FUNDACION

OTERO LIEVANO

FUNDACION OTERO LIEVANO

PLAN DE CAPACITACION EN PLAN DE SANEAMIENTO BASICO (PSB) Y BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) 2024.

DIRIGIDO A: Auxiliares del servicio de alimentacidn, servicios generales y de mantenimiento de la
Fundacién, Sede Suba.

RESPONSABLE: Hernan Dario Arenas — Nutricionista Dietista, Lider Vida Saludable.

OBJETIVO GENERAL: Brindar conocimientos y herramientas para dar cumplimiento al componente
técnico del area de nutricion (minutas, buenas practicas de manufactura (BPM), saneamiento
basico, entre otras), garantizando asi la calidad e inocuidad de los alimentos ofrecidos a las
beneficiarias y personal de la Fundacién.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Dar a conocer la normatividad que aplica a los servicios de alimentos y darle cumplimiento
dentro de la institucién.

e Desarrollar practica en el manejo e implementacion de los documentos técnicos del area de
nutricién como son las minutas, plan de saneamiento y protocolo de buenas practicas de
manufactura, entre otros.

e Garantizar el aporte de calorias y nutrientes a las beneficiarias mediante la estandarizacién
de las preparaciones y porciones de servido de alimentos.

e Resaltar laimportancia de aplicar las Buenas Practicas de Manufactura en la labor diaria del
manipulador de alimentos.

e Identificar los principales tipos de microorganismos que producen enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA’s), tipos de contaminacién y formas de prevencion.

e Socializar el Manual de Dietas de la Fundacion y capacitar a las auxiliares del servicio de
alientos en el uso del mismo.

METODOLOGIA: Cada tema se abordara con una parte tedrica con apoyo de diapositivas, videos u
otros materiales y para las tematicas que lo permitan, se realizard una practica que contribuya con
el afianzamiento de los conocimientos.
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* Definicién, causas y tipos de ETA's.
* Clasificacién de los alimentos de
Enfermedades trasmitidas por] a9ugrdo a su nivel de riesgo en salud
publica. 2 horas

alimentos (ETA's)

* Microorganismos en los alimentos.
* Contaminacion en los alimentos (tipos,
causas, contaminacion cruzada).

Plan de saneamiento basico:
Programas de Limpieza y
Desinfeccion, Residuos
solidos, Control de plagas y
Agua segura.

* Descripcién de los procesos con dilucion
de hipoclorito de sodio y otros
relacionados con los diferentes
Programas.

* Diligenciamiento de los formatos de
control.

2 horas

Normatividad y conceptos
bdsicos en manipulacion de
alimentos.

Prevencion de accidentes en
cocina.

Resolucién 2674 de 2013.

* Definicién de manipulador de alimentos,
buenas  practicas de  manufactura,
alimento, alimento adulterado, alimento
alterado, alimento contaminado, alimento
fraudulento, concepto sanitario,
inocuidad de los alimentos, entre otros.
*Socializacidon del Protocolo de
Prevencion de Accidentes en Cocina.

2 horas

Protocolo de buenas practicas
de manufactura.

* Personal manipulador de alimentos y
sus responsabilidades.

* Practicas para garantizar la calidad e
inocuidad de los alimentos en cada etapa
de procesamiento. (Compra, transporte,
recibo, almacenamiento, preparacion,
servido y distribucién).

* Diligenciamiento de los formatos de
control.

4 horas
(2 horas
por sesion)

Manual de dietas.

* Tipos de dietas y poblacién objeto.
* Enfermedades relacionadas con la
alimentacion y consideraciones dietarias.

2 horas

Estandarizacion de porciones

*  Estandarizacion de gramajes vy
utensilios de servido para dar
cumplimiento a las raciones entregadas a
las nifias y adolescentes.

A
necesidad

Este cronograma esta sujeto a cambios por imprevistos en la disponibilidad de espacios dentro de
la Fundacion o cambios del personal objeto del Plan de capacitaciones.

Debido a que la mayoria del personal auxiliar de alimentos ya cuenta con la experiencia en el servido
de las raciones, las capacitaciones en este tema se realizardn de acuerdo a necesidad en caso de
gue nuevas personas entren a realizar procesos de preparacion y servido, cuando se presenten fallas
en las porciones de los alimentos, entre otras razones.



PEDR O HERNAN DARIO ARENAS TORRES
33 afos
Calle 133A # 107B-33, Bogotd, Colombia
Cel.: 300 - 4212106

E-mail: hernan_arenast@yahoo.es

Nutricionista Dietista

PERFIL PROFESIONAL

Nutricionista Dietista de Ia Universidad Nacional de Colombia con experiencia en interventoria
de contratos de alimentacion y servicios de alimentos, compras y facturacion de formulas licteas
y dietas terapéuticas, educacion alimentaria y nutricional en poblacidn joven y adulta, Salud
Piblica, clinica en diferentes patologias y manejo de deportistas. Experto en toma de medidas
antropométricas y andlisis de la informacion, trabajo con poblacion vulnerable para el
planteamiento de estrategias y ejecucion de programas en pro de la seguridad alimentaria y

nutricional,

o Programas manejados: o Inglés intermedio certificado por el

Excel, PowerPoint, Word. DBerlitz Proficiency Test.
ESTUDIOS
2006 Nutricion Y Dietética
Bogota, Colombia Universidad Nacional de Colombia
2011 Curso de Implementacion de los patrones de crecimiento OMS para
Bogotd.
Bogoti, Colombia Universidad Nacional de Colombia
2004 Curso de extension en Nutricion y Actividad fisica

Bogotd, Colombia Universidad Nacional de Colombia



EXPERIENCIA
LABORAL

De 01/5ep/2016 a Ia fecha
(Pacho (Cundinamarca),
Colombia)

De 01/Nov/2013 a 29/Feb/2016
(Bogotd, Colombia)

De 15/Feb/2012 a 28/Ago/2013
(Darmam, Arabia Saudita)

De 16/Ago/2007 a 30/Dic/2011
(Bogoti, Colombia)

De 21/Jun/2007 a 11/Sep/2007
Y de 09/Jun/2008 a 15/Abr/2010
(Bogoti, Colombia)

COLONIA ALBERTO NIETO CANO

Nutricionista

Valoracidn y seguimiento al estado nutricional de nifios y nifas,
Supervision del servicio de alimentos.
Planeacion y seguinuento de minutas.

Elaboracion de informes y otras labores administrativas,

CORPORACION IPS SALUDCOOP

Coordinador Administrativo

Auditoria a los contratos de servicios de alimentos entre Ia Corporacién
v fas diferentes compaiiias y personas naturales a nivel nacional.
Coordinacion de los procesos de compra y distribucidn de ormulas
ldcteas.

Lider del proceso de facturacion de dietas terapéuticas y otros servicios
relacionados con Nutricion.

Elaboracion de informes a la gerencia para la toma de decisiones, plan de

pagos, indicadores de gestion y plan estratégico.

GRUPO ENI - TESINT COLOMBIA

Nutricionista

Valoracién nutricional y educacién alimentaria a poblacion adulta con
sobrepeso u obesidad y enfermedades cronicas.
Supervision/auditoria a servicios de alimentacion en manipulacion de

alimentos y planeacidn de minutas.

HOSPITAL DE SUBA E .S E
SERVICIOS Y ASESORIAS 5.A.

Nutricronista

Referencia del sistema de vigilancia nutricional =SISVAN-

Disefio e implementacidn del tamizaje del estado nutricional y planes de
intervencion para contribuir a mejorar los determinantes de la Seguridad
Alimentaria en la comunidad educativa de colegios piiblicos y privados
de fa localidad.

Valoracion nutricional y educacion alimentaria a poblacion vulnerable

con malnutricion.

CAPF 63 IN

Nutricionista

Evaluacion del estado nutricional del usuario a través de la valoracién
de indicadores antropométricos, consumo de alimentos, actividad fisica

v estado de salud, con el objetivo de determinar el plan de alimentacion

- . T’ " LA A | EEEE A



EXPERIENCIA
LABORAL

De 13/Sep/2006 a 11/Jun/2007
(Bogotd, Colombia)

De 16/May/2006 a 26/Ago/2006
(Bogotd, Colombia)

HOSPITAL DEL SUR E.S.E.
COOPINTRASALUD CTA.

Nutricionista

Disedio e implementacion del tamizaje del estado nutricional de la
comumnidad preescolar y escolar de colegios publicos y privados de ias
localidades de Kennedy y Puente Aranda.

Canalizacidn a estrategias de intervencion en casos de déficit de peso
para la walla y de prevencion y promocion en otros casos de

malnutricion.

INTERVENTORIA PNAAM — UNIVERSIDAD
NACIONAL DE COLOMBIA

Interventor

Vigilanicia del cumplimiento de las normas técnicas para la prestacion
del servicio de almuerzo a adultos mayores en comedores comunitarios
incluyendo evaluacion de prdcticas de manufactura en manipuladores,

condiciones generales del lugar de preparacion y distribucion, entre

REFERENCIAS

Claudia Patricia Barahona Bohorquez

Corporacion IPS Saludcoop (Bogoti-Colombia)

Gerente Nacional Adminiserativa y Logistica

Telétono: 315-7633676

Sandra Viviana Mejia

Moreno y Mejia Salud Ocupacional (Bogoti-Colombia)

Gerente General
Telétono: 311-5894687

Omaira Valencia Estupiiian

Nutricionista Dietista
Profesional Especializada
Celular: 3012417468

PEDRO HERNAN DARIO ARENAS TORRES
CC: 80041494 de Bogotd



REPUBLICA DE COLOMBIA
MINISTERIO DE EDUCACION NACIONAL

LA UNIVERSIDAD NACIONAL
DE COLOMBIA
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CC.No. 80.041.494 mXPEDIDALN SBogotd
QUIEN CUMPLIO SATISFACTORIAMENTE LOS REQUISITOS ACADEMICOS EXIGIDOS,
ENTESTIMONIO DE ELLO OTORGA EL PRESENTE

DIPLOMA

ENTACIUDAD DE  OZegodd , A Mawze 31 DE 2006

REGTOIR A SECRETARIA GENERAL

REGISTRADO ALFOLIO. 20 DEL LIBRO DE DIPLOMAS No. 2
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UNIVERSIDAD N ACION AL DECOLOMBIA

FACULTAD DE
Medicina

ACTA DE GRADO NUMERO 403
El Consejo de Facultad en su sesion del dia @ de Moo~ de 2006 Acta NoAQ

CONSIDERANDO QUE

Pedro-FHorndn Dazio-Qrenas Torzes
C.C.N°. 80041494 de PBogota

Cumplic satisfactoriamente con los vequisitos exigidos por los Acuerdos y Reglamentos
de la Universidad resuelve otorgarle el titulo de

®* o * e e
—~

En nombre y representacion de la Universidad Nacional de Colombia y de la Repriblica

de Colombia y previo al juramento de rigor, se hizo entrega del Diploma

Nimero 95924 rvegistrado en el Folio No. 20 del Libro 2

En testimonio de lo anterior se firma la presente Acta de Grado en la ciudad

%W’ a los 34 dias del mes de Om:wzo» de 2000
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SECRETARIA
Consejo de Facultad

FHOENTIA
Consejo de Facultad



Karolain Cortes Santamaria
C.C 1010235718
Ingeniera de Alimentos
Tel: 3133473237

E-mail: karolacs88@gmail.com

PERFIL PERSONAL

Persona que es responsable, comprometida, que tiene
una buena habilidad en la toma de decisiones de
acuerdo con la situaciéon y capacidad de trabajar en
equipo con efectividad, para coordinar actividades a
cargo. Contribuyendo a través de mis conocimientos en
la organizacién donde labore, buscando el crecimiento
laboral y personal.

PERFIL PROFESIONAL
Ingeniera de alimentos con conocimiento en disefio y
desarrollo en sistemas de calidad, generacion de
nuevos productos.
Disefio, planificacion e implementacion en los procesos
de la transformaciéon, conservacion vy distribucion
eficiente de los alimentos en la industria.

segun normatividad vigente BPM, RES 2674 y RES
777.

-Creacion e implementacion documental para registro
de productos INVIMA.

-Capacitacion segun resolucion 2674/2013 y BPM.
-Creacion e implementacion documental de plan de
saneamiento y programas exigidos segun INVIMA.

WM SOLUTIONS SAS

Marzo-Abril 2022

Ingeniera de alimentos

-Produccion de contenido para curso de manipulacién
de alimentos e industrias.

EXPERIENCIA LABORAL

Banco de Alimentos de Bogota.

Capacitadora en la Fundacién Globalisa Solidaria
Febrero- Mayo 2019

-Capacitacion al personal en manipulacién de alimentos
de acuerdo con la resolucién 2674/2013.

Alimentos Benal S.A.S

Ingeniera de Calidad

Febrero- Agosto 2020

-Manejo de personal.

-Verificacion y manejo documental en la parte de
calidad de la cadena de restaurantes y planta.
-Verificacion de los aspectos higiénico- sanitarios de
cada punto de venta y planta, de acuerdo con la
normatividad colombiana, teniendo control por medio
de auditorias internas.

-Realizacion de auditorias externas a proveedores
verificando la documentacibn de acuerdo con
normatividad vigente.

-Capacitacion al personal en manipulacion de alimentos
de acuerdo con la resolucion 2674/2013.

-Actualizacion documental en el enfoque de
bioseguridad y calidad bajo resolucion 1050- 749/2020.
-Actualizacién, creacion e implementacién de
documentos para garantizar la inocuidad alimentaria y
creacion documental para registro INVIMA de
productos.

BPM consulting S.A.S

Ingeniera de Alimentos- Bogota

Agosto- marzo 2022

-Auditorias de calidad en establecimientos de comida
centro comercial MALLPLAZA NQS

FORMACION ACADEMICA

Bachiller basico con énfasis en comunicacion social.
Institucién Educativa Silveria Espinosa de Rendon
(2009-2014).

Ingenieria de Alimentos. Universidad de La Salle
(2015- 2020). Trabajo de grado final: Escalado de la
produccion de Galactooligosacaridos a reactor
discontinuo de 3 y 20 litros usando (-galactosidasa de
Kluyveromices lactis libre.

FORMACION COMPLEMENTARIA
Seminario- Taller verificacion microbiolégica de
alimentos a través del uso de métodos de deteccion
rapidos. Miuras y Texas Tech University (Abril 2019).

PONENTES REALIZADAS
[I Encuentro Nacional y | Internacional de Semilleros
2020: Innovacion para el desarrollo agroalimentario.
Universidad de La Salle
Noviembre 2020

REFERENCIAS LABORALES
Carolina Romero Doncel
Alimentos benal SAS
Ingeniera de calidad
Tel: 3165202850
REFERENCIAS PERSONALES
Natalia Santamaria Pardo
Avista
Jefe de oficinas
Tel: 3203069426

Luz Katerine Garcia

Bimbo

Administrativa de nuevos productos
Tel:3133397577

Idiomas: Inglés (bueno) Espafiol (nativo)
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UNIVERSIDAD DE
LASALLE

Educar para Pensar, Decidir y Servir.

Femorers Jurcca Fescuccn 007 del 17 de tetnemn de 1005

LA UNIVERSIDAD DE LA SALLE

En nombre de la Republica de Colombia y por autorizacion del Ministerio de Educacién Nacional,

le otorga a

Kavolain Cortés Santamaria

AR.Q. £040.235.118 d Bogeta, .6,
El Titulo Académico de

Sngenicea S¢ Jilimentos
Por haber cursado y aprobado el programa académico y cumplido los requisitos legales y reglamentarios.

En fe de lo cual firmamos y sellamos este Diploma en

Bogotd, D.C.,alos 49 dias del mes de febeero de 2021 Regiro 1122
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FORSUA

FORMACION SUPERIOR EN ALIMENTOS

Otorga el presente

DIPLOMA A:
Karolain Cortes Santamaria

Por participar en el seminario:

Certificacion HACCP acorde a principios de la I nternational HACCP Alliance

TN

[ $e—Tsractde Tests Sansores Valdez Lic. Marcos|Galindo Hernandez
Director Ejecutivo Exper{o Consultor
Realizado €l 16-17 de febrero de 2023 Lugar: EN LINEA Duracion: 12 horas.

Galardonado por el Premio The BIZZ Award. Premio Iberoamericano de Excelencia a la Calidad Educativa.
Institucion Inscrita en American Chambers of Commerce. Galardén Mundial a la Calidad y Servicio.
Certificados como Empresa de Capacitacion Registro EDA-141114-LX2-0013
Inscrito en el Registro Nacional de Estandares de Competencia ECO2017 conclave: D-000994352.

United Nations STPS B GOLD Community EDUCACIC)N

GRI 7. worioc:
Global Compact  TH ‘s o conocer
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CODIGO: SST-IT-004
. CURSO MANIPULACION DE
ALIMENTOS BASICO

REVISION: 01

FECHA: 28/11/2022

Alcance: El curso de manipulacién de alimentos basico va dirigido a toda clase de publico el cual
quiera tener conocimientos bdsicos de manipulacidn de alimentos acorde a los lineamientos
higiénicos sanitarios.

Modalidad: Por medio de nuestra plataforma virtual: La cual se encuentra contenida toda la
informacién y el paso a paso de cémo realizar el curso de manipulacién de alimentos.

Cada participante debe ingresar al link y matricularse con sus datos personales, con los cuales se va
a realizar el certificado. Luego del registro de cada participante en la plataforma se procederd a
realizar el curso multimedia el cual es creado de manera pedagogica por medio de profesionales
expertos en el area y una evaluaciéon en general de los temas correspondientes al curso de
manipulacion de alimentos de acuerdo al enfoque que se requiera, para asi verificar la total
comprensién de los temas estudiados.

Para descargar el certificado, se deberd aprobar el curso de un 80 a un 100%, de lo contrario se
procederd a realizar un nuevo intento.

Link de ingreso: https://wmsolutions.com.co/plataformaeducativa/

Duracidn: El curso estda diseifiado para generar certificacion de 10 horas el cual podra descargar el
certificado al culminar el curso y aprobar la evaluacion.

1. INTRODUCCION:

En el presente curso se va a compartir aspectos bdsicos de legislacion alimentaria y temas
relacionados que son necesarios para desempeiiar funciones como manipulador de alimentos en la
industria alimentaria.

A continuacidn, se compartira 4 médulos en los que se busca informar y concientizar al personal
manipulador sobre el papel que tiene en la salud del consumidor final.

Primer mddulo establece los requisitos bdsicos sanitarios, el cual se desarrolla a través de 2
tematicas especificas: Buenas practicas de manufactura y plan de saneamiento.

Segundo moédulo: informa sobre los riesgos que afecta la inocuidad alimentaria, realizando énfasis
en los riesgos, enfermedades transmitidas por alimentos y conservacién de alimentos

Tercer modulo: Para tener un producto inocuo es importante la limpieza y desinfeccion, por ello
esta tematica es el tercer mddulo, en donde se especifica la importancia de su uso, concentracién
de detergentes y desinfectantes

Cuarto modulo: El ultimo enfatiza en las posibles vias de contaminacién que puede sufrir los
alimentos a partir de los manipuladores, convirtiéndolos en la principal fuente de contaminacion,
por lo que el personal capacitado estard en condiciones de autoevaluarse y aplicar correctamente
las tematicas vistas en la industria alimentaria que se encuentre.


https://wmsolutions.com.co/plataformaeducativa/
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2. PROPOSITOS DE APRENDIZAJE
2.1 PROPOSITO GENERAL.

El propdsito que tiene el curso de manipulacién de alimentos es que los participantes desempefien
en conformidad la legislacion vigente alimentaria en las actividades de la industria, con los
conceptos basicos.

2.2 PROPOSITOS ESPECIFICOS:

e Explicar los requisitos sanitarios que rigen en las instalaciones, incluyendo las buenas
practicas de manufactura y programas del plan de saneamiento.

e Conocery aplicar la inocuidad alimentaria para no colocar en riesgo la salud del
consumidor por medio de ETAS (Enfermedades transmitidas por alimentos).

e Tener conocimientos de los métodos de limpieza y desinfeccidn garantizar la higiene de
los alimentos y el cumplimiento del programa.

e Conocer y aplicar las buenas practicas higiénicas por parte del manipulador.

3. AUTOEVALUACION

Este ejercicio no es evaluable, tiene como propdsito obtener los conocimientos previos a la
realizacion del curso. Se autoevaluacidn por medio de actividad quien quiere ser millonario.

Programa de limpieza y desinfeccion, programa de capacitacion, Programa de limpieza y desinfeccidn, programa de residuos
/- Programa de residuos sdlidos, programa de control de plagas y . S P e
programa de abastecmiento de agua potable.

abastecimi

Programa de limpieza y desinfeccion, programa de Programa de limpieza y desinfeccion, programa de PQRS,
C:  mantenimiento, programa de control de plagas y programa =  programa de control de plagas y programa de abastecimienio
de abastecimiento de agua potable. de agua potable.

4. DESARROLLO TEMATICO
4.1. Requisitos basicos sanitarios
4.2. Inocuidad alimentaria
4.3. Limpieza y desinfeccién

4.4. Personal manipulador de alimentos y buenas practicas higiénicas
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4.1. Requisitos basicos sanitarios:
4.1.1 Buenas practicas de manufactura

Las buenas practicas de manufactura o como su sigla BPM, son los requerimientos generales de
higiene en la manipulacién, preparacién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion del
alimento para consumo humano y tiene como objetivo disminuir los riesgos en cada una de las
etapas, anteriormente mencionadas. Para entrar a detalle se necesita tener claro el concepto de
alimento, ya que va a ser mencionado a lo largo de las temdticas. Por lo que alimento es todo
producto o sustancia que nos proporciona energia por medio de nutrientes al cuerpo humano, para
realizar las funciones vitales del ser.

Los aspectos que se verifican en las BPM donde se procesan alimentos son instalaciones, equipos,
utensilios, personal manipulador, documentacién legal, plan de saneamiento y procedimientos
claramente documentados que permitan disminuir los riesgos de contaminacion.

La entidad de secretaria de salud se encarga en revisar en materia de vigilancia sanitaria y de control
de calidad de los anteriores puntos mencionados en los establecimientos (restaurantes, casinos,
panaderias, supermercados, cafeterias, pastelerias, etc.), en cambio INVIMA se encarga de las
plantas de produccién de las diferencias industrias (carnica, pesquera, frutas y hortalizas, aceites,
lactea, panificacidn, azlcar, cacao, vinos, cervecera, bebidas alcohdlicas, otros productos).

Obtenido un porcentaje de cumplimiento en donde se establecen conceptos sanitarios que puede
llegar a ser favorable o desfavorable, este ultimo da lugar a cierre ya que no cumple con los
requisitos sanitarios legales y se compromete la inocuidad del producto, provocando pérdidas
econdmicas.

Para cumplir con las BPM es necesario conocer la RESOLUCION 2674 del 2013, la cual establece
condiciones generales de edificacion e instalaciones como que debe estar, primero aislado de focos
de insalubridad, esto quiere decir que no pueden estar al lado de un relleno sanitario, segundo tener
alrededores limpios en el interior como en el exterior, tercero facilitar la limpieza y la desinfecciéon
en todas sus areas, por ello es importante tener media cafas redondas en el piso, paredes y techo,
contar las paredes y techos con pintura que permita un facil lavado, colores claros en todo el area.
Cuarto tener buen abastecimiento de agua potable, quinto contar con areas para la disposicion de
residuos liquidos y sdlidos y sexto tener instalaciones sanitarias, tales como vestidores y bafios.

Los equipos y utensilios establecen que deben ser de material que sea de facil limpieza y
desinfeccidn, para evitar la contaminacién del alimento, por ello no se puede tener utensilios, mesas
y equipos en material de madera, ya que es un material poroso.

4.1.2 Plan de saneamiento

El aseguramiento y control de la calidad e inocuidad va ligado al plan de saneamiento basico, que
debe implementar y desarrollar toda persona natural o juridica que fabrique, procese, envase,
almacene y expenda alimentos o materias primas, los programas que se manejan alli son: ( ver
contenido anexo)



CODIGO: SST-IT-004

3 CURSO MANIPULACION DE .
wm ALIMENTOS BASICO REVISION: 01

FECHA: 28/11/2022

Recursos complementarios

¢ Apellidos de los autores: Serna. L, Correa.M y Ayala.A.

¢ Fecha: 5 octubre 2009

e Titulo del documento: Plan de saneamiento para una distribuidora de alimentos que
atiende a nifios y adultos mayores

e Lugar de publicacién: Bogota, Colombia

e Revista: Revista de Salud Publica vol 11, nim. 5.

¢ Direccion de donde se extrajo el documento (URL):

e https://www.redalyc.org/pdf/422/42217809014.pdf

* Apellidos y nombres del autor: Javier Vega
* Fecha: 27 febrero 2022

*  Titulo del video: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA BPM PARTE 2 CONDICIONES DE
SANEAMIENTO EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS.

*  Lugar de publicacién: Youtube

* Direccion de donde se extrajo el video (URL):
https://www.youtube.com/watch?v=JZNBbZRmAic

Actividad complementaria: Sopa de letras.
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4, 2 Inocuidad alimentaria.

Dato curioso: Sabias que: La region latinoamericana experimenté al menos 6.000 brotes de diversos
tipos de enfermedades de origen alimentario entre 1993 y 2002 segun las cifras ofrecidas por la
Organizaciéon de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) y la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) y este nimero no ha cambiado recientemente.

La inocuidad alimentaria se puede definir como el conjunto de condiciones y medidas necesarias
durante la cadena de produccién de los alimentos, para que una vez consumido no presente riesgo
alguno para la salud, con el objetivo de que protejan al consumidor, sean inocuos y aptos para el
consumo humano. Los diversos riesgos o contaminantes se dividen en tres, los cuales son:

Contaminacion fisica: Se produce cuando en un alimento se detecta un material extrafio como
trozos de vidrio, pldstico, aretes, anillos, pelo, virutas de madera, que puede detectarse
visualmente.

Contaminacidn quimica: Se da por la presencia de determinados productos quimicos en el alimento
gue pueden resultar téxicos a corto, mediano o largo plazo. Puede ser derrame de productos
guimicos para la limpieza en un producto.

Contaminacidn bioldgica: Se produce cuando las bacterias o toxinas contaminan los alimentos y es
una causa comun de intoxicacién y deterioro de los alimentos. Esta puede ser, por no realizar una
correcta limpieza de los utensilios, plagas que tiene el establecimiento y por medio de las patas
contaminan, colocar juntos alimentos en buenas condiciones con uno que contenga moho.

4.2.2 Enfermedades transmitidas por alimentos

Las enfermedades transmitidas por alimentos o su sigla ETAS, son adquiridas por consumir
alimentos o bebidas contaminadas por microorganismos como bacterias, virus o pardsitos. Afecta
principalmente a niflos, mujeres embarazadas, ancianos y personas con pocos recursos econémicos.
Se debe tener en cuenta que si esta ETA llega a una cantidad de personas, en un momento y lugar
especifico identificado, ocasiona desconfianza entre los consumidores y asi mismo pérdidas tanto
de empleo como econémicos.

El tipo mas comun son las infecciones, las cuales dependen del nimero de microorganismos vivos
consumidos, a continuacion, se mencionan algunos, como:

e Campylobacter: Los sintomas comienzan de 2 a 5 dias después de consumir el alimento con
dolor de cabeza, fiebre, dolor muscular y diarrea. Las fuentes que los pueden tener agua
contaminada, leche cruda, carnes poco cocidos.

e Listeria monocytogenes: Puede manifestarse los sintomas después de dias o semanas, de
igual manera la duracién de los mismos con dolor de cabeza, fiebre y dolor muscular. En las
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mujeres embarazadas puede provocar abortos. Todo esto debido al consumo de vegetales
crudos, pescados y mariscos ahumados, embutidos crudos.

e Escherichia coli (0157:H7): Los sintomas pueden comenzar de 1 a 9 dias, después de
consumir alimentos como frutas y vegetales frescos, bebidas sin pasteurizar y carne poco
cocida. Teniendo calambre abdominal, vémitos y diarrea con sangre. La persona puede
sufrir insuficiencia renal aguda o hasta la muerte.

e Salmonella: Los sintomas aparecen de 1 a 2 dias después de consumir alimentos como
huevo crudo, pollo crudo, mayonesa, ensaladas sin cocinar. La persona puede llegar a tener
fiebre, diarrea y dolor de cabeza.

Las medidas de control para que estos alimentos implicados disminuyan los microorganismos
anteriormente mencionados y no se ocasione una ETA son la pasteurizacién, sanidad animal, buenas
practicas de higiene, refrigeracion adecuada, limpieza y desinfeccion de las hortalizas que se
consumen crudas, cocinar completamente, control de plagas, uso de agua potable, materias primas
seguras (esto quiere decir que estén en buen estado, por ello es importante la verificacion de los
alimentos en la recepcion), separar alimentos crudos y cocinados para evitar contaminacion cruzada
directa o indirecta teniendo alimentos sin contaminar y utensilios sucios, debido a que el principal
organismo que los aloja es el tracto intestinal de los seres vivos.

4.2.3 Conservacion de alimentos

Uno de los factores mds importantes a controlar es la temperatura, en donde se establecen los dos
métodos mas generales frio y calor, con técnicas de refrigeracion, congelacién y coccién. La
refrigeracion reduce el crecimiento de los microorganismos la temperatura optima es de 2-4°C,
conserva los alimentos dias o semanas, en cambio la congelacidn detiene el crecimiento microbiano,
por ello conserva los alimentos meses, pero puede afectar las caracteristicas organolépticas del
producto, la temperatura ideal para mantener los alimentos bajo esta técnica es de -18°C o menor,
la técnica de coccidn reduce la carga microbiana, aumenta la vida util del producto y favorece en el
sabor, color y textura del alimento, por ello es recomendable cocinar los alimentos por encima de
65°C, para empezar a destruirlos. El lavado y desinfeccidn de frutas y hortalizas tiene un impacto
en la calidad de los alimentos, vida util e inocuidad, tiene como obijetivo, eliminar suciedad de la
superficie y reducir la carga microbiana.

4.3.1 Claves para ser aplicadas en el almacenamiento de refrigeracion o congelacion
* Evitar almacenar alimentos calientes ya que puede elevar la temperatura del equipo
* Almacenar los alimentos cubiertos o con envases
* No olvidar que la temperatura del equipo debe ser verificada a una determinada frecuencia

*  Abrir la puerta solamente cuando sea necesario para mantener la temperatura



CODIGO: SST-IT-004

s CURSO MANIPULACION DE -

FECHA: 28/11/2022

Lo primero que entra es lo primero que sale
No sobrecargar

Almacenar rapido los alimentos

4.3.2 Descongelacion

Recomendacién: Si el equipo en que conservamos los alimentos nos indica por medio del
termdmetro una desviacidon mayor a 3°C en cuanto a temperatura, es necesario realizar el
mantenimiento.

Recursos complementarios

Apellidos y nombres del autor: Subdireccion de la salud nutricional, alimentos y bebidas.
Fecha: 6 julio 2017

Titulo: ABECE de la inocuidad alimentaria

Lugar de publicacién: Colombia

Pagina donde se publicé: Ministerio de salud y proteccidn social

Direccion de donde se extrajo el video (URL):

https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/VS/PP/SNA/abc-
inocuidad.pdf

Nombre de la organizacion: SPANISH Integrated Food Safety Training TWU

Fecha: 15 de mayo 2015
Titulo del video: Temperaturas Seguras para los Alimentos
Lugar de publicacién: Youtube

Direccién de donde se extrajo el video (URL):
https://www.youtube.com/watch?v=7tWHTjemtVc&list=PLTR1CZdIPgbKgAOqgvIKIDMJLRu
ZiWgWJA&index=5

Actividad complementaria: organice la frase


https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/VS/PP/SNA/abc-inocuidad.pdf
https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/VS/PP/SNA/abc-inocuidad.pdf
https://www.youtube.com/channel/UC6SP9sVT8wFKcR9NAPRsUYA
https://www.youtube.com/watch?v=7tWHTjemtVc&list=PLTR1CZdIPgbKqAOqvlKIDMJLRuZiWqWJA&index=5
https://www.youtube.com/watch?v=7tWHTjemtVc&list=PLTR1CZdIPgbKqAOqvlKIDMJLRuZiWqWJA&index=5
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idades de aplicacion de los aprendizajes

Arrastre las palabras a el lugar que corresponda.
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—

La frase es: La seguridad alimentaria parte de la inocuidad, teniendo una garantia a la salud.

4.3 Limpieza y desinfeccion

La limpieza y desinfeccion asegura un 85% la inocuidad de los alimentos, por ello es una de las
actividades mas importantes en la industria, ademas ayuda a evitar el aumento de los
microorganismos presentes que pueden causar deterioro o enfermedades transmitidas por
alimentos.

Por consiguiente, la limpieza es el retiro de la suciedad que se ve a simple vista, como residuos de
alimentos, polvo y grasa, en cambio la desinfeccidn es la eliminacidn o reduccidn de lo que no se ve
a simple vista como son los microorganismos a nivel de que no comprometa la inocuidad.

Para llevar a cabo una buena limpiezay desinfeccion es necesario, tener implementado un programa
con sus debidos POES (Procedimientos operativos estandarizados), que evidencie areas, equipos,
utensilios y todo lo que se encuentra en el establecimiento o planta.

4. 3.1 Limpieza
El procedimiento para llevar una buena limpieza consta de tres fases:
*  Pre limpieza: Eliminacion de basura gruesa.

* Limpieza: Aplicacidn de productos quimicos.
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* Enjuagado: Aplicacién de agua
Los métodos de limpieza se clasifican en:

* Fisicos, ya que se realiza por medio de implementos como lo es escoba, esponja, espatula,
cepillos, entre otros.

* Quimicos los cuales son sustancias que hacen una accién para que sea mas rapido la
limpieza, manuales que se ejecutan con las manos como lavar un plato y automaticos que
son los aplicados con maquinas, como el lavavajillas.

Es importante tener una buena limpieza ya que la suciedad protege a los microorganismos y se
dificulta la desinfeccion, la cual consta de tres fases:

* Dosificacion: Segun el producto utilizado
* Aplicacién de desinfectante: Puede ser por inmersion o aspersion.

* Tiempo de contacto: Segun el desinfectante

3.2 Desinfectantes

Uno de los desinfectantes mas comunes en el mercado es el hipoclorito de sodio o clorox, ya que es
efectivo frente a virus y bacterias, pero no contra espora y hongos. Se recomienda que este en una
concentracion de 5,25%, cuando se compre en el mercado, para realizar las soluciones
correspondientes como se muestra en la siguiente tabla:

TABLA DE DOSIFICACION CON HIPOCLORITO (5,25%)

ELEMENTO A CANTIDAD CANTIDAD DE TIEMPQ DE FORMA DE
DESINFECTAR DE AGUA HIPOCLORITO ACCION APLICACION
Frutas, verduras y 1 litro 1ml 5 min Inmersién,
hortalizas aspersién
Utensilios 3 ml 8-10 min Inmersién,

y equipos 1litro aspersion

Superficies 1 litro 4 ml 10-15 min Directo

Directo,
aspersiéon

Paredes, pisos

y techos 1 litro 6 ml 10-15 min

Bafios 1 litro 8 ml 10-15 min Aspersién

Uniformes 1 litro 4 ml 10-15 min Inmersién

Ambientes 1litro 6 ml 10-15 min Aspersion

QOASRNAGIONEDEY Secretaria Boyaca
@Boyaca | d¢saiua | Avanza
Programa de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas
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Fuente: https://pbs.twimg.com/media/EWYHMVIiX0AIXtKj?format=jpg&name=Ilarge

Otros de los desinfectantes que se puede utilizar en la industria y es comun son:

--Sales de amonios cuaternarios: Estos son bactericidas, fungicidas y virucidas, son efectivos en
cualquier medio, se puede encontrar comercialmente en forma de solucién directamente para
aplicar o establecen una dosificacidn para que el manipulador la prepare con agua.

-- Acidos y alcalis: Estas son altamente bactericidas, segln el tipo de concentracién y el acido
utilizado.

-- Acido peracético: Es un antiséptico de tipo oxidante, en concentraciones de 0,01% inhibe y elimina
hongos y levaduras.

Hay que tener en cuenta las recomendaciones de los fabricantes del producto en la etiqueta o la
ficha técnica para evitar accidentes. Si se indica que es necesario diluir con agua, utilice agua a
temperatura ambiente (a menos que se indique lo contrario en la etiqueta), porque puede generar
vapores toxicos en el ambiente que puede afectar el sistema respiratorio.

Ademas de tener desinfectantes quimicos, como los anteriormente mencionados, existen los fisicos,
en donde los métodos son el calor, como utilizar agua a temperatura de 80°C y sumergir piezas en
un tiempo establecido, para la destruccion de bacterias.

Recomendacidn: Si evidenciamos que la limpieza y desinfeccién no la realizamos correctamente es
necesario nuevamente repetir el procedimiento.

4. 3.3 Almacenamiento de productos quimicos

El sector para el almacenamiento de productos quimicos debe estar destinado para ello solamente,
separado del area de produccién y almacenamiento de alimentos. Todos los productos deben estar
etiquetados y nunca re envasados.

Recursos complementarios
* Nombre de la organizacion: Frutales andinos
* Fecha: 31 de mayo 2021
* Titulo del video: Limpieza y desinfeccion

*  Lugar de publicacién: Youtube
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* Direccién de donde se extrajo el video (URL):
https://www.youtube.com/watch?v=0ayvRJTUYFO

Actividad de aplicacién de los aprendizajes
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4. Dosificacién
5. Aplicacién del desinfectante
6

Tiempo de contacto

4.4 Personal manipulador de alimentos y buenas practicas higiénicas.
4.4.1 Estado de salud

Contar con un certificado médico apto para manipular alimentos, este debe ser al ingreso del
empleado y después anual. Los laboratorios clinicos que se deben tomar son frotis faringeo,
KOH de uias y coproldgico; para determinar si es causante de una enfermedad infecciosa o


https://www.youtube.com/watch?v=OayvRJTUYF0
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parasitolégica por medio del aislamiento e identificacion del mismo o si forma parte de la flora
comensal normal.

4.4.2 Fuentes de contaminacion

El ser humano tiene en su cuerpo de manera natural microorganismos que pueden transmitirse
en los alimentos, por ello es necesario prestar atencion a tener una buena limpieza y proteccion.

Las partes del cuerpo donde mas se pueden refugiar y estar contaminadas son:

Manos y piel: La piel es el érgano que estd expuesto directamente a las contaminaciones de
todo tipo en el ambiente, por esa razén es importante darse una ducha antes de ir a trabajar y
para evitar malos olores. Debido a que para realizar una accién es necesario las manos, se debe
tener la regla de lavar las manos antes de empezar a laborar y cada vez que se cambie de
actividad, mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte, todo esto debido a que si tenemos
ufas largas alli se va a albergar suciedad de las actividades que realizamos en nuestra vida diaria.
Si existe alguna herida o cortadura es necesario cubrir ya que es un medio ideal para la estadia
y reproduccién de microorganismos, por ello es necesario cubrir con gasas o curas y a su vez
con guantes. No se permite el uso de maquillaje.

Nariz, boca y oidos

En la nariz y boca del 40- 45% de las personas se encuentra un tipo de bacteria llamada
Staphylococcus aureus y estos son los causantes de muchas intoxicaciones alimentarias (), por
lo que es necesario realizar las siguientes acciones:

1. No hablar directamente encima de los alimentos

2. No toser ni estornudar en los alimentos

3. No probar la comida con el dedo o mano

4. No comer alimentos, mascar chicle, ni fumar mientras se manipulan alimentos.

5. Informar a su jefe directo siempre que tenga sintomas de alguna enfermedad como
vomitos, diarrea, gripa o tos y no debe entrar en contacto directo con los alimentos hasta
que se encuentre en buenas condiciones de salud.

6. No fumar.

Pelo y cabello: Debido a que el cabello se encuentra con suciedad, polvo, microorganismos y
estd mudando continuamente, este no puede entrar en contacto con los alimentos. Por lo que
es necesario llevar el pelo recogido y cubierto con cofia, malla o gorro. Recuerda que la barba y
bigote se debe evitar o ser cubiertas.
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Joyas y objetos personales

Las joyas como anillos, relojes, aretes, cadenas, son lugares perfectos para la acumulacién de
suciedad y ademas pueden perderse y caer sobre los alimentos por lo que deben evitarse
durante la manipulacién de los mismos

Ropa de trabajo

Debido a que la ropa que utilizan los manipuladores por fuera del establecimiento donde
trabajan, estd contaminada, es necesario utilizar una dotacidn o ropa exclusiva para las labores
de manipulacién. Con las siguientes caracteristicas: color claro para identificar si esta sucia,
parte superior sin bolsillos y cremalleras, amplia para que el manipulador pueda moverse
adecuadamente, material lavable, calzado cerrado de material resistente, tacén bajo, uso de
tapabocas cubriendo nariz y boca mientras se manipula el alimento, cuando se utiliza delantal,
éste debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la contaminacién del
alimento y accidentes de trabajo.

4.3.4 Capacitacion

Todo manipulador de alimentos desde el momento de su contratacidn y luego desde que realiza
sus labores, deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o
desempenien, con el fin de evitar las contaminaciones de alimentos, para ello dicho plan debe
ser de 10 horas anuales.

CONTAMINACION q
he 7]

Recursos complementarios

*  Nombre y Apellido de la organizacién: PRESINDECIA FELACHS VENEZUELA
* Fecha: 18 enero de 2016

* Titulo: El manipulador contamina

* Pagina donde se publicd: Youtube

* Direccidn de donde se extrajo el documento (URL):

e  https://www.youtube.com/watch?v=00FYyG9x xI
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Actividad de aplicacion de los aprendizajes

Si no puede ver el contenido de clic 3
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100%

¢A quién se debe informar si un manipulador sufre de
alguna enfermedad?

Actividad de evaluacién del curso

Se realizara cuestionario final de 8 preguntas con el fin de evaluar el aprendizaje obtenido
durante la vista del curso, el estudiante aprobara con un puntaje mayor al 80%. Se genera
certificado.

w. M " E} indice MANIPULACION DE ALIMENTOS BASICO ‘ A

Avance del médulo: 100

5. Actividad de evaluacion

1. La empresa demolu afirma que necesitan en sus instalaciones paredes de color blanco
preferiblemente con pintura de facil lavado y mediacana redonda, en que resoluciéon se basan
para decir eso:
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Certificado de Aprobacidn.

El certificado podra descargarse durante su vigencia por medio de la plataforma, ingresando
con el usuario asignado.

>
3
@ Solutions @
Resolucion 2674 del 2013

Matricula No. 03498160 - Expedida el 14/03/2022

Certifican que:

XXXXXX XXXXXAXX XXXXXX
Identificado(a) con C.C
XXXXXXX

Ha culminado y aprobado satistactoriamente el:

CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS BASICO

CON UNA DURACION DE 10 HORAS

Por vigencia de un ano a partir de la fecha de expedicion.
16 de junio de 2022

Cédigo de validacién

KAROLAIN CORTES SANTAMARIA

MATRICULA PROFESIONAL

Conclusiones

Los desarrollos de las tematicas impartidas en el curso posibilitan al manipulador de alimentos
asegurar la inocuidad y por ende la salud del consumidor, teniendo medidas preventivas en
cuanto a las enfermedades transmitidas por alimentos. Tomando como referencia los conceptos
basicos de la normatividad legal vigente y recordando la relacién directa o indirecta que tiene
una persona manipuladora en la higiene alimentaria.



MATRICULA PROFESIONAL ’
091062-0557914 CND REPUBLICA DE COLOMBIA
R2021059958 @ COPN IA

Consejo Profesional Nacional de Ingenier(a

INGENIERIA DE ALIMENTOS

. KAROLAIN CORTES SANTAMARIA

ID: 1010235718
UNIVERSIDAD DE LA SALLE




AL CONTESTAR CITE ESTE NUMERO:CE - 20235054 14
ASUNTO. AUTORIZACION CAPACITADOR PARTICULAR DE
MANIPULADORES ENVIA: 404 CMA SECRETARIA DE SALUD

SVSP-DSAAL-0019-2023
Bogotd D.C., 17 de Enero de 2023

EL SECRETARIO DE SALUD DE CUNDINAMARCA
HACE CONSTAR

Que WILMER EMILIO MOJICA GUTIERREZ Identificado con la cédula de cludadania 80.128.665 de
Bogota D.C, en su condicidn de Representante Legal de la sociedad denominada WM SOLUTIONS
SAS NIT 901576217-1, con domicilio en la ciudad de Bogotd D.C, presenté a la Secretaria de Salud de
Cundinamarca solicitud de AUTORIZACION como persona juridica particular para capacitar
particularmente a manipuladores de alimentos de manera presencial y/o virtual, segUn lo establecido
por la normativa sanitaria para cada sector (carnes y productos cdrnicos comestibles; bebidas
alcohdlicas; leche cruda para consumo humano directo comercializada de manera ambulante;
olimentos comercializados en via pUblica en ventas autorizadas; y objefos, envases, materiales y
equipamientos en contacto directo con alimentos) y la Circular Externa DAB-4150-10244-19 que da los
lineamientos para la expedicién de la Autorizacién de capacitadores de manipuladores de alimentos,
bebidas y materias primas para fabricacién de alimentos, que el INVIMA como ente articulador Y

referente técnico de las Entidades Territoriales de Salud, frente a las acciones de Inspeccidn,
Vigilancia y Confrol de alimentos y bebidas expidio.

Que para el efecto el solicitante presentd los documentos y la hoja de vida certificada, en la que
consta la idoneidad profesional del postulado y plan de capacitacion.

Que, evaluados los documentos presentados por el solicitante, se observa que el postulado Cumple
de manera correcta con los pardmetros requeridos para implementar una adecuada formacién en

materia de manipulacién de alimentos en sectores los anteriormente mencionados adecuados a su
perfil.

Por lo anterior, en nombre de la Secretaria de Salud de Cundinamarca sociedad denominada
WM SOLUTIONS SAS NIT $01576217-1, con domicilic en la ciudad de Bogotd D.C, y representada por
WILMER EMILIO MOJICA GUTIERREZ identificado con la cédula de ciudadania 80.128.645 de Bogotd
D.C, para capacitar particularmente a Manipuladeres de Alimentos, AUTORIZANDO como
capacitador a KAROLAIN CORTES SANTAMARIA idenlificado con la cédula de ciudadania
1.010.235.718 de Bogold D.C, con perfil profesional INGENIERA DE ALIMENTOS, para capacitar los
sectores de: Carnes y productos cdrnicos comestibles Decreto 1500 de 2007 Yy reglamentarios,
Resoluciones 3009 de 210 articulo 15, Resolucidn 240 de 2013 articulo 132, Resolucidn 242 de 2013
orticulo 57 y Resolucién 562 de 2016 articulo 74), Leche cruda para_consumo _humano directo
comercializada de manera ambulante: Decreto 1880 de 2011 articulo 9. Alimentos comercializados
en via publica en ventas auiorizadas: Resolucién 604 de 1993 articulo 9. v Objetos, envdses, materiales
y equipamientos en contacto directo con alimentos: Resolucién 683 de 2012 articulo,

A esta Autorizacion le comresponde la codificacién DSP-SDVSP-AL-CMA-117-01-23 y tiene validez
hasta el dia 17 de abril de 2024

C /ot

LUIS EFRAIN FERNANDEZ OTALORA
Searetario de Salud

Aprobé; Juan Jose Mufioz- Director de Salud Piblica

Aprobé: Jhon Alexander Morera Gutiérrez ~ Subdirectora Vigilancla de Salud Pablica
Proyecté; Andrea Ariza - Profesional Universitario SVSP
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