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HIGIENEY
MANIPULACION
DE ALIMENTOS

El programa de higiene y manipulacion de alimentos esta
enfocado en desarrollar competencias de acuerdo con
metodologias y normatividad colombiana vigente.
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PALABRAS DE BIENVENIDA
DEL DIRECTOR

Actualmente, la humanidad enfrenta grandes desafios y dilemas: ¢ el desarrollo o la conservacion de la
naturaleza? ¢el mercado por encima del estado? ¢la financiarizacion de la democracia? Pero de todos ellos, hay
uno de especial interés para los propdsitos de nuestra institucién: équién alimenta a las y los colombianos y
como podemos ponernos a su servicio? Hay multiples respuestas validas para el contexto que se proponga.

Por ejemplo, la lamada revolucidn verde prometié alimentar a la humanidad, pero en realidad terminé por
fortalecer a unas pocas empresas que desarrollaron tecnologia para, entre otras cosas, producir semillas
manipuladas genéticamente. No erradicé el hambre. Lo que hizo fue globalizar la alimentacién a través de la
agricultura extensiva y el monopolio del mercado, con sus respectivas consecuencias ambientales y climaticas. En
contraste, la economia campesina ha conservado sus tradiciones, cultivando en pequefos predios con variedad,
biodiversidad, luchando por las semillas nativas, por su territorialidad, por la proteccién y uso sostenible de

los ecosistemas, y por su cultura y percepcion de la riqueza. Son alrededor de 1.600.000 familias duefias de
pequefios predios, que generan empleo, dinamizan la economia y contribuyen a la conservacion del ambiente.

Desde mi perspectiva, la economia campesina alimenta a Colombia. Por ello, la estrategia CampeSENA busca
reivindicar y exaltar el papel de campesinas y campesinos a nivel nacional.

Los esfuerzos politicos, econdmicos, sociales, culturales y educativos que ha hecho el gobierno del presidente
Gustavo Petro para llevar a cabo la reforma agraria son evidentes. En la historia del pais, la entrega de tierras

y el posicionamiento del tema campesino no habian tenido tanta relevancia en el imaginario colectivo y en la
agenda nacional como en este momento. Fue este Gobierno el que enfilé todos sus esfuerzos para reconocer a
nivel constitucional al campesinado como sujeto de especial proteccidn constitucional y también fue el que se
comprometid a implementar la Declaracién de Naciones Unidas sobre Derechos del Campesinado.

Nuestra principal obsesion, en linea con las apuestas del Gobierno Nacional, es que la economia campesina,
gue provee alrededor del 74 % de los alimentos que consumimos en Colombia, tenga un acceso de calidad y
pertinencia al conocimiento. Por eso, hemos flexibilizado la formacidn; hoy cualquier campesina o campesino,
sin ningun grado de escolaridad, puede acceder a nuestra oferta educativa técnica o complementaria. Ademas,
previa certificacion de competencias, pueden ser instructoras o instructores del SENA. El Fondo Emprender
también se ha redisefiado para que las asociaciones campesinas puedan acceder a sus recursos de manera
prioritaria y sin las barreras de acceso que podian venirse presentando.

Toda nuestra institucion se ha volcado al campo. "El SENA vuelve al campo" es el mantra que hemos adoptado
y por el cual trabajamos sin pausa ni reposo por el campesinado colombiano. Esta cartilla que sostiene en sus
manos es muestra de nuestra preocupacion por la formacién de este sector, es la materializacion de nuestro
compromiso por la justicia social, ambiental y econémica, y, estamos seguros, de que serd una herramienta para
los diferentes propdsitos educativos y formativos que llevaremos al campo.

Emisoras, formadoras y formadores, recursos y mucho amor y carifio por el sector campesino son los
instrumentos que hacen realidad el slogan: |O trabajamos juntos, o nos cuelgan por separado!
iMucho fundamento!

Jorge Eduardo Londoino Ulloa
Director General del SENA
Gobierno del Cambio







CAMPESENA RADIAL

CERRANDO BRECHAS, EMPODERANDO AL CAMPO COLOMBIANO
T T

éQué es CampeSENA?
Es una estrategia del SENA para promover el reconocimiento de i '
la labor del campesinado colombiano, fortalecer su economiay ...

facilitar el acceso de esta poblacidn a los diferentes programas y
servicios del SENA, con justicia social, ambiental y econdmica.

¥ CampeSENA

éPara qué sirve?

Con esta estrategia, el SENA busca propiciar el reconocimiento
del campesinado en la vida social, cultural y econdmica del pais,
con lineas de accion transversales para atender a esta poblacion
y generar capacidades para la articulacion y consolidacidon de
modelos asociativos campesinos.

Para fortalecer las capacidades, conocimientos y habilidades de la
poblacién campesina, y abrirle la puerta a nuevas opciones que le
permitan incrementar sus ingresos y mejorar su calidad de vida.

WDireccién de Formacion Profesional
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éQué es CampeSENA Radial?

CampeSENA Radial nace desde nuestro campo
colombiano, como una iniciativa que busca contribuir
con la formacion técnica a través de experiencias
auditivasaccesibles paraloscampesinosycampesinas
del pais, aprovechando el poder de la radio y los
podcasts como medio para llevar el conocimiento y
oportunidades a cada rincén del territorio nacional.

Mediante la narracién de historias y la simulacién
de situaciones reales del campo colombiano, se
transmiten conceptos clave, experiencias, buenas
practicas y procesos esenciales para el progreso vy la
sostenibilidad de nuestras fincas.

Uno de los pilares de la estrategia, es brindar a los
campesinos del pais una formacién complementaria
integral, pues CampeSENA Radial no solo se enfoca
en mejorar sus técnicas agricolas y que alcancen
resultados mas fructiferos en sus cultivos, sino que
también fomenta la creatividad, facilita el aprendizaje
sensorial y garantiza una experiencia educativa
dindmica y efectiva. De este modo, los aprendices,
experimentan una mejor retencién de informacioén y
un desarrollo de sus habilidades cognitivas como la
concentracién, la memoria y el pensamiento critico.

Higiene y manipulacién de alimentos“




PILARES DE CAMPESENA RADIAL

A través de la estrategia CampeSENA Radial, se busca empoderar a los
campesinos y campesinas de nuestro pais, convirtiéndolos en agentes
activos de su propio desarrollo y del progreso del sector rural, al
garantizar el acceso equitativo del conocimiento y oportunidades de
aprendizaje, asi, se fortalece la economia rural y se reduce la brecha
digital en el campo, impulsando la productividad, la competitividad y la
generacion de recursos en las comunidades agricolas. De igual manera,
esta propuesta promueve la sostenibilidad ambiental, incentivando
practicas agricolas amigables con el medio ambiente y la conservacién
de los recursos naturales.

Por tanto, para estimular el aprendizaje, la estrategia cuenta con
diferentes materiales y recursos que buscan una participacion activa de
la comunidad campesina como:

Narraciones cautivadoras y personificaciones
Los conceptos se presentan a través de historias
y situaciones cotidianas del campo, conectando
con la realidad de los agricultores y facilitando la
comprension.

Efectos de sonido y musica ambiental

Se recrean ambientes rurales para crear una
experiencia auditiva inmersiva y atractiva,
manteniendo la atencion y motivacion de los
participantes.

Encuentros presenciales de interaccion

(=) Se fomentan espacios presenciales para que
'@' los campesinos intercambien ideas, compartan
e

experiencias y se apoyen mutuamente en su
proceso de aprendizaje.

uDireccién de Formacion Profesional




Material de apoyo

Son las cartillas digitales e impresas en las que se
encuentra el contenido técnico para fortalecer las
competencias de cada programa de formacién.

Programas de radio

Una parrilla de programas radiales que se
transmitirdn a través de diferentes emisoras de todo
el pais, donde los aprendices podran escuchar las
experiencias y el contenido disefiado para apoyar el
proceso formativo.

Aplicacion movil

Una aplicacién que contiene podcasts, cartilla digital,
glosario y actividad interactiva, permitiendo que el
aprendiz consulte el material sin necesidad de tener
acceso a internet.

CampeSENA Radial es una apuesta por el futuro del campo colombiano,
donde la educacion se convierte en la herramienta fundamental para el
progreso y la transformacion social.

Podcast
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INTRODUCCION

El componente aborda la importancia de los alimentos para el cuerpo humano, su clasificacién segun el
origen y funcidn, y aspectos clave sobre la manipulacion y seguridad alimentaria. Destaca la clasificacion de
los alimentos en constructores, energéticos y reguladores, y detalla los tipos de contaminaciéon que pueden
afectarlos. También proporciona consejos para la correcta seleccién y almacenamiento de alimentos para

evitar riesgos de salud.

DE ALIMENTOS

Los alimentos son esenciales para la salud y el
bienestar, proporcionando las calorias y la energia
necesarias para el funcionamiento adecuado del
cuerpo. Ademas de nutrirnos, juegan un papel
crucial en el desarrollo y el mantenimiento de los
sistemas corporales. Este componente explora la
clasificacion de los alimentos segun su origen y
funcién, permitiendo una mejor comprensién de su
aporte nutricional.

La seguridad alimentaria es un aspecto fundamental
para prevenir enfermedades y garantizar el consumo
de alimentos en buen estado. En este contexto, se
describen los diferentes tipos de contaminacién que
pueden afectar los alimentos, como la contaminacién
fisica, quimica, bioldgica y cruzada. Conocer estos
tipos de contaminacién y sus fuentes ayuda a
implementar medidas de prevencion eficaces.

Ademas, se proporcionan consejos practicos para la
correcta seleccidon y almacenamiento de alimentos.
Desde las condiciones del empaque hasta la fecha de
vencimiento, pasando por las caracteristicas propias
de cada tipo de alimento, estas recomendaciones
son cruciales para mantener la calidad y la seguridad
de los productos alimenticios. Al seguir estas pautas,
se puede asegurar que los alimentos consumidos
sean seguros y nutritivos.

CLASIFICACION Y CONTAMINACION

Higiene y manipulacién de alimentos“



LOS ALIMENTOS

Los alimentos son sustancias que se ingieren
diariamente para nutrir el cuerpo y proporcionarle
las calorias y la energia necesarias para realizar
diversas actividades. Estos no solo son esenciales
para mantener la salud y el bienestar, sino que
también desempefian un papel fundamental en
el desarrollo y el funcionamiento adecuado de los
sistemas del cuerpo. La clasificacion de los alimentos
puede hacerse segun su origen y su funcion.

ALIMENTOS POR SU ORIGEN

La clasificacion de los alimentos segun su origen permite entender mejor su aporte nutricional y su papel
en una dieta equilibrada. Esta clasificacion se divide en alimentos orgdnicos e inorgdnicos, cada uno con sus

propias subcategorias.

I Figura 1
Alimentos segun su origen

Alimentos
organicos

+ +

Vegetal: son aquellos de Animal: son aquellos que
origen vegetal (plantas). provienen de origen animal,
Entre estos se encuentran: tales como: huevos, carne,
maiz, trigo, espinacas, leche, entre otros.

acelgas, entre otros.

ALIMENTOS POR SU FUNCION

Los alimentos se pueden clasificar segun la

funcion que desempeiian en el organismo.
Esta clasificacion ayuda a entender como cada
tipo de alimento contribuye al crecimiento,
desarrollo, energia y mantenimiento del

cuerpo.

WDireccién de Formacion Profesional

Alimentos
inorganicos

l

Mineral: son aquellos que
provienen de origen mineral;
estos son: agua, sal, fosforo,
hierro, yodo, entre otros.
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Alimentos constructores

También conocidos como formadores, estos
alimentos contienen proteinas que son
esenciales para el crecimiento y desarrollo del
cuerpo. Las proteinas favorecen la formacién y
reparacion de los tejidos, como musculos, piel
y organos. Se encuentran principalmente en
alimentos de origen animal, tales como carne,
huevo y leche. Ademds, algunas proteinas de
origen vegetal, como las legumbres y los frutos
secos, también cumplen esta funcién.

Alimentos energéticos

Estos alimentos son los encargados de
proporcionar la energia necesaria para que
el cuerpo desarrolle diferentes actividades
y funciones. La principal fuente de energia
proviene de los carbohidratos y las grasas.
Los carbohidratos se encuentran en alimentos
como los cereales (trigo, arroz, avena), las
menestras (frijoles, lentejas), los tubérculos
(papas, batatas) y los frutos secos (nueces,
almendras). Las grasas, presentes en aceites,
mantequillas y algunos frutos secos, también
son una fuente importante de energia.

Alimentos reguladores

Los alimentos reguladores son esenciales
para mantener el buen funcionamiento del
organismo. Son ricos en vitaminas y sales
minerales, que son cruciales para diversas
funciones corporales, incluyendo el sistema
inmunoldgico, la digestion y el metabolismo.
Estos nutrientes se encuentran principalmente
en frutas, verduras y hortalizas, como naranjas,
manzanas, espinacas y zanahorias. Ademas,
ciertos alimentos de origen animal, como
carnes, leche y huevos, también contienen
vitaminas y minerales importantes para la
salud.

Higiene y manipulacién de alimentos“



CONCEPTOS CLAVE

A continuacion, se explican los conceptos que
forman parte de la terminologia de manipulacién de
alimentos, inmersos en la Resolucién 2674 de 2013
del Ministerio de Salud y Proteccién Social, dirigida
a todas las personas que realizan actividades de
transformacion de alimentos para que conozcan el
significado de cada término.

Alimento adulterado

Es el alimento al que se le han reemplazado
parte de los elementos propios por otras
sustancias no autorizadas.

Alimento alterado

Es cuando el alimento sufre cambios en sus

propiedades por causas de agentes fisicos,

quimicos o bioldgicos, como por ejemplo:

> Cuando no se almacena de manera
correcta y se deteriora o se contamina con
microorganismos.

> Cuando cambia sus condiciones debido
a una mala manipulacién fisica/quimica,
ocasionando alteracion en el alimento.

Alimento de mayor riesgo para la salud
publica

Es un alimento que contiene sustancias dafiinas
de cualquier naturaleza en cantidades no
permitidas por las autoridades competentes.
Un ejemplo es cuando se vende leche fresca
gue contiene trazas de formol.

Alimento contaminado

Es aquel que contiene microorganismos
altamente patdgenos, los cuales pueden
producir toxinas letales para la salud, como es
el caso de Clostridium botulinum; otro ejemplo
es cuando el alimento contiene sustancias
guimicas nocivas.

WDireccién de Formacion Profesional




Alimento perecedero

Es aquel alimento que, por sus condiciones
fisicas y quimicas, puede sufrir alteraciones y
requiere condiciones especialesde elaboracion,
conservacién, almacenamiento, transporte y
distribucion.

CONTAMINACION O DESCOMPOSICION

La contaminacién y la descomposicidn son dos procesos diferentes que afectan la calidad y seguridad de
los alimentos. Entender estos procesos es crucial para prevenir enfermedades y garantizar el consumo de
alimentos en buen estado.

I Tabla 1

Contaminacidon o descomposicion

Definicion

Causantes

Visibilidad

Consecuencias

Contaminacion

La alteracion del sabor, olor, color
y apariencia de un producto por
agentes patdgenos.

Descomposicion

Ocurre cuando los alimentos inician su
proceso de degradacidn, detectable
mediante cambios en olor, sabor y textura.

Microorganismos como bacterias,
virus y parasitos.

Actividad de microorganismos y enzimas.

No son visibles a simple vista.

Detectable mediante cambios en condiciones
organolépticas.

Frutas y verduras regadas con
aguas contaminadas, mariscos
cultivados en lugares infectados.

Olor agrio en la leche, textura viscosa en la
carne, sabor amargo en las verduras.

Infecciones o intoxicaciones
alimentarias.

Enfermedades si se consumen productos en
descomposicion.

Higiene y manipulacién de alimentosu






iBienvenido, aprendiz del SENA!

Hoy te traigo una actividad que te ayudara a afianzar los conceptos fundamentales sobre los alimentos,
su clasificacion y la importancia de la manipulacién adecuada. A través de preguntas de verdadero o falso,
pondrds a prueba tu conocimiento y reforzards todo lo aprendido. jConfio en tu capacidad para superarla!

Indicaciones de la actividad:
1. Lee detenidamente cada enunciado.
2. Responde Verdadero (V) o Falso (F) segun lo que hayas aprendido.
3. Revisa las respuestas al final para autoevaluarte y reforzar los conceptos.

: Verdadero
- Los alimentos inorganicos son aquellos que provienen de :
. fuentes naturales como animales y plantas. :
. : Falso
. Verdadero
:  Losalimentosreguladoressonesencialesporquecontribuyen :
. al mantenimiento de funciones corporales basicas. .
: : Falso
’ . Verdadero
- Los alimentos constructores ayudan a reparar tejidos y :
. contribuyen al crecimiento del cuerpo. .
: . Falso
< 4 A
(=) - 3
g : . Verdadero
8 : La descomposicion de alimentos mejora su calidad y los hace :
2 . mas seguros para el consumo. .
5 . - Falso
c 3 :
w 5 J

; o ; . Ly . Verdadero
. La clasificacién de los alimentos segun su funcién incluye :

. energéticos, constructores y reguladores. .

. . Falso

Excelente trabajo. Si acertaste la mayoria, felicidades, estds en el camino correcto para dominar este
conocimiento. Si tuviste dudas, no te preocupes, vuelve a repasar el contenido y refuerza los conceptos.

Higiene y manipulacién de alimentos“



TIPOS DE CONTAMINACION

EN ALIMENTOS

Laseguridad alimentaria es un aspecto crucial en la salud publica, ya que
la presencia de contaminantes en los alimentos puede causar graves
enfermedades. Existen diversos tipos de contaminacidon que pueden
afectar los alimentos, comprometiendo su calidad y seguridad. Estos
contaminantes pueden clasificarse en cuatro categorias principales:
fisica, quimica, bioldgica y cruzada. Cada tipo de contaminacion tiene
sus propias fuentes, caracteristicas y métodos de prevencion.

A continuacion, se detallan estos tipos de contaminacién y las medidas
necesarias para evitar que los alimentos se vean afectados, asegurando
asila proteccion de los consumidores y el mantenimiento de estandares
de higiene adecuados.

a) Contaminacion fisica

La contaminacion fisica estd relacionada con la presencia
de suciedad o restos de materiales no comestibles en los
alimentos. Estos materiales incluyen piedras, maderas,
cabellos, anillos, vidrios, fragmentos de metal u otros
objetos que accidentalmente pueden llegar al alimento.
Para prevenir la contaminacion fisica, es importante seguir
estas recomendaciones:
> Alretirarel hielo de la hielera, no manipularlo conjarras
ni vasos; utilice palas plasticas o de acero inoxidable.
> No poner a enfriar alimentos en el hielo que se utiliza
para las bebidas.
> En el espacio donde se preparan o almacenan los
alimentos, no se deben poner palillos o guarniciones.
> Los abrelatas se deben lavar inmediatamente antes
de utilizarlos vy, si es necesario, cambiar las navajas
cuando estén desgastadas u oxidadas.

b) Contaminacion quimica

La contaminacién quimica se produce por el uso de
aditivos no permitidos o cuando estos se afiaden en
exceso. También puede ocurrir por la presencia de
detergentes, barniz de latas o pesticidas. Estos quimicos
pueden ser perjudiciales para la salud si se ingieren
en cantidades significativas. Es crucial seguir las
regulaciones sobre el uso de aditivos y asegurarse de
gue los alimentos no entren en contacto con sustancias
guimicas durante su manipulacidn y almacenamiento.

uDireccién de Formacion Profesional



c) Contaminacion biologica

La contaminacién bioldgica es causada por toxinas
de patdégenos como hongos y bacterias. Muchas de
estas toxinas son resistentes al calor, como es el caso
de la bacteria Staphylococcus. Esta contaminacion
puede provocar graves enfermedades alimentarias.
Para prevenirla, es importante mantener una higiene
adecuada en la manipulacién de alimentos, cocinar
los alimentos a temperaturas seguras y evitar la
contaminacion cruzada.

d) Contaminacion cruzada

La contaminacién cruzada se da cuando hay
transferencia de microorganismos o de sustancias
dafiinas de una superficie a otra. Esto puede ocurrir
en distintas etapas de la fabricacién de un alimento.
Un ejemplo es cuando se manipula carne en una
superficie y luego, sin ser lavada, se manipula otro
alimento. Para prevenir la contaminacién cruzada,
se deben lavar y desinfectar todas las superficies y
utensilios después de manipular alimentos crudos,
y mantener separados los alimentos crudos de los
cocidos durante la preparacién y el almacenamiento.

Higiene y manipulacién de alimentosﬂ






Hoy tienes una mision muy especial: unir conceptos clave de la seguridad alimentaria con sus respectivas
descripciones. Este ejercicio te ayudard a reforzar tu comprensién de los distintos tipos de contaminacién y
como prevenirlos. iConfio en tu habilidad para completarlo con éxito!

Indicaciones de la actividad:
En la columna izquierda encontraras 5 conceptos.
. Enla columna derecha veras 5 definiciones.
. Une cada concepto con su respectiva definicién para completar correctamente el enunciado.
. Revisa las respuestas al final y evalia tu comprension.

-
.

HWN

Conceptos Definiciones
) Contaminacién Se produce cuando un alimento contaminado entra en :
n fisica : - contacto con otro limpio. :
Contaminacion : n Involucra sustancias peligrosas como pesticidas o :
' quimica : M detergentes. :
n' Contaminacién n Es causada por objetos extrafios como fragmentos de
- bioldgica : “% vidrio o metales. g
n Contaminacién : n Sucede cuando hay presencia de bacterias, virus o :
; cruzada : ¥ parasitos. :
H Prevencion de H Incluye medidas como inspeccionar alimentos y mantener
@ contaminaciones #%  |a higiene adecuada. :

Si lograste unir correctamente las palabras, ifelicitaciones! Has demostrado un gran dominio sobre los
conceptos basicos de la seguridad alimentaria. Si tuviste algunos errores, no te preocupes, repasa el
contenido y vuelve a intentarlo.

Recuerda: la seguridad alimentaria no solo es un conocimiento tedrico, sino una practica que protege la salud

publica. Aplica lo aprendido en tu entorno y veras como puedes marcar la diferencia. iSigue adelante con
dedicacién y entusiasmo!
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SELECCION DE ALIMENTOS

FRESCOS Y DE CALIDAD

La seleccién adecuada de alimentos es fundamental
para garantizar una dieta saludable y segura. Este
proceso no solo influye en la calidad nutricional
de los productos que consumimos, sino también
en nuestra salud a largo plazo. Para realizar una
seleccién acertada, es esencial considerar diversas
caracteristicas especificas de cada tipo de alimento.

SELECCION DE ALIMENTOS

A continuacion, se detallan los criterios esenciales
que deben tenerse en cuenta al elegir alimentos
envasados, frutas y hortalizas, productos lacteos,
carnesrojas, polloy pescado. Con esta informacion, se
busca facilitar decisiones informadas que promuevan
el bienestar y la seguridad alimentaria.

Las primeras caracteristicas que se deben tomar en cuenta en su seleccion son:

&

Condiciones del empaque
Por ejemplo, los productos enlatados
deben rechazarse si presentan abolladuras,
corrosion, abombamiento, entre otros.

Fecha de vencimiento
Sefiala hasta cuando el producto se
mantendra en condiciones éptimas y sera
seguro para el consumo. Después de esta
fecha, puede no ser seguro comerlo.

Fecha de produccion
Indica el dia en que un producto alimenticio
fue fabricado o envasado. Marca el inicio de
su vida util.

Caracteristicas del alimento
En el caso de las grasas y aceites, no deben
tener olores rancios; las galletas deben estar
crujientes; el pan no debe tener moho.
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SELECCION DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Las caracteristicas que se deben tomar en cuenta al comprar frutas y hortalizas son:

Textura Empaque Transporte
La corteza o cascara debe Deben estar en canastas El camién donde se
estar libre de cortaduras pldsticas limpias o en bolsas transporte el producto debe
o magulladuras y firme al pldsticas con aberturas. estar en buenas condiciones
tacto. higiénicas.

SELECCION DE LECHE Y SUS DERIVADOS

Las caracteristicas que se deben tomar en cuenta al comprar productos lacteos son:

La leche y sus derivados deben estar envasados.

El envase debe estar en buenas condiciones y cerrado.
Fecha de vencimiento vigente.

Mantener en refrigeracion.

Conocimiento de su procedencia y de las condiciones
en que fue procesado cada uno de los productos.
Sin sabores ni olores extranos.

>
>
>
>
>

v

i

yDireccién de Formacion Profesional



SELECCION DE CARNES ROJAS

Las caracteristicas que se deben tomar en cuenta al
seleccionar carnes son:

_)

Ay

Color Olor
Rosado o rojo Caracteristico del
brillante. producto fresco.

Textura Temperatura
Jugosa y firme. 4°C.

SELECCION DE POLLO

Las caracteristicas que se deben tomar en cuenta al
comprar pollo son:

0 C¢

Color
| ) Rosado brillante.
= Temperatura
Entre4°Cy 5 °C.

Olor

Caracteristico del producto
fresco.

nﬂ

Signos de descomposicion

Partes pegajosas bajo las alas y
alrededor de las articulaciones,
y un color oscuro en las puntas
de las alas.
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SELECCION DE PESCADO

Las caracteristicas que se deben tomar en cuenta al comprar pescado son:

Color Olor Textura
Color natural de la especie. Caracteristico del producto Firme, elastica y resistente
fresco. a la presion de los dedos.

Otras caracteristicas

Ojos salientes y brillantes; agallas de color rojo brillante y himedas; escamas bien adheridas a la piel;
vientre no abultado; carne limpia y fresca.

Direccion de Formacion Profesional
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CONSEJOS PARA EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

El almacenamiento adecuado de alimentos es una
practica fundamental para mantener su calidad
y seguridad, evitando posibles contaminaciones
y prolongando su vida util. A través de una serie
de pasos y precauciones, es posible garantizar
gue los alimentos se mantengan en condiciones
Optimas, preservando sus propiedades nutritivas y

organolépticas. En esta guia, se presentan consejos
esenciales para el almacenamiento de alimentos,
cubriendo aspectos clave como el espacio, la rotacidn
de productos, la higiene, y el control de temperaturas.
Estos lineamientos son vitales para asegurar que los
alimentos lleguen en perfectas condiciones desde el
almacenamiento hasta la mesa.

» Aseglrese de que haya suficiente
espacio.

» Almacene los productos perecederos lo
mas pronto posible.

» Apliqgue el método PEPS (primero que
entra, primero que sale); para ello,
marque el alimento con la fecha y la
descripcién del producto para facilitar
la rotacién.

» No coloque ropa u articulos personales
en las bodegas.

» No deje los alimentos en contacto
directo con el suelo ni paredes.

» No almacene productos alimenticios
junto con productos que puedan
contaminarlos, como productos de
limpieza, etc.

» Coloque los productos en forma
espaciosa para que el aire circule
alrededor de ellos.

» Almacene los alimentos en areas
apropiadas y manténgalas limpias.

» Controle al menos una vez al dia
las temperaturas de las neveras,
refrigeradores 'y congeladores, y
aseglrese de que se cumplan los
limites de las temperaturas adecuadas
(refrigeracion 0 °- 5 °C, congelacion -18
§E).

> Mantenga los empaques de los
alimentos limpios y sin dafios.

» No deje alimentos cerca de la zona de
bafios y desaglies.

> Dentro de las neveras y refrigeradores,
no mezcle alimentos crudos o cocidos
para evitar posibles contaminaciones
cruzadas.
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Hoy te traigo una divertida actividad en forma de sopa de letras, donde deberas encontrar las respuestas a 5
preguntas relacionadas con la seleccién y almacenamiento adecuado de alimentos. Este ejercicio te ayudara
a reforzar tus conocimientos y te permitira aplicar lo aprendido en tu vida diaria. iConfio en que encontraras
todas las respuestas!

Indicaciones de la actividad: 3. Encuentra las palabras en la sopa de letras y
1. Lee atentamente cada pregunta. marcalas.
2. Cada respuesta es una palabra clave relacionada 4. Alfinal, revisalas respuestasy verifica siacertaste.
con el texto.
[tem Preguntas Respuesta
1 ¢Qué caracteristica deben tener las escamas del pescado fresco?
5 ¢Qué tipo de método se aplica para evitar que los alimentos mas
antiguos caduquen antes que los nuevos?
3 ¢Qué debe verificarse en los productos lacteos antes de consumirlos?
4 ¢Qué temperatura es recomendada para conservar carnes rojas
frescas?
5 ¢Qué condicion debe evitarse al almacenar alimentos crudos y
cocidos juntos en la nevera?
A G Y U N M G H S F Q T C X VA
K E C N H S P L H G F D S C A
A R U A R P E U I C X A VA Vv J
D Y A D H E R | D A S Q R C A
A H T C F P C D A VA X E R T Y
VA B R M P N G T R D X A E X Q
U D @) 0 VA X D E T U N B Vv C X
R S VA K Q W C X D F G T Y H J
C C Y I @) T N E I M I C N E Vv
C R F G T B H I L D \Y N B \Y

Si encontraste todas las palabras, ifelicitaciones! Has demostrado que dominas los conceptos clave del
texto. Si tuviste alguna duda, vuelve a repasar y prueba de nuevo.

Recuerda: seleccionar y almacenar los alimentos correctamente es una practica clave para mantener su
frescura y garantizar tu salud. iSigue aprendiendo y aplicando lo que sabes en tu dia a dia!
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INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) son causadas por microorganismos patégenos que se
desarrollan enlos alimentos. Los sintomas incluyen vémito, diarrea y dolor abdominal. Los alimentos de mayor
riesgo son los de base de huevo, carne molida y productos crudos. La prevencion incluye higiene adecuada,
coccion apropiada y mantenimiento de temperaturas seguras para evitar la proliferaciéon de bacterias.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS

POR LOS ALIMENTOS (ETA) Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) representan un
problema significativo de salud publica, afectando tanto a individuos
como acomunidades enteras. Este documento aborda las caracteristicas,
causas y métodos de prevencion de las ETA, destacando la importancia
de la higiene y la manipulacién adecuada de los alimentos. Ademas,
se describen los microorganismos mas comunes involucrados en estas
enfermedades y las técnicas de conservacién que ayudan a prevenir su
proliferacion.

Aspectos principales tratados en el componente:

Caracteristicas de las ETA Alimentos de mayor riesgo
Periodos de incubacién, sintomas y Caracteristicas y ejemplos.
recuperacion.

Tipos de infecciones e Métodos de conservacion de
intoxicaciones alimentarias alimentos
Causas y ejemplos. Refrigeracidn, congelacion, pasteurizacion,

esterilizacion y otros.

Microorganismos patogenos Practicas de higiene y prevencion
Clasificacidon y necesidades para su Medidas para evitar la contaminacién y
desarrollo. proliferacion de bacterias.
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ENFERMEDADES TRANSMITIDAS

POR LOS ALIMENTOS

Las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos
(ETA) son un grupo de enfermedades de tipo
gastroentérico causadas por laingestion de alimentos
0 agua contaminados con microorganismos
patégenos, toxinas o sustancias quimicas. Estas
enfermedades se caracterizan por presentar sintomas
gastrointestinales y tienen un periodo de incubacidn
corto, generalmente de 2 a 48 horas después de la
ingestidn del alimento contaminado.

Infeccion alimentaria
Cuando determinados microorganismos
ingeridos por los alimentos se desarrollan
en el tracto digestivo del hombre, como, por
ejemplo: salmonelosis.

IMPORTANCIA DE LAS ETA

Intoxicacion alimentaria
Cuando la enfermedad es causada por toxinas
producidas por microorganismos que estan en
los alimentos, como, por ejemplo: botulismo,
estafilococia.

Es causa de enfermedad e incluso de muerte, sobre todo en nifios, ancianos e inmunodeprimidos.

)

@Y

Pérdidas econdmicas Responsabilidad civil de los Pérdida de la reputacién
por gastos médicos, establecimientos causantes y la credibilidad de estos
medicamentos, pérdida de de las toxiinfecciones establecimientos.
horas de trabajo. alimentarias.
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Los microorganismos actian como fuente de
infeccion o peligro alimentario. También son
denominados gérmenes o microbios, aunque estos
sean tan pequefios, que resultan invisibles al ojo
humano; es decir que, sin un microscopio, el ser

humano no es capaz de verlos. al ser humano:

Beneficios

No todos los microorganismos son malos, puesto que algunos se utilizan para elaborar
alimentos como: yogur, queso, pan, entre otros.

Alterantes

Estos son responsables de la putrefaccion de los alimentos. Son dafiinos en el caso de
su presencia, debido a que cuando estdn en un alimento hacen que este cambie de olor,

color, sabor y textura normal. Por ello, normalmente, se deben evitar estos alimentos al
presentar apariencia anormal. Si algo huele mal o tiene color raro, lo mas adecuado es
gue no se use.

Patogenos

Estos son los mas peligrosos, porque a simple vista no pueden ser detectados en el
alimento. Son los principales responsables de las enfermedades de transmision
alimentaria.

BDireccién de Formacion Profesional

Estdn en cualquier parte, como la piel, el pelo, el
aire, el suelo, el agua, el ambiente; por esta razon, es
importante conocerlos y saber qué hacer para evitar
su aparicion en lugares donde no deben estar. Se
clasifican en funcién del dafio que puedan causarle



Agua

Deben tener humedad o liquido. Si a los
alimentos se les retira el agua que contienen,
es decir, se deshidratan o se desecan, se logra
gue se conserven mejor y no se contaminen
facilmente por microorganismos.

Nutrientes

Los nutrientes actuan como "comida" para
estos organismos y son esenciales para su
metabolismo y crecimiento. Carbohidratos,
proteinas y grasas, presentes en los alimentos,
proporcionan la energia y los componentes
necesarios para la reproduccién microbiana.

Calor

Estar a una temperatura adecuada para poder
multiplicarse. La temperatura de mayor peligro
es entre 10 °C y 60 °C, debido a que en ese
rango se encuentran en mejores condiciones
para poder dividirse.

Dichos microorganismos necesitan basicamente lo mismo que los seres humanos para vivir: agua, comida y
estar en las condiciones ambientales en las que puedan permanecer vivos. En concreto necesitan:
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Solo el calor elimina los microorganismos, si se congelan los alimentos a las siguientes temperaturas mas
frias que -18 °C, es decir, -18 °C, -19 °C y -20 °C, se quedan estables, 'sin moverse' ni multiplicarse; pero si el
alimento se pusiera a una temperatura de peligro, las bacterias se multiplicarian.

En refrigeracion a una temperatura entre 0 °Cy 5 °C, se multiplican, pero muy lentamente. Por esta razon es
importante mantener las temperaturas de frio adecuadas segun el alimento.

Tiempo

Si las condiciones son oéptimas (tienen agua,
comida y calor), cuanto mas tiempo pase, mas
se multiplicardan y mayor sera el riesgo para
el consumidor. Por esta razdn es importante
mantener los alimentos a una temperatura
adecuada para que no se multipliquen y asi no
transporten agentes agresores.

Acidez

Alaumentarlaacidez, los alimentos se contaminan
menos por bacterias; por ello a algunos alimentos
se les aflade limdn o vinagre.

Oxigeno

Algunas bacterias viven con oxigeno, es decir,
'respiran’, pero otras crecen también sin oxigeno;
algunas de ellas son muy peligrosas, como el
Clostridium botulinum, debido a que puede
desarrollarse en el interior de las latas.

¢QUE ALIMENTOS PUEDEN SER MAS PELIGROSOS O SUSCEPTIBLES DE

PODER CONTAMINARSE?
B 9 —

Cualquier alimento puede ser susceptible de contaminarse, pero
es cierto que hay algunos de mayor riesgo, que por su naturaleza,
composicion y forma de preparacion hacen que sean perfectos
para que las bacterias se multipliquen en ellos.

Entre estos alimentos se encuentran:
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Alimentos con base de

. huevo .
et et
HERS Mayonesas, salsas, pasteles. Se HE B
sugiere el uso de ovoproductos
pasteurizados en industrias
alimenticias.
Ly Ly
-h- H -ﬂ
E 2 Aves de corral y granja E 2
Pollo, gallina, perdiz.
. Productos de pasteleria .
et et
: ',\.J: Tartas, pasteles con crema o 4 ',\.JL
nata. Especialmente aquellos

que contienen cremas o nata.

Carne molida
Hamburguesas, albdéndigas. La
superficie expuesta al aire es
mayor, aumentando el riesgo de
contaminacién.

Pescados frescos, mariscos
y moluscos

Atun fresco, camarones, ostras.

Productos crudos
Verduras crudas, sushi.

A continuacion, se presenta unatabla queresumelos principales microorganismos causantes de enfermedades
transmitidas por alimentos, los sintomas que producen, las fuentes de contaminacién y las medidas de
prevencién recomendadas para evitar su proliferacion y asegurar la seguridad alimentaria.

Tabla 2

Microorganismos, enfermedades y prevencion

Contaminacion

. . Enfermedad / / éAmbiente ..
Microorganismo . - . Prevencion
g éQué produce? / Alimento
Contaminado?
) Cocinar adecuadamente los
Salmonelosis: . ..
. ., alimentos, mantener higiene y
fiebre alta, dolor Ingestion humanay . ., .
Salmonella . . refrigeracién de alimentos, lavar
abdominal, dolor de | animal. . .
; manos y utensilios. Evitar el
cabeza y diarrea. .
consumo de alimentos crudos.
Proteger heridas, uso adecuado de
Intoxicacién por Nariz, garganta, guantes y mantener la higiene de
Staphylococcus staphylococcus: piel, pelo. Heridas los manipuladores. Refrigerar los
aureus da alimentos infectadas. alimentos preparados rapidamente
contaminados. Manipuladores. y evitar mantener alimentos en
temperaturas peligrosas.
. - . Cocinar bien los alimentos
.. Da al irme: vémitos, | Polvo, tierra. Agua .
Clostridium . . enlatados, especialmente aquellos
. vision borrosa, con poca cantidad de | . , .
Botulinum e , sin oxigeno. No consumir alimentos
paralisis. Muerte. oxigeno. o
con latas abolladas o danadas.
Listeriosis: diarrea, Cocinar los alimentos
L nauseas, problemas correctamente. Lavar vegetales.
Listeria ., . . L.
de coordinacion, Polvo, tierra. Mantener refrigeracién adecuada.
monocytogenes . .
fiebre. Puede llegar Evitar consumo de quesos blandos
a ser mortal. y productos lacteos sin pasteurizar.
. Lavar frutas y vegetales. Cocinar
Dolor abdominal, . yves .
L . . L Aguay bien las carnes, especialmente la
Escherichia Coli diarrea, vomitos. Se . . .
. manipuladores. carne molida. Mantener higiene
elimina por calor. .-
personal y de utensilios.
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Hoy te traigo un juego pedagodgico divertido: un triqui donde demostrards lo que sabes sobre las enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA). A medida que respondas correctamente, llenaras los espacios del tablero
con palabras clave relacionadas con la seguridad alimentaria. iEstoy seguro de que te divertirds mientras
aprendes!

Indicaciones de la actividad: 3. Completa el triqui usando las palabras correctas.
1. Lee atentamente cada pregunta. 4. jAl final, revisa tus respuestas y celebra tu
2. Responde con una palabra de maximo 5 letras. aprendizaje!
Item Preguntas Respuesta
1 Microorganismo conocido por causar intoxicacién alimentaria si no se
usan guantes o se protegen heridas.
) Proceso que permite ralentizar el crecimiento de microorganismos a
bajas temperaturas.
3 Proceso térmico que elimina microorganismos al aplicar altas

temperaturas.

4 Sintoma comun causado por ETA, asociado al dolor en el abdomen.

Tipo de alimentos que deben mantenerse refrigerados para evitar el

> crecimiento microbiano.
0|l0|0O|O 0 ololo O|X|O|O

) X[O]X 0 ololo X X X
nO 0|0 nx X | x| x nX 0] OfX
) X 0 olo|o X Ol X
) o) X O|X

X]10]|0 X X O[O(X

O[O (X ) ) O[O(O

nX 0|0 X HX O[O|X

X]10]|0 X X X10]|X

X]10]|0 X X O[O(X

Si lograste completar el triqui, felicidades, estds dominando los conceptos bdsicos de las ETA. Si tuviste
dudas, no te preocupes, repasa el contenido y vuelve a intentarlo.

Recuerda: prevenir enfermedades transmitidas por alimentos es clave para proteger la salud publica.

Sigue aprendiendo y aplicando este conocimiento para garantizar alimentos seguros en tu comunidad. i Tu
puedes marcar la diferencia!
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2 9 ¥ MANIPULACION

DE ALIMENTOS

La adecuada manipulacion de los alimentos,
desde que se producen hasta que se consumen,
incide directamente en la salud de la poblacion. El
manipulador de alimentos tiene la responsabilidad
de respetar y proteger la salud de los consumidores,
por medio de una manipulacién cuidadosa. Para
conseguir este objetivo, el manipulador debe:

P> Desarrollar actitudes de conducta personal
que beneficien su funcion.

P> Incrementar el sentido de responsabilidad
hacia los demas, por la trascendencia del
servicio que prestan.




Una de las practicas higiénicas mas importantes es:

Lavado de manos, muiecas y ufias, cada vez que el manipulador cambie de actividad y
manipule nuevamente un alimento o algin equipo que esté en contacto con él.

A

INTOXICACIONES ALIMENTARIAS

Las intoxicaciones alimentarias son producto de la ingestion de alimentos que contienen ciertas toxinas
formadas por algunos microorganismos, los cuales se encuentran en determinado numero de alimentos.

Algunos ejemplos de estas enfermedades son: el botulismo, la estafilococia,
enfermedades por ingestion de micotoxinas (metabolitos toéxicos producidos por
hongos).

> Preparacién de los alimentos con demasiada
antelacion a su consumo.

> Alimentos preparados que sedejan muchotiempo
a temperaturas que permiten la proliferacién de
bacterias (los alimentos se deben refrigerar a fin
de evitar su multiplicacion).

P> Coccion insuficiente de los alimentos, alli es
donde se da la contaminacién cruzada (contacto
entre alimentos crudos y cocidos).

> Personas infectadas o colonizadas que preparan
alimentos (asegurar la higiene personal).

> Limpieza insuficiente de frutas y verduras (hay que
lavarlas con agua potable), para eliminar bacterias,
parasitos y/o residuos toxicos como plaguicidas.

> Utilizacion de las sobras.

> Descongelacion incorrecta y posterior
almacenamiento, entre otros.
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Por esta razén, hay que tratar de mantener la calidad e inocuidad de los alimentos que se consumen, recuerde
que ademads de atractivo y agradable, un alimento debe ser sano; por lo general, no es necesario que el
alimento se encuentre alterado para ser vehiculo de una enfermedad.

PRACTICAS IMPORTANTES PARA EVITAR LA APARICION DE ESTAS ENFERMEDADES:

Para evitar la aparicion de enfermedades transmitidas por alimentos, es fundamental adoptar una serie de
practicas higiénicas y de manipulacidon adecuadas. Entre las mds importantes se encuentran:

> Descongelar los alimentos en el frigorifico » No recalentar en mas de una ocasion,

(en refrigeracién) o en el microondas, ni almacenar alimentos recalentados (ni
— pero no a temperatura ambiente. en refrigeracion).
» No congelar alimentos descongelados. » No usar los mismos utensilios para
P> Mantener los alimentos cocinados para alimentos crudos o alimentos cocinados.
su consumo inmediato, sometidos a » Lavar bien las frutas, ya que en su
una accién del calor, asegurando una superficie pueden quedar residuos de
temperatura superior a los 70 °C en el plaguicidas que, si se ingieren, pueden
centro del alimento, hasta el momento ocasionar trastornos.
del servicio.
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Hoy te presento una actividad dindmica y sencilla para reforzar tu comprensién sobre la manipulacién adecuada
de alimentos y la prevenciéon de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). Debes emparejar cada
definicién con su correspondiente respuesta. jConfio en tu capacidad para completar este desafio con éxito!

Indicaciones de la actividad:
1. Lee atentamente cada definicién en la columna izquierda.
2. Empareja cada definicion con la respuesta correcta en la columna derecha escribiendo el niumero
correspondiente.
3. Verifica tus respuestas al final y asegurate de entender cada concepto.

Definiciones Conceptos
- b ) : | . ; : @ Contaminacién
Elimina bacterias y microorganismos peligrosos : :
. 2 ; cruzada :
Condicién que ocurre cuando alimentos cocidos se : :
; : Lavado de manos
M8 contaminan por crudos : ' :
M Temperatura recomendada para mantener alimentos : :
\ : Setenta grados
B8 seguros hasta servirlos : : :
" Y b 3 ' Intoxicacién 5
n Método adecuado para descongelar alimentos : “ : i :
: alimentaria :

H Factor de riesgo por sobras mal almacenadas

X
1)
4
v
oQ
1)
=
Q
o
o
=

Si acertaste todas, ifelicidades! Has reforzado los conceptos clave para garantizar alimentos seguros. Si
tuviste alguna duda, no te preocupes: repasa el contenido y vuelve a intentarlo.

Recuerda: la seguridad alimentaria es esencial para proteger la salud de los consumidores. Con tu

conocimiento y dedicacién, puedes prevenir riesgos y garantizar alimentos saludables en tu comunidad.
iSigue adelante con entusiasmo!

Higiene y manipulacién de alimentosu






CONSERVACION

DE ALIMENTO

El tiempo maximo en el que un alimento puede ser conservado, manteniendo todas sus propiedades
organolépticas, nutricionales y sanitarias, se denomina vida Util. La conservacién tiene como objetivo
aumentar la vida util de los alimentos utilizando uno o varios métodos.

Una vez aplicado el sistema de conservacion elegido, es importante que el alimento se
almacene segun sus caracteristicas, como mantenerlo a baja temperaturay en un lugar
fresco y seco, para conservar sus propiedades organolépticas.

Los principales métodos de conservacion se aplican mediante frio o calor sobre el alimento, aunque también
hay otros métodos conocidos que actian disminuyendo la cantidad de agua en el alimento, impidiendo que
los microorganismos se multipliquen facilmente.

A continuacion, se describen los sistemas de conservacién mas frecuentes y tradicionales que se utilizan.

MEDIANTE FRIO

La refrigeracidon consiste en someter a los alimentos a
temperaturas entre 0°Cy 5 °C. A esta temperatura los
microorganismos se multiplicaran muy lentamente.
De esta manera, la vida Util de los alimentos sera
mayor que si no estuvieran en refrigeracién.

Congelacion

En la congelacién, los alimentos se
someten a temperaturas menores a -18 °C.
Aunque los microorganismos no crecen a _ —
estas temperaturas, tampoco se mueren, i &
permitiendo que los alimentos puedan ]
conservarse durante meses, dependiendo T

de sus caracteristicas. Es crucial mantener

la cadena de frio para asegurar la calidad y - N
seguridad de los alimentos.

-~

[N -
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MEDIANTE CALOR

Mediante el calor, los microorganismos se destruyen en varios procesos térmicos. Algunos ejemplos incluyen:

YN
el

Pasteurizacion

Consiste en someter el alimento a temperaturas
cercanas a 80 °C. Asi se destruyen muchos de
los microorganismos, pero no todos. Por ello,
es importante que después de pasteurizar se
conserven estos alimentos en refrigeracion,
para mantener a los microorganismos que
puedan quedar 'a raya'. La vida util del
alimento es baja, como es el caso de la leche
pasteurizada.

Coccion

Consiste en hacer que un alimento llegue al
punto de ebullicién o coccidn, el cual debe estar
a unos 100 °C. Con este método se eliminan
gran parte de los microorganismos, pero no sus
esporas. Cuando se cuece un alimento, no sélo
se hace con el fin de eliminar las bacterias, sino
gue a su vez se modifican sus propiedades,
haciendo que el alimento sea mas digestible y
mas llamativo al consumidor.

Esterilizacion

Se somete al alimento a temperaturas
cercanas a 120 °C. Asi se destruyen todos los
microorganismos que hay en el alimento,
incluso sus esporas.

UHT (Ultrapasteurizacion)

Es un sistema donde se aplica una alta
temperatura por muy poco tiempo, pero
es suficiente para eliminar todos los
microorganismos y sus esporas, con el fin de
hacer que el alimento se mantenga en buen
estado por mucho mas tiempo posible al pasar
por un tratamiento térmico. Un ejemplo es
la leche UHT, que se puede guardar fuera del
frigorifico.
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ELIMINANDO PARTE DEL AGUA DEL ALIMENTO

OTROS

Desecacion
Consiste en la eliminacion de la humedad del alimento.

Salazon

Consiste en tratar los alimentos con sal comestible y a
veces con otros condimentos, para concentrarlos y que de
esta manera se elimine la mayor cantidad de agua. Puede
hacerse salazén seco como bacalao salado o en salmuera
(con liquido).

Curado

Se someten los alimentos a sal y nitritos/nitratos logrando
qgue disminuya el agua y que el alimento cambie su
composicion, como por ejemplo lo que sucede con el
jamon.

Azucarado

Con este método se hace de azucar al alimento, haciendo
gue concentre mas y no tenga tanta agua disponible,
como es el caso de las mermeladas.

Ahumado
Se somete a los alimentos a humo autorizado, como por
ejemplo: el salmén ahumado.

Ademas de los métodos tradicionales de conservacidn, existen otros enfoques:

Aderezado
Consiste en someter a los alimentos a la
accion de vinagre, puede afiadirse también
sal y otros condimentos. Con este sistema
el alimento se vuelve mas acido, siendo un
medio poco apropiado para la multiplicacidon
de bacterias.

B
Q

Anadir conservantes
Se pueden anadir conservantes para
conseguir aumentar la vida util del alimento.
Siempre y cuando, se cumpla con los
requerimientos exigidos por la normatividad.
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Hoy te invito a explorar el mundo de la conservacion de alimentos a través del arte. Vas a realizar un dibujo
donde representards los métodos de conservacidén y su importancia. No te preocupes si no eres un gran
dibujante, lo importante es que plasmes tus ideas y aprendas mientras te diviertes.

>

3.
>

Indicaciones de la actividad:

Materiales:

Lapiz o boligrafo.

Hojas de papel.

Colores, crayones o marcadores.

Tema del dibujo:

Realiza un dibujo donde representes los métodos
de conservacion de alimentos: frio, calor,
eliminacion del agua y otros métodos (aderezado,
conservantes).

Puedes incluir ilustraciones de alimentos
como frutas, carnes o lacteos almacenados
adecuadamente y las herramientas o métodos de
conservaciéon que les corresponden.

Estructura sugerida:

Divide el espacio del dibujo en cuatro secciones

iTomate tu tiempo y diviértete!

o recuadros, cada uno representando un método

de conservacion.

Ideas para cada seccion:

» Frio: dibuja un refrigerador o congelador y
alimentos almacenados dentro.

» Calor: representa una olla o una fabrica con el
proceso de pasteurizacion.

» Eliminacion del agua: muestra alimentos secos
como frutas deshidratadas o granos almacenados
en bolsas.

> Aderezado y conservantes: dibuja alimentos en
frascos de conserva o encurtidos.

5. Colorea tu dibujo: usa colores vibrantes vy
creativos para destacar los métodos y los
alimentos.

P

> Cuando termines, revisa cada seccion y asegurate de que representen bien cada método. Si deseas,

puedes agregar etiquetas explicativas.

> Dibuja aqui o utiliza una hoja aparte para hacerlo:

© © 0 000000000000 0000000000000000000000000o0
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Has demostrado tu creatividad y tu compromiso con el aprendizaje de los métodos de conservacidn.
Recuerda: aplicar estos conocimientos en la practica garantizara la seguridad y calidad de los alimentos.
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INTRODUCCION

El componente aborda las practicas éptimas para la higiene en la fabricacidn de alimentos, basadas en la
Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social. Destaca la importancia de la ubicacién,
disefio, construccion y mantenimiento de instalaciones, asi como el manejo adecuado de equipos, utensilios
y residuos. Ademas, enfatiza la limpieza, desinfeccién y control de plagas para garantizar la seguridad
alimentaria.

BUENAS PRACTICAS

EN LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

El componente de buenas practicas en la higiene de los alimentos es
fundamental para garantizar la seguridad y calidad en la fabricacién y
procesamiento de alimentos. Basado en la Resolucién 2674 de 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccién Social, este componente proporciona
una guia exhaustiva para establecer condiciones éptimas de higiene
en locales y fabricas dedicadas a la transformacién de alimentos. La
correcta implementacion de estas practicas es esencial para prevenir
la contaminacidn y asegurar que los productos sean seguros para el
consumo humano.

El componente detalla los requisitos necesarios para la ubicacidn, disefio
y construccién de instalaciones, asi como el mantenimiento adecuado
de los edificios y areas de procesamiento. Estas directrices incluyen la
seleccidon de materiales resistentes y faciles de limpiar para pisos, techos,
ventanasy puertas, ademas de la adecuada ventilacidn y eliminacion de
residuos. También se enfatiza la importancia de mantener los equipos y
utensilios en perfectas condiciones higiénicas, utilizando materiales no
corrosivos y de facil desinfeccién.

Ademas de los aspectos fisicos de las instalaciones, el componente
aborda las practicas de limpieza y desinfeccion, destacando la diferencia
entre ambos procesos y su importancia para eliminar microorganismos
potencialmente peligrosos. El control de plagas es otro aspecto critico,
ya que la presencia de roedores e insectos puede comprometer la
seguridad alimentaria. La correcta gestién de residuos sdlidos y liquidos,
asi como la implementacidn de un programa de control de plagas, son
medidas esenciales para mantener un entorno seguro y limpio en la

produccidén de alimentos.
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CONDICIONES BASICAS

DE HIGIENE EN LA FABRICACION DE ALIMENTOS

Es importante que, cuando se abran locales y fabricas de transformacién
de alimentos, se tenga en cuenta la Resolucién 2674 de 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccidn Social, ya que esta establece las
condiciones generales para edificaciones e instalaciones donde se
procesan alimentos.

A continuacién, se explican los requerimientos necesarios para
la ubicacién de una planta de proceso o local comercial donde se
transformen alimentos.

EDIFICIOS E INSTALACIONES

Los edificios e instalaciones destinados a la fabricacién y procesamiento
de alimentos deben cumplir con estrictas normas de higiene y seguridad
para garantizar la inocuidad de los productos. Es fundamental que las
areasdetrabajoseandisenadasyconstruidas con materiales que faciliten
la limpieza y desinfeccion, evitando asi la acumulacién de residuos y la
proliferacion de microorganismos. Ademas, estas instalaciones deben
estar equipadas con sistemas adecuados de ventilacién y control de
plagas para asegurar un ambiente higiénico y seguro.




UBICACION Y ACCESO

La ubicacion de los establecimientos de procesamiento de alimentos es crucial para evitar riesgos de
contaminacion.

Los establecimientos donde se fabriquen alimentos

deben ubicarse en sitios libres de cualquier foco de

contaminacién que pueda presentar problemas de Los accesosy alrededores deben mantenerse limpios
insalubridad y contaminacién para el alimento. y sin acumulacion de basura.

DISENO Y CONSTRUCCION

El disefio y la construccion de los establecimientos destinados a la fabricacidon de alimentos deben seguir
estrictos estandares de higiene y seguridad para asegurar la calidad de los productos. A continuacién, se

describen:
Sy Ubicacion
]‘ Los establecimientos donde se fabriquen alimentos deben ubicarse en sitios libres de
../4 cualquier foco de contaminacién que pueda presentar problemas de insalubridad y

contaminacién para el alimento.

Accesos y alrededores
Los accesos y alrededores deben mantenerse limpios y sin acumulacién de basura.

Almacenamiento
El almacenamiento debe ser acorde al volumen de alimentos y debe disponer de
espacios libres para la circulacidn del personal y de las materias primas.

Condiciones de almacenamiento
Las areas de almacenamiento, asi como sus paredes y pisos, deben ser facilmente
lavables, mantener perfectas condiciones de aseo y estar libres de cualquier

contaminacién.
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Prohibicion de animales
En las areas donde se procesan alimentos no se permite la presencia de ningun tipo de
animal doméstico.

511 - Diseiio de areas
FIr Se deben disefiar areas especificas para las operaciones de proceso de alimentos de tal
ol manera que los operarios consuman los alimentos y realicen los descansos.

Almacenamiento de productos peligrosos

En las dreas destinadas para guardar materias primas no se permite el almacenamiento
de productos quimicos o peligrosos. En las areas destinadas para guardar materias
primas no se permite el almacenamiento de productos quimicos o peligrosos.

PISOS Y DRENAJES

Las condiciones especificas para el area de elaboracién son:

> Los pisos deben ser de un
material resistente que
no genere contaminacion
por sustancias toxicas P Deben tener una pendiente

provenientes de dificultades que permita la evacuacién de

de limpieza y desinfeccidn; aguas residuales y limpiarse al > Las aguas residuales deben ser
debenserlisos, noresbaladizos menos dos veces al dia o cada evacuadas a través de trampas
e impermeables. vez que sea necesario. de grasa.
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TECHO, VENTANAS Y ABERTURAS

El disefio y mantenimiento del techo, asi como de las ventanas y aberturas, son cruciales para garantizar un
ambiente higiénico y seguro en las instalaciones de procesamiento de alimentos.

Techos Ventanas y aberturas
Los techos deben estar Las ventanas y aberturas deben ser construidas de
disenados para evitar la manera que no permitan la entrada de plagas y demas
acumulacién de suciedad y contaminantes. Se deben disefiar de forma tal que puedan
deben ser lavables. abrirse y cerrarse facilmente para facilitar la ventilacién.

PUERTAS

Las puertas juegan un papel fundamental en mantener la higiene y seguridad dentro de las areas de

procesamiento de alimentos.

P Las puertas deben tener una superficie lisa y no
absorbente.

> Deben estar limpias y ser de facil mantenimiento
y ajuste hermético.

> Las puertas que facilitan la entrada a las areas de
proceso deben abrir hacia afuera.

» No deben existir puertas que accedan del exterior
hacia el area de proceso.
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EQUIPOS Y UTENSILIOS

Todos los equipos y utensilios deben ser disefiados de acuerdo con su uso tecnoldgico en los procesos de
fabricacion y elaboracidn de alimentos; facilitando asi la limpieza, desinfeccidn y el uso adecuado.
Los equipos y utensilios deben cumplir con lo siguiente:

Materiales de equipos y utensilios Superficie de tuberias
Los equipos y utensilios deben estar La superficie de las tuberias empleadas
elaborados con materiales resistentes para conducir alimentos debe ser facil de
gue no sean corrosivos al ambiente, a los desmontar, impermeable, lisa y no porosa.
desinfectantes ni a los detergentes usados
en la limpieza.

HH

Diseio interior de equipos

Desmontaje para limpieza
Las superficies de los equipos y utensilios Los equipos que en su interior estén en
que estén en contacto directo con los contacto directo con los alimentos no deben
alimentos deben ser faciles de desmontar tener roscas, acoplamientos o conexiones
para su limpieza y desinfeccion. peligrosas; tampoco deben estar recubiertos
de pintura u otros materiales que puedan
desprenderse y generar contaminacion
guimica al producto.
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Diseino exterior de equipos
Las superficies externas de los equipos
deben estar disefiadas de tal manera que
no permitan la acumulacién de suciedad,
microorganismos y plagas, facilitando asi la
limpieza y desinfeccion.

Recipientes para desechos
Los recipientes utilizados para desechos
generados por alimentos y materiales
no comestibles deben ser resistentes,
no porosos y faciles de desmontar, para
realizarles limpieza y desinfeccion. Ademas,
deben ser de tapa hermética y no utilizarse
para contener alimentos procesados.

JIK

Superficies de mesas y mesones
Las superficies de las mesas y mesones
utilizados en la elaboracién de alimentos
deben ser resistentes, lisas y los bordes sin
aristas. También deben ser faciles de limpiar
y desinfectar.

Superficies en contacto con alimentos
Todas las superficies que entren en contacto
directo con los alimentos deben ser lisas,
sin poros y sin defectos (grietas). No pueden
ser de madera, ya que este material genera
agentes contaminantes que ponen en riesgo
la inocuidad de los alimentos.
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Hoy te invito a poner a prueba tus conocimientos sobre los requisitos basicos en la fabricacion de alimentos.
Completaras frases relacionadas con la Resolucion 2674 de 2013, asegurandote de reforzar conceptos clave.

iConfio en tu capacidad y dedicacidén para lograrlo!

Indicaciones de la actividad:

1. Lee atentamente cada frase incompleta.
2. Completa los espacios en blanco con las dos palabras que mejor se adapten a la frase.
3. Alfinal, revisa tus respuestas y comparalas con las correctas.
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1. Los equipos y utensilios deben ser faciles de y
para evitar la contaminacion cruzada.

2. Las ventanas y aberturas deben estar disefadas para impedir la entrada de
y permitir una adecuada

3. Los pisos deben ser resistentes, y con pendientes adecuadas
para evacuar

4. Los establecimientos deben estar ubicados en dreas libres de
y de insalubridad.

5. Las puertas en las areas de procesamiento deben tener una superficie
y para facilitar la limpieza.

©0 © © © © © 0 0 0 0 0 00 0 0000000000000 0000000000000 000000000000
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Si lograste completar las frases correctamente, jexcelente trabajo! Si no, no te preocupes: repasa el
contenido y vuelve a intentarlo.

Recuerda: mantener los equipos, instalaciones y utensilios en condiciones éptimas es clave para garantizar
la seguridad y calidad de los alimentos. Tu dedicacidn es esencial para lograr un entorno seguro.

iSigue adelante con entusiasmo y compromiso!
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AGENTES LIMPIADORES

La limpieza y desinfeccion en el drea de produccidn es una operaciéon
muy importante para la elaboracion de alimentos; las areas, equipos y
utensilios sin higienizar pueden convertirse enfuentes de contaminacion.
Aunque la limpieza y desinfeccién dependen de los manipuladores de
alimentos, existen diferentes técnicas y pasos en el proceso de lavado
gue deben tenerse en cuenta.

Sabias qué

No solo debe considerarse la limpieza de los manipuladores, sino
también la limpieza de todo lo que rodea al alimento, desde los
utensilios hasta las instalaciones.

Es necesario limpiar

Ya que puede ser peligroso por la aparicién de microorganismos.
También es importante evitar la aparicion de plagas, pues las zonas
con mala limpieza las favorecen.

Es importante

Diferenciar los términos limpiezay desinfeccion, ya que no significan
lo mismo. Son acciones que deben realizarse conjuntamente para
& obtener una correcta higienizaciéon entodo lo que rodea al alimento.




Para asegurar un entorno higiénico en la produccién de alimentos, es crucial llevar a cabo tanto la limpieza

como la desinfeccion.

Limpieza

Es eliminar todos los residuos visibles que pueden
servir de alimento para los microorganismos. Si solo
se limpia, no se eliminan los microorganismos que
podrian crecer en esas superficies. De forma general,
se trataria de quitar todo aquello que, mediante agua
caliente y detergentes (acordes con la zona que se
vaya a limpiar, debido a que cada industria necesita
un tipo de limpiador especifico), no deberia estar alli.
Para ello se utilizardn utensilios como estropajos y
cepillos, que ayudan a quitar la suciedad.

Desinfeccion

Debe realizarse después de limpiar. De esta manera
se logra eliminar o disminuir en gran medida los
microorganismos presentes, hasta verificar que no
haya riesgo de contaminacion para los alimentos. Los
productos utilizados para una adecuada desinfeccidn
son productos quimicos como hipoclorito y vapor de
agua, entre otros.

Los pasos a seguir para una buena limpieza y desinfeccion son:

P> Eliminacion manual con

cepillos, espatulas y aspirado. maquina.

» Lavado manual o con

» Manual con atomizador,
fumigacion, vaporizacién.

REQUERIMIENTOS BASICOS PARA APLICAR UN SISTEMA DE LIMPIEZA

Implementar un sistema de limpieza requiere identificar las dreas y equipos a limpiar, seleccionar los métodos
y productos adecuados, y seguir una rutina regular para mantener altos estandares de higiene.

limpiar.

detergente a utilizar.

Determinar el area o equipos que se quieren
> Seleccionar los equipos de limpieza.
> Establecer la calidad del agua a utilizar.

> Diferenciar las clases de suciedad y seleccionar el

> Seleccionar los métodos de limpieza.
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METODOS DE LIMPIEZA

La limpieza se puede realizar usando métodos fisicos
combinados o separados; por ejemplo, si se quiere
retirar la grasa acumulada se debe utilizar el cepillo o
diferentes tipos de palas. El lavado puede efectuarse
con medios quimicos como detergentes o acidos
en combinacion con agua. Se debe seleccionar la
temperatura adecuada segun el detergente y la
superficie de trabajo.

AGENTES LIMPIADORES

Estos compuestos son agentes quimicos disefiados
pararetirarlasimpurezasylos depdsitosde minerales.
Las propiedades de estos agentes quimicos son:

No son corrosivos.

Ablandan completamente la suciedad.
Solubilidad rdpida y completa.

Accién germicida.

No son toxicos.

Accidon emulsionante y humectante.

DETERGENTES

Todos los detergentes contienen sustancias que
disuelven la tensidn entre la superficie sucia y el
detergente, por lo que se llaman tensioactivos. Estas
sustancias ablandan las impurezas, facilitando su
eliminacion. Se clasifican en:

vVvVvvVvyyvVvyy

i
Limpiadores alcalinos Limpiadores acidos Limpiadores
Son los llamados Se utilizan cuando los polifosfatos
desengrasantes, sirven limpiadores alcalinos Estos contienen
para limpiar la superficie no funcionan, sirven desengrasantes que pueden
de hornos, parrillas, entre para eliminar residuos ser frotados o tallados
otros. minerales, manchas de sobre las manchas dificiles
éxido y placas de lavalozas de eliminar y son utilizados
en las maquinas. en pisos y sartenes que

tienen la grasa pegada.
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MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS Y LiQUIDOS

Los residuos son desechos que se producen después
de la fabricacién de un alimento, estos pueden ser
liguidos o sélidos. En los lugares de manipulacion de
alimentos, son los restos de comida generados en
una cocina o en una planta de proceso.

Esimportantehacerunbuenmanejodeestosresiduos
porque son un foco importante de contaminacién,
atrayendo plagas y roedores, también pueden
generar microorganismos patdgenos.

Es fundamental comprender las distintas categorias
y procesos relacionados con la gestion de residuos
para asegurar un manejo adecuado y seguro. Aqui
se detallan las definiciones esenciales como basura,
desechos, desperdicios, disposicidn final, disposicion
sanitaria de basuras, infestacion, programas, residuos
solidos y tratamiento.

Basura
@ Son todos aquellos residuos sélidos o semisdlidos, putrescibles o no putrescibles, con
@ excepcion de excretas de origen humano o animal. Incluye desperdicios, desechos,
ﬁ cenizas, elementos de barrido de calles, residuos industriales, de establecimientos

hospitalarios y residuos de mercado, entre otros.

Programa
Conjunto de actividades que incluyen objetivos, metodologias y procedimientos,
resultados, evaluacion y metas.

Infestacion
Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar o deteriorar los

alimentos y/o materias primas.

Disposicion sanitaria de basuras
2 Proceso mediante el cual las basuras son colocadas en forma definitiva, sea en el
agua o en el suelo.



Desecho
Cualquier producto deficiente, inservible o inutilizado que el manipulador de
alimentos destina al abandono o se va a desechar.

Desperdicio

Residuo de origen animal o vegetal procedente de la preparacién de alimentos que,
por su naturaleza y composicién, esta sujeto a una rapida descomposicion, generando
malos olores y favoreciendo la proliferacion microbiana y de fauna nociva.

Disposicion final

Es el emplazamiento final o definitivo de todo tipo de residuos, previamente sometidos
a sistemas de tratamientos que eliminan sus fracciones peligrosas, con el fin de que
no representen riesgo para la salud de las personas o deterioro del medio ambiente.

CLASIFICACION DE LOS RESIDUOS

Para gestionar adecuadamente los residuos, es
esencial distinguir entre los residuos peligrosos y no
peligrosos. Esta clasificaciéon ayuda a implementar
las medidas adecuadas de manejo y eliminacion para
proteger la salud humana y el medio ambiente. Aqui
se detallan las caracteristicas y ejemplos de cada
categoria.

RESIDUOS NO PELIGROSOS

Son aquellos residuos que son producidos por el
generador en cualquier lugar y en desarrollo de su
actividad, que no presentan riesgo para la salud
humana y el medio ambiente. Se clasifican en:

Biodegradables

Son aquellos restos quimicos o naturales que
se descomponen facilmente en el ambiente.
En estos restos se encuentran los vegetales,
residuos alimenticios no infectados, papel
higiénico, papeles no aptos para reciclaje,
jabones y detergentes biodegradables,
madera; asi como también otros residuos que
puedan ser procesados y se conviertan en
materia organica.
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Reciclables

Son aquellos residuos que no se descomponen
facilmente y pueden volver a ser utilizados en
procesos productivos como materia prima.
Entre estos se encuentran: algunos papeles y
pldsticos, chatarra, vidrio, telas, radiografias,
partes y equipos obsoletos o en desuso, entre
otros.
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Inertes

Son aquellos que no permiten su
descomposiciéon, ni su transformacién en
materia prima, y su degradacién natural
requiere grandes periodos de tiempo. Entre
estos se encuentran el icopor, cierto tipo de
papel como el papel carbdny algunos plasticos.

Ordinarios o comunes

Son aquellos generados en el desempeiio
normal de las actividades. Estos residuos se
generan en oficinas, pasillos, areas comunes,
cafeterias, salas de espera, auditorios y en
general, en todos los sitios del establecimiento
- del generador.

T
RESIDUOS PELIGROSOS

Son aquellos residuos producidos por el generador con alguna de las siguientes caracteristicas: infecciosos
o de riesgo bioldgico, combustibles, inflamables, explosivos, reactivos, radiactivos, volatiles, corrosivos y/o
toxicos; los cuales pueden causar dafio a la salud humana y/o al medio ambiente. Asi mismo, se consideran
peligrosos los envases, empaques y residuos que hayan estado en contacto con ellos.
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CODIGO DE COLORES

En cada seccion generadora de residuos peligrosos y no peligrosos se ubican recipientes desechables y
reutilizables perfectamente identificados, de acuerdo con el cddigo de colores. Todos los recipientes para
almacenamiento temporal deben estar rotulados con el nombre de la seccidn a la que pertenecen y la clase
de residuo que contienen.

I Figura 2
Cddigo de colores
- Organi e
Organicos ganicos Plasticos Metales
compostales
AN A I U

Org;rgcos Papel Vidrio Peligrosos

aprovechables y carton

I Tabla 3
Codigo de colores

Clase de residuo Contenido basico Etiqueta

Hojas vy tallos de los arboles, grama,
barrido del prado, resto de alimentos Verde
contaminados.

Rotular con: residuos
aprovechables.

No peligrosos
biodegradables.

No peligrosos Papel higiénico, servilletas, papeles .
.p g P g " » Pap ) y Rotular con: residuos
residuos no cartones contaminados con comida, Negro
. no aprovechables.
aprovechables. papeles metalizados.

No peligrosos
residuos Plastico, cartdn, vidrio, papel y metales. Blanco
aprovechables.
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CONTROL DE PLAGAS

El control de plagas se refiere a la gestiéon de
especies animales que se reproducen de manera
descontrolada y pueden actuar como vectores de
enfermedades graves para los seres humanos. Entre
estas especies se incluyen principalmente roedores
e insectos.

Las plagas y roedores tienen las mismas caracteristicas
gue los seres humanos, es decir, que para cumplir sus
necesidades basicas requieren de agua, alimentos y
un lugar en cual habitar; por lo tanto, es necesario
eliminar todos los factores que beneficien su
reproduccion y supervivencia.

También es importante que en los establecimientos
y sus alrededores no se dejen residuos de alimentos
ni aguas a disposiciéon de las plagas.

Recomendaciones a seguir para evitar que entren y se contaminen los alimentos:

Es fundamental seguir ciertas recomendaciones para prevenir la entrada y contaminacién de alimentos,
garantizando asi su seguridad y calidad. A continuacion, se detallan las medidas a tomar:

No dejar acumular residuos sélidos de ninguna clase.

P Las canerias y desaglies se deben mantener cerrados y con sus respectivas
rejillas.

> Mantener la limpieza y desinfeccion en todas las areas, desde la recepcion
de materias primas hasta el almacenamiento.

P> Fumigar periédicamente de forma responsable y con la asesoria de

expertos en el tema de erradicacion de plagas, ademas de saber contar

con un plan de control de plagas y llevar los registros de los productos que

se estan utilizando para el exterminio de las mismas.

Mantener los alimentos cubiertos.

> Las materias primas para elaboracién de alimentos se deben mantener en
anaqueles limpios con una distancia del piso de 15 cm, debido a que de
esta manera se facilita la limpieza y desinfeccion.

P> Cuando lleguen pedidos de materias primas, inspeccionar muy bien la
calidad del producto y verificar que no haya plagas ni roedores en esta.

P Las ventanas deben estar protegidas con mosquiteros para impedir la
entrada de insectos.

v
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ANIMALES DOMESTICOS

Los animales domésticos son una fuente de
contaminacién de alimentos, debido a que son
portadores de numerosos agentes patégenos como
virus, bacterias, hongos y pardsitos; que portan las
enfermedades denominadas zoonosis, que son las
gue se transmiten al hombre; un ejemplo de ello es
la toxoplasmosis. Por esta razdon, no se deben tener
animales domésticos en las areas donde se procesen
alimentos.

RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS

.):;vr p

Los restaurantes y establecimientos gastrondmicos deben cumplir con los siguientes aspectos sanitarios:

» El funcionamiento de restaurantes y » Los alrededores de los establecimientos
establecimientos gastrondmicos no debe deben estar libres de basuras y de
poner en riesgo a la comunidad. acumulacién de aguas estancadas.

> Los establecimientos no deben ser usados P Lasinstalaciones deben estar disefiadas para

como vivienda o dormitorio.

Deben estar ubicados en terrenos seguros a
inundaciones y tener un buen drenaje.
Deben mantenerse en sitios que estén lejos
de cualquier tipo de contaminacién como
basuras, plagas, entre otros.

El manejo de residuos liquidos debe ser
adecuado, evitando que el alimento y las
superficies se contaminen.
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impedir la presencia de insectos y roedores.
El establecimiento debe disponer de
suficiente agua potable.

La entidad debe contar con servicio sanitario
para empleados y para uso de publico; en
caso de que el espacio no permita tener dos
bafios, se puede utilizar el de los empleados.
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Hoy te presento una actividad rapiday divertida donde pondras a prueba tus conocimientos sobre la limpieza,
desinfeccién y el manejo adecuado de residuos y plagas. Responderds preguntas de verdadero o falso para
reforzar lo que has aprendido. jConfio en que podras responderlas todas correctamente!

Indicaciones de la actividad:
1. Lee cada enunciado con atencidn.
2. Responde si el enunciado es Verdadero (V) o Falso (F).
3. Alfinal, revisa las respuestas correctas y evalua tu desempefio.

P : Verdadero
- Elobjetivo principal de la limpieza es eliminar microorganismos 2
. peligrosos. :
. g : Falso
. Verdadero
: Los residuos biodegradables, como restos de alimentos, s
. deben almacenarse en contenedores verdes. .
: : Falso
’ . Verdadero
- El hipoclorito es un producto comun utilizado durante la 3
. desinfeccion. .
) . Falso
< E A
(=) > 3
- . . Verdadero
8 : Los animales domésticos estan permitidos en dreas de :
g . procesamiento de alimentos si estan controlados. .
5 . - Falso
c . p
1] 5 g
2 2 : : Verdadero
' Un manejo inadecuado de residuos puede atraer plagas y :
. generar microorganismos peligrosos. .
: : Falso

Si acertaste todas, felicidades, estds en el camino correcto para garantizar la seguridad alimentaria. Si
tuviste dudas, no te preocupes: repasa el contenido y vuelve a intentarlo.
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INTRODUCCION

El componente detalla la manipulacién de alimentos, incluyendo métodos para conservar sus propiedades y
prolongar su vida util. Describe las responsabilidades del personal manipulador, destacando la importancia
de su salud y formacién en practicas higiénicas. Ademas, aborda la recepcién, almacenamiento, transporte
de alimentos y la implementaciéon del sistema HACCP para garantizar la seguridad alimentaria mediante la
identificacion y control de peligros.

PRINCIPIOS Y CONTROL

EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

La manipulacion de alimentos es un proceso fundamental que abarca diversas técnicas y métodos destinados
a conservar las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos para garantizar su seguridad y prolongar su
vida util. Este componente ofrece una vision integral sobre las practicas adecuadas en la manipulacién de
alimentos, enfocandose en la importancia de mantener altos estandares de higiene y control durante todo el
proceso, desde la recepcion hasta el consumo final.

Este componente detalla las practicas esenciales para la manipulacion de alimentos, destacando los siguientes
puntos clave:

El personal encargado Se abordan las Se detallan las etapas

de manipular alimentos
es crucial en la cadena
alimentaria. Su salud y
formacion higiénica son
esenciales para prevenir la
contaminacién y asegurar
la inocuidad de los
productos.

responsabilidades de los
manipuladores, incluyendo
examenes médicos
periddicos, formacién
continua en buenas
practicas de manufactura,
y medidas especificas de
higiene personal y laboral.

criticas de recepcion,

almacenamiento y transporte
de alimentos, la importancia

de mantener la cadena de
frio y evitar la contaminacion
cruzada, y la implementacion

del sistema HACCP para
asegurar alimentos seguros.
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4.1 MANIPULACION

DE ALIMENTOS

La manipulaciéon de alimentos son los diferentes
métodos que se llevan a cabo al momento de
conservar las propiedades fisicas y quimicas de un
alimento para prolongar su vida util. Esto contribuye
a que el alimento sea seguro para las personas que
lo van a consumir.

¢QUE ES UN MANIPULADOR
DE ALIMENTOS?

Sontodaslaspersonas que deunauotramaneraestan
involucradas de forma directa en la transformacion,
fabricacion, expendio, almacenamientoydistribucion
de un alimento. De estas personas depende la buena
calidad de los productos elaborados y su inocuidad.

Los manipuladores de alimentos tienen Ia
responsabilidad ética de proteger la salud de los
consumidores al elaborar los alimentos de acuerdo
con lo establecido en la normativa vigente, utilizando
técnicas higiénicas para realizar esta labor.




PERSONAL MANIPULADOR DE LOS ALIMENTOS

El personal manipulador, con relacidn a su estado de salud, debe cumplir con lo siguiente:

Constancia médica

El personal manipulador de alimentos debe tener una constancia
médica que acredite su buen estado de salud para manipular
las materias primas y alimentos elaborados. La empresa debe
realizar a los operarios un reconocimiento médico general una
vez al afio.

Reconocimiento médico periodico

El reconocimiento médico se debe realizar cada vez que la
empresa lo considere necesario, o después de su ausencia
del trabajo por sintomas infecciosos que pudieran ser foco de
contaminacioén del alimento que manipula.

Pruebas de laboratorio
Dependiendo del dictamen médico, se deben realizar pruebas
de laboratorio, si se consideran necesarias.

Certificado de aptitud

Después de que el manipulador es valorado por el médico, este
debe dar un certificado médico que acredite su aptitud para
manipular alimentos.

Garantia de recuperacion

Si al operario le formularon tratamientos médicos, la empresa
debe garantizar que el manipulador esté completamente
recuperado. Una vez que haya terminado con el tratamiento, el
meédico debe expedir un nuevo certificado que acredite que el
trabajador estd sano y apto para manipular alimentos.

Medidas adecuadas

La empresa es responsable de tomar las medidas adecuadas
cuando el manipulador padezca de alguna enfermedad que pueda
representar riesgos para la salud de los alimentos.
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EDUCACION Y CAPACITACION

Todas las personas que manipulen alimentos deben tener formaciéon en buenas prdcticas higiénicas de
manipulacidon y aspectos sanitarios. La empresa debe capacitar a todos en precauciones y medidas para
evitar dafos, riesgos de deterioro y en su educacién. Las empresas deben capacitar al operario manipulador
en buenas practicas higiénicas y de manufactura al momento de ser contratado; ademas, deben actualizarlo
mediante charlas y capacitacion.

g et

La capacitacion debe ser de al La capacitacidon debe ser realizada La capacitacién impartida

menos 10 horas al afio e incluir
la Resolucién 2674, que fue la
modificacion del Decreto 3075 del
1997, en la cual estan estipulados
todos los parametros que deben
cumplir las personas naturales y
juridicas que ejerzan la actividad
de fabricar alimentos.
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por personas ajenas a la empresa
que demuestren que tienen la
capacidad técnica y experiencia
para impartir dicha informacién.

debe ser acorde a la empresa,
establecimiento o proceso
tecnoldgico, todo lo ensefiado en
la capacitacion se vera reflejado
en el desempeno de los operarios
y las condiciones sanitarias del
establecimiento.
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Hoy te traigo una actividad practica donde deberds unir conceptos clave sobre la manipulacién adecuada de
alimentos. Esta actividad te permitira reforzar lo aprendido de una forma sencilla y divertida. iConfio en tu
dedicacién para completar este desafio con éxito!

Indicaciones de la actividad:
En la columna izquierda encontraras 5 conceptos relacionados con la manipulacion de alimentos.
. Enla columna derecha veras 5 definiciones.
. Une cada concepto con su definicidon correspondiente escribiendo el nimero del concepto correcto.
. Revisa tus respuestas al final y asegurate de comprender cada concepto.

-
.

HWN

Conceptos Definiciones
- ke : W Toda persona encargada del almacenamiento, expendio :
Capacitacion 2 PR T ; :
n 0 . o distribuciéon de alimentos. :
: Mejora las condiciones sanitarias del trabajo y refleja :
Manipulador : % F :
' : ¥ buenas practicas. :
H s : n Debe ser continua y adaptarse a las necesidades del :
Higiene s TR ¢
: : *¥ establecimiento. :
: 3 : Son reglas que garantizan alimentos seguros y protegen
n Normativas . n B ,q. g B %o B .
; : ¥ la salud publica. :
. e : M Se relaciona con la limpieza personal y del entorno :
H Salud publica ] H ; ! 3 p X :
. : : donde se manipulan alimentos. :

Si lograste emparejar todas las palabras correctamente, excelente trabajo. Si no, no te preocupes, puedes
revisar el contenido y volver a intentarlo.

Recuerda: la manipulacién adecuada de alimentos no solo depende del conocimiento tedrico, sino de su

aplicacidén practica. Cada buena practica que aplicas protege la salud de los consumidores y fortalece tu rol
como profesional de la industria alimentaria. jSigue aprendiendo y creciendo!
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/.35 )| PRACTICAS HIGIENICAS

Y MEDIDAS DE PROTECCION

Toda persona que manipule alimentos debe poner en practica las medidas higiénicas de proteccion de

alimentos que se explican a continuacion:

Prohibicion de accesorios
No se deben llevar accesorios como anillos,
aretes, pulseras, entre otros.

Normas para visitantes
Las personas que visiten el lugar deben seguir
las mismas normas de higiene.

Prohibicion de uso de celulares
En el area de proceso no se deben usar
celulares o equipos de comunicacion
que puedan contaminar el producto o
elaboracion.

152

Prohibicion para personas con lesiones
El personal que presente lesiones o
infecciones en la piel no debe manipular
alimentos.

Lk

Calzado resistente e impermeable
El calzado usado por el manipulador debe ser
de material resistente e impermeable.

Prohibicion de comer, fumar o escupir
En el sitio donde se procesan los alimentos no
se debe comer, fumar o escupir.

Prohibicion de manipular
con infecciones

Los operarios manipuladores de alimentos
no deben realizar ninguna labor si contindan
manipulando y contaminan el alimento.

Uso de guantes
Se deben usar guantes en perfectas
condiciones, sin fisuras o imperfecciones que
puedan exponer el alimento a contaminacion.
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Otros habitos y estrategias son:

Direccién de Formacion Profesional

Indumentaria de color claro
La indumentaria a utilizar debe ser de color claro, tener cremalleras o cierres y el
delantal debe ir por encima del uniforme.

Higiene personal

Las manos, la boca, las mucosas y el intestino son las principales fuentes de transmision
de microorganismos. Por ello, es crucial mantener una higiene personal rigurosa:
ducharse, tener el pelo limpio, lavarse los dientes y mantener las ufias cortas y limpias.

Uso de delantal
El manipulador de alimentos no debe salir del sitio de trabajo con el delantal o Ia
indumentaria de trabajo.

Lavado de manos
Las manos se deben lavar con agua y jabdn desinfectante cada vez que se haga una
labor diferente al proceso.

Pelo recogido
El pelo debe estar recogido y cubierto con una malla o gorro para evitar que se
contamine el alimento.

Uso de tapabocas para caballeros
Si el manipulador es un caballero y tiene barba, debe usar tapabocas.

Prohibicion de maquillaje
Las operarias no deben usar maquillaje.

Uso de tapabocas segun riesgo
Dependiendo del riesgo de contaminacion que esté asociado con la preparacién, deben
obligar el uso de tapabocas.




LAVADO DE MANOS

El lavado de manos cuando se preparan alimentos debe ser constante, debido a que con esta técnica se
elimina un 85 % de los riesgos de contaminacion. Por esta razdn, es importante una conducta higiénica para
preservar la inocuidad en el sitio de trabajo.

Cuando se lave las manos, tenga en cuenta:

> Remangarse el uniforme hasta la altura
del codo.

> Mojarse las manos hasta el antebrazo y
los codos.

> Frotarse las manos y los entre dedos por
lo menos 40 segundos con el jabdn hasta
formar espuma y extenderla hasta los
codos, palmas de manos entre si, dorso
de los dedos de una mano contra la palma
de la mano opuesta; cepillar uias.

> Enjuagarse con agua potable de forma
que el agua corra desde los codos hasta
los dedos.

> Secarse las manos con toalla desechable
o secador automatico caliente.

> Utilizar papel toalla para cerrar el grifo,
dado el caso que el grifo no sea de pie.

> Desinfectarse con antibacterial y no secar.

> Remangarse el uniforme hasta la altura
del codo.

No permitir nunca que los operarios:

> Al coger alimentos, utilicen las » Acumulen los platos o tazas al » Toquen la parte interior de

manos; esta labor se hace con entregar los alimentos. vasos y platos o incluso los

pinzas. alimentos directamente con
las manos.
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ACCIDENTES LABORALES

Los lugares donde se preparan los alimentos pueden ser un espacio propicio para que ocurran accidentes
laborales, por esta razén es importante estar muy atentos, para asi evitar accidentes. Los accidentes mas
usuales son:

> Caidas, torcedurasy > Lesiones con los equipos. > Enfermedades de origen
guemaduras. respiratorio.

Recomendaciones para evitar accidentes en el drea de trabajo:

= r :

a) Caida g ¥ 5
» Siesparce agua, séquela inmediatamente. = 5 |
» Si va a limpiar el piso o trapear, ponga = - =
sefiales. = = =

» Siderrama liquidos o deja caer residuos de : . !
comida, limpie inmediatamente. s : =

» No deje obstaculos en el piso.

(1
i

b) Torceduras o desgarres

» Si va a levantar algo muy pesado, use el
cinturén de seguridad.

» No se estire bruscamente y mantenga las
materias primas en una altura en la cual las
pueda coger facilmente.

> Evite movimientos bruscos.

c) Quemaduras

» Evite levantar ollas y demds utensilios
calientes sin ninguna proteccion.

» Al freir un alimento, no adicione otros
alimentos que contengan agua, escurralos.
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d) Lesiones con equipos

» Mantenga las manos alejadas de cuchillas
0 aspas en movimiento y nunca desatore
los equipos con los dedos; por ejemplo,
cuando los molinos industriales de moler
carne se frenan, se deben apagar y hacer la
respectiva inspeccion.

> Verificar que el equipo, después de ser
usado, quede bien apagado.

e) Enfermedades respiratorias o
intestinales

> Si tiene problemas de virosis, no manipule
alimentos.
> Sitiene diarrea, no manipule los alimentos.
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Hoy te traigo una actividad para reforzar los conceptos clave sobre la higiene y seguridad en la manipulacion
de alimentos. Al emparejar definiciones cortas con sus respectivas respuestas, estaras un paso mas cerca de
garantizar alimentos seguros y proteger tu entorno laboral. jConfio en tu capacidad para lograrlo!

Indicaciones de la actividad: 3. Une cada definicion con su respuesta
1. Enla columna izquierda encontraras definiciones correspondiente escribiendo el nimero de la
breves. definicion junto a la letra de la respuesta correcta.
2. En la columna derecha verds respuestas de 4. Verifica tus respuestas al final y asegurate de
maximo dos palabras. entender cada concepto.
Definiciones Conceptos

Ml Practica que elimina hasta el 85 % de los riesgos de “ Contaminacién

sl ontaminacion. : - cruzada :

Uso de guantes térmicos para evitar lesiones al : n Lavado de :

M8 manipular utensilios calientes. : . manos :

M Ventilacion adecuada y mascarillas son esenciales para : :

I L : Quemaduras :

B8 evitar estos riesgos. € ) :

n Mantener dreas de trabajo libres de obstaculos previene : “ Enfermedades

estos accidentes. : respiratorias :

B Mantener limpias las manosy utensilios evita esta situacion H Caidas y

8l ;| servir alimentos. : . torceduras :

Si lograste emparejar todas las definiciones correctamente, excelente trabajo. Si no, no te preocupes:
repasa el contenido y vuelve a intentarlo.

Recuerda: la seguridad no solo garantiza alimentos saludables, sino también tu bienestar y el de tus

compafieros. Con cada buena practica, estds protegiendo a quienes disfrutan de los alimentos que
manipulas. iSigue adelante con compromiso y dedicacién!
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4.3 RECEPCION, ALMACENAMIENTO

Y TRANSPORTE

Esta etapa incluye el momento desde que se descargan los alimentos del carro de transporte, hasta que los
dejamos en la zona de almacenamiento o cdmaras de frio.

Si se trata de productos refrigerados o congelados, la
recepcion debe hacerse lo mas rapido posible para
no romper la cadena de frio. Y se debe comprobar
que la materia prima que se recibe estd en buen
estado y a la temperatura adecuada.

Se debe comprobar que los productos llegan en condiciones dptimas, sin roturas,
abombados o con animales; si no se cumple con el requisito, hay que devolver la
materia prima.

Al descargar la mercancia, no se apoyara directamente en el suelo o en superficies
gue puedan contaminarlos; se deben tener designadas estas superficies para el
adecuado almacenamiento.

Se hard un registro de los productos que llegan, anotando todo lo referente al producto, indicando, dia
de llegada, la empresa que lo envia, el lote, la cantidad de productos, fechas de vencimiento y posibles
contaminantes. En caso de tratarse de productos congelados, se verificard antes de nada la temperatura a
la que llegan. Cada empresa tendra un formulario especifico que debera completar con cada recepcién. El
formato debe ser como el siguiente:

I Tabla 4
Ejemplo formato de registro

Fecha de Fecha de Nombre y
Lote

Producto Empresa Cantidad Temperatura

ingreso vencimiento firma
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ALMACENAMIENTO

Se deben tener en cuenta los diferentes aspectos que hay que cumplir para asegurar la vida util de los
alimentos.

ALMACENAR DE FORMA CORRECTA LOS PRODUCTOS:

A continuacion, se presentan algunas recomendaciones para el almacenamiento adecuado de productos:

Estibar el area de almacenamiento, es decir, no
dejar alimentos en contacto directo con el suelo
ni paredes.

No almacenar productos alimenticios junto con
productos que pueden contaminarlos, como
productos de limpieza, etc.

No sobrepasar la capacidad del refrigerador
o congelador, debido a que no enfriardn los
productos correctamente.

Hacer que los productos que llegan primero
al almacén salgan primero; con el fin de que
la rotacidon de los mismos sea adecuada y no
tengamos en nuestra propiedad productos
viejos, que pueden incluso caducar.

Este sistema se denomina PEPS (Primeros en
entrar, primeros en salir).
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A continuacion, se detallan las practicas recomendadas para el almacenamiento y conservacién de alimentos:

T

Control diario de temperaturas
Controlaralmenosunavezaldialastemperaturasdelos cuartosfrios de almacenamiento
y asegurarse de que se cumplen los limites de las temperaturas adecuadas (refrigeracion
0°C, 5 °C, congelacién -18 °C).

Circulacion de aire
Permitir la circulacion de aire entre los productos alimenticios.

Separacion de alimentos y desechos
No dejar alimentos aptos para el consumo cerca de la zona de basuras o desechos.

Respeto de fechas de vencimiento

Respetar las fechas de vencimiento y consumo preferente que requiere cada producto
y que vienen indicadas por el fabricante (no reutilizar los productos una vez que estan
caducados).

Separacion de alimentos crudos y cocidos
Dentro de los cuartos frios, no mezclar alimentos crudos y cocidos, para evitar las
posibles contaminaciones cruzadas.

Estado de los embalajes
No introducir alimentos con embalajes sucios, en mal estado o sin etiquetado.

Condiciones de almacenamiento
El almacenamiento de alimentos secos y enlatados se debe conservar en condiciones
de una temperatura entre 10 °Cy 21 °C.

Mantenimiento del empaque original
Se debe mantener el empaque original.
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TRANSPORTE

El transporte de alimentos y materias primas debe cumplir con lo siguiente:

o,t&
=252
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S

Condiciones optimas de transporte Verificacion de temperatura
Las condiciones del transporte deben ser Las verificaciones al vehiculo durante el
6ptimas para que impidan el deterioro y transporte de alimentos se haran por medio
dafios en los envases, también para prevenir de planillas de registro de temperatura.
la contaminacién y propagacion de agentes
patégenos en los alimentos.

Cadena de frio
Los alimentos y materias primas que
requieran ser transportados bajo

Revision sanitaria del medio
de transporte

Se debe revisar que el medio de transporte

refrigeracion deben garantizar que cumpla con las condiciones sanitarias antes
conservaran la cadena de frio hasta el de ser cargado.
destino final.
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Prohibicion de transporte
sobre el piso

Estd prohibido transportar alimentos sobre
el piso, estos deben ser aislados dentro del
vehiculo.

Transporte de diferentes categorias
La Resoluciéon 2674 permite el transporte de
alimentos de diferentes categorias, siempre
y cuando estén debidamente empacados
para evitar la contaminacion cruzada.

Prohibicion de transporte con
sustancias peligrosas

Esta prohibido transportar alimentos y

Cumplimiento de requisitos sanitarios
Dentro del pais, los vehiculos en los cuales
se transportan alimentos deben cumplir

materias primas con sustancias peligrosas u con los requisitos sanitarios estipulados por
otras sustancias que puedan contaminar el las autoridades competentes y sanitarias;
alimento. estas seran las que realizaran la inspeccion
y vigilancia del cumplimiento de dichos
requisitos.
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SISTEMA HACCP

El sistema de autocontrol HACCP corresponde a las
siglas Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico.
Este sistema permite identificar, evaluar y controlar
todos aquellos puntos que puedan ser peligrosos;
asi como establecer medidas preventivas para
eliminarlos y/o reducirlos hasta niveles aceptables.
Su cumplimiento es de caracter obligatorio por parte
de todas las empresas del sector alimentario y su
objetivo es obtener alimentos seguros para la salud

del consumidor.

Cada HACCP va a ser especifico de cada empresa
alimentaria, puesto que sera distinto en funcién de
los productos alimenticios que van a manipular o
elaborar en el establecimiento. El éxito o fracaso del
HACCP depende principalmente de la implicacion de
todaslas personasqueintervienenenlamanipulaciéon
de los alimentos. Es importante que todo el mundo
sea consciente de su utilidad y conozca qué se debe
hacer en cada fase.

Antes de empezar a ejecutar el HACCP, deben
seguirse los siguientes principios para su correcta
implementacion en la empresa:

Identificar los peligros de cada fase
En cada etapa del proceso pueden darse peligros, se debe conocer qué puede pasar,
para poder evitarlo al maximo.

Medidas preventivas

Se deben establecer medidas que evitardn la aparicién de peligros, como por
ejemplo en el almacenamiento de alimentos refrigerados: conservarlos siempre en
refrigeraciéon (0-5 °C), no dejar las puertas abiertas de cdmaras por largo tiempo, no
sobrepasar la capacidad del almacén.

Limites

Se debe conocer cudl es el limite que se considera como valido y a partir de cuando
ese proceso se ha convertido en un peligro. Por ejemplo, los alimentos refrigerados
tendrdn una temperatura de 0-5 °C (ese es el limite). Si se tiene alguna cdmara a 6 °C,
ya no serd valido.
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Sistema de vigilancia
Controlar que las medidas preventivas se realicen correctamente.

Sistema de control o registro
Todo lo que ocurra, o que se controle, deberd anotarse para tener un registro de lo
gue pasa y se tomara como prueba de que se han realizado los controles.

Medidas correctivas

Pese ahacerlotodo bien, puede haberalgo que nosalga bienyelalimento se encuentre
en peligro. Por ejemplo, al analizar un alimento refrigerado, se puede identificar que
la temperatura estd a -10 °C y no es la correcta; los alimentos se veran afectados.
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Hoy te invito a reforzar tu conocimiento sobre la correcta manipulacién de alimentos mediante una actividad
donde completaras frases clave. Esta actividad te ayudard a recordar los aspectos esenciales de la recepcion,
almacenamiento y transporte de alimentos. jConfio en tu dedicacidn para completar este desafio con éxito!

Instrucciones de la actividad:

1. Lee atentamente cada frase incompleta.
2. Completa los espacios en blanco con las dos palabras que mejor se adapten a la frase.
3. Revisa las respuestas correctas al final y asegurate de comprender cada concepto.

© © 0 0 0 0 0 000000 000000000000 0000 000000000000 0000000000000 0000000000000 0000000

1. Es importante evitar apoyar los alimentos directamente en el o en
superficies

2. Para evitar la acumulacion de productos y garantizar el enfriamiento adecuado,
no debes sobrepasar la de los

3. El sistema PEPS significa " en entrar, en salir",
y se utiliza para mantener la rotacion adecuada de productos.

4. Los vehiculos para el transporte de alimentos deben protegerlos de
externos y mantener la de frio.

5. El sistema HACCP permite identificar, evaluar y controlar los
peligrosos mediante medidas

©0 © © © © © 0 0 0 0 0 00 0 0000000000000 0000000000000 000000000000
© © 0 0 000000000000 00000 00000000000 000000000000000000o0

© © 0 0 0 ¢ 0 000000 0000000000000 00000000000 000000000000 0000000000000 00000000000

Si lograste completar todas las frases correctamente, jexcelente trabajo! Si no, no te preocupes: repasa el
contenido y vuelve a intentarlo.

Recuerda: aplicar buenas practicas de recepcion, almacenamiento y transporte de alimentos es esencial

para garantizar su calidad e inocuidad. Con cada paso bien hecho, estas protegiendo la salud publica y la
confianza de los consumidores. jSigue adelante con compromiso y dedicacién!
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GLOSARIO

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

e Alimento: es todo producto que aporta al organismo determinados nutrientes que ayudan en los procesos
metabdlicos y las funciones fisioldgicas.

e Bacteria: microorganismo unicelular, sin nucleo definido por una membrana. Interviene en procesos
como la fermentacién y puede ser la causa de enfermedades como salmonelosis.

e Basura:todoresiduo solido o semisdlido, putrescible o no putrescible, con excepcidn de excretas de origen
humano o animal. Comprende en la misma definicién: los desperdicios, desechos, cenizas, elementos del
barrido de calles, residuos industriales, de establecimientos hospitalarios y de plazas de mercado, entre
otros.

e Biodegradables:sonaquellos restos quimicos o naturales que se descomponen facilmente en el ambiente;
entre los cuales se encuentran: los vegetales, residuos alimenticios no infectados, papel higiénico, papeles
no aptos para reciclaje, jabones y detergentes biodegradables, madera y otros residuos que puedan ser
transformados y se conviertan en materia organica.

e Biologicos: son aquellos provenientes de animales de experimentacion, inoculados con microorganismos
patogenos y/o los provenientes de animales portadores de enfermedades infectocontagiosas.

e Calidad: propiedad o conjunto de propiedades inherentes a una persona o cosa que permiten apreciarla
con respecto a las restantes de su especie.

e Clostridium botulinum: bacteria que se encuentra en el suelo y en algunos alimentos no tratados.

e Conservar un alimento: significa protegerlo de la accidon de los agentes fisicos, bioldgicos y quimicos
por medio de diversos procesos, de tal manera que preserven al maximo sus propiedades nutritivas y
cualidades organolépticas, permitiendo asi su almacenamiento y consumo durante periodos prolongados.

e Contaminacion: la contaminacién se puede dar por agentes fisicos, quimicos y bioldgicos, que son
introducidos a un medio de manera natural o en algunos casos son ocasionados por el hombre.

e Descomposicion: este factor se da cuando los alimentos inician su proceso de descomposicién, esto se
puede detectar cuando la comida presenta cambios en sus condiciones organolépticas como: color, olor,
sabor y textura, si estos cambios son identificados se puede evitar su consumo.

e Desecho: cualquier producto deficiente, inservible o inutilizado que su poseedor destina al abandono o
del cual quiere deshacerse.

e Desperdicio: residuo de origen animal o vegetal procedente de la preparacion de alimentos, que por
su naturaleza y composicion esta sujeto a un corto tiempo a una rdpida descomposicion; proceso que
genera malos olores y favorece la proliferacion microbiana y de fauna nociva.

e Disposicion final: es el emplazamiento final o definitivo de todo tipo de residuos, previamente sometidos
a sistemas de tratamientos que eliminan sus fracciones peligrosas, para que no representen riesgo en la
salud de las personas o deterioro del medio ambiente.
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Disposicion sanitaria de basuras: proceso mediante el cual las basuras son colocadas en forma definitiva,
ya sea en el agua o en el suelo.

Embalaje: materiales o procedimientos que acondicionan, presentan y transportan la mercancia.
Empaque: es el encargado de cubrir promocionalmente al producto.

Envase: es un objeto o recipiente que guarda un producto, lo protege y facilita su transporte.
Escherichia Coli: bacteria que integra parte de la flora intestinal del hombre y los animales.
Estiba: distribucidn y colocacién adecuada de la carga.

ETA: Enfermedades Transmitidas por Alimentos.

Etiquetado: accion que consiste en etiquetar algo o en colocar la etiqueta a una cosa.

Formato: forma, tamafio y modo de presentacion de una cosa, especialmente de un libro o publicacién
semejante.

Frigorifico: cdmara o mueble que se enfria artificialmente para conservar alimentos u otros productos.
Gastroenteritis: inflamacidn de las mucosas del estdmago y de los intestinos debida a una infeccidn.
Incubacion: fase inicial de una enfermedad en la que aln no se aparecen los sintomas externos.
Inertes: son aquellos que no permiten su descomposicion, ni su transformacién en materia prima y su
degradacién natural requiere grandes periodos de tiempo. Entre los cuales se encuentran: el icopor,

algunos tipos de papel como el papel carbdn y algunos plasticos.

Infestacion: es la presencia y multiplicacidon de plagas que pueden contaminar o deteriorar los alimentos
y/o materias primas.

Inmunodeprimido: depresién inmunoldgica.
Inocuidad: alimentos libres de contaminacién incapaces de hacer dafio.

Inocuidad de los alimentos: es la garantia de que un alimento se encuentra libre de agentes contaminantes
gue pueden causar dafios a la salud de los consumidores.

Instalaciones: son las locaciones o infraestructuras en las cuales se manipulan materias primas o
productos terminados.

Irreversible: que no es reversible.
Limpieza: eliminacién de impurezas tales como: tierra, grasas, desechos de alimentos, entre otros.
Lote: serie de nimeros que especifican fecha de fabricacién, cantidad de produccién, fecha de vencimiento.

Manipulador de alimentos: son todas las personas que de alguna manera estan relacionadas con la

transformacion de un alimento.
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GLOSARIO

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

e Ordinarios o comunes: son aquellos generados en el desempefio normal de las actividades. Estos residuos
se generan en oficinas, pasillos, areas comunes, cafeterias, salas de espera, auditorios y en general en
todos los sitios del establecimiento del generador.

e Programa: conjunto de actividades que incluye objetivos, metodologias y procedimientos, resultados,
evaluacion y conclusiones.

e Quimicos: son los restos de sustancias quimicas y sus empaques o cualquier otro residuo contaminado
con estos; los cuales, dependiendo de su concentracion y tiempo de exposicion, tienen el potencial para
causar la muerte, lesiones graves o efectos adversos a la salud y el medio ambiente.

e Reciclables: son aquellos que no se descomponen facilmente y pueden volver a ser utilizados en procesos
productivos como materia prima. Entre estos residuos se encuentran: algunos papeles y plasticos,
chatarra, vidrio, telas, radiografias, partes y equipos obsoletos o en desuso, entre otros.

e Registro: controla produccién diaria, tiempo, distribucion.

e Residuo sdlido: es la ultima fase del ciclo de vida del bien o producto que por sus caracteristicas fisicas o
su acondicionamiento debe manejarse independientemente de los residuos liquidos y de los liberados a
la atmosfera.

e Tratamiento: proceso de transformacion fisica, quimica o biolédgica de los residuos sélidos para modificar
sus caracteristicas o aprovechar su potencial y en el cual se puede generar un nuevo residuo sélido, de
caracteristicas diferentes.
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1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Denominacion del programa de formacion
Higiene y manipulacién de alimentos.

Competencia:

Técnica:
P> Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente.

Resultados de aprendizaje a alcanzar:
Técnicas:

> Establecer los diferentes factores de contaminacion de un alimento de
acuerdo a su clasificacion y tipologia, segln la normatividad vigente.

> Identificar las diferentes enfermedades transmitidas por los alimentos,
segun el medio de desarrollo de los microorganismos.

» Proponer métodos para la limpieza, desinfeccion y control de plagas
con base en las buenas practicas de manipulacién e higiene.

» Manejar las prdcticas higiénicas del recurso humano y los puntos
criticos de control (PCC) de acuerdo al plan HACCP.
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2. PRESENTACION

---------------------------------------------------------------------------------------

Estimado aprendiz, el SENA le Para completar las actividades
extiende una cordial bienvenida de esta guia, contara con el
al estudio de esta guia de acompafiamiento  continuo
aprendizaje. Tras revisar la cartilla  del instructor asignado, quien
impresa y/o digital y escuchar los le proporcionard las pautas
podcasts y/o el programa radial, necesarias y las herramientas
lo invitamos a desarrollar las conceptuales y metodologicas
actividades de afianzamientoy las  esenciales para el logro de los
actividades de la bitdcora, donde objetivos de aprendizaje.
podra aplicar lo aprendido en su

programa de formacion.

Al interior de la cartilla, se encuentran una serie de actividades de
afianzamiento por temas, las cuales buscan validar los conceptos
desarrollados en la unidad.

Estas actividades seran verificadas por el instructor en el proceso de
validacion de evidencias.




4. ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
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En este apartado se describen las actividades de
aprendizaje incluidas en la bitacora del programa

"Higiene y manipulacién de alimentos".

En la primera seccién de la bitacora, le invitamos
a completar sus datos personales, los cuales son
importantes para la entrega de las evidencias
al instructor. Deberd realizar cada una de las

actividades propuestas y recortar el apartado
“Bitdcora de actividades” y entregarla a su
instructor.

.
© 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 ___

R R R R R e R A R R R A R X

41 Actividad de aprendizaje video "La batalla contra la contaminacion: tu eres el
héroe"

Te invitamos a ser protagonista en la proteccion de la salud publica. Sabes que los alimentos que
consumes y compartes con tu comunidad pueden marcar la diferencia. Con esta actividad, podras
demostrar de forma practicatodoloaprendido sobre los tipos de contaminacién. Realiza unvideo corto
(maximo 4 minutos) donde expliques de manera practica como prevenir los 4 tipos de contaminacion
en alimentos en tu entorno rural. Usa ejemplos reales, objetos cotidianos y el entorno que te rodea.

Puedes grabar el video con un celular sencillo. No te preocupes por la calidad técnica, lo importante
es el contenido, utiliza el entorno de tu finca o huerto como escenario y usa objetos o alimentos
reales para hacer mas visual y dindmico tu video.
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4.2. Actividad de aprendizaje estudio de caso "enfermedades invisibles: resolviendo
el caso"

Te damos la bienvenida a esta mision especial donde pondras en practica lo que aprendiste sobre
las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). Eres un cazador de bacterias, y tu labor sera
encontrar el origen de un brote en una comunidad rural y proponer medidas para evitarlo en el
futuro. Con tu conocimiento, podras salvar vidas y mejorar la seguridad alimentaria en tu entorno.

Realiza un estudio de caso practico basado en una situacidén ficticia de contaminacidn alimentaria.
Deberas identificar los factores que causaron el brote, describir las consecuencias y plantear medidas
de prevencion.

Identifica errores en la manipulacion de alimentos y analiza posibles fallas en la manipulacién o
conservacion de los alimentos durante la preparacidon y consumo.
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4.3 Actividad de aprendizaje mapa mental "tu ruta hacia la higiene alimentaria: un
mapa mental"

La seguridad alimentaria comienza con buenas practicas de higiene, manejo adecuado de residuos
y control de plagas. Disefia un mapa mental donde plasmes de manera visual y creativa lo que has
aprendido. Este ejercicio no solo fortalecera tu conocimiento, sino que también te dara una herramienta
visual para recordar los pasos clave en el cuidado de los alimentos. Crea un mapa mental que te ayude
a organizar y representar de forma clara y visual los conceptos clave sobre la limpieza, manejo de
residuos y control de plagas.

Usa tu creatividad; los mapas mentales son mas efectivos cuando son visualmente atractivos. Sé breve
en el contenido, utilizando palabras clave o frases cortas. Relaciona conceptos usando flechas y simbolos
para que te sea facil entenderlos a simple vista.

Recuerda, entendery aplicar estas practicas es clave para garantizar alimentos seguros en tu comunidad
: rural. Con tu mapa mental, tendras una guia visual que te acompafiara siempre en tu camino hacia la
: excelencia alimentaria.




ACTIVIDADES

A continuacion, te invitamos a aplicar lo aprendido en el programa de formacién.
Primero, deberds completar los siguientes datos, los cuales son importantes en el
momento de la entrega de las actividades a tu instructor:

Nombres y apellidos:
Cédula:

Celular:

Correo electrénico:
Municipio:

Luego realiza cada una de las actividades y en las que lo requieran, recorta la hoja
correspondiente para entregarla a tu instructor.



1. VIDEO: “LA BATALLA CONTRA LA CONTAMINACION: TU ERES EL HEROE”

iHola, aprendiz SENA! Hoy te invito a ser
protagonista en la proteccidon de la salud
publica. Sabes que los alimentos que
consumes y compartes con tu comunidad
pueden marcar la diferencia. Con esta
actividad, podras demostrar de forma
practica todo lo aprendido sobre los tipos
de contaminacion. iTu eres un guardian de
la seguridad alimentaria en el campo!

Instrucciones para la actividad:

Tu mision: realizar un video corto (maximo
4 minutos) donde expliques de manera
practica como prevenir los 4 tipos de
contaminacion en alimentos en tu entorno
rural. Usa ejemplos reales, objetos
cotidianos y el entorno que te rodea.

Paso a paso:

1. Introduce el tema (30 segundos):

Comienza tu video presentdndote vy
explicando qué es la seguridad alimentaria y
por qué es importante en tu comunidad rural.
Muestra un alimento (por ejemplo, una fruta
o verdura) para conectar tu presentacién con
la vida diaria.

2. Explica los 4 tipos de contaminacion (2
minutos):

Presenta cada tipo de contaminacion de

manera breve y practica. A medida que

explicas, usa ejemplos reales o recreados.

Recomendaciones técnicas:

P> Puedes grabar el video con un celular
sencillo. No te preocupes por la calidad
técnica, lo importante es el contenido.

» Utiliza el entorno de tu finca o huerto
cOmo escenario.

> Usa objetos o alimentos reales para hacer
mas visual y dinamico tu video.

3. Muestra medidas preventivas (1
minuto):

Explica cdmo puedes aplicar medidas

especificas para evitar cada tipo de

contaminacion en tu entorno.

4. Cierre motivador (30 segundos):
Termina el video motivando a otros a aplicar
estas prdcticas y destacando el impacto
positivo que tiene en la comunidad rural.

Entrega:

> Guarda tu video y compartelo con tu
instructor a través del medio indicado

> Recuerda que debe durar maximo 4
minutos.



2. ENFERMEDADES INVISIBLES: RESOLVIENDO EL CASO

iHola, aprendiz SENA! Te doy la bienvenida a esta misién especial donde pondrds en practica lo
gue aprendiste sobre las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). Eres un cazador de
bacterias, y tu labor serd encontrar el origen de un brote en una comunidad rural y proponer
medidas para evitarlo en el futuro. Con tu conocimiento, podras salvar vidas y mejorar la
seguridad alimentaria en tu entorno. iManos a la obra!

Instrucciones para desarrollar la
actividad:

Objetivo: realizar un estudio de caso
practico basado en una situacion ficticia
de contaminaciéon alimentaria. Deberas
identificar los factores que causaron el
brote, describirlas consecuenciasy plantear
medidas de prevencion. Tu entrega final
sera un informe breve de 1 a 2 paginas.

Escenario del estudio de caso:

Una familia de cinco personas en una zona
rural ha enfermado después de consumir
alimentos en una celebraciéon comunitaria.
Los sintomas incluyen fiebre, diarrea y dolor
abdominal, y comenzaron aproximadamente
24 horas después de la comida. El menu
incluyé carne asada, ensalada de vegetales
crudos y lacteos no pasteurizados.

Paso a paso:

1. Lee y comprende el escenario (10
minutos):

Analiza la situacion descrita, identifica los
alimentos de riesgo y relaciona los sintomas
con las enfermedades que podrian estar
presentes. Ejemplo: el consumo de carne asada
mal cocida o de vegetales crudos puede estar
relacionado con bacterias como Salmonella o
Escherichia coli.

2. Describe los posibles microorganismos

involucrados (15 minutos):
Escribe qué microorganismos sospechas
gue causaron la enfermedad, basandote en
los alimentos consumidos y los sintomas
reportados. Ejemplo: "Los sintomas de diarrea
y fiebre podrian indicar la presencia de
Salmonella, especialmente si la carne no se
cocind adecuadamente. También es posible
gue la ensalada haya estado contaminada por
Escherichia coli debido a malas practicas de
lavado".



2. ENFERMEDADES INVISIBLES: RESOLVIENDO EL CASO

3. Identifica errores en la manipulacion de
alimentos (15 minutos):

Analiza posibles fallas en la manipulacién
o conservacion de los alimentos durante la
preparacion y consumo. Ejemplo: "Se pudo
haber producido contaminacion cruzada si los
utensilios usados para la carne cruda también
se usaron para los vegetales. Ademads, los
lacteos no pasteurizados representan un
riesgo de Listeria monocytogenes".

4. Proporciona medidas preventivas (15
minutos):

Propdn al menos 3 medidas especificas para

evitar este tipo de brote en el futuro.

Ejemplo:

» Cocinar la carne a una temperatura interna
segura para eliminar bacterias.

» Lavar y desinfectar los vegetales antes de
Su consumo.

» Usar utensilios diferentes para alimentos
crudos y cocidos.

consumo de lacteos no

» Evitar el
pasteurizados.

5. Redacta tu informe final (20-30 minutos):
Escribe un informe breve siguiendo esta
estructura:

Titulo: estudio del brote alimentario
Introduccidn: breve explicacion del caso.
Microorganismos sospechosos: indica cuales
podrian estar involucrados y por qué.

Errores detectados: explica los posibles fallos
en la manipulacién o conservacidon de los
alimentos.

Medidas preventivas: proporciona al menos 3
recomendaciones claras.

6. Entrega
Envia el informe por el medio indicado por tu
instructor.

Con este estudio, estds simulando una situacion real en la que tu conocimiento puede marcar la
diferencia para la salud de una comunidad. | Tu eres la clave para prevenir futuras enfermedades

en el campo!

iBuena suerte, cazador de bacterias!



3. TU RUTA HACIA LA HIGIENE ALIMENTARIA: UN MAPA MENTAL

iHola, aprendiz SENA! La seguridad alimentaria comienza con buenas practicas de higiene,
manejo adecuado de residuos y control de plagas. Hoy te invito a desarrollar un mapa mental
donde plasmes de manera visual y creativa lo que has aprendido. Este ejercicio no solo
fortalecera tu conocimiento, sino que también te dara una herramienta visual para recordar los
pasos clave en el cuidado de los alimentos. iToma tu |apiz y empieza a conectar ideas como un

profesional de la inocuidad!

Instrucciones para desarrollar la actividad:
Objetivo: crear un mapa mental que te ayude a organizar y representar de forma clara y visual
los conceptos clave sobre la limpieza, manejo de residuos y control de plagas.

(v

S

Paso a paso:

1. Reune los materiales necesarios:
Necesitaras papel grande, lapices de colores,
marcadores o si prefieres, puedes hacerlo de
forma digital utilizando aplicaciones como
Canva o PowerPoint.

2. Inicia tu mapa mental:

En el centro del papel, dibuja un circulo o
recuadro grande y escribe el tema central:
"Higiene y manejo de residuos en la produccién
de alimentos".

3.
Desde el circulo central, dibuja 3 ramas
principales que representen los temas clave:

>

>
| 2
>

Crea ramas principales:

Limpieza y desinfeccién

Manejo de residuos

Control de plagas

Ejemplo: dibuja lineas que salgan del
circulo central hacia cada una de estas
categorias. Usa colores diferentes para
distinguirlas.



3. TU RUTA HACIA LA HIGIENE ALIMENTARIA: UN MAPA MENTAL

4. Agrega subtemas y detalles:

Para cada rama principal, afnade subtemas

importantes. Asegurate de incluir palabras

clave, imagenes o simbolos que te ayuden a

recordar la informacién.

Para limpieza y desinfeccion:

> Diferencias entre limpieza y desinfeccion

» Productos utilizados (agua caliente,
detergentes, hipoclorito)

» Pasos para una limpieza efectiva

Para manejo de residuos:

» Clasificacion de residuos (biodegradables,
no aprovechables, peligrosos)

» Coédigo de colores (contenedor verde,
negro, blanco)

Para control de plagas:

» Fuentes de alimentos y agua accesibles

» Programas de monitoreo

Estructura sugerida del mapa mental
Tema central: Higiene y manejo de residuos
en la producciéon de alimentos

Rama 1: Limpieza y desinfeccidn

> Diferencias clave

> Pasos para una limpieza efectiva

» Productos utilizados

Rama 2: Manejo de residuos

» Clasificaciéon de residuos

> Coddigo de colores

» Almacenamiento y disposicién final

Rama 3: Control de plagas

> Fuentes de plagas

» Programas de control y monitoreo

» Importancia de evitar animales
domésticos

» Importancia de evitar animales domésticos
Ejemplo: en la rama de "Limpieza vy
desinfeccién", dibuja un icono de una esponja
y escribe "Productos de limpieza: detergente,
agua caliente".

5. Conecta las ideas y usa elementos
visuales:

Utiliza flechas, imdagenes o iconos para

conectar los conceptos y hacer que tu mapa

mental sea mas dinamico y facil de entender.

6. Revisay ajusta:

Una vez que termines, revisa tu mapa mental
para asegurarte de que todos los conceptos
estén bien organizados y conectados. Si es
necesario, afiade detalles adicionales.

Entrega:

> Puedes tomar una foto clara de tu mapa
mental si lo realizaste en papel o enviar el
archivo digital por el medio indicado por
tu instructor.

Consejos finales:

P Usa tu creatividad: los mapas mentales
son mas efectivos cuando son visualmente
atractivos.

> Sé breve en el contenido, utilizando
palabras clave o frases cortas.

> Relaciona conceptos usando flechas y
simbolos para que te sea facil entenderlos
a simple vista.

Recuerda, aprendiz: entendery aplicar estas practicas es clave para garantizar alimentos seguros
en tu comunidad rural. Con tu mapa mental, tendras una guia visual que te acompanard siempre

en tu camino hacia la excelencia alimentaria.

iHazlo con entusiasmo y creatividad!



En el siguiente cuaderno de notas, encontrards unas paginas en blanco, las cuales puedes utilizar para
escribir los aspectos o datos que consideres mas importantes mientras estudias cada uno de los temas.
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DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL

CLASIFICACION Y CONTAMINACION DE ALIMENTOS

El componente aborda la importancia de los alimentos para el cuerpo humano, su clasificacién
segun el origen y funcién, y aspectos clave sobre la manipulacién y seguridad alimentaria. Destaca
la clasificacién de los alimentos en constructores, energéticos y reguladores, y detalla los tipos de
contaminaciéon que pueden afectarlos. También proporciona consejos para la correcta seleccion y
almacenamiento de alimentos para evitar riesgos de salud.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS (ETA) Y CONSERVACION
DE ALIMENTOS

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) son causadas por microorganismos patdgenos que se
desarrollan en los alimentos. Los sintomas incluyen vomito, diarrea y dolor abdominal. Los alimentos de mayor
riesgo son los de base de huevo, carne molida y productos crudos. La prevencidn incluye higiene adecuada,
coccién apropiada y mantenimiento de temperaturas seguras para evitar la proliferacion de bacterias.

BUENAS PRACTICAS EN LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

El componente aborda las practicas dptimas para la higiene en la fabricacién de alimentos, basadas
en la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social. Destaca la importancia de
la ubicacién, disefio, construccidon y mantenimiento de instalaciones, asi como el manejo adecuado
de equipos, utensilios y residuos. Ademas, enfatiza la limpieza, desinfeccidn y control de plagas para
garantizar la seguridad alimentaria.

PRINCIPIOS Y CONTROL EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

El componente detalla la manipulacién de alimentos, incluyendo métodos para conservar sus
propiedades y prolongar su vida util. Describe las responsabilidades del personal manipulador,
destacando la importancia de su salud y formacién en practicas higiénicas. Ademas, aborda la
recepcién, almacenamiento, transporte de alimentos y la implementacion del sistema HACCP para
garantizar la seguridad alimentaria mediante la identificacidn y control de peligros.
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