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Amigo manipulador de alimentos

En esta cartilla encontrara una guia util y sencilla
acercadeloque se debe conocersobrelasbuenas
practicas en la manipulacién de alimentos.

Su misién en la preparacién de alimentos es:

Elaborar alimentos inocuos, seguros para el
consumo humano, dando cumplimento a la
Resolucion 2674 del 2013, y mantener las
condiciones del area de preparacién de alimentos
en el hogar en excelentes condiciones.

Todas las definiciones presentes en esta
cartilla estdn tomadas de la resolucidn vigente
para manipulacién de alimentos: Resolucién
2674 del 2013 (Ministro de Salud y Proteccidn
Social, 2013).

Seguridad alimentaria

Para obtener la seguridad alimentaria vy
nutricional en los hogares se requiere que “cada
uno de sus integrantes acceda a la cantidad
de alimentos que cubran sus necesidades de
energia y de nutrientes, que los alimentos sean
inocuos y que el estado de salud favorezca el
adecuado aprovechamiento biolégico de los
alimentos consumidos” (Alvarez, 2004).

¢Como se logra la seguridad alimentaria?

La seguridad alimentaria hace referencia al
uso, distribucidon de los diferentes recursos y
estrategias para asegurar que todos los alimentos
sean seguros para el consumo familiar.

Fuente: Pixabay

La seguridad alimentaria contempla temas
como:

a.Disponibilidad, accesofisico, socialy econdmico
de los alimentos.

b. Consumo de alimentos.
c. Utilizacidn bioldgica de los alimentos.
d. Calidad e inocuidad de los alimentos.

e Disponibilidad de alimentos. Se refiereala
cantidad de alimentos que una comunidad
o familia mantiene como un suministro
suficiente para su consumo, teniendo en
cuenta la capacidad de produccién que
existe en una region o pais.

e Acceso fisico, social y econdmico de
los alimentos. Se constituye como la
posibilidad que tienen las personas
para obtener los alimentos de manera
sostenible.
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e El consumo de alimentos. Se refiere a aque-
llos alimentos que come o consume una per-
sona o familia, de acuerdo a sus creencias,
actitudes, practicas y habitos alimentarios.

e Accesibilidad econdémica. Se constituye
por la cantidad de ingresos que percibe
una persona o familia para adquirir los ali-
mentos requeridos y satisfacer las necesi-
dades de sus integrantes.

Aprovechamiento o
utilizacion bioldégica de los
alimentos

¢Cémo y cuanto aprovecha el cuerpo humano
los alimentos que consume?, y écomo los
convierte en nutrientes para ser asimilados por
el organismo? Sus principales determinantes
son: las condiciones del medio ambiente, el
estado de salud de las personas, los entornos
y estilos de vida, la situacién nutricional de la
poblacién; la disponibilidad, calidad y acceso a
los servicios de salud, agua potable, saneamiento
basico y fuentes de energia (Organizacién de

las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura [FAQ], 1996).

La calidad e inocuidad de los alimentos

Hace referencia al conjunto de caracteristicas de
los alimentos que garanticen su aptitud para el
consumo humano, lo que exige el cumplimiento
de una serie de condiciones y medidas necesarias
desde la cadena agroalimentaria hasta el consumo'y
aprovechamiento de los alimentos, asegurando que
una vez ingeridos no representen riesgo (bioldgico,
fisico o quimico) alguno para la salud (FAO).

Seguridad alimentaria y nutricional en el hogar

Se logra definir la seguridad alimentaria cuando
una persona tiene acceso a los alimentos nece-
sarios, en términos de cantidad y calidad para
llevar una vida sana de todos sus miembros, y
cuando no se tiene riesgo de perder dicho acceso
(FAO, 1996; Alvarez, 2007).

Estado nutricional

Es la condicién fisica que presenta una persona,
como resultado del balance entre sus necesida-
des e ingesta de energia y nutrientes (FAO, 1996).




Factores que afectan el estado nutricional

Educacion, conocimientos alimentarios, habitos
alimentarios, distribucion intrafamiliar de
alimentos, précticas de lactancia, disponibilidad
de alimentos, nivel de ingreso, capacidad
de compra de los alimentos, saneamiento
ambiental, manejo higiénico de los alimentos,
aprovechamiento de los alimentos por el
organismo = estado nutricional (FAO, 1996).

Malnutricion infantil

Se entiende como un estado complejo de déficits,
excesos y desequilibrios e incluye tanto la
hiponutricién como la hipernutricién; se presenta
carencias, excesos o desequilibrios en laingesta de
nutrientes, hecho que influye de manera negativa
en varias esferas del desarrollo infantil (Buhring,
Oliva, Villablanca y Rifo, 2011).

Lavado de manos

Las manos son el instrumento de mayor impor-
tancia al manipular y preparar alimentos, es por
ello que, se debe tener el cuidado de realizarlo
correcta y frecuentemente, cada vez que ame-

rite, con el fin de no llevar contaminacion a los
alimentos que se va a consumir.
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Definiciones

Inocuidad. “Es la garantia de que los alimentos
no causaran dafio al consumidor cuando sean
preparados y consumidos de acuerdo con el uso
al que se destina” (Ministerio de Salud y Protec-
cion Social, 2013, p. 4).

Fuente: Pixabay

Alimento. “Todo producto natural o artificial, ela-
borado o no, que ingerido aporta al organismo hu-
mano los nutrientes y la energia necesaria para el
desarrollo de los procesos bioldgicos” (Ministerio
de Salud y Proteccion Social, 2013, p. 2).



Manipulador de alimentos.
Toda persona que interviene
directamente de forma per-
manente u ocasional, en activi-
dades de fabricacion, pro-
cesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento,
transporte y expendio de
alimentos (Ministerio de Salud vy
Proteccidn Social, 2013).

Alimento adulterado. Aquel al que
se le ha sustraido, adicionado,
remplazado, disimulado u oculta-
do parte de sus elementos consti-
tuyentes de manera fraudulenta (Ministerio de
Salud y Proteccién Social, 2013).

Alimento alterado. “Aquel que sufre degrada-
cién parcial o total de los constituyentes pro-
pios, por agentes fisicos, quimicos o biolégi-
cos” (Ministerio de Salud y Proteccién Social,
2013, p. 3).

Alimento contaminado. “Aquel que contiene
sustancias extraias de cualquier naturaleza en
cantidades superiores a las permitidas” (Ministe-
rio de Salud y Proteccién Social, 2013, p. 3).
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Alimento perecedero. “Aquel que, por razén de
su composicién, puede alterarse en el tiempo y re-
quiere condiciones especiales de proceso, conser-
vacion, almacenamiento, transporte y expendio”
(Ministerio de Salud y Proteccidn Social, 2013, p. 4).

Buenas practicas en la manipulacién de alimen-
tos. Son los principios bdsicos y practicos gene-
rales de higiene en la manipulacidn, transporte,
procesamiento, envasado, servido de alimentos
para consumo humano, con el objeto de garanti-
zar que los productos en cada una de las opera-
ciones mencionadas cumplan con las condiciones
sanitarias adecuadas, de modo que disminuyan
los riesgos inherentes a la produccién (Ministerio
de Salud y Proteccion Social, 2013).




Cadena alimentaria

Son las etapas por la que pasa un alimento desde
su origen hasta su consumo final.

Produccion de materias primas

Transporte

Almacenamiento y conservacion de materias primas

Procesamiento de alimentos

Consumo

Alimentos de mayor riesgo en la salud publica:
son alimentos que por su composicién favore-
cen el crecimiento de microorganismos. “Su in-
adecuada manipulacidn, puede generar graves
problemas en la salud del consumidor” (Minis-
terio de Salud y Proteccién Social, 2013, p. 3).

Se considera alimentos de mayor riesgo, los si-
guientes:

e Carne, productos carnicos y sus prepa-
rados.

e lLechey productos lacteos.
e Productos de pesca y derivados.
e Productos a base de huevo.

e Alimentos de baja acidez empacados vy
sellados (salsas, aderezos, conservas).

e Alimentos o comidas de origen animal
empacados.

e Agua envasada.

e Alimentos infantiles.

La alteracion de los alimentos se puede ocasio-
nar por:

Contaminacion fisica. Elementos o materiales
extrainos presentes en el alimento. Ejemplo: ca-
bellos, piedras, vidrios, anillos, polvo, fibras, plas-
ticos, papel y demas.

Contaminacion quimica: ocurre cuando se
contamina el alimento con una sustancia qui-
mica. Ejemplo. Plaguicidas insecticidas, de-



tergentes, desinfectantes, combustibles, in-
sumos quimicos.

Contaminacion bioldgica. Por presencia de
microorganismos como hongos, bacterias, virus,
levaduras y parasitos. Se genera por:

e Contacto del alimento con productos
contaminados.

e Almacenamiento o manipulacién en
ambientes contaminados.

e Uso de equipos, utensilios y superficies
contaminadas.

e Malas practicas en la manipulacién del
alimento.

éDonde se encuentran los microorganismos? En
la naturaleza, tierra, aire, agua, objetos, en la su-
perficie de nuestro cuerpo, en los alimentos, en
las heces de animales y del hombre.

Plaga. “Cualquier animal, incluyendo, pero
no limitado, a aves, roedores, artropodos o
quirépteros que pueden ocasionar dafios o
contaminar los alimentos de manera directa
o indirecta” (Ministerio de Salud y Proteccion
Social, 2013, p. 2).




Limpieza y desinfeccidn
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Limpieza. “Es el proceso o la operacion de
eliminacién de residuos de alimentos y otras
materias extrafias o indeseables, se puede rea-
lizar en seco o en humedo dependiendo de las
superficies” (Ministerio de Salud y Proteccidn
Social, 2013, p. 6).

Desinfeccion o descontaminacidn. Tratamien-
to fisicoquimico o biolégico aplicado a las su-
perficies limpias en contacto con el alimento
con el fin de destruir microorganismos que
pueden ocasionar riesgo para la salud, sin que
dicho tratamiento afecte adversamente la ca-
lidad e inocuidad del alimento (Ministerio de
Salud y Proteccidn Social, 2013).

Personal manipulador de alimentos. Debe
presentar buen estado de salud, que se pue-
de verificar mediante exdmenes de laboratorio
solicitados por el medico dependiendo de la
zona o del objeto a tratar, y todo manipulador
debe portar una certificacion médica que cer-
tifigue que es apto para manipular alimentos.

Fuente: Pixabay
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Ninguna persona que padezca enfermedad
susceptible de transmitirse por los alimentos,
gue presente heridas infectadas, irritaciones
cutaneas o diarrea, puede manipular alimentos.

En la resolucién se incluye como una de las
obligaciones de los manipuladores, tener un
proceso de educaciony capacitacion, el cual debe
ser continuo y anual, en temas de manipulacion
de alimentos.

Todas las personas que realizan actividades de
manipulacion de alimentos deben tener formacion
en educacion sanitaria, Buenas Prdcticas de
Manufactura (BPM) y practicas higiénicas.



iRecuerde!

Al hablar de manipulaciéon de alimentos, siem-
pre debemos contemplar normas de higiene
con altos estandares para asegurar la inocui-
dad del alimento, por lo tanto, debemos vestir
y comportarnos de manera adecuada de la si-
guiente manera:

e Esmerada higiene personal.

e Lavarse las manos con agua y jabdn antes
de comenzar la manipulacién de alimen-
tos, cada vez que salga y regrese al area de
preparacién de alimentos.

e Mantener las ufias cortas, limpias y sin es-
malte.

¢ No se permite utilizar anillos, aretes, joyas
u otros accesorios.

e En caso de utilizar lentes, asegurarlos a la
cabeza.

e No comer, beber, masticar chicle o fumar
en el drea de preparacion de los alimentos,
para evitar contaminacion.

e Dejar ropa y zapatos de calle en un lugar
diferente al area donde se prepara los ali-
mentos.

e Mantener el orden y la limpieza en el area
de preparacién de los alimentos.

e El personal no debe evitar que se genere
contaminacion cruzada en los alimentos.

¢ Hacer buen uso de los bafios en el hogar.

¢ No sentarse, acostarse, inclinarse, en luga-
res donde la ropa de trabajo pueda conta-
minarse.

Proceso de lavado de manos

1. Remangarse el uniforme hasta la altura del codo.

2. Mojarse las manos y el antebrazo hasta los
codos.

3. Tomar suficiente jabdn liquido, frotarse las pal-
mas de las manos generando suficiente espuma,
llevar el jabdn hasta los codos bajando y frotando
en forma de tornillo hasta las manos nuevamen-
te, frotar entre dedos, luego el dorso de las ma-
nos, las yemas de los dedos y el pulgar.

4. Enjuagarse de manera que el agua corra desde
arriba de los codos hasta la punta de los dedos.




5. Secarse las manos con papel toalla desechable
o secadores automaticos de aire.

6. Si usa papel toalla cierre el grifo con este.

7. De ser necesario, apliquese alcohol glicerinado.

Que no se debe hacer

“* No tosa o estornude en las areas donde se
maneje alimentos.

“* No utilice los limpiones para secarse las
manos, matar moscas, secarse el sudor.

< No hurgarse la nariz o rascarse la cabeza
o cualquier otra parte del cuerpo cuando
manipule alimentos.

++ Tosery estornudar sobre los alimentos.

% Fumar, escupir, comer, beber o masticar
cualquier objeto.

éCudles son las temperaturas
donde se multiplican los
microorganismos patdgenos o
zona de peligro?

Son aquellas temperaturas en las que, en
condiciones adecuadas, existe proliferacion
de microorganismos en los alimentos, los
cuales son causantes de los problemas hacia
la salud.

A continuacién, se presenta un esquema de
cuales son las temperaturas para mantener un
alimento en buenas condiciones.

Evitar la Zona de Peligro de

los Alimentos : i @3 -

Mueren las
bacterias y
demas

De 70°C
amas
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De 5°C
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Menos de
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¢Qué debemos tener en cuenta?

* Las tablas y utensilios que se emplee
para manipular alimentos crudos, deben
ser diferentes a los usados para cocidos.

* Antes de su uso, los utensilios deben ser
lavados y desinfectados con cloro o por
inmersién en agua caliente (75 a 82 °C)
por medio minuto o mas.

* Todos los equipos, mesas de trabajo y
utensilios deben ser lavados y desinfec-
tados después de cada uso y antes de
manipular productos diferentes a los
gue previamente se trabajé y al final de
la jornada.

* Los depdsitos de basura deben quedar
vacios y limpios al final de la jornada.

* Hay que limpiar y desinfectar los depdsi-
tos de agua periddicamente.



* Evitar colocar los alimentos en el suelo e Intoxicacién por antimonio y cadmio.
0 en contacto directo con las paredes,
para esto es fundamental hacer uso de
estanterias para el almacenamiento de

e Intoxicacién Staphilocdccica.

e Gastroenteritis.

los alimentos.
ere e (Codlera.
Enfermedades trasmitidas por
los alimentos — ETAS e Salmonelosis.
e Teniasis.

Producidas por el consumo de alimentos o agua
contaminada con bacterias, virus, hongos, para- ¢  Hepatitis A.
sitos, que una vez en el intestino, se reproducen
y afectan la salud de los consumidores.

¢Cémo se previene una enfermedad de transmi-
sion de los alimentos?

* Elegir alimentos tratados higiénica-
mente.

e Cocinar bien los alimentos.

* Consumir lo mas pronto posible los ali-
mentos cocinados.
Los sintomas van de 1 a 7 dias, presentando dolor

de cabeza, y abdominal, nduseas, vomito y diarrea. *  Guardar cuidadosamente los alimentos

preparados.

Pueden dejar secuelas graves, hasta la muerte. . . .
* Sijes preciso, recalentar los alimentos co-

Ejemplos de ETAS. cinados a mas de 70 9C.




* Evitar el contacto entre alimentos crudos
y cocinados.

* Lavarse las manos a menudo.

* Mantener limpias todas las superficies
de la cocina.

* Mantener los alimentos fuera del alcance
de insectos, roedores y otros animales.

»  Utilizar agua pura.

g

«La salud de muchos esta en tus manos, ten
siempre en mente que muchos dependen de ti»
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