CURSOQ BASICO DE
MANIPULACION DE
ALIMENTOS




ESTE ANO:

4 muertos de ataques por
tiburones

79 muertos por influenza aviar
965 muertos por desastres

1.854.000 muertos por
contaminacidon de alimentos y
aguas




SOPORTE LEGAL
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buenas practicas de manufactura




BPM Y BPA

Para asegurar la calidad
de los alimentos, se debe
controlar la cadena gue va

desde :

DISTRIBUCION EXPENDIO




Actitud Anterior Del
Consumidor

— El consumidor

= aceptaba lo que se
le ofrecia
EMPRESA < .







La Act__i“tu Actual Del Consumidor

K

Eligiendo el producto
gque mas le conviene






CORRESPONSABILIDAD

CONSUMIDOR |

PRODUCTOR |

AUTORIDAD
| SANITARIA

DISTRIBUIDOR




MEDIDAS SANITARIAS DE SEGURIDAD
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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

SO®



QUE ES UN ALIMENTO?

Sustancia que al ser consumida por una persona, le

proporciona los elementos basicos para su
nutricion y la energia necesaria para el desarrollo

de su organismo.

QUE SUSTANCIAS FORMAN PARTE DE LOS ALIMENTOS?

alimento =3
v

Residuos no absorbibles




CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

PERECEDEROS  «f7



INOCUIDAD EN EL MERCADO

Los registros sanitarios %&:

tienen que verse

como obstaculos,

es lo minimo que un
productor debe ofrecer

de garantia a un consumidor.
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ROTULADO DE LOS
ALIMENTOS (Resolucion

2109/05
ROTULADO/ETIQUETAD

(Alimentos Fraccionados/Reempacados o
Reenvasados) como informacién minima:

Nombre del producto
Lista de Ingredientes

Contenido Neto (Peso/Volumen)
Nombre y direccion del fabricante

1
2
3
4,
5. Nombre y direccion del Fraccionador, ﬁ
6
rd
8

reempacador o reenvasador

No. O Codigo del lote de produccion
Fecha de Vencimiento

Condiciones de Conservacion

MRLM-ING. DE ALIMENTOS

AN \\\\\\



QUE ES CONTAMINACION EN LOS
ALIMENTOS :

Un alimento esta contaminado
cuando en el, hay presente

sustancias extranas.
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CONTAMINACION EN LOS ALIMENTOS

>  MICROSCOPICOS

*BACTERIAS
*HONGOS
*VIRUS

Hay tres formas de
contaminacion:

* Quimica
* Fisica

« Biologica.

MACROSCOPICOS:

*PARASITOS
(LOMBRICES)
*RATAS Y CUCARACHAS

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

mariscos.

Coccidén

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




CONTAMINACION CRUZADA

DIRECTA INDIRECTA

A) DE ALIMENTO A ALIMENTO




QUE SON LOS MICROORGANISMOS?

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

/- En el aire

Se reproducen por:



REQUERIMIENTOS DE LOS MICROORGANISMOS

M\ USRS



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?



ALIMENTOS
MANOS Y

BACTERIAS




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 jabdn
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Después de haberse lavado )
nuevamente por 20 Despues de haberse lavado

segundos y desinfectado
con aguay jabon

ST
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Cabello despues de 24 horas  nyestra de delantal sucio
24 horas despues
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Cucaracha 24 horas despu










CONSERVACIOPM-DE ALIMENTOS

Refrigera
Actividad cién
de agua
reducida |,

Congela
—

Antibioti Liofiliza

—
Acidifica Radiacion

s ultra
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— - —
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METODOS DE CONSERVACION
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Principales aspectos de las BPA




| ; Cuando B debe ser Almacenado?




Pre-despacho

Recepciondel cliente

Transporte

Despacho



* Asegurar una adecuada rotacion de los productos:

=

FIF O : (6rden de Ingreso)
Primero se distribuye o que primero ingreso.

APROBADO l
AL R 1 [Paryrens

o
THABCC TULPARED + 1 BVSRISCx E09 |
t TAIE

e leme ORI

« \Verificar G/R, codigo, nombre, nimero de lote, f. exp.



USP 32

Las condiciones de almacenamiento se definen segun
los siguientes terminos:

-Congelador :-25°C y-10°C
-Frio . 2°Cy 8°C (Refrigeracion)
-Fresco : 8°Cy 10

-Ambiente : Hace referencia a la temperatura
predominante en un area de trabajo



L_as Buenas Practicas de
Almacenamiento son de

cumplimiento obligatorio

de todos los
establecimientos que
almacenan, distribuyany

comercialicen

productos alimenticios




ALMACEN

Areas claramente identificadas
y con acceso limitado

Areas separadas segun las
caracteristicas de los alimentos

Separar alimentos aprobados,
rechazados, retirados del

mercado, devueltos y vencidos.



INSTALACIONES

Control de polvo, particulas,
insectos y roedores

Flujos logicos de materiales y
personal

Adecuacion del espacio de
trabajo y ubicacion ldégica vy
ordenada de los Alimentos




No conformidades: Productos en mal estado de
conservacion y expuestos bajo los rayos solares




NO conformidad: productos en el piso




No conformidad: Apila inadecuada




REQUISITOS DE LOS ESTABLECIMIENTOS

Materiales impermeables, no
absorbentes, lavables, sin fisuras
ni grietas, resisientes, no porosos,
antideslizantes. Media cana

PAREDES
Material impermeable y lavable.
De color claro

TECHOS
O cielos rasos, de matenal de facil
limpieza y desinfeccion

PUERTAS
Materiales lisos y no absorbentes. | VENTILACION EILUMINACION

VP‘TANAS ) - Las aberturas entre las puertas y Ventilacion m?“ e
Si son necesanas, deben evitar la pisos deben ser maximo de un wmnu”d!“! : desg
en 0.

e ulacion de suciedad centimetro. Proteccion entre piso y

ERat lluminacion adecuada




LIMPIEZA'Y DESINFECCION

DESINFECCION: es la
eliminacién de los
microorganismos,

|

LIMPIEZA: Es la
eliminacion de residuos
alimenticios, grasa o
suciedad

“LO QUE SE VE”

“LO QUE NO SE VE”

Metodos quimicos y
fisicos:
Agua caliente,
desinfectantes

Agua potable —
detergente




PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION




Clases de detergentes

A

» Detergentes
alcalinos (alcalis)

» Detergentes
acidos

» Detergentes
neutros

» Agentes

i abrasivos




TIPOS DE DESINFECTANTES
QUIMICOS

» Hipocloritos

» Desinfectantes
yodados

» Compuesto de amonio|"
cuaternario Yy

» Tensoactivos
anfotericos

» Compuestos fendlicos
» Acidos y alcalis fuertes




Usos TIEMIPO DE LITROS DE | HIPOCLORITO
EXPOSICION AGUA DE SODIO
5%
Equipos vy 10 min 1 litro 1cc
utensilios
Banos y 10 min 1 litro 2cc
pisos
Alirnentos 5 min 1 litro 2 gotas

crudos




UNIFORME

DECRETO 3075 DE 1997 — CAPITULO lil — 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



(s las manos

LOMn 3gua v 1abhon (53 las manos - COon solucidn alc

O3LEN visbleamente sucias) o. C3TAN saparentementoes limpias)

ese Las Mmanos -%
—

COm Agua vy deposite - palma de las manos

Jdeposite en la

y JdOosas de

en las palmas jabon e —— — WCaS s

liguicdo o _ solucion

Frotese 1as palmas de las manos \
-

ensre sf y entrelazando ios dedos : -

: >
3
Frotese cada palma contra &l dorso
entrelazando
Frotese fas puntas de los dedos 3 -
h—.’.“d
-
\ '
Alrededor S pulgares L)

Y las Mmunfec

MAanocs Con agua y

| ———a
séqueselas con una 2 \



Son las acciones que comprenden

Pl N

RESIDUOS
SOLIDOS Y
LIQUIDOS




Es el agua que ha sido manejada en plantas
de tratamiento para eliminarle las
impurezas y volverla apta para el consumo
de los seres vivos




CONTROL DE PLAGAS

Que es una plaga:

Es el crecimiento de desproporcionado de
algininsecto, microorganismo u otro

elemento vivo que los convierte en un
riesgo para la salud.




PROGRAMA DE CONTROL INTEGRAL PLAGAS




SEPARACION Y ALMACENAMIENTO EN LA
FUENTE

Separar los residuos adecuadamente es el
paso fundamental para garantizar su
aprovechamiento y la posibilidad de
transformarlos y darles nuevos usos.

Recipiente Infecciosos Recipiente Recipiente Plasticos Recipiente ecipiente Paj Recipiente
o Riesgo Biologico Quimicos Ordinarios e Inertes  Carton Periadico Vidrio y Latas




Enfermedac que ransmiica por el
consumo e allmentos o agua
confaminada




i

Por la Ingestion
2AIIMeNIos

INFECCION ) comtienen
microorgamnismos
VIVOs,

¢, COMO SE PRODUCEN LA ETAS?

.
Ty I
1 1 !
) ; )
“ \
s A

&



¢,COMO SE PRODUCEN LA ETAS?

Por (& ngestion de
 alimentes QuUIE
> confienen tordines
RHESEMIES el el
allmento Ingericos,




: COMO SE PREVIENE UNA ETA 2

o Elegir alimentos
higiénicaments

o Coclhar [bien
glimentos



. coMO SE PREVIENE UNA ETA 2

o Lavarse
menudo

o Mantener limpias todas las
superiicies de la cocina.

o Mantener los alimentos
fuera del alcancs
insectos, y oltros
animeles

o Utllizer agua pura




SINTOMAS QUE PRODUCEN
LAS ETAS

> DOLOR DE GABEZA

» DOLOR DE ESTOMAGO

o DOLORES MUSCULARES

o DIARREA VOMITOS

o DESHIDRATACION

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




Carnes y derivados | Diarrea, dolor
Salmonelosis | Aves 'y derivados abdominal,
ik b vomitos y fiebre
Insuficiencia
S Hamburgue§as renal, ?pemla
, . Leche y derivados hemolitica. Afecta
el : el sistema
hemolitico Frutas y derivados :
nervioso central
Carne, Pescado, Vision alterada,
Botilisias hortalizas enlatados, | dificultad para
Productos no hablar y tragar.
industrializados Debilidad
(sopas, salsas) progresiva 'y paro
respiratorio
Gastroenteritis Queso, Manteca, Nauseas, vomitos,
abdominal
Gastroenteritis | Arroz, porotos. Vomitos y diarrea
(bacillus cereus) | vegetales, fideos

DOLOR de CABEZA

DOLOR ABDOMINAL

DIARI



b Ultimas Noticias B cltiempo.com
=+ [ntoxicados por consumo de queso ya

Deportes Tolima se

reencontré con el SO“ 103 En Barranq Ui"a

triunfo y superd a

Real Cartagena El viernes la Secretaria de Salud Distrital reporté 75 casos

09:12 p.m. en 10 harrios de la ciudad.

Boca Juniors gano y
es el anico lider del

torneo argentino A 103 ascendieron los casos de intoxicacidon alimentaria en Barranguilla
por consumo de queso desde el pasado jueves hasta el domingo, segun
° reportd la jefe de Salnd Ambiental del Distrito, Eloina Goenaga.

Ver mas ultimas noticias o . N . _ .
La emergencia inicid con 73 casos confirmados este viernes, se incrementd
PATROCONADO POR: - . . . .
con 23 pacientes el sabado y sumd otros tres en el transcurso del domingo,

lo que para la Secretaria de Salud Distrital quiere decir que va se tiene el

I '” control de la sitnacian.

Los afectados, pertenecientes a 10 barrios de las localidades Suroccidente y
Enlaces patrocinados _ . _
PauteFacil.com Metropolitana, fueron sometidos a pruebas ecnando comenzaron a

presentar sintomas como vamitos, nauseas, dolor abdominal y diarrea. Se
conoclia gue una mujer embarazada se intoxicd al ingerir el producto

lacteo.




b Ultimas Noticias
09:39 p.m

Explotaron Saavedra
y Yacaman, tras el
GP de Baltimore de
Indy Lights

09:23 p.m.

iFalcaomania en
Barranquilla!

w e W
Yermas ultimas naticias

PATROCINADG POR:

BOGOTA
HUCJANA

SICRETARI DE WTWILDAD

e
L 4
L8

T

Enlaces patrocinados

m eltiempo.com

- Anciana habria muerto al consumir
queso danado

Secretaria refuta afirmacion, pero familiares aseguran que
la intoxicacion la llevo a la muerte.

El pasado domingo, mientras la Secretaria de Salnd Distrital anunciaha que
los intoxicados por consumo de queso contaminado llegahan a 103, se
hacia el funeral de Sixta Cardona Caceres, de 84 arios.

De acuerdo con sus familiares la muerte de la anciana se produjo tres dias
después de haherse intoxicado tras ingerir queso en mal estado. De ser asi,
esto la convertiria en la primera persona que muere dentro de la
emergencia que se presenta desde el pasado jueves en la cindad.

La anciana, residente en el harrio San Felipe, consumid el producto lacteo

."hll 'P'I"hi'“'h."ll."l A vt am Ao ."III .-'ll."hi'“'lTT'|1'|"|."l 1T S ﬁﬁmﬁﬁ"“";.".l e At ree "Illll."hﬁ'ﬁ."ll."li"' Mt e



INICIC AUDIO & PROGRAMAS OPINION MUL TIMEDIA LO MAS CONTACTOS

DEPORTES ECONOMIA JUDICIAL INTERHACIOHAL ENTRETEHIMIEHNT O TECHOLOGI2

Destacados del dia: Juan Manuel Santos Froceso de Paz Expresidentes ELM Yenezuela F

ACTUALTIDAD B

Setenta casos de intoxicacion se presentan en
el Atlantico y Sucre

Setenta personas, entre ellos 40 nifios de un colegio, resultaron
intoxicadas por consumir alimentos en estado de descomposicion en

Atlantico y Sucre.
CARACOL | MAYO 19 DE 2008

0 wotos W Twittear 0 EiRecomendar 0

B o Comentarios ! ; 2~

+ =) 2

Setenta personas, entre ellog 40 nifios de un colegio, resultaron intoxicadas por
consumir alimentos en estado de descomposicion en Atlantico v Sucre.

Cuarenta nifios ¥ una profesora del colegio Cruzada Social del municipio de Santo
Tomas, Atlantico, resultaron intoxicados al ingerir los desavunos escolares.

La rectora de la institucian, Elasimar Castro, explicd que los menores de los grados de

\







MUCHAS GRACIAS

¢COMENTARIOS, PREGUNTAS?



