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HIGIENE EN LA PREPARACION Y CONSERVACION

de alimentos en la disfagia

La higiene en la preparacion de los alimentos consiste en una serie de medidas que se
deben tomar para evitar la contaminacion de los mismos. Esto implica la limpieza y desinfec-

cion de las superficies y utensilios que se utilizan para preparar los alimentos, asi como el lavado

adecuado de las manos antes y después de manipular los alimentos, un correcto cocinado y un

adecuado mantenimiento posterior.

Las comidas en forma de puré,
por ejemplo, son alimentos mas
propensos a la contaminacién
bacteriana y otros tipos de conta-
minacion si no se manejan adecua-
damente.

Es esencial garantizar que las per-
sonas que padecen disfagia reci-
ban una alimentacidon que no solo
sea segura en términos de deglu-
cion, sino también higiénica vy libre
de cualquier patdégeno y/o toxico.
éSabias que...? La correcta practi-
ca a lo largo de toda la cadena ali-
mentaria, desde la produccion hasta
el consumo en la mesa, es esencial
para garantizar la seguridad de los
alimentos. Sin embargo, el proceso
de manipulacion, preparacion y con-
servacion de los alimentos es el es-
labon mas vulnerable en cuanto a la
transmision de infecciones se refiere.

ELABORACION DE TRITURADOS
CASEROS, OJO CON LA MANIPU-
LACION:

La preparacion de triturados siguien-
do los métodos tradicionales implica
una mayor manipulacion, lo que au-
menta el riesgo de peligros bioldgi-
cos, por ejemplo. Estos pueden ser
causados por factores como son el
tiempo de coccidn insuficiente, rup-
tura en la cadena de refrigeracion,
contaminacion cruzada o incluso el
tiempo que pasa entre la prepara-
ciony la ingesta del triturado.

A continuacioén, se mencionan algu-
nas medidas importantes para ga-
rantizar la seguridad alimentaria en
estos casos.

o Correcta higiene de manos antes,
durante y después de la manipulan-
do del plato.

o Buen lavado de los alimentos que
puedan presentar restos (frutas, ver-
duras, tubérculos...)

o Uso de superficies y utensilios bien
limpios y desinfectados.

o Mantener y conservar por sepa-
rados los alimentos crudos y los
cocinados, tanto en la cocina, en la
despensa y armarios, como en el re-
frigerador.

o No usar el mismo utensilio para
manipular alimentos crudos.

o Evitar que los alimentos estén a
medio cocinar, es decir, evitar el
huevo crudo, las carnes poco coci-
nadas...para ello, verificar que el plato
final alcanza en la parte central una
temperatura superior a los 65 grados.

o Si debe volver a calentar una ela-
boracion, asegurese de que esta se
calienta de manera uniforma y se
alcanza una temperatura superior a
los 70 grados.

o Evitar dejar los alimentos a tempe-
ratura ambiente.

ALIMENTOS LISTOS PARA SU CON-
SUMO, UN PLUS DE SEGURIDAD:

Campofrio Health Care dispone de
una gama de alimentacion natural
completa, variada y equilibrada, ba-
sada en la dieta mediterranea dirigi-
da a pacientes que presenten proble-
mas de masticacion y/o deglucion.
Caldos, cremas, triturados naturales...
son algunos de sus basicos.
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Estos alimentos cuentan con un

alto valor nutricional y son sencillas
de preparar y servir.

Ademads, han sido envasadas bajo
condiciones de seguridad para re-
ducir los riesgos de contaminacion
alimentaria. Los productos listos
para su uso utilizan un envasado
aséptico tras el tratamiento térmi-
co que dota al producto de mayor
seguridad.

En cuanto al uso en colectividades,
este tipo de alimentos presentan,
si cabe, mas ventajas; todo es mas
rapido y agil en las cocinas puesto
gue solo requieren un breve tiempo
de coccidon en el horno o en bafio
maria para ser consumidos.
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