ELABORACION Y COCCION
CORRECTA DE LOS
ALIMENTOS.




CONTAMINACION CRUZADA:se
debe evitar.

m Se contamina un producto seguro,listo
para usar por el uso de tablas,
cuchillas, mesadas o al estar en
contacto con productos crudos
contaminados.




Elaboracion y coccion correcta
del alimento

m Coccion adecuada (70°c)

.Destruye los microorganismos en el
centro.

[
I .NO esporas.
C

.NoO toxinas termoestables.



Recalentamiento
m Antes del consumo:
. Minimo : 70°C.

. SoOlo una vez.




Coccion adecuada

m 7/0°C en el interior.

m Enfriar rapidamente a menos de 10°C
(no mas de 2 horas).




Temperatura de mantenimiento

m Alimentos frios: menos de 10°C.

m Alimentos calientes: mas de 70°C.




LAS 5 CLAVES PARA MANTENER
LOS ALIMENTOS SEGUROS...

..y prevenir enfermedades transmitidas por alimentos

carnes Y P

Wmdm [mvpecialmente la

i hcurm-lpnﬂmmmmydp.ﬂdn ik
Enalwsad-hwmhﬂ ;n&mhﬂuqnhpurltmhnnr
no v el

a
pacolwnia I comida Iyt GuUE
anbs 5 minubot}

il.ﬁ'hi'lnnd“ﬂ"nbﬁ'ﬁirdﬂ

dur

nga los alimen

Mante
ien caliente)

{Bien frioo b
/Mo deje clerankcd cocidos @ fo
hmﬂﬂﬂbimnﬂrﬂnlﬂlﬁrfﬂld‘ﬁ!hmhﬂmmmd‘
ratigerades.

| [ )

;Cuando son seguros 108 alimentos y €l agual oo e
. Insacies Pi'ﬂ.ni:|.'_.._:-
e L TR

apped 1na cedenade © " e

@ y== &
e IMCAR e Foesar i wlor ko e o

e e




MANIPULACION
DE ALIMENTOS.

R B EN N E

Higiene adecuada.



Higiene personal

®m Lavado de manos:

-Cuando: antes de cocinar, después ir al bafio o de tocarse el cabello o nariz, etc.

-Coémo lavarse las manos:

a)Remangarse y mojarse .
b)Enjabonarse 20 segundos.
c)Cepillarse las uiias.
d)Enjuagarse.

e)Secarse.




Diferencia

m Limpieza: m Desinfeccion:

guitar suciedad. quitar
microorganismos.




Tablas de picar.

m Madera: no aconsejadas (muy
porosas).

m Plastico: se recomienda este material.

m Usar dos tablas diferentes: para crudos
y para cocidos.

m Sumergir en solucion de lavandina una
vez por semana.




Desinfectantes

m Clorogenos: hipoclorito de sodio: amplio
espectro, economicos, no deja residuo toxico,
- no se debe mezclar con detergentes.

m Cantidad minima de cloro activo: 55-60
gramos por litro.

m Condiciones: debe tener tapa de seguridad,
envase resistente, rotulo, indicaciones de uso
(2 cdas soperas c/5 litros de agua para la

ml vajilla, 3 gotas por litro de agua para frutas y

l verduras).




Temperaturas y desinfeccion fisica

m Temperatura ideal de los
desinfectantes: 20°C a 40°C .

m Desinfeccion fisica: Primero retirar
suciedad gruesa para desinfeccion.

m Agua caliente: util para inmersion de
utensilios y equipos ( no menos de
80°C durante 2 minutos).




MUCHAS GRACIAS .
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