UL KA

Soluciones, asesorias técnicas y capacitacion en alimentos

CURSO BASICO DE
MANIPULACION DE
ALIMENTOS



ESTE ANO:

>4 muertos de ataques por
tiburones

>79 muertos por influenza aviar
~965 muertos por desastres

»>1.800.000 muertos por
contaminacion de alimentos y
aguas



SOPORTE LEGAL

~Ley 9 de 1979 Cébdigo
sahitario

>Decreto BPM 3075 de 1997
~Res. 2674 de 2013




Actitud Anterior Del
Consumidor

» El consumidor

= aceptaba lo que se
le ofrecia
EMPRESA < .

CONSUMIDOR |

Y \ 55
AN
MW

\ \ 1



La Act_i“tud Actual Del Consumidor

K

Eligiendo el producto
gque mas le conviene









 CORRESPONSABILIDAD

CONSUMIDOR
PRODUCTOR '

AUTORIDAD :
SANITARIA

DISTRIBUIDOR




MEDIDAS SANITARIAS DE SEGURIDAD

DECRETO 3075 DE 1997 — CAPITULO XIV — ARTICULO 83

* CLAUSURA TEMPORAL TOTAL O PARCIAL

« SUSPENSION TOTAL O PARCIAL DE TRABAJOS
O SERVICIOS

* CONGELACION O SUSPENSION TEMPORAL DE
LA VENTA O EMPLEO DE PRODUCTOS Y
OBIJETOS

* DECOMISO DE PRODUCTOS A

. OO\



CONTAMINACION EN LOS ALIMENTOS
>  MICROSCOPICOS

*BACTERIAS
*HONGOS
*VIRUS

Hay tres formas de
contaminacion:

* Quimica

* Fisica

« Biologica.

FUENTE AGENTE
Alimentos alterados por Toxinas
bacterias u hongos
Determinadas plantas, pecesy | Toxinas

mariscos.

Coccion

Nitritos, Nitratos

Operaciones de higiene

Agentes limpiadores,
herbicidas, pesticidas

Control de infestaciones

Venenos para ratas y ratones,
insecticidas.

Cacerolas, tuberias, equipos

Plomo, antimonio, cobre,
aluminio




QUE SON LOS MICROORGANISMOS?

Son seres vivos muy pequenos que solo se
pueden ver por medio de un microscopio a

excepcion de los virus.
«=»
Fision binaria
Se reproducen por: ——
‘ Conjugacion ;;j
)
" @_. |
Gemacioén iy /d C Of
Céluta madre Célula hija
o? o
Esporulacion @*@-’;‘ ’\93.3-’@ ®
sporulacio g S O.c.:;@
Célula madre Muchas células hijas




REQUERIMIENTOS DE LOS MICROORGANISMOS

Los microorganismos necesitan de

agua para crecer y llevar a cabo sus

funciones metabodlicas.

ataHa. ..
umedad...
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ZONA DE PELIGRO
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Como se reproducen las bacterias?

ﬁ 60 mmﬂlhcteﬂa ~
Fusion hinaria =0 &

OOQQ ()
U~
oD
40 min. ®2

10 - 20 min.

16 millones de bacterias

en 8 hrs. e?



Actividad
de agua
reducida

Antibioti

Acidifica

—

Ahumad
o

Adicion
de
azucar

Refrigera
cion

Métodos de
conservacion

Congela

Escaldado

Liofiliza
cion

Esteriliza

cion

\
Radiacién
ultra
violeta

Pasteriza

Uperiza
cion




METODOS DE CONSERVACION
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ALIMENTOS
MANOS Y

BACTERIAS
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Dedos sucios sobre ,
caja de petri Despues de 24 horas

.
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Después de haberse Despues de haberse

Enjuagado con agua lavado por 20 segundos
con aguay jabon
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Después de haberse lavado )
nuevamente por 20 Despues de haberse lavado

segundos y desinfectado
con aguay jabon
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Cabello despues de 24 horas  nyestra de delantal sucio

24 horas despues


http://www.ces.uga.edu/pubcd/B693/B693-14b.jpg
http://www.ces.uga.edu/pubcd/B693/B693-14b.jpg
http://www.ces.uga.edu/pubcd/B693/B693-15b.jpg
http://www.ces.uga.edu/pubcd/B693/B693-15b.jpg

es
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— Con solucidn alcohdalica (s las manos
C3TAN saparentementes limpiasi.

” —..deposite en la
-_ -

Con agua yvijabon (53 las manos
O3tEN visiblemente sucias) o

NMojess Las manos :
COm agua y deposite < : . palma de las manos
en las palmas jabén L SRR secas una dosis de
Iigquicdo o.. | solucion.

Frotese 1as palmas de las manos
ensre sf y entrelazando ios dedos.

Frotese cada palma contra el dorso
de 1la otra mano y entrelazando los

dedos.

Frotese fas puntas de los dedos...
Alrededor de los pulgares._..

Y las mufiecas

Enjuaguese las
Mmancs Ccon agua y
séqueselas con una
toalla de un solo

LD O
deje que la solucion se seque sola




INSTALACIONES FISICAS

EQUIPOS Y UTENSILIOS

» CONDICIONES DE PROCESAMIENTO

ol
PERSONAL MANIPULADOR




PISOS, PAREDES Y TECHOS

DECRETO 3075 DE 1997 — CAPITULO | — ARTICULO 9 — NUMERALA, D, E, F, G

ﬁaredes, pisosy \

techos de facil
limpiezay
desinfeccion, lisos
no porosos, no
absorbentes en
colores claros e
impermeablesy
con uniones

gdondeadas J




PISOS, PAREDES Y TECHOS

DECRETO 3075 DE 1997 — CAPITULO | — ARTICULO 9 — NUMERALA, D, E, F, G

 — !
(
Libres de humedades,

desprendimientos y sin tuberias sobre
\el area de preparacion de alimentos




FLUJO SECUENCIAL

DECRETO 3075 DE 1997 — CAPITULO | — ARTICULO 8 — NUMERAL F

AREAS INDEPENDIENTES

RECEPCION — PROCESAMIENTO - DISTRIBUCION

.



AREAS

DECRETO 3075 DE 1997 — CAPITULO | — ARTICULO 8 —NUMERALE, F

[

Areas separadas \
fisicamente acorde
a la actividad
desarrolladay
construida para un
proceso logicoy
secuencial evitando
contaminacion

cruzada J




PUERTAS Y VENTANAS

DECRETO 3075 DE 1997 — CAPITULO | — ARTCULO 9 — NUMERALH, 1, J

Las ventanas, puertas y cortinas, deben
ser de material sanitario, limpias, en

buen estado y protegidas
L.




ILUMUNACION

DECRETO 3075 DE 1997 — CAPITULO | — ARTICULO 9 — NUMERAL N, M, O

Debe contar con buena iluminacion y
las lamparas deben ser de seguridad y
estar protegidas




VENTILACION

DECRETO 3075 DE 1997 — CAPITULO | — ARTICULO 9 — NUMERAL P, Q

Contar con sistemas de ventilacion directa o indirecta,
protegidos, sin condensacion del vapor o polvo, que
facilite remocion de calor y mantenga presion positiva
asegurando flujo de aire al exterior, y debe limpiarse
peridodicamente




VENTILACION

DECRETO 3075 DE 1997 — CAPITULO | — ARTICULO 9 — NUMERAL P, Q




INSTALACIONES ELECTRICAS

DECRETO 3075 DE 1997 — CAPITULO |

[Redes eléctricas
aisladas y
protegidas que
kfaciliten su limpieza

/




ABASTECIMIENTO DE AGUA

DECRETO 3075 DE 1997 — CAPITULO | — ARTICULO 8 NUMERALES K, L, LL, M

Contar con suficiente suministro
de agua potable y con presion
adecuada en las areas de manejo
de alimentos




ABASTECIMIENTO DE AGUA

DECRETO 3075 DE 1997 — CAPITULO | — ARTICULO 8 NUMERALES K, L, LL, M

Deben disponer de un tanque de agua con
la capacidad suficiente, con minimo las
necesidades para un dia de produccion, en
material sanitario, de facil limpieza y
desinfeccion con mantenimiento periodico
y registros del mismo




¢ QUE ES MATERIAL SANITARIO?

DECRETO 3075 DE 1997 — CAPITULO Il

Resistentes al
uso, corrosion y
utilizacion
frecuente de
agentes de
limpiezay Acabado liso, no
desinfeccion poroso, no
absorbente sin
defectos, grietas,
No exista intersticios u

interaccion irregularidades
entre el

material y el
alimento




EQUIPOS Y UTENSILIOS

DECRETO 3075 DE 1997 — CAPITULO Il — ARTICULOS 11 — NUMERAL C

Superficies de contacto con el alimento deben ser
lisas, no poroso, no ahsorbente y estar libres de
defectos, grietas u otras irregularidades que puedan
atrapar particulas de alimentos o microorganismos




EQUIPOS Y UTENSILIOS

DECRETO 3075 DE 1997 — CAPITULO Il — ARTICULOS 11 — NUMERAL C

Las mesas y mesones empleados en el manejo
de alimentos deben tener superficies lisas, con
bordes sin aristas y estar construidas con
materiales resistentes, impermeables y lavables




EQUIPOS Y UTENSILIOS

DECRETO 3075 DE 1997 — CAPITULO Il — ARTICULOS 10 Y 11

Evitar recubrirse con pinturas u
otro tipo de material desprendible
y estar libres de oxido y corrosion



EQUIPOS Y UTENSILIOS

DECRETO 3075 DE 1997 — CAPITULO Il — ARTICULOS 10 Y 11

Facilmente accesibles y desmontables para la
limpieza e inspeccion, no deben poseer piezas o
accesorios que requieran lubricacion ni roscas
de acoplamiento u otras conexiones peligrosas




EQUIPOS Y UTENSILIOS

DECRETO 3075 DE 1997 — CAPITULO Il — ARTICULOS 10 Y 11

L
Los exteriores de los equipos deben estar P
disefiadas y construidas de manera que faciliten
su limpieza y eviten la acumulacion de
suciedades, microorganismos, plagas u otros
contaminantes




BUENAS PRACTICAS
HIGIENICAS

EXCELENTE ESTADO DE
SALUD Y ACREDITACION
MEDICA

PERSONAL MANIPULADOR

CAPACITACION EN
MANEJO HIGIENICO DE
ALIMENTOS

UNIFORME COMPLETO,
LIMPIO Y DE COLORES

CLAROS



UNIFORME

DECRETO 3075 DE 1997 — CAPITULO |1l — ARTICULO 15

GORRO Y/O CUBRE CABELLO

DELANTAL DE COLOR CLARO CON
CIERRES Y/O BROCHES EN LUGAR DE

BOTONES U OTROS ACCESORIOS Y SIN
BOLSILLOS SOBRE LA CINTURA

PANTALON EXCLUSIVO PARA MANIPULAR
ALIMENTOS DE COLOR CLARO

CALZADO CERRADO Y ANTIDESLIZANTE




UNIFORME

DECRETO 3075 DE 1997 — CAPITULO Ill — ARTICULO 15




PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION




PROGRAMA DE CONTROL INTEGRAL PLAGAS




PROGRAMA DE MANEJO INTEGRAL DE LOS
RESIDUOS SOLIDOS




PLAN DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO DE AREAS Y
EQUIPOS




TRANSPORTE Y DISTRIBUCION

alimentos emplear estibas en

Para el transporte de los
material sanitario




PLAN DE EMERGENCIAS Y SEGURIDAD




Enfermedac que ransmiica por el
consumo e allmentos o agua
sontaminaca




¢, COMO SE PRODUCEN LA ETAS?
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: COMO SE PREVIENE UNA ETA 2

o Elegir alimentos

higiénicaments

o Coclnar [bien
glimenitos



. coMO SE PREVIENE UNA ETA 2

o Lavarse
menudo

o Mantener limpias todas las
superiicies de la cocina.

o Mantener los alimentos
fuera del alcance
insectos, y oltros
animales

o Ultllizer ague pura




SINTOMAS QUE PRODUCEN
LAS ETAS

> DOLOR DE GABEZA

» DOLOR DE ESTOMAGO

o DOLORES MUSCULARES

> DIARREA VOMITOS

o DESHIDRATACION

» FIEBRE (CUANDO HAY INFECCIONES)
« MUERTE: EN ALGUNOS CASOS







MUCHAS GRACIAS




