








La “Guia de Higiene Alimentaria” es una publicacion del
Ministerio de Sanidad y Consumo

Direccion: RAFAEL DE LA TORRE
Produccion: PROMED, S.A.

Dibujos: ESTUDIO S.P

© Ministerio de Sanidad y Consumo
N.LPQ.: 351-89-074-9

1.5.B.N.: 84-482-2386-1

Depdsito Legal: V-974-2000
Realizacion: GRAFICAS PAPALLONA S.C.V.

El contenido de este trahajo ha sido cedido por el Ministerio de Sanidad
y Consumo a la Conselleria de Sanitat de la Generalitat de Valencia































































Cuando la persona encargada de la adquisicion de









Los moluscos bivalvos que se consumen crudos procederan de centros de
expedicion con registro sanitario, se rechazaran los de origen incierto y los
que tengan las valvas abiertas, ya que estos animales deben estar vivos en
el momento de su compra.



A la hora de la compra de huevos debe prestase atencion a la fecha que se
indique en el etiquetado, debiendo ser adquiridos como maximo tres
semanas despues de la fecha de puesta.





















Las verduras y hortalizas destinadas al consumo en crudo en ensaladas,
gazpachos y otras posibles preparaciones deben lavarse inmediatamente
antes de su preparacion y someterlas a una desinfeccion, sumergiéndolas en
una solucion de agua potable con hipoclorito sédico u otro desinfectante apto
para la desinfeccion de agua de bebida, siguiendo las instrucciones de
tiempo y concentracion indicadas en el etiquetado del desinfectante elegido.
Después se lavaran de nuevo con abundante agua potable corriente.












Las mayonesas o salsas similares han sido los alimentos implicados en gran
numero de toxiinfecciones alimentarias acontecidas en los ultimos afios. Como
medida preventiva es obligatorio que los establecimientos de restauracion
sustituyan el huevo por ovoproductos pasteurizados en la preparacion de
mayonesas, salsas y cremas de elaboracion propia, excepto cuando estos
alimentos sufran un posterior tratamiento térmico no inferior a 75° C.
La utilizacién de estos ovoproductos pasteurizados Unicamente aseguran la no
contaminacion del huevo, pero no la posibilidad de contaminaciones
posteriores de los productos con ellos elaborados, igual que puede suceder
con las salsas industriales una vez abiertas.
En su preparacion y consumo se tendran en cuenta las precauciones de:
— Acidificar la salsa con adicion generosa de limon o vinagre.
— Preparar solo la cantidad que vaya a consumirse y guardarla tapada
en el frigorifico hasta su consumo.
— No servir sobre otros alimentos (patatas, pescado,..) hasta que estos
estén frios y no puedan elevar la temperatura de la salsa.
— No dejar cantidades sobrantes, ni almacenar restos de alimentos que
la contengan.
Estas medidas son dignas de tener en cuenta en otro tipo de salsas.
























ISBN 84-482-2386-1

1

788448

9 22386

-
§ oo

GENERALITAT < ¢

VALENCIANA MINISTERIO DE SANIDAD Y CONSUMO

CONSELLERIA DE SANITAT



