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1 Higiene Personal

La expresion higiene
alimentaria esta
frecuentemente asociada a la
higiene personal, limitandose,
muchas de las veces, al cuidado
en el lavado de las manos. En
verdad, el concepto de higiene
personal se refiere al estado
general de limpieza del cuerpo
y la ropa de las personas que
manipulan los alimentos.

El hombre es portador de
bacterias en la boca, la nariz,
las manos, intestinos y puede
contaminar los alimentos
cuando los manipula, tose o
respira sobre los mismos.

La contaminacion de los
alimentos puede tener varios
origenes siendo, la inadecuada
manipulacion durante el
procesamiento y distribucion,
una de las principales causas de
la diseminacion de
enfermedades de origen
alimentario.

Por eso es de extrema
importancia que el manipulador
higienice todo lo que vaya a
entrar en contacto con el
alimento, ademas de que se
encuentre en plena condicion
de salud para evitar cualquier
tipo de contaminacion. Si el
manipulador entra en contacto
con cualquier microorganismo
patogénico a través de la ropa,
las manos, el cabello, las unas,
anillos y después prepara
alimentos, esos mismos
microorganismos pueden pasar
a la comida con facilidad,
llegando hasta el consumidor.
Tanto la higiene personal de
quien manipula los alimentos
como el comportamiento que
asume durante su

procesamiento constituyen una
preocupacion fundamental en
la industria alimentaria. El
conjunto de normas,
condiciones y practicas que
aseguran una adecuada higiene
personal constituyen las Buenas
Practicas de Higiene Personal.
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La higiene de los manipuladores
de alimentos es esencial para la
produccion segura e inocua de
cualquier tipo de producto
alimentario. Como
manipuladores se consideran
todas las personas que entran
en contacto con los alimentos.
Una de las medidas de control
importante y simple a la hora
de manipular alimentos es la
higiene de las manos.
Actualmente las personas aun
no tienen el habito de lavar las
manos con frecuencia o cuando
se las lavan no lo hacen
correctamente. Las manos
pueden vehiculizar varios
microorganismos peligrosos
como la Escherichia Coli. La
presencia de estos
microorganismos puede
ocasionar serios problemas en
la salud del consumidor.

Las unas de las manos deben
estar cortas, sin laca de uhas y
rigurosamente limpias. En la
industria alimentaria esta
terminantemente prohibido el
uso de unas postizas. Para la
limpieza de las unas se pueden
usar bastoncillos o cepillos de
plastico con cerdas de nylon.
Estos cepillos deben estar
limpios y desinfectados con
calor o con solucion de
hipoclorito. Para guardarlos se
deben colocar con las cerdas
hacia arriba.

1.1 ;Como lavar las manos
correctamente?

El procedimiento para lavar las
manos de forma correcta se
describe a continuacion:

1. Mojar las manos y los
antebrazos hasta los codos con
agua caliente (35°C - 45°C);

2. Enjabonar bien las manos y
los antebrazos con una cantidad
suficiente de jabon liquido
desinfectante;

3. Frotar vigorosamente los
espacios entre los dedos, el
dedo pulgar y las palmas de las
manos durante por lo menos 20
segundos;

4, Cepillar las unas con un
cepillo adecuado, que debera
mantenerse limpio y seco
durante sus usos;

5. Pasar las manos y los
antebrazos por agua caliente
hasta eliminar completamente
el jabon liquido;

6. Secar muy bien las manos,
principalmente los espacios
entre los dedos, con toallas de
un solo uso, las cuales deben
estar colocadas en un
recipiente propio con una tapa
accionada por el pie;

En el caso de que el jabon
liquido no tenga propiedades
bacterianas se debe aplicar un
bactericida después del lavado
de manos, esparciéndolo entre
las manos y los dedos. La figura
1 ilustra el procedimiento
correcto del lavado de manos.



3 Higiene Personal

Limpieza y desinfeccion de las manos

[1)

1. Mojar las manos y 2. Enjabonar las manos 3. Frotar vigorosamente

antebrazos hasta los y antebrazos con jabén los espacios entre los

codos con agua liquido desinfectante dedos, el dedo pulgar y

caliente la palma durante 20
segundos

El mayor riesgo de contaminacién alimentaria esta en las
manos

4, Cepillar las uias 5. Pasar las manos y 6. Secar muy bien las
con un cepillo antebrazos por agua manos con una toalla de
adecuado, que deberda caliente hasta eliminar  un solo uso

mantenerse limpio y completamente el

seco entre sus usos jabén

Figura 1 - Procedimiento de lavado de manos
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1.2 ;Cuando lavar las manos?

Se deben lavar las manos en las
siguientes ocasiones:

- Después de ponerse el
uniforme

- Antes de iniciar el
trabajo

- Después de cada
descanso

- Antes de colocar y
cambiar los guantes

- Siempre que
cambiemos de tarea

- Antesy después de
manipular cualquier
alimento

El uso de guantes es
recomendable para manipular
alimentos. Deben ser
desechables, impermeables y
estar siempre limpios.

El uso de guantes no exime
del lavado de manos!
Podemos decir que el uso de

guantes en la manipulacion de
alimentos no significa seguridad
o garantia de calidad. Por lo
contrario, puede hasta
aumentar la contaminacion si
son utilizados de forma
incorrecta

- Después de ir al aseo

- Después de tocarse el
pelo, ojos, nariz, boca,
oidos y cualquier parte
del cuerpo

- Después de sonarse la
nariz, estornudar o
toser

- Después de comer,
beber o fumar

- Después de limpiar

- Después de manipular
productos quimicos y
equipos de limpieza

- Después de tocar
superficies sucias

- Después de manipular
dinero

- Después de tocar
restos, bolsas y cubos
de basura

Asi los manipuladores deben
lavar correctamente las manos
antes de ponerse los guantes y
una vez puestos, los guantes
deben ser desinfectados con
una solucion desinfectante.

Siempre que se usen guantes
para una determinada tarea,
esta no debe ser interrumpida.
En caso contario las manos
deben ser nuevamente lavadas
y los guantes cambiados.
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En el local de elaboracion todo
el personal debe usar vestuario
de proteccion/uniforme, el cual
debe presentar las siguientes
caracteristicas:

- Ser de color claro

- Estar siempre limpio y en
buen estado

- No debe tener bolsillos
exteriores

- Debe ser cambiado con
frecuencia

- Debe cubrir todo el cuerpo
- Debe estar fabricado de un
material resistente a los
lavados

- Debe ser usado Unicamente en
el lugar de trabajo

Para la proteccion del uniforme
se puede usar una bata que
debe estar en buen estado.

En lo relativo al calzado, este
debe:

- Ser de goma u otro material
impermeable

- Tener color claro

- No tener aberturas

- Estar limpio

- Ser usado Unicamente en el
lugar de trabajo

El cabello debe estar protegido
por el uso de un cubre cabezas
y no se deben usar ganchos
para la sujecion del mismo ya
que podrian caerse sobre los
alimentos. Solo debe sujetarse
con las gomas que forman parte
de é. El uso de mascara naso-
bucal es recomendado en el
caso de alimentos listos para
servir y que presenten
probabilidad elevada de ser

contaminados por la via
respiratoria del operador. Las
personas que trabajen en el
interior de las camaras
frigorificos deben usar equipos
especiales de proteccion
individual protegiéndolos del
frio y la humedad.
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Los manipuladores de alimentos
deben evitar determinados
comportamientos durante el
horario de trabajo que pueden
contaminar los alimentos:

- No fumar durante la
manipulacién de alimentos ni
dentro de de las instalaciones
de produccion.

- No escupir o expectorar
dentro de las instalaciones

- No sonarse, toser o estornudar
cerca de los alimentos. Cuando
no sea posible evitarlo se deben
utilizar panuelos de un solo uso
y lavar la cara y las manos
inmediatamente.

- No masticar chicle o comer
durante el trabajo

- Evitar tocarse el cabello,
nariz, boca, oidos y ojos

- No usar joyas, relojes y otros
objetos que puedan representar
una amenaza para los
alimentos. El uso de alianzas
puede ser permitido en el caso
de que esta sea lisa y no
constituya un peligro para el
manipulador de alimentos

- En el caso de personas que
usen cordones con placas
identificativas de patologias
clinicas (por ejemplo diabetes)
se permite su utilizacion
siempre y cuando sean
resistentes, lavados con
regularidad y usados bajo la
ropa

- No usar productos de
maquillaje que puedan pasar a
los alimentos

- No es aconsejable llevar barba
o bigote. En estos casos se debe
usar un cubre barba adecuado



5 Enfermedades y lesiones

7 Higiene Personal

En el inicio de la actividad
profesional, el manipulador de
alimentos debe realizarse un
examen médico para evaluar su
estado de salud. Para los
trabajadores que estan en
contacto con los productos
alimentarios es recomendable
la realizacion de examenes
médicos periodicos (por lo
menos una vez al ano) y la
responsabilidad de su
realizacion es extensible a las
entidades empleadoras. Ningun
individuo debe ser autorizado a
trabajar en zonas de
manipulacion de alimentos si
estuviese infectado o sospeche
de estarlo de alguna infeccion
que pueda contaminar los
alimentos.

Segun el Codex Alimentarius los

estados de salud que se citan
mas a bajo deberan ser
comunicados a los responsables
para que se averigiie la
necesidad de someter a la
persona a examenes médicos:

- Ictericia

- Diarrea

- Vomitos

- Fiebre

- Dolores de garganta

- Lesiones de la piel
visiblemente afectadas
(furtnculos, cortes,
etc.)

- Infecciones oidos, ojos
0 nariz.

En las situaciones arriba
descritas el trabajador debe
consultar al médico que
indicara las medidas
preventivas o el tratamiento a
adoptar.

Los cortes en la piel deben
estar debidamente tapados con
apositos de color e
impermeables. Lo mismo ocurre
con las quemaduras en la piel.
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Se les debe impartir a los
manipuladores de alimentos
formacion adecuada y
actualizada sobre las normas de
higiene personal en sus lugares
de trabajo.

La formacion de nuevos
trabajadores debe ser
inmediata a su admision y
posteriormente se debe de
hacer de forma periodica mas
formacion, como recordatorio,
en la que se incluya las
actualizaciones.

En el lugar de trabajo se deben
colgar carteles informativos y
recordatorios de las normas de
manipulacioén e higiene, como
por ejemplo de como lavar
correctamente las manos junto
al lava manos.

Para que los manipuladores
tomen conciencia de la
importancia de su funcion en la
prevencion de toxiinfecciones
alimentarias, la formacion debe
ser con muchos ejemplos y con
casos practicos y actividades de
demostracion.

Las visitas deben seguir todas
las normas de higiene personal
anteriormente descritas y
aplicables a los manipuladores
de alimentos.

Las empresas deben tener kits
para visitas constituidos por
protecciones desechables para
el pelo, bata y proteccion para
los zapatos.

En la tabla siguiente, se
encuentra un resumen de las
principales normas de higiene
personal en la industria
alimentaria, seguida de una
breve explicacion sobre el
porqué de estas normas.
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Higiene personal en la industria alimentaria

Buenas practicas

Siempre que se usen guantes desechables deberan

. Los guantes de latex pueden alojar bacterias en su interior.
tirarse tras su uso.

El color claro evidencia la suciedad.

La ropa de trabajo debe ser de color claro.

Es aconsejable el uso de una bata limpia encima de la
ropa de trabajo, especialmente cuando se trabaja con
carnes crudas y huevo.

Las batas o delantales ayudan a evitar que la suciedad y las bacterias
pasen a la ropa de trabajo.

Los relojes y las joyas pueden ser un foco de suciedad y bacterias

No se debe usar reloj o joyas. . . .
10 Joy patogénicas, ademas de poder caer en los alimentos.

Los manipuladores no pueden sufrir cualquier Las manipuladores pueden ser portadores de microorganismos
enfermedad que pueda causar problemas de seguridad patogénicos y transmitirlos a los alimento o a las superficies de
alimentaria (por ejemplo vomitos, diarrea, etc.) trabajo con las que estan en contacto.
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