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ACTIVADOR COGNITIVO

"Los tiempos de crisis,
son oportunidades

para la creatividad y

la busqueda" ¢Para que nos sirve
. ™ Alfonso Martinez la capacitacion en

momentos de crisis?



RESUMEN DEL MANIPULADOR DE LOS ALIMENTOS

Normatividad Sanitaria

Es importante conocer la Para nosotros es

normatividad que aplica para importante que la
tus necesidades. conozcas, da clicy
descargala.

\I'
\‘ @ Si necesitas ampliar informacion sobre la

Resolucion legislacion  sanitaria  vigente,  puedes

1 =

£E78 S8 t1A consultarla en el siguiente enlace.
Legislacion sanitaria

que rige la industria de NORMATIVIDAD

alimentos. NACIONAL
Norma técnica (

sectorial
colombiana
NTS 007

Requisitos sanitarios en
los establecimientos de
la industria
gastrondmica.




RESUMEN DEL MANIPULADOR DE LOS ALIMENTOS

Baciloscopia

Secrecion faringea -
(Frotis de garganta)

Coprocultivo

KOH — Unas

DESCARGAR PROTOCOLO DE MUESTRAS



Reconocimiento Médico

Para su tranquilidad contamos con un
profesional en la salud, que hara
reconocimiento médico con certificado
sobre las condiciones del estado de salud
del manipulador de alimentos.

ARTICULO 13. ESTADO DE SALUD.

A. El personal manipulador de alimentos debe haber pasado por un reconocimiento médico antes de desempefar esta funcion. Asi mismo, deber efectuarse un reconocimiento médico cada
vez que se considere necesario por razones clinicas y epidemiol6gicas, especialmente después de una ausencia del trabajo motivada por una infeccién que pudiera dejar secuelas capaces de
provocar contaminacion de los alimentos que se manipulen. La direccion de la empresa tomar las medidas correspondientes para que al personal manipulador de alimentos se le practique un
reconocimiento medico, por lo menos una vez al afo.




RESUMEN DEL MANIPULADOR DE LOS ALIMENTOS

Plan de saneamiento basico

I Programa de capacitaciones

[

‘ Programa de limpieza y desinfeccion

‘ Programa de manejo integrado de plagas

Programa de manejo integrado de residuos

' Programa de abastecimiento y potabilizacion de
agua




RESUMEN DEL MANIPULADOR DE LOS ALIMENTOS

15 DE OCTUBRE Lavarse las manos con agua segura y jabon interrumpe la

- cadena de transmision de enfermedades. Es por ello, que de-

D IA M U N D lAL bemos realizarla a conciencia antes de comer, de preparar
limentos, después de ir al bano y cada vez que lo considere-

DEL LAVADO i

DE MANOS

mos necesario.

Pasos para un correcto lavado de mano:

AL COMENZAR, HUMEDECER LAS MANOS CON AGUA Y JABON

DETRAS DE LOS DEDOS

Fuente: www . aysa com.ar



RESUMEN DEL MANIPULADOR DE LOS ALIMENTOS

Indumentaria: pantaldn de
color blanco y buzo del
mismo color, |la tela debe ser
ant fluido.

Guantes : se utilizan en las
dos manos, deben ser
desechables.

‘ \ Botas: se recomiendan de color blanco,
: 3 deben ser de caucho y cubrir hasta la
S rodilla.



RESUMEN DEL MANIPULADOR DE LOS ALIMENTOS

HIGIENE PERSONAL

~

Tener la cofia cubriendo todo el cabello

Tener cabello por fuera de Ila cofia

UTtilizar correctamente el Cubrebocas No utilizar el cubre bocas en el

Proceso

Indumentaria adecuada,
buso anti fluido

Ropa inadecuada para I
pProceso

Tenmner indumMmentaria sucia.

Utilizar accesorios

Uso correcto de gsuantes

Tener umnas sucias o

pPintadas

Panmntalodnmn anti fluido adecuado

Utilizar ropa rota o sucia

Utilizar calzado imnadecuado
Calzado adecuado para el

Proceso



RESUMEN DEL MANIPULADOR DE LOS ALIMENTOS

Microorganismos: Son seres unicelulares o pluricelulares que no se ven a simple vista, son los seres vivos
mas abundantes de nuestro planeta. Para que nos hagamos una idea, tan solo en el cuerpo humano hay
aproximadamente un centenar de billones de microbios.

Son, ademas, los mas pequenos: para poder observarlos es necesario un microscopio que aumente la
imagen al menos mil veces. Los microbios son el origen de todo lo que vive, se extienden por todo el
planeta y fueron los que produjeron todo el oxigeno de la atmdsfera terrestre.

En el caso de la industria de alimentos, los microrganismos de interés son:
» Virus

» Parasitos

» Hongos (Mohos y levaduras)
» Bacterias




RESUMEN DEL MANIPULADOR DE LOS ALIMENTOS

éQué son las Enfermedades
transmitidas por los alimentos?
(ETA)

Las enfermedades de transmision
alimentaria (ETA) son aquellas
enfermedades de caracter
infeccioso o toxico, causadas por
agentes (bioldgicos, quimicos o
fisicos) que penetran al organismo
usando como vehiculo un
alimento.

Infecciones

Producidas por alimentos

contaminados con
microorganismaos.

Un alimento contaminado es aquel
gue contiene microorganismos como
bacterias, hongos, parasitos, virus; o
toxinas producidas por los
microorganismos.

Intoxicaciones Toxi- Infecciones

Producidas por alimentos Producidas por la ingesta de
contaminados con toxinas o alimentos contaminados por
sustancias toxicas. microorganismos patégenos o
sus toxinas.




CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Es un conjunto de
procedimientos y recursos
para preparar y envasar los
productos alimenticios, con

el fin de guardarlos y
consumirlos despuées de un
tiempo.

Su principal objetivo es prevenir o retardar el dano causado por los
microorganismos, y por ende su efecto nocivo sobre el alimento, obteniendo un
producto de larga duracion para su consumo.




CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

* Pasteurizacion

* Coccion
a O r * Esterilizacion

* Uperizacion

Variacion del grado
de temperatura

* Refrigeracion

. -7
* Congelacion
F rl O * Ultracongelacion

&

L
== a 5 7 .

Pl

Transporte Recepcion Almacenamiento Manipulaciéon

I Mantener Cadena de Frio
Congelados: -18°c Refrigerados:de 0 a 5°c




Reduccion de la
humedad o
actividad acuosa

* Desecacion y
deshidratacion

Liofilizado
* Ahumado

* Evaporacion




CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Conservacion OREIEVZels

uimica o
quimt e Azucarado
adicion de

Lo Acidificacion




CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

 Enlatado
 Envasado al vacio

e Atmosferas
controladas

Tecnicas
industriales

Refrigeracion +

Refrigergcion Atmosfera Modificada




CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS




ESTABLECE UNA BASE
DE CONOCIMIENTO

Crea un espacio interactivo con toda
la informacion de la empresa,
actualizala y aliméntala cada mes :)

DEJA QUE TUS CLIENTES
ACCEDAN A TU BASE DE

CONOCIMIENTO.

Este recurso mejora la satisfaccion de nuestros
clientes ya que hace que la atencion sea mas
conveniente y esté disponible 7 diasa la
semana, 24 horas al dfa.

Permite a cada empleado
actualizar la base de
conocimento, también
puedes entrevistarios
te sorprendera lo que
saben del producto y
sus clientes.

OFRECE MULTIPLES
CANALES DE INTERACCION

Los clientes de hoy esperan tener
una amplia gama de opciones :)

SERVICIO AL CLIENTE

ESCUCHA A
TUS CLIENTES

IDten feadback en e omen

>Nte ha tenido i; Xperen
momento de la verdad
Que &5 10 qQue aepbes

PROPON EXPERIENCIAS

INTEGRADAS

El usuario nos ve como un 1QDO. Un pegueno detalle
arruina toda la experiencia, por esto debes hablar con el
mismo tono y ta misma informacion en todos tus canales,

COMPROMETETE
DE MANERA
PROACTIVA CON
TUS CLIENTES

MIDE Y MEJORA
CONTINUAMENTE

Por: Vanessa Suarez Martinez
@ipollyrocker



SERVICIO AL CLIENTE

!:T:i

‘-" "‘!-._-l"

s Qué piensan los consumidores?

..,

El 2424 de los consumidores globales dice oguie
espera salir a comear mas a menudo gue en los

wultinmos 12 meces

La salud v =1 bhienestar estamn &m la nmernte odle

los conmnsumiidores de todo &l oo,

M Es del 902 de los consumiidores considera

las opciones ode nmend saludable almereos oo o ‘
“algo importante".

La mayor prioridad a la hora de escoger un restaurante

Calidad de la comida Precio total Wariedad del mmyemd B icacidm

62% 4 4% 25% 2 4%




RELACION CON EL CLIENTE
* Marketing digital

* Entrega domicilios
* Tendencias




ACTIVIDAD

Describa el ABC del manipulador desde el aprendizaje obtenido durante la formacion.

f'\
[




