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NOMBRE

CURSO

FECHA

PROFESORA Giselle Gallardo Caceres

CORREO PROFESORA |ggallardo@mlbombal.cl — aleyton@mlbombal.cl

PROFESOR APOYO PIE

Las guias entregadas deberan ser pegadas en el cuaderno de la asignatura y seran revisadas la
primera clase en que nos encontremos, esperando su apoyo, comprension y colaboracion entre
casa y colegio podemos seguir avanzando.

Aprendizaje Esperado:
Higienizar y limpiar materias primas, insumos, utensilios, equipos e infraestructura, utilizando
productos quimicos autorizados y cumpliendo con la normativa sanitaria vigente.

Objetivo de la clase:
Que los estudiantes reconozcan y utilicen el RSA desde art 52 al 60 (RSA o Reglamento Sanitario
de los Alimentos).

Horas de clases: 6hr

Instrucciones.:
1. Complete el encabezado de esta guia ( Nombre, curso y fecha)
2. Lea el texto detenidamente.
3. No olvidar el formato que se entregé en la primera guia.

PARRAFO VI
DE LOS REQUISITOS DE HIGIENE DEL PERSONAL

ARTICULO 52.- La direccion del establecimiento sera responsable de que todas las personas que
manipulen alimentos, reciban una instruccion adecuada y continua en materia de manipulacién
higiénica de los mismos e higiene personal.

Cualquier persona que trabaje a cualquier titulo y, aunque sea ocasionalmente, en un
establecimiento donde se elaboren, almacenen, envasen, distribuyan o expendan alimentos,
deberad mantener un estado de salud que garantice que no representa riesgo de contaminacion de
los alimentos que manipule.

ARTICULO 53.- La empresa tomara las medidas necesarias para evitar que el personal que
padece o es portador de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o tenga
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heridas infectadas, infecciones cutaneas, llagas o diarrea, trabaje en las zonas de manipulacion de
alimentos en las que haya probabilidad que pueda contaminar directa o indirectamente a éstos
con microorganismos patégenos. Toda persona que se encuentre en esas condiciones debe
comunicar inmediatamente al supervisor su estado de salud.

ARTICULO 54.- El personal que manipule alimentos no debera atender pagos del publico, sea
recibiendo o entregando dinero, no debera realizar tareas que puedan contaminar sus manos y
ropas de trabajo.

ARTICULO 55.- El personal que manipula alimentos debera lavarse siempre las manos cuando su
nivel de limpieza pueda afectar la inocuidad de los alimentos, antes de iniciar el trabajo,
inmediatamente después de haber hecho uso de los servicios higiénicos, después de manipular
material contaminado y todas las veces que sea necesario.

ARTICULO 56.- Los manipuladores deberan mantener una esmerada limpieza personal mientras
estén en funciones debiendo llevar ropa protectora, tal como: cofia o gorro que cubra la totalidad
del cabello, y delantal. Estos articulos deben ser lavables, a menos que sean desechables y
mantenerse limpios. Este personal no debe usar objetos de adorno en las manos cuando manipule
alimentos y debera mantener las ufias de las manos cortas, limpias y sin barniz.

ARTICULO 57.- En las zonas en que se manipulen alimentos debera prohibirse todo acto que
pueda contaminar los alimentos, como: comer, fumar, masticar chicle, o realizar otras practicas
antihigiénicas, tales como escupir.

ARTICULO 58.- Si para manipular los alimentos se emplean guantes, éstos se mantendran en
perfectas condiciones de limpieza e higiene. El uso de guantes no eximird al operario de la
obligacién de lavarse las manos cuidadosamente.

ARTICULO 59.- Se debera evitar la presencia de personas extrafias en las salas donde se
manipulen alimentos. En la eventualidad que esto suceda se tomaran las precauciones para
impedir que éstas contaminen los alimentos. Las precauciones deben incluir el uso de ropas
protectoras.

ARTICULO 60.- La responsabilidad del cumplimiento por parte del personal de todos los requisitos
sefalados en este parrafo, deberd asignarse al personal supervisor competente, sin que ello
implique exclusion de esta responsabilidad a los propietarios del establecimiento..

ACTIVIDAD A DESARROLLAR

1. Investigue y defina que es un “Alimento In6cuo”
2. Elabore 7 afiches utilizando los articulos entregados en esta guia (53 al 59) teniendo en cuenta
para ello lo siguiente:

e Titulo del afiche.

e Numero del articulo

e Incorporar dibujo relacionado al articulo

e al reverso del afiche colocar nombre del médulo, nombre de profesora, nombre del

alumno(a), fecha y curso



Ejemplo:

DE LOS REQUISITOS DE HIGIENE DEL PERSONAL

Articulo N2 57




