FECHAS: 22-27-29 NOVIEMBRE Y 04 — 06 DICIEMBRE

FICHA 2894847

PROGRAMA HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

Actividades realizadas: aplicar las buenas practicas de manufactura durante la elaboracién productos
alimentarios de acuerdo con la normatividad vigente y estandares seguridad industrial. plan de
saneamiento bdasico y los procedimientos operativos segln criterios establecidos por la empresa.
Diagnosticar el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura e identificar los factores de
contaminacion de los alimentos y las medidas preventivas segln procedimientos establecidos.

Talleres — Evaluaciones
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TALLER
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
RELACION DE COLUMNAS

* ALIMENTO,

»Es el tratamiento fisicoguimico o biclégico
aplicado a las superficies limpias en contacta con
el alimento con el fin de destruir las células
wegetativas de los microorganismos que pueden
ocasionar riesgos en la salud...

* AUMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD
PUBLICA.

« Esel Ia = Ellminacion de.
residuos de alimentos u otras materia slos = alimentos que pueden contener
extrafias o indeseables.

microorganismos patdgenos y favorecer la
formacién de toxinas o el crecimiento de

v que
pueden contener productos quimicas nocivos.

Son los principios basicos y practicos
generales de higiene en la manipulacion,

almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consuma humana, con &l
objeto de garantizar que los productos en
cada una de las operaciones mencionadas
pl con las ici i
adecuadas, de modo que se disminuyan lo;
riesgos inherentes a |a produccién.

» LIMPIEZA,

= Tado producto natural o artificial, elaborado o
no, que ingerido aporta al organismo humano
los nutrlentes y la energla necesarla para el
desarrollo de los procesos bioldgicos.

. = INOCUIDAD DE LOS ALIMENTQS.
»  DESINFECCION - DESCONTAMINACION. (£

»Estoda i d L en
forma permanente u ocasional, en actividades
de fabricacién, procesamiento, preparacién,
envase, almacenamiento, transporte y expendio
de alimentos.

= FEs fa garantia de que los alimentos no
causardn dafio al consumidor cuando se
preparen y consuman de acuerdo con el uso
al que se destina.

# ALIMENTOS PERECEDEROS: *BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

~ = Leche, Carne, Frutas, Pescados.

= Cualquier animal, incluyendo, pera no limitado,

vy a aves, roedores, artrépodos o guirdpteras que

puedan ocasionar dafios o contaminar los
alimentos

= MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
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TALLER
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
RELACION DE COLUMNAS

* AUMENTO.

Es el tratamiento fisicoquimico o bialégico
aplicada a las superficies limpias en contacto con
el alimento con el fin de destruir las células
vegetativas de los microorganismas que pueden
acasionar riesgos en la salud...

* AUMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD:
PUBLICA.

* Eselp ola ion d on de
residuos de alimentos u otras materias los alimentos que pueden contener
extrafias o indeseables. microorganismos patégenos y favorecer [a

formacién de toxinas o el crecimiento de
que
pueden contener productes quimicos nocivos.

micraorgani 6 v

* Son los principios basicos y practicos
generales de higiene en la manipulacion,

v

de alimentos para consumao humano, con el
objeto de garantizar que los productos en
cada una de las operaciones mencionadas
cumplan con las condiciones sanitarias
adecuadas, de modo que se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccidn.

LIMPIEZA,

» Todo producto natural o artificial, elaborado o
no, que ingerido aporta al organismo humanc
los nutrientes y la energia necesaria para el
desarrollo de los procesos biolégicos.

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.

DESINFECCION - DESCONTAMINACION.

Es toda persona que interviene directamente, en
forma permanente u ocasional, en actividades
de fabricacién, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transparte y expendio
de alimentos.

» Es la garantia de que los alimentos no
causaran dafio al consumidor cuando se
preparen y cansuman de acuerdo con el uso
al que se destina.

«  AUMENTOS PERECEDEROS: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTU

» Leche, Carne, Frutas, Pescadas.
» PLAGA.

Cualquier animal, incluyenda, pero no limitado,
a aves, roedores, artropodos o quirdpteras que
puedan ocasionar dafios o contaminar los
alimentos

+ MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

TALLER

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
RELACION DE COLUMNAS |

* ALUMENTO..

N r*wEs el tratamiento fisicoquimico o biolégico

aplicado a las superficies limpias en contacto con
ALIMENTO DE MAYOR. RiESD. BN/ SALLIDY ol alimento con el fin de destruir fas cilulas
POBLCA. R \ruge-talwasdaln;mrtruurganﬁmcs que pueden

! acasionar riesgos en la salud...

" J
Es el proceso o Ia operacian de eliminacidn de;
residuos de alimentos U otras materiadt |
extrafias o indeseables. |

slos  alimentos que pueden  contaner
microorganismos  patgenos y favorecer [a
farmacién de toxinas o el crecmiento de

.

microorganismos patogenos y alimentos que

Son los principlos bsicos scticos i
Ll Y pracicos pueden contener productos quimicos nocivos.

generales de higiene en la manipulacion,
preparacion,  elaboracion,  envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion SN ||\PIEZA.
de slimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos enl__ . 7odo producto natural o artificlal, elaborade o
cada una de las operaciones mencionadas no, que ingerida aporta al organismo humana
los nutrientes y I3 energla necesaria pora el
desarrollo de los procesos biokgicos.

cumplan con las condiciones sanitariasey
adecuadas, de modo que se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

i INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.
» DESINFECCION - DESCONTAMINACIGN:- -

e I » Estoda persona que Interviene directamente, en
GaUsarén dafio al consumidor cuando sed forma permanente u ocasionsl, en actiidades
preparen y consuman de acuerdo con el usa de fabricacién, procesamiento, preparacicn,

al que se destina, | envase, almacenamiento, transporte y expendio
|| de alimentos.
1
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

Leche, Carne, Frutas, Pescados.

* ALIMENTOS PERECEDEROS

Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado,

* MANIPULADOR DE ulmmw aves, roedores, artripodos o quirdpteras que

puedan acasionar daiios o contaminar los
alimentos  +






