
RECOMENDACIONES
Guia nº1 /  CA JA DE HERRAMIENTAS SER IE :

AQUÍ  COMEMOS TODAS Y TODOS

Para PreParar alimentos seguros en comedores 
comunitarios de emergencia u ollas comunes  
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Recomendaciones paRa pRepaRaR al imentos seguRos en 

comedoRes comunitaRios de emeRgencia u ollas comunes
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SERIE :   Aspectos nutr ic iona les y san itar ios de la  a l imentac ión 

en contexto COVID-19

Cuando se preparan grandes cantidades de co-
mida, se debe considerar que la contaminación 
producida por virus, bacterias y agentes quí-
micos, entre otros, puede impactar a un gran 
número de personas. 

Por ello, es imPortante tener esPecial 
cuidado en las PreParaciones de los 
comedores comunitarios de emergencia u 
ollas comunes.

Ante las consecuencias socio-económicas de la 
pandemia por COVID-19 en Chile, diversas co-
munidades se han organizado para hacer frente 
a la falta de recursos e insumos para alimentar-
se. A la fecha, en Santiago se registran más de 
220 cocinas colectivas que reciben colectas de 
la ciudadanía y otros organismos. 

A continuación, se entregan algunas recomen-
daciones para manipuladores de alimentos, 
ayudantes y la comunidad en general, con el fin 
de promover la realización de esta práctica en 
condiciones seguras. 
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Recomendaciones paRa pRepaRaR al imentos seguRos en 

comedoRes comunitaRios de emeRgencia u ollas comunes

1. HIGIENE PERSONAL
DE QUIENES ELABORAN AL IMENTOS

es ideal que quienes
preparan los alimentos se duchen diariamente. 

siemPre LávESE LAS mANOS 
antes de manipular alimentos y varias veces durante la prepa-
ración. Lávelas completamente, incluyendo palmas, dorsos, es-
pacio entre los dedos, muñecas, dedos y debajo de las uñas. Es 
ideal ocupar agua y jabón. De ser posible, secar con toalla de 
papel desechable.

¿cuáNdO 
  LAvAR 

    LAS mANOS?
* DESPUÉS DE IR AL BAÑO

* DESPUÉS DE mAnIPUL AR 
ALImENtOS cRudOS (vERduRAS , 
fRutAS ,  cARNES y HuEvOS , 
ENtRE OtROS)

* DESPUÉS DE USAR Un PAÑUELO, 
tOSER O EStORnUDAR

* DESPUÉS DE tOCAR mASCOtAS U 
OtROS An ImALES

* DESPUÉS DE fUmAR

* DESPUÉS DE tOCARSE EL 
C ABELLO U OtR AS PARtES DEL 
CUERPO

* AL CAmBIAR gUAntES 
DESEChABLES 

* DESPUÉS DE mAnEjAR DInERO

RECOmEnDACIOnES PARA PREPARAR AL ImEntOS SEgUROS En 
COmEDORES COmUnItARIOS DE EmERgEnCIA U OLLAS COmUnES 4
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Recomendaciones paRa pRepaRaR al imentos seguRos en 

comedoRes comunitaRios de emeRgencia u ollas comunes

SíNtOmAS EN PERSONAS quE 
NO dEBEN mANIPuLAR ALImENtOS: NO dEBEN mANIPuLAR ALImENtOS: 

Diarrea, vómitos, dolor de garganta, fiebre, 
secreción nasal, tos, o ictericia (tono amarillento 

de piel y mucosas).

RECOmEnDACIOnES PARA PREPARAR AL ImEntOS SEgUROS En 
COmEDORES COmUnItARIOS DE EmERgEnCIA U OLLAS COmUnES 6

mantenga las uñas cortas y limPias, de preferencia 
sin esmalte para lograr visualizar posibles residuos. Es importante 
no usar uñas postizas.

al maniPular y PreParar alimentos, use ropa o delan-
tal limpio.

no fume, ni mastique chicle.

no toque ni cePille su cabello durante la manipula-
ción de los alimentos. Intente cubrir su cabello con una malla 
o pañuelo.
 
mientras cocina, cada vez que toque su cara o pelo, debe 
ir a lavarse las manos.

todos los cortes y heridas que Pueda tener de-
ben cubrirse en todo momento con un parche adhesivo 
limpio, impermeable e, idealmente, de colores brillantes. De 
preferencia, utilice guantes sobre los parches.

las Personas que maniPulan alimentos deben 
estar sanas: No ser positivas a COVID-19, ni estar 
sufriendo enfermedades gastrointestinales. Si se sienten 
enfermos(as) no deben preparar ni manipular alimentos.
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2. uSO dE ELEmENtOS
DE pROTEccIóN pERSONAL

siemPre use mascarilla  
cubriendo boca y nariz.

cubra su cabello con 
una cofia o Pañuelo
y amarre si es largo.

Prefiera no usar guantes 
Si usa guantes para preparar alimentos debe 
tener presente que estos también se ensu-
cian igual que sus manos, por lo que pueden 
contaminar los alimentos. Cambie o lávese las 
manos con los guantes cada vez que mani-
pule alimentos crudos, baña al baño, toque 
alguna parte se cuerpo, etc.

si utiliza alcohol gel 
sea muy cuidadoso al acer-
carse al fuego. ¡Este pro-
ducto es inflamable y podría 
quemar sus manos!

serie :   Aspectos nutr ic iona les y san itar ios de la  a l imentac ión 
en contexto COVID-19



 8
Recomendaciones paRa pRepaRaR al imentos seguRos en 

comedoRes comunitaRios de emeRgencia u ollas comunes

3. LImPIEzA y SANEAmIENtO
EN cOcINAS y ALREDEDORES

la cocina o el lugar donde se preparen los alimentos debe ser 
un lugar limpio, dentro de lo posible lejos de baños.

evite que al lugar donde se preparan los alimentos ingresen  
animales, como perros, gatos y otros.

todos los utensilios (cucharas, cucharones, cuchillos), 
ollas y recipientes de la cocina, deben lavarse y secarse al aire 
antes de usar. Preferiblemente use agua caliente (por encima de 
60ºC) para lavar y enjuagar. Evite usar paños de cocina para se-
car. Como procedimiento, primero elimine los restos de comida 
de los utensilios y luego lave con lavalozas. Posteriormente, su-
merja durante 45 segundos en una solución sanitizante de cloro 
diluido en agua fría y finalmente enjuague con abundante agua.

Las recomendaciones indican usar 4 cucharaditas 
de cloro para un litro de agua. 

No es más efectivo usar el cloro directo.

PARA PREPARAR 
uNA SOLucIóN 
SANItIzANtE
cON cLORO

Este no se debe usar directamente como 
viene en la botella, se debe diluir

TIP 
PRÁCTICO:*

≈
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desinfecte con frecuencia las áreas comunes y las mani-
llas de las puertas. Limpie el lugar con agua y lavalozas o deter-
gente, luego enjuague y finalmente desinfecte con la solución 
diluida de cloro.

se sugiere imPlementar un disPensador con alcohol gel 
para que los(as) cocineros(as) desinfecten sus manos frecuen-
temente.

4. PREPARAcIóN y ALmAcENAmIENtO
DE LOS AL IMENTOS

siemPre guarde/almacene alimentos crudos sePara-
dos de los ya cocinados. Por ejemplo, si cuenta con carne 
o pollo crudo, no debe estar en contacto con ensaladas o platos 
preparados.

1 cucharada soPera de cloro en 5 litros de agua, 
deje actuar por unos 5 minutos. Luego enjuagar con 

abundante agua. Es importante considerar que el cloro 
en exceso puede causar enfermedad. 

PARA DESInfECtAR  
fRutAS y vERduRAS
Primero lave con agua y luego lave con 

cloro muy diluido de la siguiente manera:

TIP 
PRÁCTICO:*

≈
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asegurar que los ingredientes que se usarán para ela-
borar alimentos como carnes y lácteos, deben mantenerse 
refrigerados o congelados.

la forma correcta de descongelar alimentos es de 
un día para otro en el refrigerador; siempre que sea posible.

utilizar tablas Para Picar o Áreas distintas para 
procesar, picar, pelar y cortar carnes crudas y alimentos que no 
serán cocinados, como vegetales, frutas, o productos cocidos. 

si no tiene otra tabla lave la que ya utilizó con lavaloza, 
enjuague y luego desinfecte con la solución de cloro diluida 
(4 cucharaditas de cloro para 1L de agua)

asegurar una cocción comPleta de los alimentos.  
Si dispone de carnes, evitar la preparación a punto.

RECOmEnDACIOnES PARA PREPARAR AL ImEntOS SEgUROS En 
COmEDORES COmUnItARIOS DE EmERgEnCIA U OLLAS COmUnES 10

5. OtRAS REcOmENdAcIONES 
GENERALES
pARA LAS pERSONAS QUE pREpARAN AL IMENTOS

mantenga la mÁxima distancia Posible entre las per-
sonas que trabajan en la cocina.

quienes cocinan deberían tener sus caras en dirección 
opuesta para mantener la distancia social.

no dar abrazos ni darse la mano durante la preparación de 
los alimentos.
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comedoRes comunitaRios de emeRgencia u ollas comunes

6. REcOmENdAcIONES
pARA QUIENES RET IRAN AL IMENTOS

las Personas que retiran alimentos  deben usar masca-
rilla y mantenerse en filas separados por 1,5 metros de distancia 
entre las personas.

en caso de no contar con viandas o Potes, las perso-
nas idealmente deben llevar un recipiente limpio y con tapa para 
el retiro de alimentos.

los alimentos que se reciben deben consumirse inmedia-
tamente o guardarse en el refrigerador a la brevedad. 

7. ¿qué HAcER
cON LOS REMANENTES DE cOMIDA?

los alimentos deben ser consu-
midos dentro de 2 horas de Pre-
Parados. Luego de este período, los ali-
mentos deben ser refrigerados.

no guardar los alimentos PrePa-
rados en el horno: siempre deben 
almacenarse en el refrigerador.

los alimentos que no son consu-
midos inmediatamente deben ser 
refrigerados. Si los alimentos llevan 
más de 4 horas a temperatura ambiente, 
se recomienda no consumirlos.

los alimentos deben ser recalen-
tados hasta que queden bien ca-
lientes  para destruir cualquier bacteria 
que pudiera estar en ellos. Debe salir va-
por desde los alimentos.

si utiliza el horno microondas 
para recalentar, se sugiere detener el proce-
so antes de finalizar y mezclar, para asegu-
rar que el calor llega igual a todas las áreas. 
Una vez hecho esto, volver a calentar.

las comidas PreParadas refrigeradas 
deben ser consumidas dentro de 4 días. 
Prefiera congelar los alimentos para au-
mentar su vida útil hasta 3-4 meses.
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RECOMENDACIONES
GuIA Nº1  /  caJa de Herramientas serie : 

 aquí comemos todas y todos

PARA PREPARAR ALImEntOS SEgUROS En COmEDORES 
COmUnItARIOS DE EmERgEnCIA U OLLAS COmUnES  
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