PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MAMIPULACION DE ALIMENTOS.

ACTA N° 10

FECHA: sabado 23 NOVIEMBRE 2024

HORA: 8:00 am — 10:00 am

LUGAR: Instalaciones Jardin Infantil LA FLORIDA

TEMA: Manipulador de alimentos, rotulacién-etiquetado de productos, enfermedades

transmitidas por los alimentos.

ASISTENTES: Talento Humano del jardin infantil LA FLORIDA

ORDEN DEL DIA:

1. Saludo

2. Recordatorio temas anteriores

3. Aplicacion de Pre test

4. Socializacion los alimentos y su manipulador.
5. Aplicacion del post test

6. Firma de acta

DESARROLLO:

El dia de hoy, se da inicio a la sesion 7,8,9 y 10 del Plan de Capacitacion en Buenas
Practicas de Mano factura, con algunas generalidades y recordando algunos temas del mes
pasado. Posteriormente la nutricionista Helena Inés LOpez, entrega a cada uno de los
participantes una hoja con el pre test con el fin de conocer los conceptos y conocimientos
previos que se tiene del tema que se trabajard en la sesion de hoy, dando un espacio de
10 minutos para su ejecucién. Después de esto, se dio inicio a las secciones faltantes
haciendo uso de diapositivas.



EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Y SUS NORMAS

la manipulacién de alimentos requiere mantener unas condiciones de higiene
apropiadas, dado que esta en riesgo la salud publica. La Organizacién Mundial de la Salud
(OMS) y la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO)
han identificado 5 normas de higiene durante la manipulacion de alimentos, que detallamos
a continuacion:

1.Evitar la contaminacion.

Es el primer punto y el mas importante para preservar la higiene alimentaria. La
contaminaciéon cruzada entre distintos alimentos, contaminacion fisica por parte del
profesional, biolégica o quimica, entre otras, representan un gran riesgo.

Resulta imprescindible lavarse las manos y cuidar todo el proceso de produccién hasta que
se prepara el alimento, asi como también llevar guantes y otros elementos de
proteccion como cubre barbas, batas, cubre zapatos, gorros y delantales, entre muchos
mas.

2. Separar tanto alimentos como ingredientes

Los alimentos deben estar separados entre si para preservar la higiene en cada uno de
ellos, pero este consejo es aun mas determinante si hablamos de crudos que todavia no se
han sometido a coccion.

3. Realizar una coccion en tiempos apropiados

Cada alimento tiene un tiempo de coccidon minimo con el que garantizar que es apto para
consumo humano. Si no se respetan estos tiempos, es posible que se transmitan diversas
bacterias y virus de diferente grado de peligrosidad.

4. Aplicar un almacenamiento 6ptimo de los alimentos

Los alimentos que no van a ser consumidos al momento requieren ser almacenados en un
lugar apropiado y con un sistema de envase que preserve su conservaciony, a ser
posible, alargue su vida Gtil de una forma segura.

Las bolsas de plastico pueden ofrecer en muchos casos una conservacion efectiva de la
mayoria de alimentos, ayudando a que se mantengan en buen estado el maximo tiempo
posible.



. Usar siempre agua limpia y potable

A la hora de preparar los alimentos, el agua es un elemento indispensable para su
limpieza. Si aprovechamos agua que sea potable y esté limpia, nos aseguramos de que
el alimento se mantendra seguro para su consumo.

¢ El uso de guantes para manipular alimentos es obligatorio?

El uso de guantes para manipular alimentos esta enfocado a proteger el producto y
también las manos del profesional.

La normativa actual expone que solamente son obligatorios cuando el contacto directo
con el producto representa un potencial riesgo para el manipulador o para el alimento.

En el resto de casos es recomendable, sobre todo en la elaboracion y el montaje de los
alimentos, el despiezado y siempre que el profesional presente heridas o cualquier otro
problema en la piel.

ROTULACION -ETIQUETADO DE PRODUCTOS

“Toda inscripcion, leyenda o imagen que se halla escrito, impreso, marcado o adherido al
envase de un alimento. Se podria decir que es como la "cédula de identidad" del producto
gue permite conocer informacion muy importante sobre su durabilidad, composiciéon o
manera de almacenamiento”

Seguridad alimentaria y nutricional

Estado en el cual todas las personas gozan, en forma oportuna y permanente, de acceso a
los alimentos que necesitan, en cantidad y calidad, para su adecuado consumo Yy utilizacién
biolégica, garantizandoles un estado de bienestar que coadyuve al desarrollo. A nivel
internacional se pudo comprobar que el rotulado nutricional ha tomado fuerza en los Gltimos
afos, lo que ha llevado a una mayor exigencia en la reglamentaciéon para que este sea
declarado como obligatorio en algunos paises, de dicha exigencia nace una serie de
estrategias adoptadas internacionalmente como las CDO, seméaforo nutricional y logos
saludables con el objetivo de brindar una mayor confianza.

En el marco nacional alin no se han adoptado estas estrategias a pesar de que esta
herramienta si cuenta con su respectiva reglamentacion, su declaracion es opcional. Sin
embargo, ya existe evidencia del importante papel que podria llegar a jugar el rotulado en
la salud y a su vez en la seguridad alimentaria y nutricional. Teniendo en cuenta que todas
las personas tienen derecho a disponer de alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer
sus necesidades nutricionales y preferencias alimentarias, con el animo de llevar una vida
activa y sana, la utilizacion del rotulado de alimentos como herramienta informativa dentro
de las estrategias de las politicas alimentarias nacionales se hace necesaria, ya que se
podria destacar la importancia del rotulado nutricional en la promocion de una alimentacion
saludable para los consumidores, ademas de establecer la relacion que existe entre una



dieta apropiada e inocua y la salud de las personas puesto que es un tema que hoy dia
ocupa la atencién mundial.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS

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

Por otra parte, las enfermedades relacionadas con el consumo de agua son aquellas
producidas por el agua contaminada con desechos humanos, animales o quimicos. Se
consideran enfermedades transmitidas por el agua el célera, la fiebre tifoidea, la disenteria,
la poliomielitis, la meningitis y las hepatitis A y E1. Para el pais la afectacion de dos 0 mas
personas con sintomatologia similar después de ingerir alimentos y/o agua contaminados
del mismo origen y donde la evidencia epidemiolégica o los resultados de laboratorio
implican a los alimentos o al agua como vehiculo de la misma constituyen un “brote”.

¢Cuéntos tipos de ETA hay?

Las ETA pueden clasificarse en infecciones e intoxicaciones o infecciones mediadas por
toxinas. * La infeccion transmitida por alimentos es una enfermedad que resulta de la
ingestion de alimentos conteniendo microorganismos patdégenos vivos. ¢ La intoxicacion
causada por alimento ocurre cuando las toxinas producidas por bacterias 0 mohos estan
presentes en el alimento ingerido o elementos quimicos en cantidades que afecten la salud.

¢, Qué factores contribuyen a para que se produzca una ETA?

Para que ocurra una ETA, existen factores adicionales a la presencia del agente etiolégico
o su(s) toxina(s) como: ¢ El alimento debe estar bajo caracteristicas fisicas (temperatura,
humedad, tiempo) que favorezcan el crecimiento del microorganismo o la produccion de su
toxina.

* El agente etiologico debe estar presente en cantidad suficiente, para causar la infeccién o
la intoxicacion.

* Debe ingerirse una cantidad (porcién) suficiente del alimento que contenga el
microorganismo o agente etioldgico, que sobrepase la barrera de proteccién de la persona.

¢Cuéles son los sintomas mas frecuentes o comunes de las ETA? Los sintomas
dependeran del agente etioldgico y del 6érgano que afecte a la persona. La manifestacion
clinica mas comun de una enfermedad transmitida por los alimentos consiste en la aparicion
de sintomas gastrointestinales (nduseas, vomitos, calambres estomacales y diarrea), pero
estas enfermedades también pueden dar lugar a sintomas neuroldgicos, ginecoldgicos,
inmunolégicos y de otro tipo.

¢Cudles son los mecanismos de transmision de las ETA? Podrian considerarse dos
mecanismos de transmision, el primero ocurre generalmente por contaminacion fecal del



alimento o inadecuado manejo del mismo, desde su produccién hasta su consumo4,
mientras que el segundo mecanismo ocurre por la ingesta de alimentos preparados o
seleccionados inadecuadamente para el consumo, en los cuales los microorganismos
tienen parte del ciclo de vida, en este grupo esta principalmente la carne y los lacteos.

¢,Como se puede identificar un brote por ETA? Para identificar un brote por ETA, se
deberd estar alerta cuando dos 0 mas personas presentan sintomatologia similar después
de ingerir alimentos y/o agua contaminados del mismo origen y donde la evidencia
epidemioldgica o los resultados de laboratorio implican a los alimentos o al agua como
vehiculo de la misma. Usualmente se presentan en familias, establecimientos de
preparacion y consumo de alimentos, instituciones educativas y centros que agrupan
poblacion (carceles, centros para adulto mayor, entre otros).

¢,Cudles son los principales causantes de la ETA?

Existen mas de 250 agentes etioldégicos (microorganismos o sus productos) capaces de
producir ETA. El Anexo A, de la Guia para el Establecimiento del Sistema de vigilancia
Epidemiol6gica de enfermedades transmitidas por alimentos y la investigacion de brotes de
toxi-infecciones alimentarias “seleccion de enfermedades transmitidas por alimentos segun
la clasificacién internacional de enfermedades y problemas relacionados con la salud (CIE).

Compromisos Responsables Fecha de ejecucion

Préxima capacitacion: LAS BPM Helena Inés ENERO 16 del 2025

Lépez
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