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      Este libro está escrito por ustedes y por nosotras y forma parte de este proyecto que se inició en el año 2018 y sigue creciendo gracias al interés del público en aprender y aplicar las buenas prácticas (o BPM).


      Compaginamos una serie de 100 preguntas que surgen en la cotidianidad para que puedan investigar, aprender, aplicar y compartir con la familia, amigos, compañeros de estudio y trabajo, vecinos, etc.


      Los invitamos a seguir profundizando con el volumen 2 los conocimientos de la Bromatología en Casa®.
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LOS 10 MANDAMIENTOS 
DE BROMATOLOGÍA EN CASA®



    1. Te lavarás las manos


    2. Sanitizarás tus vegetales


    3. Cocinarás bien tus alimentos


    4. No descongelarás a temperatura ambiente


    5. No mezclarás lavandina con detergente


    6. No cortarás la cadena de frío


    7. No almacenarás los alimentos destapados


    8. No le darás carne picada a niños menores de 5 años


    9. No consumirás leche sin pasteurizar


    10. Evitarás la contaminación cruzada

  


  
    LIMPIEZA
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    1. 
 ¿Cómo funcionan los detergentes de limpieza?
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    El detergente es un producto químico que disuelve la grasa y elimina la suciedad.


    Hay que aclarar que hablar de limpieza no es lo mismo que hablar de desinfección. A la suciedad la podemos clasificar según su tipo:


     


    
      	Soluble en agua: sales, ácidos, azúcares


      	Emulsionable: grasas


      	Embebible en agua: hidratos de carbono, compuestos de proteínas


      	En suspensión: minerales insolubles en agua

    


     


    La limpieza es la remoción de todos los materiales extraños (detritus, sangre, proteínas, etc.) que se adhieren a los diferentes objetos y se realiza con agua, detergentes y productos enzimáticos. Los desinfectantes por sí solos no pueden cumplir con su función en presencia de suciedad.


    Con el transcurso del tiempo, el polvo y la suciedad forman una película grasosa, principalmente en los lugares húmedos. La decisión de cómo y cuándo se lava depende de la cantidad y el tipo de suciedad que se presente.


    Un producto de limpieza debe disolver la suciedad y hacerla transportable por el agua de enjuague.


    El agua es un químico y tal vez el más importante a la hora de la limpieza. Todo lo que se le agregue es para lograr que la suciedad se despegue y luego se elimine mediante el enjuague.


    Esto se logra por dos propiedades:


     


    
      	Humectación: los detergentes facilitan que el agua “moje”, si no se formarían charcos y lo que se moja no se podría limpiar, no podría tomar contacto “íntimo” con la superficie, debido a un fenómeno que se llama “tensión superficial” y los detergentes son llamados “tensioactivos”.


      	Emulsificación: es una propiedad que permite eliminar la suciedad que se pudo humectar, especialmente la grasa.

    


     


    Los tensioactivos tienen una parte hidrófoba, que repele el agua, y un resto hidrófilo, o soluble en agua.


    Cuando estas moléculas entran en contacto con el agua, sus partes hidrofóbicas (que no les gusta el agua) se orientan hacia fuera del agua, hacia el aire, mientras que sus partes hidrofílicas (que sí les gusta el agua) se quedan sumergidas.


    Otro fenómeno es que se alinean con las partes hidrofílicas de un lado y las hidrofóbicas del otro, formando burbujas llamadas micelas. En estas micelas, las partes hidrofóbicas quedan en el centro y las partes solubles en agua en la periferia, ayudando a eliminar la grasa de las superficies.
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    2. 
 ¿Qué se recomienda desinfectar?
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    Todos los utensilios que hayan estado en contacto con alimentos crudos o contaminados deben desinfectarse periódicamente, como cuchillas, tablas de corte, recipientes y contenedores plásticos de carne y huevos.


    Además, debemos desinfectar la mesada, la bacha y las canillas, ya que son superficies expuestas a derrames y salpicaduras constantes.


    En forma frecuente, debemos lavar y desinfectar el escurridor de vajilla y cubiertos, que suele acumular suciedad que luego forma hongos y genera olores desagradables.


    Lo mismo sucede con los paños de limpieza, que deben lavarse constantemente y desinfectarse en solución de lavandina en forma periódica.


    Si bien los repasadores no pueden desinfectarse en solución, debemos lavarlos diariamente en el lavarropas con un programa que emplee temperaturas elevadas.


    Otro objeto que es importante lavar y desinfectar es el cesto de residuos. Luego de cambiar la bolsa, verificar que no haya derrames en el interior e higienizar periódicamente a fin de evitar olores indeseables que puedan atraer plagas como moscas y cucarachas.
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    3. 
 ¿El vinagre desinfecta?
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    Aunque existen estudios que aseguran el poder desinfectante del ácido acético al 10%, no se ha comprobado que tenga un espectro amplio de acción, mostrando efectividad solo en algunos microorganismos. En contraste, los desinfectantes conocidos abarcan un amplio espectro de microorganismos patógenos.


    Los vinagres de mesa tienen una concentración de entre el 3% y el 5%, por lo que, para igualar la efectividad, se deben utilizar grandes cantidades del producto, lo cual impacta en el costo.


    El vinagre es un excelente limpiador que puede utilizarse antes de la desinfección. Además, ayuda a despegar insectos y plagas agrícolas al remojar los vegetales en una solución de vinagre antes de sanitizarlos.


    Según estudios, este producto podría llegar a usarse como desinfectante de superficies no destinadas al contacto con alimentos en concentraciones mayores de ácido acético.
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    4. 
 ¿Cuáles son las cuestiones relacionadas con la limpieza de tanques de agua y por qué no se puede pasar por alto su tratamiento?
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    El agua potable que usamos en casa proviene de un suministro público, de un pozo o de otra fuente, ubicada en los reservorios o depósitos domiciliarios. Ambas deberán cumplir con las características físicas, químicas y microbiológicas de acuerdo con lo establecido en el Marco Regulatorio establecido por el artículo 982 del Código Alimentario Argentino (Ley 18.284).


    El agua debe ser potable no solamente para su consumo y utilización en preparaciones de alimentos, sino que debe ser apta para aseo personal. Para el adecuado almacenamiento de agua potable, el tanque se debe limpiar con una frecuencia no mayor a una vez al año. Se recomienda realizarlo cada seis meses, que es la frecuencia en la cual se evalúa nuevamente la carga microbiana. De esta manera se asegura el mantenimiento de la calidad del agua de manera adecuada.


    En todos los casos, una vez finalizada la operación de limpieza se debe realizar muestreo de agua para evaluar la eficiencia de la limpieza. El muestreo de agua se realiza con un procedimiento estándar donde el técnico de laboratorio desinfecta y esteriliza la canilla y utiliza insumos autorizados como las bolsas estériles para verificar la aptitud microbiológica.


    Convalidado el resultado de aptitud, resulta indispensable que el tanque de almacenamiento se encuentre correctamente cerrado para evitar el ingreso de componentes contaminantes. Es usual que las tapas de los tanques se rompan o salgan de su posición, permitiendo el acceso de insectos y plagas como cucarachas, roedores, palomas o babosas (entre otros) que transmiten enfermedades.


    Ante un resultado insatisfactorio en el análisis microbiológico, corresponde volver a hacer la limpieza del tanque. Ante resultados insatisfactorios fisicoquímicos, se debe evaluar la causa y analizar la posibilidad de colocar filtros acordes al tipo de desvío que presenta el agua en la localidad.


     


     


    Fuente: Agua y Saneamientos Argentinos S.A. (AySA), empresa encargada de proveer los servicios de agua y cloacas para la Ciudad de Buenos Aires y 26 partidos del Conurbano bonaerense.
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    5. 
 ¿El agua hirviendo sanitiza?
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    El vapor de agua a 100°C es un buen sanitizante pero de superficies limpias, por lo que es necesario primero limpiarlas con agua y un producto químico limpiador (como detergentes).


    Un buen uso que se le puede dar es para desinfectar las esponjas de la cocina. Primero debemos enjuagarlas bien y retirar el excedente de detergente; luego, echar agua hirviendo sobre ellas. De esta forma, bajamos la carga microbiana de lo que pudo haberles llegado al limpiar utensilios sucios con productos crudos como carnes, huevos, etc.
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    6. 
 ¿Por qué no puedo usar esponja metálica en la cocina? ¿Cómo la reemplazo?


    
      
        [image: ]
      

    


    
      
        [image: ]
      

    


    La esponja metálica desprende partículas, por lo que puede contaminar físicamente los alimentos y es muy común encontrar virutas en la comida. La mejor forma de reemplazarla es empleando el remojo en agua y detergente para aflojar la materia orgánica adherida a las superficies y realizar la acción mecánica con esponja de fibra verde.
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    7. 
 ¿Por qué no hay que secar vasos y platos arriba del repasador?
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    Al finalizar la limpieza de la vajilla es conveniente apoyar los utensilios y elementos utilizados para las preparaciones en superficies que permitan el pasaje de aire, ya que al encontrarse húmedos con restos de agua son sitios propicios para que se desarrollen gérmenes. Un error muy común es apoyarlos sobre repasadores de la cocina que son usados para las tareas de rutina como secado de manos y de superficies o para manipular fuentes calientes del horno. Esa exposición de la fibra a distintos tipos de suciedades lo contaminan y si luego se apoyan los elementos de la vajilla, limpios, sobre esa superficie por la que no circula oxígeno, se carga de olor nauseabundo.


    Por eso, la superficie diseñada para que se sequen los utensilios es el escurridor o secador de platos, pues consta de una bandeja para retención del agua, espacio para vasos y otro para colocar los cubiertos. Es importante que la bandeja inferior no se llene de agua estancada porque pueden atraer insectos como mosquitas y mosquitos. Considerar en el plan de limpieza semanal incorporar al escurridor de platos y cubiertos con frecuencia regular. Siempre es recomendable colocar los platos en posición vertical para que el agua se deslice y se sequen a mayor velocidad. Los cuchillos deben ser ubicados en el recipiente especial para cubiertos (verificando que no contenga agua sucia) con el filo hacia abajo para evitar posibles accidentes. Utensilios como tijeras o abrelatas deben secarse bien para evitar posibles oxidaciones en zonas como las uniones, y se puede recurrir al papel tissue o de cocina para acelerar el proceso.


    Con respecto a las copas y los vasos, se colocan boca abajo en posición vertical al igual que los platos. En el caso de querer otorgar un brillo adicional a las copas, se las puede fajinar con spray de alcohol al 70% y secar con papel de cocina.
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    8. 
 ¿Por qué el trapo de cocina toma tanto olor?
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    El origen del “olor a trapo” puede venir de la combinación de materia orgánica y humedad. Para evitarlo, hay que almacenarlos abiertos, no apelmazados, para que se evapore la humedad.


    No utilizarlos para limpiar alimentos perecederos como jugos de carnes o lácteos, y en caso de hacerlo, lavarlos o sumergirlos luego de enjuagarlos en solución de lavandina o algún desinfectante. Otra opción es secar jugos de alimentos perecederos con papel descartable.


    Lavarlos periódicamente a mano o en lavarropas en lavado aparte, posteriormente hacer un lavado de tambor del equipo.


    Para impedir que los trapos sean fuente de contaminación cruzada en nuestra cocina, se recomienda no utilizarlos:


     


    
      	para limpiar superficies contaminadas con alimentos crudos


      	para limpiar el piso o el baño


      	para limpiarse las manos


      	para limpiar zapatillas, entre otros.
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    9. 
 ¿Cómo lavar botellas y termos?
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    El uso de botellas o termos reutilizables es ideal para hidratarte en todo momento y, además, cuidar el planeta evitando los envases de un solo uso. Pero ¿te preguntaste alguna vez si los lavás correctamente?


    Los picos de las botellas o las bombillas de los termos entran en constante contacto con la boca, dejando restos de comida o saliva, por eso es muy importante lavar diariamente en profundidad. No alcanza con solo enjuagar con agua, debemos realizar la limpieza completa con el uso de detergente.


     


    Vamos a desarmar la botella, quitando la tapa, y vamos a limpiar con agua y detergente, ayudándonos con cepillos flexibles, todo el interior y también la zona del pico, la rosca y la tapa, donde es más común que se acumule suciedad y se formen hongos.


    En el caso de los termos, que en su gran mayoría cuentan con tapa, boquilla o bombillas y varias partes internas desarmables, separarlas y lavar diariamente con detergente y agua, ayudándonos de pequeños cepillos especiales para ello.
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    En forma periódica, además, para evitar malos olores, podemos desinfectar con una solución de lavandina siguiendo las instrucciones del envase y respetando el tiempo de contacto indicado por el fabricante.


    Tanto en la limpieza diaria como luego de la desinfección, es muy importante dejar secar al ambiente, boca abajo, para que escurra el agua interna y nunca almacenar las botellas o los termos cerrados con humedad interior.
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    10. 
 ¿Puedo mezclar limpiador o perfumina con lavandina para limpiar y desinfectar?
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    Los químicos NO deben mezclarse entre sí a nivel doméstico, ya que podrían generarse vapores que resultan tóxicos para nuestra salud. Además, se anulan los principios activos y no cumplen la función específica de cada uno, generando desperdicio de producto. En todos los casos, cada químico de limpieza debe dosificarse con agua, siempre siguiendo las recomendaciones del fabricante.


    Lo mismo sucede con el detergente y la lavandina: no deben mezclarse pues liberan vapores nocivos y un olor muy desagradable.


    Para limpiar y desinfectar en un solo paso, existen productos específicos, como lavandinas aditivadas con limpiador o limpiadores desinfectantes con aroma.


    Y no solo es importante no mezclar químicos con la lavandina, sino que también es importante no utilizar agua caliente para preparar la solución de lavandina, ya que el calor descompone el hipoclorito y no cumplirá el efecto desinfectante.
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    11. 
 ¿Cada cuánto conviene descongelar la heladera y el freezer para limpiarlos?
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    En el caso de los freezers “no frost”, no es necesario; en el caso de que no lo sean, se recomienda descongelar cuando el hielo empiece a tapar las paredes (lo que se conoce como “efecto iglú”).


    Cada vez que se abre la puerta del freezer, entra aire húmedo del exterior. Esta humedad se condensa y se congela, formando una capa de escarcha. Si no se controla, esta escarcha puede convertirse en bloques de hielo, lo que reduce la eficiencia del freezer al actuar como un aislante térmico, similar a como los iglús retienen el calor en su interior.


    Esto puede acarrear un funcionamiento ineficiente del sistema de enfriamiento, causando que los alimentos no se congelen adecuadamente y se deterioren más rápido.


    Con respecto a la limpieza, dependerá del uso del equipo: si almacenamos los alimentos protegidos en recipientes plásticos, los vegetales sanitizados en sus correspondientes cajones y no dejamos alimentos “sueltos” en platos, se va a ensuciar muy poco y solo será necesario hacerlo cuando veamos suciedad.
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    12 
 ¿Cómo higienizar la heladera?
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    La heladera almacena los alimentos que luego consumimos, por lo que debe ser un espacio limpio y seguro. Además, requiere una correcta higiene para funcionar de forma eficiente y mantener la temperatura óptima de conservación.


    Al almacenar alimentos desprotegidos, generamos un ambiente propicio para la contaminación. Por ejemplo, cuando


     


    
      	dejamos descongelar cortes de carne descubiertos, desbordan sus jugos sanguinolentos y caen sobre el estante de la heladera, donde luego se apoyan otros alimentos listos para consumir


      	almacenamos vegetales que contienen tierra o restos de suciedad


      	guardamos los envases de alimentos sin desinfectar, que provienen directamente del comercio, y pueden presentar derrames, pegotes o polvillo.

    


     


    Si no se eliminan frecuentemente, los derrames y la suciedad acumulada generan manchas y olores desagradables en el ambiente de la heladera. Para evitarlo, podemos programar una limpieza profunda y, además, repasar semanalmente. Recomendamos leer el manual del fabricante y limpiar su interior tal cual se indique, utilizando los químicos permitidos, toallitas desinfectantes o paños suaves para repasar paredes internas y estantes.


    Procedimiento:


     


    
      	Quitar los alimentos y colocarlos en una conservadora para evitar el corte de la cadena de frío.


      	Desenchufar el equipo de la fuente de corriente.


      	Aplicar el producto sobre todas las superficies y dejar actuar.


      	Enjuagar con paño apenas humedecido con agua limpia, retirando los restos de químico del paso anterior.


      	Una vez que todas las partes estén bien secas, podremos enchufar nuevamente el equipo y reubicar los alimentos cuando se haya alcanzado la temperatura óptima de funcionamiento.

    


     


    Mantener el interior de la heladera limpio y desinfectado favorece una correcta conservación de los alimentos. La frecuencia dependerá del uso y de la suciedad que acumule, de acuerdo a los miembros de la familia.
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