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EXPO-SESVER: "MANEJO HIGENICO DE ALIMENTOS, PARA PREVENIR
ENFERMEDADES"”

19 DE AGOSTO 2022

*

De acuerdo con la Organizacion para la Agricultura y la Alimentacién (FAO) y la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS), las cuales promueven la inocuidad alimentaria
en todo el mundo y protegen la salud de los consumidores., abordando los problemas de
inocuidad de los alimentos a los largo de la cadena alimentaria durante la produccion vy
procesado, es importante garantizar que los alimentos sean inocuos. Dicho lo anterior, la
Secretaria de Salud de Veracruz (SESVER), en coordinacion con la Unidad de Género de
la SEDARPA, llevaron a cabo el dia viernes 19 de agosto del presente en horario de 11:00
a 13:00 horas, la Exposicién: “Manejo Higiénico de Alimentos, para Prevenir
“~“nfermedades”, en la cual se invitd al personal de todas las dreas de esta Secretaria, dicha
_.nvitacién tuvo un alcance de 20 Mujeres y 18 Hombres, haciendo un total de 38
asistentes. Cabe mencionar que se abordaron los temas que se describen a continuacion:

Elecciones de Alimentos y
bebidas, éTe enferman o

nutren?, impartida por la L.N.
Lidia Guzman Flores

responsable Estatal contra la
Obesidad SESVER.
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Manejo Higiénico de Alimentos, impartido por M. en
C. Aurora Huesca Toral y la L.C.C. Diana Navyeli
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Lagunes Garcia.

Saneamiento basico (técnica correcta de lavado
de manos, elaboracién de jabén liquido),
impartido por el Lic. Israel Rodriguez Loeza

En dichas ponencias, se hizo énfasis en los siguientes puntos:

La importancia de la NOM-251-SSA1-2009, Practicas de Higiene para el Proceso de
Alimentos.

Significado y descripcidn de los Alimentos Ultra procesados.

Significado de los sellos en los empaques de comida.

México, primer lugar en América Latina en consumo de Productos Ultra procesados.
Aditivos: Sobrepeso y Obesidad.

Enfermedades transmitidas por alimentos

Las 5 Claves para la inocuidad de los alimentos.

Técnica correcta de lavado de manos.

Desinfeccion de superficies, utensilios y trapos de cocina.

Desinfeccion de Frutas y Verduras.

Desinfeccion de depdsitos de agua.

Persistencias de la Pandemia por COVID-19.
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Recomendaciones

v Prefiere el consumo de alimentos frescos y naturales, estos no tienen sellos y
ayudan a mantener una buena salud.

v Que la base de tu alimentacibn sea de frutas, verduras, granos enteros,
leguminosas, semillas y evitando el consumo de carnes rojas y procesadas.

v Cultiva tus propios alimentos en casa, asi aseguras una produccién de alimentos
saludables basada en verduras y frutas frescas y minimamente procesadas.

v Elige comprar alimentos frescos en mercados sobre ruedas.

Mantén una dieta tradicional de temporada y local, fresco y minimamente
procesado.
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Elaboro: M

Lic. Lizeth I. Carpintero Sosa
Auxiliar Administrativa



