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= l--_----..._ de mejoramiento, para ello se programaran visitas permanentes por
EMPRESARIAL parte de un auditor de la Corporacion CIMA. Mediante el manejo de la
capacitacion se dara a conocer al propietario y a los trabajadores en
rasgos generales los programas de manejo higiénico de a!imentgs.
salud y manipulador de alimentos, caracteristicas higiénicas sanitarias
del preparador de alimentos, caracteristicas fisicas de los

establecimientos, elementos de proteccion personal.

> Sedesarrollara una capacitacion tedrico-practica durante cada una de
las visitas, en la cual se realizara una revision general de las
condiciones fisicas y sanitarias del establecimiento asi como de sus
trabajadores con el fin de fortalecer las falencias encontradas.
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f( PROPOSITO

Garantizar las actividades y cumplimiento de los
principios y consignas en saneamiento ambiental,
aprovechamiento y conservacion del recurso agua,
prevencion de la contaminacion del aire y suelo, la
integridad de funcionarios, contratistas, visitantes,
participantes y demas actores del presente Plan de
Saneamiento, en el manejo seguro de los residuos
peligrosos y no peligrosos, la seguridad en el
almacenamiento y disposicion final de los residuos
generados por los procesos propios de la unidad
Operativa. Adicionalmente se tendran en cuenta las
normas de buenas practicas de manufactura que son
exigibles en los diferentes procesos que son llevados a
cabo en y durante el apoyo alimentario.

3. Alcance Este Plan establece en los cuatro
programas, las normas y disposiciones técnicas y
ambientales, las cuales tienen como finalidad mantener
las diferentes areas del Jardin Infantil Castillo San
Lucas AVESOL, libres de posibles focos de
contaminacién e infestacién y proporcionar un area de
trabajo limpia y segura; su implementacion permite
establecer frecuencias en los procesos de aplicacion
del plan de saneamiento y control para cada una de las



actividades, definiendo a los responsables de cada
proceso. -

4. Implementacion El Jardin Infantil Castillo San Lucas
> AVESOL implementa este PLAN DE
SANEAMIENTO y diligencia los debidos formatos,
el cual estara al alcance de todo aquel que lo
requiera en medio magneético, articulando sus guias
y actividades de acuerdo con las necesidades dela
unidad operativa; asi como la adopcién de
elementos de gestion de cada uno de los cuatro
programas especificos, de tal forma que s€ cumpla
con la normatividad sanitaria vigente en los servicios
sociales que se prestan @ la comunidad.

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS:

Los alimentos deben ser seguros para el consumoy no estar contaminados,
putrefactos, deteriorados 0 descompuestos. Para lograr esto, se depen
seguir las Buenas Practicas de Higiene (BPH), que son un conjunto. de
principios y procedimientos que garantizan la manipulacién segura de los
alimentos.

Una intoxicacién alimentaria se produce en la mayoria de los casos, por
descuidar el procedimiento adecuado de las normas de higiene alimentaria
que intervienen en el proceso. Es fundamental que un manipulador de
alimentos cumpla una serie de buenas practicas de higiene alimentaria,
asegurando una correcta seguridad alimentaria en los consumidores.

¢Qué es la higiene alimentaria?

La higiene alimentaria trata de asegurar que los alimentos mantengan todas
sus cualidades, como sabor, textura, aroma, etc. y su inocuidad alimentaria.
Es de vital importancia para quienes manipulan alimentos, que estos sean
seguros para la salud a través de la correcta higiene alimentaria.

Como sabemos, las bacterias ser reproducen especialmente cuando las
condiciones en |a higiene alimentaria no son las. adecuadas, produciendo
intoxicaciones alimentarias, como fiebres, vomitos, " diarreas y llegando
incluso a ¢ausar la muerte en casos mas graves. Es fundamental, que un
manipulador de alimentos, aparte de tener una buena higiene personal,
debe cumplir estrictamente con las normas de higiene alimentaria para
evitar por completo un foco de intoxicacion.

Buenas practicas para la manipulacion de alimentos

Para mantener una correcta higiene alimentaria, un manipulador de
alimentos debe cumplir las siguientes practicas de higiene:

Limpieza y lavado de manos:
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Lavarse manos, antebrazos y uias, antes y después de empezar la
jornada laboral.

Enjabonarse bien y enjuagarse con agua limpia hasta el codo.
Cepillado de ufias y manos.

Secarse secador de aire caliente o papel de un solo uso.

Al cambiar de tarea o después de un descanso.

Después de manipular alimentos crudos.

Después de realizar limpiezas en superficies o utensilios.
Después de ir al servicio.

Después de estornudar, toser o sonarse la nariz.

Es muy importante cubrir cualquier herida en la mano.

Higiene de pelo:

Lavado de cabeza de manera regular.

Utilizacién de gorros y cubrecabezas.

Uso de mascarillas para cubrir la barba.

No peinarse mientras se lleve puesta la ropa de trabajo.

Higiene de boca y nariz:

Evitar toser o estornudar en direccién a los productos manipulados.
Proteger el estornudo o la tos con la mano o en el codo, lavando las
manos a continuacion.

No comer, beber, mascar chicles o fumar durante la manipulacién de
alimentos.

Usar paiuelos una sola vez.

Evitar tocarse la boca, nariz, 0jos o rascarse la cabeza u ofras zonas
donde puede haber bacterias.

Ropa laboral y efectos personales:

.

La ropa laboral debe ser ligera, amplia y lavable y debera guardarse
limpia y totalmente separada de la ropa de calle.

El calzado debe ser el adecuado, antideslizante y también debe
separarse de la ropa de calle.

No llevar joyas y otros efectos personales que puedan estar en
contacto con los alimentos a manipular.

Evitar los perfumes, lociones de afeitar o cualquier producto que
pueda trasmitir olor a los alimentos.

Otras medidas:

« & 8 ° @+ »

Descongelar los alimentos siempre en nevera o microondas.

Nunca volver a congelar.

No recalentar los alimentos mas de una vez ni conservarios.

No usar los mismos utensilios para alimentos crudos y cocinados.
Desinfectar con lejia de uso alimentario verduras, hortalizas y frutas.
Correcta presentacion de los alimentos que estén expuestos a
posibles contaminaciones.

No utilizar utensilios sucios.

No recoger del suelo utensilios o instrumentos sin lavarse las manos
a continuacién para continuar con la manipulacion de alimentos.
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+ No usar madera como material de trabajo.

No usar ningiin material que no sea exclusivo".pa_ra las actividades
del establecimiento. !

No oubrir el suelo con cartones o serrin.

No preparar alimentos con demasiada antelacion a su consumo.
Cacinar suficientemente los alimentos.

Si el manipulador esta enfermo no debe manipular alimentos.

Como puedes comprobar, son muchos los elementos a teneren cuentaala
hora de manipular alimentos y no realizar una correcta higiene alimentaria
puede traer consecuencias perjudiciales para el consumidor. En CSA

llevamos mas de 22 afios ofreciendo un servicio de calidad en materia de
seguridad alimentaria

Se consigna la firma del capacitador

N ;

ALONSO GUTIERREZ SOLANO
INGENIERO AMBIENTAL

Carrera 26 B#42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971

e-mail; grupoempresarialcima(@gmail.com
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