Promoción comunitaria de WASH		Higiene de los alimentos
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Descripción de la lección
[image: ]
Esta lección se centra en cómo se contaminan los alimentos.  Los participantes también analizarán formas de evitar que las personas se enfermen por ingerir alimentos contaminados.



Objetivos de aprendizaje
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	Al finalizar esta sesión, los participantes serán capaces de:
1. Describir la importancia de la higiene de los alimentos.
2. Explique cómo se pueden contaminar los alimentos.
3. Enumerar las prácticas que reducen la transmisión de enfermedades a través de los alimentos.
4. Discutir los indicadores de inocuidad de los alimentos en un hogar.

Materiales
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· Papel de rotafolio
· Marcadores
· Títulos de las cinco claves para la inocuidad de los alimentos
· Notas autoadhesivas


Preparación
[image: ]
· Opcional: escriba los objetivos de aprendizaje en una hoja de rotafolio.
· Lea el documento de la OMS sobre higiene de los alimentos (http://www.who.int/foodsafety/publications/5keysmanual/es/).  
· Imprima y recorte los títulos de las cinco claves para la inocuidad de los alimentos.

Introducción	2 minutos
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1. Pregúnteles a los participantes: "¿Alguna vez se enfermaron después de comer en un restaurante?".
2. Pregúnteles a los participantes: "¿Se lavaron las manos antes de comer?" y "¿Bebieron agua sucia?". 
3. Explíqueles a los participantes que, aunque puede que hayan hecho todo para no enfermarse (lavarse las manos y beber agua limpia), aun así las personas pueden enfermarse por ingerir alimentos que están contaminados.
4. Presente la descripción de la lección o los objetivos de aprendizaje. 
[bookmark: _GoBack]
La importancia de la higiene de los alimentos	15 minutos
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1. Pregúnteles a los participantes: "¿Qué significa "higiene de los alimentos?". 
· Definición de la OMS: "Todas las condiciones y medidas necesarias para garantizar la inocuidad e idoneidad de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria".  Los alimentos pueden contaminarse en cualquier momento: durante el carneo o la cosecha, el procesamiento, el almacenamiento, la distribución, el transporte y la elaboración. 
2. Explíqueles a los participantes que los alimentos están llenos de microorganismos. Los microorganismos son seres vivos muy pequeños que viven en el ambiente, incluso en la comida. Sin embargo, ¡no todos son dañinos! De hecho, la mayoría son muy buenos.
3. Explíqueles a los participantes que los microorganismos se pueden clasificar en 3 categorías: buenos, malos y peligrosos. Escriba esos 3 títulos en la misma hoja de rotafolio, en 3 columnas.
4. Explique que los microorganismos buenos pueden están presentes en el proceso de elaboración de ciertos alimentos y bebidas (p. ej.: el queso, el yogur, la cerveza y el vino) y otros se utilizan en la fabricación de medicamentos (como la penicilina). Son necesarios porque ayudan a digerir los alimentos.  Escriba estos ejemplos en la columna "Buenos". 
5. Explíqueles a los participantes que a algunos microorganismos se los denomina "microorganismos de descomposición".  En general, estos microorganismos no hacen que las personas se enfermen, pero pueden hacer que los alimentos tengan mal olor, sabor desagradable y apariencia asquerosa.
6. Explique que algunos de esos microorganismos son, en principio, inocuos. Sin embargo, pueden convertirse en nocivos a medida que se reproducen. Con el paso del tiempo, algunos de ellos pueden multiplicarse mediante la ingesta de nutrientes de los alimentos y hacer que estos últimos sean peligrosos de consumir. 
7. Explíqueles a los participantes que los microorganismos peligrosos son nocivos, pueden hacer que las personas se enfermen e incluso causar la muerte.  A estos microorganismos se los denomina "agentes patógenos".  Los agentes patógenos de los alimentos pueden ser distintos a los patógenos del agua.
8. Pregúnteles a los participantes si conocen algunos de los microorganismos peligrosos o agentes patógenos que pueden estar presentes en los alimentos.  Posibles respuestas: Salmonella, E. coli, Giardia y Hepatitis A. Escriba estos ejemplos en la columna "Peligrosos". 

Contaminación y reproducción	10 minutos
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1. Explíqueles a los participantes que todos los microorganismos necesitan algún medio para moverse; no tienen patas o piernas como los animales o los seres humanos.  Los microorganismos se mueven porque se adhieren a las cosas.  Necesitan un medio de transporte, como nosotros necesitamos un automóvil o una motocicleta para ir de un lado al otro.
2. Explíqueles que el acto de moverse mediante la adhesión a las cosas se denomina "contaminación".  Queremos evitar la contaminación en la higiene de los alimentos.
3. En una nueva hoja de rotafolio, haga dos columnas y escriba el primer título, "Contaminación". 
4. Pregúnteles a los participantes: "¿Cuáles son algunas de las cosas comunes que pueden ayudar a los microorganismos a moverse? Piensen nuevamente en la actividad sobre rutas de transmisión". 

· Manos, agua, animales, heces, moscas, superficies usadas para elaborar alimentos, utensilios de cocina, vasos y otros alimentos. 
5. Escriba las respuestas de los participantes en la columna "Contaminación".
6. Explique que los microorganismos tienen la capacidad de reproducirse muy rápidamente, al igual que las bacterias en el agua.  Puede que unos pocos microorganismos no nos hagan enfermar, pero muchos sí.  Cuantos más microorganismos peligrosos haya en los alimentos, mayor será la posibilidad de que una persona se enferme al consumirlos.
7. Escriba el segundo título, "Reproducción". 
8. Explique que, para sobrevivir y reproducirse, los microorganismos necesitan las mismas cosas que los seres humanos: alimentos, agua, tiempo y una temperatura adecuada.  Escriba esos 4 elementos en la columna "Reproducción". 
9. [image: ]Pregúnteles a los participantes: "Ahora que tienen más información sobre los microorganismos, ¿cuáles son los 2 objetivos principales de la higiene de los alimentos?". Remítase a las 2 columnas del rotafolio. 1. Prevenir la contaminación (o el transporte de microorganismos peligrosos) de los alimentos. 2. Eliminar los microorganismos peligrosos o evitar su reproducción.

Prácticas de higiene de los alimentos	20 minutos
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1. Indíqueles a los participantes que trabajarán en grupo para analizar de qué manera puede prevenirse la contaminación de los alimentos y cómo eliminar los microorganismos peligrosos o evitar su reproducción para que sea seguro consumir los alimentos.
2. Divida a los participantes en grupos de 4 a 5 personas.  Entréguele a cada grupo algunas notas autoadhesivas.
3. Pídales a los participantes que trabajen en grupo para escribir en cada nota autoadhesiva una tarea específica que puede realizar una familia para mejorar la higiene de los alimentos.  Dichas tareas deberían girar en torno de 2 cuestiones: la prevención de la contaminación y la eliminación de los microorganismos o la prevención de su reproducción.
4. Pídales que peguen las notas autoadhesivas en la pared del frente.
5. [image: ]A medida que las peguen, agrúpelas teniendo en cuenta las cinco claves para la inocuidad de los alimentos mencionadas por la OMS. 
· Mantenga la limpieza
i. Lávese las manos antes de preparar alimentos y con frecuencia durante su preparación.
ii. Lávese las manos después de ir al baño.
iii. Lave y desinfecte todas las superficies y equipos usados en la preparación de alimentos.
iv. Proteja los alimentos y las áreas de cocina de insectos, plagas y otros animales.
· Separe alimentos crudos y cocinados
i. Separe las carnes rojas, la carne de ave y el pescado crudos de los demás alimentos.
ii. Use equipos y utensilios diferentes, como cuchillos y tablas de cortar, para manipular alimentos crudos.
iii. Conserve los alimentos en recipientes para evitar el contacto entre los crudos y los cocinados.
· Cocine completamente
i. Cocine completamente los alimentos, especialmente las carnes rojas, la carne de ave, los huevos y el pescado.
ii. Hierva los alimentos como sopas y guisos para asegurarse de que han alcanzado los 70°C. En el caso de las carnes rojas y de ave, asegúrese de que los jugos sean claros y no rosados. Se recomienda el uso de un termómetro.
iii. Recaliente completamente los alimentos cocinados.
· Mantenga los alimentos a temperaturas seguras
i. No deje alimentos cocinados a temperatura ambiente durante más de 2 horas.
ii. Refrigere lo antes posible los alimentos cocinados y los perecederos (preferiblemente por debajo de los 5°C).
iii. Mantenga la comida muy caliente antes de servir.
iv. No guarde alimentos durante mucho tiempo, aunque sea en el refrigerador.
v. No descongele los alimentos a temperatura ambiente.
· Use agua y materias primas seguras
i. Use agua segura o trátela para que lo sea.
ii. Seleccione alimentos sanos y frescos.
iii. Elija alimentos procesados para su inocuidad, como la leche pasteurizada.
iv. Lave la fruta, la verdura y las hortalizas, especialmente si se van a comer crudas.
6. A medida que explica las cinco claves, pegue los distintos títulos junto a los grupos. Agregue algunos ejemplos si no fueron mencionados.

Indicadores de inocuidad de los alimentos en un hogar	15 minutos
[image: ]
1. Explíqueles a los participantes que parte de su rol como promotores comunitarios de WASH es motivar a los miembros de las familias a adoptar buenas prácticas de higiene alimentaria.  En ocasiones, puede ser complicado determinar si los miembros de las familias ya tienen buenas prácticas de higiene alimentaria.
2. Explíqueles a los participantes que ahora analizarán formas en las que un promotor comunitario de WASH puede determinar si un miembro de una familia tiene buenas prácticas de higiene alimentaria.
3. Pregúnteles a los participantes: "¿Cuáles son algunas de las formas en las que podemos ver si un miembro de una familia tiene buenas prácticas de higiene alimentaria?". Escriba las respuestas de los participantes en una hoja de rotafolio que tenga el título "Formas de constatar el uso de buenas prácticas de higiene alimentaria":
· Se cubren los alimentos para que no entren en contacto con las moscas.
· Los animales no pueden acceder con facilidad a la zona donde se cocina.
· Hay detergente para lavar los platos y superficies para cocinar. 
· La familia usa agua segura. 
· Hay una estación de lavado de manos. 
· Hay un refrigerador.
4. Pídales a los participantes que escriban las respuestas en una hoja de papel.

Repaso 	5 minutos
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1. Pídales a los participantes que reflexionen sobre sus hábitos en cuanto a la higiene de los alimentos.
2. Pídales que anoten 2 cosas que cambiarán respecto de sus prácticas de higiene alimentaria.

Reflexiones sobre la lección



	1. Mantenga la limpieza

	2. Separe alimentos crudos y cocinados

	3. Cocine completamente

	4. Mantenga los alimentos a temperaturas seguras

	5. Use agua y materias primas seguras
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