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TEMA EL SER HUMANO COMO FUENTE DE CONTAMINACION

OBJETIVO | Socializar las generalidades

ORDEN DEL DIA:
- Bienvenida.

- Socializacion.
- Conclusiones.

- Lectura de la temética a trabajar.

Las personas que manipulan alimentos son una de las principales fuentes de contaminacion. Los
seres humanos albergan gérmenes en ciertas partes de su cuerpo que pueden transmitirse a los
alimentos al entrar en contacto con ellos y causar enfermedad. La piel, las manos, la nariz, la boca,
los oidos y el pelo son partes del cuerpo humano a las que se debe prestar especial atencion cuando
se manipulan alimentos. También debe tenerse especial cuidado con los cortes o heridas, con el
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tipo de ropa que se utiliza durante el frabajo, con los objetos personales y con los habitos higiénicos
en general.

Manos y piel
El manipulador de alimentos entra frecuentemente en contacto con los productos a través de sus

manos. Por este motivo se debe extremar la higiene de esta parte del cuerpo y actuar del siguiente
modo:

- Lavarse las manos siempre antes de empezar a trabajar y cada vez que las circunstancias lo
requieran (ver cuadro).

- Mantener las ufias cortas, cuidadas y libres de suciedad. Ademas, no deben llevarse pintadas.

- Proteger cuidadosamente los cortes o heridas de las manos con apositos impermeables, para
evitar que entren en contacto con los alimentos.

.COMO DEBEN LAVARSE LAS MANOS?

Mojar las manos y los antebrazos con agua caliente para abrir los poros.

Enjabonar desde el codo hasta las ufias con jabon liquido, mejor si es germicida, frotando
las manos entre si meticulosamente.

Cepillar las ufias.

Aclararlas bien con agua fria para cerrar los poros, cuidando de que no queden restos de
detergente.

v" Secarlas con una toalla de papel desechable o con aire.

AN

AN

¢ CUANDO DEBEN LAVARSE LAS MANOS?

Antes de comenzar el trabajo.

Después de utilizar los servicios higiénicos.

Cuando se cambie de actividad.

Después de tocarse el pelo, nariz, boca, etc.

Después de manipular alimentos crudos como came, pollo, pescado, huevos u otros
alimentos potencialmente peligrosos.

Después del contacto con animales.

Después de manipular basuras, dinero, tiles de limpieza o compuestos quimicos.
siempre que las circunstancias lo requieran.
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No probar lo comida con el dedo. En caso necesedo, probor lo comide con
un cubierio Timpio, lavéndolo siempre
despusés de su utilizocion.

TODOS SABEMOS QUE LOS ALIMENTOS ANTES DE LLEGAR A LA MESA SON
MANEJADOS POR DIVERSAS PERSONAS QUE PUEDEN CONSIDERARSE FUENTES DE
CONTAMINACION.

Desde el proveedor, almacenista, cocinero, etc. hasta su punto final por el que pasan diversas
areas gque nos pueden ya dar una idea de cuales son las fuentes de contaminacion que pueden
provocar el desarrollo de microorganismos patégenos en el producto.

Cuando hablamos de cudles son las fuentes de contaminacion de alimentos lo hacemos de todo
aquello que no es propio del alimento y son capaces de provocar enfermedades en sus
consumidores.

Las principales fuentes de contaminacién de alimentos son:
Fisica

» Elaire: Localizable en heces fecales secas de personas y animales, llevando huevecillos
de parasitos, microorganismos, u otro tipo de agente contaminante.

« Latierra: El suelo juega un papel muy importante en fa contaminacion, ya que se encuentra
en contacto con alimentos y utensilios para su elaboracion pudiendo ser fuente de
contaminacion seria de los alimentos destinados para el consumo humano.
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« Elagua: Nos referimos al agua no potable 0 a la que se almacena de manera inadecuada

Biologica :
Humano: Se considera el principal culpable de la contaminacién de los alimentos. El ser

humano alberga en sus manos y cuerpo gran cantidad de microorganismos que pueden
causar enfermedades si no se toman las debidas precauciones.

Quimica

en cistenas o recipientes que contengan insectos o tierra. Esto produce una serie de
enfermedades.

Materias extrafias: Vidrio, plastico, madera, metal, cabello, pelo, excreta de roedores,
insectos, esmalte de ufias, anillos y cualquier objeto extrafio al alimento.

Microorganismos: Si cuenta con el medio adecuado para su reproduccion, se pueden
propagar rapidamente, por eso es tan importante el anslisis de alimentos

Fauna: Muchos alimentos pueden contaminarse a través de animales o insectos cuando
tienen contacto con los alimentos.

Productos: Empleados en el control de plagas en las cosechas o en la fertilizacion de la
tierra.

El contacto en su transporte con elementos como gasolina y pintura también puede ser
fuente de contaminacion del alimente.

LUISA MARIA RUIZ GUERRERO
ASESOR SST
RESOLUCION 1074 DE 2015.
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