionalidad Protege la Salud de Todos

La seguridad alimentaria no es un acto, es un habito constante. Se construye sobre tres pilares:

@®- (a
1. Conocimiento 2. Accidon 3. Responsabilidad
Las reglasy los riesgos. La aplicacion diariay El cumplimientode la
rigurosa de las practicas normativay el compromiso
correctas. con la salud del consumidor.

Usted no solo manipula alimentos.
Usted garantiza confianza.
e,
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