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Tema 1. Los microorganismos.

Tema 2. ETAS de mayor relevancia.




Induccion General,

5 PASOS CLAVE PARA LA

INOCVIDAD 1% ALIMENTOS

VN La Organizacién Mundial de la Salud ha
l\// propuesto 5 pasos claves para gue desde casa
74 puedas asegurar la inocuidad de tus alimentos:

o Temperaturas &8
seguras

Mantén la comida
caliente y refrigera los
alimentos cocidos y
perecibles.

Aguay
alimentos
seguros

Usa agua potable,
alimentos frescos
y revisa siempre
la fecha de
vencimiento.

.................

e Mantén la limpieza o Separa crudos o Cocina los alimentos

. ./ y cocidos ./ completamente
Lavate las manos a menudo,
especialmente antes y
durante la preparacion de

los alimentos.

Usa diferentes utensiliios,
tablas de picar y recipientes
para alimentos crudos y
cocidos.

Cocina bien todos tus
alimentos, especialmente
carnes y huevos.

INOCUIDAD

Que no causa dafio al
consumidor

DESINFECCION

Es el tratamiento
fisicoquimico aplicado a las
superficies limpias en
contacto con el alimento
con el fin de destruir
microrganismos patdgenos

Claves para la inocuidad alimentaria

Terminologias //! |

ALIMENTO ALTERADO

Alimento que sufre
modificacion o
degradacion, parcial o
total, de sus
constituyentes

BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA.

Principios basicos y practicos

generales de higiene en la
cadena alimentaria de un
producto con el fin de
garantizar la inocuidad e
idoneidad.

LA LIMPIEZA

Es el proceso a través
del cual, se debe
remover los residuos de
alimentos y suciedades
que puedan ser fuente
de contaminacion.

ALIMENTO
CONTAMINADO.
Alimento que presenta
o contiene agentes y/o
sustancias extrafas de
Cualquier naturaleza en
cantidades superiores a
las permitidas

PELIGRO

Agente biologico, quimico
o fisico presente en el
alimento, o una propiedad
de éste que puede
provocar un efecto nocivo
para la salud.
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CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS SEGUN SU

ALTERACION

» Carnes y sus derivados
* Pescado
| » Leche y sus derivados
= ° Huevo

# « Frutas
= | » Verduras
* Productos de panaderia

'| *Legumbres

*Arroz

*Enlatados
*Azucar ,
*Sal -
*Especias
*Harinas
*Conservas
*Aceite

NO
PERECEDEROS




Métodos de conservacion de los
alimentos Qi

DESTRUYEM LAS BACTERIAS,

Control de Zona fria
.tem peratu ra LAS BACTERIAS DEJAN DE

hlillobilil)

L

Eliminacion
de oxigeno

—

\y

Modificacion
_ : Acidificacion de la cantidad
e SR de agua (AW)



Eliminacion de efectos de latemperatura

Eliminacion del oxigeno

Modificacion de la cantidad de agua.

Tratamiento quimico




Factores que afectan la conservacion
de los alimentos

E 4 ¥

* A, (desecacion, adicion de sal) ’ T'em.per'a’tura durante prqduccién,
, : : distribucion y almacenamiento

* Potencial redox (presencia / ausencia .

de O.) * Envase (permeabilidad)

7 » Atmosfera (protectora, vacio, aire)

* Humedad relativa
* Tipo de procesamiento (tratamiento

térmico, altas presiones)

* pH (acidulantes, fermentacion)

» Antimicrobianos (acidos organicos o
sus sales)

» Microbiota endégena (bacterias del acido
lactico), microorganismos patégenos

« Calidad microbiolégica de los * Buenas practicas de manipulacion

ingredientes y de higiene
» Formulacién / composicion




e

* Proceso de
recepcion

Area de
recepcion

Area de

almacenamiento

* Proceso de
almacenamiento

. | -

€ Proceso de
despacho

Area de
despacho



RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Mantener Cadena de Frio
Congelados: -18°¢ Refrigerados:de 0 a 5°c

0°a5° 10° a 60°c > 65°C

Refrigeracion Zona de peligro Cocinado

Crecen, pero Entorno a 37° Casi todos los
muy lentamente favorece mas el microorganismos
crecimiento mueren




canecAGRIS caneca CANECA

Sobrantes de comida,
Papel y cartén son vasos, platos, Vidrio
recuperables si estan cubiertos, desechables, y plastico,
limpios. papel de mecato, papel botellas retornables,
engrasado, carbony bolsas plasticas.

Manejo de
Residuos

Abastecimiento
de agua
potable

Plan de Saneamiento Basico

Limpieza
desinfeccion

Manejo
Integrado de
Plagas




lador

ipu

Personal Man

MANIPULADOR DE
ALIMENTOS
Estodapersonaqueinterviene
directamente, enforma
permanente uocasional, en

actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento,
transporte y expendio de
alimentos

REQUISITOS

CERTIFICADO DE FORMACION

MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRE DEL ALUMNO
APELLIDOS DEL ALUMNO &
EJEMPLO MEDICAL
CHECK UP

1.  Constancia de asistencia al curso
de manipulacién de alimentos .

2. Examen médico general haciendo
énfasis en:
+ Pulmones
« Frotis de garganta
« KOH ( Frotis de unas)

3. Examen de laboratorio
(coprologico seriado)

al cuerpo en forma segura -

1 1erJiJ' LGS

' ,
8. Usar guantes limpios, ¥
sin roturas, al estaren —

[IBICAS

paralos Mani puladores de Allmentos
sy o W
En.Nocoloourldpioesuotro 1. Aseo Corporal Diario
: objeto detrds de la oreja — —
=——
10. Usar tapaboca en las . ' _3'0" Shoeccaiay abk
direas de contacto directos ay/ R 90
con el alimento ——
&= 3. Rasurado diario (hombres) £
9. Delantal atado \ — Sin maquillaje (mujeres)

esmalte y/o postizas

‘ wﬁasoortos.nmpiasysin

contocto&ectooonil —_—
: olment 5. Uniforme limpio
K s
:7. Sin anillos, zarcillos, cadenas,
adornos en la cabeza,

# ‘ 6. Zapatos de seguridad
limpios, cerrados.

................................................




Enfermedades Transmitidas Por Alimentos
ETAS

Enfermedades

¢Cudles son
los sinfomas?

"\ Diarrea

Streptococcus Patégenos ambientales

SALMONELLA
ESCHERICHIA COLI
STAFILOCOCO AUREUS
TOXOPLASMA G.
VIBRIO C.
SHIGUELLA
LISTERIA M.
CLOSTRIDIUM P.

. Dolor
abdominal

MICROORGANISMOS PATOGENOS

v Nausea
0 Vémito

Fiebre

* /En algunos casos
~ presencia de sangre
en las heces (disenteria)




Tiempo de incubacion para producir
ETAs

Bacterias Tiempo de incubacion
Salmonella 6 a 48 horas
Clostridium perfringes 8 a 22 horas
Clostridium botulinum 18 a 36 horas
Staphylococcus aureus 0,5 a 6 horas
Vibrio parahaemolyticus 2 a 48 horas
Bacillus cereus 8 a 16 horas
Escherichia coli 12 a 72 horas

_Camopviobacter 2 a 5 dias




Tipo de contaminacion

Desinfectantes, Bacterias,

Vidrio, madera,
unas, cabello,
plastico, huesos

lubricantes, hongos,

perfume, cremas parasitos, virus
de piel etc

CONTAMINACION

CRUZADA

CONTAMINACION DE
ORIGEN

CONTAMINACION
POR MANIPULADOR




¢ QUE[ES/CONTAMINACION CRUZADA!DE/ALIMENTOS %/

et

Es la transferencia de contaminantes biologicos
o quimicos a los productos alimenticios,
provenientes de alimentos crudos,
manipuladores de alimentos u otras fuentes
externas.

La contaminacion
cruzada puede
provocar
enfermedades
gastrointestinales
en nifos, jovenes y
adultos.



— ¢Como puedes evitarlo? ——

Mantén una higiene
personal adecuada

“Ldvate las manos
siempre antes de cocinar”

Contaminacion
cruzada

—— La contaminacion puede ser: ——

Directa

Indirecta

R
2

Lava siempre las
frutas y verduras

“Utiliza agua del grifo y
retira el exceso de tierra”

No reutilices
los platos sin lavar

“Sobre todo si has puesto carne,
pescado o huevos crudos en ellos™

Mantén las tablas
de cortar y los
cuchillos limpios

Alimento Alimentos T
Alimento Utensilios sucios o

sin contaminar

mala manipulacion

los alimentos

s




Normativa colombiana

Res.
2674/ 13

®.14807 11




NOS PROTEGEMOS TODOS JUNTOS

Protocolo de visitas a clientes

ANTES Y DURANTE

PROTEGETE USA MASCARILLA DESINFECTA DESINFECTA EVITATODO
MANTENIENDO LA Y LENTES DE TUCALZADO TUS MANOS CON CONTACTO
DEBIDA DISTANCIA PROTECCION ALCOHOL Fisico

SIEMPRE

AL FINALIZAR

LAVA TUS MANOS LIMPIAY ELIMINA TODOS
Y DESINFECTA TUS DESINFECTATU LOS DESECHOS
OBJETOS VEHICULO

i CUIDARNOS ES TAREA DE TODOS !

Gracias por su Atencion

recuerde Protegerse del
Covid 19




