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Introducción a la higiene
Todos los establecimientos, por pequeños o grandes que sean, deben tomar medidas para garantizar la seguridad de los alimentos que preparan y sirven a sus comensales. Todos los empleados de una empresa deben recibir el entrenamiento apropiado sobre las prácticas de seguridad de los alimentos relacionadas a las tareas que se les asignaron. El entrenamiento sobre la seguridad de los alimentos.
La buena higiene personal es una medida protectora contra las enfermedades trasmitidas por los alimentos. Ya que los empleados pueden contaminar los alimentos al momento de manipularlos.
Los manipuladores pueden contaminar los alimentos cuando: 
· Tienen una enfermedad transmitida por alimentos (ETA)
· Muestran síntomas de alguna enfermedad gastrointestinal.
· Tienen lesiones infectadas.
· Viven o están expuestos a una persona que este enferma.
· Tocar algo contaminado, lo que le contaminaría las manos.
Incluso una persona saludable puede albergar microbios patógenos transmitidos por alimentos y no presentar síntomas por días y semanas.
Dado que es tan fácil contaminar los alimentos, los manipuladores deben prestar mucha atención a lo que realizan con las manos y mantener una buena higiene personal.
Acciones que deben evitar mientras están manipulando alimentos:
· Rascarse la cabeza
· Pasarse los dedos por el cabello
· Frotarse o tocarse la nariz, orejas
· Tocarse un grano o herida abierta
· Usar uniforme sucio
· Toser o estornudar en la mano o encima de los alimentos
· Escupir dentro del recinto de trabajo
Elementos de una buena higiene personal
La buena higiene personal es esencial para evitar una gran propagación de enfermedades alimentarias e incluyen:
1. Mantener la limpieza personal
· Bañarse cada vez que sea apropiado.
· Lavarse el cabello.
2. Usar vestimenta de trabajo adecuada
· Gorro o cofia en el cabello
· Uniformes limpios(chaqueta, pantalón, mandil)
· Calzado apropiado a la actividad
· Quitarse todo tipo de joyas( anillos, pulseras, reloj, piercing)
3. Seguir buenas prácticas higiénicas en las manos
· Lavarse correctamente las manos
· Mantener una buena higiene en las manos
· Uñas cortas y sin esmalte
· Uso correcto de los guantes cuando sea necesario.
Todo manipulador debe evitar hábitos y acciones antihigiénicas, mantener una buena salud y reportar las enfermedades y lesiones que tenga.
 Recomendaciones para mantener una buena higiene en las manos.
· Lavarlas cada vez que sea necesario
· Mantener las uñas cortas y limpias
· No usar uñas postizas( acrílicas ,gel, tips)
· No usar esmalte de uñas( ya que tapa la suciedad y se puede dañar este y caer a la comida produciendo una contaminación 
· Cubrir con vendas limpias cualquier herida en la manos y utilizar guantes desechables
Correcto uso de guantes desechables.
· Nunca debe usar para sustituir el lavado de manos
· Las manos se deben lavar antes y después de un cambio de guantes
· Los guantes no deben lavarse ni re utilizarlos
·  Sacarse los guantes de forma correcta (tomar desde el extremo de la muñeca y estirarlo hacia los dedos, así, lo de adentro queda afuera evitando tocar la palma de la mano y los dedos.
 ¿Cuándo debo cambiarlos?
· Tan pronto estén sucios o rasgados
· Antes de iniciar una tareas diferente
Recomendación: al menos cada 4 horas de uso continuo e idealmente con más frecuencia. Después de manipular carne cruda y antes de manipular alimentos cocidos o listos para consumir, ya que podemos realizar una contaminación cruzada.
 ¿Por qué? debo utilizar ropa apropiada para el trabajo.
· La ropa de trabajo es una parte muy importante para prevenir las ETAS
· La ropa sucia alberga microbios patógenos, además  de dar una imagen desfavorable de un establecimiento
· Utilizar gorro o cofia para la protección del cabello
· Utilizar ropa limpia todos los días
· Quitarse el delantal o mandil cuando se sale del área de trabajo
· Zapatos anti deslizantes

       Definiciones relacionadas con los alimentos
1- Higiene: Medidas preventivas que tienen por objeto la conservación de la salud (enfocada hacia el lugar donde una persona habita o hacia los animales.
2- Higiene personal: Medidas destinadas a eliminar la suciedad de un cuerpo y vestimenta para disminuir el riesgo de una infección o una contaminación.
3- Higiene ambiental: Medidas destinadas  a eliminar elementos nocivos del medio ambiente.
4- Higiene alimentaria: Medidas destinadas a eliminar agentes químicos, físicos y biológicos de los alimentos.
5- Industria de alimentos: transforma materias primas a un producto terminado.
6- Manipulador de alimentos: Toda persona que esté en contacto directo o indirecto con los alimentos (aunque sea ocasionalmente, en lugares dónde se produzca, manipule, elabore, almacene, distribuya o expenda alimentos).
7- Contaminación física: Presencia de elementos ajenos al alimento, es todo lo que podemos ver a simple vista ejemplos: corchetes, astillas, virutillas metálicas, trozos de vidrios, etc.
8- Contaminación biológica: Presencia de microrganismos (bacterias, hongos o virus), nocivos para la salud (estos solo se pueden ver a través del microscopio.
9- Contaminación química: La palabra lo dice, presencia de insecticida, raticidas, restos de detergentes, alimentos envasados en envase de aluminios, etc.
10- Microorganismos: Son diminutos seres vivos, de origen animal o vegetal, que solo son visibles al microscopio.
11- Microrganismos patógenos: Agente biológico capaz de generar una enfermedad. Son los agentes más comunes que provocan enfermedades como las: bacterias, virus, protozoos y hongos.
12- Microorganismo saprofito: Agente biológico que vive a expensas de materia orgánicas en descomposion,( materia orgánica pasto, tierra)
13- Portador: Persona que sin presentar síntomas aparentes de una enfermedad infecciosa, alberga un agente nocivo y puede contagiar a otros individuos.
14- Inmunidad: Resistencia del organismo ante determinadas infecciones, impidiendo que este las adquiera.
15- Profilaxis: Conjunto de medidas o medios que sirven para prevenir enfermedades. Ejemplo: Implementación de normas higiénicas.
16- Salud: Completo bienestar físico, mental y social de un individuo. No es tan solo la ausencia de enfermedades.
17- Enfermedad: Conjunto de trastornos que se producen en el organismo, debido a la acción de agentes nocivos y a la reacción de este a la agresión.
18- Diagnóstico:   Identificación de una enfermedad, basándose en los síntomas y signos de esta.
19- Infección alimentaria: Es la enfermedad ocasionada por la ingesta de alimentos o agua contaminada por un m.o vivo. El microbio vivo puede ser una bacteria, un virus, o un parasito.
20- Intoxicación alimentaria: Se produce al consumir un alimento que contiene un compuesto toxico, el cual puede proceder de productos de limpieza, fitosanitarios (fumigaciones) medicamentos veterinarios, contaminaciones ambientales o ser sintetizados en el alimento (toxinas).
21- Limpieza: Es la acción de remover:
a) Suciedad visible: tierra, grasa, etc.  La que puede ser: - Orgánica: restos de alimentos
Inorgánica: sarro, oxido.

b) Suciedad invisible: olores extraños o desagradables para el olfato humano.
22- Sanitización: Es el proceso con el que se reducen los microorganismo a nivel aceptable para proteger la salud de las personas.
23- Desinfección: Proceso mediante el cual se eliminan totalmente los gérmenes, pero no se eliminan las esporas.


Lavado correcto de manos

· Las manos son un medio de difusión de m.o. potencialmente importantes, y por lo mismo debe tenerse mucho cuidado para asegurar que la transmisión de contaminantes a través de esta ruta, se reduce al mínimo.
· Es por ello que lavarse las manos correctamente consiste en una serie de pasos.
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MANOS?

La OMS recomienda siempre limpiarse las manos cuando estén visiblemente
sucias o, de lo contrario, utilizar algtin producto desinfectante para asearse.
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Duracion del
lavado: entre 40 y
60 segundos
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Mojese las manos.
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Frotese las palmas de las manos
entre si.
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Frotese las palmas de las manos
entre si, con los dedos

entrelazados.

Rodeando el pulgar izquierdo con la
palma de la mano derecha,
froteselo con un movimiento de
rotacion, y viceversa.

Utilice la toalla para cerrar el grifo.
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Aplique suficiente jabon para cubrir
todas las superficies de las manos.
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Frotese la palma de la mano
derecha contra el dorso de la mano
izquierda entrelazando los dedos, y
viceversa.
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Frotese el dorso de los dedos de
una mano contra la palma de la
mano opuesta, manteniendo unidos
los dedos.
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Frotese la punta de los dedos de la
mano derecha contra la palma de
la mano izquierda, haciendo un
movimiento de rotacion, y
viceversa.

Séqueselas con una toalla de un
s0l0 uso.
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Sus manos son seguras.




