EN EL PRESENTE MANUAL ENCONTRARA g
RECOMENDACIONES IMPORTANTES SOBRE:

NORMAS DE HIGIENE:

PERECEDEROS
\ NO PERECEDERO>

ALIMENTOS

NORMAS DE HIGIENE SOBRE LA CAFETERIA ESCOLAR:

La cafeteria escolar es el lugar donde nifos/as y maestros/as compran diariamente la merienda.
Esta debe estar ubicada lejos de lugares que emitan olores o posibles fuentes de contaminacion.
Se recomienda un lugar de facil acceso que facilite la circulacion de los usuarios de este servicio.

Es muy importante tener presente como se eliminaran los desechos y basuras, acciones que deben
realizarse tantas veces como sea necesario con un minimo de dos veces por dia.

CAFETERIA ESCOLAR
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Los zafacones deben estar provistos de fundas plasticas y tapados, deben ser lavados y desinfectados,
al menos dos veces por semana o cuando sea necesario.

El contenedor de basura o lugar donde ésta se deposita debe estar alejado de la cafeteria.

Una vez terminada la labor de venta ésta debe ser limpiada sin dejar desechos para el dia siguiente
y cuidando el almacenamiento de los alimentos del ataque de insectos, roedores y ofros animales.

Es necesario inspeccionar regulamete (al menos dos veces por semana) la zona circundante a la
cafeteria para identificar posibles plagas (hormigas, moscas, ratones) y eliminarlas.

2. SOBRE EL PERSONAL

Debe tener un estado de salud compatible con la funcién que va
a realizar, si transitoriamente sufre infecciones de la piel,
respiraforias, diarreica o cualquier ofra enfermedad posible de
transmitir, deberd ser privado de atender la cafeteria hasta que
recupere su salud.

El lavado de las manos debe ser cuidadoso y con cepillo de uias
antes de iniciar la labor, después de ir al bafo y tantas veces como
sea necesario.

Debe mantener un cuidadoso aseo personal, manteniendo la
ropa y el cuerpo limpios, usar delantal y gorro que cubra la
totalidad del pelo. Las uias deben estar cortas, limpias y sin
esmalte.

Recuerda que tu presentacion es el espejo de lo que produces
y vendes.

ce0@® 6 000



3. SOBRE LA ELABORACION

® El lugar de preparacion de los alimentos debe estar limpio.
@ Usar siempre utensilios limpios.

® Todos los utensilios y equipos que se usan para preparar, servir y almacenar los alimentos se deben
lavar y desinfectar adecuadamente.

® Deben asegurarse de lavar los utensilios y superficies de trabajo antes y despues de utilizarlas,
especialmente cuando se han usado en la preparacion de alimentos crudos y luego se usardn en
la preparacion de alimentos cocinados.

® f| lugar donde se guarda el equipo y los utensilios debe estar limpio y protegido de toda fuente de
confaminacion.

® Recuerde no tocar con los dedos las superficies que entraran en contacto con los alimentos.
® Lavar todos los alimentos que se utilizaran en la preparacion, de acuerdo a sus caracteristicas.

® Lavar y desinfectar los alimentos que se consumen crudos. Por ejemplo: las lechugas, repollo,

ect.
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¢COMO SE DESINFECTA UN ALIMENTO?E

La desinfeccion es el proceso que permite destruir la mayoria de los microbios presentes en los alimentos.

A MODO DE EJEMPLO SE PRESENTAN LOS PASOS
DEL LAVADO Y DESINFECCION DE LAS LECHUGAS:

agua corriente.

Seleccione las hojas que estén en
buen estado y elimine las restantes.
Lavar hoja por hoja bajo chorro de

/

Dejar desinfectar en una
solucion de agua con
cloro, empleando 5 gotas
de cloro o una cucharadita
por galén de agua durante

\ 5 a 10 minutos. /

-

\_

3

Enjuagar bien bajo chorro

de agua potable
(de botellon).

~

/

En el proceso de elaboracion sélo debe utilizarse agua potable, para, la preparacion y el lavado de los

utensilios.

En la elaboracion solo deben utilizarse alimentos e ingredientes en buen estado de conservacion,
debidamente identificados y de proveedores confiables.

Los productos terminados deben almacenarse en condiciones adecuadas de temperatura, humedad

e higiene.

Los alimentos que requieren conservacion en frio deben ser puestos en el refrigerador o nevera
inmediatamente al llegar a la cafeteria.
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En lo posible la
entrega del alimento
y la recepcion del
dinero no deberdn ser
realizados por la
misma persona.

o

4. SOBRE LA VENTA
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MERIENDAS ESCOLARES SALUDABLES

¢Qué son meriendas escolares saludables?

Son preparaciones que se consumen entre
comidas. (10 am- 3 pm).

Es decir no sustituyen ninguna de las tres
comidas. (desayuno, almuerzo, cenal)

Las meriendas no sustituyen el desayuno porque
este permitira:

e Cubrir parte de las necesidades nutricionales
de energia y nutrientes del dia.

e Desarrollar las actividades con mucha energia.

e Estar atento y motivado en clase.

El desayuno es una de las comidas mas importantes del dia porque favorece el rendimiento escolar.
Acostumbre a su hijo/a a tomar un buen desayuno que incluya alimentos nutritivos tales como: pan,
cereales o viveres, leche, queso, huevo, frutas o jugo de frutas.

CARACTERISTICA QUE DEBE TENER LA MERIENDA ESCOLAR.

DEBE SER:
( N aY4 N/ Y4 A
FACIL PRACTICO DE CONSUMO AT%EL?;‘; YS fggs
DE PREP‘ARAR: DE LLEVAR: LIGERO: Y SEGUROS:
Utilizar alimentos Que permita el Evitar comidas Que aporte entre el VARIADA
de facil uso de envases grasosas y 10% al 15% de los
preparacion. simples e abundantes. requerimientos promedio
higiénicos. de energia del escolar.
. AN AN J\_ J\ J

LOS NINOS DEBEN SABER QUE:

Las meriendas nutritivas le dan al organismo sustancias necesarias para su crecimiento y desarrollo.
Consumir meriendas a base de dulces y refrescos, no es saludable, porque el azdcar es su Unico
elemento, y les dana los dientes, les quita el apetito, ocasionando pérdida de peso e incluso desnutricion,
y cuando su consumo es en exceso, trae como consecuencia sobrepeso y obesidad.
El lavado de las manos, utensilios y alimentos como las frutas, antes de comer, proteger su salud.
Si desayuna y merienda de manera saludable tendr@ un mayor rendimiento escolar.

Se debe consumir al menos dos frutas al dia, de preferencia las frutas de la temporada.
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UNA ALIMENTACION SALUDABLE Ea

La alimentacion saludable es la que incluye alimentos VARIADOS Y SEGUROS
EN CANTIDADES SUFICIENTES

para cubrir las necesidades nutricionales de (energfa y nutrientes) macro
y micronutrientes.

Cuando se dice VARIADOS significa que la alimentacién debe incluir alimentos
de todos los grupos tales como:

* GRANOS: (cereales y leguminosas), raices, tubérculos y plitanos).
* VEGETALES.

*FRUTAS.

* HUEVOS, LECHE Y DERIVADOS.

* CARNES, PESCADOS Y MARISCOS.

* GRASAS, ACEITES Y AZUCAR.

PUEDE COMER TODOS LOS DIAS

PILON DE LA ALIMENTACION
SALUDABLE

CUANDO SE DICE EN CANTIDADES SUFICIENTES SE REFIERE A QUE LOS ALIMENTOS DEBEN
SER CONSUMIDOS DE ACUERDO A LAS NECESIDADES DE CADA PERSONA, SEGUN:

Condicion
especial
(embarazo,
lactancia,
convalecencia de
enfermedades)

Actividad
fisica

Crecimiento

CUANDO SE DICE SEGUROS SIGNIFICA QUE NO ESTE CONTAMINADO, CON MICROBIOS, BACTERIAS

O SUSTANCIAS TOXICAS.

La alimentacién saludable es importante porque evita enfermedades como la anemia, las enfermedades del

corazdn, la diabetes, algunos canceres, la obesidad y otras enfermedades.

LA ALIMENTACION SALUDABLE PERMITE QUE TODA LA FAMILIA TENGA MEJOR NUTRICION Y SALUD.
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