FORMACION: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

FICHA: 2377048

GRUPO: IBAGUE- ALCALDIA

ACTIVIDAD: PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE
ALIMENTOS Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA
ALIMENTARIA. (DISENO CURRICULAR Y APLICACION DE APRENDIZAJES PRESVIOS)

FECHA: 23 DE JULIO 2021
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FORMACION: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

FICHA: 2377048

GRUPO: IBAGUE- ALCALDIA

ACTIVIDAD: APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

FECHA: 30 DE JULIO 2021(ASPECTOS GENERALES)
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FORMACION: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

FICHA: 2377048
GRUPO: IBAGUE- ALCALDIA
ACTIVIDAD: REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE

EN LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.
(NORMATIVIDAD)
FECHA: 6 DE AGOSTO 2021

BPM 2014 - PowerPoint (Error de activacién de productos)

Presentacién con dispositivas  Revisar  Vista Nitro Pro 10

X 7 jof
Pegar . ueva T i oedtieiing Y ey rganizar  Est :
- iapositiva = (1 n~ nvert v (IR 1240 < t
Portapapeles 1 Diapositivas : .
- e =
- ot i

ETAS: BACTERIAS MAS COMUNES

ESCHERICHIA COLI

FUENTE sinTomas PREVENCION
Contaminacién con Dolor de cabeza, Evitar leche y otros
excremento, leche diarrea, dolor productos lacteos
sin pasteurizar, abdominal severo, sin pasteurizar.

productos de carnes diarrea con sangre, Lavar las frutas vy
molidas, vegetales vémitos, fiebre leve, vegetales antes de

crecidos con anemia severa Yy comerlos. Cocinar
estiércol. fallo de rifiones. bien las carnes.
e Comentarios  [NIEI 22 W = - 1 + 6% E3

FORMACION: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

FICHA: 2377048

GRUPO: IBAGUE- ALCALDIA

ACTIVIDAD: REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE
EN LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA. (BUENAS
PRACTICAS DE MANOFACTURA)

FECHA: 13 DE AGOSTO 2021
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FORMACION: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

FICHA: 2377048
GRUPO: IBAGUE- ALCALDIA

ACTIVIDAD: VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA. (PLAN DE SANEAMIENTO BASICO)

FECHA: 20 DE AGOSTO 2021
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FORMACION: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

FICHA: 2377048

GRUPO: IBAGUE- ALCALDIA

ACTIVIDAD: VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA. (CONSERVACION DE ALIMENTOS Y CIERRE)

FECHA: 27 DE AGOSTO 2021
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