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REPUBLICA DE PANAMA
MINISTERIO DE SALUD
DIRECCION GENERAL DE SALUD PUBLICA

RESOLUCION N°, 0521
(De 14 de Junio de 2011)

EL DIRECTOR GENERAL DE SALUD PUBLICA,

en uso de sus facultades legales,
CONSIDERANDO:

Que lu Ley 66 de 10 de noviembre de 1947, que aprueba et Codigoe Sanitario establece, en su artgoulo 83, que
son atribuciones y deberes de las auroridades de salud, entre otras, dictar normas sobre edificacion y man-
tenimicnto de sifios de reunion, locales de trabajo, hospitales v, en general, de todo tipo de establecimiento
de uso piablico o privade, cualquicra que sea su azturaleza o destino.

Que de 1gual forma la precitada excert legal, sefiala que es importante determinar los requisitos que deben
lenar ios alimentos v los sidos en que sc fabriquen, transporten, almacenen, transformen, distabuyan, o
expendan; por ende, es fundamental preparar adecuadatmente a quienes lo expendan, conserven o preparen
para el consumo humane.

Que aunado 1 lo antes citado, se mandata conrrolar Ja manipulacion de los alimentos v otorgar, previo exa-
men, los carnés de sahad a los que se ocupen de clla.

Que el controt de salud de los trabajadores, es necesano para prevenir enfermedades crdnicas no tonsmisi-
bles, lo que aunado a su capucitaddn, enfocada en el fortalecimiento de Ias buenas pricticas de manufactura
v de procedimiento de limpieza v desinfeccion, con téenicas seguras, reduce los Hesgos de transmision de
enfermedades de ongen alimentario.

Que 1a capacitacién de los trabajadores, sean estos manipuladores de alimentos u operados de estable.
cimientos de interés sanitario, reduce los riesgos de lesiones ¥ accidentes en su drea laboral v les permite
desarrollar practicas laborales amigables con el medio ambiente,

Quc a la Direcadon General de Salud Pablica le cortesponde ejecutar las funciones nacionales de salud pi-
blica de caricter directivo, normativo, regulador, de inspeccidn y control.

Que de confornudad con el Decreto 75 de 27 de febrero de 19469, son funciones generales del Ministenio
de Salud mantener actualizada la legislacion que regula las acdvidades del sector salud v los manuales de
operacién que deben odentat la ejecucian de los programas, bajo patrones de funcoramiento de eficencia
comprobada

Que el Mintsterio de Salud, por conducta de su Dircecion General de Salud Priblica, es la responsable de
autorizar ¥ supervisar la capacitacién a manipuladores de alimentas v operarios de establecimientos de in-
rerés sanitaro, por parte del sector poblice o pdvade, a fin de gamandzar la calidad, eficenda v eficacia de
las mismas

Que con hundamento en todo lo antes sefialado, este Despacho,

RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO: Adoptar el documento denominado “Capacitacién e higiene para
Manipuladores de Alimentos, Guia Metodoldgica y Prdctica”, que es del fenor siguiente:
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CAPACITACION

CONSIDERACIONES
GENERALES DE LA

1. Acerca de los
Manipuladores de Alimentos

A bn de preservar la salud de Is poblacion, es necesaria

la vigilancia, comtrol ¥ capacitacidn de las personas que
manipulan alimenios.

Estas acciones conllevan el propésito de velar pot la
salud de los consumidores y de los manipuladores de
alimentos, incluyendo ¢l saneamienio de sifos udliza-
dos para el desarrollo de sus actividades a fin de evitar
que transmitan enfermedades.

Las instalaciones de salud, en coordinacida con fun-
cionarios de Proveccidn de Alimentos, Control de
Zoonosis ¥ Sancamiento Ambiental, desarrollan accio-
nes de control de satud, capacitacién v wigilancia.

El componeate esti adscrito directamente al depar-
tamento de atencidn Tntegral a2 la Poblacién en la
Subdircecién General de Satud Pablica.

La ejecucion del mismo se desarrolla de acuerdo a los
niveles técnicos administrativos.

Nivel Nacional: Fs la instancis normativa  del
Programa en todo ol pais. Represeatado por Ia
Direccion Generad de Salud Piblica.

Nivel Regional: El Dircctor Regional de Salud, con
el apoyo de wu Unidad de Gesuén y del Coordinador
del Programa de Salud de Adultos v las secciones
de Proteccidn de Alimentos, Control de Zoonasis ¥
Saneamiento Ambiental, es responsable del desarrollo
de las actrvidades del Programa de Satud de Adultos 7
¢l compunente de Capacitacidn 4 los Manipuladares.

Nivel Local: E! programa de Salud de Adultos a través
del componente de Manipuladores de Alimentos que
se ejecuta en todos los Centros de Atencién. Bl direc-
tor medico del Centro de Salud y ¢l personal respon-
sable orienturd debidamente el proceso v seguimicnto
a los manipuladores de alimentos en la obiencdn del
catné de salud v su asistencia al Centro de Capacitacidn
de Manipuladores de Alimentos.

2
|

2. Acerca de esta capacitacion
La industria alimentatia v el expendio de alimentos en
general, han presentade cambios notahles en estas G-
timos afios que van desde su incremento en ol nimero
de establecimientos de manipulacdén de alimentas has-
ta la diversidad v nimero de manipuladores.

Ademis se observa el aumento de las veatas ambulan-
tes de alimentos, resultado ocasionado como alterna-
tiva de trabajo, debido al factor sacioecondmice de la
poblacidn.

Por oo lado los hébitos alimentanios de la poblacion
o adquinir los alimentos fucra del hogar aumentan o
tiesgo de contraer enfermedades relacionadas con los
abmentos.

Todos estos factores indican la necesidad de redoblar
las medidas de vigilanciz y control de este grapo de
rrabajadotes.

Los Centros de Capacitacién, permiten 2 un gran nu-
mero de trabajadotes de estas ireas, recibir la informa-
cidn necesaria y vetaz sobre ¢l manejo adecuado de los
alimentos y su responsabilidad ante la comunidad de
producit, procesar y expender alimentos inocuos; para
prevenir gue éstos sean fuente de enfermedades.

Las personas que laboran cn establecimientos donde
se manipulan alimentos deben haber asistido y apro-
bado una capacitacién bisica en higiene ofredda por
el Centro de Capanitacion dn Manipuladores de Abmentos y
Operartos de ofros Limablecimiontos de Intere's Sanitario, y 0s-
tentar el carné de capacitacién.

3. Propdasito de la capacitacion

Esta capacitacién en higiene para manipuladores de
abmentos, tene como propésito ofrecer al manipu-
lador conocimientos para el cuidado de su propia sa-
lud, la reduccian de los fesgos de enfermedades en
la poblacidn panamefia y al ambiente, asociadas a los
alimentos, mediante la implementacidn de las buenus
prictcas de manipulacion (GMP) y los procedimien-
tos estandarizados de las operadoncs de limpieza v
desinfeccién (SSOP).
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4. Objetivo general de la
Capacitacion

Proporcionar a los manipuladores de alimentos infor-
macidn necesaria sobre su salud, higiene ¢ inocuidad
de los alimentos y las bueeas pricticas de manipula-
cion y procedimientos estandarizados de saneamiento
¥ biosegundad.

5. Objetivos de aprendizaje

Al finalizar la capacitacidn, el manipulador de alimen-
tos teadra los suficientes conocimientos y habilidades
para:

1.  Comprender el papel del manipulador de alimen-
To3 v st responsabilidad en el cuidado de su salud
¥ en la prevencida de las enfermedades asociadas
con los alimentos.

2. Reconocerta importancia de las buenas pricdcas
de la manipulacién de los alimentos para la con-
servacion de la salud de la poblacion.

3. Cummnplir las normas establecidas sobre las buenas
pricticas de munipulacién ¥ los procedimientos
estundanzados de saneamiento.

4. Apoyarla implementacion de los planes de asc-
guramiento de la calidad.

6. Base legal

La capacttacin se sustenta en la Ley 66 de 10 de no-
viembre de 1947, Codigo Sanitario, el Decreto N° 1
de 15 de enero de 1969 v demis dispasiciones legales.

1. Estrategias metodolégicas
7.1. Descripcion de la capacitacion

La capacitacidn esta estructurada en cince (5) ma-
dulos de aprendizaje que comprenden una (1) sesién
de induccibn, nueve () sesiones tedrico-pricticas y
dausura.

Se desarrollati el tetna motvacional, que tene la inter
cion de que el participante se vea como agenre active
¥ participativo del proceso de ensefianza aprendizaje.

Se uplicard un pre-test para medir ¢l nivel de entrada de
caila participante ¢ identificar las dreas de conodmicn-
to que requieren mayor esfuerzo, ¢l cual se puede apli-
car durante la inscopadn o al inicio de la induccidn,
utihzando técnicas apropiadas.

Al finalizar Ia jornada de capacitacion se le aplicard el
past-test a cada parncipante {evaliacion).

7.2. Dasarrolle de la capacitacién

La metodologia adoptada para la capacitacion es la
andragdgica, con sesiones presenciales, participativas,
interactivas, integrando sesiones tedmco-practicas. El
matenial de instruccién basico, lo constitnyen folletos,
elaborados de manera senalla basados en Ja normativa
y en la temitica recomendada, bajo los prncipios pe-
dagégicos que permiten aprovechar la experiencia del
participanre, su interés, su actividad v motrvacidn,

El ndamero de partcipantes en cada grupo o jornada
serd prefenblemente de 25 personus.

1.3 Estrategias did4cticas

Las técnicas utilizadas sc basan en exposiciones diale-
madas, estudios ditigidos, simulaciones aplicadas 1 pe-
quefios sub-grupos, demostraciones, tdleres pricticos
y referencias bibliogrdficas,

8. Duracién de la capacitacién
La capacitacién tendri una doracidén maxima de ocho
(8) horas.

9. Responsabilidades
9.1 Direccidon Genera! de Salud Publica

* Otorgar autorizacion a los centros de capaciracion

* Supervisar en conjunte con los directores regiona-
les el desenvolvimiento de los centros piblicos v
povados.

* Monitorear los centros de capaciincion publicos y
privados.

* Autotizar el perfil de los faclitadores,
* Actuulizacién de los médlas de capaditacion cada &
afios o sepin la necesidad.
9.2 Dol Director(a) del Centro de
Capacitacién
* Coordinar con las autondades 2 nuvel mstrecional

* Gestionar el apoyo logistico para el desarrollo de la
capacitaaon.

* Verficor ¢} complimiento del horario v la aprola-
cdn de la evahuaciom, antes de enviar los carnés para
la firma det Director Regional o a quien este delegue.

* Elfla} director{a) de cada Centro de Capacitacion
piablico o privado comunicard por escoto los
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aombres de los manipuladores capacitados, al di-
rector del Centro de Capacitacion Regional y este
al Direcror Regional, en forma mensual.

* Gestionar y organizar capacitaciones de actualiza-
citm al los docentes o facilitadores.

* Elabarar ¢l presupuesto anual,

9.3. Del Ceordinador de la Capacitacion

El coordinador ¢s el que facilita v permite el desarro-
o adecuado del trabajo, gestiona la climinacion de los
obsticulos, guia al participante v a los facilitadores para
alcanzar los objetives propuestos. Debe fomentar que
el grupo o parmicipante produzca ideas y respuestas.

Sus prnapales funciones son:

* Disponer del matetdal didactico de acuerdo al
temario.

* Explicar 3 los fadlitadores la metodologia v las te-
glas del curso

* Apovar a los facilitadores en el proceso de ense-
fianza ¥ en la solucion de problemas encontrados.

* Mantener motvados a los faclitadores para que
cumplan con las reglas establecidas.

* Controlar el iempo, favoreciendo siempre los mo-
mentos de chscusién grupal, por encima de los ¢jer-
cicios indmriduates,

* Intervenir en la discusion solumente cuando el
RIUpo no condiga, a partir de sus proplas expetien-
c1as ¥ conocmientos, resolver las actividades y los
problemas.

* Resaltar, cuando sea necesatio, los aspectos mas
tmportantes de los temas bajo estudio, de acuerdo
con los objetrvos de aprendizaje.

¢ Lvaluar a los faclitadores.
* Reemplazar al facilitador en avsencia del mismo.
9.4. De los Facilitadores

* Apovar al coordinador en i organizacion de las
scsiones de apertura y cliusura del proceso de la
capacitacién.

* Informar a los parncipantes el programa de activi-
dades a realizar

* Desarrollar los contenidos tematicos de lu ca-
pacitacion v actividades sugeridas en la guia
metodolagica.

* Llevar el sistema de registro de evaluacidn para
cada pardcipante.

* Rendir nformes sobre los avances, decisiones gue
se tomen durante €l proceso y finalizacidn de la ca-
pacitacion, al coordmador.

* Firmar la lista de asistencia en cada modulo.
9.5. De los Participantes

* Participar en la capacitacién completz v cumplir
con cl horatoe estableado.

* Participar activamente en e} desarrcllo de Jas se-
siones, discutiendo, desarrollando y aralizando el
matenal somneddo 2 estudio.

* Realizar ¥ aprobar las pruehas establecidas en la
capacitacidéa.

* Aplicar los conocimientos en sus dreas de traba-
jo ¥ estar dispuesto a compartidos con el personal

que no ha tenido la oportunidad de participar en la
capacitacion.

8.6. Del Contro de Salud

* Realizar el control de salud, que incluye ¢ examen
fisico, odontolégico v de laberatedo segin la ac-
tividad que realiza, para la expedicion del catné
de sahud, que es vilido per un ano, firmado por el
Drrector del Centro de Salud o por el Sub director.

* El fimcionario del nivel local de Proteccidn de
Alimentos, Contro! de Zoonosis o Saneamiento
Ambiental, seran los encargados de reakzar b vi-
gilancia del complimiento de las normas sanitadas
mediante una supervision capadtante en los estable-
dmientos de su drea de competencia.

9.7. Del Centro de Capacitacién
* Organizar y cjecutar las capacitaciones.

* Ororgar ¢l carné de capacitacion firmado por el
Directer Regional de Salud o la persona que éste
delegue.

10. Recursos
10.1. Fisicos

El recinto donde se desarrolla la capacitacion debe
cumphir con las normas legales vigentes relacionadas
con ¢l saneamiento visico de acuerdo 2 la normativa
vigente, enfre Orras.

Debe contar, adernis con mesas ¥ sillas adecuadas pam
adultos en cantidad suficiente parz cada participante {25),
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se debe contar con salas para exposiciones v salas adecua-
das para hbomtonos o trabaios pricticos [Debe contar
con una tuente de agua v ka pasibitidad de café o &

10.2. Financieros

Se debe preparar y contar con un presupuesto adecua-
do de conformidad con sus necesidades v demandas,

Los ingresos recandades por el Centro de Capacitacién
deben revertir al Centro para su autogestion.

10.3. Materiales

De acvetdo al nimero de participantes sc deben tencr
los materiales de instruccidn suficientes.

Tener a disposicion computadoras con impresoras y
equipo multimedia. Papel blanco, papel periddico, pi-
zarron, tizas, marcadores, lpices, carnulina, material bi-
bliogrifico, se debe contar con fotocopiadors, materal
de instriceién impreso v otros

11. Inscripcion a la capacitacién

Para inscribirse en la capaciacidn el manipulador debe
presentar:

* Datas generales personales rales como: nombre,
nimero de cédula, sexo, edad, 7 escolandad.

* Copia de Ia cédula de identidad pemsonal.
* Doy fotos tamadio carné, recientes.
¢ Copia det carné de salud,

* 5i trabaja, nombre de la empresa y direccion de la
mistna, tipo de labor que desempedia

* Los participantes matriculados deben contrbuir a
sufragar los costos de la capacitacién.

* Los menores de edad deben presentar una carta de

autorizacion del Ministerio de Trabajo,

* Los extranjeros deben presentar copia del permiso
de trabajo emitdo por ¢l Ministerio de Trabajo y
copia del pasaparte.
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GUIA

CONSIDERACIONES
GENERALES DE LA

1. Acerca de esta Guia Metodolédgica

Este documento presenta en detalle 2 manera de gufa
los pasos metadolégicas, para b aplicacidn v los enfo-
ques concephuales para la ensefianza v la prictica so-
bre salud ¢ higiene bisica parz los manipuladotes de
almentos. Constituye una fuents de informaddn con-
gruente a la normativi y a las acctones del componente
de Manipuladores de Alimenros. Es una herramienta
que s¢ utilizard como auxiliar en las sesiones educati-
vas dinigidas a los trabajadores de los establecimientos
en donde se manipulan alimenios, para que adquiern
destrezas en las buemas practicas de rnanipulacién v los
procedimientos estandarizados de s operaciones de
saneamiento,

2. Objetivo de la Guia

Oftecer a los docentes o facilitadozes de salud una he-
rramienta conceprual y metodoldgica come apoyo para
las actividades educativas sobre higiene bisica y salud
para manipuladores de alimentos.

3. A quién esta dirigida la Guia

Con el objetive de servir como marco de referencia
pata el desarrollo de las politicas y norinas sobre satud
§ segundad alimentarias en el pais, csta guia esta diri-
gida a los docentes o facilitadores y a las autonidades ¥
Fancwnanos encatgados de hacer cumplir las normas
o £81E Aspectn.

4. Estructura curricular de la Guia

La capacitacién desarrolla cinco (5) médulos compren-
didos en una (1) sesién de induceidn, ¥ nucve (9) ejes
temnaricoy,

Modulo 1: Induccidn General a la Capacitacion en
Hipiene para Manipuladores de Alimentos

Ormdentacién General de la

Capacitacion

Tema 1.

Modwlo 2: Cadenna Alimentaria
Tema 1. Los Alimentos
Tema 2. Cadena Alimentaria
Moédule 3: Higiene Basica

Tema 1. Higiene de los Alimentas, equipos
¥ utensilios ¥ el sitic de manipulacién

Tema 2. Higrene petsonal del Manipulador
de Alimentos

Tema 3. Desinfecadn

Tema 4. Medidas de DHoseguridad.
Médulo 4: Enfermedades asociadas con los alimentos

Tema 1. Los Microbios.

Tema 2. Enfermedades asociadas con los
Alimentos

Modulo 5: Legislacian sanitara

Tema 1. Normas Legales relacionadas
con los Alimentos, ¢ sanipulador v el
establecimiento,

Tema 2: Carné de Sahud v Carné de
capacitacion.
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ESTRUCTURA
CURRICULAR

MODULO 1: INDUCCCION GENERAL A LA CAPACITACION
EN HIGIENE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

Objetivo general

Inducic a los patticipantes co ¢l desarrollo de la
CApacitacicon

Objetivos de aprendizaje

* Reconocer la importancia de cumplic con las sesio-
nes educativas

* Reconocer la impaortancia del papel del manipu-
lador de alunentos en la conservacion de Ia salud
publica

1. Introduccién

Las enfermedades usociadas a los alimentos constitu-
yen uno de los problemas de salud en 1a snayoria de los
paises, tanto en vins de desarrollo como en aguellos
plenamente desacrollados,

Estas enfermedades en las que cominmente se pre-
seatan en episodios apudos dentro de las prmeras 72
horas de haberse mgendo ¢l abmento contuminzdo
{Eotermedades Tmansmitidas por Almentos ETAs),
tamhién incluyen aquellas de pesiodos de incubacidn
mas prolongados, como la toxoplasmosis, la cisticerco-
a1s, la brucelosis, zoonosis v muchas otras, incluyendo
cincer.

Fs importante que las personas que directa o indirecta-
mente guardan relacidn con la cadens de manipulacicn
de los alimentos adquieran un conodmiento basico de
las buenas pricdcas de manipulacidn o manufactura
(GMP), los procedimientos estandanzados de las ope-
raciones de saneamiento (SSOF) ¥ ol andlisis de peli-
gros (HACCP).

Contenido Q

1. Introducddn.

Obretrens de la capacitacién,

Metodologias y téenicas de aprenchzaje.

Médulos de la Capacitacién.

Evahacién.

oiolalwln

Presentacion del facilitador v de los
participantes.
7. Manipuladores de Alimentos.

:de Manipuladores de

2. Objetivos de la Capacitacion
2.1 Objetivo General

Proporcionar a los manipuladores de alimentos los co-
nocimentos necesanos sobre salud, hipiene ¢ mocu-
dad de los ahmentos, las buenas pricticas de manipula-
cion o maoufactun de alimentos y los procedimientos
correctos de impiera v desinfeccidn (sanearmniento).

2.2. Objetivos de Aprendizaje

Al finalizar la capacitacién el mantpulador de alimentos
debera:

»  Aplicar las buenas prictcas dumnte la manipu-
lacion de abmentos y modificar otras pracucas
inadecuadas.
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+  Cumplir con las normas establecidas sobre las bue-
nas praciicas de mantpulacion o manufactura de
alumentos.

*  Reconocer la importancia de las buenas practicas
de ks manipulacidn de los alimentos pata ka conser-
vacion de salud de la poblacién.

* Implementar los procedumientos cotrectos de lim-
pieza ¥ desmnfeccion.

3. Metodologias y
Técnicas de Aprendizaje

lia capacitzcion se desarrollard con Ja metodologia
andragbgca, con sesiones presenciales, participati-
vas, mtegrando sesiones teddco-pricticas, Fl marerial
de wstruccion basico, debera ser elaborado de ma-
nera sendcils basado en la normativa ¥ en la teminca
recomendada

Las técnicas utilizadas se basan en exposiciones dialo-
gadas, lectura diripida, demostracion, talleres practicos,
ENLre GLIos,

4. Médulos de la Capacitacion

La capacitacitn esta estructurada en anco (5) modu-
los de aprendizaje, seve {9) ejes temddcos, sesiones
teorico-practicas v la clausura. Comprendera ademas
una {1y sesién de indoccion.

Se desarrollard el rema motivacional, que Hene la inten-
c1on de que el partiapante se vea como agents actvo
v paricipativo del procese de ensefianea aprendizaje.

Se debe aphicar un pre-test para medir el nivel conoci-
miente de cada particrpante ¢ identificar las dreas que
requueren mavor refuerzo.

5. Evaluacion

Para la evaluacidn de los participantes se wilizaran di-
ferentes mérodos que incluyen los tres pos de evalua-
cion: diagnostca, formativa 7 sumativa

*  Se debe aplicar un pre-test, que contenga o conte-
nido de los maédulos, para evahiar el atvel de cono-
aimiento del partddpante, puede ser oral ¥ escara.

¢ Después de cada tarea del modulo 2l participante
debe desarcrollar una practca que luego discute con
el factitador en caso de dudas. (Formativa) 40%.

¢ Kl post-test es una prucl)a Jue Comprcndc el con-
tenido de los modulos, para evahiar ¢l orvel de
aprendizaje. (Sumativa), le corresponde un 3% 7
puede ser nral o cscrita.

* Lla pamticpacidn activa durante las sesiones debe
sumar el 10% a la calificacion final.

* El participante que logre el 71% & mas en su cali-
ticacion tendra la calidad de sprobade v recibiri el
curné de capadtacidn y matenal de referencia

Aquel que no logre la calificaddn establecida, debe
repetir la evaluacion para poder obtener el carné v
se le extiende una scgunda ciracidn indicandole la
fecha v marenal de referencia.

* Tara llevar el mejor rendimiento del participante y
de los logros alcanzados, el facilitador debe llevar
un repistro de asistencia y cabficaciones.

* El partcipante es evduado por el facilitador.

6. Presentacion del
Facilitador y del Participante
&1 los participantes no lo conocen v no se conocen en-

tre si, preséntese como un fadlitador de esta capacita-
c1on y escriba su nombre en la pizarm o rotafolio.

7. Manipuladores de Alimentos

Se considera Manipulador de Alimentos a la persona que
labora en un establecimiento en donde se manipulan ali-
mentos ¢n cualquicra de las fases de la cadena alimentaria

8. Componente de
Maniputadores de Alimentos

El Programa de Salud de Adultos, a través del
Componente de Manipuladores de Alumentos, tiene
como proposito velar por la sahud de los mantpula-
dores de alunentos, los operanios v la capaataacn de
los mismos para la manipulacién higiénica de los ah-
mentos y pricticas de higiene general, a fin de evitar Ia
transmision de enfermedades.
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MODULO 2: CADENA ALIMENTARIA.

Objsetivo General

Informar a los mampuladores de alimentos sobre la
importancia de la inocuidad de los alimentos para pre-
servar la salud de Lt poblacida.

Objetivos de Aprendizaje

*  Idennuficar las caracteristicas otganolépticas de los
alimentos.

* Reconocerls higiene y la inocuidad de los alimentos.

¢ Determinar los métados de protecddn de los
alimentos

1. Introduccion

Log alimentos proporcionan los nutrenics necesarios
que el organismo necesita. Estos pueden dejar de ser
sanos y beneficosos para nuestro organismo a causa
de alteracienes o contaminaciones si no se cunple con
normas basicas de higiene duraate la produccion, pro-
cesamiento, rransporte, distribucidn y expendio de los
trIsIes.

2. Definicionas
2.1. Caracteristicas Organolépticas

Se dice de las propiedades de los alimentos que se pue-
den peraibir por los drganos de los sentidos, Ejernplo,
aspecto, color, olor, textura, sabor

2.2, Alimento.

Li que define el Codex Alimentarius: *Toda sustan-
cia, eluborada, semielaborada o bruta, que se destna
al consumo humano, incluyendo las bebidas, ¢l chicle
¥ cualesquicra otras sustancias que se utilicen en la fa-
bdcacidn, preparacion o tratemiento de los alimentos”,

Contenldo @

1. Introduccdn.

2. Definiciones

3. Caractedsticas organolépticas de los
alimentos

4, Métodos de proweccén de los
ahmentos.

2.3. Alimanto Seguro o indcuo
Alimento gue esta sano y no afecta la salnd.
2.4. Allmento de buena calidad:

La calidad de los alimentos es el conjunto de cuahda-
des que hacen aceptables los alimentos a los consu-
rmidores Estas cualidades incluyen tanto fas percibidas
por los sentidos (cuahidades semsonales): sabor, olor,
color, textura, forma ¥ apadencia, tanto como las higé-
nicas y quimicas. La calidad de los alimentos es una de
las cualidades exigidas a los procesos de manufactura
alimentaria, debido a que el destino finel de las pro-
ductos es la alimentaddm humana y los alimentos son
susceptibles en todo momento de suftir cualquer for-
ma de contaminacion. Muchos consurmdores requie-
ren que los preductos sean manpulados de acuerdo
con derwes estandares, parncularmente desean cono-
cer los ingredientes que poseen, deludo a una dieta,
requetimientos nutrcionales tales como kosher, halal,
vegetananos, o condiciones médicas como puede ser la
diabetes, o simplemente alergias.

La calidad de los akimentos gene como objeto no salo
fas cualidades senscnales y sanitanias, sino también la
trazabibdad de los alimentos durante los procesos in-
dustriales que van desde su recoleccion, hasta su llega-
da al consumidor final.

L2 Dy |
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3. Caracteristicas
Organolépticas de Los Alimentos

Con el objeto de que los alimentos ent todo momen-
1¢ sean sanos ¥ nutnitivos para ser consumidos v que
se mantengan sin Contaminacidon o alteracidn, es ne-
cesanio que el manipulador conozea las caractensticas
propuas de ellos que son denominadas “caractedsticas
organolépticas de los alimentos”

Tipos de Carnes

Propiedad de las Carnes
Optimas

Estas caracteristicas son las condiciones fisicas que nos
hacen conocer su calidad sensorial, es decit, 51 el pro-
ducto aparenta estar aceptable o no v que las podemas
teconocer con la ayuda de nuestros senndos (Vista, gus-
tey, olfato, oido ¥ tacto).

Para mejor comprensidn, damos dos ¢jemples de ali-
mentos que mis se conswmen ¥ cuiles son sus propie-
dades organolépticas aptas para ¢l consume humano.

Alteradas

| Superficie brillante firme al tacto Superficie  pegajosa v blanda

¥ ligemmente hiuneda, color rojo|al tacto, colotacién Verdosa o

intenso

negruzea, olor fétdo.

Ojos salientes v brillantes, agallas
rofas v humedas, escamas firmes
superficie brillantes, himeda y firme
al tacto y olor caracteristico

ojos hundidos v opacos, agallas
oscuras (color Martdn), o sin
agallas, Escamas que se desprenden
con facilidad, supetficic opaca,

pegajosa v blanda al tacto,olor
fetido.

4. Meétodos de
Proteccion de los Alimentos

Som los métodos que se utilizan con ¢l fin de preser-
var s inocuidad ¥ que los hacen aptos para el consu-
mo humano, evitando su contaminacion v alterncidn.
Implica pricticas destinadas a manrener las caracteds-
hcas v propiedades de un alimento inocuo.

Existen diversos sisternas o métodos para proteger los
alimentos, entre los que podemos mencionar ¢l frio, el
calor, el shumado, el secado, el salado, Ia acidificacion,
el azucarado, las irmdiadones v la aphicacion de preser-
vartes quinicos. En vista de que los mas comunes son
¢l frio y ¢l calor, seguidamente nos referiremos a eltos:

Frlo: Consiste en mantener los alimentos 2 bajas tem-
peraturas 4 manera de prevenir o retardar los procesos
enzimdticos que los alteran o la proliferacion de gér-
menes. Las bajas tetaperaturas para la conservacion de
los ulimentos pueden variar de diez grados centigrados
{10°C} o menos, sepun cl tipo de alimento.

Lin el caso de las carnes, pescados y matdscos se reco-
mienda mantener los aparatos de refrigeracidn, a una
temperanuira de cinco grados centgrados (3° C) (41° F)
o menos. En ¢ste rango también se deben conservar
las comudas preparadas, leches crudas y pastenrizadas y
salsas o aderezos, entre niros

Las frutas y vegerales frescos por otro lado, pueden
conservarse enrre los 7 y los 10°C

Congelacion: Se refiere a temperaturas menores de
cero grados centigrados (0°C) (32 * F) v se aphica ma-
vormente para conservar y proteger alimentos frescos
o procesados que se comercializaran en periodos mas
prolongados. (Carnes, pescados, mariscos, vegetales,
conudas preparadas).

Calor: Consiste en someter los ahmentos a tempera.
furas superiores a los 60°C (140°F). El calor hace que
la mayaria de los microbios patdgenos mueran cuando
la temperanura sobrepasa las 60°C. La fuente calédea
pucde ser fuego directo {patrilla), el horno, agua o acei-
te hirviendo y el bado Mara. Pero debemos tener en
cucnfa gue algunos microbios tequieren temperaturas
mayores para monr {bactenas termofilas).

Es necesario tener en cuenta que existen elementos
ambientales como el pobvo, msectos ¥ suciedades por
lo que siempre deben mantenerse los alimentos en re-
cipientes cerrados, cubiertos con patos kmpios o pa-
pel especial, en muebles, en vitrinas y alejados del piso.

5. Inocuidad de los Alimentos

La inocuidad de los alimentes se refiere a la condiddn
et La que los mismos son aptos para ¢l consume hu-
mano. Es decir son sanos y impios, no causan daiio.

Eista inocuidad es responsabilidad de todos los acto-
res: desde el productor, el procesador, el comerciali-
zador, ¢l franspertista, el manipulador, ¢l consumidor,
v obviamente €] Estado a tzaves de instituciones tales
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como: Ministenio de Salud coma ente rector, Ministero
de Desarrollo Agropecuario, Ministerio de Comercio
¢ Industdas. Estws ministedos 2 su vez, cuentan
con organismos de apoyo como lo son la Autoridad
Panamena de Seguridad Alimentana (AUPSA), y la
Autondad de Proteccitn al Consumidor y Defensa de
la Competeacia (ACODECO), quieass contribuyen a
que st unplemente un adecuado sistema de vigilanca
de Ia calidad de los alimentos,

De todos estos actores, la prmera responsabilidad ob-
viamente es del manipulador, quien debe manejar los
productos correctamente. Los consumidores también
ticnen gran responsabilidad ya que cada vez que ad-
quieren alimentos deben examinarlos sensotial y minu-
ciosamente antes de consumirdos.

LT e -

Técnicas: Exposi
en mal estado.

teristicas organolépticas

tiva ¥y demostratva

* Il facilitador presentard dos alimentos: uno en buen e
* El manipuladar reconocers, de cada undde los =

* El manpulador de alimentos describira las condidis
ticas que prescata el alimento en ese instante.

Actividades Sugeridas
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Objetivo General

Capacitar « los manipuladores de ahmentos sobre las
fasez que recorren los almentos antes de ser consu-
mudos v sus implicaciones en la satud de la poblacion.

Objetivos de Aprendizaje

* Reconocet los eslabones de la cadena alimentada

* Tdentificar los peligros que afectan ta inocuidad de
los alunentos

* Ideatificar los dpos de contaminantes en los

}IJ_III[]C.L] s

1. Introduccion

Eixiste ¢l desgo de ingerr almentos alerados o conta-
mmados que causan danos en la salud de la persona ¥,
dependiendo del tipo de contaminante ¥ de la vulnera-
bikdad de la misma, puede incluso causade la muerte,
especialmente en adultos mayores, en nifios pequefios
¥ persunas mmuncsupomidas.

2. Alimento Contaminado

Ly todo alimento gue contiene particulas fisicas peli-
grosas, microbios o pérmencs patdgenos o sus toxi-
fnas, parasitos, sustandas quinmicas o radicactivas, u
OLIos agentes nocivos, en concentraciones tales que
su consumo puede provocar una enfermedad. Estas

PRODUCCION

TRANSPORT
(CAMION)-

Contenido g

1. Introducddn.

. Alimento contaminadoe.

e e e

2
3. Cudena alimentada.
4. Modificacicnes que suften los alimentos

5. Tipos.de goptaminantes que afectan la
inocuidad'délos alimentas,

enfermedades asociadas con los alimentos pueden ser
de periodo de incubaddn agudo (ETA) o cronico v
oLras.

La contaminacian puede ocurnr en cualquier etapa de
la produccién, transporte, almacenamiento, procesa-
miento, distribucion y consumo de los alimentos.

3. Cadena Alimentaria

Se rehere a todas 1as etapas o fuses por la que pasa un
aimento desde la fuente de produccion hasta la mesa
del consumidor

Asi, por ejemplo, Ia carne inicia desde el potrero donde
s cria el ganado, luego éste es transportado hacia
planta de sacnficdo “matadera”, pasa al camidn refd-
gerado que transporta la carne hacia las carnicerias o
plantas procesadoras, luego a fos restaurantes o casas y
de alli 2 Ia mesa.
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4. Moditicaciones Paligrosas
Que Sufren Los Alimentos

Los alimentos pueden sufrir diferentes tipos de altetacio-
nes o modificaciones, que en w momento determinado
pueden perjudicar la selud de los consunidores a saber:

4.7. Alteracién

Ocurre cuando el alimento picrde alguna de sus pro-
piedades nuttitivas 1 organolépticas por mal manejo o
conservacion. Ejemplo son los productos que reguie-
ren frio como las carnes frescas, los pescados v ra-
riscos, Jos huevos frescos o leches pastcurizadas que,
cuando se mandenen a femperatura ambiente sufren
dafios por proliferacidn microbiana. Para evitar esto,
este tpo de alimenios deben mantenerse sictapre cn
frio (< 5°C 6 41°F).

4.2. Adulteracidn

Qcurre cuzndo el alimenio pierde propiedades por la
sustraccion o adicidn de ¢lementas. Ejemplo: cuanda
ala leche se le afiade agua. Bl agua es un componente
de Ia leche, por lo que no s extraiio, sin embargo, al
adicicnade agua, se diluyen los solidas totales v ¢l pro-
ducte disminuve su valor nutritve.

4.3. Contaminacion

Ocurre cuando al alimento se le incorporan elemen-
tos extrafios. Estos elementos son contaminantes que
pueden haberse incorporado accidentalmente o por
negligencia. Ejemplo; microbios patégenos, particulas
fisicas (vidoo, metal, piedra, tierra, etc) o sustancias
quimicas.

4.4. Falsificacion

Ocurre cuando un alimento se expende como si fuera
otro. Bjemplo: cuando se ofrece una mezcia de almi-
don con azicar y colerante rojo (amaranto) dindcle
2 catender al consumidor que os salsa de tomate “tipe
catsnp”. O cuando se ofrece rayado de sardina hacien-
do creer que es atin (“tuna Bsh”). O cuando se vende
pan fefide con rartrazina diciendo o haciéndole creer
al consumidor que es “pan de huevo”.

5. Tipos de contaminantes
Que Afecran a los Alimentos
Los ahmentos deben ser inocuos, es decir, sanos.

FExisten elementos contaminantes gue pueden afec-
raddos, alterindolos © conraminindoles y resultar

' 5 puede comtaminar o adulterar en s
- tapas de la cadena alimentaria, por tanto
alimentos debe cumplir las buenas pricticas de E
sidimentos de saneamiento.. ‘

peligtosos para la satud del consumidor por lo cual el
manipulador debe conocer cuales son.

5.1. Contaminantes biclégicos

Se refiere a confaminantes vivos coma los mictobios,
{bactedas, virus, hongos), las toxinas microbianas, pla-
gas (insectos), pardsitos (huevecillos de nemdtodos v
céstodos), plantas venenosas, protozeatios (toxoplas-
ma, piardia, amneba, otros).

5.2, Contaminantes quirmicos

Incluye sustancias usadas en los establecimientos comeo
desinfectantes, detergentes, hidrocarburos (combust-
bles). lubricantes, pintura, metales pesados {plomo y
mercutio}, antibistcos (usados en los animales), hor-
monas, colorantes, aditives no antotizados, fertilizan-
tes ¢ plaguiaidas.

Ademds estos contaminantes pueden repercutiz en b sa-
lud de los seres humanos, si se wsan indebidamente en
los animales y vegetales destinados al consumo humano.

Por ello es importante que estos productos sean ma-
nejados por personal capacitado v deben mantenerse
debidamente identificados y en lugar alejado de los
zhmentos,

5.3. Contamlnantes Fisicos

Se refiere a partculas fisicas como tierra, esquirlas de
vidtio, metal (agujas hipodérmicas), piedra, pelos, ca-
bellos, vellos, hilo, ufias, escamas de pintura, ¥ otros,

En ¢ste tipo de contaminantes debemos mencionar los
radinactwos, como ¢l estroncio, plutonio y otras.

Debemos entender que 1a higicne es lo prmero que de-
bemos mantener pam evitar que los microbios crezean
y sc multipliquen en los alimentos Debemos aplicar la
higiene a todo lo latgo de la cadena alimentana:

* Higiene del lugar donde se produce &l alimento,
* Higiene en los transportes de alimentos,

* Higiene en Inos higares en donde se pracesan los
alimentos,

* Higiene en los establecimientos de expendio,
* Hipicne de los alimentos propiamente dichos,

* Higtene enlaingesta delos alimentos. (Entendiendo
€sta como el consuma de alimentos sacos).

AL
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MODULO 3 HIGIENE BASICA

Objativo General

Capacitar al moanipulador de alimentos en las me-
didus bigiénicas para brindar un alimento Lbre de
CONEAMINACION.

Objetivos de Aprendizaje

* Conocer las caracteristicas v condiciones sanita-
tias del sirio de preparacién v manipulacion de los
almentos.

* Identificar la lugiene correcta de los utensilios, si-
tios ¥ equipos wilizados en la manipulacién de los
abmentos.

1. Introduccién

El manejo o manipulacién higiénica de los alimentos
inchuye cuatro aspectos ea que se basan las normas o
medidas bisicas de higienc en la manipulacién y prepa-
racion de los alimentos son: higiene de los alimentos,
higiene ded sitio donde se manipudan los alimentos, hi-
giene del personal que manipula los alimentos ¢ higie-
ne del equipo v utensifios usados para manipular los
alimentos.

2. Higiene de los Alimentos

Fl'manejo o manipulacion higiénica de los alimentos se
refiere o0 “radas las medidas que se deben tomar para
garantizar la inocuidad de Jos alimentos”, es decir que
se aseguen que las petsonas que los conswman oo co-
rren €l desgo de adquinr una enfermedad alimenraria

El proceso de higienizaciéa de los alimentos para el
consumo humano comprende: limpieza, lavado, desin-
feccion y enjuague.

2.1, Limpieza

Consiste en eliminar matenales extrafios no propio del
alimento y separar las partes no comestible.

Ejemplo uno: en b especic animal refirarle las plumas,
picos, escamas, aletas, huesos v caztlagos. Fa el caso
de los huevos wilizarlos previa hmpieza,

1
1
i

1. Imroduccic'm

2 H.tglmc de los ahmcntos

3 Higiene:del sitio demde: se mampulm
los alimentiys.

4 ngwue de los utensﬂlos ¥ equipos

Ejemplo dos: los vegetales, frutas, raices y tubéreulos
quitar fa cascara cuando sea necesano, semillas, pordio-
nes dafiadas o podridas. Leguminosas y cereales quitar
contammantes fistcos (basura, piedras, tierra y otros)
que sc encuentran en los granos.

2.2. Lavado

Los alimentoy se dehen lavar antes de cocinaros y ram-
bién cuando se van a consumir crudos,

Ellavado consiste en usat agua potable a presion, para
clininar tierra, impurezas, residuos de insecticidas,
postedormente se realiza el procedimiento de desin-
feccion ¥ enjuague.

Para algunos abmentos este lavado es ligero, como en
cl caso de arroz imientras que para otras debe usarse
csponjas o cepilios pera lograr un lavade adecuado,
como sucede con las frutas y verduras.

Las hojas verdes de los vegerales se deben limpiar una
por uaa colocandolas debajo del chorro de agua.

Los alimentos de ciscara delgada se frotan suavemente
con la yema de los dedos y los de cdscara gruesa se
deben frotar con esponja, cepiilo o estropaje

Debe prevenicse Ia contaminacion cruzada evitaado el
contacto de:

* Almentos cocidos {carnes, granos) con alimentos
crudos (frutas, legumbres y verduras)

* Alimentos listos paza cemer (lechuga, carne cocida,
vegetales) con alimentos crudos (pollo crudo)

* Alunentos listos pam comer (lechuga con agua

couu.m.l.mgla & 51 debmfccta:)
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* Alimenios cocdos con implementos sucios (tablas,
cuchillos, balanzas o empaques).

* Alimentas cocidos o preparados utilizando las ma-
nas directamente.

* Alimentos en general contaminados con insectos
roedores, /o animales.

2.3 Desinfeccion

Es ¢l proceso para eliminar adecuadamente los micro-
bios de los alimentos que se consumen crudos, como
lo son las frutas v vegerales. También incluye los pes-
cades destinados a la elabotacidn de ceviche. Para ello
se debe diluir una cucharadita (omco mililiteas, 5 ml)
de solucién comercial de hipoclorito de sodio al 5.25%
{(“clora”), por cada galén de agua, sumergir los pro-
ductos, previamente lavados, cn el recipiente con I so-
lucion preparada duraate dos (2) minutos, retirartas y
enjuagarlas con agua fiia (refrigerada o enhiclada) para

eliminar ol olor del clora.
2.4 Corts

Se puede hacer cortindolos en trozos pequenios, mo-
iéndolos o colocindolos para hacer puté o exprimién-
dole para exiraer el jugo.

2.5. Coccion

Consiste en someter los alimentos al calor en tempers-
turas por arriba de 60° C, durante ¢l tempo suficiente
para eliminar microbios ¥ para ablandados lo suficiente,

Los dempos de coccton pueden variar segin el grado
de calor aplicado. Existen varios métodos de coccidn:
hervir, asar, freir, hornear, bafio matia (vapor), pasteu-
rizar v estedlizar.

3. Higiene del sitio
donde se Manipulan los Alimentos

La hipicne comprende también 1a limpieza del lugar
donde se van a manipular los alimentos para evitar con-
taminacidn antes, durante v después de los procesos.

F1 sitio donde s¢ manipulan los alimentos debe tener
las siguientes caractedsticas:

1. Los pisos: Deben ser de matenal impermeable, sin
goems v onficos ¥ impiatse inmediatamente después
de cada jornada para que no guarde contaminantes fi-
sicos, yuimicos o bioldgicos. Los mucbles, anaqueles
o tfanmas deben dejar un espacio minimo de 30 centi-
metros entee ellos y los pisos con la finalidad de poder
pasar unz escoba y un trupeador Fcilmente.

Cualquer residuo fisico (“basurz”) que caiga al piso
debe recogerse ¥ colocarse inmediatumente en el

recipiente para basuti previamente acondicionado con
ua bolsa plistica. Diebe destinarse un basurero de me-
nor tamafio para los tesiduos orginicos (restos de co-
mida} ¥ otro de mayor tamafio para los inorginicos (la-
tas, vidrios, plasticos, papeles, cartones). Las basureros
deben mantenerse alejados del lugar donde se manipu-
lan los alimeatos ¥ mantenerlos tapados, procutando
no dejar la basura acumulada por mucho tiempo, pot-
que los desperdicias organicos se fermentan, producen
malos olozes y atraen mosceas, cucarachas y roedores.

Deben contar con sumidetos conectados al alcantan-
Ilade, camara de filtracion o pozo depo, para la reten-
cion de particuias solidas v el drenaje de las agua.

2. Los zécalos del piso: Angdlo donde se unen ios
pisos con las paredes. Dehen mantencrse despejados,
limpios y, en algunos casos, resaltados con pinturs de
color claro (para detectar excretas de cucatachas y rato-
nes). Los muebles deben mantenerse separados de las
paredes al menos unos 20 a 30 centimerros.

3. Las paredes: Tambica dehen ser de superficie séli-
da, lisa, libre de grieras o aherturas, mupecmeables (la-
vables), de color claro y deben limpiarse con frecuencia
para evitar que alberguen sucio o apatezcan telaraiias o
nidos de insectos. Limpiar bien los rincones y las zonas
donde se pueden desarrollar ficilmenrs los insectos,
coma cucarachas. Recubrr con un poco de cemento
blanco cualquier grieta que les pueda servir de refugios.

4. Techo: Debe ser de maiertal resistente, impermea-
ble sin impetfecciones para evitar que entre agua Thivia
No debe dejar espacio libte con las paredes. Los res-
piraderos del techo deben estar protegidos con malla
tesistente de metal parz evitar entrada de alimadas,

5. Cielo raso: Debe ser de matenal bso, fijo, de calor
clara. Mo se permite el tipo suspendido ya que cuando
s levanta con of viento deja caer polvo y otras parti-
culas contaminantes sobre los alimentos. También se
debe limpiat pedédicamente.

6. Equipos y mobiliarios: El establecimiento donde
s¢ manipulan alimentos debe contar con suficientes
cquipos v mobiliano para ¢l manejo de los productos.
TLos anaqueles deben contar con puertas que los res-
guarden del polvo ¥ otros factores contaminantes o
alterantes Debe exstir el espacto suficiente de acuerdo
al volumen manipulado.

Los establecimientos que cocinan deben contar con
campana acondicionada con extractor v filtro, cuyo ta-
mafio dependerd de vohumnen de producciéa,

Los fregadores deben contar con tres compartimientos
y estar conectados a una trampa de grasa.

houw)
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7. Atea para la disposicién temporal de desechos:
Fl establecimienio debe contar cot un drea o compar-
fimiento especial v separado pura la disposiciéa tempo-
ral de la hasura hasta ¢l momento en que es recogida ¥
trasladada al vertedero, Este cubiculo o compartimicn-
o “tinaquera™ debe contar con puerta, techo, ventita-
¢ién vy un sumidero, para evitar el acceso a lus alimarias
o pepenadores. Mantener la impieza sin contaminar el
ambiente. Las aguas servidas, producto del lavado del
mismo debe canalizarse hacia ¢l sistema de alcantan-
llado de aguas negras 7 en niegin momento hacia el
sistema pluvial,

4. Higiene de los Utensilios y Equipos
Empleados en la Manipulacion de los
Alimentos.

Los utensilios v equipos de los establecimientos en
donde se manipulan alimentos son muy varados de-
pendiende del upo de establecimiento y pueden incluir
cucharones, cuchillos, tablas plasticas de corrar/picar,
bandejas, coladores, tedillos, ollas, sarfenes, espandas,
estufas, hornos, batidoras, licuadoms, moledoras, frei-
doras, planchas, tostadoras, sierras eléctricas o manua-
les y otros mas.

4.1. Algunas recomendaciones sobre la
higiene de fos utensilios y el aqulpo

* Los equipos y utensilios deben higienizarse inme-
dixtamente después de cada jomads. No deben
dejarse sucios porque faverecen la proliferacicon
microbiana y atraen alimafas (noscas, hormigas,
cucarachas, lagamijas, ratones) que tamhién son
fuente de confaminacién de los alitentos.

* Aunque no presenten sucio visible deben lavarse
porque pueden albergar microbios ¥ pequefias par-
ticulas fisicas o residuos quimicos que comtaminan
los alimentos.

4.2. Procedimlentos para el lavado de
utensilios

Ellavado de utensilios en un esrablecimiento de mani-
pulacién de alimentos se puede realizar de dos mane-
ras: manud o con maquina lavaplatos.

amental que el drea donde se manpu- %
Se effcucnire siemprs limpia y desinfectada | i
entos ¥ preservar nuestra salud, L

B. Mantenero libre de cualquicr tipo de plagas.

9. Los animales domésticos no deben rener acceso al
lugar donde se preparan los alimentos.

10. La superficie en la que se va 2 trabajar debe:

a. Lavarse hiea con jabén y un pafio limpio antes de
preparar los alimentos

h. Desinfectarse con una salucién de cloro 2 50 par-
tes por millon, u otro desinfectante aprobado.

¢ Enjuagarse con agua bmpia 7,
d. Dejar secar al aire o con papel toallz,

4.2.1. Lavado manual de utensilios

Cuando ¢! método utllizado es el manual, ¢l lavado se
debe realizar en un fregador de tres compartimientos,
de conformidad cen lo ordenado en lu lepislacién na-
cional vigente,

Antes de lavar los vtensilios, deben removerse los re-
siduos erginicos (comida} con una esponja o brocha
hacia un hasurero pravisto con bolsa plasuca,

Los restos inorganicos como plistico, vidoo, lata, pa-
pel, cartén, deben depositarse por separado en otro
basurero, también provisto de bolsa plistica,

Esto es particulatmente importante para un adecuado
manejo dentro de las instalaciones, hasta ¢l momento
en que sean recolectados v rrasladados hadia el relleno
sanitario o vertedero. Seguidamente s¢ procede al lava-
do, como sigue:

Primer compartimiento: Se hace e lavado con apua
¥ detergente.

Segundo compartimiento: Se hace ¢l enjuapue co-
rrecto del utensilio ¢on agua corddente potable a tem-
peranira ambicnte

Tercer compartimiento: En cste compartimiento se
debe realizar desinfeccidn, v puede ser de dos maneras:
a) con bactericida; b} con agua caliente 77° C (170° ),
se deja sumergido los utensilios por 2 minutos,

Para desinfectar los utensilios con bactercida, s= debe
uadhzar 5 cuchardas de solucion clorada al 3.25% rot
cada galon de agus, sumergir los mismos en el tercer
compartimiento durante 10 a 20 minutos.
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Escurnde de los utensilios: el sistetna de lavado v des- * Debe disponerse de suficientes bandejas para que
nfeccidn culmina con €l escurndo de los utensilios el el trabajo sea continuo, ¥ disponedas de forma que
cual debe estar previamente desinfecrado y debe estar sea facil devolverlas desde Ja salida a la entrada de
ubicado al lado derecho del fregedor Iz miquina sin que se ensucien o contaminen.

4.2.2, Lavado a méquina: * La temperatura del agua no debe ser infedor a

. ) . F7°C (1707F) v debe mantenerse constante,
* Los restos de alimentos deben pomeramente reti-

rarse muanualmente. * Ll establecimienito debe contar con un termometro

) pata controlar la temperatura.
* Efectuar un pre-enjuague con agua a chorro en la

misma maquna. * El iempo minimo de pasaje en la lavadors de pla-
tos ha de ser de cleato veinte (120} segundas, (dos

* No sobrecargar las bandejas de la maquina en que minutas)

se colocy la vajille; disponer ésta en forma que per-
miia el contacto con las regaderas Limpiadoras,

e un elemento fundamental para el
i alimencos.

AT

Actividades Sugeridas

SR RPN

Laboratorio

El Faetbrador concluird con la demostracion del lavads s
utensitios cn los diversos compartdmientos.

Actvidades:
* Se formarin equipos de un maxime de cinco (5) petsa

* Cada equipo explicara ¢f lavado y desirifeccién de las i
cada compartimiento.

* Cada equipo demosizari el procedimiento en cada compartimies

* Cada equipo comenrara, durante 10 minutes, sobre el tei
demostracioney.

¢ Fl fucilitador aclarara errores o dudas.
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Objetivo General

Forralecer los conocimientos y pricdcas de higene
petsonal a los manipuladores de alimentas.

Objetivos de Aprendizaje

* Practicar las normuis bisicas de higiene personal al
manipular los alimentos.

* Aplicar el correcto lavado de manos.

1. introduccién

Los wabajadores que laboran manipulando alimentos
delen mantener una esmerada higiene personal.

2. Definicion de Higiene

La paltalira “higiene proviens del griego “sanitas”, que
significa “sano”. La higiene “es el confante de noumas
¥ procedimientos que debemos cumplir para mantener
una buena salud”,

Las mas conocidas son la higiene personal tales como
el lavado de manos, hagarse, cepillade de los dientes,
usar ropa limpia, calzado limpio, ufias impias v I hi-
giene amhiental como lavado de utensilios, pisos, pa-
redes y otos.

3. Higiene Personal

del Manipulador de Alimentos

La higiene personal significa: bafiarse antes de ingresar
a su puesto de trabajo, cepillarse los dientes, usar ropa
limpia cada dia, incluyendo el calzado Limpio ¥ cerrado.

Debe usar desodorante y mantener las ufas limpias v
recortadas.

Cuande va roser o a estornudar debe cubritse la boca
¥ la nandz con un paduelo desechable o, en sn defec.
to, el dngulo medial del codo. Desechar ¢l pasuclo
adecnadamente.

No debe usur prendas de joveria (reloj, pulseras, anillos,
atetes, collares) de manera de facilitar el correcto lava-
do de manos o evitar que caigan sobre los alimentos.

)

1. Introduccion.

2. Definicion de higiene

3. Higiene personal del manipulador de

Las ufias deben permanecer cortas, limpias v sin

esralte.

Si dene barba o Ligote deben estar lmpios ¥ recorta-
dos o usar mascanllas.

Fl cabello debe estar impio y cubierto totalmente con
un gotro o redecilla de mancra de evitar que aluna
hebra caiga sobee los alimentos. Se recomiendan las re-
decilas con el clistico en el borde.

En aquellos esrablecimientos en domde se usan deles
¥ ganchos de meral (carnicerias, mataderos), ] mani-
pulador debe, ademds usar un casco para protegerse
la cabeza.

La vestimenta debe cubnr las axilas de manera de
evitur que algin vello o gota de sudor caiga sobre los
alimentos.

Independientemente del use de uniforme, ¢f manipu-
lador dehe usar una bata o delantal de color claro, que
funcione como barrera entre Ia ropa v Jos alimentos.

La bata o delantal debe quitatse al dejar el drea donde
se realiza el proceso de manipulacitn,

4. Lavado de Manos

Lavarsc las manos s la intervendén mas econdmica ¥
con mayor impacto en la salud piabhica,

Ellavado de manos significa fa aplicacién de un jabén
que afiadida a la frocidn mecinica de las mismas por ¢l
tiempo de 20 segundos provoca, luego de su enjuague,
la remoaén mecinica de Ios componentes orginicos
de la superficie de la piel

ES FIEL COPIA DE SU ORIGINAL
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Debemos realizar ¢l lavado de manos en todo momen-
to, especiddmente cuzndo las manns estén sudadas.

Antes de:
* Lmpezar a preparar los alimentos,
* Comer.
* Llyar el sanitatio

Después de:

* Tocar un alimento diferente  {especialmente
crudos),

* Usar el servicio sanitado.
* Comer
* Tocarse el cabelle o la cara.

* Toser o estornudar en sus manos o limpiarse la
nariz.

* Recoger algo del suelo o tocar implementos de lim-
picza como lu escoba.

* Tocar basura o superficies sudas,

* Al finalizar el trubajo.

5. Procedimiento del Lavado de Manos

En los establecitientos de manipulacién de alimentos,
las manos fambién constfuyen una superficic de con-
tacto que también requiere desinfecadn.

Para las manos se recomienda solucidn yodada o amo-
nia cuaternada. No se recomienda el coro porque es
irntante. Debe tomarse en cuenta que algunas personas
son alérgicas 4l yodo.

También existen otros productos mis sofistcados
como la clothexidina y <l gel alcoholade.

Pira un buen lavado de manos es necesatio seguir una
serie de pasos:

Se inicia el lavado desde los codos hacia las manos, con
agua cotrida y jahdo realizando los siguwientes pasos
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Ye'8uS manos cotrectamente, cuando | ¥
¢ después de la manipulacién de los %

Gl cro s iRt L 2t

Actmdades Sugendas

R

Téenicas: Demostracidn soci
El Faalitador concluiri con la demostracion del kivad

Acuvidades:

* Bl Facdlitador demostrard la técnica correcta del lzirado-

* Los manipuladores de alimentos realizarén el procedlcm
vado de manos.

* Enuaciarin los pasos correctos del lavado de manos.

* Los manipuladores desarrollarin un sododeadii para &
lo correcto e incorrecto de la presentacién personal y h
rante la manipulacion de wimentos.

20
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Objetivo General

Brindar informacidn acerca de los agentes desinfec-
rantes fisicos y quimicos para cvirar el crecimiento v
desarrollo de los microbios en los alimentos

Objetivos de Aprendizaje
* Poner en practica por lo menos tres mérodos de

desinfeccion.

* Determinar los métodos primarios de control para
evatar ¢l creamiento ¥ desarrolic de los microbios
de los alimentos.

1. Introduccidén

El mecanismo de desinfeccion depende basicamente
de 12 naturaleza del desinfectante v del tipe de arganis-
mo que se pretende mactivar. Algunas géemenes cspo-
rulados ¥ 10s virus son mis resistentes que las bacterias
vegetatrvas,

Muchos agentes quimicos desinfectantes actlian in-
activando enzimas esenciales para la vida do los
MICLOOIPANISMOS.

2_ Dasinfeccion

Como la palabru lo indica, significa “quirar la infec-
con”, Cuando “limpiamos el sucio microbiane” esta-
mos realizando un proceso de desinfeccion.

3. Agentes Desinfectantes
Los agentes desinfectantes los clasificamos en das
grandes grupos:

* Desinfectantes fisicos,
* Desinfectantes quimicos.
3.1. Desinfectantes fisicos:

El calor (arriba de 60°C 6 140°F) ¥ las radiaciones
lontzanftes. e s

1. Intreduccion.

2. Dechniciones

3. Agentes desinfegtantes,

s pdmms para cﬁtﬁ:_el- .
ti¢tobiano, 5 .

El caler lo podemos aplicar a través de:
* agua caliente,
®* aire caliente,
* vapot.

El mds caomim es agua caliente. Pero notese que debe
ser a temperatura por ariba de 60°C (!a norma esta-
blece un promedio de 77°C) y durante un tempo de
dos (2) minutos. Entre mayor Ia temperatura, menor
el tempo requeddo. Asi por ejemplo, al cocinar a 60°C
necesitamas 30 minutos, mientras que 2 100°C son su-
ficieates dos minutos.

Para usar calor como agente desinfectante, es necesario
confar con an terrmometro, A menos que trabajemos
con ternperaturz de 100°C en fa cual vemos cuando el
agua o el aceite chulle (hierve).

3.2. Desinfectantes quimicos

Entre los desinfectantes mds cominmente unliza-
dos en la industda de los alimentos se encuentran los
siguientes:

3.2.1. Cloro y productos a base de cloro,
incluidos los compuestos de hipoclorure
o hipoclorito

Estas sustancias, 5 se vtlizan debidamente, pueden
considerarse entre las mejores para los establecimien-
tos de manipulacion de alimentos v los vehiculos que
los transportan.

Clora (hipoclorto) este desinfectante pucde ser otili-

gado en instalaciones donde se manipulan alimentos

21
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por su bajo ¢osto ¥ porque apenas deja olor o sabor,
vdlizados en las concentraciones cortectas. Su activi-
dad mucrobicida es muy amplia ¥ actdan frente a virus
v bactenas, propiedad de la que carecen la mayor parte
de los otros desinfectantes.

Como este grupo de desinfectantes corroe los mera-
les y produce, ademis, efecto decolorante, es necesario
enjuagar las superficies desinfectadas, mmedistamente
después del iempo de contacto necesano,

Los desinfectantes dorados, con excepoion del bidxido
de clore, picrden su eficacia ripidamente ante la pre-
sencia de residuos orginices, por lo que es muy im-
portante lavar y enjuagar muy bien los urensilios antes
de desintectados con saluciones clotadas, oi mezclar la
solucion desinfecrante con detergentes.

La gcedn bactenicida de las soluciones cloradas se puede
utilizar hasta 12 horas, pot Io cual debe prepararse la solu-
Gidn cada dis en cantidad suficiente v no se debe guardar.

3.2.2. Yoddfores

Son 4 base de vode mezclados con un detergente, son
menos eficaces contra las esporas que los hipedoritos
¥ ademis son mis costasos, feniendo como ventaja ¢l
0o sabor u olor de kos alimentos, pere mezdindose
con determinadas sustanctas en los alimentos pueden
CAUsAL envenenaimients

Es posible observar viswalmente la eficacia de los yodé-
foros, ya que pierden su color cuando el yodo residual
ha bajacddo a niveles meficaces No son téxicos cuando
se emplean en concentraciones normales, pero pueden
mncrementar ¢l contenido total de vodo de la dicta.

Es necesanio rener cuidado al manipular los desinfec-
tantes quimicos y cumplir con Lis normas de biosegu-
sidad para que no afecten al personal y también cuando
se usan en lugares donde se guardan o transportan ani-
males tales como establos y vehiculos.

3.2.3. Compuesto de amenio cuaternario

este tpo de desinfecrante es menos eficaz contra las
bacterias que los hipoclotitos o los desinfectantes yo-
dados, sus soluciones deben ser preparadas cada dia en
tecipientes limpios tratados con calor,

4. Otros Métodos Primarios

ParaEvitar Ei Crecimiento Microbiano
4.1. Controlando la temperatura: Como vimos anfe-
normente, las bactedas requieren de una temperatura
Optuna para multiplicarse. La multiplicacidn inicia a
pattir de los seis grados centigrades (6°C) o cuarenta y

YA

LY

dos grados Farenhair (42°[), y se inhibe a pardr de los
sesenta grados centigrados (G0°C) & 140°F Es lo que
llamamos la “zona de peligro™. O ses, de peligro pata
los alimentes ya que las bacterias los descomponen.

De alli que uvn método cfective pata evitar que las bac-
tedas se multipliquen es manteniéndolos cn fro, por
dehajo de los 6°C o 42°TF, o calientes por arriba de
60°C 6 140°F. Es dear, fuera de la zona de peligro.

Debemos recordar que el frio no lus mara; simplemen-
te Jas mantenc inactivas, como si estuviesen “dormi-
dus”. El calor, por otra lado, s las destrure.

Es importante sefialar que el calor tiene varias modali-
dades, iniciande a los 62°C (143°F) que es lo que cong-
CEMUs COMO PAsteUnzacion et A esta semperalurd se
requieren de treinta (30) minutos para eliminar las bac-
torias patégenas, sin embargs, no se chimina la towmlidad,
porlo quelos alimentos pasteurizados ain requieren ser
conservados cn fifo. Despuds sigue el método conoado
como pasteutizacion ripida o industrial 2 78°C (172°F)
durante 15 segundos. Tampoce destruye I totalidad de
los microorganismos, peto disminuye b carga microbia-
na de los alimentos a niveles seguros. La pasteurizacién
se aplica mis a alimentos liquidos (leches, jugos).

Temperaturas mayores coma los 100°C (212°F) ren-
ben diferentes nomendlamiras: ebullicidn, hervir, freir,
asar. Esta temperatura destruye prictcamente la tota-
lidad de los microorganismos, excepto aquellos en for-
ma esporulada.

Mis alld de los 100°C (212°F) los procesos de coccion
3¢ conoten como estenlizacion o ultra pasteurizacion.
Los productos cocdos a estas temperamras no requie-
fen refrigeracidn, pucsto que no denen mictoorganis-
tnos. Ljemplos: Jeche tetrapac, leche evaporada, leche
en polvo, alimentos enlatados en general.

4.2. Cantrelando la humedad

Como viunos, las bacterias requieten de agua para su
desarralo (igual que nosotros). El agua es un alimento
bisico. Asi, pues, al climinar el agua de los alunentos,
cvitamos que las bacterias se desarrollen,

La deshidratacién se puede realizar con el calor del sol
o ¢on combusiible, también la podemos realizar agre-
fando concentraciones elevadas de sal a los alimentos,
ejernplo: bacalao, rabito de pucrco. Los alimentos des-
hidratados no requisren refrigeracion.

4.3. Radlacionsas ionlzantes

Otro método técnico para alargar la duracidn de mu-
chas alimentos consiste en someteros a dosis de radiz-
cién. Al bombardearlo con una cantidad especifica de
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rayos gama se destruven las bactedas, ¢l moho, los in-
SECI0S ¥ OtTos parasitos, ¥ ademds se retarda el proceso
de maduracidm y germinacion de las verduras,

El alimento irradiado no es radioactivo, y la radiacién
no altera ni su sabor ni su apatienda. Sie embargo, en
algunos casos destruye ¢l contenido vitaminico.

bty

Actividades

y frutas,

aién de los aimentos.

lacion de alimentos.

zaidti pot medio de agentes fisicos
el crecimiento de microorganismos, para
enfermedades.

Actividades Sugeridas

Técnicas: Liuvia de ideas, prich

El facilitador introducira e tema weilizandd s
conocer los diversos métodos de desinfedcidn usad
ladores de alimentos en los cstablecimientos déonde 1

* Los manpuladores formaran e s de cinco personay’
p 8

* Realizaran la limpieza y desinfeccién correcta con closient

* Comentarin durante cinco minutos las experienciaslo correcto e
ncorrecto de la presentacién personal § habitos durante la manipu-

Se udlizard un tipo v otra irradiacién en funcién de la
composicitn del alimento y de su densidad. Se utiliza
por ejemplo para evitar la presencia de {a Feherchia
coli en la carne.
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Objetivo General

Reconocerlus Buenas Practicas de Manipulacion (GMP)
de alimentos v los Procedimientos Bstandarizados de
las Operaciones de Sanezmienta (SOOP).

Objetivos de Aprendizaje

* Evaluar los riesgos 2 la salud de las personas al in-
genir alimentos alterados o contaminados,

* Analizar las Buenas Prictcas de Manipulacion de
los alimentos y los Procedimientos Estandarizados
de las Operaciones de Saneamiento,

1. Introduccidn

Las medidas de bioseguridad durante la manipulacion
de alimentos incluye el desacrollo de un sisterna de ase-
guramiento de la calidad.

En Panamd, desde ef aio 1997 se hace obligatora la
implementacion del Sistema de Anilisis de Peligros y
Contral de los Puntos Crticos (HACCP/ARPCC) ¥
sus prerrequisttos, los Procedimientos Estandarizados
de lus Operaciones de Saneamiento (SSOP/TORS) 7
las Buenas Pricticas de Manufactura (GMP/BPM).

Las buenas pricticas de manipulacidn (o manufacrura)
incluyen, entre otros principios, la capacitacion de los
manipuladores de alimentos.

2. Bioseguridad

Ll significado de fa palabra bioscguridad se entiende
por sus componeates: “hio” de bios (griego} que sip-
nifica vida, v seguridad que se refiere a la cabidad se
ser seguro, libre de daiio, nesge o peligro. La biosegu-
tdad tiene una importancia directa para la seguridad
alimentana, consta de aspectos entre los cuales csta la
inocuidad de los alimentos, vida y sanidad de las plan-
tas 7 animales.

Algunos aspectos que abarean son: la producdan de
alimentos en relacién con su inocuidad, la introduccién
de plagas v enfermedades de animales v zoonosis,

Contenido @

1. Introduccidn.

A

2. Bios&guti.dad,

3. Preraquisitos del Sistema
de Analisis de Peligros y Control
de los Puntos Criticos

3.1. Buenas Practicas de Manufactura
{0 manipulacion}

Son directrices que han sido establecidas para garenti-
zar que los productos alimenticios sean fabricados bajo
condiciones seguras ¥ sanitarias. Son un conjunto de
procedimientos 7 medidas tendientes a evirar que los
alimentos no se adulteren por contamimacian hioldgi-
ca, quimica o fisica, e incluyen:

3.1.1. Hlgiena y capacltacidn del personal,
3.1.2. Edificios y facilidades,
3.1.3, Equipos y Utensilios,

3.1.4. Controlas de la Produccién
y Procesos.

3.1.1.Higiene y capacitacién del personal
Es imporrante que los manipuladores de aimentos,
reciban informacion v educacion mediante wna capaci-
tacion que le permitan adquirr algunos conocimientos
v modificar algunas pricticas relacionadas a la higiene
personal ¢ higiene de los alimentos.

3.1.2.Edificacién y facilidades

El disefio y la construccion de las instalaciones em-
pleadas en la preparacidn higicnica de los alimentos

24



No 26849

Gaceta Oficial Digital, viernes 12 de agosto de 2011

cs parte fundamental para asegurar la nocuidad de los
misraos,

Los establecimientos en donde se manipulan alimen-
tos deben tener una estructura solida, con materiales
impermeables, resistentes, con superficies lisas, fciles
de hmpiar. Tas puertas, ventanas v demis orificios de-
ben contar con proteccion contra la entrada de polvo

y alimafias.

Deben existiz facilidades para que el personal traba-
je confortablemente como lo son buena vendlacidn,
lorninacidin, cuarto vestidor, sanitarios equipados con
lavamanos, comedor v drea espectal para ¢l almacena-
miento remporal de desechos sélidos (“basura™). Debe
existic también una buena disposicién de las aguas
servidas.

3.1.3. Equipos y utensilios

Todos los equipos ¥ utensilios que se utilizan en esta-
blecimientos de manipulacidn de alimentos deben ser
de material ficilmente hmpiable, que no se oxide, que
sea impermeable, es decit que ne absorba humedad,
que este libre de pintura en aquellas partes que hacen
contacto direcrto con los alirnentos.

Es pot ello que no se permite ninglin utensilio de ma-
dera, ya que ésta &s porosa, absorbe humedad v permi-
te el crecimiento de hacteras.

Debe cwstir equipe de refngeracion pam los alimen-
fos que requieren frio. Los equipos deben contar
con termdmefras que permitan el monitoreo de la
femperatura.

3.1.4.Controles de la produccion
¥ Procesos

Es importante tener definidas y escritas lus etapas de
los procesos (flujograma) en los establecimientos de
manipulicion de alimentos A fin de establecer con cla-
ndad los controles necesanios para garantizar la inooui-
dad de los productos.

Se deben mantener registros apropiados de la fecep-
cion de las materias primas o ingredientes v de la cla-
boracion de los alimentos. La documentacién pucde
acrecentar la credibilidad y eficacia del sistema de con-
trol de la inocuidad de los alimentos.

3.2. Procedimientos Estandarizados
de las Operaclones de Saneamiento

Se define a los procedimientos estandarzados de las
nperaciones de sancamiento coma: las rareas sanitarias
antes, durante y después de las operaciones para preve-
uir l2 confaminacidn de los alirmentos y las supecficies

que tencn contacto con los mismos. La lepislacion
la describe como “los procedimientos de limpieza v
desinfeccién’.

Esta normativa incluye ocho principios claves:
3.2.1. Seguridad del agua,

3.2.2. Condicidn y aseo de las superficics de contacto
con los alimentos,

3.2.3. Prevencitn de la contaminacién cruzada,

3.2.4. Mantenimiento de las dreas de lavado y desinfec-
cion de manos en los sanirados,

3.2.5. Proteccion de los alimentos de los adulierantes,

3.2.6. Romlacién, almacenamiento ¥ uso de sustancias
téxicas en forma adecuada

3.27. Conual de las condiciones de sahud del persenal,
3.2.8. Exclusitn de plagas.
3.2.1.Sequridad del Agua

La provision de agua pam los difctentes usas serd en
canndad suficiente asi como las instalaciones apropia-
das pam su almacenamicnto y distribucién. El agua
utilizada debe responder 4 los patrones de potabilidad
establecido por Ministedo de Salud.

Il establecimiento debe contar con agua las 24 horas
del dia parz garantizar la adecvada limpieza y desinfec-
cidn de los equipos, estmcturas y utensilioy, asi como
Ia higiene del personal.

La calidad del agua en un establecimiento de maripula-
ci6n de alimentos es fundamental para la inccuidad de
los mismos. De alli que se hace necesario manteoer un
monitorea permancnte de su potabilidad.

En aguellos casos en que existan recipientes de almace-
namiento, debe mantenerse debidamente tapados para
evitat posible contaminaciones. La limpieza v desinfec.
cion pericdicamente de los mismos de manera que se
garantice la calidad del agua almacenada, Debe Hevarse
un registro de esto con firma del responsable.

5t no se tiene seguridad de que el apua para tomar sea
potable, debe afiadir una gota de cloro por cada litro de
agua, mezclar o agitar y dejar en reposo por 30 minu-
tos. Debe prepararse diadamente,

3.2.2.Condicion y Aseo de las Superficies
de Contacto con los Allmentos
La calidad sanitana de las superficies de los equipos,
utensilios o manos que tocan directamente los alimen.
108 €8 MUY importante ya que al estar contaminzdas
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van a trasmifir esta contaminacidn dircctamente 4 los
mismos. De alli que a correcta limpicza y desinfeccion
de estas superficies son elementales pata ascgurar la
mocuidad de los alimentos a manipular.

3.2.3.Prevencién de la
Contaminacién Cruzada

La contaminacion cruzada es la rransferencia de agen-
tes coneaminantes de un alimenio contaminado a otro
que 1o lo esti. Se produce rambién por la transferen-
¢ia de contaminantes a través de cquipos, ropas y am-
bicnles sucios. La contaminacion cruzada, como su
nombre lo indica, ¢s aquella que es cruzada, es decir,
indirecta. No incluye la que ocurre directamente v que
fue tzarada en ¢l punta antedor. Incluye las estructu-
ras (pisos, paredes, cielo raso, fregadores, refrigerado-
tes, congeladozes), es decir superficies que no hacen

contacto directo con los ahmentos pero contaminan
¢l ambiente.

La prevencén se relaciona con las pricticas del perso-
nal operatvo y administratvo tendientes a prevenir la
contaminacion cruzada de los alimentos con matedzas
que sc encuentran en las diferentes fases del proceso
por contacto indirecto.

Al guardar los productos en jos refrigeradores o cuar-
tos frios, deben estar perfectamente cubiertos para
evitar contaminacidn crurada entre si. No se deben
guardar en un mismo refrigerador productos crudos ¥
productos cocidos,

Las catnes deben mantenerse debidamente separadas
scgun su especie (ves, cetdo, ave, pescado). Fsta sepa-
racion se puede hacer con recipientes lavables o holsas
plisticas de calidad alimentaria.

Por efemple: guardar en el refrigerador alimentos coci-
dos junto con alimentos crudos, sin proteccién.

31.2.4.Mantenimiento de las areas de
lavado de manos y los sanitarios

Este poncipio estd estrechamente relacionado con la
prevencion de la confaminacidn cruzada, Deben tener
se bien idennficadoes los lavamanos ¥ sanitanos, ved-
ficando que exisre [a cantidad suficicnte de acuerdo a
la cantidad de trabajadares. La legislacién panameda
establece un sanitario por cadz diez personay,

En las salas de procesamicnto de alimentos deben exis-
tir lavamanos. Los kevamanos delen, de prefecencia ser
accionados con pedales. 81 por el momente solo se
cuenta con los de grifo manual, debe ofentarse al per-
sonal para que, una vez rerminen de lavarse las manos,
lo cierren con el papel toalla después de secarse.

Deben limpiatse diatamente y estar acondicicnados
con jabon liguido desinfectantc (germicida) sin perfu-
me, papel toalla ¥ un canasto pura ¢l papel usado.

Es importante colocar letrezos recordando al personal
el correcto lavado de manos. Ademds supervisarse su

cumplimiento.

Los senitanos también deben mantencrse Empios y
desinfectados. Para la desinfeccidn adecuada de los
mismos utllice una solucén de cloro a 100 ppm, la
cual se prepara diluyendo dos cucharadas (20 ml} de

hipodorito de sodio al 5.25% por cada galén de agua,
cepille €] intedor de la taza del inodoro y espere 10
minutos, luego bajar la cadena. Fl operado debe usar
guantes v lavarse las manos al final de la tarea.

Deben contar con papel higiénico para evitar que los
usuatios los obstruyan usando otros matenales (papel
toalla, manila, periddico, medias, otros}.

El papel hiygienico usado debe depositarse en la taza ya
que ¢s biodegradable. No debe existir basurero den-
tro del cuarto del sanitanio, excepto en el de las damas,
v solunente para depositar las toallas sanitadas. Este
debe tener tapa.

Es importante colocar letreros recordando a los usua-
tos ¢l cumplimicato de lis buenas pricticas.

3.2.5.Proteccién de los alimentos
de los adultarantes

Este poncipio tene estrecha relacian con ho preven-
cion de la contaminacién cruzada. El personal mani.
pulador debe cvitar que se contaminen los alitnentos,
los materiales de empacar y las supetficies de contacto
con los mismos, ya sea con agentes microbiclégicos,
Quimicos o fisicas.

Los matetales de empaque (recipientes de cartén plas-
tco v otros), las matedas primas y otros ingredien-
tes deben inspeccionarse al momento de su recibo y
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almacenarse en forma adecuada, de manera que no se

coataminen.

La legislacion panamerdia establece que los productos
deben disponerse en rafimas o anaqueles que los man-
tengan separados del piso 4l menos vn pie.

También deben mantenerse separados de las paredes
al menos 24 cm para permitir la circulacién del aire y
prevenur hurnedad o exceso de calor

Tas dreas de almacenamiento deben contar con bnena
ventilicion ¥ proteceion contra b entrada de polvo o
alimanas. 81 0o se cuenta con aire acondicgonado, los
ventanales deben contar con rela metalica.

El techo debe estar en buenas condidones de modo de
proteger los productos de Iz Ihavia v del sol

3.2.6. Rotulacion, almacenamiento y uso de
sustancias taxicas en forma adecusda

Las sustancias quimicas wsadas en un establecimiento
de manipulacida de alimentos incluyen los detergentes,
desinfectantes, desgrasadores, pinturas, insecncidas v
oir0s que pueden causar contaminacion quimica a los
alimentos. Esios productos deben csrar debidamente
rondados con sus etiquetas en ilioma espaiol y alma-
cenarse ent lugar separado de los alimentos, las materas
prmas o las superficies de contacto (equipos, utensi-
lios, matermles de empaque).

Deben mantenerse eo un depdsito con busna ventila-
cién y, preferblemente bajo llave, de manera que solo
el personal autorizade y capacitado tenga acceso a los
mismas. Deben nsame solamente productos aproba-
dos por la autordad sanitaria competente.

Los desinfectantes deben indicar en su ctiqueta el
nombre v direccion del fabricante, mgrediente activo,
su concentracion y fecha de vencimiento,

Cuando se requiera reenvassr productos quimicos de
un envase mayor a otro menor, debe rotularse este
dumo con la mformacién del envase madre. Nunca
se deben usar recipientes de uso en los procescs de
preparacion de alimentos, para envasar sustancias qui-
micas toxicas,

3.2.7.Control ds las condiciones de
salud del personal

Este prncipio procurs fundamentalmente que las per-
sonas que en forma directs o mdirecta tengan relacién
con s alimentos, sus matedas primas o les superficies
de contacto con los mismos, no los contaminen con
agentes patdgenos debido a enfermedades infeccinsas

Los trabajadores con infecciones respiratarias, vias di-
gestvas, en la piel, manos, cara y boca deben ser sepa-
rados del drea de manipulacion v ser enviado al servicio
de atencidn médica,

51 el manipulador requicre incapacidad (gripe, conjun-
tivitis, laningo-faringitis, diatreas, vomitos, otras), debe
utilivarda v curnplit con las indicaciones médicas. Los
empleadores son responsables de vigilar esto.

51 se trata de una infecaén mo incapacitante en las
manos, puede usar goantes, pero puede desplazarse 4
trabajar en dreas donde no manipule alimentos. {Por
ejemplo, almacén).

Todos los trabajadores deben tramitar el certificado
de buena sahud expedido por los Centros de Salud. La
legislacion tambnén indica que los trabajadores delen
aprobar la capactacidn bisica de higiene que ofie-
ce ¢l Centto de Capacitacion de Manipuladozes de
Alimentos y Operatios de Interés Sanitario,

3.2.8.Gestion intagral de Plagas

Parz evitar Ta entrada de ias plagas, el estabiecimiento
debe cumplir con los seis (§) requenimientas recomen-
dades por Iz autondad sanitaria, a saber:

&~ Esttucturas adecnadas: El establecimiento debe
contar con una estructura sobda que impida la en-
trada de alimafias. Los sumideros de los pisos de-
ben tener parrlla anti-roedotes v, en la noche se
deben cubrir para evitar la enteada de cucarachas.

Las puertas extemas deben cerrar perfectamente
sin dejar aberturas que permitan la entrada de cu-
carachas, lagariijas o fatoncillos badegueros.

No deben existir rajaduras ni grietas o huecos en las
parcdes y techo que sirvan de entrada a alimaias.

b- Almacenamienta adecnado: Toda la mercandia
debe revisarse cuidadosamente al momento de su
tecibo, a fin de verficar que no llegue con hueved-
llos de cucatachas, gorgojos u otras plagas.

Las cajas, embalajes, latas y otros, se deben colocat
€ anaqueles o tadmas separadas del piso al menos
30 centimetros de manery a dejar los zocalos del
piso debidamente despejados, para facilitar su lim-
piea y frecuente inspeccion, de conformidad con
la norma establecida,

Todas las cajas y demids embalajes se deben mante-
nier perfecramente cerrados para evitar se convier-
tan en nidos de alimafias.

-
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Los z6calos del piso de las difercntes dreas se de-
ben mantener despefados con el proposito de de-
tectar facilmente restos y rastros de alimadias como
las excreras de cucarachas y roedores,

Limpieza satisfactoda: Los pisos v patedes se
deben mantener estrictamente limpios 7 desin.
fectados, sobre todo al final de la jornada para
evitar dejar residuos organicos que atraigan a las
alimafizs. Para la desinfeccién a base de cloro, de
los lavamanos, cocinas, pisos y badieeas, utilizar 18
cucharadas por galéa de agua.

Disposicidn adecvada de desechos: Los dese-
chas solidos orginicos {restos de comida) se deben
depositar en basureros acondicionados con bolsa
plistica v rapa, separados de aquellos desechos in-
organicos (latas, vidros, plsticos, papel, cartdn
los cuales se deben colocar en otro hasurero tam-
hién provisto de holsa plastica y tapa.

Las bolsas plisticas se deben amarrar v remover
cada vez que se llenan o al Anal de la jomada, v
colocarse en un depésito externo, bajo techo debi-
damente protegidas para evitar que los animales de
Iz calle (perros, yatos, pajarvs, roedares) e indigen-
tes, las rompan v deguen los desechos v evirar, asi,
contaminacian inneccsaria del ambiente externo.

_los. alimentos de las plagas, manteniéndo-
o embalajes perfecamente cerrados sobre
cparadas de

Los pisos se deben mantener debidamente drena-
dos y los aparatos de tefrigeracién en éprimo fun-
cionamicnto a fin de evitar acumulacién de agua
que sirva de abastecimiento a las alimaias o proli-
feracion de mosquitos.

Las aguas servidas se deben canalizar hacia ¢l al-
cantanllado de aguas negras.

Tnstalacién de trampas: En las esquinas de los
zocalos de Ta cocina y cuarto de depdsito, se deben
colocar trampas de goma atdmica, para capturar
cualquier alimana. Esfas (rampas se deben enume-
tat ¢ inspeccionar al inicio de cada jormada a fin de
detectar la presencia de plagas y buscar y corregir
ta probable entrada.

Aplicacion de venenos quimicos; Cada dos me-
ses se debe fumigar y desranzat el local para garan-
tizar la completa 3 total exclusion de plagas. Esta
labor la debe hacer un profesional iddneo, ya que
<l manejo de plaguicidas y rodenticidas reguiere ca-
pacitacién espectal.
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MODULO 4:
ENFERMEDADES RELACIONADAS CON LOS ALIMENTOS

Objetivo General

Dar a conocer a los manipuladores de alimentos que
los microorganismos son Ios causantes de muchas en-
fermedades relacionadas con los alimentos.

Objetivos de Aprendizaje

* Reconocer que las enfermedades se producen
cando un alimento se confaming con mictoorga-
NISMOS PAtGZenos o sus toxinas.,

* Mendonar los diferentes tipos de microorgands-
mos que pucden afectar a los wlimenios.

1. Introduccion

Las enfermedades asociadas a los alimentos en pene-
tal ¥ las Enfermedades Transmitidas por Alimentos
(ETAs), en particular, sc cncuentran enitre los proble-
mas de salud humana de gran extensién en el mundo.
A pesar de las dificultades de su identificacién, diag-
nosHCo ¥ registro, constimyen un tesgo significativo
pacs ki poblacidn, ranto en los paises desarrolladas
como en los pafses en vias de desarrollo,

La Organizacion Mundial de iz Salud (OMS), estima
que gran parte de los casos de diarren y muerte en me-
nores de cineo afios que suceden en el mundo se deben
a la ingesdodn de alimentos contaminados.

Segin los registros de brotes de ETA, indican que un
alte porcentaje (20 a 40% del total de los brotes) ocu-
rren en comedores colectivos {restaurantes, escuelas,
hospitales v otros) en diversos paises, debido a la mala
manipulscion de los alimentos.

Para evitar las enfermedades causadas pof confaminzcion
altmentada es necesario conocer sobre los microbios,

2. Definiciones
2.1. Microhios

Los microbios o microorganismos también se les lama
gérmenes ¥ son formas de vida muy pequefias que no

Conten il:l:“ﬂ'

oo

1. Introduccién.

Microbios, Patdgenos,
Toxinas Microbianas.

= —

pueden verse a simple vista, se necesita un mictosco-
pio. Pueden ser dudines para Iu salud de las personas
porgue provocan diferentes enfermedades. Se encuen-
tran en la tierra, en ¢l agua, en ¢l aire, en los alimentos ¥
pucden estar en las persanas que preparan y manipulan
los alimentos,

2.2. Microbios patégenos

Sor aguellos que denen la capacidad de producis
enfermedad.

2.3, Las Toxinas bacterianas

Las Toxinas bactertanas son venenos preduados por mi-
croorganismos ¥ causan enfermedades en los humanos.

Las toxinus microbdanas se producen cuando los ab-
mentos contaminados con los gérmenes permanecen
muchas horas a temperatura ambiente.,

Requerimientos para el crecimiento microbiano: Los
miczobios para su reproduccion reguicren de:

* Nutricntes; Estos nutdentes son las proteinas, los
carbohidratos, los lipidos (grasas) y el agua.

* Humedad: Ta disponibilidad de agua en un aji-
mento e3 el apua que se encuentra libre en el mis-
mo ¥ £ necesasa para gue las bacterias se mulapl-
quen. Este agua “no comprometido™ con ningin
nuttdente recibe el nombre de actvidad de agua
{aw). y sc indica con un ndmero que va desde 0

l
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hasta 1. Cuanto mas cercano a cero es ese valor,
menos disponible estd el agua para las bacterias ¥
mayor tempo durard ol alimenro sin deteriorarse.
La mayoria de los alimentos frescos tiencn valores
de actividad de agua cercanos a 1. Las bacterias re-
quicren de alimentos ricos en agus, como las car-

nes ¥ los quesos frescos, son mds vulnerables a la
accion bactedana.

Temperatura: La mayora de las bacterias para su
multiplicacion requieren temperatura que oscila en-
tre 6° C {42°F) v 60 grados Centigrados (140 grados
Fareohat). Estos rangos de semperatura son los
Yyue se conacen como ka “zona de peligre”. Peligro
para los alimentos y nosotens porque e5 ¢l zango en
que los micrebios se mulfiplican. Estas son las Na-
oadas bacterias “mesdfilas”. Sin embargo hay que
fomar en cuenta gue algunas bactenas se reprodu-
cen a tempetaturas infedores a loy 6°C, son las Ha-
madas “psicréfilas” como es el caso de la Listena
monacytogenes. Otms sobreviven a temperataras
supenoses 4 los 78°C (bacterias “terméfilas™).

El pH: El pH de vn alimento es la medida de su
acidez o alcalinidad (por ¢j. el jugo de limén es 4ci-
do y el hicarbonato de sodio, bisico o alcaling). EX
agua tiene un pH neutro de 7.

Ta mayoria de Ios alimentos tiene un pH de alre-
dedor de 7 0 menos 1a mayoria de las bacterias
patdgenas (dedinas} crecen en alimentos de pH
neutro a alezlino. Por ello cuando el alimento te-
ne un pH de 7 o mayor es muy susceptble a la
contaminacidn bactedana. Generalmente, ea ios
alimentos que poscen un pH menor de 4,5 no se
desarrollarin bacterias pattgenas. El alimento se
conserva mejor pero debe tenetse en cuenta que es
mis suscepable a dados por hongos ¥/0 levaduras
Esto ocurre por ejempla con los picldes y los gos
de frutas citricas.

Tiempo: Algunas bacterias son capaces de multi-
plicarse e solo 20-30 minutos, si se les propor-
ciona las condiciones dptinias de nutrienfes, hume-
dad, pH ¥ temperatura,

Algunos alunentos preferndos para los microbios son
Lis salsas y las cremas, mavonesas, preparados con hue-
vir ¥ leche, carnes y pescados crudos, legumbres v car-
nes cocidas que se consumen frias.

3. Tipos de Microbios

Existen diferentes tpos de microbios: Bacterias, virus,
hongos o mohos, levaduras, protozoados, huevecillos
de patdsitos. De todos ellos, los mds impartantes o

comunes en los alimentos son las bacterias, por lo que
las describiremos con mds detalle.

3.1. Las Bacterias

En algin momento hemos oido hablar de algunas en-
fermedades cansadas por bacterias. Todos hemos cs-
cuchade sobre “ruberculosis”, que es una enfermedad
causada por una bactena que se Bama Mycobacterium
que hene vanos serotpos (M. niberculosis, M. bovis,)
entre otros. También hemos oido hablar de brucelosis
{por Brucella sp.).

Sin emhargo, no todas las haciedas son perjudicia-
les, algunas son beneficiosas coma es el caso del
Lactobzcillus con que sc hace el queso y ef yogurt. O
las bacterias celuloliticas que poseen los animales her-
bivoros en su sistema digestivo y desdoblan ia celulosa
del pasto en aminoicidos, que luego se convierte en
proteinas (leche y carnc).

De todos los microorganismos mencionados, las bac-
terias son las que mis cominmente nos enferman a
través de los alimentos, Estas bacterias estin en todas
parfes: en el suelo, en el aire, en las aguas crudas de
los rios, mar, lagos, sobre los animales, las plantas y las
personas.

Nosotros tefiemos bacterias en la piel, el cabello, las
munos, la boca, 1z nariz, ¢l oido externo, las vias diges-
tivas, llamadas “flora bacteriana corporal”

Cuando estas bacterias comunes estan en Jos alimen-
tos, a temperatuta ambicnte, se multiplican dentro de
los mismos y los dadan, los descomponen.

Las bacterias patogenas: son aquellas que nos causan
cnfermedad, cuando estdn presentes en los alunen-
tos, nos pueden enfermar de dos maneras: infeccién
€ 1toxicacion.

3.2. Virus

Las virus son microorganismos mds pequeiios que las
bacterias y necesitan de una célula viva para multpli-
carse. Una de las enfermedades mas conocidas causada
por virus es la hepadiis A

3.3. Hongos o mohos

Algunos hongos o mohos son patégenos y producen
toxinas (aflatoxinas) que 4l ingerirlas en cantidades pe-
quedias junto con los alimentos no nos enferman en ¢l
momento, pero a fargo plazo son cancerigenas.,

Se observan en algunos momentos como manchitas
tiegras, verdes o blancas en el pan o en ¢l queso, porque
forman colonias de miles de cllos.

RAFIEL COPLA DE 3U ORIGINAL
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3.4, Levaduras

Las levaduras también son microorganismos algunas
som beneficiosas y se unlizan, para hacer pan y cerveza.
Pero atras son contaminantes v dadian los alimentos.

3.5. Parasitos

Los huevecillos de los pardsitos come los Ascars,
Ancilostomas, Estrongilos, latva de la Tenia, (cisti-
cefco}, ¥ otros som rnictoscopicos. Los quistes de la
Tenia produce la enfermedad conocida como dstcer-
cosis. Los campesinos la conocen con el nombre de

los alimentos completarnente, es clave
uadamente los microbios peligrosos que
loy alimentoa,

“granizo” en la carne. Los animales se contagian al in-
et excretas humanas,

3.6. Protozoarios

También son parisitos microsedpicos entre los que se
ncluye el Tozoplasma gondi, que produce la enforme-
dad conocida como toxopiasmosis ¥ que se transnute
en dos formas: 1) Congenitamente dentro del vientre
de la madre; 2} Adquinida cuanda ingerimos alimentos
contaminados con este microutganisma. Otzos cono-
cidos son: Lay Amchas ¥ las Giardias.

ERRIR
E
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Actividades Sugeridas

alimentos:

T TR T
Técnicas: Expasitiva, luvis'

* El facilitador plantea el tema y concluida la exphi
rz las siguientes actividades en el grupo de.]

* Indicaran medianie lluvia de ideas, las medidas que podrian
pura evitar la accidn de los microbios en los alimentod:

* & manspulador de alimentos colocard én un franciagtafo, las
ciones favorables para la reproduccién de los microbios

ke

£
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Objetivo General

Capacitar a los manipuladores de zlimentos en la
prevencidn en las enfermedades asociadas con los
alimentos.

Objetivos de Aprendizaje

* ldenoficar los resgos al que estd expuesto un ali-
MEnto pot una inadecuada manipulacién.

* Reconocer al menos dos tipos de enfermedad.

1. introduccion

El hombre par necesidad debe alimentarse para obre-
ner los nuttentes necesarios para desarrollar sus dife-
tenites funciones en e organtsma. Por lo cual los ab-
mentos deben tener sus caractersticas fisicas, quitnicas
¥ microbioldgicas adecuadas. Ein si reunir condiciones
organclépticas Spumas para que el organisma pueda
aprovechar a {0 mixinmo sus cualidades.

El alimento para que sea dptimo pars el consumo hu-
mano debe reunir dos condiciones fundamentales: nu-
icional e inoous,

U alimento puede coatener los nufrientes necesarios
¥ estar contaminados.

El cenocer lus fiesgos a que esti expuesto un alimento
por una inadecnada manipulacién evitard que este se
conviertd en una fuente de enfermedad ¥ asi protege a
sus clientes y mejorard su negocio.

2. Enfermedad Transmitida
por Alimentos (ETA)

Una enfermedad de origen alimentatio es la causada
por el consumo de un alimento contaminade, se de-
fine como: Sindrome orginado por la ingesnsn de
alimentos ¥/o agua que contengan agente eriolégicos
en cantidades que afecten I salud del consumidor a
nivel individual o grupo de poblacién. Los sintornas

Cantenido

mis frecucntes que producen son: nsusess, vémitos,
diarrea, dolor de cabeza y fiebre.

3. Tipos de Enfermedades
de Origen Alimentario

3.L Infeccién Alimentada: Enfermedades que resul-
tan de 12 ingestibn de alimentos que contienen micro-
organismos perjudiciales vivos. Estin dentro de oues-
10 cuerps, a temperatura de 37°C se multiplican cada
20 a 30 minutos. Al cabo de poeas homs causan fiebre,
dolor de cabeza, dolor abdominal, nauseas, vomito ¥
diarrea. El pedodo de incubacién varia con el tipo de
bacteria ¥ la canddad de alimento contaminado mge-
rido que pueden ser desde cuatro (4) hasta 72 horas.

3.2. Intoxicacién Alimentaria: Ocurre cuando nge-
timos un alimento gue no tiene bacterias vivas, pero
estuvo muchas horas a femperatara arbiente antes de
cocinatie, de manera que transcurnd suficiente bem-
po pata que las bacterias produjeran toxinas, las cuales
no se destruyen con la coccidn. A los pocas minutos
de ingerir alimentos contaminados con toxinas ocurre
nduseas y diarrea, Pero cn este caso generalmente no

hay fiebre,

3.3. Infeccion causada por toxinas: Es una enfer
tedad que resulta de la ingestion de alimentos con una
cierta canadad de microotganismos capaces de produ-
Clr toxinas uad vez que son consumidas

BECRETARIA GENERAL
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ALGUNAS ENFERMEDADES DE ORIGEN ALIMENTARID
LEnfermes

Agente causal des o sintomas

Carnes cnuda, polle, huevos, | Nauseas, vomitos, calicos,

leches v detivados, pescados, | diarrea, fichre v dolor de
Salmonella . . ’

salsas pam ensaladas, postres | cabeza

1 hase de crema, mantequilk

de mani y chocolate,

Fasalada de papa, atin,
vegetales crudo, licteos y
aves. hpua  contaminada
con heces fecales.

Dwolor sbdotunal, célicos,
diarren, vomites, heces con
sangre, pus, mucosidad.

Shigella

Emparedados, trutas y ju-
gos, leche v derivados, ve-
getales, el agua, mariscos.

Hepands:
pauseas, falta de apetito y
coloracion  amarillenta
piel ¥ ojos.
Enfermedad gastrointesti-
nal con ficbre, dolor muscu-
lar y debilidad general.
Botulismo: fatiga extrema,
debilidad, vertigo, dificul-
tad de respiracion, debilidad
muscular, distension abdo-
minal y congesuon.

fichre, malesrar,

| Virus Hepatitis A o

Carnes ¥ producios de

Trchineila Spiealis cerdos, animales silvestres.

Maiz en conserva, atin,
remolacha, espdrrago,
aceitunas, polle, higado

de pollo, carnes frias,
jaman, salchichas, pescado
salado ¥ ahumado

Toxina botulinica

Intoxicaciones

Nauseus, vomitos, sensactdn
de angustia, colico abdominal,

Cames v denvados, Aves,
ensatadas con huevo, atin,
papa, pastas, productos de
panificacion como pasteles

Enterotoxina de
Stafylacoccus

tellenos de crema, leche
cruda y productos licteos.

Vibdo Cholerae

Agua contaminada

Coleta eolicos, nauseas, womr
tos, diarrea, deshiclmtacian, est-
do de shock

Clostridinm Perfingens

Carncs y dedvados

Lntensos calicos v diarreas.

Fuente: Motaes; 5. &
Argenting. P

3.4. Otras Intoxicaciones: Los alimentos también
pueden estar contaminados con sustancias quimicas
como plaghicidas, hidrocarburos (combustible), desin-
fectantes, detergentes ¥ otros, causando intoxicacion.

4, OTRAS ENFERMEDADES
CAUSADAS POR ALIMENTQS
CONTAMINADOS:

4.1. Enfermedades Zoondticas

Los alimentos de ongen animal como las carnes, las
leches, los huevos y sus dedvados cuando provienen de

animalcs enfermos, o se contaminan durante su proce-
samiento, pueden fransmitirnos enfermedades.

Estas enfermedades que tienen orgen animal se co-
nocen como las entermedades zoondticas o zoonesis,
ejemplos: Ia brucelosis, causada por una bacteria llama-
da Brucella, que se transmite principatmenie a través
de leches ¥ quesos crudos elaborados con leche de va-
cas enfernas. La tuberculosis animal, cansada PO Ot
hactera lamada Mycobactetium bovis, I salmonelosis
causada por la Salmonells, la toxoplasmosis, causada
por un parisito protozeario lamado Toxoplasma gon-
dit, la cisticercouis causada por la farva de un parasito
plane conacide como Taenia.
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Es por ello que Ios animales v sus productos que se  examinados por un médice vetetinaro, v sacrificar a
destinan al consumo humano deben ser presiamente

los animales en los mataderos autorizadns.

LMLl

ades transmitddas par alimentos | &
por comer alimentos o agua contami- Lf;
mbios peligrosos ¥/ o quimicos téxi

Tnttonond

R

Actividades Sugeridas
LS L T
Técnicas: Exposicién dialogada, dindmica del &

Saine b SRRl

El tacilitador mediante exposicion dialogada introdi e el

# Los manipuladores de alimentos:
# Se familiarizan con el tema mediznts 163 mensajesde “Lag
B para mantever los alimentos segutos, para evitar eaterm
¥ ndaz por ETAs”.

# Reglas del Jucgo
Y Se formann grupos de 2 a 4 personas
Cada participante debe ir uniendo las figuras correctamente par colg

Descrbiran los mensajes claves para mantener Ios alimentos
para proteger auestra salud.
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LEGISLACI

Objetivo General

Dar a conocer a los manipuladores de alimentos la
normadva que tge el cumplimiento de la segundad ¢
mocuidad de los alimenros.

Objetivos de Aprendizaje

*  Conocer ¢ idendificar las normas legales que rigen
la wigilancia ¥ control del Ministerio de Sajud, diri-
gidas s los manipuladores de alimentos en Panama,

1. Introduccion

Al Ministedo de Salud, come entidad gubernamental
que tenc asignada Ja funcion de velar por la salud de la
poblicion, le corresponde emitir las normas en materia
de satud publica, que contengan los diversos controles
a que deben cefirse Ias diversas actividades laborales
que se desempedian en €l pais.

2. Legislacion Sanitaria

Existe una amplia gama de normas de interés sanitzrio
para operar adecuadamente un establecimiento donde
se mandpulan aimentes.

Losaspectos legales estan amparados en la Constitucién
Polinea de la Repilblica de Panami, ardeulo 108 v sub-
siguientes y en el Codigo Sanituio de la Repiblica de
Panand, aprobado medianre la Ley 66 de 10 de no-
wiembre de 1947,

A continuacion se detallan bas normas relacionadas con
la higicte y manspulacidn de alimentos:

Ley 66 de 10 de noviembre de 1947 (Cadigo Sanitanio):
Establece dentro de su articulzdo, Jo siguicnte:

Asticulo 1% El presente Cédigo regrula en su totalidad
las asuntos sanitarios relacionados con la salubddad ¢
bigiene pablica, 1a policia sanitaria v la medicina pre-
ventiva ¥ curativa.

P St AL

Contenido

S

1 2.1 Relacionada con los alimentos

2.2 Relacionada a los Manipuladores
de alimentns -

Artdeulo 3% Las disposiciones de este Codigo se
aplicarin de preferencia 2 tada otra disposicidn legal
en materia de salud publica y obligan a lus personas
naturales o juridicas y entidades oficiales o privadas,
nacionales o extranjeras, existentes o que ¢n el futuro
existan, transitoria o permanentemente, en ¢} terotono
de la Republica.

Articulo 83: Son awdhuciones ¥ deberes del
Departamento Nacional de Salud Piblica, en el orden
sanitanoe nacional:

12. Resolver toda sitnacién no previstz en el
Codigo Sanitario cuando tenga telacidn di-
recty con la salud piblica.

Coma normas legales relacienadas con ia manipula-
cidn de alimentos y otros establecimienros de interés
sanifaric tenemaos:

2.1. Relacionadas can los Alimentos:

¢ Ley 17 de 25 de enero de 1955, por la cual se or-
dena Ta adicién de yodo a la sal comin para use
comestible, en todo el terrtonio de la Repablica.

*  Decreto Ejecutivo 62 de 15 de enero de 1957, por
¢l cual se reglamenta el Cadigo Sanitario en lo refe-
reate a la inspeccién y vigilancia de cames.

*  Decreto 256 de 13 de junio de 1962, por el cual se
aprueba ¢l Reglamento para ¢l Registro v Control
de Alimentos y Bebidas.

; SECRETARIA GENERAL
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Decreto 190 de 27 de septiembre de 1963, por el
cual se reglamenia el sacrificio de ganado vacuno
¢n todo ¢l terntodo nacional,

Decreto Ley 21 de 1 de septiembre de 1966, que
reglamenta el control sobre la producdién, refina-
miento, importacidn y venta de sal.

Decreto 620 de 24 de agosto de 1967, por el cual
se modifican los articulos 49, 50 ¥ 51 v se deroga
articule 52 de decreto 256 de 13 de junio de 1962,
Calorantes permiridos en alimentos.

Drecrets de Gabinete 229 de 16 de julo de 1969,
por el cual se dictan algunas disposiciones rela-
cionadas con el aspecto sandtado v la calidad de
1 Jeche 7 de los productos licteos ¥ se subrogan
algunos ardculos del Decteto 256 del 13 de junic
de 1962,

Decreto de Gabinete 366 de 26 de noviembre de
1969, por el cual se establecen medidas sobre 1a in-
dustria salinera en el pais.

Decrero 623 de 28 de mayo de 1970, por el cual se
reglamenta ¢l ardeulo 6° det ecreto de Gabinete
229 de 16 de jubo de 1965 Ademds deroga todas
las disposiciones del Decreto 256 de 13 junio de
1962 en lo que se refiere a leche de orgen animal y
productos tcteos.

Decreto 506 de 18 de octubre de 1971, por el cual
se ordena retitar del comercio local los ciclama-
tos ¥ productos alimenticios dieidricos ¥ medica-
menta gue 1o contengan y cancelar los registros
correspondientes.

Deczeto 126 de 2 de julic de 1979, por el cual se
dictan algunas disposiciones relacionadas con el
aspecto santtario de los vehiculos que transportan
carne en el terntodo nacional.

Ley 22 de 29 de diciembre de 1986, par lu cual se
ordena a los restaurmntes, cafeterias, hospitales v
clinicas del pais, ofrecer dentro de sus minutas fru-
tas ¥ vegatales nacionales v se toman otrag medidas.

Decreto 423 de 12 de julio de 1993, por el cual
sc reglamenta el uso y restricciones del edulcorante
denominado Aspartame en alimentos,

Resoluadn 29 de 29 de dicdembre de 1995, me-
diante Ja cual se adopta la guis de inspeccion de
carnes ¥ producros cirnicos para ser aplicada en
todas las plantas del Pais.

Decseto Ejecurivo 1 de 3 de enero de 1996, por me-
dic dei cual se establece la reglamentacitn sanitatia

de los productos pesqueros ¥ de acuicultura para
el consumo humanao.

Decreto Ejecntrvo 64 de 27 de marzo de 1996, por
el cal se corrgen y modifican algunos articulos
del Decreto Fjecutivo 368 del 27 de septiembre de
1995, sobre plantas de sacrficio de aves

Decreto Bjecutivo 223 de 5 de septiembre de 1996,
por Iz cual se dictan disposiciones sobre 1 inspec-
Citn veterinaria en los mataderos de sacrificios de
animales que operen en el pais e inspecciones de
plantas de procesamicntos de productos cirnicos ¥
se dictan otras disposiciones.

Resuelto 05705 de 28 de octubre de 1996, mediante
el cual &l MINSA sc acoge a la Norma del Codex
Alimnentarius publicada en el Volumen 7 CODEX
STAN 152-1985-91 sobse el uso def Bromato de
Potasio en las hannas de trigo. Se chmina el uso
del Bromato.

Resoluaon 248 de 16 de diciembre de 1996, porla
cual se reglamentan las normas técnicas respecto a
la calidad de agua potahie.

Resolucién 016 de 13 de febrero de 1998, mediante
el cual se reglamenta el manejo y envasado sanita-
rio de mael de abeja 3 requisitos para los locales de
proceso ¥ se dictan otras medidas.

Resolucién 42 de 26 de junio de 20KW), prohibase la
utilizacion de productos quimicos o agraquimicos
de plantas de alimentos cuyo uso no esté debida-
mente declamdo en la etiquera de producto,

Ley 43 de 25 de octubre de 2004), que modifica los
ardculos 17, 18 v 27 del Decteto de Gabinete 366
de 1969, sobre la industria salinera en el pais.

Decreto Bjecutive 20 de 2 de mazo de 2001, que
reglamenta ¢l articulo 18 del Decreto de Gabinete
366 de 1969, sobte la industria satinera en el pais,
modificado por la Ley 43 de 2000

Resoluadn 181 de 10 de agosto de 2001, por la
cual se reglamenta el embotellamiento de agua en
envases retornables.

Ley 69 de 26 de diciembre de 2001, que regula Ja
actividad panelera o de la raspacura v dicts otras
disposidones.

Ley 48 de 8 de agosta de 2002, que crea la Comision
Macionul de Bioseguridad para los Organismos
Genéticamente Modificados v dicta otras disposi-
clones. Altmentos Transgénicos.
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Decrero Ejecutivo 110 de 25 de marzo de 2004,
por medio del cual se estzblecen normas de vigilan-
cia sanitada para la utilizacion de los aceites ¥ gra-
sa3 comestibles reutilizadas en los establecimientos

de preparacion v expendio de alimento.

Decreto 331 de 22 de julio de 2008, sobre ins-
copcidn de alimentos, jabones, defcrgentes 7 des-
infecrantes. Deroga el Decreto 109 v modifica el
Decrero 236.

2.2. Relacionadas con los Manipuladoras
da Alimentos

Decreto Ejecutivo 94 de 8 de absdl de 1997, por
€l cual se establecen disposiciones sobre la vess-
menta ¥ ¢l carné para manipuladores de alimentos
v se conforman los centros de capacitacién para
fos mismos.

Decreto Ejecutive 352 de 10 de cetubre de 2001,
pot el cual se establece la obligatoriedad de imple-
mentir los procedimientos estandarizadas de las
operaciones de saneamicnto (SSOP) v las buenas
practicas de manufactura (GMP) de alimentos.

Decreto Ejecutivo 81 de 31 de marzo de 2003 por
el cual se establece la obligatosiedad de implernen-
tar plancs de aseguramiento de fa calidad durante la
elaboracion de alimentos (HACCP),

2.3. Relacionadas con los Establecimientos
donde se manipulan Alimentos

Decrero Ejecativo 256 de 13 de junic de 1962, re-
gulalas condiciones sanitadas de los establecimien-
tos donde s manipulan alimentos,

Decreto 71 de 20 de febrero de 1964, pot el cual
s¢ aprucha el teglamente sobre ubicacion de
Industrias que constituyen peligros o molestias pa-
bhicas y condiciones sanitarias minimas que deben
lienar las misrmas.

Diecrero 382 de 24 de agosto de 1964, sobre restan-
rantes ¥ similares

Decreta 41 de 21 de marzo de 1995, solire marade-
tos bovinos y porcinos.

Decreto 368 de 27 de septuembre de 1995, sobre
matadero de aves.

Decreto 84 de 10 de junio de 1996, sobre estableci-
mientos de productos pesquetos,

Decreto 66 de 22 de abril de 1996, sobre estableci-
mientos de productos Jacteos.

Decrera 333 de 12 de agosto de 1997, sobre
carnicerias.

Decreto Ejecurivo 366 de 4 de Septiembre de 1998,
sobre fumigacién 2 establecimientos de alimentos:

Articido 45 Todos jos estahlectmieatos que ven-
dan, elaboren o almacenen productos alimendcios,
bebdas o se dediquen al haspedaje, depésitos u
afros sitios andloges deben ser fumnigados por lo
menos cadz dos meses. Los negocios dedicados a la
venta de mercancias secas, muebles o similares por
lo menos cada tres.

Decreto 3 de 28 de enero de 1999, sobre cocinas
de asilos.

Decreto 352 de 10 de ocrubre de 201, sobre pre-
requisitos SSOP y GMP.

Resolucion 090 de 12 de marzo de 2002, que adop-
ta el Manual de Buenas Pricticas de Manufactura
(GMP) y de los Procedimientos Estandarizados
de las Operaciones de Saneamiento (SSOP) en los
satvicios de alimentacion, en hospitales pablicos y
prvados. :

Deereto 81 de 31 de marzo de 2003, sobee el

tisterma de Andlisis de Peligros v puntos Criticos
de Control TIACCT).

Decreto 157 de 28 de mayo de 2004, sobre fondas,
kioscos y ventas ambulanres,

Decreto 40 d= 26 de enero de 2010, sobre activida-
des que requicren Permiso sanitario de operacidn ¥
lista los establecimientos de interés sanirado.

Resolucidn 792 de 30 de pulio de 2010, sobre ia
Constancia de Inspeccién Sanirada,

importante conocer y cumplit con loy |
“'matetia de manipulacion de alimengos |,
lacién de alimentos seguros e inocuos. El '
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Objetivo General

Brindar mformacion sobre b imporiancia del carné de
salud v cf carné de capacitacion.

Objetivos de Aprendizaje

* Reconocer la importancia del contral de salud
annal,

* Aprobaz la capacitacidn en higiene para obtener su
carné de capacitacidn.

1. Introduccion

Los indraduos han estado preocupudos siempee por
la enfermedad olvidando, frecuentemente, las acindes
preventivas.

No cabe la menor duda que Jas personas deben buscar
una atenctdn mtegral, con el objetivo de mantener lz
salud v prevenir la enfermedad; que se pucde lograr
pot medio de los controles de salnd, mediante activi-
dudes de promocién v prevencion. El control de salud
consta bistcamente de las siguientes acciones: practicar
exirnenes para la deteccidn precoz de enfermedades, la
practca de distntas actividades preventivas: tales cono
HIMUZAcIones (Vacunas), outricidn, entre ofros y Ia
promocion de estalos de vida sabudable.

El control de satud consta basicamente de las signien-
tes acciones: practicar examen para la deteccidn precoz
de enfermedades, la pricnca de distintas actividades
preventiva, tales como inmunizaciones (vacunas), nu-
trcion, entte otros, v la promo<citn de estlos de vida
saludables.

2, Carné de Salud

Es un documento que indica que la persona se ha rca-
lizado los exdmenes médicos bisicos, fue examinado
por el médico ¥ no tiene impedimento médico para la-
barar como manipulador de alimentos.

i

1. Introduccién

2. Carné de salud F

3. Camné de capacitacién

Esic documento procuta la salud principalmente de
ls persapa y, de forma secundara, detecrar alguna
condicién que pudiera poner en peligro la inocuidad
de los alimentos, y por ende también la salud de los
consumidores.

Indica que el manipulader esta libre, de enfermedades
infecto contagiosas de tiesgo en sus lahores y ademis
cumple con a responsabilidad cudadana de controlar
su salud.

Es un documento obligatorio para todas las pemsonas
que laboran tanto en establecdimtentos donde se mani-
pulan alimentos, camo en los otros estublecimientoy
de mterés sanitatio. Selo lo expiden los Centras de
Salud, aunque tos analisis de laboratorio se puedan rea-
lizar en cualquier instalacion oficial tales como: CS$ ¥
hospitales estatales.

Para chtener el certificado de buena salud el manipula-
dor de alimentos debera realizarse:

* Examen medico completo
* Revisidn de tnmunizaciones segin norma
* Examen odontolégico

* Pruebas de laboratorios: Glcemiz, hemograma, pa-
panicolau, antigeno prostitico, VDRI, heces, VIIT.

* Aquellos trabajadores que manipulan cames o le-

che crudas, requieren un contrel del antigeno con-
tra ka brucelosis

ES FIEL CORIA DE SU ORIGINAL
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Si durante Ja evaluacién del médico general, el paciente
{manspulador) mucstra sefiales de incoherencia en sus
respuestas, éste lo refiere a salud mental

Para la expedicion del carné de salud debe constar en el
expediente clinico la evaluacitn de salud bucal v la eva-
luacion del médico general que examins paciente/
manipulador.

El Director Médico del Centro de Salud es el auror-
zado para firmar ol carné de salud ¥ en su avsencia €l
Sub - Director,

Fl carné de salud es un docimmento intransferible, y dehe
ser colocado en un o visible del establecimiento,

En la Direccién Médica de cada Centro de Salud se
Hevara un lihro de registro donde se anoturd por onden
de secuencia numérica los carnés de salud expedidos, la
firma y datos del benefidaro.

d y carné de capacitacion.

L .
IO ETIE .. - A

Costo de los eximenes vada de acuerdo al FEXD,
edad de la persona, 1ipo de examen ¥ procedimientos
realizados.

3. Carné de Capacitacitn

Conoddo como el “camé verde”, es el documento que
indice que la persona que lzbora en ua establecimienro
de alimentos estd preparada académicamente, para ma-
aipular alimeatos en forma higiénica v saludable, a tra-
vés de un curso basico de higiene con énfasis en higiene
de Jos alimentos que ofrece ¢l Ceatro de Capacitacién
de Manipuladores de Almentos y Operarios de Interés
Sanitario. Esic carné tiene duracidn de cinco anos.

Los mampuladores que atienden piblico, deben portar
este carné abtochado en la parte superior izquierda de
la vestimenta. Esta medida dene la finalidad de que los
consumidores participen en la vipilancia del cumpli-
miiento de las normas saniratias,

3

ek e

Actividades Sugeridas

R ST

Técnicas: Exposicién dialogada®

* El facilitador explicar # los asistentes que a0 tcngac;'
: macidn donde v cémo puede obtenedo,

* Ll manipulador de alimento comentard ¥ .m:_hza:a los reqms}m
lograr ohtener el carné de capacitacion.
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GLOSARIO

—a

a. Alimento: La que define ¢} Codex Alimentadus: “Toda sustancia, claborada, se-
miclaborada o bnuta, que sc destina al consumo humano, incluyendo las lebidas,
el chicle y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la fabricacion, prepara-
cién o tratamiento de los alimentos”.

b Manipulador de alimentos: Toda persona que labora en un establecimicnto en
donde se manipulan alimentos en cualquicra de las fases de 1a cadena alimentarfa.

c. Operado de interés sanitado: Toda persona que fabora en otros establecimientas
de intetés sanitado, donde no se manspulan alimentos.

d. Cadena Alimentada: “Todas las etapas o fases por Ia que pasa un alimento desde
la fuente de produccidn hasta la mesa del consumidor™.

¢ Supervisidn capacitante: Es Ia fiscalizacién de una condicién o actividad orientan-
do sobre la forma coreecta.

£ HACCP: Siglas del inglés “Hazard Analisis and Critical Conrrol Points”. Andlisis
de Peligros y Control de los Puntos Crticos.

& GMP: Sigls del inglés “Good Mamufacturing Practices”. Buenas Pricticas de
Manufactura {o manipelacién).

h. SSOP: Del inglés “Stundard Samtation Operadiona! Progdurer®. Provedimientos
Hstandatizados de las Operaciones de Saneamiento.

i, Dacteras terméfilas: Son aquellas que se desarrollan a temperaturas supenores a
45°C, pudiende superar incluso los 100°C (biperterméfilos) siempre que exista
agua en estado lignido, lo que se consigue sita presion es elevada como ocurre en
las profundidades ocednicas. Actualmente se estin descubtiendo muchas especies
nucwas de bacteras termofilas en chimeneas hidrotecmales de las profundidades
matinas, como es et caso de Rbodo/bermss obamensis en |a Bahia Tachibana {Japon)
con un crecimiento Sptmo a $0°C, Deferribacter deswfuricans en la mon tafia magina
de Suiyo (Japdn) con un crecimiento dptitmno a 60-65°C, Marinithermus byedrother-
ks aislada a una profundidud de 1.385 metros, o Thermodeswfobacierium hydrogens-
Phtlum con un crecimiento dptimo a 75°C, entre otros,

40
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Ministerio de Salud
Capacitacién en Higiene para Manipuladores de Alimentos
Pre-test y Post-test

BESCOLA LA MIEJOR RESPUESTA - MARQUE SOLO UNA RESPUESTA

1. 4Qué es un Manipulador de Alimentos?

a). Persona que labora en un establecimiento en donde se manipula alimentos en cualguier de jas fases de la
cadena shmentagia,

b). Cualquier persona.

¢). Permsona que cuida de los demis.

2. ¢Qué es alimento?
). Cualquier sustancia
b). Producto que nos llevamos a la hoca

¢). Tada sustancia que ingerimos para nutrirmos.

3. Signmificado de Proteccién de Alimento.

a). Secrie de normas que muntienen las caracteristicas organolécticas del alimento, evitanda su contaminacién v
alteracion.

b). Norma pata transportar alimentos

€}, Accidn de proteger los alimentos

4. Alimenta inocuo es:
4). Sano
b}, Limpio

c). Apto para el consumo humane, sane y himpio

s
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5. La higiene de los aimentos consiste en:

a). Medidas que parantizan la seguridad de los alimentos.
b). Lavar los alimentos

¢). Desinfeciar los alimentos

6. ¢En que consiste la higiene personal del Manipulador de Alimentos?
). Badarse todos los dias
by Usar ropa bmpaa

€). Practicat asco personal, lavarse las manos cuantas veces sca necesado vy usar indomentaria apropiada.

7. ¢Qué son los mictobios?
4). Formas normales de vida
b). Formas de vida pequeditus que no se ven a simple vista y pueden causar enfermedades

). Ninguna de las anteriores

8. enfermedad transmitida por alimentos (ETA)
4). Consumo de un alimento contaminado que provoca vomitos, diacreas, natiseas, fiehre ¥ dolor de cabeza.
b). Causada por consumir cualquter aliemnto

c). Cualquicr enfermedad que le da al ser hurmuno.

9. Enfermedades de origen alimenticio
a). Dengue, Malana, Fiebze Amarilla
kY. Diarrea, Vormite, Fiebre.
c). Hepatitis, Colera, Bomlismo.

10. El Certificado de Buena Salud indica:

a}. Que el Manipulador de Alimentos estd sano, sin enfermedades infccto-contagiosas § comple con la respon-
sabilidad de controlar su salud.

b} Que tiene buena salud

). CQue estd libre de enfermedades agudas ¥ crénicas.

Bucna suerte
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ARTICULO SEGUNDO: La Capacitacidon cn Higiene para Manipuladores de Alimentos, Guia
Metodoldgica y Practca, debe ser utilizada pot el sector puiblico y privado en todas sus capacitaciones.

ARTICULO TERCERO: 1.2 presente Resolucion emperard a regir a partir de su promulgacién.

FUNDAMENTO LEGAL: Ley 66 de 10 de noviembre de 1947, Decreto de Gabinete 1 de 15 de enero
de 1909 y Decreta 75 de 27 de febrero de 1969,

N

EDUARDO LUCAS MORA
Director General de Salud Pablica
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