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ACTA N°
FECHA: Bogota, 15 de OCTUBRE 2022

HORA: 1 HORA
LUGAR: COMEDOR ALTOS DEL POBLADO
TEMA: Microorganismos

ASISTENTES: OPERARIAS, COORDINADORA
ORDEN DEL DiA:

Los microorganismos en los alimentos
Contaminacién microbiana en los alimentos
Definicién y relacion con las ETAS

Tipos de contaminacion

Causas de Contaminacion

Contaminacion Cruzada

DESARROLLO:
Definicidn y relacion con las ETAS

El profesional Nutricionista Dietista Sandra Llanos del comedor Altos del poblade inicia dando a
conocer la introduccion del tema:

Cra. 7 Ng, 32 - 18/ Ciudadela San Martin
Seeretaria Distrital de integracién Socizl
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Las enfermedades de origen alimentario, son las alteraciones que sufren las personas en su salud
al comer alimentos contaminados por los gérmenes patégenos o sus toxinas. Asi mismo se quiere
que las manipuladoras de alimentos conozcan los medios por los cuales los alimentos pueden
llegar a contaminarse, asi come los principales microorganismos gue intervienen y los sintomas
que producen ante su consumo.

Un alimento esta contaminado cuando en él hay presente sustancias extrafias.

Tipos de contaminacion

«  QUIMICA

- FisSICA

«  MICROBIOLOGICA
+  CRUZADA

Causas de Contaminacion

v

Ve

ALIMENTO para poder crecer y reproducirse, sobre todo aquellos que son ricos en
nutrientes como las carnes, el huevo, los productos lacteos y los productos de soya.

HUMEDAD para reproducirse mas facilmente, las bacterias necesitan que los alimentos
contengan agua. Mientras més agua mas se facilitara el crecimiento.

ACIDEZ Prefieren los alimentos que no son neutros Es importante saber que los
alimentos acidos como el limén y el vinagre no permiten que los microorganismos crezcan.

TEMPERATURA Entre los 5°C y los 60°C que, como se sabe, esta la Zona de Peligro de
la Temperatura, debido a que en ella los microorganismos se reproducen.

TIEMPO Requieren tener tiempo para poder reproducirse. Mientras mas tiempo les
demos a las bacterias en condiciones ideales, mas facil y rapidamente se reproduciran.

OXIGENO Las bacterias pueden necesitar o no de oxigeno o aire para crecer. Asi hay
bacterias: Aerébicas Anaerodbicas

Contaminacion Cruzada directa

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co
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Contaminacion Cruzada indirecta

Es la transmisién de sustancias dafinas o microorganismos a los alimentos, a través de:

Las manos, cuando se tocan alimentos crudos y después alimentos cocidos o listos para
consumirse, sin antes lavarse las manos.

Tablas, utensilios, mesas, rebanadoras, molinos ¢ cualquier superficie en contacto con los
alimentos crudos que, sin ser lavadas y desinfectadas, sean utilizadas para alimentos cocidos o
listos para servirse, '

Trapos y esponjas para la limpieza de tablas gue no se lavan ni desinfectan y se utilicen para
“limpiar” superficies de contacto con los alimentos.

Objetivo General

Comprender el papel del manipulador de alimentos y su responsabilidad en el cuidado de su
salud y en la prevencion de las enfermedades asociadas con los alimentos en casa o fuera de
ella. :

LOGROS: Concientizacién por parte del personal manipulador de alimentos mencionando el
compromiso de colocar en practica las recomendaciones nutricionales impartidas por el
profesional de nutricidon para contribuir al buen desarrolio y crecimiento de los mismos.

DIFICULTADES: Ninguna

ALTERNATIVAS DE SOLUCION: Colocar en practica los conocimientos impartidos en esta
sesion educativa.

- ..Compromisos - - .| © Responsables | Fecha de Ejecucién
Se comprometen las operarias del servicio a | Operarias Todo el contrato
poner en practica los conocimientos
aprendidos
Realizar seguimiento y acompafamiento en el | Nutricionista Todo el contrato
comedor realizando la parte practica.

Cra. 7 No. 32 - 16/ Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel.. {(1)327 97 97

www integracionsocisl.gov.co
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Se comprometen las operarias del servicio de | Operarias Todo el contrato
alimentacién  seguir a cabalidad las L
obligaciones especificas del componente Nutricionista
alimentacién, nutricion y salubridad para
evitar el riesgo de contaminacion.
Especialmente en la preparacion de meng,
almacenamiento de alimentos, sanitario,
menaje y equipo , servido y distribucién de
alimentos.

CONVOCATORIA. Se informa con dias de anticipacién a las operarias del servicio.

En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Cargo.o Tipo de

\ : s Dependencia i
Apellidos vinculacion P Firma

SANDRA LLANOS NUTRICIONISTA COMEDOR 5%#7/5//5/ él::m//(

Anexos: diapositivas, anexo fotogréfico

Elaborg: Sandra Patricia Llanos Pérez

Cra. 7 No. 32 - 18 { Cjudadela San Martin
Secretaria Distrital de integracidn Social
Tel.: (1)327 97 97
www.integracionsacial.gov.co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

FORMATO CONTROL DE ASISTENCIA CAPACITACION

Cédigo: FOR-FS5-268

Versian: O

Fecha: Memo 12019038880 —
09/09/2018

Pégina: 1 de 1

FECHA: /5 fhe S 22

POBLACICN OBJETQ: MANIPULADORAS DE
ALIMENTOS

SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO

TEMA: {.r /ag.-’c_,(q P -ﬁ'/,man-v"-},_f) P rer0 0 i mi $ov10L |No. PERSONAS CAPACITADAS: 5

TOTAL HORAS: 1

PROFESIONAL RESPONSABLE: Wi drg [/0adf

TPROFESION Y DEPENDENCIA: NUTRICIONISTA

No | LOCALIDAD

TIPO
BOCUMENTC

NOMERC
DOCUMENTO

PRIMER

NOMBRE 1 NOMBRE 2 APELLIDO

SEGUNDO
APELLIDO

ERAD

SEXO

FIRMA

£c

51972615

LUz MERY RUIZ

CASTILLO

53

Hesy Briz £

e

cc

51823311

MARIA EDILSEN SO0TO

RODRIGUEZ

57

Echfecar]

cc

52280144

MARIANA HERRERA

RODRIGUEZ

46

Maviars #aax]

0103

52066022

OLGA MARINA RUIZ

CASTILLO

51

ﬁd&? /df Q‘-’fz

[o]e]

1000236182

ChELSY TATIANA MURNOZ

CELIS

22

N -
C\m{“)\f IHGI"\D%

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

2%

7

28

28

30

“Tratamiento de dates perscnales. Los datos personales aqui consignados tienen caracter confidencial, razén por la cual, es un deber y un compromiso de los parficipantes de la SDIS, no
divulgar informacion alguna en propésito diferente a la de este registro sc pena de las sanciones legales & que haya lugar, de acuerdo con la Ley 1581 de 2012 y Decreto 1377 de 20137



PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PRETEST

A continuacidn, usted encontrard 4 preguntas referentes al tema asi:

Nombre: vé{ érc‘m&?/} Suto Cargo: C)@L’mﬁ_g

1.Una enfermedad transmitida por alimentos es la que se origina por:

A. Ingestion de alimentos infectados por bacterias, virus o quimicos
B. Consumo de alimentos crudos y contaminados. '
5( Las dos anteriores

2. La acumulacién de residuos sélidos en el servicio de alimentos tiene como riesgo:
gf\ Refugio para las plagas y contaminacién de todos los procesos en el servicio de
alimentos
Desorden la cocina
c. No esimportante porque las canecas estan tapadas

3. Como se obtiene agua segura para la preparacion de alimentos:

Agua potable, buen estado de la tuberia, tanque de reserva con limpieza y desinfeccién,
mantenimiento de filtros de agua.

b. Solo el mantenimiento de los filtros de agua

¢. Conelagua potable del acueducto es suficiente.

5. Como evitar la contaminacion cruzada:

7{. No guarde alimentos cocidos durante mucho tiempo, aungue se encuentren en el
refrigerador.
b. No Refrigere lo antes posible los alimentos cocidos y los que son perecederos
(preferentemente bajo los
c. ng Mantenga la comida caliente {(arriba de los 602C)



PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
POSTEST

1.Una enfermedad transmitida por alimentos es la que se origina por:

A. Ingestidn de alimentos infectados por bacterias, virus o quimicos
B. Consumo de alimentos crudos y contaminados,
L. Las dos anteriores

2. La acumulacidn de residuos sélidos en el servicio de alimentos tiene como riesgo:

;Aé* Refugio para las plagas vy contaminacion de todos los procesos en el servicio de
alimentos
b. Desorden la cocina
c. No es importante porgue las canecas estan tapadas

3. Comao se obtiene agua segura para la preparacién de alimentos:

g{ Agua potable, buen estado de la tuberia, tanque de reserva con limpieza y desinfeccién,
mantenimiento de filtros de agua.

b. Solo el mantenimiento de los filtros de agua

C. Con el agua potable del acueducto es suficiente.

5. Como evitar la contaminacién cruzada:

4 No guarde alimentos cocidos durante mucho tiempo, aunque se encuentren en el
refrigerador.

h. No Refrigere lo antes posible los alimentos cocidos y los que son perecederos
{preferentemente bajo los

c. no Mantenga la comida caliente (arriba de los 602C)



PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PRETEST

A continuacién, usted encontrara 4 preguntas referentes al tema asi:

Nombre: Meuiona este Cargo: _Qgevena

1.Una enfermedad transmitida por alimentos es la que se origina por:

A. Ingestion de alimentos infectados por bacterias, virus o quimicos
B. Consumo de alimentos crudos y contaminados.
Las dos anteriores

2. La acumulacidn de residuos solidos en el servicio de alimentos tiene como riesgo:
#. Refugio para las plagas y contaminacidn de todos los procesos en el servicio de
alimentos
b. Desorden la cocina
c. No esimportante porque las canecas estdn tapadas

3. Como se obtiene agua segura para la preparacién de alimentos:

.¢ Agua potable, buen estado de la tuberia, tanque de reserva con limpieza y desinfeccion,
mantenimiento de filtros de agua.

b. Solo el mantenimiento de los filtros de agua

¢. Con el agua potable del acueducto es suficiente.

5. Como evitar la contaminacidn cruzada:

0 guarde alimentos cocidos durante mucho tlempo, aunque se encuentren en el
refrigerador. ,
b. No Refrigere lo antes posible los alimentos cocidos v los que son perecederos
(preferentemente bajo los
c. no Mantenga la comida caliente {arriba de los 602C)



PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
POSTEST
1.Una enfermedad transmitida por alimentos es la que se origina por:
A. Ingestion de alimentos infectados por bacterias, virus o quimicos
B. Consumo de alimentos crudos y contaminados.
}( Las dos anteriores

2. La acumulacion de residuos sélidos en el servicio de alimentos tiene como riesgo:

%E Refugio para las plagas y contaminacidn de todos los procesos en el servicio de
ali

ntos
b. Desorden la cocina
C. No es importante porgue las canecas estan tapadas

3. Como se obtiene agua segura para la preparacidn de alimentos:

Agua potable, buen estado de la tuberia, tanque de reserva con limpieza y desinfeccion,
mantenimiento de filtros de agua.
b. Solo el mantenimiento de los filtros de agua
c. Con el agua potable del acueducto es suficiente.

5. Como evitar [a contaminacion cruzada:

/LNO guarde alimentos cocides durante mucho tiempo, aungue se encuentren en el
refrigerador.

b. No Refrigere lo antes posible los alimentos cocidos y los gque son perecederos
{preferentemente bajo los

c. no Mantenga la comida caliente (arriba de los 602C)



PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PRETEST

A continuacion, usted encontrard 4 preguntas referentes al tema asi:

Nombre:ﬁ-&%}’ Vé[’”z{///‘%’ . cargo: W"‘—"—‘"

1.Una enfermedad transmitida por alimentos es la que se origina por:

A. Ingestion de alimentos infectados por bacterias, virus o guimicos
B. Consumo de alimentos crudos y contaminados.
.Li Las dos anteriores

2. La acumulacién de residuos solidos en el servicio de alimentos tiene como riesgo:
x® Refugio para las plagas y contaminacién de todos los procesos en el servicio de
alimentos '
b. Desorden la cocina
c. No esimportante porque las canecas estdn tapadas

3. Como se obtiene agua segura para la preparacion de alimentos:

‘% Agua potable, buen estado de la tuberia, tanque de reserva con limpieza y desinfeccidn,
mantenimiento de filtros de agua.
b. Sclo el mantenimiento de los filtros de agua
¢. Conel agua potable del acueducto es suficiente.

5. Como evitar la contaminacion cruzada:

No guarde alimentos cocidos durante mucho tiempo, aungue se encuentren en el
refrigerador.
b. No Refrigere lo antes posible los alimentos cocidos y los que son perecederos
{preferentemente bajo los
¢. no Mantenga la comida caliente (arriba de los 602C)



PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
POSTEST
1.Una enfermedad transmitida por alimentos es la que se origina por:
A Ingestion de alimentos infectados por bacterias, virus o quimicos
B. Consumo de alimentos ¢rudos y contaminados.
Las dos anteriores

2. La acumulacidn de residuos sélidos en el servicio de alimentos tiene como riesgo:

x Refugio para las plagas y contaminacion de todos los procesos en el servicio de
ali ‘

entos
b. Pesorden la cocina
c. No es importante porque las canecas estdn tapadas

3. Como se obtiene agua segura para la preparacion de alimentos:

)i Agua potable, buen estado de la tuberia, tanque de reserva con limpieza y desinfeccién,
mantenimiento de filtros de agua.

b. Solo el mantenimiento de los filtros de agua

c. Con el agua potable del acueducto es suficiente.

5. Como evitar la contaminacion cruzada:

No guarde alimentos cocidos durante mucho tiempo, aunque se encuentren en el-
refrigerador.
b. No Refrigere lo anies posible los alimentos cocidos y los que son perecederos
{preferentemente bajo los
¢. no Mantenga la comida caliente (arriba de los 602C)



PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PRETEST

A continuacion, usted encontrara 4 preguntas referentes al tema asi:

Nombre: Dé‘%m gdig Cargo: O/’mr\a

1.Una enfermedad transmitida por alimentos es la que se grigina por:

A, Ingestion de alimentos infectados por bacterias, virus o quimicos

~, Consumo de alimentos crudos y contaminados.
/7 f C,/ Las dos anteriores -

2. La acumulacion de residuos sélidos en el servicio de alimentos tiene como riesgo:
a. ) Refugio para las plagas y contaminacién de todos los procesos en el servicio de
alimentos
b. Desorden la cocina
c. No esimportante porgue las canecas estan tapadas

3. Como se obtiene agua segura para la preparacién de alimentos:

@ Agua potable, buen estado de la tuberia, tanque de reserva con limpieza y desinfeccién,
mantenimiento de filtros de agua.
b. Solo el mantenimiento de los filtros de agua
c. Con el agua potable del acueducto es suficiente.

5. Como evitar la contaminacién cruzada:

QNO guarde alimentos cocidos durante mucho tiempo, aunque se encuentren en el
refrigerador.
b. No Refrigere lo antes posible los alimentos cocidos y los que son perecederos
{preferentermente bajo los
c. no Mantenga la comida caliente (arriba de los 602C)



PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
POSTEST

1.Una enfermedad transmitida por alimentos es la que se origina por:

A, ingestidn de alimentos infectados por bacterias, virus o quimicos

B. Consumo de alimentos crudos y contaminados.
C. l.as dos anteriores

2. La acumulacién de residuos solidos en el servicio de alimentos tiene como riesgo:

@ Refugio para las plagas y contaminacion de todos los procesos en el servicio de
alimentos
b. Desorden la cocina
C. No es importante porque las canecas estan tapadas

3. Como se obtiene agua segura para la preparacién de alimentos:

a. Agua potable, buen estado de la tuberfa, tanque de reserva con limpieza y desinfeccidn,
mantenimiento de filtros de agua.

b. Solo el mantenimiento de los filtros de agua

c. Con el agua potable del acueducto es suficiente.

5. Como evitar la contaminacion cruzada:

o guarde alimentos cocidos durante mucho tiempo, aunque se encuentren en el
refrigerador.
b. No Refrigere lo antes posible los alimentos cocidos y los gque son perecederos
{preferentemente bajo los
c. no Mantenga la comida caliente (arriba de los 602C)



PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PRETEST

A continuacion, usted encontrara 4 preguntas referentes al tema asi:

Nombre. JZt2ana Maorvp cargo: Aruseil Or

1.Una enfermedad transmitida por alimentos es la que se origina por:

A. Ingestidn de alimentos infectados por bacterias, virus o quimicos
B. Consumo de alimentos crudos y contaminados.
- C. Las dos anteriores

2. La acumulacidn de residuos sélidos en el servicio de alimentos tiene como riesgo:
— a. Refugio para las plagas y contaminacidon de todos los procesos en el servicio de
alimentos
Desorden la cocina
c. No esimportante porgue las canecas estdn tapadas

3. Como se obtiene agua segura para la preparacién de alimentos:

-—a. Agua potable, buen estado de [a tuberia, tangue de reserva con limpieza y desinfeccidn,
mantenimiento de filtros de agua.
b. Solo el mantenimiento de los filtros de agua
¢. Conelagua potable del acueducto es suficiente.

5. Como evitar la contaminacion cruzada:

—a, No guarde alimentos cocidos durante mucho tiempo, aunque se encuentren en el
refrigerador.
b. No Refrigere lo antes posible los alimentos cocidos y los que son perecederos
{preferentemente bajo los
¢. no Mantenga la comida caliente {arriba de los 602C)



PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

POSTEST

1.Una enfermedad transmitida por alimentos es la que se origina por:

A Ingestién de alimentos infectados por bacterias, virus o quimicos
B. Censumo de alimentos crudos y contaminados.
L. Las dos anteriores

2. La acumulacién de residuos solidos en el servicio de alimentos tiene como riesgo:

—2. Refugio para las plagas y contaminacién de todos los procesos en el servicio de
alimentos
b. Desorden la cocina
C. No es importante porque las canecas estan tapadas

3. Como se obtiene agua segura para la preparacidn de alimentos:

3. Agua potable, buen estado de |a tuberia, tangue de reserva con limpieza y desinfeccion,
mantenimiento de filtros de agua. '
b. Solo el mantenimiento de los filtros de agua
C. Con el agua potable del acueducto es suficiente.

5. Como evitar la contaminacidn cruzada:

—a. No guarde alimentos cocidos durante mucho tiempo, aungue se encuentren en el .

refrigerador.

b. No Refrigere lo antes posible los alimentos cocidos y los que son perecederos
{preferentemente bajo los :

¢. no Mantenga la comida caliente {arriba de los 602C)
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Las enfermedades transmitidas por | | TRARSWISKN £ms ¥

Enfermedades alimentos, mejor conocidas por
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ACTA N° 1
FECHA: Bogota, 5 de noviembre 2022
HORA: 1 HORA
LUGAR: COMEDOR ALTOS DEL POBLADO
TEMA: Resolucion 719 de 2015 Por la cual se reglamenta la clasificacién de alimentos segun el

riesgo en salud publica en Colombia.
ASISTENTES: OPERARIAS, COORDINADORA
ORDEN DEL DiA:

Resolucion 719 de 2015
Vigencia y objeto.

Grupoes

Beneficios de la resolucién.
Cumplimienio,

ol

DESARROLLO:
1. Resolucion 719 de 2015
Se relne a las operarias del comedor Altos del poblado con el fin de socializar el tema.

Se explica de que se trata la Resolucion 718 de 2015 por la cual se reglamenta la clasificacion de alimenios
segun el riesgo en salud pubtica en Colombia

2. Vigencia y objeto. La resolucién tiene vigencia a partir del 11 de marze de 2013, y es una gran
ventaja para la vigilancia y control de los alimentos. Dicha resclucion tiene como objeto establecer
la clasificacién de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.
Clasifica los alimentos segln su riesgo a la salud publica en tres item:

A. Alimento de mayor riesgo en salud publica.

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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M. Alimento de riesge medio en salud ptblica.

B. Alimento de menor riesgo en salud publica,

3. Grupos: Tiene un total de 15 grupos, en los cuales clasifica uno a uno los riesgos que puede tener
dicho alimento & la salud publica, y con elic se pone fin a un problema grave de inspeccién,
vigilancia y control sanitario por parte de las autoridades competentes; instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA.

Estos 15 grupos generales, a su vez se subcategorizan y se distribuyen en alimentos de alto, medio y
bajo riesgo para la salud, estos son: Leche y sus derivados; grasas y aceites; productos basados en
agua o para hidratar; frutas v vegetales; confiteria; cereales y sucedaneos; pan y productos de
panaderia; carne y derivados carnicos; productos de la pasca; huevo y productos a base de huevo;
azlcar y sucedaneos; miel y productos apicolas; sal, hierbas aromaticas, especias y condimentos;
alimentos para usos nutricionales especiales; y por UOitimo, platos preparados gue ne puedan
clasificarse en alguno de los anteriores.

4. Beneficios de la resolucion.

Cabe aclarar que la resoiucion 719 de 2015, resuelve algunos problemas de aplicabilidad de ia
resolucidn 2674 de 2013, que modifica el decreto 3075 de 1997, con mayores exigencias para las
fabricas de produccion vy envasado, asi como a establecimientos gastrondmicos. Quien es el
principal beneficiario de |la aplicacicn de la resolucién 719 de es el consumidor final, puesto que
garantiza la inocuidad de los alimentos, incluso en esta resolucidén hay mas ahmentos contenidos,
ademas de aigunos que han pasado a alimentos de mayor riesge en la salud ptblica y a riesgo
medio. Dando obligatoriedad de que el registro sanitario no sea vigente por tanto tiempo para
alimenios de alto riesgo, que pasa de 10 afios a 5 afios al igual que para alimentos de riesgo medio
una vigencia de 7 afios, y de riesge hajo una vigencia de 10 afics.

5. Oftros beneficios de la resolucidn.

Los profesionales en ciencias de los afimentos, puesto gue es de cumplimiento obligatorio |a
contratacion de personal idénec para la regulacion de la produccion de los alimentos procesados
y empacados. “Articulc 24(Obligatoriedad de profesional o personal técnice). Los establecimientos
que fabriquen, procesen, elaboren o envasen alimentos de alto riesgo en salud plblica, deben
contar con los setvicios de tiempo completo de personal técnico idéneo en las areas de produccion
y centrol de calidad de alimentos, quien debe tener a cargo el programa de capacitacion del
personal manipulador de alimentos. Paragrafo. Los establecimientos que fabriguen, procesen,
elaboren o envasen alimenios de riesgo medio o bajo en salud piblica, deben contar con los
servicios de personal técnico idéneo en las areas de produccion y controf de calidad de alimentos,
quien debe tener a cargo el programa de capacitacién del personal manipulador de alimentos”

8. Cumplimiento. Se debe verificar que todos ios rotulos que se encuentren en el empaque de cada
alimento cumplan con ias condiciones adecuadas para el consumo humana.

Cra. 7 No. 32 - 18 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Sogial
Tel.: 1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.ca

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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LOGROS: Concientizacién por parte del persenal manipulador de alimentos mencionando el compromiso
de colocar en practica las recomendaciones impartidas por el profesional de nutricion para contribuir al
buen desarrofio y crecimiento de los mismos. ‘

DIFICULTADES: Ninguna

ALTERNATIVAS DE SOLUCION: Continuar realizando talleres que contribuyan al conocimiento de las
manipuladoras de alimentos de comedor comunitario altos del poblado en relacion a toda la normatividad
vigente con clasificacion de alimentos.

Compromisos _';; :57:‘. ; : Responsables _fEejcha de Ejecucion

Se comprometen las operanas del serVIClo a poner Operar[as Todo el contrato
en practica los conocimientos aprendidos

Realizar seguimiento y acompafhamiento en el | Nutricionista Todo el contrato
comedor realizando la parte practica.

CONVOCATORIA. Se informa con dias de anticipacion a las operarias del servicio.

En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Cargo o Tipo de

Apellidos vinculacién Dependencia Firma
SANDRA LLANOS NUTRICIONISTA COMEDOR = /% D
v

Anexos: Elabord : Sandra Patricia Lianos Perez

Cra. 7 No. 32 - 16/ Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracidn Social
Tel.: {1) 327 87 97
wyrw.integracionsocial.gov.co ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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Resolucion 719 de 2015

Forlacual se reglarmenta laclasificacidn de alimentos segldn el riesgo en
calud publica en Colombia.

Sancdra Llanos
Nutricionista



Vigencia y objeto.

» La resolucion tiene vigencia a partir del 11 de marzo de 2015, v 235 una gran
ventaja para la vigilancia yv control de los alimentos.

» [Dicha resolucion tiene cormo objeto establecer la clasificacion de alimentos
para consurmo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.

b Clasifica los alimentos segun su riesgo a la salud puablica en tres item:
1. AL AlIMmento de mayor riesgo en salud publica.

20 MO AlMmento de riesgo medio en salud publica.

2. BoAlmento de menor riesgo en salud pablica.




Grupos

» Tiene un total de 15 grupos, en los cuales clasifica uno a uno los riesgos que
puede tener dicho alimento a la salud publica, ¥ con ello se pone fin a un
problema grave de inspeccion, vigilancia y control sanitario por parte de las
autoridades competentes; Instituto MNacional de Vigilancia de Medicamentos v
Alimentos INVIAMA .



Grupos

» Estos 15 grupos generales, a su wvez se subcategorizan v se distribuyen en
alimentos de alto, medio v bajo riesgo para la zalud, estos son:

B Leche v sus derivados; drasas v aceites; productos basados en agua o para
hidratar; frutas v wegetales; confiteria; cergales v sucedanseos; pan
productos de panaderia; carne v derivados carnicos; productos de la pesca;
huevo v productos a base de huevo; azdcar v sucedansos; misl v productos
apicolas; sal, hierbas aromaticas, especias y condimentos; alimentos para
usos nutricionales especiales; v por dltimo, platos preparados que Nno pusdan

clasificarse en alguno de los anteriores. -
AUEDA DE LOS ALIMENTOS

Leche y
derivados:contienen
nutrientes
pldsticos:Proteinas

Mantecas y
aceites.Contienen
nutrientes
energéticos: lipidos
Carnes, pescados
y huevos,
contienen
nutrientes
pldsticos:
proteinas.

Frutas, contienen
nutrientes reguladores:
vitaminas y minerales.

Hortalizas, contienen
nutrientes reguladores:
vitaminas y minerales

Legumbres, frutos
secos y patatas,
contienen nutrientes
energéticos: glicidos.



Beneficios de la resolucion.

» Cabe aclarar gque la resolucion 719 de 2015, resuelve algunos problemas de

aplicabilidad de la resolucian 2674 de 2013, que modifica el decreto 2075 de
1997, con mayores exigencias para las fabricas de produccion y envasado, asi
cormo a establecimientos gastrondmicos.

Quien es el principal beneficiario de la aplicacion de la resolucidn 719 de
015 es el consumidor final, puesto gue garantiza la inocuidad de los
alimentos, incluso en esta resolucidn hay mas alimentos contenidos, ademas
de alounos que han pasado a alimentos de mayor riesgo en la salud publica v a

rigsgo medio. Dando obligatornedad de que 2l registro sanitario no sea vigente
por tanto tiempo para alimentos de alto riesgo, que pasa de 10 afos a 5 afos.

al igual que para alimentos de riesgo medio una vigencia de 7 afos, v de
riesgo bajo una vigencia de 10 afios.




Beneficios de la resolucion.

#» Los profesionales en ciencias de los alimentos, puesto que es de cumplimiento
obligatorio la contratacion de personal iddneo para la regulacion de la
produccion de los alimentos procesados vy empacados.

- “Articulo 24, Obligatoriedad de profesional o personal técnico. Los
astablecimientos que fabriquen, procesen, elaboren o envasen alimentos de
alto riesgo en salud pdblica, deben contar con los servicios de tiernmpo

cormpleto de personal técnico iddneo en las areas de produccidn v control de \
calidad de alimentos, quien debe tener a cargo el prograrma de capacitacion
del personal manipulador de alimentos. \

» Paragrafo. Los establecimientos que fabrguen, procesen, elaboren o envasen
alimentos de rigsgo medio o bajo en salud pJdblica, deben contar con los
csenyicios de personal técnico iddneo en las areas de produccion v control de
calidad de alimentos, quien debe tener a cargo el programa de capacitacion

del| personal manipulador de alimentos™



Cumplimiento.




Cumplimiento
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ACTAN° 1
FECHA: Bogota, 03 de diciembre 2022

HORA: 7 ama8am

LUGAR: COMEDOR ALTOS DEL POBLADO

TEMA: Contaminacién de los alimentos

ASISTENTES: OPERARIAS, COORDINADORA

ORDEN DEL DiA:

Definicién y relacién con las ETAS
Tipos de contaminacion

Causas de Contaminacion

Contaminacion Cruzada

DESARROLLO:
1. Introduccion

Se reune a las operarias del comedor Altos del poblado con el fin de socializar el tema
Contaminacion de los alimentos, dando a conocer los subtemas en relacién a la contaminacion

Cra. 7 No. 32 - 16/ Ciudadela San Martin
Secretaria Distritat de integracion Sccial
Tel: (1) 327 §7 97
www.integracicnsocial.gov.co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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de alimentos, Se recuerda al personal que la aplicacion de Buenas practicas de Manufactura,
reduce significativamente el riesgo de que se presenten enfermedades trasmitidas por alimentos
ETAs a la poblacién atendida y por ende se reduce el riesgo de muerte y enfermedad en los
participantes.

A continuacién se desarrollan cada uno de los temas a tratar:
Definicion y relacion con las ETAS

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)1, se definen como el sindrome originado
por la ingestion de alimentos y/o agua, que contengan agentes etiologicos, en cantidades
suficientes, que afecten la salud del consumidor a nivel individual o colectivo.

Tipos de contaminacion

¢ Queé se considera contaminacion de alimentos? Contaminante o peligro alimentario es cualquier
agente extrafio al alimento capaz de producir un efecto negativo para la salud del consumidor.

Segun su origen los peligros se clasifican en:

Fisicos: huesos, cristales, efectos personales.

Quimicos: sustancias téxicas, productos de limpieza.

Bioldgicos: seres vivos como insectos, roedores, aves, microorganismaos.
Causas de Contaminacién

Principales fuentes de contaminacion de los alimentos_

» El medio ambiente: agua (contaminada o no potable), polvo, tierra, aire... a través de
todos ellos se transmiten microorganismos que pueden contaminar el alimento.

e Plagas: seres vivos citados anteriormente como insectos, roedores, aves, parasitos...

e Utensilios y locales: si no tienen la higiene adecuada seran foco de infeccién.

» Basuras: si hay basuras cerca de los alimentos podran contaminarios.

e Otros alimentos: se da cuando el agente contaminante se transmite de un alimento a otro
{contaminacién cruzada).

e El propio manipulador de alimentos: muchas veces por falta de higiene en las personas
que rodean a los alimentos se hace que éstos se contaminen. También puede ocurrir que

Cra. 7 No. 32 ~ 187 Ciudadelz San Martin
Secretaria Distrital de integracion Social
Tel: {1) 32797 87
www.integracionsocial.gov.co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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los manipuladores estén enfermos y lo transmitan a los alimentos, haciendo que la salud

de otros se vea afectada.
Contaminacién Cruzada

Es el paso de contaminantes de unos alimentos a otros. Se puede dar mezclando
alimentos crudos y cocinados (en los cocinados hemos eliminado gran parte de las
bacterias, pero en los crudos no, y pueden pasar de unos a otros, haciendo los cocinados
peligrosos para la salud). También puede darse contaminacion cruzada al utilizar los
mismos utensilios (tabla de corte, cuchillo...) para tratar alimentos crudos y después
cocinados, sin previa limpieza. ‘

Por dltimo se comparte las 10 reglas de oro para la Preparacion Higiénica de ios
Alimentos.

1. Elegir los alimentos
2. Cocinar bien los alimentos

. 8
4. Guardarios cuidadosamente los e

alimentos cocidos L

5. Recalentar bien los alimentos cocidos )

s
6. Evitar el contacto de alimentos i | L%t =l

- . \ e W‘W
cacidos con alimentos crudos T
7. Lavar bien las manos
£. Mantener limpias las superficies de ia cocina
9. Mantener los alimentos lejos de plagas
10. Usar agua potable

LOGROS: Concientizacion por parte del personal manipulador de alimentos mencionando el
compromiso de colocar en practica las recomendaciones nutricionales impartidas por el profesion]
de nutricion para contribuir al buen desarrollo y crecimiento de los mismos.

Cra. 7 No. 32 - 16 f Ciudadela San Mariin
Secretaria Dislrital de Integracion Sodial
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial. gov.co
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DIFICULTADES: Ninguna

ALTERNATIVAS DE SOLUCION: Realizar talleres practicos que fortalezcan el manejo del
gramaje en la servida de alimentos teniendo en cuenta cada grupo etareo.

Compromisos o Responsables .| Fechade Ejecucion
Se comprometen las operarias del servicio a | Operarias Todo el contrato
poner en practica los conocimientos
aprendidos
Realizar seguimiento y acompafiamiento en el | Nutricionista Todo el contrato
comedor realizando la parte practica.

CONVOCATORIA. Se informa con dias de anticipacion a las operarias del servicio.

En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Cargo o Tipoc de

. ; e . Dependencia Firma
Apellidos vinculacioén P

SANDRA LLANOS NUTRICIONISTA COMEDOCR

Anexos: Registro fotografico, Listado de asistencia , diapositivas , pre test y postest

Elabord : Sandra Patricia Llanos Perez

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretariz Distrital de Integracion Social
Tel.: (1) 327 97 97
wwwv.integracionsosial.gov.co ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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REGISTRO FOGRAFICO

Cra. 7 No, 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel: (1) 327 97 97
www.integracionsocial gov.co




CONTAMINACION DE ALIMENTOS
PRE-TEST

Siun alimento esti contaminado:

jé. Hara enfermar a todos los que lo consuman.
b. Podra hacer que algunos individuos gue o consuman enfermen dependiendo
de sus condiciones particulares. X
c. No llegara a ser consumido, ya que a simple vista se podra detectar que estd

contaminado.

Cuando un manipulador traslada gérmenes desde un drea contaminada a otra impia,

contaminando esta tiltima, se habla de:

‘\Q(Contaminacién cruzada.
b. Contaminacién no intencicnada. |/
¢. Contaminacion personal
Los alimentos crudos y los alimentos cocinados:;

‘}/\Deben almacenarse por separado.

b. Pueden almacenarse juntos siempre que estén refrigerados, /
¢. No se deben almacenar durante tiempos superiores a 24 horas

De las siguientes medidas sefiala aquellas que se consideran BASICAS para evitar la
contaminacion de los alimentos.

'ﬁ\Cocinarlos a la temperatura adecuada.
b. Separar alimentos crudos de alimentos cocinados. ><

c. Ambas respuestas son correctas {ayh)

Aot HMevy Rutt Cown 9?“0

CONTAMINACION DE ALIMENTOS
POS-TEST

Si un alimento esta contaminado:

a. Hard enfermar a todos los gue lo consuman.

KPodré hacer que algunos individuos que lo consuman e?rmen dependiendo
de sus condiciones particulares,

c. No llegara a ser consurnido, ya que a simple vista se podré detectar que estd

contaminado.

Cuando un manipulador traslada gérmenes desde un drea contaminada a otra limpia,

contaminando esta Ultima, se habla de:

%Contaminacién cruzada. /

b. Contaminacién no intencionada,

¢. Contaminacién personal

Los alimentos crudos y los alimentos cocinados:
)’( Deben almacenarse por separado. /
b. Pueden almacenarse juntos siempre que estén refrigerados.

c. No se deben almacenar durante tiempos superiores a 24 horas

De ias siguientes medidas sefiala aquellas que se consideran BASICAS para evitar fa
contaminacién de los alimentos,

a. Cocinarlos a fa temperatura adecuada. /
b. Separar alimenios crudos de alimentos cocinados. ‘

‘;{\Ambas resptestas son correctas {ayb)
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CONTAMINACION DE ALIMENTOS
PRE-TEST

Siun alimento estd contaminado:

@Haré enfermar a todos los que lo consuman.
h. Podré hacer gue algunos individuos que lo consuman enfermen dependiendo
de sus condiciones particulares.
¢. No Hegard a ser consumido, ya que a simple vista se podra detectar que estd

contaminado.

Cuando un manipulador traslada gérmenes desde un drea contaminada a otra limpia,

contaminando esta (ltima, se habla de:
Contaminacién cruzada. ‘

b. Contaminacién no intencionada. /

¢. Contaminacion personal

Los alimentos crudos y los alimentos cocinados:
Deben almacenarse por separado. /

b. Pueden almacenarse junios siempre que estén refrigérados.

. No se deben almacenar durante tiempos superiores a 24 horas

De las sigulentes medidas sefiala aguellas que se consideran BASICAS para evitar la
contaminacién de los alimentos.

a. Cocinarlos a la temperatura adecuada.
I . ; .
@Separar alimentos crudos de alimentos cocinados. ~+

¢. Ambas respuestas son correctas (ayb)

Chelsy  Muroz

CONTAMINACION DE ALIMENTOS
POS-TEST

St un alimento esta contaminado:
@Haré enfermar a todos los que lo consuman,
b. Podra hacer que algunos individuos que lo consuman enfermen dependiendo
de sus condiciones particulares, /
¢. No llegara a ser consumido, ya que a simple vista se podré detectar que estd

_contaminado.

Cuando un manipulador traslada gérmenes desde un drea contaminada a otra limpia,

contaminando esta Gltima, se habla de:
@Contaminacién cruzada.
h. Contaminacién no intencionada.
¢. Contaminacion personal /
Los alimentos crudos y los alimentos cocinados:
eben almacenarse por separado.
b, Pueden almacenarse juntos siempre que estén refrigerados.
¢. No se deben almacenar durante tiempos superiores a 24 horas

De las siguientes medidas sefiala aguellas gue se consideran BASICAS para evitar la
contaminacién de los alimentos.

a. Cocinarlos a la temperatura adecuada.
b. Separar alimentos crudos de alimentos cocinados, /

@mbas respuestas son correctas (ayb)
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CONTAMINACION DE ALIMENTOS
PRE-TEST

Si un alimento estd contaminado:

a. Hard enfermar a todos los que lo consuman. /
@odré hacer que algunos individuos que lo consuman enfermen dependiendo

de sus condiciones particulares,

c. No llegard a ser consumido, ya que a simple vista se podrd detectar que esta

contaminado.

Cuando un manipulador traslada gérmenes desde un drea contaminada a otra limpia,
contaminando esta Gltima, se habla de:

@ontaminacién cruzada, /
b. Contaminacidn no intencionada.
¢. Contaminacién personal
Los alimentos crudos_ y los alimentos cocinados:

@Deben almacenarse por separado.
b. Pueden almacenarse juntos siempre que estén refrigerados. 4
c. No se deben almacenar durante tiempos superiores a 24 horas

De las siguientes medidas sefiala aquellas que se consideran BASICAS para evitar la
contaminacion de los alimentos.

a. Cocinarlos a la temperatura adecuada.
b. Separar alimentos crudos de alimentos cocinados. /

@Ambas respuestas son correctas {ayb)

Co(cer?

CONTAMINACION DE ALIMENTOS
POS-TEST

Si un alimento estd contaminado:
e
a. Hard enfermar a todos los que lo consuman. /
@ Podra hacer gue algunos individuos que Jo consuman enfermen dependiendo
de sus condiciones particulares.

c. No llegara a ser consumido, ya que a simple vista se podra detectar que estd

contaminado.

Cuando un manipulador traslada gérmenes desde un drea contaminada a otra limpia,

contaminando esta Gitima, se habla de:
@)Contaminacién cruzada. -
e
b. Contaminacién no intencionada.
€. Contaminacion personal
Los alimentos crudos y los alimentos cocinados:
@eben almacenarse por separado,
b. Pueden aimacenarse juntos siempre que estén refrigerados. /

¢. No se deben almacenar durante tiempos superiores a 24 horas

De Jas siguientes medidas sefiala aquellas que se consideran BASICAS para evitar la
contaminacién de los alimentos.

a. Cotinarlos a la temperatura adecuada,
b. Separar alimentos crudos de alimentos cocinados. /

@Ambas respuestas son correctas (ayb}



CONTAMINACION DE ALYMENTOS
PRE-TEST

Si un alimento estd contaminado:

@Haré enfermar a todos los gue lo consuman. 7/\
b. Podré hacer que algunos individuos gue lo consuman enfermen dependiendo
de sus condiciones particulares.

c. No flegara a ser consumido, ya que a simple vista se podrd detectar que estd

contaminado.

Cuando un manipulador traslada gérmenes desde un drea contaminada a otra limpia,
contaminando esta Gltima, se habla de:

#“a Contaminacién cruzada. ‘/

b. Contaminacién no intencionada,

¢. Contaminacién personal

Los alimentos crudos y los alimentos cocinados: /”
@Deben almacenarse por separado.

b. Pueden almacenarse juntos siempre que estén refrigerados.

c. No se deben almacenar durante tiempos superiores a 24 horas

De las siguientes medidas sefiala aquellas que se consideran BASICAS para evitar la
contaminacion de los alimentos.
a. Cocinarfos a fa temperatura adecuada. /

b. Separar alimentos crudos de alimentos cocinados.

@Ambas respuestas son correctas (ayb)

@(é)u H QLu\z_

CONTAMINACION DE ALIMENTOS
POS-TEST

Si un alimento estd contaminado: /
a. Hard enfermar a todos los que lo consuman.

Podré hacer gue algunos individuos que lo consuman enfe.rmen dependiendo
de sus condiciones particulares.
c. No llegard a ser consumido, ya que a simple vista se podrd detectar que estd
contaminado.

Cuando un manipulador traslada gérmenes desde un 4rea contaminada a otra limpia,
contaminando esta \ltima, se habla de:

Conta minacion cruzada. /

b. Contaminacién no intencionada.

-

c. Contaminacidn personal

Los alimentos crudos y los alimentos cocinados:

Lol
@ Deben almacenarse por separado. /

b. Pueden almacenarse juntos siempre que estén refrigerados.

c. No se deben almacenar durante tiempos superiores a 24 horas

De las siguientes medidas sefiala aquellas que se consideran BASICAS para evitar la
contaminacion de los alimentos.
a. Cocinarios a fa temperatura adecuada. /

b. Separar alimentos crudos de alimentos cocinados.

@Ambas respuestas son correctas {ayb)
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CONTAMINACION DE ALIMENTOS
PRE-TEST

St un alimento estd contaminado:
a. Hara enfermar a todos los que lo consuman. /

@ Podra hacer que algunos individuos que lo consuman enfermen dependiendo
de sus condiciones particulares.
¢. No llegard a ser consumido, ya que a simple vista se podra detectar que esta
contaminade,

Cuando un manipulador traslada gérmenes desde un drea contaminada a otra limpia,
contaminando esta {itima, se habla de:

“aNContaminacién cruzada.

b. Contaminacion no intenclonada. /
¢. Contaminacién personal
Los alimentos crudos y los alimentos cocinados:

—

@ Deben almacenarse por separado. /
b. Pueden almacenarse juntos siempre que estén refrigerados.
¢. No se deben alrmacenar durante tiempos superiores a 24 horas

De las siguientes medidas sefiala aquellas que se consideran BASICAS para evitar la
contaminacién de los alimentos.
a. Cocinarios a la temperatura adecuada.

p

b. Separar alimentos crudos de alimentos cocinados. /

!
@meas respuestas sen correctas (ayb)

ey temes Hewerer N

CONTAMINACION DE ALIMENTOS
POS-TEST

Si un alimento esta contaminado:
a. Hard enfermar a todos los gue lo consuman. Va
Podré hacer que algunos individuos que lo consuman enfermen dependiendo
de sus condiciones particulares.
c. No llegard a ser consumido, ya que a simple vista se podré detectar que estd

contaminado,

Cuando un manipulador traslada gérmenes desde un &rea contaminada a otra limpia,

contaminando esta tltima, se habila de:
@Contaminacién cruzada.
b. Contaminacién no intencionada. /
c. Contaminacion personal
Los alimentos crudos y los alimentos cocinados:
—
@eben almacenarse por separado.
b. Pueden almacenarse juntos siempre que estén refrigeradds.

c. No se deben almacenar durante tiempos superiores a 24 horas

Pe las siguientes medidas sefiala aquellas que se consideran BASICAS para evitar la
contaminacidn de los alimentos.

a. Cocinarios a la temperatura adecuada. /
b. Separar alimentos crudos de alimentos cocinados.

AR
meas respuestas son correctas (ayb)

Maticne Hawaia 4,
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ACTA N°
FECHA: Bogota, 7 de enero de 2023
HORA: 2 pm a 3 pm (1 hora)
LUGAR: COMEDOR ALTOS DEL POBLADO
TEMA: Estado de salud de los manipuladores de alimentos y salud ocupacional en la

industria alimentaria.

ASISTENTES: OPERARIAS, COORDINADORA

ORDEN DEL DiA:

1. Introduccién

2. Objetivo General

3. Objetivos especificos

4. Desarrollo del tema.
DESARROLLO:

1. Introduccion

Se reune a las operarias del comedor Altos del poblado con el fin de socializar el tema Estado de
salud de los manipuladores de alimentos y salud ocupacional en la industria alimentaria, sabiendo
que las personas que trabajan en la industria de alimentos estdn expuestas a diferentes riesgos
laborales, que ademas puede tener consecuencias para quienes consuman estos productos, de esta
manera por medio de esta capacitacion se estara en la capacidad de identificarlos y poder
prevenirlos.

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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Objetivo General:

- Dar a conocer la problematica de los riesgos laborales en el lugar de trabajo, informando y
orientando a las trabajadoras sobre las consecuencias que de ellos se derivan.

Objetivos especificos

- Dotar a las y trabajadoras de los conocimientos necesarios, para que la prevencion sea
desarrollada por ellos de forma continua y estable.

- Las manipuladoras de alimentos seran capaces de identificar los tipos de riesgos Laborales
existentes y los posibles dafios que de ellos se deriven

* Las manipuladoras de alimentos tendran conocimiento de los riesgos especificos de la profesién
que ejercen.

ESTADO DE SALUD DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS Y SALUD OCUPACIONAL
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

- Caracteristicas De La Actividad Laboral

- Organizacion del trabajo

El trabajo realizado responde a una programacion establecida por las necesidades intrinsecas de
la Industrias Alimentarias. En este caso por los requerimientos que los participantes requieren. La
elaboracion de menus depende de las cosechas y la temporada de los diferentes productos a
elaborar y también teniendo en cuenta los requerimientos segun el ciclo de vida de los
participantes.

- La organizacion suele ser jerarquizada, por categorias profesionales, y a cargo de un mando
intermedio que instruye a los operarios.

- La jornada de trabajo se realiza, normalmente, en horarios de dia o a turnos.

* Contenidos de la actividad

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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- La actividad consiste en la realizacion de tareas que engloban todos los oficios de elaboracion de

productos alimenticios, desde la recepcion de las materias primas, su manipulacion, corte y

despiece, preparacion, envasado, el analisis y el control de la calidad, hasta el almacenamiento
de los alimentos listos para sucomercializacion.

Lugar de trabajo

Las distintas actividades de este grupo son muy variadas, y por tanto, sin embargo el lugar de trabajo
en donde se realizan es en el servicio de alimentacion del Comedor comunitario Altos del poblado.
Las caracteristicas técnicas de cada uno de ellos, vienen determinadas por las condiciones que
exigen las autoridades sanitarias competentes.

Medios utilizados

Maquinaria y herramientas especificas de estos trabajos: hornos, cocinas, cuchillos, sierras de
despiece. También se emplean elementos de transporte de cargas, como carretillas elevadoras o
cintas transportadoras.

Estas tareas se realizan con aporte de materias primas tanto animales como vegetales y, en algunos
casos, de aditivos alimenticios que estaran regulados por las autoridades sanitarias.

Igualmente se incluye la utilizacion de diferentes tipos de envases: cristal, aluminio, cartén, plasticos,
papel, e incluso fibras naturales (tejidos de algodoén, hojas de plantas, cajas de madera, cuerdas de
esparto y cafamo...)

Carga fisica

La posicién de trabajo es normalmente de pie-sentado, aunque necesita desplazarse por las
instalaciones para el desarrollo completo de sus actividades.

Se manejan cargas muy pesadas (sacos, bidones, cajas) desde el punto de almacén hasta el lugar
donde van a ser definitivamente empleadas. Suele realizarse manualmente, aunque también se
utilizan elementos transportadores, como carretillas y cintas transportadoras.

RIESGOS PROFESIONALES ESPECIFICOS DE LA FAMILIA
PROFESIONAL INDUSTRIASALIMENTARIAS

1. Exposicion a altas temperaturas (quemaduras)

En la cocina, el factor fundamental de riesgo es el calor, procedente de los alimentos
contenidos en ollas, por ejemplo, del fuego de hornos, aceite caliente de las
freidoras, vapor, entre otros. Son elementos que pueden generar quemaduras
graves.

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co
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El riesgo de incendio también es considerable, por las cocinas de gas, horno y
presencia de diversos productos inflamables.

2. Peligro de resbalones o deslices

Este es uno de los accidentes que ocurren con mayor frecuencia en la cocina. Se
debe principalmente a la presencia de residuos de comida en el suelo, agua, aceite
y jabon si se ha limpiado recientemente. Esto conlleva a consecuencias graves
como esguinces y fracturas.

3. Cortes y punzadas

Este es uno de los principales riesgos laborales en la cocina, debido a que es
imprescindible el empleo de herramientas cortantes y punzantes como: cuchillos,
tijeras, pinzas, cortadoras, pica todo, abridores de latas, etc.

4. Riesgos bioldgicos

Son consecuencia de la constante manipulacion de alimentos. Lo que puede
generar dafos a la piel como: dermatitis, infecciones, presencia de verrugas en las
palmas de las manos, por efecto de los hongos, virus, bacterias, entre otros;
presentes en residuos de los viveres: jugos, vegetales, carnes, mariscos, pescado
y frutas.

5. Falta de ergonomia

La falta de ergonomia en las diversas actividades que realiza el personal de cocina
puede conllevar a lesiones fuertes como:

El trastorno musculo esquelético. Esta relacionado con dolencias en las manos,
mufecas, hombros, brazos, cuello y espalda (lesiones crénicas en la columna).
Como consecuencia de movimientos mondétonos y composturas forzadas.

El manejo de carga pesada si se realiza con los musculos de la espalda y no de las
piernas conllevara a fuertes dolencias de la misma. El saber manipular la carga y
mantener los objetos préximos al cuerpo evitara este problema.

6. Riesgos psicosociales

Largas horas de trabajo, recarga del mismo, horario nocturno y extenso, conllevan
al estrés laboral. Ademas, de cumplir érdenes a cada momento, son efectos
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negativos para la salud del trabajador.

El exceso de presion con respecto al tiempo (entrega de pedidos), ademas de
reclamos por parte del cliente, son los principales factores que conllevan a la
inestabilidad emocional: ansiedad, problemas psicoldgicos y depresion.

7. Riesgos con el contacto eléctrico

En el area de la cocina hay multiples aparatos eléctricos que se manipulan con las
manos, con pies/ropa humeda y si los mismos tienen cables deteriorados pueden
ocasionar descargas eléctricas. Todos estos factores pueden generar accidentes
graves y causar dafos a la salud del empleado.

¢, Como prevenir los riesgos laborales en el servicio de alimentacion?

Un excelente plan de prevencion es la base para prevenir los accidentes laborales;
juntar a esto, la inspeccidn exhaustiva de equipos o0 maquinas, garantizara la
seguridad en el area.

Por consiguiente, se hara referencia a una serie de medidas preventivas a tomar
en cuenta para evitar accidentes y dafos a la salud del trabajador.

1. Prevencion ante quemaduras

Para la manipulacién de sartenes y cualquier utensilio caliente se deben utilizar
guantes antitérmicos especiales. Una de las principales precauciones ante este
riesgo es el tener especial cuidado de escurrir los alimentos que contengan cierta
cantidad de agua, antes de introducir al aceite caliente.

Se deben ubicar correctamente los mangos de las ollas y otros recipientes para
evitar tropezar con ellos y causar derrames que puedan generar quemaduras.

2. Proteccion ante resbalones o caidas

Cuando se esté realizando la limpieza del piso, es importante colocar un aviso de
precaucion para evitar accidentes.

Si el suelo se encuentra deteriorado. EI mantenimiento inmediato es la mejor
opcion.

Al generarse un derrame sea de restos de comida o de aceite, es necesario limpiar
rapidamente y de esta manera se evitan las caidas.
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3. Evitar cortes o punzadas

Los cuchillos y herramientas afiladas deben estar cuidadosamente guardados de
manera correcta en estantes destinados para ellos y dentro de las fundas
correspondientes.

Al utilizar el cuchillo (realizar cortes), el filo del mismo no debe ir en direccion hacia
el cuerpo.

Es importante utilizar guantes especiales en la mano contraria a la que esta
realizando el corte.

Se deben desconectar los equipos 0 maquinas para cortar o picar, en el momento
de realizar su limpieza.

En caso de rompimiento de platos, vasos u otros utensilios de vidrios, lo mas
recomendable es levantarlos con la escoba y pala en lugar de emplear las manos.

4. Prevenir riesgos bioldgicos

El aseo personal debe ser extremo, lavarse las manos constantemente y tomar una
ducha antes de empezar la jornada, impedira la generacion de contaminantes
biolégicos.

Si se experimenta una cortada, es necesario lavar con alcohol/desinfectante y
utilizar curas asépticas para evitar cualquier contaminacion en los alimentos.

5. Implementar ergonomia

Si la carga es muy pesada es necesario utilizar carritos transportadores y tratar en
lo posible de empujarlo en lugar de halarlo, para evitar dolencias en la espalda.
Asimismo, es indispensable utilizar faja lumbar para fortalecer la misma.

Evitar tener el almacenaje en el piso (de uso diario). El mismo debe estar ubicado
a la altura del pecho para mayor comodidad.

6. Medidas preventivas contra el estrés

Es relevante establecer planes de trabajo para fortalecer el trabajo en equipo y
agilizar el trabajo. De esta manera se reducen las cargas laborales.

Establecer horas de descanso. Realizar pausas activas y recreativas en un lugar
adecuado.

Implantar reuniones para resolver conflictos y mejorar la comunicacion entre

companeros.

LOGROS: Concientizacién por parte del personal manipulador de alimentos mencionando el
compromiso de colocar en practica las recomendaciones nutricionales impartidas por el profesional
de nutricién para contribuir al buen desarrollo y crecimiento de los mismos.

DIFICULTADES: Ninguna

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
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Normativa legal y definiciones

La experiencia acumulada y el nuevo enfoque contemplado en Directivas
Comunitarias pusieron de manifiesto la necesidad de renovar y actualizar
la normativa vigente en materia de formacion y de la vigilancia de salud
laboral de los manipuladores de alimentos (MMAA). Asi, el Real
Decreto 202/2000 viene a sustituir al Reglamento de Manipuladores de
Alimentos, aprobado mediante el Real Decreto 2505/1983.

El Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, por el que se establecen
las normas relativas a los manipuladores de alimentos diferencia entre
dos tipos de manipuladores de alimentos

Manipuladores de alimentos
Las personas que por su actividad laboral, tienen contacto directo con
los alimentos durante su preparacion, fabricacion, transformacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion, venta,
suministro y servicio de productos alimenticios al consumidor.
Manipuladores de alimentos de mayor riesgo
Son aquellos cuyas practicas de manipulacion pueden ser determinantes
en relacién con la seguridad y salubridad de los alimentos. Dentro de
esta categoria se consideran los dedicados a las siguientes actividades:
a) Elaboracién y manipulacion de comidas preparadas para
venta, suministro y servicio directo al consumidor o a
colectividades.
b)  Aquellas otras que puedan calificarse como de mayor riesgo
por la autoridad sanitaria competente, segin datos
epidemioldgicos, cientificos o técnicos.

La autoridad sanitaria competente son los 6rganos de las Comunidades
Auténomas y de las Administraciones Locales en el ambito de sus
competencias. Esta autoridad tendra en cuenta los resultados del plan
de analisis de peligros y puntos de control critico, asi como, en su caso,
de las gufas de précticas correctas de higiene (GPCH) de los
establecimientos del sector alimentario.

Este Real Decreto establece la obligacion de los empresarios del
sector alimentario de formar a los manipuladores de alimentos en
cuestiones de higiene y, a su vez, reserva a las autoridades
competentes la potestad de formar en higiene alimentaria a
determinados grupos de manipuladores de alimentos. Ademas también
se reafirma en la escasa utilidad de los examenes médicos preventivos
como medio para prevenir enfermedades de transmisién alimentaria.

El Real Decreto 202/2000 insiste en la importancia de la formacion
continuada de los manipuladores de alimentos. Los programas de
formacién se deberan desarrollar e impartir por la propia empresa o por
una empresa o entidad autorizada por la autoridad sanitaria competente
cuando ésta lo estime oportuno.

Los programas formativos impartidos garantizaran el nivel de
conocimiento necesario para posibilitar unas practicas correctas de
higiene y de manipulacién de alimentos. Estos programas tendran
caracter permanente o periodico, dependiendo del tipo de formacién
impartida.

Las entidades autorizadas o las autoridades sanitarias acreditaran el
aprovechamiento de la formacién recibida durante los cursos de
formacién mediante la expedicion de certificados de formacion a
aquellos MMAA cuyas empresas no puedan asumir dicha formacion.

En el caso de MMAA de mayor riesgo, las autoridades sanitarias
competentes podran exigir que la formacién especifica de éstos sea
acreditada mediante un carné de manipulador, expedido en las
condiciones que dichas autoridades establezcan y que sera vélido en
todo el territorio nacional.

www.carm.es/issl

VIGILANGIA DE LA SALUD EN LOS MANIPULADORES
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La adecuada manipulacién de los alimentos, desde que se

producen hasta que se consumen, incide directamente sobre
la salud de la poblacion

Requisitos de los trabajadores que manipulan
alimentos

1.- Los MMAA deberén:

a) Recibir formacion continuada en higiene alimentaria.

b) Cumplir las normas de higiene en cuanto a actitudes, habitos y
comportamiento.

c) Conocery cumplir las instrucciones de trabajo establecidas
por la empresa para garantizar la seguridad y salubridad de
los alimentos.

d) Mantener un grado elevado de aseo personal, llevar una
vestimenta limpia y de uso exclusivo y usar, cuando proceda,
cubrecabeza y calzado adecuado.

e) Cubrirse los cortes y las heridas con vendajes impermeables
apropiados.

f)  Lavarse las manos con agua caliente y jabon o desinfectante
adecuado, tantas veces como lo requieran las condiciones de
trabajo y siempre antes de incorporarse al puesto, después de
una ausencia o de haber realizado actividades ajenas a su
cometido especifico.

2- Los MMAA durante su actividad laboral no podran:

a) Fumar, masticar goma de mascar, comer en el puesto de
trabajo, estornudar o toser sobre los alimentos ni realizar
cualquier otra actividad que pueda contaminar los alimentos.

b) Llevar puestos efectos personales que puedan entrar en
contacto directo con los alimentos.

La evaluacion de riesgos siempre debe ser realizada por personal técnico especializado



3.- Cualquier trabajador que padezca una enfermedad de transmision
alimentaria o0 que esté afectado, entre otras patologias, de
infecciones cutaneas o diarrea, que puedan causar la contaminacion
directa o indirecta de los alimentos con microorganismos patogenos,
debera informar sobre la enfermedad o sus sintomas al responsable del
establecimiento, con la finalidad de valorar conjuntamente la necesidad de
someterse a examen médico y, en caso necesario, su exclusion temporal
de la manipulacién de productos alimenticios.

Examenes médicos

En situaciones de caracter extraordinario y sin perjuicio de lo dispuesto
en el Real Decreto 202/2000 y en las disposiciones comunitarias de
aplicacion, las autoridades sanitarias competentes podran exigir la
realizacion de cuantos examenes médicos y pruebas analiticas consideren
oportunas para proteger la salud de los consumidores.

El grupo de trabajo de Food Industry Medical Officers establecid
estandares de estado de salud en manipuladores de alimentos, que
pueden servir como criterios para la seleccién de exploraciones en el
exadmen médico periddico de este colectivo de trabajadores y las causas
de exclusion del puesto de trabajo. Incluye examen médico con anamnesis
y exploracién fisica:

e del tracto respiratorio y del area otorrinolaringoldgica

e dientes
e 0jos
o piel

e  aparato digestivo e
e inspeccion para determinar la existencia o no de determinadas
enfermedades infecciosas

Como causas de exclusion, definitiva o temporal, se consideran:

Otitis media aguda o cronica supurativa o infeccion 6tica
recurrente y otitis externa

Sepsis dental y gingivitis purulenta

Infecciones oculares o palpebrales

Dermopatias diseminadas

Fiebre tifoidea, paratifoidea, hepatitis A

Afecciones  gastrointestinales como  procesos  diarreicos
infecciosos, enfermedad de Chron, colitis ulcerosa u otras
diarreas no infecciosas en fase aguda, presencia de ileostomia o
colostomia — en funcién del grado de control de la higiene
personal alcanzado - y, por Ultimo, existencia de infecciones
estreptocdcicas o estafiloccicas.

Dado que muchas de las infecciones citadas se deben a gérmenes
presentes en la flora normal de piel y mucosas, y que las técnicas de
deteccién de laboratorio para virus tienen baja sensibilidad, se considera
que con el reconocimiento médico periddico sélo puede determinarse si
se ha detectado o no enfermedad, y que el dictamen médico debe
limitarse a certificar que, de acuerdo con el conocimiento del profesional,
hay o no impedimento médico para que el trabajador examinado sea apto
para la manipulacion de alimentos, siempre que se utilicen las medidas de
prevencion adecuadas.

Medidas preventivas

1.-Formacion continuada obligatoria

En la Region de Murcia esta regulada por el Decreto num.66/2001
de la Consejeria de Sanidad, de 14 de septiembre.

En el articulo 6 de este decreto se consideran manipuladores de
mayor riesgo los dedicados a las siguientes actividades:

a)

Elaboracion y preparacion de comidas preparadas para
venta, suministro y servicio directo al consumidor 0 a
colectividades

Elaboracion y manipulacion de productos de pasteleria en
cuya composicidn figuren cremas y/o natas

Industrias  lacteas dedicadas a la elaboracion 'y
manipulacién de queso fresco

Establecimientos que elaboran preparados de carne y
productos carnicos

Aquellas otras actividades que, mediante Orden de la
Consejeria de Sanidad y Consumo, puedan calificarse
como de mayor riesgo, segin datos epidemioldgicos,
cientificos o técnicos

2.- Transporte y almacenaje de alimentos adecuados

a)

b)

Para su transporte se deben utilizar vehiculos adecuados
para mantener la temperatura necesaria para cada
alimento

Nunca almacenar alimentos directamente sobre el suelo.
Almacenarlos siempre en locales aislados del exterior con
proteccion adecuada contra insectos y roedores
Mantenerlos en condiciones de refrigeracion o
congelacion, segin el caso, todos los alimentos
perecederos o semiperecederos, etc

3.-Medidas Higiénicas:
- De los trabajadores Entre ellas destacan:

a)

Los MMAA deben extremar la higiene personal incidiendo
en ufias limpias y cortas y manos perfectamente
limpias. Esta es la medida higiénica mas importante para
prevenir posibles contaminaciones de los alimentos

A

Usar ropa (vestido y calzado) exclusivo de trabajo
perfectamente limpio que no favorezca el acumulo de
suciedad

El pelo debe recogerse y protegerse con un gorro

Se debe evitar toser o estornudar sobre los alimentos

Si se producen heridas en las manos se deben de proteger
con apositos o vendajes impermeable

- De los alimentos e instalaciones. Entre ellas cabe destacar:

a)

b)

Mantener un correcto estado de limpieza de instalaciones y
utensilios

La preparacion de alimentos debe hacerse con la menor
antelacion posible a su consumo, disminuyendo asi el
tiempo de exposicién a posibles contaminantes

Se debe tener especial cuidado con las mahonesas, y
cualquier salsa elaborada con ovoproductos, para lo cual
habra que atenerse a lo dispuesto en la Orden del 15 de
abril de 1991 de la Consejeria de Sanidad.

No recongelar alimentos ya descongelados ni recalentarlos

mas de una vez
FD-48 2010



SALUD DE LOS
TRABAJADORES




Pulsa @ para salir del modo de pantalla completa

Programa Salud Ocupacional

SALUD:

Es el estado de completo bienestar fisico,
mental y social.

OCUPACION:

Trabajo, oficio o actividad en que uno emplea el
tiempo




Programa Salud Ocupacional

Salud Ocupacional

La promocion y mantenimiento del mas
alto grado de bienestar fisico, mental y
social de todas las ocupaciones a traves
de la prevencion y control de los
factores de riesgos y de la adaptacion
del trabajo al hombre.




Programa Salud Ocupacional

Objetivo de la Salud Ocupacional

Es conseguir que los trabajadores se vean libres de
cualquier dano a su salud ocasionado por las
condiciones en que desarrollan sus actividades y por los
equipos, herramientas, maquinarias y sustancias que
manipulan en su trabajo. De igual forma, intenta
garantizarle un ambiente agradable y libre de

incomodidades.




Programa Salud Ocupacional

Salud Ocupacional ,

_.--"ﬁigicne Ocupacional

(Diagnostico y Control de
riesgos laborales)

Seguridad Industrial
(Prevencion de Accidentes)
Medicina del Trabajo
(Control de la Salud del

. Trabajador)




Programa Salud Ocupacional

Ambiente de trabajo Yolermedad Diagn ﬁstim
no saludable |

Tratamiento y cura

!

Persona saludable

Ambiente de trabajo .
no saludable
Reconocimiento v evaluacion Tratamiento y cura
del problema

!

Ambiente saludable < " Persona Saludable

Enfermedad Diagnéstico

RELACION AMBIENTE TRABAJO




Programa Salud Ocupacional

HIGIENE OCUPACIONAL

La ciencia y el arte dedicado a la anticipacién, reconocimiento,

evaluacion y control de aquellos factores ambientales o estreses

que surgen en o del lugar de trabajo, que pueden causar

enfermedad, deterioro de la salud y bienestar o incomodidad e
ineficiencia marcada entre los trabajadores y los miembros de

la comunidad.




Programa Salud Ocupacional

Clasificacion de riesgos

*Quimicos

® Fisicos

®*Biologicos

*Sobrecarga fisica 0 muscular (Ergonomia)
*Sobrecarga mental o psicologica (Psicologia Laboral)
® Factores de inseguridad (Riesgos Mecanicos)

sSaneamiento basico




Programa Salud Ocupacional

Riesgos Quimicos

El material particulado y las sustancias presentes en el
ambiente y que pueden afectar la salud de los trabajadores.
Segiin el estado fisico pueden ser:
A) Aerosoles o particulados: polvos, fibras, neblinas, humos metalicos,
etc

B) Moleculares: gases y vapores
Segun la accion fisiologica pueden ser:

Corrosivos, asfixiantes, narcoticos, sistemicos, etc.
Segiin rutas de entradas:

Respiratoria, Dérmica, Digestiva y Parenteral




Programa Salud Ocupacional

Riesgos fisicos

Son aquellos que pueden afectar la salud de los

trabajadores gracias a la energia fisica que
poseen.

Los mas conocidos son:

e El ruido

e Las vibraciones

e El calor y el frio

e La iluminacion inadecuada
 Radiaciones ionizantes y no ionizantes




Programa Salud Ocupacional

Riesgos Biologicos

Son aquellos provenientes de organismos vivos y que
no han sido procesados por el hombre y los

organismos vivos per se
Los mas conocidos son:
evirus

ebacterias

eparasitos

*hongos, etc




Programa Salud Ocupacional

Riesgos relacionados a la Seguridad Industrial

® Caidas a nivel y de altura
e Incendios o explosiones
Instalaciones .« Electrocucién

e Accidentes de transporte

sAtrapamiento por maquinaria en
movimiento

e Falla de la maquinaria

I\-‘]aquinarias e Golpes contra objetos o por objetos
que caen

sHerramientas manuales
Herramientas *Disefios de las herramientas
+Golpes por objetos-herramientas que se caen




Programa Salud Ocupacional

FACTORES QUE DETERMINAN
uUNA ENFERMEDAD PROFESIONAL

LA CONCENTRACION
DEL AGENTE CONTAMINANTE
EN EL AMBIENTE DE TRABAJO
EL TIEMPO DE EXPOSICION

LAS CARACTERISTICAS PERSONALES
DE CADA INDIVIDUO

LA RELATIVIDAD DE LA SALUD

LA PRESENCIA DE VARIOS AGENTES
CONTAMINANTES AL MISMO TIEMPO




Pulsa @ para salir del modo de pantalla completa

Programa Salud Ocupacional

PLAGUICIDAS

RUIDO

SIDA STRESS LABORAL
VENTILACION ACCIDENTES

POLVO ,H 3 PLOMO

a Ji
HUMEDAD R N RADIACION

e
- W
S |

MALA ILUMINACION  STRESS TERMICO




Programa Salud Ocupacional

Importancia de la Salud Ocupacional

El lugar de trabajo es un sitio clave
S .
para desarrollar estrategias de
promocion de la salud.




Programa Salud Ocupacional

Importancia de la Salud Ocupacional

¢ Por que promover la salud en los centros de trabajo?

- Por la relacion estrecha entre la salud de los trabajadores con: la
productividad, la motivacion laboral, la satisfaccion en el trabajo y
la calidad de vida en general (invertir en salud como algo
moralmente necesario, pero ademas, economicamente rentable).

- El lugar de trabajo es el sitio clave para desarrollar estrategias de
promocion de la salud porque es el lugar donde pasamos gran parte
del dia, juntos a personas de diferentes procedencias, etnia, sexo,
formacion.

- La salud en el trabajo y sus ambientes saludables son uno de los
bienes mas preciados de personas, comunidades y paises.




Programa Salud Ocupacional

Importancia de la Salud Ocupacional

¢ Por que promover la salud en los centros de trabajo?

- Dentro del lugar de trabajo se tiene la posibilidad de conocer los
riesgos para la salud, mientras en otros lugares de vida es mas
dificil. El conocer los riesgos nos permite de prevenirlos.

- Importancia de la vigilancia. Las tecnologias cambian en manera
muy veloz y rapida, a veces radical: asi, la etiologia, las causas, se
hacen menos evidentes. La realidad laborable esta en constante
cambio. Se tiene que hacer una nueva evaluacion de los riesgos.

- Importancia de una metodologia: evaluacion de necesid:
(diagnostico basal, vigilancia), ordenar las necesidades,
elaboracion plan de accion, ejecutar el plan, evaluacion del plan,

revisar y actualizar el programa.




Desarrollo economico _
Estres ocupacional

Nuevos FiESQDE en la Problemas osteomusculares
Exposicion a agentes y practicas daiiinas

Nuevas salud del trabajador Dalarians anisieiad
tecnologias
9 Pérdida del trabajo

Aumento del sector
informal

Inseguridad personal al trabajar en
la calle y el hogar

Incremento de pequenas
y medianas empresas

Estrategias eficaces de
Ambiente de trabajo Promocioén de la Salud
saludables En el lugar de trabajo




Programa Salud Ocupacional

Importancia de la Salud Ocupacional

J Por que promover la salud en los centros de trabajo?

- Importancia de una continua actualizacion y preparacion por parte
del medico especialista en Salud Ocupacional.

- Ademas, importancia de una atencion por parte de cualquier medico
en el pedir a su paciente informaciones alrededor de su historia
laborable como parte integrante de una visita, junto a las otras usuales
informaciones que cada medico pide (historia clinica, historia
fisiologica, historia familiar).




Programa Salud Ocupacional

Importancia de la Salud Ocupacional

. Por que promover la salud en los centros de trabajo?

- Relacion hombre y ambiente de trabajo.

No sirve curar un trabajador si después regresa en el lugar de
trabajo y el riesgo esta todavia presente.

S1 tiene que modificar el lugar, no el trabajador.

Si tiene que adaptar el lugar de trabajo al trabajador, haciendo
acciones a la fuente, no obrando sobre el trabajador.

Solo si esto no es posible o cuando después esto el riesgo
permanece, se puede obrar por ej. a traves de los medios de
proteccion individual.




Condiciones del
personal que manipula




Experiencia

Requisitos y Soportes

Experiencia minima de un (1)
ano en preparacion, servido

distribucion de alimentos.
Con disponibilidad para
dedicar personal y‘

presencialmente el 100% de
tiempo durante la prestacion
del servicio

Hoja de vida.

Fotocopia del documento de identidad.
Certificaciones de experiencia Ilaboral que
contengan como minimo: Nombre o razén social
de la entidad o empresa, periodo de vinculacion
(fecha de ingreso y egreso) actividades
funciones desempenadas.

Certificado Meédico: El personal manipulador de
alimentos debe contar con certificacion medica en
la cual conste la aptitud para manipular alimentos,
la cual debe ser expedida por médico que cuente
con numero de registro profesional. El certificadc
tendra una vigencia inferior a un (1) ano.




Certificado médico: El personal manipulador de alimentos debe contar con certificacion médica en la
cual conste la aptitud o no para manipular alimentos; esta certificacion debe ser expedida por un
médico que cuente con numero de registro profesional. El certificado tendra una vigencia no superior
a (1) ano.

El ASOCIADO debe enviar al personal manipulador a efectuarse un reconocimiento médico cada vez
que se considere necesario por razones clinicas y epidemiologicas, especialmente después de una
ausencia del trabajo motivada por una enfermedad infecciosa que pudiera dejar secuelas capaces de
provocar contaminacion de los alimentos que se manipulen. Dependiendo de la valoracidn efectuada
por el médico, se deben realizar las pruebas de laboratorio clinico u otras que resulten necesarias,
registrando las medidas correctivas y preventivas tomadas con el fin de mitigar la posible
contaminacion del alimento que pueda generarse, por el estado de salud del personal manipulador. El
ASOCIADO debe monitorear el estado de salud del personal manipulador.

En todos los casos, como resultado de la valoracién médica se debe expedir un certificado en el cual
conste la aptitud para la manipulacion de alimentos.

22 Ministerio de Salud y Proteccidn Social (2013). Resolucion N° 2674 de 2013. Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley
019 de 2012 y se dictan otras disposiciones.
https://www.icbf.gov.co/cargues/avance/docs/resolucion_minsaludps 2674 2013.htm




Documentacion requerida para
la manipulacion de alimentos:

FEp— = e W T m

EXAMENES OBLIGATORIOS (TODOS)
: Medico laboral

PARA EL PERSONAL DE COCINA. GASTROCLISIS,
LDNDUCTORES
Frotis de garganta

KOH (unas)
Coprologico seriado (3 muestras).
Carnet de manipulacion de alimentos

Certificado médico.




1) ESTADO DE SALUD DEL PERSONAL

** El personal debe contar con buen

estado de salud, no se permite ’ ”
/.

con enfermedades infecciosas.

** Certificacion medica de aptitud
para manipular alimentos.

** Reconocimiento periddico (1 vez g 2%
al ano) o cada vez que sealW/ §
necesario por razones clinicas o
epidemiologicas.



1) ESTADO DE SALUD DEL PERSONAL

** Realizar examenes y registrar acciones correctivas y preventivas
del estado de salud.

** Despues de ausencia siempre certificado de aptitud.

*%* La empresa debe garantizar el seguimiento a los tratamientos
medicos.

** Es nuestra responsabilidad comunicarnos con nuestro
Jefe/supervisor, cuando presentemos una enfermedad
susceptible de transmitirse.




3) PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS
DE PROTECCION

Mo hablar, 1oser o estormnudar sobra los alimentos

Informar de cmlquierenfermed-zd w

-,

Cubrir y proteger las heridas

LKilizar cubrecabezas efedivo

e
f
Evitar joyos y objelos personales o)
) <&

& | |

A N
J‘} | -

oY

Utilizar ropa de rabajo exdusiva y limpia ﬁ‘d

|

@ No fumar en &l lugar de trabajo

Todo manipulador de alimenios ha de recibir informacién y
formacibn sobre las necesidades higiénices basicas de su irabajo.



3) PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDA
DE PROTECCION

NO USAR
PASADORES
NI ARETES

ESTORNUDAR
NI TOSER

NO FLIMAR
Nl COMER

NO USAR
PLUMAS

NO USAR
ANE_LOS
Nl RELOJ

NO UNAS ’E?PH"
LARGAS NI l

ESMAIL TE




3) PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS
DE PROTECCION -

UNIFORMES y




UNIDAD DE SANEAMIENTO AMBIENTAL

3) PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE

PROTECCION

lcPROHIBIDO

OMER EN ESTA ZONA

Ay’

ESTABLECIMIENTO

PROHIBIDO
FUMAR




3) PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

’ —_ ~— — = | 1 W I — =
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Lavarse las manos con agua y jabon es la intervencion de
salud mas simple y mas econdmica que salva vidas.

Previene de: —

g

4 Enfermedad Diarreica Aguda -
J Neumonia i
d Enfermedades de la piel

J Enfermedades de los ojos

(J Parasitismo intestinal



Recomendaciones de la OMS (Organizacion Mundial de la Salud) para:

LAVAR CORRECTAMENTE I.ASmMAmN

i
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i POSTURAS ADECUADAS

Para levantar las cargas: \V/ )

= Afirme los pies

= Doble las rodillas £
abdomen T L)

= Afirme los musculos del _.2
= Levante con las piernas ===
y haciendo la fuerza con
ellas.

= Mantenga la carga
cerca

= Mantenga la espalda
derecha.










ESTADO DE SALUD Y SALUD OCUPACIONAL
PRETEST

¢Cudl es el concepto de salud ?

Co.olarme on todo Sentido

[ESTADO DE SALUD Y SALUD OCUPACIONAL
POSTEST

éCudl es el concepto de salud ?
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¢Cudl es el concepto de ocupacion?

Laboral @ Coando _vno _lha e ora \exioo

¢Cudl es el concepto de ocupacion?

Y@ moneides
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¢En sus palabras defina salud ocupacional?

Hacor PRl actual. Tralap .con
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¢En sus palabras defina salud ocupacional?

Menterimentd ded  brenestar
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émencione tres tipos de riesgo que pueda presentarse en su labor diaria ?

émencione tres tipos de riesgo que pueda presentarse en su labor diaria ?
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ESTADO DE SALUD Y SALUD OCUPACIONAL
PRETEST

éCudl es el concepto de salud ?

N

.ESTADO DE SALUD Y SALUD OCUPACIONAL
POSTEST

¢Cudl es el concepto de salud ?
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éCudl es el concepto de ocupacion?
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&Cual es el conceptp de ocupacion?
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¢En sus palabras defina salud ocupacional?

¢En sus palabras defina salud ocupacional?
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¢mencione tres tipos de riesgo que pueda presentarse en su labor diaria ?

émencione tres tipos de riesgo que pueda presentarse en su labor diaria ?
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. . POBLACION OBJETO: MANIPULADORAS DE .
FECHA: '_7, %*UES&O 20 23 ALIMENTOS |SERVIC|O SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO
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PROFESIONAL RESPONSABLE: iPROFESION Y DEPENDENCIA: NUTRICIONISTA

SEXO
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“Tratamiento de datos personales. Los datos persenales aqui consignados tienen caracter confidencial, razén por la cual, es un deber y un compromiso de los participantes de la SDIS, no
divulgar informacién alguna en propdsito diferente a la de este registro so pena de las sanciones legales a que haya lugar, de acuerdo con la Ley 1581 de 2012 y Decreto 1377 de 2013"
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ACTA N°
FECHA: Bogota, 4 de febrero de 2023
HORA: 2pma3pm
LUGAR: COMEDOR ALTOS DEL POBLADO
TEMA: PRACTICA DE LA HIGIENE PERSONAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

ASISTENTES: OPERARIAS, COORDINADORA, NUTRICIONISTA

ORDEN DEL DIA:

1. Saludo.
2. Oracio6n del dia.
3. Socializacién del tema:

PRACTICAS DE HIGIENE PERSONAL :

CUERPO
CABELLO

MANOS

UNAS

OIDO, NARIZ Y BOCA

UNIFORME

CALZADO

GUANTES

JOYAS , PERFUME, LOCION DE AFEITAR

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.




Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
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4. Despedida

DESARROLLO:

El profesional Nutricionista Dietista Sandra Llanos del comedor Altos del poblado inicia dando a
conocer la introduccion del tema préctica de la higiene personal del manipulador de alimentos:

METODOLOGIA:

Se realiza la presentacion de diapositivas y socializacion del tema por medio de un espacio
participativo y de reflexién, donde se utiliza un video relacionado con el tema:

Se procede a resolver el pretest acerca del tema. Se destaca que tenian muy claro las normas
basicas de higiene personal ya que resolvieron las preguntas de opcion mdaltiple
satisfactoriamente.

Se enfatiza sobre la prevencion de la contaminacién de los alimentos ya que es fundamental en
la higiene el manipulador. Es esencial practicar este buen habito. Por eso, es necesario ducharse
antes de ir a trabajar con razén si en el lugar de trabajo no existen facilidades para hacerlo.

Aspectos normativos referidos al manejo de los alimentos y al manipulador

Buenos habitos para el manejo higiénico de los alimentos, deberian ser aplicados antes que todo
como una actitud responsable y como el medio mas seguro de evitar que nos enfermemos
nosotros, nuestras familias o nuestros clientes.

No obstante, las autoridades en todo lugar, tienen reglamentos sanitarios que hacen obligatorio
la observacién de normas referidas al manejo higiénico de los alimentos: para el caso de los
establecimientos que producen, elaboran o distribuyen alimentos, estas normas se refieren al
cumplimiento de lo que se conoce como las Buenas Practicas de Manufactura, que deben ser
entendidas como medidas preventivas de aplicacion simple y habitual.

Para el caso de los manipuladores, estas normas establecen requisitos para ejercer el oficio de
manipulador de alimentos, entre otros, la necesidad de realizar un curso de capacitacion en el
manejo higiénico de alimentos.

El asimilar y poner en préactica los conocimientos para la prevencién de las enfermedades
causadas por el mal manejo de los alimentos en todas las etapas de la elaboracion, ayudara a
usted amigo manipulador no sélo a evitar esas enfermedades a usted mismo, a su familia 0 a sus
clientes, sino que también le evita el tener que tirar alimentos por alteracién o putrefaccion.

El estar capacitado para manejar higiénicamente los alimentos, le sera un requisito indispensable
para ejercer su oficio.

Por ultimo realizan el post test.

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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Objetivo General
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Cumplimiento de medidas de higiene y manipulacion en el Servicio de Alimentacion.

LOGROS: Concientizacién por parte del personal manipulador de alimentos mencionando el
compromiso de colocar en practica las recomendaciones nutricionales impartidas por el
profesional de nutricion para contribuir al buen desarrollo y crecimiento de los mismos.

DIFICULTADES: Ninguna

ALTERNATIVAS DE SOLUCION: Colocar en practica los conocimientos impartidos en esta

sesion educativa.

Compromisos

Responsables

Fecha de Ejecucién

Se comprometen las operarias del servicio a
poner en practica los conocimientos
aprendidos

Operarias

Todo el contrato

Realizar seguimiento y acompafiamiento en el
comedor realizando la parte practica.

Nutricionista

Todo el contrato

Se comprometen las operarias del servicio de
alimentacion  seguir a cabalidad las
obligaciones especificas del componente
alimentacion, nutricion y salubridad en la
practica de higiene personal y en la
manipulacién de los alimentos.

Operarias

Nutricionista

Todo el contrato

CONVOCATORIA. Se informa con dias de anticipacion a las operarias del servicio.

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social

Tel.:

(1) 327 97 97

www.integracionsocial.gov.co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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En constancia de lo anterior firman:

Nomb_res y Car_go 0 Tlpp de Dependencia Firma
Apellidos vinculacion
/s f
SANDRA LLANOS NUTRICIONISTA COMEDOR

-~

Anexos: diapositivas , anexo fotogréfico, infografia (cartilla)

Elabor6 : Sandra Patricia Llanos Perez

DIAPOSITIVAS

PRACTICA DE HIGIENE “BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

DE ALIMENTOS" LAS PER EL PRINCIPAL TRANSPORTE
)5S MICROORGANISMOS

PERSONAL EN EL ' . GRATIS ¢
MANIPULADOR DE 3 : S

ALIMENTOS EN COCINA : S 2 «;?z.
POPULAR ALTOS DEL : = a & %
POBLADO ' : _ g -
ENERO 2023 > s A s

PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS

RACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS
DE PROTECCION

PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS
DE PROTECCION -

e 3
UNIFORMES

DE PROTECCION

e

“—

S’a_) P18

@ PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS
DE PROTECCION

L !
5 2 .v. ! ’“ .\(
L do

UNIFORMES

@ PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS
DE PROTECCION

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.



EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS DEBE EVITAR..,

PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

¥ Después de tocar cualquier
parte del cuerpo que no esté
limpia.

v' Después de toser o estornudar.
v Después de trabajar con
alimentos crudos.

¥ Después de tocar elementos
personales (celular).

“CADA VEZ QUE SEA
NECESARIO”

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co

* SECRETARIA DE
BOGOT/\ | INTEGRACION SOCIAL

3) PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

Lavarse las manos con agua y jabdn es |a intervencion de
salud mas simple y mds econdmica que salva vidas

Previene de:

O Enfermedad Diarreica Aguda
J Neumonia

Q Enfermedades de la piel

J Enfermedades de los ojos

J Parasitismo Intestinal

LAVAR CORRECTAMENTE LAS MANOS

FOR-GD-002
Pagina5de 5

PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

v Antes de comenzar a trabajar, /f{\

¥ Cada que entre al drea de
trabajo.

v Después de tocar equipos o
superficies sucias. &
¥ Despueés de utilizar el servicio
de bafto, manejar dinero, comert

0 fumar

PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

+L0S GUANTES ’

¥ Lavar y desinfectar

¥'SIn roturas y/o desperfectos

¥ Material adecuado

¥ NO EXIME LA OBLIGACION DE
LAVARSE LAS MANOS

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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Version: 0
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o Y Febrero 2023

ALIMENTOS

POBLACION OBJETO: MANIPULADORAS DE

SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO

evA: Hagrene Porsoned

Mani poloder de Blumondae [vo. personas capaciTapas: s

TOTAL HORAS: 1

PROFESIONAL RESPONSABLE: %/wm \/t anps

|PROFESION Y DEPENDENCIA: NUTRICIONISTA

No

LOCALIDAD

TIPO
DOCUMENTO

NUMERO
DOCUMENTO

NOMBRE 1

NOMBRE 2

PRIMER
APELLIDO

SEGUNDO
APELLIDO
ol

EDAD

SEXO

FIRMA

CcC

51972615

Luz

MERY

RUiZ

~
CASTILLO

2.

cC

51823311

MARIA

EDILSEN

SOTO

RODRIGUEZ

&\)U /‘H. sy G
ey b

CcC

52280144

MARIANA

HERRERA

RODRIGUEZ

C>l

CcC

52066022

OLGA

MARINA

RUIZ

CASTILLO

H&V\va:@y( Heia
ﬂéﬁe QU' 2

cc

1000236182

ChELSY

TATIANA

MUROZ

CELIS

Nelsy M.Cely

]

=)

2
g

(aN

i

MNT

sl

o

NI Y 1y-
TeHETICTGr

. 02698

£a Diatists
t2Hae

ot Atlantico

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

“Tratamiento de datos personales. Los datos personales aqui consignados tienen carécter confidencial, razén por la cual, es un deber y un compromiso de los participantes de la SDIS, no
divulgar informacion alguna en propdsito diferente a la de este registro so pena de las sanciones legales a que haya lugar, de acuerdo con la Ley 1581 de 2012 y Decreto 1377 de 2013"



HIGIENE PERSONAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PRETEST

1. Si mantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos que los
alimentos: /~
No 4 dafio
B. tengan una cantidad mayor de alimentos
C. que los alimentos tengan mejor aspecto
2. Hay que lavarse las manos en determinadas ocasiones:
A. luego de utilizar el bafio
B. luego de rascarse la cabeza

@ AYB s%daderos

3. Los manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogido con gorro o
cofia porque:

A. es mas comodo para trabajar
B. diferencia a los trabajadores de los jefes

@, el pelo tien rr;icroorganismos que pueden contaminar los alimentos.
4. ue son las practicas de higiene.?

Medidas y condiciones necesarias para asegurar la inocuidad de los
alimentos

B. baiiarse un/d{si y otro no

C. limpiar las manos con un trapo

HIGIENE PERSONAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

POSTEST

1. Si mantenemos una,correcta higiene alimentaria conseguiremos que los
alimentos: /
@ No hagan dano
B. tengan una cantidad mayor de alimentos
_C. que los alimentos tengan mejor aspecto .
2. Hay que lavarse las manos en determinadas ocasiones:
A. luego de utilizap€l bafio
B. luego dé_zaéela cabeza
@ AYB son verdaderos

3. Los manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogido con gorro o
cofia porque:

A. es mas comodo para trabajar
B. diferencia a los trabajadores de los jefes
@el pelo/lémicroorganismos que pueden contaminar los alimentos.

4. ue son las practicas de higiene.?

@ Medidas y condiciones necesarias para asegurar la inocuidad de los

alimentos /
B. bafiarsein dia si y otro no

C. limpiar las manos con un trapo

Lo Mary [z ustlp



HIGIENE PERSONAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PRETEST

1. Si mantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos que los

alimentos: /

A. No hagan dafio
B. tengan una cantida}/éyor de alimentos

C. que los alimentos tengan mejor aspecto
2. Hay que lavarse las manos en determinadas ocasiones:
A. luego de utilizar el bano

B. luego de rascarse la cabeza

X C. AYB son verdaderos

3. Los manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogido con gorro o
cofia porque:

A. es mas comodo para trabajar

B. diferencia a los trabajadores de |o§ jéfes

HIGIENE PERSONAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

POSTEST

1. Si mantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos que los
alimentos:

/'Y A. ﬁo/hég;n dafio

B. tengan una cantidad mayor de alimentos

C. que los alimentos tengan mejor aspecto

2. Hay que lavarse las manos en determinadas ocasiones:
A. luego dg.utilizar el bafio

B. luegd de rascarse la cabeza

£

XC. (YB son verdaderos

3. Los manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogido con gorro o
cofia porque:

A. es mas comodo para trabajar

B. diferencia a los trabajadores de los jefes

X C. el pelo tiene microorganismou/qé pueden contaminar los alimentos. XxC.el pelo}émicroorganismos que pueden contaminar los alimentos.

4. ue son las practicas de higiene.? 4. ue son las practicas de higiene.?

% A. Medidas y condiciones necesarias para asegurar la inocuidad de los A. Medidas y condiciones necesarias para asegurar la inocuidad de los

alimentos alimentos
B. bafiarse un dia siy otro no o B. bafiarse’un dia si y otro no
C. limpiar las manos con un trapo C. lipipiar las manos con un trapo

C helse Mron.



HIGIENE PERSONAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENT!

PRETEST

1. Si mantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos que los
alimentos:

@ No hagap-dafio
B. tengd;a cantidad mayor de alimentos

C. que los alimentos tengan mejor aspecto
2. Hay que lavarse las manos en determinadas ocasiones:
A. luego de utilizar el bafio
B. luego de rascarse la cabeza
@ AYB son ver’&éderos

3. Los manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogido con gorro o
cofia porque:

A. es mas comodo para trabajar

B. diferencia g,l’(;;s trabajadores de los jefes

@ el pelo tigne microorganismos que pueden contaminar los alimentos.
4. ue son las practicas de higiene.?

@. Medidas y condiciones necesarias para asegurar la inocuidad de los

alimentos y

B. bafiarse un di;\/{y otro no

C. limpiar las manos con un trapo

HIGIENE PERSONAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

POSTEST

1. Si mantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos que los
alimentos:

(&) No hagan daiio
B. tengan una cantidad mayor de alimentos
C. que los alimentos tengan mejor aspecto
2. Hay que lavarse las manos en determinadas ocasiones:
A. luego de utilizar el bafio
B. luego de rascarse la cabeza
@ AYB l;‘verdaderos

3. Los manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogido con gorro o
cofia porque:

A. es mas comodo para trabajar
B. diferenciaa “'Sftrabajadores de los jefes

@el pelo tighe microorganismos que pueden contaminar los alimentos.
4. ue son las practicas de higiene.?

@ Medidas y condici "é; necesarias para asegurar la inocuidad de los
alimentos /
B. bafarse un dia si y otro no

C. limpiar las manos con un trapo

Maanan Haveo|
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HIGIENE PERSONAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS " / HIGIENE PERSONAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
\

PRETEST POSTEST

1. Si mantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos que los 1. Si mantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos que los

alimentos: alimentos:

@\lq hagan dafio @O hagan dafio/”
B. Iengan una cantidad mayor de alimentos B. tengan ung/cantidad mayor de alimentos
. que los alimentos tengan mejor aspecto ) . C. que los.dlimentos tengan mejor aspecto
2. Hay que lavarse las manos en determinadas ocasiones: 2. Hay que lavarse las manos en determinadas ocasiones:
A. luego de utilizar el bafio A. luego de utilizar el bafio /
. ~
/
B. luego‘de rascarse la cabeza B. luego de rascarse la cabg?a
@AY son verdaderos } @AYB son verdadero

3. Yos manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogido con gorro o 3. Los manipuladorgs de alimentos deben llevar el pelo recogido con gorro o

cgfia porque: cofia porque:

A. es mas comodo p"éra trabajar A. es mas comodo para trabajar

¢ /,-
B. diferencia a lg$s trabajadores de los jefes B. diferencia a los trabajadores de los jefes
| pelo tiene/microorganismos que pueden contaminar los alimentos. @I pelo tiene microorgafismos que pueden contaminar los alimentos.

ne.? 4. ue son las practicas de higiene.?

A ue son las;racticas de higj

I Py
A}Medidas condiciones/hecesarias para asegurar la inocuidad de los QI.)VIedidas y condiciones necesarias para asegurar la inocuidad de los
imentos imentos ‘
B. bafarse un dia si y/0tro no ' B. baiiarse undiasiy otroy/
C. limpiar las manos con un trapo C. limpiar las manos con un trapo

ol H .



HIGIENE PERSONAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PRETEST

1. Si mantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos que los
alimentos:

o hagan dafio
B. tengan una cantidad mayor de alimentos \ /
C. que los alimentos tengan mejor aspecto
2. Hay que lavarse las manos en determinadas ocasiones:
A. luego de utilizar el bafio
B. luego de rascarse la cabeza
@AYB son verdaderos

3. Los manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogi%n gorroo
cofia porque:

A. es mas comodo para trabajar

B. diferencia a los trabajadores de los jefes ‘

@I pelo tiene microorganismos que pueden contaminar los alilmjﬁtos.

4. ue son las practicas de higiene.?

/‘\NWA );edidas y condiciones necesarias para asegurar la inocuidad de los

fimentos

B. baiiarse un dia si y otro no (/

C. limpiar las manos con un trapo

\H
\
//‘ L“ )
/e
HIGIENE PERSONAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS ( 9 /
\ /“"/
POSTEST N

1. Si mantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos que los
alimentos:

/,’@qo hagan dafio

B. tengan una cantidad mayor de alimentos

C. que los alimentos tengan mejor aspecto

2. Hay que lavarse las manos en determinadas ocasiones:
A. luego de utilizar el baiio

/ B. luego de rascarse la cabeza

/@AYB son verdaderos

3. Los manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogido con gorro o
cofia porque:

A. es mas comodo para trabajar

B. diferencia a los trabajadores de los jefes
S
@ pelo tiene microorganismos que pueden contaminar los alimentos.

4. ue son las practicas de higiene.?

edidas y condiciones necesarias para asegurar la inocuidad de los
entos

B. baiarse un dia siy otro no

C. limpiar las manos con un trapo
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EL SER HUMANO COMO FUENTE DE CONTAMINACION

Las personas que manipulan alimentos son una de las principales
fuentes de contaminacién. Los seres humanos albergan gérmenes
en ciertas partes de su cuerpo que pueden transmitirse a los ali-
mentos al entrar en contacto con ellos y causar enfermedad.

La piel, las manos, la nariz, la boca, los oidos y el pelo son par-
tes del cuerpo humano a las que se debe prestar especial atencién

cuando se manipulan alimentos.

También debe tenerse especial cuidado con los cortes o heridas, con
el tipo de ropa que se utiliza durante el trabajo, con los objetos per-

sonales y con los hdbitos higiénicos en general.

Manos y piel

El manipulador de alimentos entra frecuentemente en contacto con los pro-

ductos a través de sus manos. Por este motivo se debe ex-

tremar 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 requie-

ran (ver cuadro).

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

3
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Proteger cuidadosamente los cortes o heridas de las manos con apésitos
impermeables, para evitar que entren en contacto con los alimentos.

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

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

Cepillar las unas.

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

Secarlas con una toalla de papel desechable o con aire.

~ ¢Cuando deben lavarse las manos? R

I Antes de comenzar el trabajo.
I Después de utilizar los servicios higiénicos.
I Cuando se cambie de actividad.

I Después de tocarse el pelo, nariz, boca, etc.
I Después de manipular alimentos crudos como carne, pollo, pescado, huevos

u otros alimentos potencialmente peligrosos. o
I Después del contacto con animales. ( /
I Después de manipular basuras, dinero, Utiles de limpieza o compuestos
quimicos.
L I Y siempre que las circunstancias lo requieran. J

El manipulador de alimentos debe ducharse o bafarse regularmente para ase-
gurarse de que su piel no es portadora de microorganismos perjudiciales y pa-
ra evitar olores corporales.
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Nariz, boca y oidos

En la nariz y en la boca del 40-45 % de las personas se en-
cuentra un tipo de bacteria llamada Staphylococcus aureus.

Los estafilococos se diseminan muy facilmente al hablar,
toser o estornudar, y son los causantes de muchas toxiin-

fecciones alimentarias.

PARA EVITAR LA CONTAMINACION POR ESTAFILOCOCOS

NO

S

Toser ni estornudar sobre los alimentos.

Si el manipulador estd resfriado no deberia
trabajar directamente con los alimentos.

Ladear la cabeza y utilizar pafuelos de
papel de un solo uso para toser o sonar-
se, lavdndose las manos después.

No hablar directamente encima de los ali-
mentos.

Alejarse ligeramente de la zona de prepa-
racion, hablando en otra direccion.

No comer caramelos, mascar chicle ni fu-
mar mientras se manipulan alimentos.

Comer, beber o fumar, siempre fuera del
puesto de trabajo, en los lugares estable-
cidos para ello.

No probar la comida con el dedo.

En caso necesario, probar la comida con
un cubierfo limpio, lavéndolo siempre
después de su utilizacion.

minar gérmenes.

El manipulador de alimentos debe informar a su superior siempre que
presente sintomas de enfermedad, como vémitos, diarrea, supuracion de
oidos, mucosidad nasal, tos o los ojos llorosos, y no debe entrar en con-
tacto con los alimentos hasta la curacién total o hasta que deje de eli-




Nunca se de-
jard ningdn ven-
daje directamente
expuesto al con-
tacto con los ali-
mentos.

Cortes y heridas

Los cortes y heridas en la piel son medios ideales para el
desarrollo de bacterias. Por este motivo, se deben cubrir
con vendajes, gasas, esparadrapo o tiritas, pero éstos a su
vez deben protegerse perfectamente con un apésito imper-
meable (guantes, dediles, etc.), que se mantendrd siempre limpio.

El pelo

El pelo de las personas estd continuamente mudando vy,
ademds, recoge con facilidad, polvo, humos y sucie-
dad. Por esta razén debe evitarse que entre en contac-

to con los alimentos.

El manipulador no debe tocarse el pelo mientras trabaja
con alimentos; en caso de hacerlo ha de lavarse las manos
antes de volver a tocar los utensilios o productos.

RECUERDA )

El manipulador de alimentos debe llevar el pelo recogido y cubierto por
un gorro o cubrecabezas que evite que los cabellos caigan a los ali-
mentos. La barba y el bigote, en lo posible, deben evitarse.

Joyas y objetos personales

Las joyas y objetos personales, como anillos, pendientes, relojes, broches, son
lugares perfectos para la acumulacién de suciedad y ademds pueden perderse
y caer sobre los alimentos por lo que deben evitarse durante la manipulacién

de los mismos.
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Ropa de trabajo @
La ropa de calle se contamina con frecuencia a O

con polvo, humos y gérmenes que pueden pa-
sar a los alimentos, por lo que el manipulador
de alimentos ha de utilizar en su trabajo una vesti-

menta adecuada y exclusiva para las labores C-:? ‘%

de manipulacién.

Veamos cudles deben ser las caracteristicas de
esa ropa de trabajo:

Estar siempre limpia.

Ser de color claro.

Preferentemente sin bolsillos ni cremalleras.

Amplia y adaptada a los movimientos del manipulador.

De tejidos que absorban facilmente el sudor y lavable o desechable.
Con cubrecabezas efectivo.

Los vestuarios del personal, asi como las zonas destinadas al lavado y secado
de ropa, han de estar situados fuera de la zona de elaboracién. Si no se dispo-
ne de vestuarios independientes, serd necesaria al menos una taquilla para pro-
teger la ropa de trabajo, y ésta siempre se guardaré separada de la ropa de calle.

El calzado de trabajo también debe estar limpio y ser diferente al de calle.

Si se utilizan guantes para manipular alimentos, éstos deben estar siempre
limpios y sin roturas o agujeros para evitar fugas. Son preferibles los de un

solo uso.

RECUERDA 2

Llevar guantes no dispensa de lavarse regularmente las manos.

v



El tabaco

En los locales donde se manipulan alimentos estd prohibido
fumar.

¢Por qué no se debe fumar en los locales de manipulacién

de alimentos?

Mientras se estd fumando, se toca la boca y por lo tanto se
y

pueden transmitir bacterias patégenas, como los estafilo-

cocos, a los alimentos.

Fumar favorece la tos y los estornudos.

Las cenizas y las colillas pueden caer en los
alimentos contaminéndolos.

Las colillas, contaminadas con saliva, se apo-
yan en las superficies de trabajo y pueden favorecer
la contaminacién cruzada.

Educacién y habitos higiénicos

Las personas que trabajan como manipuladores de alimentos deben mantener
en todo momento unos hdébitos higiénicos que garanticen la seguridad de los
alimentos que preparan.

Recordemos algunos de esos hébitos o actitudes indispensables.
El manipulador de alimentos debe:

Informar a sus superiores si sufre cualquier enfermedad que pueda originar
la contaminacién de los alimentos (vomitos, diarreas, resfriados, afecciones
de la piel...).



Cumplir las normas de higiene personal: lavado de manos,
proteccién del pelo, aislamiento de heridas, aseo personal y
actitudes higiénicas en general.

Llevar la ropa de trabajo adecuada y velar por su conservacion
y limpieza.

Mantener su puesto de trabajo limpio y ordenado, asi como los
Utiles y equipos en buen estado.

Informar de cualquier anomalia que pueda alterar la calidad higiénica de
los alimentos.

Y, en general, evitar gestos como rascarse la cabeza, tocarse la nariz, mojar
los dedos con saliva, efc.

RECUERDA §

Antes de comenzar a trabajar, es necesario asegurarse de que todo el per-
sonal manipulador de alimentos estd adecuadamente formado e infor-




El ser humano como fuente de contaminacion
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Cubrir y proteger las heridas ]

[ Utilizar cubrecabezas efectivo

Q A_ Evitar joyas y objetos personc1|es]

[ Utilizar ropa de trabajo exclusiva y limpia

No fumar en el lugar de trabajo ]

Todo manipulador de alimentos ha de recibir informacién y

formacién sobre las necesidades higiénicas basicas de su trabajo.

PREVENIR ES MEJOR QUE CURAR
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