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ACTA INTERNA

UNION
TEMPORAL
FECHA: 15/02/23
HORA: 2 pm
LUGAR: Unién Temporal Adulto Mayor SIS
TEMA: Enfermedades por la manipulacién de alimentos

ASISTENTES: TALENTO HUMANO

DESARROLLO:
Objetivos del curso son:

o Aumentar la comprension de los manipuladores de alimentos en lo que
respecta a las medidas bdsicas de seguridad e higiene de los alimentos.

« Proporcionar conocimientos sobre las principales causas de las
enfermedades transmitidas por los alimentos y las formas de prevenir la
contaminacion de los alimentos.

» Destacar laimportancia de la higiene personal y de las buenas prdcticas de
manipulacién de alimentos.

« Destacar las etapas correctas de limpieza de los utensilios y de eliminacién
de residuos.

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA’s) son una causa importante
de enfermedades en todo el mundo, causadas por la ingestidon de alimentos
contaminados por microorganismos o productos quimicos. Segln la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS), se estima que 1.8 millones de personas
mueren a causa de enfermedades diarreicas cada afo, con un 70% de

transmisién alimentaria. Los peligros causales de las ETA’'s pueden provenir de las
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diferentes etapas que existen a lo largo de la cadena alimentaria (desde la
produccién primaria hasta la mesa). Una vez que este alimento llega al
consumidor puede ocurrir un impacto en la salud publica y un severo darfo
econdmico a los establecimientos dedicados a su preparacion y venta.

Las Buenas Prdcticas de Fabricacion (BPF) reducen en gran medida el riesgo de
que los alimentos se contaminen con agentes bioldgicos, quimicos o fisicos. Como
los inspectores de salud publica son responsables de garantizar que se mantenga
la calidad en toda la cadena de produccién de alimentos, es primordial que estén
bien informados sobre las BPF. Ademds, se debe ensefiar a los manipuladores de
alimentos las técnicas adecuadas necesarias para reducir el riesgo de
contaminacion.

Por fortuna, las medidas para evitar la contaminacion de los alimentos son muy
sencillas y pueden ser aplicadas por quien quiera que los manipule, aprendiendo
simples reglas para su manejo higiénico.

El propdsito de esta capacitacion es proporcionar a las personas que manipulan
los alimentos la informacidén necesaria para facilitar y aplicar buenas practicas de
manipulacién de alimentos. Ademads, busca proporcionar informaciéon base en
materia de inocuidad de los alimentos para que los paises puedan adaptarla a
sus propias necesidades.
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