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“f La educacion es el arma mas s |

poderosa qgue se puede usar para _
cambiar el mundo. 77 @
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Aclaremos
conceptos.
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Que es Aque
desinfecciéon?e produccidn nos
referimos.
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Objetivo general

Al aclarar los conceptos de desinfeccion en la produccion de
alimentos, podremos estar en capacidad de aplicar los principios
basicos en la preparacion, consumo y manipulacion de los
alimentos.
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o
Objetivos especificos

)

Objetivo 1 Objetivo 2 Objetivo 3
Que es Cudles son los Como prevenir
infeccién. agentes y/o corregir la
contaminantes contaminacion.
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:IMPORTANTE!

Los CDC estiman que todos los anos
48 millones de personas contraen
una enfermedad transmitida por los
alimentos, 128 000 son hospitalizadas
y 3000 mueren.
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La higiene alimentaria se define, segun
la OMS, como el conjunto de condiciones y
medidas que deben estar presentes en todas
las etapas de produccion, almacenamiento,
transformacion, transporte, conservacion vy
cocinado doméstico del alimento, para
garantizar la salubridad de los alimentos.
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> La limpieza se define como la ausencia de
suciedad, mientras que el acto de desinfectar
supone eliminar en parte el nUmero de bacterias
qgue se encuentran en un determinado ambiente o
superficie, de forma que no sea nocivo para las
personas.

Si se eliminaran todas las bacterias, microorganismaos y

formas vivas posibles, estariamos hablando de una
esterilizacion.
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La limpieza y la desinfeccion,

representan  operaciones  dirigidas @
combatir la proliferacion y actividad de los
MiCroorganismos que pueden contaminar
los alimentos y ser causa de su deterioro.



https://www.revistalimpiezas.es/especiales/desinfeccion/

Infecciones transmitidas por
alimentos contaminados

Salmonella

Trichinella
Spiralis

S,
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Segun la OMS, los alimentos que estan contaminados con bacterias, virus,
sustancias quimicas y pardsitos causan mads de 200 enfermedades, y del
20 al 40% de casos ocurren en comedores colectivos como restaurantes,
escuelas y hospitales por una mala manipulacion de alimentos.
#Conacert #lnspecciones #lnocvidad
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https://www.facebook.com/hashtag/conacert?__eep__=6&__tn__=*NK*F
https://www.facebook.com/hashtag/inspecciones?__eep__=6&__tn__=*NK*F
https://www.facebook.com/hashtag/inocuidad?__eep__=6&__tn__=*NK*F

Los alimentos crudos
de origen animal son
los que MaAs
probabilidades fienen
de

estar contaminados,
especificamente, las
carnes vy las aves

crudas O POCO
cocidas, los huevos
crudos O POCO

cocidos, la leche sin
pasteurizar (cruda) vy
los mariscos crudos.
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Cualqguier persona puede enfermarse al comer
alimentos contaminados.

Varios pasos simples para la seguridad de 10s
alimentos.:

1. Limpiar

2. Separar

3. Cocinar

4. Enfriar

5. Almacenar
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Frote suavemente los alimentos mientras los enjuaga bajo un
chorro de agua. No se necesita usar jabon o un producto
para lavar productos frescos. Lave los productos frescos
ANTES de pelarlos de manera que la suciedad y la bacteria
no se transfieran del cuchillo a la fruta o el vegetal.
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2. Separar
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3.Cocinar
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Qué medidas tomar para evitar CONTAMINACION Y
PREVENIR INFECCIONES:

Almacenamiento correcto: las latas deben almacenarse en
un lugar fresco y seco, hunca encima o al lado de una
estufa, debajo del fregadero, en un garaje o un sdétano
humedo o expuesto a temperaturas extremas, tanto altas
como bagjas.

‘Revisidn de la despensa: un repaso de los alimentos que hay
en la despensa cada poca semana nos permitird detectar
posibles ALTERACIONES.
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*REVISION en el punto de compra: no comprar latas
abultadas, oxidadas o muy abolladas.

-Conservacion ADECUADA del alimento: una vez abierta la
lata, es preferible poner la comida que haya quedado en
ofro recipiente, mejor si es de vidrio.
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CONCLUSIONES.

1. Al readlizar estos pasos, lograremos
disminuir las probabilidades de contraer
una infoxicacion alimentaria, y estaremos
protegiéndonos a nosotros Mmismos y a
nuestros seres queridos.

PLAN NACIONAL

MAMULTIMOD AL

pE EpucacioNENssT -1 5D




2. El proceso de limpieza y desinfeccion dentro
de Ila indusiria alimentaria debe ser
contemplado como una fase mdas del proceso
productivo. Las exigencias y el rigor son
extremos, se deben evitar contaminaciones
cruzadas por un incorrecto proceso  en
superficies y ambientes, y evitar también
aquellas provocadas por practicas inadecuadas
en higiene del personal, contaminaciones en
superficies o ambientes.

PLAN NACIONAL

MAMULTIMNMOD AL

pE EpucacioNENssT -1 5D




3.Los calentados y recalentados, no son lo mas
aconsejable, cuando se trata de prevenir

contaminacion, sin embargo, si se siguen las buenas
practicas podemos consumirlos.
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4. Para la Industria de alimentos y todos los
establecimientos que prestan servicos tanto de salud como
de diferentes actividades, se debe tener presente y dar
cumplimiento a la Resolucion-777-de-2021-Ministerio-de-
Salud-y-Proteccion-Social-Gestor-Normativo
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1. Consideras que la contaminacion de los alimentos puede ocasionar
enfermedades hasta la muerte?
a. Si
b. No

2. La higiene de los alimentos es una forma de prevenir enfermedades
como :

a. Diabetes
b. Coleterol y Triglicéridos elevados.
c. Diarreq, fiebre y vomito.

3. Que poblacion estd mds expuesta a la contaminacién por alimentos.

a. Los ninos

b. Los comensales de un restaurante
c. Los adultos mayores

d. Todos los anteriores
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Disponemos parati los
canales de atencion del:

.
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Educacion virtual
+1.000 cursos virtuales y
Curso obligatorio cumplimiento

educavirtual@positiva.gov.co

Educacion presencial y
talleres web
Congresos Nacionales

Positiva.educa@positiva.gov.co
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Todo lo tienes
con Positiva
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Positiva
siempre contigo

La magia comienza aqui
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