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INTRODUCCION:

+ En 1.959, Orden sobre "Control y _
Vigilancia Sanitaria de los Manipuladores
de Alimentos*: I\

- importancia en la transmision de enfermedades debido a
la existencia de enfermos o portadores sanos.
- se establecen examenes médicos.

+ En 1.967, Codigo Alimentario Espafiol (CAE): obligaciones y
prohibiciones generales.
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INTRODUCCION:

+ En 1.983, “Reglamento de
Manipuladores de Alimentos:

se apuesta por la educacion sanitaria de los
manipuladores de alimentos en detrimento de lo
examenes médicos.
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INTRODUCCION:

+ RD 2207/95, "Normas de
Higiene Relativas a los
Productos Alimenticios®:

_'u ]
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*“responsabilidad en la formacion” de los

manipuladores de alimentos.

* definicion del concepto "manipulador de alimentos”.
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INTRODUCCION:

+ RD 202, "Normas Relativas a los
Manipuladores de Alimentos®

- Diferencia manipulador de . -
“Mayor Riesgo*: B |

‘‘‘‘‘‘

. En funcion de que las practicas de manipulacion puedan ser
determinantes en relacion con la seguridad y salubridad de

g, los alimentos. A
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INTRODUCCION:

+ RD 202, "Normas Relativas a los Manipuladores de Alimentos®:
- En los Programas de Formacion, se establece:

. la formacion ha de ser "continuada®

. las empresas garantizaran que los
manipuladores de alimentos dispongan
de una formacion adecuada en higiene
de los alimentos "de acuerdo con su
actividad laboral".

. podran ser impartidos por la propia
empresa, por una empresa o entidad
autorizada y por la autoridad sanitaria.
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INTRODUCCION:

+ RD 202, "Normas Relativas a los Manipuladores de Alimentos”:

- Las entidades autorizadas
o0 la Autoridad Sanitaria,

deberan acreditar
expedicion de
"Certificados de

0

"Carné de
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INTRODUCCION:

* Los Servicios de Alimentacion de nuestros Hospitales no
estan exentos de esta obligacion por lo que se consideran
empresas del sector alimentario a no ser que este Servicio se
encuentre totalmente externalizado.
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OBJETIVOS:

* Objetivo General:

Disefo y desarrollo de un Programa de Formacion de
Manipuladores de Alimentos de acuerdo con la Legislacion
Vigente y que consiga unas Practicas Correctas de Higiene
teniendo en cuenta las instalaciones, equipos y personal con
los que cuenta el Servicio de Alimentacion y las dietas que se
han de elaborar para los pacientes del Hospital Regional
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OBJETIVOS:

* Objetivos Especificos:

- Conocer:
. las normas de higiene personal
. las causas de las intoxicaciones alimentarias.

- Saber como prevenir las intoxicaciones alimentarias.
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OBJETIVOS: -

* Objetivos Especificos:

- Saber:

4 - ¢ 0N
. cOmo manipular los residuos de forma segura,
evitando la contaminacion cruzada.

. utilizar correctamente las camaras de dia y de
productos terminados para evitar la contaminacion
cruzada y conservar los alimentos de forma segura.

. realizar la rotacion de existencias.
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OBJETIVOS:

* Objetivos Especificos:
- Conocer las plagas mas comunes encontradas en los
alimentos y las medidas de control.

- Saber realizar de forma segura e
higienica:

. las operaciones de limpieza vy

desinfeccion y llevar a cabo
las medidas de control.

. la operacion de desinfeccion
de vegetales de consumo en crudoy
llevar a cabo las medidas de
control.
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OBJETIVOS:

* Objetivos Especificos:
- Saber como les afecta la legislacion alimentaria
vigente y acostumbrarse a trabajar de acuerdo con ella.

- Conocer el Sistema de
Autocontrol instaurado en
el Servicio de Alimentacion
del HRUCH y las
responsabilidades que le
corresponde a cada
trabajador en su correcta
aplicacion.
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OBJETIVOS:

* Objetivos Especificos:

- Saber la importancia de su colaboracion en Ia
cumplimentacion y gestion de los registros.

- Conocer los principales peligros asociados a la
elaboracion y manipulacion de comidas preparadas.
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METODOLOGIA:

* Se disefd un Plan de Formacion conforme a las directrices de
la D. G. de Salud Publica y Participacion de la Consejeria de

Salud de la Junta de Andalucia, y de acuerdo a los RD. 202/00 y
D. 189/01.
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METODOLOGIA:

* Se opta por el Método
Interrogativo en detrimento S RS
del clasico método expositivo: = gL §

- la participacion y el
trabajo realizado por los
alumnos es mayor.

- Se consiguen mejores
resultados al tener que
argumentar y discutir
entre ellos las respuestas.
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METODOLOGIA:

* Se comienzan las actividades formativas por el personal
directivo, los jefes y los responsables en el control de la
Cocina Central y de las Zonas de Distribucion para conseguir
personal suficientemente formado para:

- ensefar practicas de
higiene al resto de los
manipuladores.

- controlar que dichas
practicas se estén
aplicando correctamente.
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METODOLOGIA:

* Se procede a tramitar la autorizacion y registro como
empresa ubicada en la Comunidad Autonoma de Andalucia, con
capacidad para Desarrollar e Impartir Formacion en el Area de
los Manipuladores de Alimentos.
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CRONOGRAMA
DISENO
APROBACION PLAN

3°T-01

4°T-01

1°T-02

2°T-02

3°T-02

4°T-02

FORM A CION JEFES

FORM. MANIPULADORES

PETICION AUTORIZA CION

AUDITORIA

INSCRIPCION REGISTRO

MODIFICACION PLAN

b
Servicia de Salud
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RESULTADOS:

* Plan General de Formacion de Manipuladores de Alimentos
con los siguientes contenidos:
- Responsabilidad del cumplimiento del Plan.
- Procedimiento de Ejecucion con:
. responsable de la formacion
. contenidos
. metodologia
. frecuencia
. registro
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RESULTADOS:

* Plan General de Formacion de Manipuladores de Alimentos
con los siguientes contenidos:
- Procedimiento de Vigilancia y Acciones
Correctoras con: responsable, metodologia y
frecuencia, medidas correctoras y registro.

- Procedimiento de Verificacion con: responsable,
metodologia y frecuencia, y registro.
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RESULTADOS:

* Profesionales informados e implicados que comprenden y
son conscientes de que:

- la seguridad de los productos alimenticios

depende, en gran parte, de su forma de trabajar

- el hacer mal sus tareas puede acarrear problemas
de salud a muchas personas y problemas
econoémicos a su empresa.

* El personal con responsabilidad

es consciente de que su labor supervisora
es fundamental para asegurar que el
sistema sea efectivo.
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RESULTADOS:

* Se ha impartido formacion, desde
diciembre de 2.000, a mas de 324
manipuladores con un total de
2.974 horas lectivas, tanto a través
de cursos dependientes de
Formacion de Servicios Generales
(MAP o AFI) como a través de
actividades formativas impartidas
por el Bromatélogo en las propias
Zonas de Distribucion y en la
Cocina Central.
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RESULTADOS:

* Autorizacion como Empresa de Formacion de
Manipuladores de Alimentos y Manipuladores de Mayor
Riesgo por parte de la Direccion General de Salud Publica y
Participacion de la Consejeria de Salud de la Junta de Andalucia
e inscripcion en el registro de Empresas de Formacion de
Manipuladores de Alimentos de Andalucia con el numero 8/And-I.
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CONCLUSIONES:

* Con este Plan el Servicio de Alimentacion se asegura que
cada manipulador conoce perfectamente sus funciones segun la
actividad que realiza: sabe qué hacer, como y porqué, asi
como qué podria ocurrir si no se ajusta a las pautas de
trabajo sanitariamente adecuadas.
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CONCLUSIONES:

* Se consiguen
unas Buenas
Practicas de
Manipulacién
que evitan

posibles peligros,

al seguir
exactamente los
procedimientos

redactados en el

Sistema de
Autocontrol
Aprobado.

FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS [, [SUEEEEEEaE

Con esto se
garantiza la
seguridad en
los productos
alimentarios
que es el
requisito
basico para
satisfacer la
primera
necesidad de
todo cliente.
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CONCLUSIONES:

* Debido a la existencia en todos los
hospitales de aulas totalmente
equipadas y profesionales sanitarios
con experiencia en seguridad
alimentaria, se puede conseguir la
autorizacion como Empresa de
Formacion de Manipuladores de

Mayor Riesgo con un coste economico
cero, y con los beneficios afiadidos de poder acreditar la
formacion de nuestros trabajadores con un reconocimiento
oficial.




