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" La salud del esfuerzo, alma de la
felicidad."

Vino a Alajuela Valencia
a dar una conferencia ,

y después de mucho hablar
y después de mucho leer,
nadie le supo entender
y a todos supo cansar;
porque lector, en conciencia,;
el cientifico Valencia
con su oratoria barata,
en lugar de conferencia
lo que nos dio fue una [ata.

Gumiel
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{. INTRODUCCION

LLos alimentos cumplen diversas funciones para el serhumano y no solamen-
te la de ser vehiculos de nutrientes A través de las experiencias cotidianas,
elentornosocial, las creencias, las posibilidades de compra, almacenamiento,
la presencia de enfermedades y otras situaciones; el hombre seleccionq,
prepara y consume los alimentos con el fin de sactar su apetito y cumplir con
otras necesidades como son la compahia, la celebracidon de una fecha
especifica, etc

El allmento, fuente de vida para cualquier ser que dependa de sustancias
nutritivas para su subsistencia también puede ocasionar serios trastornos en
la salud del ser humano, si las condiciones de higiene y aporte de nutrientes
no son los requerndos.

Cualquier producto alimenticio es sometido, previo a suconsumo, a pequenos
o grandes transformaciones con la finalidad de mejorar su aspecto, sabor,
textura y facilitar su digestion Estas transformaciones realizadas por el
hombre con ayuda de insttumentos y tecnologia, son las que hacen posible
la variedad en los platillos y presentaciones de las comidas, en conjunto las
etapas de seleccion, almacenamiento, conservacion, preparacion, coccion,

distribucion y venta de alimentos se denominan manipulacién.
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Los individuos que participan en una o varias de estas etapas se conocen como manipula-
dores de alimentos vy, ellos son los responsables de que el producto servido al consumidor,
reuna las condiciones higiénicas minimas.

El cambio de practicas inadecuadas en torno a la higiene del local, preparacion y presenta-
cion personal se logra solamente a través de la educacién nutricional, dirigido a grupos pe-

quenos y adaptada a la localidad, el grupo especifico y sus necesidades prioritarias.
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La modificacién del estllo de vida y los comportamientos en los manipuladores de alimentos

se lograra solo si ellos tienen definido su papel como promotores indirectos de salud, al estar
ofreciendo alimentos sanos e higiénicamente preparados, mostrando a los consumidores ia
forma correcta de manipular comidas y bebidas; identificando en cada una de las etapas de

preparacion, los puntos criticos de contaminacion, donde deben tener mayor cuidado, defi-

niendo controles de calidad.
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Una venta callejera, una soda, un‘ restaurante o un servicic de alimentacion institucional,
son para el publico consumidor una escuela practica, o en otro sentido fuente de educacion
informal, donde a través de la demostracion diaria de los manipuladores, quienes aplican sus
conocimientos, adquiridos en jornadas de capacitacion junto a la experiencia de su quehacer,

los consumidores pueden informarse y observar opciones para aplicar en su propio hogar.

Los objetivos de este mddulo son:

nyventad
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Il INSTRUCTIVO PARA UTILIZAR EL MODULO

Este modulo va dirigido al personal de salud, en especial a profesionales y técnicos de nutri-
cién, responsables de la capacitacién y orientacion de manipuladores de alimentos de instiiu-

ciones, sodas, restaurantes y ventas callejeras.

Este lnstrumento de trabajo se dlwde en seis unidades tematicas, cada una de ellas a su vez

contiene los objetivos de aprendizaje, el guién y las diapositivas para el desarrollo de los

contenidos.

-Unidad | : Hombre, ambiente, alimento, higiene y salud.
Se presenta la relacién del hombre con su entorno, y la influencia que ambos tienen sobre
el alimento, en el sentido de transformacién y contaminacién. A su vez se destaca la higiene

como recurso preventivo para evitar la proliferaciéon de enfermedades transmitidas por ali-

mentos contaminados.
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e Unidad II: Seleccién y compra de alimentos.

A través del reconocimiento de las caracteristicas fisicas y signos de contaminacion, el
manipulador podra elegir con mayor seguridad, sin riesgo de pérdidas econdmicas y transmi-

sién de enfermedades, alimentos de buena calidad.

« Unidad lil: Almacenamiento y conservacion.

Se enumeran las técnicas mds comuines de almacenamiento y conservacion, mostrando las
caracteristicas de cada uno de ellos para indicarle al manipulador como puede mejorar las

condiciones de su local en relacién a esta drea.

« Unidad IV: Preparacion de alimentos.

Se describen los cuidados higiénicos que un manipulador debe tomar en cuenta en la etapa

de preparacién d€ alimentos, comidas y bebidas.

* Unidad V: Venta y distribucién de alimentos y comidas.
En torno a este tema se le indica al manipulador opciones que pueden aplicar para mejorar
la aceptabilidad del producto que ofrece al consumidor, disminuir las pérdidas por concepto

de sobrantes y minimizar el riesgo de contaminacion por exposicion y servida inadecuada de

las preparaciones.
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* Unidad VI: Deberes del manipulador.

Mediante esta unidad se pretende describir al manipulador todos las posibles vias de conta-
minacién de los alimentos a través del contacto persona-alimento, enfatizando aquellas areas

del cuerpo que representan un riesgo mayor; incluyendo ademds, la importancia de la higie-

ne y presentacioén personal como barreras protectoras.
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El mddulo es una herramienta de trabajo en la organizacién e implementacién de sesiones
educativas que integran un programa estructurado sobre higiene, manipulacion y distribucién
de alimentos 6 comidas con fines comerciales 6 de interés institucional.

La organizacion de los mensajes por unidades tematicas facilita que el capacitador desarrolie
e imparte el programa, adaptando los contenidos a la realidad local y a'las exigencias de la
intervencion educativo-nutricional.

La relacién que debe existir entre el personal de salud y la persona que labora en servicios
de alimentacion y ventas de alimentos, debe ser clara y estrecha. El divorcio latente entre los
conocimientos y las practicas higiénicas de los manipuladores puede eliminarse sélo median-
te la educacion continua, sencilla y convincente teniendo definidos los objetivos de las sesio-

nes educativas.
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1. Ser funcionario de salud publica y encargado de brindar educacién para la salud a

grupos formales 6 informales de manipuladores de alimentos.
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. Con r la reali ional 6 local del drea, asi como Jas necesidades de vendedores

callejeros, manipuladores de sodas, restaurantes y comedores institucionales, identificando

recursos disponibles, creencias, practicas y otros.

3. Coordinar con personal de saneamiento ambiental y otros involucrados en el drea,

para identificar los grupos que requieren capacitacion priortaria y organizar en forma eficien-

te el programa educativo utilizando el médulo como instrumento de trabajo.

4. Utilizar al maximo los recursos disponibles, con el fin de que el esfuerzo y las acciones

se dirijan hacia los grupos que verdaderamente necesitan apoyo de personal de salud.

5. Conocer previo a la capacitaciéon el médulo en su totalidad, para que se revise, actua-

lice y amplie sus conocimientos, puede tener en claro la finalidad de cada unidad tematica y

adaptar cada uno*de los mensajes a la situacion, particular del momento.

6. Tener experiencia en técnicas de comunicacidn, educacién y participacion con grupos

comunitarios y con intereses propios.

7. Aplicar correctamente el manejo del proyector para diapositivas, uso del micréfono,

colocacion del auditorio, proyeccion hacia el grupo y modulacién de la voz.
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El capacitador debe tomar en cuenta los siguientes aspectos para la aplicacion del mddulo:

1. Conocer como esté integrado el grupo, sus intereses y necesidades.
Por ejemplo: si se trata de un grupo de vendedores callejeros,-los alimentos que se comer-
cializan son presentados de una forma muy diferente a los ofrecidos en una soda u hospital;

por tanto, los mensajes deben de adaptarse segun el grupo que se esté capacitando.

2. El lengquaje utilizado no debe incluir términos técnicos , ni cientificos, asi como expresio-

nes ambiguas que causen confusion u ofendan a los participantes.

3. El lugar donde se realice ia capacitacion debe ajustarse en espacio al nimero de partici-

pantes, ser oscuro®o disponer de cortinas que oscurezcan el local, estar ubicado en una
zona estratégica, donde los participantes tengan acceso en su mayoria y no implique un
desplazamiento innecesario. Debe disponer de electricidad y dispositivo (ubicado
especificamente donde se coloque el equipo), procurarse que el local no esté expuesto a

ruidos e interferencias que perturben el desarrollo de la actividad.

o))



Médulo: Higiene, manipulacién y distribucién de alimentos

4. El equipo requerido es un proyector para diapositivas, una pantalla o una tela de color

claro adherido a la pared, un micréfono en caso de que el local sea muy amplio o el

capacitador tenga un bajo tono de voz.

5. Las diapositivas deben colocarse segtin la enumeracion del guién; en caso de que se

modifique el orden, debe tener cuidado en seguir una secuencia logica,’asi como revisar su

colocacién en el equipo antes de iniciar la sesién.

6. El tiempo requerido para impartir la sesidén educativa es de hora y treinta minutos: una
hora para desarrollar el médulo, quince minutos para.aclarar dudas e intercambiar experien-

cias y los quince minutos restantes para evaluar la sesién educativa (ver método de evalua-

cién).

7. La lectura del guion durante la sesién no es recomendable, puede distorsionar al publico

y el capacitador puede perder la comunicacion directa con el grupo. Lo ideal es estudiar el

guion y lass diapositivas con ocho dias de anticipacion.

8. El grupo a capacitar debe ser no mayor de 20 personas.
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1. En caso de que al inicio de la sesién o durante la misma se interrumpa la fuente de ener-

gia eléctrica se recomienda que el capacitador continue con la sesién, no demostrando de-

pendencia hacia el equipo y la lectura del guidn, de ahi la importancia del dominio del tema.

2. Contar con un pizarrén para anotar los titulos de las unidades y aspectos relevantes, en

caso de que se presente la situacion descrita en el punto 1.

- 2. Si la asistencia a la actividad es reducida, el capacitador debera pensar en otra estrategia

para motivar al grupo y a la vez coordinar con lideres de asociaciones o grupos organizacos.

®|niciar con una dinamica de animacién para integrar al grupo e incentivar la participacion

(disposicion de 10 minutos para realizarla).

eDejar las preguntas del publico hasta el final, para no alterar la secuencia de los mensajes.

e Colocar las sillas en forma de semicirculo para grupos menores de 15 participantes.
eCerciorese de que todos los participantes puedan ver la imagen proyectada con facilidad.

® Se recomienda que el capacitador maneje el proyector = el control automdtico, se colc-

que al lado derecho de la pantalla y sefiale utilizando = — *-ro.
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Color

Hombre,ambiente, alimento, higiene y salud

Mensaje

Observaciones |

l Ne diapositiva
4

Negro

La higiene de los alimentos es el conjunto de
factores personales y ambientales que facilitan la
limpieza y la ausencia de suciedad, lo que garantiza
el mantenimiento de la salud.

En el ambiente existen contaminantes: polvo, humo,
tierra y seres vivos, no perceptibles a simple vista,

que pueden causar enfermedad.

a) Las palabras subrayadas y de

color méas negro, deben ser

pronunciadas con un tono de

voz mas profundo y enfatico.

Negro

Los microorganismos requieren agua y sustancias
nutritivas para vivir. Por ello, se reproducen con
gran rapidez en los alimentos. Pueden crecer a
temperaturas calidas, frias é calientes, sobre-
vivir en condiciones precarias. De ahi, la
importancia de mantener estrictos controles

en la preparacién y el almacenamiento de los

alimentos.

a) Sefalar los microorganismos
que se observan en la lupa.

b) Serialar los rasgos de tempe-
rotura donde se multiplican

con mayor facilidad los
microorganismos, es decir,
mencionar el rango de

10°C a 60°C.
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N2 diapositiva Color Mensaje Observaciones I

6 Negro La presencia de clerta clase de microorganismos a) Explicar la secuencia de la
diapositiva de fa siguiente for-

ma.

en los alimentos, su cantidad (10°) y los produc-

1 '
tos de desecho que fabrican pueden causar i.La persona comié un alimento

serios trastornos en la salud de la persona contaminado.

que consuma el alimento contaminado. ii. 6 horas mas tarde la persona
sufrié de dolor abdominal y su

cara se tornd muy amarga.
iii. Finalmente, se presentd un
cuadro de diarrea, con

evacuaciones continuas.

i 7 Negro En sintesis las causas de contaminacion a) Hacer referencia al esquema
alimentaria pueden ser: que presenta las causas de la
1- Mala calidad del producto. contaminacién alimentaria.
2- Uso de agua sucia. b) Aumentar el tono de voz al

describir cada uno de las

causas subrayadas, en el

mensaje escrito.
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UNIDAD (i

Seleccion y compra de alimentos

OBIJETIVOS

2 tener

12
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—
N2 diapositiva Color Mensaje Observaclones
8

Anaranjado La calidad del producto que se ofrece al consumi- a) Enfatize el tono de voz para
dor depende de una adecuada seleccién de los la frase que estd subrayada
alimentos. y con letra mas negra.

b) La primera imagen es el

9 Anaranjado La inspeccidn minuciosa de ciertas caracteristicas titulo, el esquema o dibujo
tiene como finalidad detectar alteraciones ¢ sig- sobre los sentidos y su
nos de descomposicién, donde nuestros sentidos importancia en la inspeccion
juegan un papel muy importante. de alimentos debe ser explicada

detalladamente al grupo.

10 Anaranjado Las caracteristicas que hay que tomar en cuenta a) Sehalar cada una de
son: las caracteristicas que
~Color -Empaque aparecen en el dibujo.
-Olor -Higiene
-Sabor -Tamaiio
-Textura -Disponibilidad de alimentos

-Precio

- [— X ]
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I N2 diapositiva Color

Mensaje

Observaciones

11 Anaranjado Al seleccionar adecuadamente los alimentos en a) Entonar con una voz mas
un servicio 6 venta se asegura: grave y pausada los puntos
1. Mejor calidad que estén subrayados y con letra
3. Ahorro de recursos

12 Anaranjado En la seleccién de frutas y hortalizas debemos a) Enfatizar cada una de las ca-
tomar en cuenta lo siguiente: racteristicas presentadas en el
1. Color: vivo, brillante, parejo, propio del produc- mensaje.
to ya sea verde 6 maduro.
2.0lor: caracteristico de un producto fresco y b) Senalar el calendario de
recién cosechado. cosecha del Ministerio de Agri-
3. Textura: la corteza 6 cascara debe estar libre .

: cultura y Ganaderia .

de cortaduras o magulladuras y firme al tacto.

13 Anaranjado La exposicion del producto a moscas, indica la Y explicar lo importante de

presencia de mohos deteriora el producto.

4. Empadque: cajones 6 canastas limpios y bolsas,

plasticas con huecos.
5. Lugar de compra: con buenas condiciones

higiénicas

planificar la alimentacién
y ventas tomando en cuenta
la disponibilidad y precio

de los productos.

et e e
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Seletcién v compra de Alimehta

* R I
N2 diapositiva Color Mensaje Observaciones \
14 Anaranjado 6. Epocas de cosecha: los productos de tempo-
rada se consiguen mas baratos.
7. Grado de madurez: observando el colory la
textura del alimento.
15 Anaranjado Aspectos que debemos tomar en cuenta al selec- a. Realizar una pausa entre cada
cionar carnes: caracteristica, con el objetivo de
1. Lugar de compra: todo local debe cumplir con , : e s
ampliar la informacién si el
las siguientes caracteristicas: _ )
] o capacitador desea aclararain |
a. Reglas estrictas de higiene.
. . . mas el concepto.
I b. Disposicién de equipos. @ oncep
c. Presentacion adecuada del vendedor. b. Senalar en la diapositiva cada
d. Forma de venta de la carne. caracteristica y explicarla detalla-
|
2. Aimacenamiento que se da en el lugar de damente.
compra.
16 Anaranjado 3. Presentacion de la carne. a)Senalar en la fotografia el

a. Carnes rojas: res, cerdo, embutidos.

b. Carnes blancas: pollo y pescado.

m

tipo de carne que se emocioné en
el mensaje para mencionar cada

caracteristica organoléptica.
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I N2 diapositiva Color Mensaje Observaciones |

17 Anaranjado Al comprar huevos es importante tener en cuenta: a) Sefalar el cartén de huevos
1. Color de la cascara: varfa segin larazay la en el momento de hablar sobre
alimentacion. ‘el color y la cascara.

2. Cascara: sin rajaduras y limpia. b)Sefialar el huevo quebrado

3. Frescura: la yema se mantiene en el centro, al mencionar el término

redonda y abultada, la clara espesa y recogida frescura. .
alrededor de la yema

18 Anaranjad Selecclén de leche y derlvados 8) Senalar el vaso de leche

naranjado y ) cuando se mencione a este
1. Leche. producto.
b)Sefialar el queso cuando se
2. Quesos. mencione el mismo.
' Selecci .

19 Anaranjado eccién de granos y cereales preparados a) Aclarar que el concepto mate-
Al comprar este tipo de productos debe exigirse: rias extranas, el cual se refiere
-Un empaque sin rasgaduras y seco. a piedras, tierra 6 residuos de

, excremento.
-Un producto libre de insectos, roedores, materias b) Hacer énfasis en la aparicién
extrafias (piedras, tierra, excremento). de los hongos.

-Libre de manchas.

m




| Ne diapositiva Color

Modulo: Higiene, manipulacién y distribucién de alimentos UNIDAD Il ﬁeteccién ycompr&dé Alimentos

Mensaje

Observaciones ]

20

Anaranjado

Al comprar manteca, aceite y otros; debe tomar

en cuenta:
-Que el olor no sea rancio.

-El empaque sin rasgadura y sefales de la accidn

de los roedores.

a) En el momento de mencionar

manteca, aceite y otros, sefidlelos |

'en la fotografia.
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Modulo: Higiene, manipulacion y distribucion de alimentos

UNIDAD (il

Almacenamiento y conservacion de alimentos

OBJETIVOS

i Enumerar Ias tecmcas mas comunes, de almacenamlento y conservacuon de all'ﬁl

*Identificar las caracteristicas Ldg almacsdaié dé'.’gada"una de ellas -

A Ofrecer al mampulador de allmentos alternatlvas para mejorar Ias condlclones de i

almacenamnento en su Ioca '




Mdédulo: Higiene, manipulacidn y distribucidn de alimentos |U Nl DAD ”I |

I N2 diapositiva

Almacenamiento v conservacion de Alimentos

Observaciones I

Color Mensaje

21 Azul Existen dos técnicas para almacenar y conservar a) Para este parrato

los alimentos, ellos son: presentar el titulo.

22 Azul -Almacenamiento en seco. b) Presentar y sehalar la bodega
y describir las principales
caracteristicas de la misma.

23 Azul -Almacenamiento en frio. c)Presentar y senalar la camara
de refrigeracién y explicar la
forma correcta de utilizacion de
este equipo.

24 Azul Para almacenar, adecuadamente, los alimentos 8. Enfatizar el tono de voz en la

es preciso aplicar las siguientes medidas:
1. Proteger los alimentos de las moscas, insectos,

roedores, contaminacién ambiental é personal.

palabra adecuadamente.

b. Sefalar a la mosca, la cucara-
cha y el ratén segin orden
del mensaje.




Mdédulo: Higiene, manipulacion y distribucion de alimentos U N I DAD I”
I N2 diapositiva

Almacenamiento y congervacion de Alimentos

Color

Mensaje

Observaciones

25

Azul

2. Mantener los cereales, las harinas, las mez-
clas (especies y otros), leche en polvo y los azi-
cares en reciplentes cerrados, sacos cruzados
en tarimas 6 bolsas cerradas a temperaturas

ambiente.

a)Sefalar en el esquema de la

diapositiva, el nombre del alimento

y el tipo de empaque.

26

Azul

3. Aimacenar las verduras y los tubérculos en

un sitio seco y oscuro, higiénico y fresco 6 en

refrigeracion.

a) Describir al participante el
diagrama presentado en esta
diapositiva, enfatizando el lugar
apropiado de almacenaje en el
refrigerador.

b) Senalar el termémetro para
destacar la importancia de tener
la camara de refrigeracion

y el refrigerador a una

temperatura de 4 a 5°C.




Médulo: Higiene, manipulacién y distribucién de alimentos. IU NIDAD lll| | Almacenamiento yméﬁnservéciénde Alimentos

N2 diapositiva Color Mensaje Observacliones

30 Azul 7. Marcar todos los productos de limpleza e a) Senalar la accion de rotulado.
insecticidas para diferenciarlos y alslarlos de

los alimentos.
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Modulo: Higiene, manipulacion y distribucion de alimentos

UNIDAD [V

Preparacion de alimentos

OBJETIVOS

* Descnblr al mampulador Ios cuudados hlglemcos apllcables en Ia etapa de prepara

clon de allmentos comldas Y bebldas

23



Modulo Higrene, manipulacion y distribucién de alimentos UNIDAD IV p}’épﬁfﬁCléﬂd&A'lmel‘ItOS

N2 diapositiva Color Mensaje Observaciones
31 Negro Todo alimento antes de consumirse es sometido a) Leer el titulo
a una serie de cambios para facihitar su digestidn b)Comentar el parrafo, utiizando
y hacerlo mas apetecible ‘en el objetivo de cambto en el

alimento antes de consumirse

32 Negro Si la preparacién culinaria no se realiza con a) Enfatizar sobre las palabras
higiene y a la temperatura adecuada, segun la sefnaladas
naturaleza del alimento, las bacterias pueden b)Explicar que dependiendo del
multiplicarse y provocar enfermedad. alimento (su naturaleza), asi

varia la temperatura 6 preparaclc’m1

33 Negro Las carnes son mas susceptibles a la contami- a)Senalar el corte transversal
nacion, por lo que debe controlar la temperatu- de la olla y el termometro para
ra de coccién, la cual debe alcanzar 70°C en el enfatizar sobre la temperatura

centro y fondo de la olla donde se cocine. de cocciodn.




Médulo Higiene, manipulacién y distribucion de alimentos UNIDAD IV Preparacion de Alimentos

N2 diapositiva Color Mensaje Observaciones
34 Negro Utilizar una tabla para picar de matenal no poro- a) Sefalar la diapositiva
so, pldstico o de vidrio. Una exclusiva para car- b) Tabla de vidrio se refiere al
nes y otra para vegetales. 'uso de platos 6 platones de ese

material para picar en caso de

no poder adquirir la tabla plastica.

35 Negro Mantener los alimentos bien tapados en recipien- a)Senalar la diapositiva

tes impios y a las temperaturas adecuadas. Sin b)Enfatizar la recomendacion

mezclar alimentos crudos con los cocinados.

36 Negro Conservar la higiene en todas las etapas del a)Sefalar cada etapa del diagra-
proceso de preparacion: ma y explicar su mensaje
1 Limpieza
'2.Lavado.
3. Corte.

4. Coccién
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Modulo: Higiene, manipulacion y distribucion de alimentos

UNIDAD V

Venta y distribucion de alimentos y comidas

OBJETIVOS

‘* Indlcar al mampulador de ahmentos op qones para mejorar la aceptablhdad de su

producto sm perjudlcar la salud de s“ ' _nte'o usuarlo. e

26



Mdédulo Higiene, manipulacion y distribucion de alimentos UN I DAD V Distribucion de alimentos b'd COI’;ﬂdaS

N2 diapositiva Color Mensaje Observaciones
37 Anaranjado Para evitar cualquier contaminacién del alimento Debe destacarse la importancia
preparado, éste debe servirse con pinzas, cucha- de utilizar lo menos posible las
ras 6 cucharones para servir, en un utensilio 6 'manos al servir los alimentos
envoltura apropiada, segun las caracteristicas de
la preparacion
38 Anaranjado Riesgos de contaminacién durante la servida y Senalar en el esquema cada uno

distribucién de los alimentos:

1-Aplicacion de inadecuadas técnicas de conser-
vacidon antes de servir el producto.

2-Mala higiene de utensilios y equipos donde se
mantienen las preparaciones

3-Mala higiene del local

4-Incorrectas practicas de higiene del manipula-
dor. Mantenimiento del alimento, expuesto al
publico para la venta o distribucién

de los riesgos de contaminacion y
enfatizar, ejemplificando en
situaciones reales, particulares
del grupo.

Sefalar cada dibujo incluido
dentro del esquema haciendo
énfasis en las temperaturas de
mantenimiento y recalenta-
miento del producto.

Asi mismo es importante enfatizar
sobre la higiene del equipo,
utensilios y de los implementos

como limpiones o bandejas




Médulo Higiene, manipulacion y distribucion de alimentos UNlDAD V Distribucién de aﬁmentos ' 6omidas

N2 diapositiva

Color

Mensaje

.

Observaciones

Los habitos de higiene personal
son muy importantes al servir
‘el producto, por lo tanto aclare
y motive al grupo para que evite
las situaciones de nesgo de
contaminacién provocadas por
hablar, toser o tocar los

alimentos

38

Anaranjado

Consejos practicos para mantener la higiene en el

momento de servir y distribuir los alimentos

Explique detalladamente el
esquema, indicando los factores
que favorecen la conservacion de
la higiene al servir y distribuir el
producto Indique el rango de
temperatura en que debe mante-
nerse el alimento, asi como el ma-
terial de construccidn de los
equipos ideal para asegurar una

buena impieza




Médulo: Higiene, manipulacién y distribucién de alimentos U N I DAD V

l Nilapositiva

Color

Mensaje

Distribucidn de alimentos y comidas

—— E—
Observaciones I

39

Anaranjado

De igual forma si se trata de
capacitar a vendedores calle-
jeros, refuerce el mensaje
acerca de la no utilizacion de
agua estancada o no potable
para regar las frutas y vegeta-
les.

Explique detenidamente las
ventajas de controlar la pureza
del agua y de como tratarla
para utilizarla en la prepara-
cién de los alimentos.

Indique la necesidad e impor-
tancia del uniforme completo,
asi como la manipulacién de

dinero y el riesgo de contami-

nacién de los alimentos.







Modulo: Higiene, manipulacion y distribucion de alimentos

UNIDAD VI

Deberes del manipulador de alimentos.

OBJETIVOS

i o

* Descnbnr al mampulador las vuas de contammaclon a que se expone el allmento por

ol contacto persona - allmento

el Exponer los puntos crltlcos de contammacuon y la |mportanc|a de la h|g|ene y pre '

sentacion personal como barreras protectoras

30



Médulo: Higiene, manipulacion y distribucién de alimentos |UN| DAD VII Debéres del manipulédor dg Alimentas :

S - e

N2 diapositiva Color Mensaje Observaciones

40 Azul | Labuena higiene personal es Importante y Es importante destacar la necesi-
dad de mantener correctos habi-

necesaria para reducir el riesgo de contamina- o
tos de higiene personal y su

cion de los alimentos. relaciéon con el mantenimiento de
la salud y menor riesgo de conta-
minacion.

El capacitador debe tratar de
convencer a los asistentes de
que ellos son promotores de
salud y que deben cumplir ciertas
normas con el fin de evitar la

propagacion de algunas enfer-

medades.
[ |l I
41 Azul Areas del cuerpo, fuentes potenciales de contami- Cada drea del cuerpo flechada
nacion: en el dibujo debe ser explicada al
-Piel -Garganta -Pies publico, asi como las formas de
-Cabeza -Ano contaminacion si no se siguen

-Boca -Manos correctas normas de limpieza.




Médulo: Higiene, manipulacién y distribucién de alimentos UNIDAD Vll Deberes del manipulador de Alimentos ;

R A

N2 diapositiva Color Mensaje Observaciones
42 Azul La contaminacion y la transmisién de enfermeda- a)Explicar las formas de transmi-
des pueden darse de la siguiente forma: sion utilizando el esquema de la
1-Transmision directa. diapositiva. |
2-Transmision indirecta.
43 Azul Practicas de higiene:

1. Baino diario

2. Uso de uniforme completo y limpio.

3. Ufias impias, cortas y sin esmalte.

4. Lavado de manos frecuente.

5. No usar prendas personales.

6. Cabello limpio y recogido.

7. No estornudar, toser 6 hablar mientras esta
trabajando con alimentos.

8. No manejar dinero y alimentos a la vez.

9. No fumar cuando este trabajando con alimen-
tos.

10. Controlar la salud.
11. Emplear guantes.
12. No trabajar cuando se padece de gripe.

13. No probar los alimentos constantemente

a)Explicar mediante el
sefalamiento de la diapositiva, lo
que debe hacer el manipulador

para disminuir el riesgo de conta-

minacion.

|




Médulo: Higiene, manipulacién y distribucién de alimentos IUN I DAD VII

Deberes del manipulador de Alimentos

S

N2 diapositiva

Color

Mensaje

Observaciones

44

Azul

Lavese las manos siempre que:

1- Vaya a iniciar la preparacién y durante la mis-
ma.

2- Toque dinero.

3- Vaya al servicio sanitario.

4. Toque basura.

5. Toque algin animal doméstico.

6. Toque el pafiuelo o cualquier prenda personal.

a) Explicar el esquema sobre el
lavado de manos. Seiiale cada

parte.

45

Azul

El uniforme completo de un manipulador de ali-
mentos incluye:

1- Gabacha larga, de color claro y limpia.

2- Delantal largo, de color claro y limpio.

3- Cubrepelo, que cubra toda la cabeza.

4- zapatos cerrados, tacén bajo, suela de hule (6

antideslizante) y limpios.

a)Senalar cada prenda del unifor-

me.




Médulo: Higiene, manipulacidn y distribucién de alimentos

34



Médulo: Higiene, manipulacién y distribucién de alimentos

N2 diapositiva Mensaje Imagen Visual

Introduccién . Titulo:

1 Médulo: Mddulo.
Higiene, Manipulacién y Distribucion Higiene

de Alimentos Manipulacién

Ministerio de Salud y Distribucién
Organizacién Panamericana de la Salud de alimentos
Instituto de Nutricion de Centroamerica
y Panama.
Presenta...
¢, Cudles son los aspectos basicos Pregunta:

2 sobre higiene y manipulacic')n ¢ Cudles son los
de alimentos, que usted como, aspectos bdsicos
trabajador en un servicio de comidas sobre higie_ge y
deberd tomar en cuenta? manipulacion de

alimentos...?

3 Muchas son las personas que partici- Esquema:
pan en el manejo de alimentos. Desde La cadena
la produccién hasta el consumo existen alimenticia
varias etapas que determinan la '
calidad de los mismos y el manteni-
miento
de la salud de los consumidores.

4 - . ,
La higiene de los alimentos es el con- Titulo:

junto

de factores personales y ambientales
que

facilitan la limpieza y ausencia de
suciedad, lo que garantiza el
mantenimien-

to de la salud.

En el ambiente existen contaminantes.

Hombre - ambiente
Alimento

Salud




Modulo: Higiene, manipulacidn y distnbucidn de alimentos

organismos en los alimentos, su
cantidad (10°) y los productds de
desecho que fabrican pueden causar
serios trastornos en la salud de la
persona que consuma el alimento

contaminado.

N2 diapositiva Mensaje Imagen Visual
4 Titulo:
(polvo, humo, tierra, seres vivos no Hombre-ambiente
erceptibles a simple vista) que pueden :
percep P ) que p Alimento
causar enfermedad.
Salud
S Los microorganismos requieren aguay | DIPUjo:
sustancias nutritivas para vivir. Por Un trozo de queso,
ello se reproducen con gran rapidez sobre él, una lupa
en los alimentos. Pueden crecer a que muestra los
temperaturas calidas, frias o calientes, microorgani sm 05,56
sobrevivir en condiciones precarias. o _
_ . indica el tipo de
De ahi, la importancia de mantener
, ) microorganismo.
estrictos controles en la preparacion
y el almacenamiento de alimentos.
: : : Dibujo: en secuencia
6 La presencia de cierta clase de micro-

a. Persona comiendo
un musio de pollo.

b. Poco tiempo des
pues

la persona con dolor
abdominal, y cara
muy amarga.

c. Sentado en el servi-
cio.

36



Médulo: Higiene, manipulacién y distnbucién de alimentos

Imagen Visual

en cuenta son:

1- Color 8- Disponibilidad de
2- Olor alimentos

3- Sabor 9- Precio

4- Textura

5- Empaque

6- Higiene

7- Tamano

N¢ diapositiva Mensaje

7 En sintesis las causas de contaminacion 1er esquema:
alimentaria pueden ser: Causasde la
1. Mala calidad del producto. contaminacion
2. Uso de agua sucia. alimentaria.
3. Manipulacién inadecuada.
4. Falta de higiene.
5. Trabajadores enfermos.

—_—

8 La calidad del producto que se ofrece Titulo:
al consumidor depende de una adecuada Seleccién y compra de
seleccién de los alimentos. Alimentos.

9 La inspeccién minuciosa de ciertas carac- Dibujo;
teristicas tiene como finalidad detectar Los sentidos y el

{1 alteraciones o signos de descomposicion, alimento.

donde nuestros sentidos juegan un papel
muy importante.

10 Las caracteristicas que hay que tomar Dibujo:

Las caracteristicas

y

los alimentos.

37



Modulo: Higiene, manipulacion y distnbucion de alimentos

N¢ diapositiva Mensaje Imagen Visual

11 Al seleccionar adecuadamente los Dibujo:
alimentos en un servicio 6 venta Mano sujetando
Se asegura: una libreta.
1- Mejor calidad
2- Buen servicio
3- Ahorro de recursos

12 Seleccidn de frutas y hortalizas Fotografia:

En la selecciéon debemos tomar en cuenta

lo siguiente:

1- Color: vivo, brillante, parejo, propio del
producto ya sea verde 6 maduro

2- Olor: caracteristico de un producto
fresco y recién cosechado.

3- Textura: la corteza o cascara debe de
estar libre de cortaduras, magulladuras

La exposicion del producto a moscas

favorece la presencia de larvas; como

también si el producto posee moho su

deterioro es mas acelerado.

4-Empaque: cajones o canastas limpias

y bolsas plasticas con huecos.

5- Lugar de compra: en buenas condicio-

nes higiénicas.

Varias frutas y

hortalizas

Fotografia:

una papa

38



N2 diapositiva Mensaje Imagen Visual
13 6- Epocas de cosecha: los productos de Fotografia:
temporada son mas baratos y se Calendario de
consiguen con mayor facilidad Comercializacién
del M.A.G.
7- Grado de madurez: observando el
color y la textura nos podemos dar
cuenta si un alimento ha sido
madurado artificialmente o por
procesos naturales.
14 Seleccion de carnes Fotografia:
Aspectos que debemos tomar en cuenta Personas comprando

al seleccionar carnes:

1- Lugar de compra: todo el local debe

cumplir con las siguientes caracteristicas:

a- Reglas estrictas de higiene.
b- Disposicion de equipos adecuados
para el mantenimiento de las carnes.
c- Presentacién adecuada del vendedor.
d- Empaque en que se vende la carne:
i. En plastico
ii. En papel
2- Alimacenamiento que se da en €l

lugar de compra.

carne en una

carmiceria.




Mddulo: Higiene, manipulacion y distnbucion de alimentos

N2 diapositiva

Mensaje

imagen Visual

15

3- Presentacidn de las carnes.
a. Carnes rojas:

I. color brillante

ii. con poco olor y no putrefacto
jii. jugosa
iv. con poca grasa

v. limpia y fresca

b. Carnes blancas:
i. Pollo:
-color rosado
-olor propio del pollo
-patas, alas y externon flexibles
-carne impia y fresca
ii. Pescado:
-olor propio del producto
-carne firme y resistente a la presion
de los dedos.
-0j0s salientes y brillantes
-escamas adheridas a la piel
-vientre no abultado

-carne limpia y fresca

Fotografia:
Varios tipos de

cames.

40



Médulo: Higiene, manipulacién y distribucién de alimentos

N didpositiva Mensaje Imagen Visual
16 Seleccién de huevos. Fotografia:
Al comprar huevos es importante Cartén con huevos
tener en cuenta: en frente.
1- Color de la cascara: varia segun la
caefacasc g 1 huevo quebrado
raza 6 la alimentacién de la galiina,
_ _ (yema en el
pero no determina la calidad del
centro)
producto.
2- Cascara: debe estar integra y sin
rajaduras, impia , hbre de cuita,
plumas 6 sangre.
3- Frescura: se reconoce porque la
yema se mantiene en el centro, es
redonda y abultada, la clara es
espesa y queda recogida alrededor
de la yema.
17 Seleccion de leche y derivados Fotografia:

1- Leche:

-Compre leche pasteurizada

-En envase cerrado

-Con indicacién de la fecha de
vencimiento.

2- Quesos:

-Inférmese si estan elaborados con
leche pasteurizada.

-Deben estar bajo refrigeracion y en
buenas condiciones higiénicas.

1 vaso de leche
y un trozo

de queso

41



Modulo: Higiene, manipulacion y distribucidn de alimentos

Ne diapositiva Mensajes Imagen Visual
18 Seleccion de grano y cereales preparados Fotografia:
Al comprar este tipo de productos debe Monticulos de
exigirse: arroz, frijoles,
1- Empaque sin rasgaduras y seco. pastas, tortilla
2- Productos libre de insectos, roedores,
y pan.
materias extranas (piedras, tierra,
excremento).
3- Libre de manchas de color azulado
amarillo y negruzco (son hongos).
Seleccién y compra de manteca, aceite Fotografia:
19
y otros. Compuesta por
Al comprar este tipo de productos manteca, margarina
usted debe fijarse en: ,
en barra y aceite
1-El olor: no rancio
_ ) en un vaso.
2- Empaque: sin rasgaduras, senales
de la accidn de roedores.
20 Existen dos técnicas para almacenar Titulo:
y conservar los alimentos, ellos son: Almacenaml.e'.nto
y conservacion
de alimentos.
21 i :
1- Almacenamiento en seco. Fotografia:
Bodega con granos
29 i : , y otros.
2- Almacenamiento en frio. Fotografia:

Cémara de refrigera-
cion

42



Mdédulo: Higiene, manipulacién y distribucién de alimentos

43

N2 diapositiva

Mensaje

Imagen Visual

23 Para almacenar adecuadamente es Dibujo:
preciso aplicar las siguientes medidas: Mosca, cucaracha
_ y raton comiendo
1- Proteger los alimentos de las moscas, algdn
insectos, roedores, contaminacion alimento alma-
, , cenado en un
ambiental 6 personal.
plato.
24 2- Mantener los cereales, las harinas, Dibujo:
Esquema de
las mezclas empacadas (especias alimentos seguin
y otros), leche en polvo y los azcar- tipo de empaque.
res en recipientes cerrados, sacos
cruzados en tarimas 6 bolsas
cerradas a temperaturas ambiente.
3- Almacenar las verduras y los Dibujo:

25 . _ Diagrama para
tuberculos en un sitio seco, oscuro, almacenar en
higiénico y fresco 6 en refrigeracion, refrigeracion.
si su tiempo de utilizacion va a ser
prolongado, a una temperatura
de 4-5°C (centigrados)

4- Refrigerar rapidamente los alimentos Dibujo:
Interior de una
26 cocidos. Cuando las cantidades son

grandes deben colocarse en ollas poco
profundas para facilitar el flujo de aire

frio.

céamara de refri-
geracion, con
alimentos, rafa-
gas de aire y
senalamiento de
la perilla de tem-

peratura.
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27 5- Descatar sin probar todos los alimen- Dibujo:
tos enlatados con bordes alterados Lata abultada
6 el contenido de frascos de vidrio
que estallen al abrirse.
28 6- Ordenar y limpiar la bodega de la Dibujo:
siguiente forma: Diagrama de
a- Limpiar todos los dias los pisos de limpieza.
la bodega.
b- Descongelar cada 15 dias el con-
gelador y el refrigerador o la camara
cada 8 dias.
c-Limpiar rigurosamente el equipo.
d- Sacudir y acomodar estantes,
muebles, cajones y canastas donde
almacenan granos, azlcares, frutas
y verduras cada 2 dias.
29 7- Marcar todos los productos de Dibujo:
Persona rotulan-

limpieza e insecticidas para dife-
renciarlos y aislarlos de los alimen-

tos.

do productos.
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Todo alimento antes de consumirse

30 Titulo:
es sometido a una serie de cambios Preparacion de
para facilitar su digestion y hacer- alimentos.
lo mas apetitoso.

31 Si la preparacién culinaria no se Fotografia:
realiza con higiene y a la tempera- Persona picando
tura adecuada segun la naturaleza alimentos.
del alimento las bacterias pueden
multiplicarse en el alimento y
provocar enfermedad si es
consumido.

32 Las carnes son mas susceptibles Dibujo:

a la contaminacion por lo que Olla con corte
debe controlar la temperatura de transversal con
coccion, la cual debe alcanzar pollo cocinando-

o 1 ,
70°C (centigrados) en el centro se y un termémetro
y fondo del recipiente donde marcando 70°C.
se cocine.

33 Utilizar una tabla para picar de Dibujo:
material no poroso, plastica o de :

P P Tabla de picar.

vidrio. Una exclusiva para cames

y ofra para vegetales.
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34 Mantener los alimentos bien tapados Fotografia:
en recipientes limpios y a las tempe- Alimentos u
raturas adecuadas. Sin mezclar ollas tapadas
alimentos crudos con los cocinados.

35 t ja:
Conservar la higiene en todas las etapas Fotogratia
del proceso de preparacién culinana: Diagrama
1- Limpieza: eliminacién de partes dana- de
das 0 no comestibles, remocién de tierra,
partes de insectos y otros. las etapas
2- Lavado: utilizacién de abundante de
agua potable para eliminar residuos ,

J : P p : . Prepacion
de tierra, fertilizantes y microorganismos
que se adhieren a la piel 6 superficies de
de carnes, vegetales y frutas. Alimentos

3- Corte: modificacién de la forma
natural de alimentos utilizando
cuchillos, tablas para picar, pinzas

0 equipos bien limpios.

4- Coccién: aplicacion de calor para
suavizar la textura y disminuir el
numero de microorganismos presentes
en el alimento. Se recomienda tempe-
raturas mayores a 702C (centigrados)
inclusive para el recalentamiento.

Pero si tenemos preparaciones como:
sopas, guisos, carnes, salsas de came
y otros, se recomienda prepararse y
comerse el mismo dia. Los alimentos
congelados deben usarse rapidamente
después de descongelarse.
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36 Para evitar cualquier contaminacion del Titulo:
alimento preparado, éste debe servirse o
: . Distribucion de
con pinzas, cucharas @ cucharones para
servir en un utensilio 0 envoltura apro- alimentos.
piado, segun las caracteristicas de la
preparacion.
. L Esquema:
37 El riesgo de contaminacion durante la , .
: e g : Riesgos de conta-.
servida y distribucion de los alimentos
puede deberse a: minacién en la
1-Aplicacion de inadecuadas ts'.\cmcas servida y distri-
de conservacion antes de servir el
2- Mala higiene de utensilios y equipos alimentos.
donde se mantienen las preparaciones
(platos, cucharas, refresqueras, bano
maria y otros).
3- Mala higiene del local.
4- Incorrectas practicas de higiene del
manipulador.
38 En los servicios de alimentacién 6 puestos | Dibujo:

callejeros es muy comun mantener las
comidas en temperaturas calidas ideales
para el crecimiento de microorganismos.
De la misma forma el recalentamiento

a temperaturas menores de 70°C puede
ser peligroso.

Un alimento que se exhibe al publico
desprotegido, esta expuesto a la
contaminacién ambiental, roedores,
insectos y otros.

Situaciones de
riesgo de conta-
minacién de los
productos para
la venta 0

distribucion.
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38

Los equipos para mantener los alimen-
tos en exhibicion, tal como el Bano
Maria, las cafeteras o refresqueras si
no son lavadas rigurosamente y con
frecuencia, pueden acumular residuos
de alimentos y suciedades que pueden
contaminar a los alimentos guardados
en ellos.

El uso de limpiones y utensilios sucios
para servir y distribuir los alimentos,
son fuente de contaminacion.

Al servir y distribuir los alimentos, el
personal puede contaminar los

mismos si:
-tose, habla o estornuda sobre los

alimentos.

-toca las preparaciones con trapos
O manos sucias.

-prueba con frecuencia las prepara-

clones.
-no usa el uniforme adecuado.

39

Algunos consejos practicos para mantener
la higiene en el momento de serviry
distribuir los alimentos son:

-Mantenga solo una muestra del alimen-
to cocinado a la vista del cliente y el

resto del producto clbralo con una tapa

y consérvelo a una temperatura de 70°C

si el producto es caliente, pero si esta

frio debe ser menor de 10°C (centigrados)

Esquema:
Servida, distri-
bucién y venta

de alimentos.
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39

-Evite en lo posible servir productos
recalentados a temperaturas menores
a los 70°C (centigrados)

-Mantenga siempre los alimentos
cubiertos con tapas y protegidos

de la contaminacién ambiental,
animales domesticos y otros.

-Lave periddicamente los equipos

de mantenimiento y exhibicion de

los alimentos, utilizando para ello
toallas limpias, detergentes & desin-
fectante apropiados, enjuagando

muy bien con agua potable.

-No utilice agua estancada o sucia
para regar las frutas o vegetales

que exhibe, con el fin de aparentar
mayor frescura.

-Las pinzas, cucharones y otros
utensilios para servir manténgalos

en las ollas o bandejas donde esta

el alimento cocinando y sélo dselos
para servir el producto. Con esto

se evita la introduccién frecuente del
utensilio con residuos de otros alimen:
tos y disminuye el riesgo de contami-
nacion.

Continua...
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39

-No se recomienda reciclar la vajilla

descartable.

-En el caso de que usted duda de la pureza|

del agua, hiérvala 6 agregue 3 gotas de
clora cada litro de agua y sumerja la
vajilla, sin secarla con trapos sucios

o colocarla en un estante sucio.

-Si utiliza bolsas plasticas o de cartén
para vender los alimentos, mantenga-
las alejadas de roedores 0 insectos,
de la humedad y sin residuos de
alimentos o productos de limpieza.
-Use el uniforme completo (gabacha,
cubrepelo, zapatos cerrados) para servir
los alimentos; siga rigurosas

practicas de higiene personal.

-Si trabaja en un restaurante o0 soda
no toque dinero y comida a la vez,
deje esta funcion al cajero y utilice

un recipiente para colocar el dinero
en caso de reintegrar dinero al cliente.
-Si trabaja en una venta callejera no
utilice la misma mano con la que

toca los alimentos para manipular

el dinero.
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40 La buena higiene personal es irrl1portante: Titulo:
y necesaria para reducir el riesgo de Deberes del
contaminacién de los alimentos. manipulador
El cuerpa y sus diferentes partes (piel, de alimentos.
boca, manos, ano) son fuente de
microorganismos si no se siguen
correctas practicas de aseo.

41 La piel actua como una barrera protectora Dibujo:

del organismo, a traves de ella, se pueden
eliminar sudor, grasa y acumular sucieda-
des del ambiente tales como:

humo, polvo; convirtiéndose en un

medio éptimo para el crecimiento de
microorganismos, de ahi que cuando

se sufre de una cortadura, la piel luce
enrojecida y facilmente puede aparecer
supuracion si no se impia el area.

Las manos pueden tocar cosas sucias

6 limpias; ropas, alimentos, partes del
cuerpo, tierra, basura, etc. En las ufnas
se pueden acumular residuos de tierra,
grasa, almentos donde pueden sobre-
vivir diversos microorganismos, ademas
si éstas tienen esmalte, éste puede caer
al alimento cuando se prepara.

La cabeza secreta grasa, sudor y recibe
suciedades del ambiente que pueden

permitir el crecimiento de microorganismos.

Cuerpo humano
con flechas
indicando
presencia de

microorganismos.
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41

En la boca, nariz y garganta pueden
encontrase muchos microorganismos.
Cuando hablamos tosemos o estornuda-
mos lanzamos al aire millares de gotitas

de saliva junto con bacterias.

Cuando tenemos gripe, las secreciones
nasales estdn ricas en contaminantes,

de ahi el riesgo de cocinar con un resfrio

0 estarse tocando la nariz.

Los desechos del cuerpo son excretados a
través de las heces y la orina. Las heces
tienen una alta carga de bacterias, las
cuales pueden pasar a las manos,

si éstas no son lavadas con suficiente

agua y jabon, pueden pasar a la boca,
alimentos u otros objetos.

Algunas bacterias presentes en el intestino
y heces pueden ocasionar serios problemas
de salud al hombre (Salmonella, Célera

y otras).

Las prendas personales como anillos,

reloj, pulseras y otros pueden reservar
suciedades y residuos de alimentos, los
cuales favorecen al crecimiento de
microorganismos.

La ropa sucia con grasa, heces, suciedades
del ambiente pueden contaminar faciimente
las preparaciones.
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42 La contaminacion y transmisién de Esquema:
enfermedades puede darse de la Formas de transmi-
siguiente forma: cién de enferme-
1-Transmisién directa: de persona dades.
enferma a persona sana.
2- Transmision indirecta: de persona
enferma a objeto y de objeto contami-
nado a persona enferma.

43 Para evitar que un manipulador sea Esquema:

un agente contaminante de los
alimentos y pueda perjudicaf la

salud de los consumidores, debe seguir
practicas de higiene personal ade-
cuadas, entre ellas:

1-Bano diario con abundante agua y
jabon.

2- Uso de uniforme completo y limpio.
3- Unas limpias, cortas y sin esmalte.
4- Lavado de manos frecuente.

5- No uso de prendas personales.

6- Cabello limpio y recogido.

7- No estornudar, toser o hablar
mientras se esta trabajando con
alimentos a la vez.

8- No manejar dinero y alimentos

a la vez.

9- No fumar cuando se esta trabajando

con alimentos.

Lo que se debe
hacer para dismi-
nuir el riesgo

de contaminacion.
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43

10- Controlar la salud y reportar cualquier
enfermedad a su superior.

11- Emplear guantes de hule previamente
desinfectados y limpios para proteger

las manos cuando se tiene una

herida o quemadura.

12- No trabajar cuando se padece gripe,
diarrea, vémito o cualquier otra enfer-
medad contagiosa.

13- No probar los alimentos constantemente
y usar utensilios para tocar los alimentos

(pinzas, cucharones, etc.)

44

El lavado de manos durante la manipula-
cién del alimento es una practica
deseable. Lavese las manos siempre
que:

1- Vaya a iniciar la preparacién y
durante la misma.

2- Toque dinero.

3- Vaya al servicio sanitario.

4- Toque basura.

5- Toque algun animal doméstico.

6- Toque el panuelo o cualquier

otra prenda personal.

Esquema:
¢, Cuando deben
lavarse las

manos?
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El uniforme protege su cuerpo y dismi-

nuye el riesgo de contaminacion.
El uniforme completo de un mani-
pulador de alimentos incluye:

1- Gabacha larga de color claro y
limpio.

2- Delantal largo de color claro y
limpio.

3- Cubrepelo que cubra toda la
cabeza.

4- Zapatos cerrados, de tacén
bajo, suela antideshzante (hule) y
limpios.

5- Guantes.

Ne diapositiva Mensaje Imagen Visual
45 Un manipulador responsable en su Dibujo:
trabajo debe tener presente que el Manipulador
uniforme es importante y debe ser con
exclusivo para trabajar con alimentos. uniforme completo.
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