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“Comer es una necesidad, hacerlo de
forma inteligente es un arte”.
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Objetivo general

DEFINIR QUE ES LA INOCUIDAD
ALIMENTICIA Y SU IMPORTANCIA
EN LA SALUD Y BIENESTAR DE LOS
TRABAJADORES.
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Qué es la Inocuidad (o .
alimentaria? ‘ [

Es la garantia de que los alimentos
sean seguros para el consumo
humano y no representen un

riesgo para la salud.

--
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Que implica la inocuidad.

> Ausencia de contaminantes quimicos,
biologicos y fisicos que puedan causar
danos a la salud.

> Cumplimiento de normas y estandares
de calidad y seguridad alimentarias.

» Control de peligros asociados a la
produccidn, procesamiento,
almacenamiento, transporie y
distribucion de alimentos.
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> Ausencia de contaminantes quimico, bioldogicos y
fisicos que puedan causar danos a la salud.
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> Cumplimiento de normas y estandares de
calidad y seguridad alimentaria.
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Regulaciones

Las regulaciones en Colombia incluyen la Ley 9 de 1979, el
Decreto 3075 de 1997, que establece las hormas sanitarias
para la elaboracidon, produccion, almacenamiento,
transporte, distribucion y expendio de alimentos, y el
Decreto 2270 de 2012, que establece los requisitos
sanitarios para  la  importacion,  exportacidon vy
comercializacion de alimentos.
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Medidas de Seguridad

En tal sentido, se han implementado medidas de
seguridad para garantizar la inocuidad de |os
alimentos. Algunas de ellas incluyen:

Control de plagas y enfermedades en los cultivos
‘Aplicacidon de buenas practicas agricolas y de
manufactura

‘[dentificacion y trazabilidad de los alimentos
Capacitacion de los productores y trabajadores
del sector alimentario en materia de inocuidad
alimentario
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QUE FUNCION CUMPLEN?

Las normas tienen como principal funcidn garantizar o
seguridad de los alimentos que se producen y consumen en
el pais.

La aplicacidon de las normas de inocuidad alimentaria en
Colombia se lleva a cabo en diferentes etapas de la cadeno
de suministro de dalimentos: Desde la produccion agricola
hasta el procesamiento y distribucion de alimentos, son uno
herramienta clave para garantfizar la seguridad de |os
alimentos.
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> Control de peligros asociados a la produccion, procesamiento,
almacenamiento, fransporte y distribucion de alimentos.
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Procesamiento de alimentos.

En el procesamiento de alimentos, las normas de inocuidad
alimentaria se enfocan en |la higiene y el control de calidad de |os
productos alimenfticios.

Las empresas alimentarias deben cumplir con requisitos
especificos en cuanto a la higiene de las instalaciones, el control
de plagas y la manipulacion adecuada de los alimentos.
Ademas, las empresas alimentarias también deben realizar
pruebas de calidad y seguridad en los alimentos antes de
ponerlos en el mercado. Estas pruebas incluyen la deteccion de
microorganismos patogenos y la evaluacion de la calidad
nutricional de los alimentos.
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;. Qué debe tener en cuenta en la
preparacion de los alimentos?

Para descongelar los alimentos,
tenga en cuenta lo siguiente:

e Si va a cocinar un producto congelado,
déjelo en el estante inferior de la nevera 24
horas antes de sacarlo al meson de
preparacion, colocdndolo sobre un
recipiente para evitar gofeos. Nunca
exponga los productos congelados a
temperatura ambiente ya que, en estas
condiciones, son propensos a incubar o
multiplicar bacterias.
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e En el microondas utilice la opcion
“defrost” o descongelar, de acuerdo
con as recomendaciones  del
fabricante.

e Para descongelar en agua frig,
ponga el paguete congelado en una
bolsa de pldstico hermética y sumerja
en agua fria, asegurdndose de
cambiar el agua cada 30 minutos.

e Prepare Iinmediatamente  los
alimentos descongelados.




POSITIVA | SUIMO.. | i) educa

Para la preparacion de los alimentos, tenga
en cuenta lo siguiente:

e Cocine por completo los alimentos, en especial
carnes rojas, pollos, huevos y pescados. Preste
especial atencion a los grandes trozos de carne,
dado que requieren uUna MAaAyor coccion,
asegurese de que los jugos sean claros y no &

rosados ni rojos. 269 /
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e Prepare los alimenfos en necesarias
cantidades para reducir las sobras.

e Anfes de consumir alimentos que
fueron refrigerados calieéntelos a altas
temperaturas.

e Lleve a ebullicion los alimentos como
SOPAsS Yy guisos y contfinde hirvieéndolos
durante al menos un minufto.

e Use y consuma agua potable.
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e Lave bien las frutas y las hortalizas,
especialmente si las consumirda crudas

e Todo alimento que se vaya a preparar,
INnclusive la carne y los huevos, debe ser
lavado con agua potable.

e Asegurese de cocinar los alimentos
completamente, evitando interrumpir la
coccion.

e Utilice un utensilio limpio cada vez que
pruebe la comida, de lo contrario, puede
contaminar los alimentos.
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e Evite mantener los alimenfos cocidos o
calentfados a fuego bago por fiempos
prolongados
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e Los almentos que gue no son consuMmidos
inmediatamente después de haber sido cocidos,
deben almacenarse en recipientes cerrados

 NoO deje los alimentos cocinados a temperatura
ambiente por mdas de dos horas

e Al abrir una lata de conserva, fransfiero
todo el contenido a un envase de pldstico o
vidrio
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Todo lo anterior para que sirve?

> Proteger la salud publica

» Prevenir enfermedades transmifidas por
alimentos.

» Garantizar la conflanza del consumidor | L. | __
en la seguridad de |los alimentos. | “crasas

SATURADAS

¥ DXCESO EN )

» Reducir el riesgo de broftes
epidemiologicos. TRans
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Y de quien es la responsabilidad?

»Productores y procesadores de alimenftos.

» Autoridades reguladoras de conftrol.

» Distribuidores y minoristas.

»Amas de casa o encargados de la alimentacion familiar.

»Consumidores.



POSITIVA ‘ SUMO.. &)educa

COMPANIA DE SEGUROS

Que nos recuerda?







CONCLUSIONES:

>»La inocuidad alimentaria implica la coordinacion de
productores, procesadores, distribuidores, reguladores y
consumidores.

»La implementacion de sistemas de conftrol de calidad y
seguridad es esencial.

»La educacion y conciencia sobre practicas seguras de
manipulacion y consumo de alimentos son fundamentales.

>»La inocuidad alimentaria tiene un impacto econdomico y social
significativo.

»Comer es un arte y debe ser un placer, pero si no cuidamos lo
gue consumimos, estaremos afectando la calidad de vida.
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¢Preguntas?




Recuerda que POSITIVA tiene para ti:

Posipedia

s pospesncomcol s

Cursos virtuales Articulos Audios Juegos digitales

Guias Mailings Videos
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