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La adecuada manipulacion de los alimentos desde que se producen hasta que se
COMEIMen, e LN requisita indispensable para proteger |a salud de los consumidones,

Esta demostrado que los alimentos que no se manipulan corectamente cawsan
enfermedades a los consumidores v se conocen con el nombre de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (ETAL La mejor manera de prevenir las ETA, es |a aplicacian
de las medidas higiénicas que debe tener en cuenta el manipulador va que este s el
principal causamte de la contaminacian de los alimentos.

Los productones de alimentos tienen la responsabilidad de respetar y proteger la salud de
s consumidores por medio de una manipulacion cuidadosa.

Esta cartilla s presenta camo una herearmienta pedagdgica gue facilita el acercamiento a
las Buenas Practicas en la produccian de alimemos inocucs desde la produccan primaria
pasando por la cosecha o faenado, la manipulacion, el acondicionamiento o
procesamiento, la distribucion v finalmente la comercializacion de los productos
alimenticios para lograr gque leguen al consumidar final en condiciones de calidad e
irocuidad requeridas, y de esta manera contribuir a la competitividad y sostenibilidad de
la actividad productiva de las mujeses aborradoras del municiplode Buenaventura,

Este material es el resuliado de la cooperacion técnica del Institulo Interamericano de
Cooperacidin para la Agricultura = IICA y &l Programa MIDAS al provecto “Segunda
Fase del Proyecto Mujeres Ahorradoras en Accon en el municpio de
Buenaveniura®.




3Qué san los Alimentos?

Son el conjunto de sustancias gue deben consumirse de
mndo constante para mantener [a salud de los seres vivos.

Tipos de Alimentos

Perecederas: Son alimentos que se Mo perecederos: Csios alimentos no

descompanen en un periodo cona de requieren refrigeracion o congelacion y
tiempo (horas o diasl v por esto deben st vida (il puede ser de afos.

mantenerse retrigerados.

Semiperecederos: Son los alimenios que
dlespus de ser sometickos a un procesa comi la
coceitn o la pasteurizacion, aumentan su vida
il {meses) y en algunos casos no requiere de
refrigeracin,



Con estos. méiodos, creamos condiciones para guee los microorganismes no se puedan
desarrallar y los alimentos se conserven mejor y por mis bempo. Los mas usades son:

Refrigeracion
g Consiste en mantensr los alimentos &
temperaturas entre los O y los 4 grados

5 centigradas (0P - 4% C), este miétodo nos
20e permite conservartos frescos y disminuir
5
i ooy Especialmente
a : et si son alimenios
& perecederos! |
T = -
Congelacion
10"

Es ofro método de conservacion

de alimentos v gue consiste en
A8 meantenertos a lemperatura adn
s baja, eslo es a

20"
oy 1BC 6 20°C.
H*




Salado

Consiste en salar los alimemtas para
eliminar los microarganismos que
pueden causar dafio v mantener por
mis tiempo el alimento.

Ahumacda
Consiste en someier los alimentos al kuma
hes Top s v s wsa praara prodongar la vidla de
los alimentos.

Secado

Consiste en elimnar el agua
conterida en los  alimenios  por
medio de aire o de calor, puede ser
natural por medio del calor del sol ¥
seuitfliza en el secado de pescados o
grancs cama el frijol,

Recuerde que

ra eslos procesos siempre
debemos contar con alimenios
fue no han iniciade su proceso
de deterioro y usar agua polable
para lavarlos antes de aplicar
cualquier método de
COnservacitn.



Consiste enmantener constante la temperatura sdecuada de refrigeracion y congelacian)
de los alimentos durante todas las etapas de sy procesamiento antes de Tlegar al
consumidnr final y asfevitar el deteriono.

Mo rompa la ena de
maniener la calidad del pr

Recuerde que
puede usar hielo para mantener la
temperatura de los alimentos en 0°C,
espedalmente del pescado. El hielo debe
claborarse con aguwa polable.




Bl pescada se puede enhielar usando 2 kg de bedo par 1 kg de pescado para conservar la
temperatura de refrigeracion

Elabore el hielo
con agua polable

temperatura. ¥
recuerde que ¢l mdnﬁunm lfn har:tlrlu
we acehora a medida que auments b
tempieratura.
El irin inhibe y retrasa el crecimiento de




Calidad

Son las caracteristicas gue deben cumplic los
alimentos para satistacer [as exigencias del
consumidar como el color, sabor, abor, tamanio,
forma v la inocuidad,

Inocuidad

es L principal caracteristica de la calidad, que
garantiza gque los alimentos e causarin dafo o las
perscnas gue los consumen.

ETA

Son las Enfermedades Transmitidas o los Alimentos e
e han sido manipulados correctaments,

Las ETA se pueden prevenir
aplicando las buenas pricticas
de manufactura, una cla
manipulacion ¥ manieniendo

la cadena de frio



Son agentes o pelignos que cuanda llegan al alimento fo alteran o dafan v al ser
conaumickos pueden enfermar o nmatar a las personas.

S deben nunqrm'l.tr
corfeclamente los alimentios

I:I.irﬂ t"lll.'ﬂr |a1 conlaminacion

Riesgo
Es la posibilidad que un agente o peligro
contamine bos alimemos,

Peligros

San los agentes gque causan la
canlaminaciin del alimento v afectan la
salud de las personas o de los animales
produciendo una ETA, Los peligns pueden
ser fisicas, quimdeos o biokigicos,



La contaminacidn del alimento puede
producirse en el cullive, al cosechar o
cagturar, al manipular, almacenar o al
preparar el producto para su
consumao, Esta contaminacion CASI
MNUMNCAesvisible.

_ Cuimica
izt Ocurre por el contacto del alimento con plaguicidas,

-
T .
9 combustibles, lubricantes, pinturas, detergentes,
25 4

desinfectantes, medicamentos u otros,

Fisica

Microbioldgica kel
p Df"g .‘ . Som residuos extrafos gque  pueden
Es producida por microorganismos cama acasmmnar eridas a quien los consumse,

bacterias, vins, hongos o pardsilos. coma  puntillas, astillas, espinas,




Musstro planeta es onico v fragll. Es imporante gue aprendamos a coldardo v asi
garantizar unmejor lugar para nuestras hijos.

Contaminacion por emisidn de gases, por
gquemas de bosgues, dreas cultivadas v
fexgatas no controladas.

Frotejamos ¥ cuidemos ¢l ambiente v

SUUITSG% nmatur. II"|1 COmo lins s,

las q|_||_~l'u|'.:|r.|.:|-; v mar. El pl.:ll'll_'r_.] (L3
nuesira casa,



Bl agua es [a principal fuente de vida para los seres vivos, por eso debemos cuidarla v
profegerl,

Diebernos proteger la selva y los bosques ya gue son el pulman del mondo y son fuente
productona de agua.

Sustancias

L] " i : = Z Animales




El suelo se debe manejar apropiadamente para na dafiarlo, es por eso gue debemos
implementar Buenas Practicas coma labranza minima, retacion de cultivos, usar abonos
OFEARICOS, a5 o protegeimas y mejoramas sus condicinnes.

ento del suelo

que éste permanezca en

jores condiciones para que
los culfivos se desarrollen

adecvadamente.




BPA,

Las Buenas Pricticas Agropecuarias son lus actividades
gques s deben realizar duranie s produccion,  para
garantizar la inocuidad de los proeductos y disminuie el
impacto ambiental.

BPM

Las Buenas Pricticas de Manufactur son los principios y
practicas penerales de higiene en la manipulacion,
proceso, elaboracion, almacenamiento, transpore y
distribucion que garantizan las condiciones de inccoidad
del alimento, garantizando condiciones sanitarias durante
el procesamiento.

Eslos son sistemas de
aAse |.'|Hr.lllln'r|fl.1 |||.‘ IJ C ﬂljl!ﬂll { =
inpcuidad para proteger la salud de
I‘l\ conRsy IIII:I-!I""\




Los accesos deben permanecer limgios, Hbres de basuras v deberin tener superficies
pavimentadas o recubientas con material que facilite la limpieza e impidan la generacion
de polvo, estancamiento de aguas o presencia de otras fuentes de contaminacion para el
alimenta.

Mantenga los alrededores libres de siciedad, de malos olores que promuevan plagas e
insectos, evite la formacitn de charcos, maleza o cualguier oiro foco de contaminacian,

Recoerde que

el lugar donde elaboramos
los productos alimenticios no debe estar
cerca a focos de confaminacion,




La edificacitn debe estar disefiada y construida de manera gue profeja los ambientes de
producciin de alimentos, que impida la entrada de polvo, lluvia, mugre v otros
comtaminantes, asi como evitar el refugio de plagas v animales domésticos,

o NN



Las Limypawas. chebesn lenes protecdién
y ol Hluminacinn sifcienie. Ls
compuinfes lectis  Tambidi
dishen eotir protegid s para ey iae un
[E

nprgn de sma bsng ventilacion
para comgralas la eenperaland
I ia. podegreid s la e de
MEE & Feecio.

Lein pavces, puatsthirs i B lidin dhoksen s
resigenies: de Mol lmpera, oque
maien by acumadacion de waciecdad,
Lin hngubis. de sncueria enliv o
thistweronin oo,

El bafio desbe contar con sanitaria, lavamanos, papelera con tapa, seministro de agua
potable, jabdn lguide, v ioallas de papel.




= Mantenga el refrigerador siemgre limpio v ordenado,

® Mantenga la temperaiura entre 0 a 49 C.

# Mo almacene alimentos que se estén descomponiendo,
# Mo almacene alimentos por mas de una semana.

® Moo llene demasiadi.

Los productos de limpileza y
desinfeccion deben almacenarse

separados de los alimentos y
recuerde gue los sdlidos se
guardan arriha como ¢l jabon en
barra o en |'_|11I1.n|| ¥y los hql.lir]ln
abajo como el cloro.

. < Y Am
N N EES

w.  Ubigue los bafos vy dreas ausiliores fvestiores, zona de
alimentacitin] die manera tal que no comuniguen direclamentie
con |as dreas de proceso y almacenamiento,




Se deben realizar inspecciones periddicas a las instalaciones y alrededores para detectar
dafios en la estructura, Ios cuales deben areglarse en el menor tiempo posible, pues
pueden alojar plagas y mugre que contamina los alimentaos.

e,

DU R R T RN W
i [=

e,




Los equipos, uiensilics v omesas deben sor
construbdos en malenales no porasos, de il
limpleza v desinfeccion, gue no absorban
sustancias toxicas, ni olores, ni sabores gue
puedan transmititse a fos alimentos,

Los urensilios deben ser adecuados para L Labor
enlacual se vana usar,

Livs g hl”ll\ 0 red :il]l.l"rlh."'\ I:kl:ll' Ll
estén oxidando o rompiendo se
deben reemplazar por oiros en huen
eslado,



Agua Potable

Es aquella que podemos wsar para preparar los
alimentos, que podemos beber y no causara
dafin a la salud de nuestras familias,

Agua Contaminada

Es aguella que presenta peligros fisicos,
guimicos o iolagicos y que al ser empleada en
la preparacicn de lns alimentos o ser usada en
naestra casa o negocio, causa dafio a la salud,



£l agua es un recurso natural cada dia mas escaso gue e8d a neestro serdcio, gue
debermos cuidar, aboerary darle el debido uso,

A continuacidin veamas ah_;unnﬁ ejermplos sobre los usos cormectos e Incamectos para el
agua.

Proteger Quebradas  Cerrar Bien los Grifos Plantar Arboles

Permitir Derrames Reutilizar Agua |ugar con Agua
o Fugas en la Cocina




;Qué mas podemos hacer?

Recojs aguas Huvias en Tape las tanies de
recipientes limpios almacenamiento de agua

Disponga de un langue de agua con la Unlice purtlicadones de agua
capacidad suficiente para atender comao
minime  las necesidades de wn dia de
produccian,




Farametros de Desinfeccidn por Volumen de Agus

@

dbbsd

bdbbbdbbos
bbobbbbbad

Desinfects el agua
con clorn

Recuerde que
el consumo de agua o lamenie
Iratada no pnnl enr s salud mi
la de

de vida y evita |..'| ||r|r|IIt1'..11|
microorganismos perjudiciales
para la salud



Bl agua para consuma debe estar fibre de impurezas y para esio existen sisiemas gue
combinados le dan caracteri=ticas de potabilidad.

Filtracion del agua:

Los filtros ayudan a purificar el agua y éstos se pueden fabricar a nivel casero,

Embda min
Tub die rebsose malla medilica

Ak om,
de: prena

Gravilla 20 om, die

Cirva




Trabajo _
Preparalorio

Despejar drea de limpieza

hesconpotar equipas

=

Exponat las supericies

a la limpigzra

. Ricoger material

gmesn y visible

Pmeniu.:lﬁr smeicies

Apdicar dﬂrrg{!nlc.
Dhejar activar, -
Restregar

g (h
S
“erificar
e Dl :

oo

Desinfeccion

Aplicar
desinizciantg

\ Ligilizar J




Realice wna adecuada
limpieza v desinfeccion en
las areas de trabajo antes de
iniciar las labores y después
de terminadas, Cuente con el
material adecuado icepilio,
jabon, desinfectante, elc, |

Disponga de  suministro  de
| agua protable v constant.

Mantenga orden e higiens en
dreas detrabajoy afrededores.

PFroleja las malerias
|Ir|l11d"|- ¥ |I|1II'|1'!I'II Fll'li“ l"'\llljll-

cuando realice las
operaciones de impieza

Mantenga los equipos v utensilios limpios,
desinfectados y en buen estado.

Lave v desinfecte loxs wiensilios, las canastillas ¥
recipienies antes v después de las faenas o
cosechas,



Las cuchilbos se deben lavar frecuentemente durante el
proceso yio csando se cambia de actividad, por
ejernphe; cuando se pasa de plcar came a pelar una
fruta, Las mancs también se deben lavar al cambiar de
actividad como por ejemplo: después de sacar la basura
y regresar a preparar los alimentos.

Realice la limpieza y desinfecciin diara de los
depdsitos yo canecas de basura,

Lossilones y desaglies deben estar protegidos por mallas
para evitar el ingreso de roedores o plagas a través de
estos ductos,



Todo el personal que labora en las centrales de
acopin, hace parte del proceso productivo o
manipula alimentos debe contar con la
capacitacion y entrenamientn adecuado en o
referente a su trabajo, riesgos y condiciones de
seguridad, nommas de higiene e indumentaria
adecuada. En lo posible se debe tener esta
informacian porescrito,

Los programas de capacitacion  deberdn  revisarse y
artualizarse. Realice las capacitaciones periddicamente,

Prepirese con la indumentaria completa y limpia
antes de comenzar labares de acuerdo o s
actividad.

En planta (overol o delantal, gorro o cofia o malla
para el cabello, tapabocas, zapatos de frabajol.
Fned cultive o la cocina (delantal, guantes y en o
prsabale gorra),



Las mampuladoras de alimenios deben
realizarse exdmenss médicos por lo menos
ina vez al afo.

Evite elaborar alimentos s presema algin

simfoma de enfermedad,

Si tiene heridas en las manos cobralas v use
guantes antes de manipular bos alimentos,

Mantenga las uitas limpias, cortas y sin
esmalte,




MO use relojes, anillos, pulseras, manillas, etc.
mientras labora, porgue acumulan contaminacian 6
se puiden caer en el alimenta,

NO coma, ni mastigue chicle,
ni furme o escupa en las dreas de

trabyapi.

Dichese antes de ir a
: 3 trabajar o comenzar
= - labaores,




& [hespuds de ir al baro

8 Despues di tocar las mascotas,

@ Despues del aseo de la casa,

8 Después de sacar la basura.

@ Después de terminar cada etapa productiva o cambiar
de actividad en la cocina,

@ Despuis de estornudar o taser,

@ Antes de manipular alimentos.

@ Antes de comer,

Procedimiento para un correcto lavado de manos

® 2

Hemangue | camisa o el EI'||u.1|;u|e | Frote r_\-l g'lbnrl hn:r.a ojuie
unitorrm hasa el codao ol amtefwraro hasta ol oodn St BT T

Cepille cuidadosamente manos En-jl.-agueiﬂ al chorro de apua  Seque oon oalla de papel
¥ uikas, manterma e ceplllo en desde Las manos hacls [os coidos,
una salucidn desinfectanis. Para comar la Wave wtilice Flnpr-i.




Las actividades que se realizan en las casas o negocios generan cantidades de residuos
gue afectan el ambiente,
Residuos solidos:

Cormesponde a cualguier elemento salido gue sobre de las actividades domesticas o
comerciales. Los residuas silidos se pueden clasificar como organicos o inorgénicos,

Orgdnicos: Provienen de {a materia Inorgdnicos: Provienen de la materia
wviva e incluyen restos de alimentos y inerte comn: el vidrio, el plistico, papel,
estiéronl cartin, mwelales y otros materiales,

Existe otra manera de clasificar los residuos:

Biodegradables: Se descomponen de manera natural en
corto Lempo.

{ Mo biodegradables: Mo se descomponen con facilidad y su
“ tigrripa de descomposicion es muy prolongado,



Unay dle las abernativas posibles para solucionar el problema de la contaminacion
ambiental gue cngina la basura, es el reciclaje de materiales de desecho como ¢l
papel. el cartdin, el vidrioy los metales,

Hl reciclaje se puede definir como la ohtencidn de materias primas a panir de desechos
sometidos a un ciclo de tratamiento otal o parcial para ohtener una materia prima c un
nueva producio, il a la comunidad,

Clasificar los componenies
de la basura en organicos inorginicos  en  papel,
¢ inorganicos. carlan, vidrio y melales.

Llevar todos estos
Procesar cada malerial materiales a las empresas

de desecho conm un COFfEsp nies que los
iratamiento adecuado reciclan. como el vidria,
las litas o el papel.



Residuos Liguidos

Las apuas residuales pueden causar graves problemas cuande no son manejadas
adecuadamente:

En las personas

El consumo de aguas contaminadas o de alimentios crudos gque
fueron regados con aguas residuales, causan enfermedades graves
en |os seres himanaos.

En los animales

Un mal manejo de aguas residuales pueden
llevar a un desastre ecoldgico coma la muerte
de diversos animales,

Las empresas deben ingalar v operar sisgemas de
tratamienio de efluentes antes de su descarga overtidoa
las redes poablicas, ambientes naturales, en
concordancia con lo establecido en las normas de
prateccion ambientales,

a las fuentes de agua, asi podremaos
\ ASERULAT QUE N0 5S¢ Causarin

Vs problemas a las personas _—
- ni al amhbiente. T

S —— e



Debemos garantizar el uso de ambientes libres de plagas y sus orines o materia fecal gue
puedan contaminar o adulterar los alimentas.

Les pesdernos controlar por medio de:
Exclusion

Cerrar ¥ controlar los ingresos por donde puedan
introducirse,

Reduccion
Elimine las dreas donde puedan alimemtarse, vivir y reproducinse,
medianie el mantenimiento de las edificaciones, condiciones
higiénicas v buena disposicion de los residuos v basura,

Destruccion

Destruya las plagas dentro v en los alrededores mediante
la aplicacién de métodos de control va sean guimicos o
iy Ui s,

La limpiezra es fundamental para
conirilar las F||.1!_:.h.



Elimine las plagas v roedores en TODAS fas instalaciones,
efectie cantrobes periddicos,

Realice mantenimiento de las
instalaciones para evitar el ngreso

de plagas y amimales.,



Almacene los alimentos ordenados v a
temperatiras adecuadas entre 070 y 400
Separe las cames crudas de las frutas, vepetales y



Almacens en lugar separada los eguipos v utensilios de los desinfectantes e insecticidas,

Almacene o producto de forma ordenada, en un lugar fresce o refrigerado basta su
consuma, en condicienes de limpieza y desinfeccion donde no se altere o deteriore,

Desinfectantes

Recuerde fue este sitio debe manlenerse llllrpln ¥
ordenado para evitar el ingreso de plagas vy la
contaminacion de las materias primas




[Dwrante el transporte proteia los alimentos
del sol, fa lluviay de altas temperaturas.

Cadatipede alimentio debe transportarse en
recipiente separados v profegitndalos de la
contaminacion,

Recuerde usar envases en
buen estado y hien tapados.



Para manterer la inocuidad se deben proteger los alimentos de la
conaminacidn durante la etapa de comercializacion recordando:
- Mamener ba cadena de frio.

- Lsar empagues adecuados,

- Respetar las fechas de vencimiento.

Los puntas de venta deben cumplic con la
gue exige of Decreto 307597 del INVIMA,



Los productas alimenticios que 4= comercializan deben ser etiquetados .
y cumplir con la nommatividad vigente segdn el INVIMAL

Las etiguetas deben contener informacidn real y verdadera, se
consdera delite poner informacian que no corresponda al alimenio
guie se es1a vendiendo

1 Moenbee clel 3|r|:|||:|||:'r|:- & Permiso Hl,' | .|l.1|-:|riti.,||,|- [§ l.||'|'|p|'I4,'I|r|'
2 Lista de ingredientes v aditivos 7 Fecha de vencimiento

3 Pesia, volimen o namero de unidades 8 Pals de origen

4 Instrucciones para Conservacion 9 Modo de empleo

5 Mentificacitn del lote 10 Identificacitn de la empresa




|
Lo mids importante es:

La Wigicne del manipulador de
alirrentos.

Mantenes los  alimentios &
tempersturas adecusdas para
evitar su  confaminacion y
deleriara, :

Limpiera y desinfeccion  de
ulensilins, equipas y
herramionias.

Lavarse frecueniemente  las
anos.

Usar agua potable durante of
proceso de claboracidn de lns
prodiuctos alimenticion v del
hledo.




Cartilla “Calidad Acuicola v Pesguera, Buen Manejo de Productos Pesqueros” - IICA
20408,

Cartitla *Cuidado del Ambiente Uina Besponsabilidad de Tados™ - CA 2008,

Decreto 3075 de 1997, Ministerio de la Proteccion Social. INVIMA,

Paginas Web:

wwwwecursomani puladordealimentos.com
wiww inodsafety. o
wwwpranalimentos.org

wwew. fsis.usda.pov

wwrwt | aseguridad.ws
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Evaluemos lo que
hemos Aprendido




Bueno Amigas,
~ ahora vamos a resolver el
cuestionario, lean con atencion y
contesten las preguntas, yo sé que
les va a ir muy bien!



1. Identifica qué riesgos de contaminacion para los
alimentos pueden presentarse en tu hogar.




Z. Menciona 3 atributos de calidad que fienes en cuenta
al comprar un pollo fresco.




3. Clasiiica los alimentos que compras en el mercado
segln su lipo.




4, ;Que metodos de conservacion de alimentos aplicas
en tu casaf,




5, Describe como reafizas la impieza de tu hogar.




6. jCon qué frecuencia limpias tu nevera y como
ordenas los alimentos dentro de cllai.




7. jComo desechas la basura que se produce en tu
casaf,




B, Describe como confrolas las plagas en tu casa y en lu
negocio.




9. Describe las practicas de higiene que aplicas en la
preparacion de los alimenios de tu casa y de tu

Mg,




|10 Describe como es el lugar donde elaboras los
alimentos.

e
. o




11, Describe los equipos y utensilios que usas para
claborar los alimentos de tu hogar y de tu negocio.




12, jComo proteges de la confaminacion los alimentos
que preparas en to casa y que comercializas?,




13. ;Cama transportas los productos alimenticios que
vas a comercializar?




[ Notas \




[ Notas \
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BUENAS PRACTICAS
PARA LA ELABORACION, MANIPULACION Y
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS




