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MODULO 1. Servicio de alimentacion escolar. Mision. Propdsito. Recursos. Organizacion.

Manipulacion. Higiene y Seguridad. Conceptos bdsicos. El ser humano como fuente de
contaminacion. Prevencion de ETA a través de la higiene personal y habitos higiénicos. Las manos
como principal vehiculo de peligros bioldgicos y fisicos. Técnica de lavado de manos. Higiene,
limpieza, desinfeccion o sanitizacion. Buenas prdcticas de higiene. Higiene de las instalaciones, del
personal de cocina, de alimentos. Alimentos: inocuo, alterado, contaminado, adulterado,

falsificado. Definiciones.

e SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR (SAE)

Se entiende por Servicio de Alimentacidn Escolar (SAE) al servicio disefiado para satisfacer las
necesidades nutricionales y complementar la alimentacion de las y los estudiantes que asisten a

un establecimiento educativo.

El Programa de Alimentacidn Escolar tiene como objetivo contribuir al buen estado de salud de las
y los estudiantes.

El mismo estd asociado a la experiencia pedagdgica, con incidencia en el rendimiento escolar por
el aporte de alimentos, influyendo en la disminucidn de los indices de desercién, ausentismo y

desgranamiento y creando un espacio de integracion social.
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Misidn
Ofrecer asistencia alimentaria adecuada a la poblacién asistida, con el uso eficiente de los recursos

.y capacidades.
Decimos que la asistencia alimentaria es adecuada cuando:

Vv Tiene en cuenta las necesidades nutricionales (de acuerdo a la edad, momento bioldgico,
etc).
Vv Ofrece alimentos inocuos (libre de contaminantes).

Vv Considera gustos, habitos, patrones culturales.

Propésito

Brindar asistencia alimentaria (refrigerio y/o comedor) al conjunto a de estudiantes que asisten a

las instituciones educativas.
Recurso
Conjunto de elementos disponibles para llevar a cabo una tarea o resolver. Pueden clasificarse en:

> Recursos humanos: Ej, personal directivo, docente, auxiliares de servicio, supervisores,
etc.

> Recursos econdmicos: fondos necesarios para que los recursos se encuentren disponibles.

> Recursos materiales: elementos de cocina, de limpieza, uniformes, etc.

> Recursos organizacionales: conjunto de recursos Unicos de la institucion y la manera en
que se utilizan a fin de cumplir con la mision del servicio de alimentacion.

> Informacién: es un recurso importante y valioso que atraviesa a toda organizacién y que

necesitamos tener.

Todos los recursos son importantes para llevar adelante las tareas que implica el servicio de

alimentacion escolar.
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Organizacién

Es un sistema disefiado para alcanzar metas y/u objetivos. Estd formado por personas, tareas,

actividades y administracidn que interactdan, para lograr un fin.

La organizacion debe contemplar la distribucion de tareas, de tal manera que el personal

designado desarrolle las actividades con el cuidado y la responsabilidad que el servicio lo

requiere.

En el SAE, la organizacién puede estar conformada por el equipo directivo, auxiliares de servicio y

docentes. El auxiliar de servicio, es un pilar fundamental en la organizacidn.
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o HIGIENE Y SEGURIDAD

El ser humano como fuente de contaminacién

rLa‘s; pé?;sonas que manipulan alimentos son una de las principales fuentes 'déy.contaminécié‘n. Los
e seres humanos albergan gérmenes en ciertas partes de su cuerpo que pueden transmitirse a los
alimentos al entrar en contacto con ellos y causar enfermedad. La piel, las manos, la nariz, la boca,
los oidos y el pelo son partes del cuerpo humano a las que se debe prestar especial atencién
cuando se manipulan alimentos. También debe tenerse especial cuidado con los cortes o heridas,
con el tipo de ropa que se utiliza durante el trabajo, con los objetos personales y con los habitos

higiénicos en general.

El ser humano como fuente de contaminacion

Intestino y
Wi -="  érganos
genitales
'¢
A " Cortes y
L heridas
Nariz,
boca

Obijetos

personales

Si las personas presentan alguna enfermedad de las vias respiratorias, del estomago, heridas en
las manos o infecciones en la piel, llagas o diarrea, es recomendable evitar estar en contacto con

alimentos. Se sugiere realizar controles médicos periédicos.
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~ Las manos del manipulador es un gran vehiculo de peligros biolégicos ademas de los fisicos.
Los peligros fisicos estan relacionados con ufias, anillos, alhajas, pulseras o relojes, debemos
= TN retirarlos para lograr un buen lavado de manos, ya que estos tienden a acumular jabona y J

“Stciedad.

Somos los virus y el
peor soy yo: VIRUS
DE HEPATITIS A

Buuu!!! Yosoyla
ESCHERICHIA

\

* Imagen del Manual del Auxiliar de alimentacion- Fundacion Hptal. De Pediatria Dr. Juan. P Garrhan-2008

Enfermedades Transmitidas por los alimentos- ETA

La ETAs Son provocadas por el consumo de agua o alimentos contaminados con microorganismos
0 pardsitos, o bien por las sustancias tdéxicas que aquellos producen.
La preparacidon y manipulacién de los alimentos son factores clave en el desarrollo de estas

enfermedades.

ESCOLARES SOCIAL Y CULTURAL DE EDUCACION GOBIERNO Y EDUCACION PODEMOS

TP = e
¥ |\ ENTORNOS COORDINACION EDUCACION | CONSEJO PROVINCIAL MINISTERIO DE Hittos
\ SALUDABLES i o




“microorganismos vivos perjudiciales para la salud, como virus, bacterias y parasitos (ej.:
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Las ETA pueden ser intoxicaciones o infecciones

* Infeccién transmitida por alimentos: se produce por la ingestion de alimentos que contienen

salmonella, virus de la hepatitis A, triquinella spirallis).

¢ Intoxicacion causada por alimentos: se produce por la ingestidon de toxinas o venenos que se

encuentran presentes en el alimento ingerido, y que han sido producidas por hongos o bacterias,
aunque éstos ya no se hallen en el alimento (ej.: toxina botulinica, enterotoxina de

Staphylococcus).

Sintomas

Vomitos, dolores abdominales, diarrea y fiebre.

Sintomas neuroldgicos, ojos hinchados, dificultades renales, vision doble, etc.

Grupos vulnerables

Las infancias, los ancianos y las mujeres embarazadas que, son especialmente vulnerables. En
estos casos, las consecuencias de las ETA pueden ser severas, dejando secuelas o incluso hasta
provocando la muerte.

Para el resto de las personas los sintomas son pasajeros.

¢Como se contaminan los alimentos?

Los microorganismos peligrosos pueden llegar a los alimentos en cualquier momento, desde que
son producidos en el campo hasta que son servidos. Cuando aquéllos sobreviven y se multiplican,
pueden causar enfermedades en los consumidores. La contaminacién es dificil de detectar, ya que

generalmente no se altera el sabor, el color o el aspecto de la comida.
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LIMPIAR
MANTENER LA HIGIENE

ELEGIR
USAR AGUA Y ALIMENTOS SEGUROS

COCINAR
USAR AGUA Y ALIMENTOS SEGUROS

ENFRIAR
MANTENER A TEMPERATURAS SEGURAS

AcETEs PRUTASSEAS
SEPARAR ey 1%
EVITAR LA CONTAMINACION CRUZADA

ORDENAR
DEJAR TODO EN CONDICIONES PARA EVITAR ACCIDENTES Y REPETIR EL PROCESO

LIMPIAR

BANTENER LA HIGIENE

Lavate las manos, lava y desinfecta todos los utencilios

que utilices .Protegé los alimentos y las dreas de la cocina.

ELEGIR

AGUA Y ALIMENTOS
Utilizd agua de red o asegurate de potabilizarla antes de su

consumo. - Selecciond alimentos sanos y frescos. Lava las frutas y las hortalizas. - No consumas

alimentos ni los utilices para su preparacion después de la fecha de vencimiento.
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COCINAR
LUSAR AGLA Y ALIMEN

pescados.- Hervi los alimentos como sopas y guisos, para asegurarse que ellos alcanzaron 70°C.

Para carnes rojas y pollos, cuida que no queden partes rojas en su interior.

ENFRIAR

MANTENER A TEMPERATUR

No dejes alimentos cocidos a temperatura ambiente durante
mas de 2 horas. - Enfrid lo mds pronto posible los alimentos cocinados y los perecederos
(preferentemente por debajo de 5° C). - Mantené bien caliente la comida lista para servir (por
encima de los 60° C).- No guardes las comidas preparadas por mucho tiempo, ni siquiera en la

heladera.- No descongeles los alimentos a temperatura ambiente.

SEPARAR

Separa siempre los alimentos crudos de los cocidos y de los listos para
consumir.- Para manipular carnes y otros alimentos crudos, usa equipos y utensilios diferentes,
como cuchillas o tablas de cortar.- Conserva los alimentos en recipientes separados, a fin de evitar
el contacto entre los crudos y los cocidos. Los alimentos crudos, especialmente carnes, pollos,
pescados y sus jugos, pueden estar contaminados con bacterias peligrosas que pueden transferirse

a comidas cocinadas o listas para consumir, ya sea durante su preparacidn o conservacion.
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) i \"\.‘ " habito /cbstumbre y que puede o no aportar nutrientes y energia.
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i ) Débé cumphr con dos condiciones: N
N e Ser nutritivo: que aporte los nutrientes necesarios para la vida.

Ser inocuo: que no provoque dafio o enfermedad.

Alimento alterado: alimento que por causas naturales (fisicas, quimicas y/o bioldgicas) ha sufrido

deterioro en sus caracteristicas organolépticas, en su composicion y/o en su valor nutritivo.

Alimento contaminado: Alimento que contiene agentes vivos (microorganismos), sustancias

guimicas, minerales, organicas, componentes toxicos, que puede ser perjudicial para la salud
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Alimentos Adulterados: Alimentos que le han quitado elementos Utiles o caracteristicos y lo
reemplazaron, o no, por otros extrafios, por agregados de aditivos no autorizados o sometidos a

tratamiento para ocultar alteraciones.

Antes Después
del tratamiento con del tratamiento con

mondxido de carbono mondxido de carbono

Aola Aocry g dal .~ TR 7 R
Lk Yy o= P gas

Alimento falsificado: Alimento que tiene la apariencia y caracteristicas generales de un producto

legitimo y se denomine como éste sin serlo o que no proceda de sus verdaderos fabricantes.

La ANMAT advirtio sobre mayonesa NATURA

FALSIFICADA, la trucha tiene un tomate (foto 2) en su
ilustracion, la verdadera una pechuga de pollo (foto 1)
iCUIDADO!
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