COLEGIO NIRVANA GUIA N°
ASIGNATURA: HIGIENE PARA
ELABORACION DE ALIMENTOS HQA-Z

NIVEL: 3° MEDIO GASTRONOMIA PROFESORA: OSKAR SUPANTA HUAYTA

GUIA DE TRABAJO (32 MEDIO A)

“ARTICULO 14 DE SANIDAD ALIMENTARIA"”

Nombre
Curso | Fecha:
Objetivo:
% Recordar contenidos trabajados en clases
% Identificar conceptos de ciencias (REGLAMENTO DE SANIDAD ALIMENTARIA ARTICULO 14)

Instrucciones:
Lee atentamente el articulo 14 para responder la guia de evaluacién correspondiente

EL ARTICULO 14 ES UN REGLAMENTO QUE TODO ESTABLECIMIENTO QUE FUNCIONE CON
MEDIDAS DE PREPARACION Y SALUBRIDAD DE ALIMENTOS DEBE ACATAR POR ORDEN
DEL MINISTERIO DE SALUD

ARTICULO 14.- Para los fines de este reglamento se entendera por:

a) adecuado: suficiente para alcanzar el fin que persigue este reglamento;

b) contaminacién: la presencia de microorganismos, virus y/o parasitos, sustancias extrafias o
deletéreas de origen mineral, organico o biolégico, sustancias radioactivas y/o sustancias téxicas en
cantidades superiores a las permitidas por las normas vigentes, o que se presuman nocivas para la
salud.

La presencia de cualquier tipo de suciedad, restos 0 excrementos.
Aditivos no autorizados por la reglamentacion vigente o en cantidades superiores a las permitidas;

C) desinfeccion: la reduccion del numero de microorganismos a un nivel que no dé lugar a
contaminacién nociva del alimento, sin menoscabo de la calidad de él, mediante agentes quimicos y/o
métodos higiénicamente satisfactorios;

d) higiene de los alimentos: todas las medidas necesarias para garantizar la inocuidad vy
salubridad del alimento en todas las fases, desde su cultivo, produccién, elaboracion, envasado,
transporte y almacenamiento hasta el consumo final;

e) limpieza: la eliminacién de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u otra materia objetable

f) manipulaciéon de alimentos: todas las operaciones del cultivo y recoleccién, produccion,
preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion y venta de los
alimentos
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0) manipulador de alimentos: corresponde a toda persona que trabaje a cualquier titulo, aunque
sea ocasionalmente, en lugares donde se produzca, manipule, elabore, almacene, distribuya o
expenda alimentos;

h) material de envasado de alimentos: todos los recipientes, como latas, botellas, cajas de cartén
u otros materiales, fundas y sacos, o material para envolver o cubrir, tal como papel laminado, pelicula,
papel, papel encerado, tela;

i) plagas: insectos, roedores, pajaros y otras especies menores capaces de contaminar directa
o indirectamente los alimentos

De los requisitos de higiene de los establecimientos

ARTICULO 38.- Los establecimientos, sus equipos, utensilios y demas instalaciones, incluidos los
desagties, deberdn mantenerse en buen estado, limpios y ordenados.

ARTICULO 39.-Los desechos deberan retirarse de las zonas de manipulacion y otras zonas de
trabajo, cuantas veces sea hecesaria y por lo menos una vez al dia.

ARTICULO 40.- Se debera impedir el acceso de las plagas a los desechos. Inmediatamente después
de su evacuacion, los receptaculos utilizados para el almacenamiento y todo el equipo que haya
entrado en contacto con los desechos deberan limpiarse. La zona de almacenamiento de desechos
deberd, asimismo, mantenerse limpia.

ARTICULO 41.- Debera establecerse para todo establecimiento de produccién, elaboracion y
transformacioén de alimentos un calendario de limpieza y desinfeccion permanente, con atencion
especial a las zonas, equipos y materiales de mas alto riesgo.

Todo el personal de aseo debera estar capacitado en técnicas de limpieza.

ARTICULO 42.- Para impedir la contaminacion de los alimentos, todo el equipo y utensilios deberéan
mantenerse debidamente protegidos en estantes, vitrinas, u otros, después de limpiarse y
desinfectarse.

ARTICULO 43.- Deberan tomarse precauciones adecuadas para impedir que el alimento se contamine
cuando las salas, el equipo y los utensilios se limpien o desinfecten con agua y detergentes o con
desinfectantes o soluciones de éstos. Los desinfectantes deberan ser apropiados al fin perseguido,
debiendo eliminarse cualquier residuo de modo que no haya posibilidad de contaminacion de los
alimentos.

ARTICULO 44.- Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o cuantas veces sea
necesario, deberan limpiarse minuciosamente los pisos, incluidos los desagles, las estructuras
auxiliares y las paredes de la zona de manipulacion de alimentos.

ARTICULO 45.- Las salas de vestuario, servicios higiénicos, vias de acceso y los patios situados en
las inmediaciones de los locales y que sean partes de éstos, deberan mantenerse limpios.
ARTICULO 46.- Se prohibe la entrada a las salas y areas de elaboracion de los establecimientos de
alimentos de toda especie animal, excepto en los mataderos, de aquellas destinadas a faena.
ARTICULO 47.- Debera aplicarse un programa preventivo eficaz y continuo de lucha contra las plagas.
Los establecimientos y las zonas circundantes deberan inspeccionarse peridodicamente para
cerciorarse de que no exista infestacion.

ARTICULO 48.- En caso que alguna plaga invada los establecimientos deberan adoptarse medidas
de erradicacién. El tratamiento con agentes quimicos, fisicos o biolégicos s6lo debera aplicarse de
acuerdo a la reglamentacion vigente, por empresas autorizadas para tales efectos por la autoridad
sanitaria correspondiente.

ARTICULO 49.- Sélo debera emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras medidas
de prevencion. Antes de aplicar plaguicidas se deberda tener cuidado de proteger todos los alimentos,




equipos y utensilios contra la contaminacion. Después de aplicar los plaguicidas y a fin de eliminar los
residuos, estos equipos y utensilios se deberan limpiar minuciosamente antes de volverlos a usar.

ARTICULO 50.- Se prohibe la mantencion de plaguicidas u otras sustancias toxicas que puedan
representar un riesgo para la salud, en las zonas de produccion, elaboracion, transformacion, envase
y almacenamiento de alimentos.

ARTICULO 51.- No debera almacenarse en la zona de manipulacion de alimentos ninguna sustancia
que pueda contaminar los alimentos ni depositarse ropas u objetos personales en las zonas de
manipulacion de alimentos.




