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ACTIVADOR COGNITIVO

Utilizar guantes en la industria alimentaria, jsi o no!?

Guantes de polietileno

v Bajo coste, funcionales
v Migracién baja de componentes
v Hipoalergénico

Poca adaptabilidad

Apto para tareas sencillas y de poca duracion

Aunque el uso de guantes en los procesos de la industria alimentaria no esta
recomendado como medida de higiene, considerandose preferible lavarse las manos
adecuada y frecuentemente, en determinadas situaciones, segun las caracteristicas del
trabajo o del trabajador, se requerira su uso. En este caso, es importante escogerlos bien
y mantener unas buenas practicas de limpieza y/o sustitucion.

Guantes de nitrilo
v Muy elastico, gran adaptabilidad

v No es alergénico
v Resistencia alta al desgaste y la perforacién

v Buen comportamiento con aceites y grasas
animales, vegetales y minerales, leche y
derivados lacteos, asi como buena parte
de 4cidos o alcoholes.

Mayor coste
Es el material con propiedades mas similares
al latex natural.

Guantes de vinilo

v Mas econémico que el nitrilo
v No es alergénico
v Buena adaptabilidad

No aptos para manipular alimentos grasos o
aceites por riesgo de migracién de ftalatos.

Aptos para tareas de poca duracion




;Qué debo hacer desarrollar el curso en el

Classroom?

Unirme a la clase denominada :
CURSO SENA — Higiene para
manipuladores de alimentos

con el codigo: jsajwxc

X

Revisar en la pestana
de trabajo de clase y
leerla

jsajwxc

SSSSSSSSSS IGIENE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Enviar el documento
en el espacio adecuado
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;Qué tematica se va a tratar?

Conceptualizacion:

* Concepto
* |nocuidad alimentaria

T

* Recomendaciones alimentarias
 BPM




;Qué es la higiene alimentaria?

Unos de los aspectos fundamentales para un
manipulador de alimentos es la higiene en la
preparacion de los alimentos.

/La higiene alimentaria es una disciplina enfocada a A
asegurar que los alimentos mantengan, ademas de
sus cualidades organolépticas —sabor; aroma, textura,
etc-, su inocuidad alimentaria. En pocas palabras: que
sean seguros (por definicion, inocuos) para la salud

\mediante una buena higiene de los alimentos. Y

Cada pais y jurisprudencia cuenta con su propia legislacion
sobre higiene alimentaria junto a la regulacion y

recomendaciones de las agencias de salud publica
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Z0OMA DE PELIGRO

ZOMA FRi&

Las bacterias tienden a multiplicarse sin control
cuando las condiciones son adecuadas para ellas, y
muchas de estas son perjudiciales para las personas.

Vomitos, diarreas y fiebres son comunes en las
intoxicaciones alimentarias, siendo incapacitantes por un
periodo de tiempo y que, en los casos mas graves, puede

incluso causar la muerte de los intoxicados.




{Cuales son las fuentes de contaminacion en los

alimentos mas comunes?

[ Fuentes de contaminacion de los alimentos ]

Es cualquier
agente extrano al
alimento capaz

Contaminante :
de producir un

o peligro \
i pPelera efecto negativo
alimentario para la salud del
consumidor El medio ambiente Plagas Utensilios y locales
*Aire, agua, y suelo *Seres vivos *Mala higiene

L La contaminacién puede ser: A

Directa Indirecta
\
4
No todos los microorganismos que contaminan los e
alimentos crudos tienen la misma importancia sanitaria, \ e ol
unos se denominan microorganismos alterantes y los  Basuras Otros alimentos Manipulador de
*Cerca de los alimentos «Contaminacion cruzada alimentos

demas se denominan microorganismos patogenos. puede contaminar +Falta de higiene



los alimentos?

Cinco claves para la inocuidad de los alimentos:

;{Cuales son las principales medidas de higiene de

|. Mantenga la limpieza

|

Lavese las manos antes y
después de preparar los
alimentos, y a menudo
durante su preparacion.

Lave y desinfecte todas las
superficies y equipos que
vaya a usar durante la
preparacion de los
alimentos.

Lavese las manos después
de ir al bano.

Proteja los alimentos y las
areas de la cocina, de
insectos, mascotas y de
tros animales (guarde los
alimentos en recipientes
cerrados).




;{Cuales son las principales medidas de higiene de

los alimentos?

2. Separe alimentos crudos y cocinados

.
Separe siempre los alimentos crudos de los cocinados, Directa
y de los listos para comer.

Use utensilios adecuados para manipular la carne,
pollo, pescado y otros alimentos crudos, como

cuchillos y tablas de cortar.

Alimento
Conserve los alimentos en recipientes separados, para contaminado
evitar contacto entre crudos y cocidos +
Alimento

sin contaminar



;{Cuales son las principales medidas de higiene de

los alimentos?

3. Cocine completamente

( )
Cocine completamente los alimentos, especialmente carne, pollo, huevos y
pescado.

. _J

Hierva los alimentos como sopas y guisos, para asegurarse de su coccion deben
alcanzar los 70°C (58°F). Para carnes rojas y pollos cuide que la sustancia que
sueltan sea clara y no rosada. Se recomienda el uso de termdmetros

-

VAN

Recaliente completamente la comida cocinada.

. J




;{Cuales son las principales medidas de higiene de

los alimentos?

4. Mantenga los alimentos a temperaturas seguras

Refrigere lo mas pronto posible
los alimentos cocinados y los Mantenga la comida caliente (por No guarde comida mucho tiempo,
perecederos, preferiblemente encima de los 60°C) aunque sea en el refrigerador.
bajo los 5°C.

No deje alimentos cocidos a
temperatura ambiente por mas
de 2 horas.

No descongele los alimentos a
temperatura ambiente. Previo a
su preparacion, si estan
congelados, saquelos del
congelador y paselos al
refrigerador durante el tiempo
necesario para su descongelacion.




;{Cuales son las principales medidas de higiene de

los alimentos?

5. Use agua y materias primas seguras

Use agua tratada, que
resulta segura.

Seleccione alimentos
sanos Y frescos.

Para su inocuidad, elija
alimentos ya
procesados, tales como
leche pasteurizada.

Lave las frutas,
verduras, y hortalizas,
especialmente si se van
a consumir crudas.

No utilice alimentos
después de su fecha de
vencimiento.




INOCUIDAD

ALIMENTARIA

La inocuidad alimentaria es la garantia de que un
producto alimenticio no causara dafo al
consumidor cuando se prepara o es ingerido y segun la
utilizacion a la que se destine. La inocuidad es uno de los
cuatro grupos basicos de caracteristicas que junto a las
nutricionales, organolépticas y comerciales, componen
la calidad de los alimentos.

Los alimentos son una fuente principal de exposicion a agentes patogenos, tanto
quimicos como biologicos, a los que nadie es inmune, ni en un pais en desarrollo ni
desarrollado. Cuando los alimentos se contaminan en niveles inadmisibles de

agentes patégenos y contaminantes quimicos, o con otras caracteristicas
peligrosas, conlleva riesgos sustanciales para la salud de los consumidores, y
representan grandes cargas economicas para las diferentes comunidades y naciones.




{Cuales son las buenas practicas higiénicas
personal manipulador?
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Lavarse las manos con jabén desinfectante,
constantemente.

Mantener el cabello limpio, recogido y cubierto
completamente.

En caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar
cubiertas para estas.

Ufias cortas limpias y sin esmalte.

No estad permitido comer en las dreas de trabajo,
masticar beber, fumar o escupir.

No se permite el uso de anillos, camandulas, aretes,
piercings, joyas u otros accesorios.

del




;Cuales son las buenas practicas higiénicas del
personal manipulador?

Usar tapabocas que cubra la nariz y la boca, mientras
permanece en dreas que asl lo requieran.

Evitar el uso de audffonos.

No se permite el uso de cremas perfumadas,
perfumes, ni maquillaje.

Bano diario, afeitada diaria, dientes limpios.

Uniforme completo y limpio, debe cambiarse
diariamente. No se debe salir a la calle con los
uniformes ni llegar de sus casas con ellos puestos.




;Cuales son las buenas practicas higiénicas del
personal manipulador?

No tocarse ninguna parte del cuerpo con las manos
mientras se manipulan alimentos.

Usar calzado cerrado, de material resistente e
impermeable, de tacén bajo y en perfecto estado de
limpieza.

No se permite hablar, toser o estornudar sobre los
alimentos.

En caso de estar empleando delantal, éste debe estar
atado al cuerpo.




CONCLUSION

Los alimentos, por sus cualidades, pueden convertirse en elementos peligrosos para
su consumo e incluso en ocasiones para la vida de quien los consuma. Hemos visto
también que esto ocurre cuando en el proceso de produccion y manipulado los alimentos se
contaminan de forma directa o indirecta, tanto de elementos biologicos como quimicos
ajenos al alimento en si. Cuando esto ocurre es porque, en algin momento del proceso, no
se han seguido correctamente las reglas y normas de higiene alimentaria en la
manipulacion de estos alimentos.




