1. PRESENTACION

Existen normas emitidas por el ministerio de salud hoy mi-
nisterio de la protecciéon social (Decreto 3075 de 1997),
gue establece los principios basicos y practicas generales
para la entidades que procesan alimentos establezcan
normas de higiene alimentaria, que comprenden: la higie-
ne del personal manipulador, la higiene del puesto de tra-
bajo, la higiene de los equipos y utensilios requeridos pa-
ra la elaboracién, envasado, almacenamiento y distribu-

cion.

Sanicontrol

sanidad y control de plagas

En esta cartilla se resume los principios basicos y normas
generales de higiene durante todo el proceso de elabora-
cion de alimentos, para que los consulte y los aplique en
su trabajo y asi usted pueda brindar a las personas un

alimento saludable e inocuo.
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3. HIGIENE PERSONAL

Usted como encargado de la elaboracion de alimentos de-
be cuidar de su higiene personal para garantizar la segu-
ridad del alimento y la salud de las personas que consu-
men sus productos:

Darse un bano diario, en la mafa-
na, antes de ir al trabajo

Usar desodorante y talco

Lavarse frecuentemente el cabello
y peinarlo

Lavarse los dientes

Cambiarse diariamente la ropa in-
terior

Rasurarse diariamente

Las ufas deberan usarse cortas,
limpias y sin esmalte

Use su cabello corto y recogido
bajo la cofia

No use joyas, reloj, anillos aros o cualquier otro ele-
mento que pueda caer o tener contacto con los ali-
mentos 0 equipos.



5. ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS
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Utilizar estantes y/o estibas, los cuales se
deben mantener limpios para el
almacena- miento de alimentos

Deben protegerse de la temperatura y la
humedad.

Almacenar frutas y verduras separados de
los granos y cereales.

No almacenarse cerca de productos de aseo
y sustancias quimicas.

Los alimentos congelados, como Las carnes
deben descongelarse en un proceso lento a
través de la utilizacion del refrigerador.

Evitar el contacto entre los alimentos crudos
y cocidos.

Aplique una rotacion adecuada de los pro-
ductos, lo primero que entra debe ser lo
pri- mero que sale.




calidad e inocuidad

horganismos puedan

On  se puede causar
s 0 bebidas derramadas

iatamente la limpieza y

ESPERDICIOS

8. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGA

Recuerde que los establecimientos de ali-
mentos deben aplicar programas de control
de insectos y roedores, los cuales deben ser
realizados por empresas expertas y autoriza-

das por las secretarias de salud.

9. ENFERMEDADES TRASMITIDAS POR ALIMENTOS

Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de
un alimento contaminado por parasitos o microorganismos dafiinos
Las enfermedades transmitidas por los alimentos contaminados
pueden ocasionar sintomas gastrointestinales, como diarrea o gran-
des enfermedades como fiebre tifoidea, hepatitis e incluso la muer-
te.

Las personas mas susceptibles a contraer
estas enfermedades son los nifios, adultos
mayores, mujeres embarazadas y los que
tienen un sistema inmune débil (Ej.: Perso-

nas hospitalizadas).




