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Si'eres comerciante o consumidor revisa estas medidas y reeomendaelones




C
o
M
I
A
S

Sz

ROPDNE<L<O=-0Z

WMZW ApENOZLA

H
I
G

cOU000

O
:
O
W

LB NEED =D <L




HIGINE

Para la limpieza y desinfeccion del
mercado es importante considerar:

Métodos de limpieza o
o* y desinfeccion en + LN : Limpiezay
funcion del tipo de @ desinfeccion
material usado en de superficies.
las instalacciones. —

Planes de

limpiezay Limpieza y
dummly desinfeccion para desinfeccion

las instalaciones de materiales,
E comunes y para utensilios y

cada puesto de equipos.

trabajo.

#mercadoresponsable
#mercadosanoyseguro
#elmercadoquequeremos
#inocuidadalimentana




TRANSPORTE

#mercadoresponsable
#mercadosanoyseguro
#elmercadoquequeremos
#inocuidadalimentana




Para la correcta gestion de los residuos,
el mercado debe:

Contar con espacio Capacitar y entrenar a
y equipamiento las personas en materia
adecuado para de reciclaje y reduccion
su recoleccion y de residuos.
almacenamiento.

Disminuir Evitar zonas donde los
pérdidas y desechos liquidos o
desperdicios solidos no se pueden
alimentarios. eliminar facilmente.

Diferenciar los residuos
segun el riesgo que
representan y de
acuerdo a su posibilidad
de reciclado y/o
reutilizacion.



INFRAESTRUCTURA

En el mercado es importante
contar con:

#mercadoresponsable
#mercadosanoyseguro
#elmercadoquequeremos
#inocuidadalimentaria




BIOSEGURIDAD

Para instalar un mercado de forma
segura es importante:
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#mercadoresponsable
#mercadosanoyseguro

#elmercadoquequeremos
#inocuidadalimentana



HIGIENE PERSONAL

#mercadoresponsable
#mercadosanoyseguro
#elmercadoquequeremos
#inocuidadalimentania




DEGUSTACION

Para garantizar la inocuidad de las
muestras servidas a los clientes:

Lave, enjuague y

desinfecte todos los
utensilios usados para \\
preparar las muestras.

Lave las manos con
frecuencia.
- Cubra las muestras ——
‘ para proteger los
vy alimentos de insectos

o contaminantes
externos.

Ponga pinzas a
disposicion de los
clientes para evitar
que manipulen los
productos con las
manaos.

Mantenga
los alimentos
refrigerados.

Proporcione
contenedores de
basura para que los
clientes tiren los
desechos.

#mercadoresponsable
#mercadosanoyseguro
#elmercadoquequeremos
#inocuidadalimentaria



EXHIBICION Y VENTA

DE ALIMENTOS

Ordene los alimentos
expuestos siguiendo
una clasificacion

y separacion
adecuadas por tipo
de alimento.

Evite la exposicion

de un volumen muy
grande para no danar
los alimentos.

No almacene

los alimentos
directamente

sobre el suelo. Use
tarimas cuando sea
necesario.

3

Realice la
higienizacion de

las superficies y
utensilios usados

para la exhibicion y
seleccion de alimentos
(contenedores, cajas,
mesa, cucharon, etc.).

No utilice periodicos,
papeles impresos o papeles
usados para embalar
alimentos.

Lavese las manos con
frecuencia y siempre
después de recibir los

pagos.

#mercadoresponsable
#mercadosanoyseguro
#elmercadoquequeremos
#inocuidadalimentaria




PREPARACION

DE COMIDAS

Cocine

completamente |
los alimentos ‘ﬁ]
y sirvalos de

inmediato.

o4

Descongele los
alimentos en el
refrigerador y no
a temperatura
ambiente.

Lavese las manos

con frecuencia ‘“‘.:“‘
y mantenga Egg
los utensilios =

y superficies
higienizadas.

Use diferentes
utensilios para los
alimentos crudos y
aquellos cocinados.

Use agua potable
en la preparacion
de los alimentos

(envasada o de la
red de distribucion).

Ofrezca aderezos
de una sola porcion
para evitar su
contaminacion.

#mercadoresponsable
#mercadosanoyseguro
#elmercadoquequeremos

#inocuidadalimentaria



S CLAVES

PARA LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Para asegurar la inocuidad alimentaria en los mercados
tradicionales y prevenir las ETA, aplique las cinco claves:

Use agua Separe alimentos Cocine
y materias crudos y cocinados completamente
primas seguras los alimentos

ZONA DE
PELIGRO

Mantenga los Mantenga \,/
alimentos a la limpieza
temperaturas seguras



En este mercado trabajamos para contar
con alimentos sanos y seguros

Un mercado sano y seguro lo hacemos todos/as
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LAVADO DE MANOS

Mgjese las manos con
agua corriente.

Enjuague bien con
agua corriente.

Aplique una cantidad Frote por toda la superficie
suficiente de jabon para de las manos durante, al
cubrir toda la superficie menos, 40 segundos.

de las manos.

5

Séquese las manos con Cierre el grifo con la misma
una toalla de papel toalla antes de descartarla.
de un solo uso.



Guia de BUENAS PRACTICAS
en MERCADOS tradicionales

de alimentos de la Region de las Américas

La Organizacion Panamericana de la Salud (OPS/OMS) dispone de una guia
que ofrece recomendaciones generales para la mejora de la infraestructura
basica y las condiciones higiénico-sanitarias en los mercados tradicionales
de alimentos.

La guia esta dirigida a los comerciantes, intermediarios, administradores
y consumidores, quienes cumplen un papel fundamental en el buen
funcionamiento de estos mercados.

Para saber mas, acceda la guia
a través del QR Code o visite la
pagina web:

www.paho.org/es/temas/ m .e rcad 0OS

tradicionales
de alimentos

inocuidad-alimentos

[m] ¥ l.-lh': [m]




En este MERCADO
trabajamos para contar con

ALIMENTOS

SANOS ySEGUROS

(7000ggoe®

Los alimentos comercializados en los mercados tradicionales f‘
reflejan y mantienen nuestra cultura viva.

g <\ Organizacion (f@ Organizacion PANAFTOSA

\ “gr)i/Panamericana 9% Mundial de la Salud | Centro Panamericano de Fiebre Aftosa
s de la Salud = — — e
Américas y Salud Publica Veterinaria

#mercadoresponsable
#mercadosanoyseguro
#elmercadoquequeremos
#inocuidadalimentaria




