__El Guardian de la Inocuidad Alimentaria
Su Mision Contra el Riesgo Invisible

- Unaguia esencial sobre |os tipos de contaminacion de alimentos y su prevencion.



Su Papel es Esencial
en la Cadena de
Seguridad

La correcta manipulacion de
alimentos es la primera linea de
defensa para garantizar la
seguridad alimentaria y prevenir
enfermedades. Los alimentos
pueden contaminarse de
multiples maneras, a menudo
invisibles al ojo humano. Su
conocimiento y vigilancia son
cruciales.
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Conociendo al Adversario:
Las Tres Caras del Riesgo
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Contaminacion
Quimica
Sustancias y residuos
quimicos que se introducen

accidentalmente en los
alimentos.
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Contaminacion Contaminacion
Biologica Fisica

La presencia de objetos y
cuerpos extranos visibles en el
producto final.

La accion de seres vivos, desde
microorganismos hasta plagas,
que comprometen la
inocuidad del alimento.
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Amenaza #1: Contaminacion Quimica, el Enemigo Silencioso

Se produce cuando sustancias quimicas toxicas o no deseadas se introducen en los alimentos.
Pueden llegar de forma accidental, por negligencia o desde el propio entorno.

Ejemplo Clave: El uso de detergentes en la limpieza de superficies de cocina puede dejar residuos quimicos si no se
e enjuagan adecuadamente, lo que puede contaminar los alimentos.
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Frentes de Batalla de la Contaminacion Quimica

Productos de
Limpieza

Deben almacenarse siempre
separados de los alimentos y las
superficies enjuagarse a

Pesticidasy
Plaguicidas
Residuos en frutas y verduras

que no se han lavado
correctamente.

conciencia.
Medicamentos Metales Pesados
. » Plomo y mercurio presentes en agua
Veterinarios o suelo. Afectan especialmente a
Residuos en carnes, leche o peces grandes como atun o pez
huevos espada. (Recomendacion: no mas

de dos latas pequenas de atun por
semana para adultos).
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Amenaza #H2:
Contaminacion Biologica,
la Invasion Viviente

Es provocada por la accion de seres vivos
qgue contaminan los alimentos. Abarca desde
microorganismos (bacterias, virus, hongos)
hasta parasitos, insectos y roedores.

Los contaminantes biologicos pueden
no alterar de manera visible los

alimentos, es decir, no cambian su color,
olor o textura, lo que dificulta su deteccion
y los hace especialmente peligrosos.
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Los Agentes de la Invasion Biologica

Insectos Roedores Aves Microorganismos
Moscas y cucarachas Ratas y ratones Contaminan a través de Parasitosy
transportan microbios en contaminan alimentosy excrementos (directos o en Microorganismos: Gusanos,
sus patas desde basuray areas de preparacion. polvo), plumas y el contacto gorgojos, bacterias y virus
superficies sucias. de sus patas y picos. que crecen en el alimento.

Es esencial mantener una higiene impecable y un control de plagas riguroso.
e,
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Amenaza #3:
Contaminacion Fisica,
la Evidencia del Peligro

Se produce por la presencia de sustancias u
objetos extranos en los alimentos, que son
visibles a simple vista y no deberian estar alli.

Ejemplos Comunes

e Fragmentos de vidrio o metal
e Plasticos

e Piedras

» Pelos

e Plumas

» Objetos personales (joyeria) Ejemplo Clave: Un trozo de vidrio puede caer en la comida
si un plato o vaso se rompe cerca de la zona de preparacion.
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Del Conocimiento a la
Accion: El Escudo o0
Protector del
Guardian

Conocer al adversario es solo la mitad de |a
batalla. Un verdadero guardian domina las
técnicas para detectar, prevenir y eliminar las N
amenazas antes de que lleguen al comensal.
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Proximos Pasos
1. Deteccion Activa: Aprender a ‘leer’ los
alimentos.
2.El Arsenal de Prevencién: Medidas y tacticas

clave.
3.Las Reglas de Oro: El cédigo de la excelencia.
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El Primer Escudo: Como Detectar un Alimento
Contaminado

Aungue la contaminacion biologica puede ser invisible, existen senales claras que un
guardian entrenado no debe ignorar.

Carnes

Busque cambios de
color (marrén, verde),
mal olor o una textura

re -0

Pescados

Verifique escamas firmes,
ojos claros y agallas de
color rojo vivo. Descarte si
las agallas son marrones y

babosa. :
los ojos opacos.
| |
O .
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Huevos FTUEHS y Envasados
Use la prueba de Verduras i
flotacién. Un huevo Rechace cualquier I;;E—?T::;EE:-H[: i
que flota en agua pieza blanda, con o - d e
debe desecharse. moho o mal olor, bl ol S
l’ £ NotebookLM
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El Arsenal de Prevencion: Los 4 Pilares Fundamentales

@ COCCION REFRIGERACION

Cocinar los alimentos a temperaturas Mantener los alimentos perecederos a

seguras para eliminar patégenos.
/ Ejemplo Clave: La carne de pollo debe 40‘
' alcanzar una temperatura interna de al
u [ ]
menos 74°C. 0 menos para ralentizar el

7 4 O C crecimiento bacteriano.

CONGELACION e HIGIENE

Qs (PREVENIR CONTAMINACION
—_— -\ o o CRUZADA)

B 1 80‘ Lavarse las manos, usar tablas de
cortar diferentes para carnes crudas
para detener por completo la actividad y vegetales, y limpiar y desinfectar

de los microorganismos. todas las superficies de trabajo.

Almacenar alimentos a
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Tacticas Especificas Para Cada Amenaza

Para Preveni; Contaminacion Para Prevenir (;ontaminacién
FISICA BIOLOGICA

Lavado de manos frecuente y
riguroso.

Revisar minuciosamente los
alimentos y utensilios.

Guardar alimentos en
recipientes herméticos.

Asegurarse de que los equipos
no tengan partes sueltas.

S Te
Evitar el uso de joyas o @ Uso de mosquiteras, trampas

accesorios personales. y control de roedores.

Eliminacion correctay
frecuente de residuos.

Uso obligatorio de gorros y
redes para el cabello.
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Las Reglas de Oro del Guardian de Alimentos

Lﬁ excilencla enla mampuil:acmn de i FiF 1 IMPIEZA:
arlir:ein iﬁz ?r? resgrﬁf'ﬁ; 05 1 é ©  Mantén laLimpieza Impecable.
Principios inquebrantables. Tus manos, tus utensilios, tus superficies.

@% ORIGEN: SEPARACION: ﬁ@‘
Usa Ingredientes Seguros. N Separa para No Contaminar. L__J;

Revisa siempre la procedenciay Crudos de cocidos. Diferentes
el estado de tu materia prima. tablas, diferentes utensilios.
ENFRIAMIENTO: :
COCCION:

Enfria Rapidamente. : =,
No dejes que los alimentos 3 Cocina a la Temperatura
perecederos permanezcan en la Correcta. El calor es tu mejor

zona de peligro de temperatura. aliado contra los microbios.
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La Mision Continua: N
La VlgllanCIa E_ﬁg Compromiso Diario
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Cada plato que sirve cada mgredlente que prepara, es un acto g ”
confianza. Uste es solo un mamp&lador de alimentos; es .
guardian de la salud publica. Su pericia y.su COmpromiso .
son la defe
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