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Recomendaciones

a las Hermandades

“ReglasdeOro” de la OMS para
la preparacion higienica de los
alimentos.

1-Elegir alimentos tratados con fines higié-
nicos.

El tratamiento que reciben los alimentos para
que se conserven mejor también los hace mds se-
gur.

Los alimentos que s& comen crudos, como lechu-
gas, deben lavarse bien y desinfectarse con lgjia
apta para la desinfeccion del agua de bebida de
acuerdo con las instrucciones del fabricante que
figuran en la etiqueta (o con algdn producto autori-
zado para este fin).

2.~ Cacinar bien los alimentos

Al cocinar los alimentos por encima de 70°C (en
toda la masa del alimento), se desiruyen los posi-
bles microorganismos patdgenos con los que pudie-
ran estar contaminados.

3.- Consumir inmediatamente los alimen-
tos cocinados.

Si tras cocinar el alimento lo mantenemos a tem-
peratura .p los micrt i

4.- Guardar cuidadosamente los alimentos
cocinados.

Si hay que consenvar los allmentos cocinados,
deben almacenarse por encima de 65°C o por de-
bajo de 8°C. Recordar que si se va a consenvar en
frio no se debe rebasar la capacidad del frigorifico.

En todo caso se recomienda que el consumo sea
inmediato a la preparacidn y no guardar las sobras

5.- Recalentar bien los alimentos cocinados.

Caso de que se hayan guardado alimentos, se deben recalentar
par encima de T0C (en loda su masa).
Cuando para recalentar se utllice un microondas habra gue ase-
gurarse aspecialmente de que toda la masa supera los 70°C.
6.- Evitar el contacto entre los alimentos crudos y los cocina-
dos.

Los alimentos cocinades se pueden inar con ga
nismos presentes an los alimentos crudos, por contacto directo o indi-
recto (a través de cuchillos, mesas...)

7.~ Lavarse las manos a menudo.

Hay que lavarse bien las manos antes de
empezar & manipular los alimentos y después
de cualquier inlerrupcion. También para mani-
pular alimentos cocinados después de estar
preparando alimentos crudes,

B.- Mantener escrupulosamente limpias todas las superficies
de la cocina.

Es una practica esencial para evitar que se contaminen los ali-
mentos.

9.- Mantener los alimentos fuera del alcance de insectos,
roedores y otros animales.

Los ani suelen microarg

10.- Utilizar agua con garantia de potabilidad.
[El agua para beber, aseo personal, preparacidn de alimentes y
lavado de utensilios alimentarios debe tener garantia de potabilidad,

Las botellas que se utilicen para contener esta agua deben dedi-
carse exclusivamente a este fin, no reutilizando ningdn otro tipo de en-
vase.

Caso de producirse, alguna toxodnfeccién alimentaria,
guarde los restos de alimentos y péngase en contacto
urgente con el Dispositivo Sanitario (Hospital de la Aldea)
o con los Puestos Periféricos Asistenciales del Camino
{Ver Anexo), al objeto de poder analizar dichos restos.

Otras recomendaciones

Aconsejamos la vacunacion antitetanica
como profilaxis para la realizacion de los
“caminos” especialmente en personas ma-
yores de 55 anos.
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