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1. OBJETIVO:
Desarrollar un instructivo para una correcta manipulación y almacenamiento de los alimentos en los campamentos y garantizar la inocuidad de los mismos para evitar infecciones e intoxicaciones derivadas de la manipulación de alimentos.
2. DEFINICIONES:
2.1. INOCUO: Que no causara daño a la salud del consumidor.
2.2. BACTERIA: Son microorganismos tan pequeños que solo se pueden ver con un microscopio y tienen una enorme capacidad de producir enfermedades.
2.3. ALIMENTOS PROCESADOS: Son alimentos que pasan por una serie de procesos que garantizan su inocuidad.
2.4. CADENA DE FRIO: Conservar la temperatura adecuada de los alimentos desde que se compra, transporta, almacena y llega al consumidor final.
2.5. COFIA: Es un gorro utilizado para mantener regido el cabello por razones de higiene.
3. PROTECCIÓN DE ALIMENTOS:
Para una correcta protección de alimentos se deben de seguir los siguientes pasos:
3.1.1. Lavarse las manos
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3.1.2. Separar alimentos crudos de los cocidos
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3.1.3. Cocinar los alimentos completamente
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3.1.4. Mantener los alimentos a temperaturas adecuadas refrigeradas por debajo de los 5C° o calientes sobre los 60C°. La cocción adecuada garantiza un alimento sano e inocuo. La refrigeración adecuada retrasa el crecimiento y la multiplicación de bacterias infectantes.
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3.1.5. Se debe usar agua potable o debidamente tratada, seleccionar alimentos procesados, lavar frutas y verduras adecuadamente y verificar fechas de vencimiento de alimentos envasados.
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3.2. LAVADO DE VERDURAS Y FRUTAS:
Las frutas y verduras deben lavarse con abundante agua potable, luego desinfectarlas con cloro durante 10 minutos y luego volver a lavar con abundante agua.
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3.3. ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS:
3.3.1. Usar compartimientos separados para los alimentos crudos y los cocidos o los que van a ser consumidos crudos.
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3.3.2. Guardar los alimentos en recipientes cerrados para evitar que se contaminen o que contaminen a otros. 
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3.3.3. La carne, aves, pescados o huevos deben guardarse de forma que no goteen sobre alimentos cocidos o prontos para consumir.
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3.3.4. Cuidar siempre de no cortar la cadena de frio, manteniendo los alimentos refrigerados debajo de 6 C° o menos.
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3.3.5. Colocar siempre la fecha de elaboración en los alimentos que se van a conservar en refrigeración o congelados.
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3.3.6. Guardar los alimentos ordenadamente en un lugar fresco, limpio, bien aireado e iluminado. 
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3.3.7.  Mantener una adecuada rotación colocando los alimentos nuevos detrás de los viejos siguiendo la regla PEPS: Primero que entra, primero que sale.
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3.3.8. Colocar los alimentos en estantes o tarimas, separados del suelo y de las paredes. Los productos tóxicos (insecticidas, combustibles, detergentes, desinfectantes) deben guardarse separado de los alimentos, preferentemente en un lugar independiente y debidamente rotulados.
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3.3.9. Evitar guardar alimentos debajo de cañerías que puedan gotear sobre ellos.
3.3.10. No utilizar envases que hayan contenido productos tóxicos para guardar alimentos.
3.4. LAVADO, ENJUAGUE Y DESINFECCIÓN DE UTENSILIOS 
3.4.1. Lavar con agua y detergente haciendo correr el agua. No reutilice el agua ya usada.

Enjuague con agua corriente hasta eliminar todo resto de detergente.

3.4.2. Utilizar siempre agua potable.
3.4.3. Dejar secar al aire en escurridores que permitan un buen drenaje del agua. No secar con 
trapos.
3.4.4. Mantenga los utensilios limpios, secos y ordenados en lugares protegidos del polvo y otros agentes contaminantes.
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3.5. DESPACHO DE ALIMENTOS
3.5.1. Los alimentos que se sirven al publico deben estar protegidos, tapados, con frio si corresponde y adecuadamente ventilados. 
3.5.2. Las personas que despachan alimentos deben de estar debidamente uniformadas, usar guantes descartables, pinzas de cocina, gorro, delantal.

3.5.3. Se debe de tomar los platos y fuentes por el borde, los cubiertos por el mango, los vasos por el fondo, las tasas por el asa. 
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3.5.4. El espacio donde se sirve y sus alrededores debe de estar limpio y ordenado así como los 
alrededores del mismo. 
3.5.5. Debe de existir un recipiente para los residuos generados por quien consume los alimentos.
3.5.6. Las personas que manipulan alimentos se deberán de bañar diariamente como 
medida de higiene personal.
3.5.7. El uniforme debe de mantenerse limpio y debe de ser lavado y cambiado cada 
vez que se ensucie o con frecuencia diaria.
3.5.8. La cabeza debe de estar cubierta con gorro, cofia o pañuelo, para evitar la caída de cabello 
sobre los alimentos.
3.5.9. Utilizar guantes descartables y se deben de cambiar cada vez que se contaminen.
3.5.10. Tapabocas para cubrir la nariz y boca.
3.5.11. No se permite el uso de Joyas y Adornos
3.5.12. Una persona enferma no puede manipular alimentos
3.5.13. Está prohibido toser o estornudar sobre los alimentos, después de estornudar inmediatamente la persona se debe de lavar las manos.
3.5.14. No se debe de comer, fumar o masticar chicles.
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3.5.15. La persona que manipula alimentos debe de tener una correcta presentación personal.
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3.8. PROCEDIMIENTO DE LAVADO DE MANOS:

Las manos deben lavarse toda vez que se haga algo que las pueda contaminar, y se debe de seguir el siguiente procedimiento.
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