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En base a los conocimientos previos adquiridos en cuanto a la normatividad legal vigente en Buenas
practicas de manufactura de alimentos e higiene y manipulacién de alimentos, plasmados en el
Decreto 3075 de 1997 y Resolucién 2674 de 2013, desarrolle el siguienfe ejercicio dando asi
finalizacién a la accion de formacion en curso.

1- La resolucién 2674 de 2013 Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019
de 2012 y se dictan otras disposiciones tiene por objeto:

a — Desarrollar y adoptar medidas sancionatorias al incumplimiento del decreto 3075 de
1997 ;i 1 ; -
- l.:stabtecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o Jundzcas
que ejercen actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
. _almacenamiento, transporte!,_distribuci_(m v Eomerciaiizacién de alimentos - 2
¢ ~ Implementar los procedimientos necesarics para que 1os manipuladores de alimentos
desarrollen de manera adecuada alimentos sanos e inocuos, de calidad para el consumidor
final. :
2- En pocas palabras escriba una definicién de alimento (los descritos en la Resolucién 2674
de 2013) :
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3- Describa brevemente las diferencias entre limpieza y desinfeccion
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4- Nombre dos caracteristicas que debe tener el agua para el procesamtento de alimentos
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8- Segun las orientaciones vistas en clase, describa brevemente las diferencias entre
refrigeracion y congelamiento y para qué sirven en el procesamiento de alimentos
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