Maestria en Higiene: El Protocolo
Definitivo para la Seguridad

Alimentaria en su Cocina

Una guia esencial para manipuladores de alimentos basada en
las recomendaciones del Dr. Antonio Rodriguez Carrion.
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El Riesgo Invisible: La Amenaza de
la Contaminacion Alimentaria

Una limpieza superficial o apresurada permite que los
microbios se propaguen, comprometiendo la salud de los
comensales. La contaminacion de los alimentos es una
amenaza constante que ocurre por tres vias principales:

: 5 53 1. Contacto con superficies sucias: Mesas,

<}{—\ tablas de cortar y equipos que no han sido
/ ) desinfectados correctamente.

2. Utensilios mal lavados: Restos de comida
y humedad son el caldo de cultivo perfecto
para las bacterias.

3. Contaminacion cruzada: La transferencia
de microbios de un alimento (generalmente
crudo) a otro, a través de utensilios,
superficies 0 manos.

odsey. es £ NotebookLM



Limpiar no es Desinfectar: Dos Pasos, un Mismo Objetivo

Para garantizar la seguridad, ambos procesos son indispensables y deben realizarse en el orden
correcto. Son fases complementarias, no intercambiables.
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LIMPIEZA DESINFECCION
» Elimina |la suciedad visible y los restos de comida. » Elimina los microbios y bacterias invisibles.
o Se realiza con agua caliente y detergente.  Se realiza con desinfectantes autorizados

(como la lejia diluida) *después* de la limpieza.

» Una superficie visiblemente limpia. » Una superficie segura a nivel microbiologico.
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Domine el Proceso de 6 Pasos para una
Higiene Total

Este es el sistema probado para garantizar que cada utensilio y superficie no solo esté limpio,
sino que sea completamente seguro. Siga estos pasos en orden y sin excepcion.

S R §H =

PREPARACION LIMPIEZA LAVADO ACLARADO DESINFECCION SECADO
INICIAL PROFUNDO
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Fase 1: Preparacion y Limpieza Profunda (Pasos 1-3)

PREPARACION

— e Suministros Necesarios: Relina todo antes de empezar:
g detergentes, desinfectantes, cepillos, trapos y cubos.

e Proteccion Personal (EPP): Utilice siempre guantes y
delantales impermeables para evitar el contacto directo
con quimicos o alimentos contaminados.

LIMPIEZA (INICIAL Y PROFUNDA)

- e Retirar Restos: Use un pano o papel para eliminar todos
{@ los restos visibles de comida de utensilios y superficies.

e Lavar con Detergente: Lave con agua caliente y un
detergente adecuado. El agua caliente es crucial para
disolver la grasa, y el detergente elimina la suciedad y

residuos organicos.
U,
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Fase 2: Desinfeccion y Secado Completo (Pasos 4-6)

D;Fﬁ% ACLARADO Y DESINFECCION c

interferir con el desinfectante.
« Aplicacion del Desinfectante: Utilice solo productos

autorizados para uso alimentario. Siga Z D
rigurosamente las instrucciones del fabricante sobre ' . & -
dilucion, aplicacion y, sobre todo, el tiempo de — ;s
actuacion necesario para que sea efectivo. ﬁ I~ “\_,«-/
-

« Enjuague Final (si es necesario): Algunos \

desinfectantes requieren un enjuague posterior. '
Verifique siempre la etiqueta del producto.

SO
« Aclarado Esencial: Aclare bien con agua limpia para []ia
eliminar cualquier residuo de detergente que pueda :hﬁ

=95 EL SECADO ES CLAVE . Ejemplo Practico
2 _ : e - @ - Al desinfectar una tabla de cortar usada para carne
Los microbios se reproducen rapidamenteenla A/~ cruda, déjela actuar durante el tiempo recomendado para
hu meda_d. Seque cnrnplet:amenife todos los utensilios y ~ asegurar la eliminacién total de bacterias peligrosas.
superficies. El secado al aire es ideal, o puede usar
papel desechable.
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Mas Alla del Sistema: Protocolos
Criticos para Situaciones Reales

Dominar el proceso de 6 pasos es la base. La verdadera maestria reside en
saber como aplicar los principios de higiene en situaciones especificas y
con herramientas concretas.

2 7

Manejo experto Actuacion ante Precauciones con Almacenamiento Equipamiento
de la lejia. derrames de utensilios de seguro de clave.
crudos. madera. quimicos.

O
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Protocolo: El Uso Profesional de ejia  lejia
la Lejia (Hipoclorito de Sodio)

Por Qué es Esencial: La lejia es un desinfectante de alta

eficacia para prevenir la contaminacion cruzada.

Diluccion Estandar: 2 cucharadas soperas de lejia por 1 Litro
cada 1 litro de agua.
de Agua

Ventilacion: Usela siempre en zonas bien
ventiladas. Sus vapores son irritantes para el
sistema respiratorio.

U=
P

QT Proteccion: Evite el contacto directo con la piel. %/~ Ejemplo de Aplicacion

Utilice guantes.

Tras manipular pollo crudo en la
encimera, limpiela y luego aplique la
disolucion de lejia para eliminar bacterias

productos de limpieza. La reaccion puede peligrosas como la Salmonella.

E@ iNUNCA MEZCLAR!: No mezcle lejia con otros
“ producir gases toxicos y peligrosos.

O
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Protocolo: Actuacion Inmediata Ante
Derrames de Alimentos Crudos

Un derrame sin limpiar es un foco de contaminacion. Actuar con rapidez y
método es crucial para la seguridad alimentaria.

Aislar el Retirar el Limpieza Desecho Lavado de
Area Derrame Inicial Seguro Manos

—_—
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Refugios
Microbianos

Refugios
Microbianos

Grietas y
Fisuras

O
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Protocolo: El Dilema de
los Utensilios de Madera

El Riesgo Oculto

La madera es un material poroso. Puede absorber liquidos y
bacterias, convirtiéndose en una fuente de contaminacion
cruzada. Con el uso, las grietas y fisuras se convierten en
refugios para microbios.

Precauciones para un Uso Seguro:

D% » Limpieza Inmediata: Lavelos con agua caliente y
jabon justo después de usarlos. Séquelos por
O  completo.

» Desinfeccion Periddica: Sumérjalos en una
solucion de 1 cucharadita de lejia por 1 litro de
agua durante unos minutos. Aclare muy bien.

@ * Inspeccion Rigurosa: Revise si hay grietas, astillas
%\,  O0desgaste. Silos encuentra, deséchelos.

* Uso Inteligente: Evite usarlos para manipular
<~ f@$ alimentos de alto riesgo como carnes o pescados
Qars?

crudos. Resérvelos para productos secos.
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Protocolo: Almacenamiento
Seguro de Productos Quimicos

La contaminacion quimica es tan peligrosa como la i o N V&
microbiologica. El almacenamiento incorrecto es un riesgo {0 | "N
inaceptable en una cocina profesional.

4 y

Las Reglas de Oro:

T\ Envases Originales: Mantenga siempre los productos en
=l susrecipientes originales, bien cerrados y etiquetados.

[=a]| Area Exclusiva: Guarde los productos de limpieza en un
I ]} lugar designado y exclusivo para ellos.

H_) “H Separacion Total: El armario de limpieza debe estar
siempre lejos y separado de las areas donde se
almacenan, preparan o cocinan alimentos.

Ejemplo de Almacenamiento Correcto

@ Guardar detergentes y desinfectantes en un armario bajo el fregadero, completamente aparte de la despensa de
alimentos, y asegurarse de que no esté al alcance de los nifios.
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Detalles que Marcan la Diferencia: Equipos y Herramientas

El Grifo Adecuado

* Recomendado: El grifo monomando (de palanca o a pedal)
es el indicado para una correcta higiene. Permite su
manipulacion sin necesidad de tocarlo con los dedos sucios,
cortando una via de contaminacion.

* A Desechar: Los grifos tradicionales de rosca deben ser
desechados. Su superficie acumula una gran cantidad de x
microbios que pasan a las manos limpias al cerrarlos.

La Gestion de los Trapos

* Regla Clave: No usar el mismo trapo para diferentes
superficies. Usar el mismo pano para limpiar la tabla de cortar
carne cruday luego la encimera de las verduras propaga la
contaminacion de forma masiva.

 Mejor Practica: Utilice trapos desechables o asigne trapos
de diferentes colores para cada area o tarea especifica. “
Cambielos con mucha frecuencia.

= lis

Carne Cruda Verduras Superficies Generales  Equiposy
(Tabla/Area) (Tabla/Area) (Encimera/Mesa) Utensilios

e
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Checklist de Higiene Esencial: Su Guia Rapida para la Excelencia

El Proceso de 6 Pasos Protocolos Criticos que No Debe
Olvidar
W w 1. Preparar: Equipos y EPP listos.

N e Lejia: 2 cucharadas soperas / 1L de agua.

G [
» 2. Retirar: Eliminar restos solidos. —  iNunca mezclar!
: e Derrames Crudos: Aislar -> Limpiar ->
%ﬁé 3. Lavar: Agua caliente + detergente. Desinfectar -> Lavarse las manos.
/@ e Utensilios de Madera: Inspeccionar,
@ 4. Aclarar: Con agua limpia desinfectar periddicamente y evitar con

alimentos de alto riesgo.

: . : o ﬁ . - * - .
@5 5. Desinfectar: Respetar tiempo de actuacion. 0 AlmaFenamlento Quilmico: fSe:parado de
los alimentos, en envases originales.

: ntaminacion Cruzada: ;Use trar
=95 6, Secar: Al aire o con papel. > * Contaminacion Cruzada: jUse trapos y
O tablas diferentes!

La seguridad alimentaria no es un acto, es un habito.

& La practica constante de estos protocolos protege a sus clientes y su reputacion.
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