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IMPORTANCIA DEL MANEJO
HIGIENICO DE LOS ALIMENTOS

Las enfermedades de transmision alimentaria
(ETAS) abarcan distintos malestares y constituyen
un problema de salud publica creciente en todo el
mundo. Se generan por la ingestiéon de alimentos
contaminados por microorganismos o sustancias
quimicas. Se estima que cada afio las
enfermedades diarreicas transmitidas por
alimentos o agua cobran la vida de millones de
personas, en su mayoria nifios.

La contaminacién de los alimentos puede
producirse en cualquier etapa del proceso que va
desde la produccion hasta el consumo final.
Adicionalmente a las enfermedades, se generan
dafos econémicos por el desperdicio de toneladas
de alimentos, asi como la pérdida de confianza en
los establecimientos que ofrecen los
alimentos. Por ello, resulta fundamental

1 e la aplicacion de buenas practicas de

) , higiene durante la manipulacion y

y Y preparacion de los alimentos, que

% garanticen su inocuidad para los
consumidores finales.

Las buenas practicas de higiene
alimentaria impactan de manera directa
en la nutricion de las personas beneficiadas por
nuestros programas, por lo que el Sistema Nacional
DIF ha considerado como lineas transversales de
atencion, a la Orientacion y Educacion Alimentaria, asi
como el Aseguramiento de la Calidad Alimentaria.

La presente guia tiene el propdsito de proporcionar a
las personas que manipulan alimentos en los
Desayunadores Escolares, la informacion necesaria
que les permita aplicar buenas practicas de higiene en
la preparacion de alimentos; ya que son quienes, con
su esfuerzo y trabajo diario, contribuyen a la
alimentacion adecuada de los beneficiarios, en lugares
donde la disponibilidad de alimentos es incierta.

Igualmente, puede ser Util para la comunidad escolar y
poblacion en general, por lo que es de aplicacion para
cualquier persona que prepara y manipula alimentos
en elhogar.

Esta guia esta estructurada como se muestra a
continuacién.
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Recepciéon de Alimentos

Durante la recepcion y descarga de los insumos
alimentarios, se deben considerar los siguientes aspectos:

Planificar la recepcion. Previendo que el almacén se
encuentre limpio, libre de plagas y con espacio
suficiente para resguardar los productos.

Revisar los vehiculos.

v Preferentemente, deben ser vehiculos de caja
cerrada para proteger los productos.

v Los productos deben tener un acomodo
adecuado dentro del vehiculo para que no se
maltraten.

v Estar limpios y no deben desprender aromas

ajenos alo que se transporta (Por ejemplo:

gasolina, detergentes, animales)
Revisar los insumos alimentarios, para su
aceptacion o rechazo, de acuerdo con el ANEXO.
Caracteristicas de recepcion de alimentos
Descargar los insumos alimentarios con precaucion.
Evitando aventar o maltratar el producto y
respetando las estibas maximas al acomodarlo.

IMPORTANTE:

Se debera de contar con un registro de la fecha de
entrada de cada producto, su numero de lote y fecha de

caducidad para su correcto almacenamiento, aplicando el
sistema PEPS.



Tanto en la recepcion de los insumos que son parte del programa
de Desayunos Escolares Calientes, como en la compra de

alimentos adicionales, los productos deben revisarse para decidir
su aceptacioén orechazo.

Los productos pre
envasados deben
estar limpios e
integros: libres de
rupturas, rasgaduras
o golpes, sin sehales
de insectos o
roedores
como:mordeduras,
presencia de
excretas, insectos o
partes de éstos y
libres de cualquier
materia extraha.

2154564465463881

FECHA DE CADUCIDAD
20 OCT 2021

Los productos
secos (frijol,

Las latas no deben

Los productos pre
estar golpeadas,

envasados deben

tener fechas de abolladas, lenteja, arroz,
caducidad vigentes, abombadas ni avena, pasta para
de lo contrario no oxidadas. sopa, entre otros

granos) deben
estar libres de
insectos, mohos,
senales de plaga y
cualquier materia

deberan recibirse o
comprarse.

*En caso de que el transporte no cumpla con
los aspectos mencionados y/o los productos no
cumplan con las caracteristicas de aceptacion,

se debera valorar si se reciben o no los
productos; si existen dudas se puede consultar
con la Direccion de Alimentacion y Nutricion
Familiar del DIFEM.

Los huevos deben
estar limpios y con
cascaron entero,
no estar
quebrados, ni
manchados con
excremento o
sangre.

Las verduras y
frutas deben estar
frescas, libres de
magulladuras, con
textura uniforme,
libres de manchas
ajenas al producto,
de picaduras de
insectos o aves, sin
rastros de roedores,
parasitos, larvas o
gusanos.
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Las carnes, pollo,
pescados y
productos lacteos
deben presentar un
color, olor, textura 'y
apariencia
caracteristicos de
los mismos, en caso
de detectar que no
se cumpla con ellas,
el producto debera
rechazarse.

Ver ANEXO. Caracteristicas de recepcion de alimentos (.:



Almacenamiento

El almacenamiento depende del tipo de producto (secos,
alimentos frescos o pre envasados) y debe realizarse en el
menor tiempo posible después de su recepcion.

Carnes crudas
CONGELACION

Alimentos
cocinados

_ Condimentos y

Almacenamiento
en refrigeracion

Se debe verificar que la tempe-
ratura del refrigerador sea la
adecuada (7°C o menos para
refrigerar, y -18°C para congelar).

Los productos en el refrigerador
deben estar protegidos de
contaminacidn o deterioro, por lo
que deben colocarse en recipientes
adecuados e identificados con

Lacteos y Aaerezos lafecha de preparacion.
huevo
Los alimentos cocidos deben
Carnes crudas separarse de los crudos. Los cru-
REFRIGERACION dos deben colocarse en los
Bebidas compartimentos inferiores, para
Frutas y evitar que e§curran y contami-
verduras nenalos cocidos.




CONDICIONES FISICAS
DEL ALMACEN

ALMACENAMIENTO

EN SECO

Cumplir con ellas contribuye a mantener los

insumos seguros, libres de plagas asi como

Los alimentos secos y enlatados, contaminacién que afecten su calidad.
requieren condiciones de temperaturay
humedad adecuadas, ya que son los Ubicacioén: sobre un terreno seguro, alejado

factores que con mas frecuencia de basureros, aguas negras y maleza para

pueden afectar este tipo de productos. evitar la proliferacion de plagas.
Dimensiones: acorde al volumen de los

insumos alimentarios adquiridos y progra-
mas que operan.

Ventilacién: suficiente y adecuada para no
generar calor dentro de las instalaciones,
conservando los insumos secos y frescos.
Tener ventanas en buen estado, sin
cristales rotos y provistas de una malla que
impida la entrada de plagas.

lluminacién: adecuada y suficiente, ya sea
natural y/o artificial. Evitar que la luz del sol
de directamente alos insumos alimenticios.

El lugar para el almacenamiento debe
ser fresco, seco, ventilado y mantenerse
limpio. Ademas, las practicas correctas
al almacenar y la vigilancia permanente
de los productos, ayudara a asegurar el
buen estado de los mismos.




CONDICIONES FISICAS
DEL ALMACEN

Piso: firme, liso y sin grietas para evitar acumula-
cién de polvo y plagas, ni hundimientos para evitar

posibles encharcamientos.
Paredes: lo mas lisas posible, sin grietas y con

pintura de tono claro que permita identificar la

presenciadeinsectos.
Techos: firmes, lisos, libres de grietas para evitar

goteras y entrada de plagas. Evitar los techos de
lamina. En caso de no contar con otro material,
contar con ventilacion adecuada vy vigilar el buen

estado de los productos.
Puertas: seguras, deben abrir y cerrar bien. Tener

suficiente amplitud para permitir la carga y
descarga. Deben cubrirse las aberturas, para

impedir el acceso a plagas.
Drenaje: que permita la evacuacion correcta de

aguas residuales y mantener el suelo seco.
Colocar protecciones en las coladeras para evitar

la entrada de roedores al almacén.
Sanitarios: tener un drenaje adecuado y contar

con agua, mantenerse limpios y en buen estado.
No utilizarse como bodega.




Las buenas practicas de
almacenamiento indican la
forma como los insumos deben

acomodarse y conservarse

para protegerlos de la

contaminacion o el deterioro.

Para ello es importante:

BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO

Asegurar la limpieza y
orden antes de la
recepcion de insumos.

Colocar los insumos en
tarimas, muebles o
superficies limpias y en
buen estado; nunca en
el piso.

Conservar los insumos en el
empagque original. Sin embargo, si el
alimento debe ser trasvasado, se
recomienda colocarlo en recipientes

cerrados, protegidos y de facil
limpieza, para evitar contaminacion
del producto.

Acomodar los insumos sin
dejar espacio entre cajas,
envases o costales, de tal
manera que embonen uno con
otro y no se caigan.

Ubicar cerca de la salida
los insumos de mayor
movimiento, para acortar
el tiempo de
desplazamiento.

TARIMAS: De 10 a 15 cm
de altura, pueden ser de
madera o plastico. Deben
mantenerse en buen estado
y fumigarse.

Evitar cajas de carton,

costales o huacales de

madera para almacenar
los productos.

Vigilar todos los dias los
productos secos
principalmente. Revisando
caducidades y ausencia de
plagas.

Usar los espacios altos
de anaqueles o muebles,
de preferencia para
insumos ligeros.

Colocar los muebles
separados de pared y suelo
por 15 cm y del techo por
50 cm, para facilitar
ventilacion y limpieza.

Respetar la estiba maxima
indicada en los empaques,
para impedir maltrato del
producto.

a
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Es fundamental contar con un registro de
inventario de los insumos alimenticios,
mobiliario y utensilios, que permita un

buen control de lo que ingresa al
desayunador, de su uso y consumo.

\
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SISTEMA PEPS
(PRIMERAS ENTRADAS-PRIMERAS SALIDAS)

Se refiere a que los PRIMEROS INSUMOS QUE INGRESARON AL
ALMACEN, SEAN LOS PRIMEROS EN UTILIZARSE. Como excepcion,
se deberan utilizar primero los productos con una caducidad mas corta.

El objetivo del sistema PEPS es tener una adecuada rotacion de los
productosy evitar que se caduqueny se generen pérdidas de alimentos.

Los productos se deberan rotular, etiquetar o marcar, de forma clara con
los siguientes datos: nombre del insumo, fecha de ingreso, marca, fecha
de caducidady lote.

$

PRIMERA SALIDA
(Productos mas “viejos” o con caducidad
préxima a vencer)

SEGUNDA SALIDA
(Productos que tienen poco tiempo
almacenados o con caducidad mas lejana)

TERCERA SALIDA
(Productos de recién ingreso o caducidad mas
amplia)

Si fuera necesario retirar los
insumos de su lugar de almace-
namiento para ser enviados
a otro almacén o cualquier
espacio alimentario, se debera
realizar una inspeccién del
vehiculo para asegurar que se
encuentre en buenas condicio-
nes y que los insumos no sufran
ninguna alteracién. Asi mismo,
se debera registrar la fecha de
salida, punto de entrega de cada
lote de insumos y la cantidad
que sale.
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO
DEL ALMACEN

Realizar limpieza diaria y una profunda de
manera semanal.

Limpiar cualquier derrame de alimentos.

Evitar laacumulacion de polvo.

Mantener los botes de basura tapados, limpios
y conbolsas.

Quitar las telaranas o cualquier suciedad.

Evitar el alojo de papeles, cajas de carton o
productos inservibles.

Evitary/o eliminar estancamientos de agua.
Revisar y mantener limpios los alrededores
del desayunador.

Colocar mallas protectoras en puertas y
ventanas, y cerrarlas bien cuando se haya
terminado el servicio.

Contar con un plan de fumigacion y seguir las
recomendaciones que emita el personal
especializado encargado de realizarla.




PRACTICAS DE HIGIENE

Higiene en el preparador de alimentos

La prevencién de contaminacion de los alimentos radica en la higiene del preparador y sus
practicas al manipular los alimentos, por lo que se deben tener en cuenta los siguientes puntos.

Estado de Salud

La salud de los preparadores de alimentos es
un punto critico en el manejo de alimentos.
Por ello, las personas enfermas no deben
trabajar en areas de preparacion de
alimentos, por el riesgo a contagiar a otras
personas a través de los alimentos. Si se
presentan signos como:

e Tos frecuente, secrecion nasal, diarrea,
vomito, fiebre, heridas en zonas
corporales que entren en contacto
directo con los alimentos o bebidas,
debera informarlo a su autoridad
correspondiente para tomar las medidas
necesarias respecto a sus labores, hasta
que se encuentre sana o estos signos
hayan desaparecido.




Correcto lavado de manos

Abra la Itmve y

. 1 i@ humaodozoa
Realizarlo por lo menos durante 30 segundos, Wit v o g
siguiendo los siguientes pasos: Siga cepild

. 1 vigorosamenis punia de o
1. Enjuagarlas manos con agua. & caniidad sutclonte Y s puntas. bata ef charro de
s 3 WO l mgun. hamn que o
2. Aplicarjabén o detergente. : : ' St i
3. Preferirjabodn liquido con dosificador. a Cantinte con
4. Evitar jabones en recipientes destapados o
ojabones de barra.

Técnica simple:

5. Cuando se utilice uniforme con mangas
cortas, el lavado sera hasta la altura de los
codos.

6. Frotar vigorosamente las palmas de las
manosy entre los dedos.

7. Tallar los nudillos de ambas manos, los
pulgares de ambas manos, las puntas de
los. dedos sobre la palma contraria y las
munecas en direccién al antebrazo.

Antes de
tocar ltos 8. Enjuagar con abundante agua limpia,
alimentos i 0 )
e o Desputii) cuidando que no queden restos de jabon o
t lqui & dife
LMI&I\AIIEQ';ODSEDE ci:i;cto :ﬁﬂac'c'::f:ro detergente_ f DIFedomex # DIFEM difem
con fluidos cambio de
mmsu ER'CL.QN propios actividad 9. Secar conunatoalladesechable SNty Tener s ampre N area vIsiole el
i cartel “LAVADO DE MANOS EN EL MANEJO
DE ALIMENTOS PRI Despube de 10.Cerrar lallave del agua con la mismatoalla e e R R e
deiral  EEPH desechable. http://difem.edomex.gob.mx/documentos_de_interes

[ET superficie
sucia




EVITAR
malos habitos como:

Toser o estornudar.

Hurgarse o rascarse nariz, boca, cabello,
orejas, o tocarse heridas. De tener que
hacerlo, realizar lavado de manos inmediato.
Fumar, comer y/o beber (excepto para probar
sazén de alimentos de forma higiénica).

Usar ufias largas y/o con esmalte.

Manipular los alimentos directamente con
las manos.

Portar accesorios como anillos, aretes,
pulseras, relojes o similares, que pueden
esconder bacterias o caer en los alimentos
generando su contaminacion.

Usar la vestimenta como pafno para limpiar
O secar.




Antes de la preparacion de alimentos, el encargado de esta actividad debe revisar
que los equipos, utensilios de cocina y superficies encuentren limpios, libres de
plaga o sus rastros y si se detecta, limpiar y desinfectar antes de su uso.
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Se deberan seleccionar los insumos
que se utilizaran en la preparacion
(de acuerdo con los menus disena-
dos por el Sistema Estatal DIF), para
lo cual se debera desechar los
insumos que no cumplan con las
caracteristicas de aceptacion.
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Lavar por separado las carnes, verduras y frutas, huevo y productos de la pesca,
eliminando partes no comestibles.

Lavar verduras y frutas con agua potable, pieza por pieza, hasta retirar el exceso
de tierra o cualquier suciedad; tallandolas con un zacate, escobetilla o cepillo y
solucién jabonosa, sin dafarlas.

Desinfectar verduras y frutas, aplicando un producto para tal efecto, de acuerdo
con lasinstrucciones indicadas por el fabricante del mismo.

Cuando se trate de:

e Granos y semillas: se debera eliminar la materia
extrafay enjuagarlos.

e Carnes, aves, productos de la pesca: lavar de

manera interna y externa (si estan empaquetados),

usando solo agua limpia, hasta retirar la suciedad.

Huevo: lavar con agua limpia hasta eliminar materia

extrafa, unicamente antes de su uso. No lavar y

almacenarlos.

Alimentos pre envasados: lavar con agua y jabon

la superficie de las latas, frascos y envases.



e Utilizar agua apta para consumo humano, ya sea
embotellada, hervida, clorada o de filtro.

e Usar utensilios diferentes para alimentos crudos y

A . . . .
v?-"‘g LIM@ cocinados (Evitar la contaminacién cruzada).
$ “
f’ 3 ‘f e Usarcubiertos limpios para probar la sazén de los alimentos.
e g
‘513} 5 O e Asegurar la coccién completa de carnes, pollo y pescado
Wr v 34 (no presentar colores rosados al interior).

e Sopas y guisos, cocinar hasta hervir. Al recalentar, hervirlos
almenos 15 minutos.

e Evitar exponer los alimentos preparados por mas de
30 minutos atemperatura ambiente, antes de servirlos.

r




¢ Coémo limpiar y desinfectar? <(S’c,EON Dg
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Para limpiar pueden utilizarse cepillos o escobillas de plastico G R4S

para remover las particulas de los alimentos y suciedades de o u =<

las superficies. Asi como productos “limpiadores” o :_ ’;c

“detergentes” segun su funcion. :‘9 <>

%, &
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Primero, se debe LIMPIAR y después DESINFECTAR.

e Limpiar y desinfectar todas las areas; enfocarse e en Antes de iniciar y al finalizar la jornada,
superficies que se tocan con mas frecuencia (manijas, se deberadn limpiar y desinfectar las
barandales, sillas y mesas). superficies, muebles y utensilios

e Abrir las puertas y ventanas para garantizar una de la cocina.

ventilacion adecuada.
Uso de soluciones desinfectantes:

e Se puede utilizar una solucion con cloro diluido o
soluciones con un minimo de 70% de alcohol.

e Preparar y usar de acuerdo con las recomendaciones
del fabricante.

¢ No utilizar concentraciones de desinfectantes superiores a
las recomendadas, ya que pueden provocar la corrosion
de superficies y/o efectos negativos para la salud, como
irritacion de la piel o mucosas, hasta intoxicacion.

e Nodebencombinarse, nial prepararlas ni durante el uso.

¢ Nunca usar agua caliente o hirviendo para su preparacion;
esto puede generar vapores con potencial toxico.




Los cubiertos deberan colocarse sobre
un mantel o servilletas limpios o entre-
garse directamente al beneficiario.
Evitar tocar las partes de los cubiertos
que estaran en contacto con los alimen-
tosolaboca.

Dejar un borde en el plato que permita
sujetarlo sintocar el alimento.

Contar con un area de lavado de manos
para que los beneficiarios laven sus
manos antes de ingerir sus alimentos, o
proveer solucion desinfectante.

Los menus que disena el Sistema Estatal DIF
para su elaboracion en los desayunadores
escolares, deben cumplir con los Criterios de
Calidad Nutricia establecidos por el Sistema DIF,
con el objetivo de promover una alimentacién
correcta entre los beneficiarios del programa.

e Antes de servir los alimentos, verificar
que el area de servicio y el mobiliario
(mesas, sillas) estén limpios y en
buen estado.

e Usar un utensilio diferente por cada
alimento a servir. No usarlos si caen
al suelo. Por ningun motivo los
alimentos se serviran directamente
con las manos.

* Losvasos, tazas, platos y cubiertos en
los que se serviran los alimentos
deberan estar limpios y desinfectados.
De preferencia, no emplear utensilios
hechos de madera ni barro.

La conformacién del menu debe ser la siguiente:

1. Bebida: leche descremada y/o agua natural.

2. Platillo fuerte: debe incluir verduras, cereal
integral, leguminosa y/o alimento de origen animal.
3. Fruta fresca.

Consultar los MENUS Desayuno Escolar Caliente.
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En caso de detectar algun problema con el estado de
los productos después de la recepcidn, es necesario
separarlo del resto e identificarlo. Se debera notificar
de forma inmediata a la Direccién de Alimentaciony
Nutricion Familiar, informando los siguientes datos:

1. Nombre del producto.

2. Marca, lote y caducidad indicados en el envase.

3. Cantidad en la que se detecta el problema
y fecha de recepcion.

4. Anexar evidenciafotografica o video.

Cabe mencionar que, si se realiza una adecuada
revision al recibir los insumos, se podran evitar
problemas posteriores.




Anhexo

Caracteristicas
de recepcion
de alimentos.

CARNES FRESCAS

AVES

PESCADOS

LECHE Y LACTEOS

HUEVO FRESCO

PRODUCTOS ENLATADOS

VERDURAS Y FRUTAS

PRODUCTOS
ENVASADOS
ABARROTES

Color

Textura

Olor

Color

Textura

Olor

Color

Textura
Olor

Color

Olor

Apariencia

Fecha de caducidad
Envases

Apariencia

Aspecto

Apariencia

Apariencia

Fecha de caducidad

ACEPTAR

Res: rojo brillante

Cordero: rojo

Cerdo: rosa palido

Grasa: blanca o ligeramente amarilla

Firme y elastica
Caracteristico

Caracteristico

Firme

Caracteristico

Agallas de color rojo brillante
Agallas humedas, ojos saltones,
limpios, transparentes y brillantes
Firme

Caracteristico

Caracteristico
Caracteristico
Caracteristica
Vigente

Limpios e integros

Limpio y con cascarén entero
Latas limpias y con fecha de
caducidad vigente

Frescos, libres de magulladuras,
con textura y apariencia uniforme.

Envases limpios y en buen estado.
Productos secos: libres de insectos,
mohos y materia extrana

Vigente

Verdoso o café obscuro,
descolorido en el tejido elastico

Viscosa, pegajosa

Putrefacto, agrio o rancio

Verdoso, amoratado o con
diferentes coloraciones

Blanda y pegajosa bajo las alas o la piel

Anormal

Agallas grises o verdes
Agallas secas, ojos hundidos y
opacos con bordes rojos

Flacida

A amoniaco o anormal

Anormal
Anormal
Anormal
Vencida
Abombados, danados

Cascarén quebrado o manchado
con excremento o sangre

Latas abolladas, abombadas, oxidadas
y fecha de caducidad vencida.

Hojas amarillentas, con manchas,
magullados, con picaduras de insectos,
aves, roedores y gusanos.

Envases golpeados, rotos o en mal estado,
o con sefnales de insectos o cualquier
materia extrafa.

Vencida



Glosario

Alimentacion correcta. A los habitos alimentarios que
de acuerdo con los conocimientos aceptados en la
materia, cumplen con las necesidades especificas en las
diferentes etapas de la vida, promueve en los nifios y las
ninas el crecimiento y el desarrollo adecuados y en los
adultos permite conservar o alcanzar el peso esperado
paralatallay previene el desarrollo de enfermedades.

Almacén o bodega. Sitio especifico en donde se
guarda, relne o almacena mercancia, material de
envase, empaque, materia prima, producto en proceso o
terminado, para su conservacion, custodia, futuro
procesamiento, suministro o venta.

Aseguramiento de la calidad. Conjunto de acciones
dirigidas a generar condiciones necesarias de higiene,
seguridad y manejo para los insumos alimentarios para
evitar su contaminacién o deterioro y mantener los
parametros de calidad solicitados.

Contaminacioén cruzada. Es la contaminacion que se
produce por la presencia de materia extrafna, sustancias
toxicas o microorganismos procedentes de una etapa,
un proceso o un producto diferente.

Contaminacién. Presencia de materia extrana,
sustancias téxicas o microorganismos, en cantidades
que rebasen los limites permisibles establecidos por la
Secretaria de Salud o en cantidades tales que
representen unriesgo ala salud.

Criterios de calidad nutricia. A las bases establecidas
en la EIASADC para la determinacion y conformacion de
los apoyos alimentarios que seran distribuidos entre la
poblacién beneficiaria.

Dieta correcta. A la que cumple con las siguientes
caracteristicas: completa, equilibrada, inocua, suficien-
te, variaday adecuada.

Enfermedades de transmisiéon alimentaria (ETAS).
El conjunto de sintomas originados por la ingestion de
agua y/o alimentos que contengan agentes bioldgicos
(por ejemplo: bacterias) o no bioldgicos (por ejemplo:
metales pesados) en cantidades tales que afectan la
salud del consumidor.

Inocuidad. Caracteristica que indica que un alimento no
hace o causadafo alasalud.

Limpieza. Es la accion que ayuda a quitar la suciedad e
impurezas visibles.

Desinfeccion. Es la reduccion o eliminacion de agentes
patégenos (bacterias, hongos, virus) para que no cause
dafo a la salud de quien lo consume; lo cual se hace
mediante el uso de quimicos y/o métodos fisicos.



Nutricion. Al conjunto de procesos
involucrados en la obtencion, asimilacion y
metabolismo de los nutrimentos por el
organismo. En el ser humano tiene caracter
bio-psico-social.

Orientacion alimentaria. Al conjunto de
acciones que proporcionan informacion
basica, tendiente a desarrollar habilidades,
actitudes y practicas relacionadas con los
alimentos y la alimentacion para favorecer la
adopciéon de una dieta correcta a nivel
individual, familiar o colectivo, tomando en
cuenta las condiciones econdémicas,
geograficas, culturales y sociales.

Plaga. A las plantas, hongos y fauna nociva
que pueden llegar a convertirse en vectores
potenciales de enfermedades infecto-
contagiosas o causantes de dafos a instala-
ciones, equipo o productos en las diferentes
etapas de produccién o elaboracion.

Practicas de higiene. Las medidas necesarias
para garantizar lainocuidad de los productos.

Preparador de alimentos. Persona que
trabaja y esta en contacto con los alimentos
mediante sus manos, equipo o utensilio que
emplea para manipularlos, en cualquier etapa
desde la adquisicion del producto hasta el
servicio al consumidor.

Producto no conforme. Es todo aquel que no
cumple con alguno o varios de sus requisitos
determinados, por ejemplo, un defecto,
alteracion de su estado o que presente un
material no identificado.

Productos pre envasados. Los productos que
son colocados en un envase de cualquier
naturaleza, en ausencia del consumidor final, y
la cantidad de producto contenido en él no
puede ser alterada a menos que el envase sea
abierto o modificado perceptiblemente.

Punto critico de control. Fase en la que puede
aplicarse un control y que es esencial para
prevenir o eliminar un peligro relacionado con la
inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un
nivel aceptable.

Registro. Conjunto de informacién, electrénica
0 no, que incluye datos, textos, nimeros o
graficos que es creado, restaurado, mantenido
y archivado.

Sistema PEPS (primeras entradas-primeras
salidas). Serie de operaciones que consiste en
garantizar la rotacion de los productos de
acuerdo a su fecha de recepcion, su vida util o
vida de anaquel.
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