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ACTA N*1

FECHA. 21 de junio de 2024 e

HORA: 10:00ama1200m - o e

LUGAR: JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES Y ACEPTA EL CAMBIO h

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO - GENERALIDADES, CONCEPTOS BASICOS DE BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS.

ASISTENTES: Talento humano Jardin Raices y Acepta el Cambio

ORDEN DEL DiA:

1, “Asistencia
2. Capacitacion
3. Resolucion de preguntas

OBJETIVO DE LA JORNADA DE CAPACITACION:
Capacitar al personal manipulador sobre €l pfan de saneamiento basico y Buenas Practicas de Manufactura con el
fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en fa normatividad vigente RN

MATERIALES Y METODOS:

*Video beam
*Computador
*Presentacion

PLAN SANEAMIENTO BASICO

DESCRIPCION DE LA JORNADA

La documentacion e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por la normatividad
sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo Vi del decreto 3075 del 23 de Diciembre de 1997
y Resolucion 2674 def 2013 Capitulo VI, - e e S o

El Plan de Saneamiento Basico es la aplicacion sistemética de las medidas preventivas para el mejoramiento y
preservacion de fas condiciones sanitarias, que busca controtar las practicas correctas de higiene para disminuir
sensiblemente el riesgo de contaminacion de los alimentos que causan enfermedades transmitidas por alimentos
{ETAs).

El PSB contempla el uso de protocolos con instrucciones estrictas y detalladas que describan los procedimientos
empleados para controlar las actividades donde se puede presentar los aspectos que inciden en la contaminacién.
El Plan de Saneamiento Basico, debe ser sometido a revisiones periodicas, esto con el fin de realizar las
actualizaciones correspondientes cuando se requieran cambios en su contenido, por gjemplo en los procedimientos,
formatos de registros, fichas técnicas.

1. Introduccion

En Colombia las Buenas Practicas de Manufactura, estan reglamentadas por el Decreto 3075 de 1997 y Resolucién
2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y son de obligatorio cumplimiento por parte de toda
institucion donde se realicen los procesos de compra, recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucion
y transporte de aiimentos. La educacion sanitaria implica una adecuada manipulacion de los afimentos, desde que
se producen hasta que se consumen, incidiendo directamente sobre la salud de una poblacion.




Esta demostrada la relacidn existente entre una inadecuada manipulacién de alimentos y la produccion de
enfermedades trasmitidas a través de éstos. Las medidas méas eficaces en la prevencidn de estas enfermedades
son las higienicas, ya que en la mayoria de los casos es el manipulador el que inferviene como vehiculo de
transmision en la contaminacién de los alimentos por actuaciones incorrectas.

El manipufador de afimentos, tiene ante sila responsabllldad de respetar y proteger la salud de los part:clpantes por
medio de una cuidadosa maniputacion.

1.1, Objetivo General

Brindar conocimientos y herramientas al personal de las diferentes unidades operativas de la SECRETARIA
DISTRITAL DE INTEGRACION SOCIAL con el fin dar cumplimiento a fas condiciones sanitarias y Buenas Précticas
de Manufactura, garantizando la calidad e inocuidad de los alimentos desde la compra hasta su consumo final.

1.2, Objetivos Especificos

— Reconocer la normatividad y conceptos baswos eXIstentes alrededor de las buenas pracllcas de man:pulamon
de alimentos.

-» ldentificar los principales lapos de mlcroorganlsmos enfermedades lrasmmdas por anmentos t;pos de
contaminacion y su forma de prevencion.

— Conocer las practicas higiénicas del personal manipulador de alimentos.

~» Identificar las praclicas adecuadas de manipulacién de alimentos durante los diferentes procesos del servicio
de alimentacion (transporte, compra, recibo, almacenamiento, preparacién, servido y distribucion),

—> Conocer la importancia de la documentacién e implementacion del Plan de Saneamiento Basico y lo
contemplado en los cuatro programas que lo integran: Limpieza y desinfeccién, manejo de desechos sdlidos,
control integral de plagas y abastecimiento o suministro de agua potable.

1.3.  Normatividad

— Resolucion 719 de 2015: Establece la clasificacion de alimentos para consumo humano de acuerdo con el
riesgo de salud publica.

— Resolucion 2674 de 2013: Requisitos sanitarios para fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,

almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos.

Decreto 3075 det 23 de Diciembre de 1997; Regula todas las actividades que puedan generar factores de riesgo

por el consumo de alimentos.

Ley 9a de 1979: Codigo Sanitario Nacional

Resolucion 5109 de 2005; Rotutado

Resolucion 2505 de 2004 de! Ministerio de Transporte.

Demas normas vigentes.

\

Vil

2, CONCEPTOS BASICOS

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

Buenas Practicas de Manufactura — BPM. Son los principios bésicos y précticas generales de higiene en la
manipulacidn, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para
consumo humano, con el objeto de garantizar que los productoes en cada una de las operaciones mencionadas
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cumplan con se fabriguen en las condiciones sanitarias adecuadas de modo que se dismmuyan fos riesgos
:nherentes a la produccidn.

Alimento. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los nutrientes
y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos biolégicos. Se entienden incluidas en la presente
definicién las bebidas no alcohdlicas, y aquellas sustancias con que se sazonan afgunos comestlbles Yy que se
conocen ¢on el nombre genérico de especias.

Alimento adulterado. Es aquel:

a) At cual se Ie ha sustraldo paﬂe de los elementos constttuyentes reempiazandolos 0 no por olras
“sustancias. :

b) Que haya sido adicionado por sustancias no autonzadas

c) Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus condiciones originales y

d) Que por deficiencias en su cal:dad norma! hayan sido d:s;mu]adas u ocu[tadas en forma fraudulenta Sus
.condlcmnes ongmales ' : s R y AERPS _

Ahmento alterado Allmento que su!re modlf icacion o degradamon parmal 0 totaf de fos conshtuyentes que Ee son

: -proplos por agentes fisicos, quimicos o biolégicos. Se mc_luye pero no se Ilmlla a.
“a) " Elcual se encuentre por fuera de su vida atil BN

b) No esté siendo almacenado ba;o Ias condlc:ones necesanas para evitar su aIterac:on

Alimento contaminado. Alimento que presenta o contiene agenles y/o sustancias extrartas de cualquier naturaleza
en cantidades superiores a las permitldas en Ias normas nac:onales 0 en su defecto en nomas reconoc;das
internacionalmente. :

Alimento fraudulento. Alimento falsificado es aquel que, se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto
al que le corresponde; Su envase, rétulo o etiqueta contenga disefio o declaracion ambigua, falsa o que pueda
inducir o producir engafio o confusion respecto de su composicion intrinseca y uso. y, No proceda de sus verdaderos
fabricantes o que tenga fa apariencia y caracteres generales de un producto {egmmo pro!egldo 0 no por marca
registrada, yque se denomme como éste, sin ser!o S . RN RO .

Concepto sanltarso Es el concepto emltado por ia autondad samtana una vez realizada la i inspeccion, vigilancia y
control al establecimiento donde se fabriquen, pro- cesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen o exporten alimentos o sus materias primas. Este concepto puede ser favorable o
desfavorable, dependiendo de la situacion enconlrada.

Inocuidad de los afimentos. Es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se preparen
y consuman de acuerdo con ef uso al que se destina.

Vigilancia ep:demlologlca de ias enfermedades transmitidas por ailmentos Es el COﬂJUﬂtO de actividades que
permite la recoleccion de informacion permanente y continua; tabulacion de esta misma, su analisis e interpretacion;
fa toma de medidas conducentes a prevenir y controfar las enfermedades transmitidas por alimentos y los factores
de rigsgo relacionados con las mismas, ademas de la divulgacion y evaluacion del sistema.

Racion para preparar — RPP. Consiste en fa alimentacion que se entrega a un beneficiario o su familia, en forma de
alimentos crudos, para que sean preparados en su hogar los alimentos deben cumplir las especificaciones definidas
enfi chas técnicas.




Minuta patrén: Para cumplir con el aporte de energia y nutrientes definido y organizar la racién que se suministra
en cada programa o servicio, el ICBF ha planificado la alimentacién mediante el establecimiento de una Minuta
Palron acorde a los t|empos de comlda a sumlmslrar Ios grupos de pob!acmn beneﬁmana y el tipo de racién a
entregar. :

3. CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS
Segtin la Resolucion 2674 de 2013 se definen los siguientes tipos de alimentos:

Alimento de mayor riesgo en salud ptiblica. Los alimentos que pueden contener microorganismos patogenos y
favorecer la formacion de toxinas o el crecimiento de m:croorgamsmos patogenos y alimentos que pueden contener
productos quimicos nocivos.

Alimento de menor riesgo en salud publeca Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener
microorganismos patégenos y normalmente no favorecen su crecimiento debido a las caracterrstlcas de ios
- ahmentos y !os ahmentos que probablemente no contrenen productos qmm[cos noc:vos .

Ahmento de riesgo medlo en sa!ud pubhca Los ahmentos que pueden contener mlcroorgamsmos patogenos pero
normalmente no favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas del afimento o alimentos que es poco probable
que contengan microorganismos patdgenos debido al tipo de alimento o procesamiento del mismo, pero que pueden
apoyar Ea formacnon de toxmas 0 eI crec:mlento de mlcroorganlsmos patogenos

En cumphmlento de Io def ntdo en e! Art 4 de la Resolucuon 2674 de 2013, ef 1NV!MA a lraves de la Resolucmn 718
de 2015 establecid la nueva clasificacién de los alimentos, la cual se resume en la siguiente tabla: '

Grupo o categoria Riesgo

Alto | Medio| Bajo

Leche y derivados lacteos .~ - )X
Grasas, aceites, emulsiones grasas {de origen animal) y ceras X
Productos cuyb ingrediente principal es el agua 6 destinadas a ser X X X
~hidratadas
Frutas frescas X
Frutas procesadas X X
Postres o productos con base en frutas X
Jugos, zumos o néctares de fruta u hortalizas X
Hortalizas y otros vegetales frescos X
| Hodaliééé y dtroé .v.eg.étal.e.s p.rc.).ce.éédos. X X | X
Confiteria X
Cereales y productos éon base en cereal X X
Pan y productos de panaderia X X




Carnes y derivados carnicos

Huevos y productos con base en huevo

Azlcar, productos cuyo componente principal es el aztcar

X
Alimentos para usos nutricionales especiales
CONVOCATORIA
En constancia de lo anterior firman:
. Cargo o Tipo de . .
Nombres y Apellidos vinculacion Dependencia Firma
CARCLINA GIRALDO NUTRICIONISTA NUTRICIONISTA (M@
PROFESIONAL :
NOHORA PEDRAZA RESPONSABLE DEL JARDIN RAICES v& u»l'**~}u~\3‘?
' JARDIN o
) PROFESIONAL ) —
DORIS RODRIGUEZ RESPONSABLE DEL JARDIN ACEPTA — ﬁu/w
| JARDIN -

Anexos: LISTADO DE ASISTENCIA
Elabord: CAROLINA GIRALDO
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LISTADO DE ASISTENCIA CAPACITACION 21 DE JUNIO 2024
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PLAN DE CAPACITACION Y EDUCACION SANTARIA, PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS PRAGTICAS DE MANUFACTURA Y PRACTICAS HIGIENICAS EN MAMIPULACISN DE
ALIMENTOS Y PLAN DE SANEAMIENTO

LOCALIDAD: BOSA [ JARDINIRFANTIL COFTHARGIADO RAICES
° R qus tas Buznas Prict Mayt, {BPM) 500 la harramisnta principal para eitat los riesgos da contamination microblioldgics en los smentos ¥ oonocst e plan da sanaamlentd con sus Gferentes
QRIETIVO GENERAL: Progiamas para redusf fiesgos sandtarios paemite resfizar acclonas para garantizar um am bleate v ds corlaninaclén

Las BPM [Busnas practicas de Manufactura), soa todas aquelas practicas reafizadas dorante 1a oparacion del sanvicio de afmentaciin qua deben garantrar una comida en condicionses ideales o= IKOGUADAD . B Plancs
FUSTIFICACION: sansamianto permBe garantitar un ambients iitva da contaminackda

tIntrodondda

Cojarthia Gatzral

Cietivos sipeoifesy

Normptiidid

Mrcipfiday de atmantas

Buanag Prasieas de Marafactuea ~ B3

1. Gensratdadas

1HOA

Aimenio Aduiterado

2 Corasiosn Biviens Amento Altarada

Aiments Contaminida

Afmanta Fragdutanta

Conteztn Sardteria

noerded de bos Almentay

ASmiertsd €2 My Hasgo en s3tud o
I CasTestdnda tas aimantes A% antes de minar resgo en sybad prbiies LHo
Alrrantos de med a5 an sphed pobiica

Generafdades
Clasficacsn 49 ks Mdoganismes
105 mitreorganismos an Jos sfmentas 1HORA

4. Los microorganismas
Varisbles quaindden en & aresimients datos T CTOMGANSMeS

Contaminadsn miarehiana en los afmentss
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Defircgidn
3. Containedisn €2 o5 memtos  {Tipas de contaimacidn 1HOWA
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CoNBOrEMes da una forma idisnca y S haata

HOVEBRE DEL CAPACITADOR: CARCLINA GIRALDO CORREA

PROFESION DEL CAPACITADOR: RUERGIONMSTA DIE 15TA
CEL012.365635 1" DE TARIETA PROFESIONAL: MHD H” 05355
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES — ACEPTA EL CAMBIO

| TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

FECHA_J UMD & 2029 carco isteyancy en alacion UV e,
NOMBRE_ (M AV 1) PATRICTED SARK? ARISIMENO]

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por la
normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 Y 29 del capitulo VI del decreto 3075 del
23 de diciembre de 1997 y la resolucign: '

}&2674 DEL 2013 CAPITULO VI /0 o "B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO VI

c- _2674 DEL 2015 CAPITULO Vi : S D-_._167§I_DEL_2013 _CAPITULQ Vit b

El alimento que presenta o contiene agentes y/ o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en
cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconacidas
internacionalmente, se llama:

A- Alimento fraudulento / B- alimento alterado

/% Alimento contar_n_ir_:ado D al_imen_to adulterado o }

Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos y no contienen productos quimicos

nocivos son aquellos de

A- MAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA - MENOR RIE ALUD PUBLICA
B- RIESGO MEDIO DE SALUD PUBLICA  D- NO TIENE NINGUN RIESGO

4- COMPLETAR AR A _ _

El concepto emitide por la autotidad sanitaria una vez realizada la inspeccién, vigilancia y control del
establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen o expostén alimentos o sus materias primas, es llamado

Concetto Sonmtano -

T ~
La iﬂO("U}chj A2 los alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se prengc_e_n y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.
El _ﬁ\\n‘u % .__©5 todo producto natural o artificial, elaborado o ho, que ingerido aporta al

organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos bioldgicos
Para cumplir con el aporte de energiay nutrientes definidos y organizar Ia racidn que se suministra en cada
programa o servicio, el ICBF ha planif‘icado aljmentacién m diante una H lM(Jl'Oj .

BPM significa__ TR N0 vRerea) ¢ "Y\Gﬂﬁtcx ¢ DICr

Un manipulador de alimentos e toda ersona u
o dodo pescna age hone coricdo doe o een diperrian ©
ede W ceion Yot eV con supdoy s, kenundo en ce i oo -
Lutnds piactheod ok worda®um -

e
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(A)2674 DEL 2013 CAPITULO VI
C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI

JARD{N INFANTIL COFINANCIADO RAICES ~ ACEPTA EL CAMBIO
TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico ¥ Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

D
FECHAZ1 /06 (202 cArRGOT] ofesgnd €0 olery @ _en Cy1sreny m'/anmm

NOMBREL@J«::Iq Madinesr Mowno

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Bdsico, es una exigencia hecha por la

normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo Vi del decreto 3075 del

23 de diciembre de 1997 y la resolucidr’
/Q -+ B-2614 DEL 2013 VCAPITULO VI

. D-1674 DEL 2013 CAPITULO VII

El alimento que presenta o contiene agentes y/ o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas

internacionalmente, se llama:
_A- Alimento fraudulento / B- alimento alterado
Cr Alimento contaminado D- alimento adulterado

Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de jos alimentos ¥ nho contienen productos quimicos
nocivos son aquelios de -
A- MAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA @- MENOR RIESGO DE SALUD PUBLICA//

B- RIESGO MEDIO DE SALUD PUBLICA D- NO TIENE NINGUN RIESGO

"4- COMPLETAR

El concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la inspeccién, vigilancia y control del
establecimiento donde se fabrique ~Procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen o %(porten alimentos o sus materias primas, es llamado
“Orverted S (”H'srt'ffr’ 1 ’

] 1 ] N , . e
La inarp kel «_ de los alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.
El alyprento es todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al

organismo humano los nutrientes y 1a energia necesaria para el desarrollo de los procesos biolégicos
Para cumplir con el aporte de energia y nutrientes definidos y organizar la racién que se suministra en cada
programa o servicio, el ICBF ha planificado [a alimentacidn mediante una #ip g4, '
BPM significa h}emm P Geleay & e £ fercfuey

Un manipulador de alimentos o es toda persona que
Por el trahajo gre cheSom li’)ra’f\‘(rf/"bf'? neecondecto  con

Owrmenko> ©
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES - ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

OBIJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en Ja normatividad vigente

FECHA D0 21 do 2094 carco (Prtifaztorw, Cn Cr’QVdOO on PﬁWEGTﬂfOﬂ%.

NOMBRE /XILMQFTU eré?a .

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA
La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por la
normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo Vi del decreto 3075 del
23 de diciembre de 1997 v la resolucign™

267_4 DEL 2013 CAPITULO VI -/O
C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI

B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO V!
D-1674 DEL 2013 CAPITULO VI

-El alimento que presenta o contiene agentes y/ o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en
cantidades superiores a las permitidas en [as normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente, se llama: _

A- Alimento fraudulento B- alimento alterado
@ Alimento contaminado / D- alimento adulterado

Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de fos alimentos Y no contienen productos quimicos
nocivos son aquellos de
A- MAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA MENOR RIESGO DE SALUD PUBLICA

B- RIESGO MEDIO DE SALUD PUBLICA D- NO TIENE NINGUN RIESGO

4- COMPLETAR _ o _

Ef concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la inspeccién, vigilancia y control del

establecimiento donde se fabriguen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,

comegrcialicen,  importen 0 exporte/n/‘gélimentos 0 sus materias primas, es llamado
CrICEL A Separ ferrres :

La /70w clor of // de los alimentos es Ia garantia de que los afimentos no causaran dafo al

consumidor cuando se prepiaren y coensuman de acuerdo con el uso al gue se destina.

el Al en o es todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al

organismo humano ios nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de fos procesos biolégicos

Para cumplir con el aporte de energiay nutrientes definidos y organizar la racion que se suministra en cada

programa o seryicio, el ICBF ha planificado la alimeptacién mediante una_~7727e /4

BPM significa_{Quents ;BI"Z:?C)?(CQS © Mancfac;

Un manipulador e alimentog es’ : tc; a . persana que
ooy Su Qc‘zao%‘foj /QEO/C(/ ﬁené’ conteec; o_.,jcﬂt@c
Qon (o> QlimeusoS doraude s, /ﬁre[Mc%p
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES - ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre e plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en jos procedimientos establecidos en la hormatividad vigente

FECHA Junip 21 de 2024  carGO pm/‘?d/ﬂ’m/ €r7 0?é‘?£?2"5 e /M& G
i p / ' /@ 7 7
NOMBRE 'MI//Q/?CJ fe.ols ﬁ{,é/llo 1 20D

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA
La documentacion e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por la
normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto 3075 del

23 de diciembre de 1997 y la resolymf"

B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO VI
C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI D-1674 DEL 2013 CAPITULO Vi
El alimento que presenta o contiene agentes y/ o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en
cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente, se llama: ‘

A- Alimento frauduiento B- alimento alterado
)( Alimento contaminado / D- alimento adulterado

Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patdgenos y normalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos y no contienen productos quimicos
nocivos son aquellos de ‘ e
A- MAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA ﬁl MENOR RIESGO DE SALUD PUBLCA

B- RIESGO MEDIO DE SALUD PUBLICA  D- NO TIENE NINGUN RIESGO

4- COMPLETAR o
El concepto emitido por fa autoridad sanitaria una vez realizada la inspeccién, vigilancia y control del

establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transparten, distribuyan,
comercialicen, importen .0 exporten alimentos o sus materias primas, es llamado
a‘f{g— g g Saro ) frers '

La jocedetyc e de los alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran dafo al
consumidor cuando se prepér/en y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.
El /}//f??ﬂf?ﬁ’ es todo producto natural o artificial, elaborado o ne, gue ingerido aporta al

organismo humano los nutrientes y ia energia necesaria para el desarrollo de los procesos hiolégicos
Para cumplir con el aporte de energia y nutrientes definid s organizar Ja racién gue se suministra en cada
programa o servicio, el ICBF ha planificado la alimen A mediante una /‘//ﬁV'_‘"!

BPM significa_ Seretrrce rerefreets e /‘/:‘ﬂ?z/?,ée crere

Un maniputador de alimentos @S toda | persona que

/Zq_f - c;vcj{wcawéc/v éécﬂm/rﬂ%f c"a'f/?[«-’f c@fc‘-‘-' ' //€C7é .“_
cerr_ S i @ecphe s ofrrciee P Sor /,ﬁg-g/mmzuo"c, .




JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES — ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en |a normatividad vigente

FECHA D [ -06 - 2024 CARGO Aorshay aloncion priveias Inramcia

NomBRE__DOlay  Vasgues Angofo -

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por la
normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto 3075 del
23 de diciembre de 1997 y la resolucién:

ﬁ-zsm DEL 2013 CAPITULO VI 7 B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO VI

(C-2674DEL2015 CAPITULOVI  D-1674 DEL 2013 CAPITULO VIl |

El alimento que presenta o contiene agentes y/ o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en
cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente, se llama: 7

A- Alimento fraudulento / B- alimento alterado

% Alimento contaminado _ D- alimento adulterado

Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos Y no contienen productos quimicos
nocives son aquellos de o
A- MAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA ﬁ}- MENOR RIESGO DE SALUD PUBLFCA/M

B- RIESGO MEDIO DE SALUD PUBLICA  D- NO TIENE NINGUN RIESGO

4- COMPLETAR , c N - _ .
El concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la inspeccién, vigilancia y control del

establecimiento donde se fabriquen, procesen,.preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen o exporte alimentos o sus materias primas, es Illamado
Conceplo  Sopmpdapdcs :

La Tocoonn Aﬂe los alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se paren y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.
El f\llmﬁf}ko ) es todo producte naturai o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al

organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biolégicos
Para cumplir con el aporte de energia y nutrientes definidos y organizar la racién que se suministra en cada
programa o servicio, el ICBF ha planificado la alimentacién mediante una AOERWE /rru

BPM significa_ | 20chicls  IACCHC LS Ae mang fackuive _.

Un manipulador de alimentos as toda persona que

Nane conlact® diveclo . oo oS alivenloss
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AG2674 DEL 2013 CAPITULO VI
C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES ~ ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico ¥y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

FECHA_L1- OG- 4994 carGo_Profesional en alencidimn
NOMBRE !«\\\U\\em! Q%\qg Tavves

MARGUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA
La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por la

normatividad sanitaria vigente,;?m‘plada en los articulos 28 y 29 del capitulo Vi del decreto 3075 del
cidn;

23 de diciembre de 1997 yJares
. B-2614 DEL 2013 VCAPITULO VI

D-1674 DEL 2013 CAPITULO VIl

El alimento que presenta o contiene agentes y/ o sustancias extrafas de cualquier naturaleza en

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas

internacionalmente, se llama; -
A- Alimento fraudulento / B- alimento alterado
& Alimento contaminado ~ D-alimento aduiterado

Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos y no contienen productos quimicos
nocivos son aquellos de e
A- MAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA >B’ MENOR RIESGO DE SALUD PUBLICA,/

B- RIESGO MEDIO DE SALUD PUBLICA D- NO TIENE NINGUN RIESGO

4- COMPLETAR . _ S _
El concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada |2 inspeccidn, vigilancia y control del

establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,

comercialicen, importen o yg{rgen alimentos o sus materias primas, es llamado
Conce s Sanvtane; '

La \L\O‘C()\d C{d ~de los alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al

consuntidor cuando se preparen y.consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

El "\\'Me A odo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al

organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos bioldgicos

Para cumplir con el aporte de energia y nutrientes definidos y organizar la racidn que se suministra en-cada

programa o servicio, el ICBF ha planificado la alimentagion mediante ung.— MU [ Q.

BPM significa Ruensns Crachcas Man C’LJV =y

Un manipulador de alimentos es toda persona que

fene cownde do Avrec Con los Q\\Mem'\'ﬁ;m/’"
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento bdsico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedlmlentos establecidos en la normatividad vigente

recHa 21 (06 IZOZH  CARGO l)fo{:e::slcnfbl de q‘lenuem Q P\menu Infandia
NOMBRE_LU2Y H@lem [Jo%oa Avzolg

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA
La documentacion e implementacién del Plan de Saneamiento Bdsico, es una exigencia hecha por la

normatividad sanitaria vigente, c;ﬂfyada en los articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto 3075 del

23 de diclembre de 1997 y la resolu
}(-2674 DEL 2013 CAPITULO VI B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO VI
C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI D- 1674 DEL 2013 CAPITULC VIl

El alimento que presenta o ‘contiene agentes y/ o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en
cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente, se llama:

A- Alimento fraudulento B- alimento alterado

y Alimento contaminado _ D- alimento adulterado

Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de Ios alimentos y no contienen productos quimicos
nocivos son aquellos de -
A- MAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA }/- MENOR RIESGO DE SALUD PUBLICA/,//

B- RIESGO MEDIQ DE SALUD PUBLICA D- NO TIENE NINGUN RIESGO

4- COMPLETAR
El concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la inspeccién, vigilancia y control del
establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,
comercrahcen, |mport expor alimentos o sus materias primas, es Hamado
Com_ep oomi‘ono
LAY IEE L Qggj dytgs alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se prepareri’y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.
El Alimen Atteodo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos b:ologlcos
Para cumplir con el aporte de energia y nutrientes definidos y organizar la racién que sec?mﬁtra en cada
programa o servicio, el ICBF ha planificado la alime tacién mediante una, ﬂtgu{
BPNI significa_ A UeNAS Br\jtc, heos de Tlanutoctury
manipulador de alimentos toda persona que
““fter\e contoeto directo  con los c;\\(memjr




JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES — ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento hasico ¥ Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

X ! "~
FECHA. Junto 24 de 209\ CARGO Pfedana) ©n aineion en frimecs Jatancia

Nomsre_Dlaneo, esperanza Moxque

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Bésico, es una exigencia hecha por la
normatividad sanitaria vigente, cont(;n}mada en los articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto 3075 del
23 de diciembre de 1997 y la resolugiéh:

J<2674 DEL 2013 CAPITULO VI / .. B-2614 DEL 2013 VCAPITULO VI

C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI  D-1674 DEL 2013 CAPITULO VI

El alimento que presenta o contiene agentes y/ o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en
cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente, se llama:

A- Alimento fraudulento , B- alimento alteradeo

¥ Alimento contaminado D- alimento adulterado
Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patdgenos y normalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos ¥ no contienen productps-quimicos
nocivos son aquellos de /

A- MAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA ¥~ MENOR RIESGO DE SALUD PUBLICA
B- RIESGO MEDIO DE SALUD PUBLICA  D- NO TIENE NINGUN RIESGO

4- COMPLETAR : :
El concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada Ia inspeccion, vigitancia y control del
establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen o eyz en alimentos o© sus materias primas, es llamado

_coneephd  spnntacio

La _Taoduitdod ,d{ tos alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se}reﬁaren y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.
El alirmenYo es todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al

organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos hioldgicos

Para cumplir con el aporte de energia y nutrientes definidos y organizar la racién que se sumi istra en cada
programa o servicio, el ICBF ha planificado |a alimentacién mediante ugmm‘w}ﬂ
BPM significa Puprns_prochcay de. momapackord '

Un manipulador de alimentos es toda persona que
CROU0S o o e il e entuedt en contocte eontoy g\@\n

LML EOrde. ealoy dveratey BRI oo & Falaear ol & suanndh €13 boro 1 on Yy PreRRLy)
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_ )&2674 DEL 2013 CAPITULO Vi

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES — ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en Ja normatividad vigente

FECHA. Jonu 21 200y CARGO_profesinnal che atenanna lar pome_Lafiod
nomere=Laz Helena Yawre. ot e

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA
La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por la

normatividad sanitaria vigente, cont;epplada en los articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto 3075 del

23 de diciembre de 1997y la resye on

) N _ B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO VI
C-2674 DEL2015 CAPITULOVI '~ D-1674 DEL 2013 CAPITULO VII

~El alimento que presenta o contiene agentes y/ o sustancias extrafias de cualguier naturaleza en
cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente, se llama:

A- Alimento fraudulento // B- alimento alterado
‘. Alimento contaminado D- alimento adulterado

Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos y no contienen productos quimicos

nocivos son aquelios de -
A- MAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA B MENOR RIESGO DE SALUD PUBHCA/

B- RIESGO MEDIO DE SALUD PUBLICA  D- NO TIENE NINGUN RIESGO

- 4- COMPLETAR

El concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la inspeccién, vigilancia y control del
establecimiento donde se fabriquen, procesen; preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen o export alimentos o sus materias primas, es ilamado
Conte o Saartawo -

La mo(‘dtddd /&E los alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen-y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

El Q\\men'\‘D todo producto natural o artificial, elaborado o no, -que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos hioldgicos

Para cumplir con el aporte de energia y nutrientes definidos y organizar la racion que se suministra en cada .

Programa o servicio, el ICBF ha planificado la alimentacién mediante una ot iy '\QQ’\@O//H
BPM significa_Rucas Qeactilal de ynaqpsact o 7

Un manipulador de alimentos es toda persona que
(edeciiene direet apee ne en o gerndaedte O awonal en
arildidade’ yelaonadat cn 101 Al eaind ~
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‘ JARDIN INFANTIL COFINANCIADO ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento bésico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

FECHA 2 ’Ocs l 20 2= - CARGO \ YU{P.;K)I\)\ LAY uk’r\mm Q \(J Drnm ) mf ANCL Ly
NOMBRE_I lmu %Nﬂk r @Am’tZom

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por la
normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articutos 28 y 29 del capitulo VI del decreto 3075 del
23 de diciembre de 1997 y la resolygion: :
Y\-2674 DEL 2013 CAPITULO VI ' B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO VI

_ _C 2674 DEL 2015 CAP]TULO Vl ' ' '_ D- 1674 D_EL _2013 CAPETULO VII

El ahmento que presenta o contlene agentes y/ 0 sustanmas extranas de cualquler natura!eza en
cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalimente, se llama: .

A- Alimento fraudulento / B- alimento alterado

- Alimento contaminado D- alimento adulterado

Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de ?os alimentos y no contienen productos quiricos
nocivos son aquellos de o

A- MAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA ‘d IVIENOR RIESGO DE SALUD PUBLICA/

B- RIESGO MEDIO DE SALUD PUBLICA  D- NO TIENE NINGUN RIESGO

4- COMPLETAR - : :

El concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la inspeccién, vigilancia y control del
establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen o /expo}e alimentos o sus materias primas, es [lamado,

conceptn soladaps

ta _\nhocorvdoud o€ los_ alimentos es 1a garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preyen/yconsuman de acuerdo con el uso al que se destina.

El Q\lm\on’ra és todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrolio de 1os procei:?'r{légicos
Para cumplir con el aporte de energia y nutrientes definidos y organizar la racidn que se sufinistra en cada
programa o servicio, el ICBE ha plamﬁcMentacién mediante una ‘(Y\\.n\\‘t“l)\

BPM significa F{df’nﬂ/\ 'D(QC"UKQL de a0 Feneto £

Un manipulador de alimentos es toda - persona que

Alene  cantacto  dueths  con\D Queedimton ) Sealau4® v ddpexie
Ac altmenios .




S

- 2RUELEM i

z2-

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES — ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

FecHA_21 de funio Zoay  carGo  Awrilias ao{mm—}mkiuo
NOMBRE M.O M«; L;uo\ St Coduire

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA
La documentacion e implementacién del Plan de Saneamiento Bédsico, es una exigencia hecha por Ia
normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto 3075 del

23 de diciembre de 1997 y Ia resolucién;_.—
2674 DEL 2013 CAPITULO VI / B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO VI

C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI . . -~ D-1674 DEL 2013 CAPITULO VI

El alimento que presenta o contiene agéntes y/ o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en
cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente, se lama:

A- Alimento fraudulento S B- alimento alterado

pQ\Iimento contaminado / D- alimento aduiterado

Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no

favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos Y no contienen productos quimicos

nocivos son aquellos de

A- IMIAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA ?LMENOR RIESGO DE SALUD PUBLICA /,
B- RIESGO MEDIO DE SALUD PUBLICA D- NO TIENE NINGUN RIESGO

4- COMPLETAR -

El concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la inspeccion, vigilancia y control del

establecimiento donde se fabriquen, Wh, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,

comercialicen, importen o _.exporten  alimentos o sus materias primas, es Hamado
Caneeplo Sapidade”

La _inocutded ;?,los alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al

consumidor cuando se prefiaren y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

Bl _alimenie es todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al

organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biolégicos

Para cumplir con el aporte de energia y nutrientes definidos y organizar la racién que se suministra en cada

programa o servicio, el ICBF ha planificado la alimentacién mediante una Yhmu{iq

BPM significa__ Boenay Procdeny d  Wapotudoces”

Un manipulador de alimentos es toda persona que
Q) don pwma; ok Poewaa |, dy “\‘lLLU/L{w@z‘..J—v""'Q— \eeciong . alwaew.

Cg(\ Wlwioj .
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES - ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico ¥ Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en ia normatividad vigente

recHA_ A de Joald 2024 CARGO pm{ﬁ6®mt (Esponsecfple del SenTe D
NOMBRE_glohores Kilicwner Pedeqer Fmeo.

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

La documentacién e implementacién de! Plan de Saneamiento Bdsico, es una exigencia hecha por la
normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitule VI del decreto 3075 del
23 de diciembre de 1997 y Ia res‘cd/ueiﬁ'ﬁ? '

)5-2674 DEL 2013 CAPITULO VI B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO Vi
C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI D- 1674 DEL 2013 CAPITULO VII

El alimento que presenta o contiene agentes y/ o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en
cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente, se Hama:

A- Alimento fraudulento B- alimento alterado

¥ Alimento contaminado — D- alimento adulterado

Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos y no contienen productos quimicos
nocivos son aquellas de
A- MAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA Bl- MENOR RIESGO DE SALUD PUBLICA/

B- RIESGO MEDIO DE SALUD PUBLICA D- NO TIENE NINGUN RIESGO

4- COMPLETAR

El concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la inspeccién, vigilancia y control del

establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,

comercialicen, importen exporten alimentos o sus materias primas, es llamado
Concepln  Sanitard :

la _inocw idced i de los alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al

consumidor cuando syceﬁren y consuman de acuerdo con el uso al gue se destina.

El _alimeato es todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al

organismo humano los nutrientes y [a energia necesaria para el desarrollo de fos procesos bioldgicos

Para cumplir con el aporte de energfa y nutrientes definidos y organizar la racién que se suministra en cada

programa o servicio, el ICBF ha planificado la alimentacién mediante una mino

BPM significa_ Puencyy gmizjrfcaj de manfedur

Un manipulador de alimentos es toda persona que
pérsoncf e hlerviene en alinacen compendd y f{),mggrr??:{‘éﬁ cde  cdimen {“06_,_
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES - ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCE'PTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento bésico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

FECHA__ 2| - O~ 7024
NOMBRE (elo\\! ﬂ@r(ek\?bscjm ‘Qon?c}‘e?

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por la
normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articules 28 y 29 del capitulo VI del decreto 3075 del
23 de diciembre de 1997 y fa resolu&ién: '

)?(—2674 DEL 2013 CAPITULC VI

C- 2674 DEL 2015 CAPITULO Vi

CARGO_1 mfeomn\ en cdencicn en Diiner \Y\]L(.'(I_IQ

B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO VI
D-1674 DEL 2013 CAPITULO VI

El alimento que presenta o contiene agentes y/ o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en
cantidades superiores a las permitidas en Jas normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente, se ilama: .

A- Alimento fraudulento /'/ B- alimento aiterado

)S{ Alimento contaminado D- alimento adulterado

Los alimentos Gue tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos ¥ no contienen productos quimicos
nocivos son aquellos de
A- MAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA ){- MENOR RIESGO DE SALUD PUBLICA

B- RIESGO MEDIO DE SALUD PUBLICA D- NO TIENE NINGUN RIESGO

4- COMPLETAR
El concepto emitido por Ja autoridad sanitaria una vez realizada la inspeccién, vigilancia y contro! del

estabiecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen o expcyan/ alimentos o sus materias primas, es llamado
Conepia S io -

ta lnﬁmﬁ‘c\ud < 4 -los alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
cansumidor cuando se,pe/pa‘ien Y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

Bl Alime 0 es todo producto natural o artificial, elaborado o no, gue ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos bioldgicos
Para i:umplir con el aporte de energia y nutrientes definidos y organizar la racién que se sumirﬂs/g-;..en cada

1g)

programa o servicio, el ICBF ha plan‘ﬁcado la alimentacion mediante una§ o
BPM significa__ Y~ ety miachicen ORI

Un manipulador de- alimentos es toda persona que

E- Vo peisara cpe —tene_ (catada diedt cnlos olmertdss cn
_30 d\(‘:.o\ren' 3 _OIOCeAtd | pwpeaan, {uknmc 60, envayeds efe
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES — ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS _

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre e plan de saneamiento bdsico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos estabiecidos en la normatividad vigente

FECHA__ 2\ -06. 2057¢) CARGO_tanipdcdty de _ Atmenton

NOMBRE__Sxwe(  ROWEIS  Condvenas.

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA
La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por la
normatividad sanitaria vigente, conte/mplada en los articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto 3075 del
23 de diciembre de 1997 y la resolueldn:

@126_7_4_ DEL 2013 CAPITULO VI -+ .. B-2614 DEL 2013 VCAPITULO VI
C- 2674 DEL 2015 CAPITULO Vi o D-.1674 DEL 2013 CAPITULO VI

El alimento que presenta o contiene agentes y/ o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente, se llama:

A- Alimento fraudulento B- alimento alterado
& Alimento contaminado / D- alimento aduiterado

Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos y no contienen productos guimicos
nocivos son aquellios de
A- MAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA MENOR RIESGO DE SALUD PUBLICA

B- RIESGO MEDIO DE SALUD PUBLICA D- NO TIENE NINGUN RIESGO

4- COMPLETAR e R —
El concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la inspeccién, vigilancia y control def
establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen Xexporten alimentos o sus materias primas, es [lamado
Coveeple, sonilaricy :

_—

La _wnecordadd 7~ de los alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.
El _dvaends es todo producto natural o artificial, elaborado o ho, que ingerido aporta al

organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biologicos

Para cumplir con el aporte de energia y nutrientes definidos y organizar la racién que sesyninié"tra en cada

programa o servicio, el ICBF ha planificado |z alimentacién mediantwa»"minu\c\

BPM significa_ Ruencs  prvactices,  de ynemutaciog

Un manipulador de alimentos es toda persona que
Pevman are Y brear condociey divedty e la pregovacicn de Biyaentes? .




JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES ~ ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico vy Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en [os;)t:jdimientos establecidos en la normatividad vigente

FECHA L/ - 06 ~2a2¢p CARGO /e yir fc/o{e;f @06’ (inters Ao

NOMBRE_1Do/t/ [ 2] et &’)mn

MARQUE CON q%( LA RESPUESTA CORRECTA
La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por [a

normatividad sanitaria vigente, contemplada en fos articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto 3075 det
23 de diciembre de 1997 y |a resplucién:
)!(;267_4_DEL 2013 CAPITULO Vr/o B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO Vi
- C- 2674 DEL 2015 CAP_ETULO VE _ S D 1674 DEL 2013 CAPETULO viE
8 ahmento que presenta o contlene agentes y/ 0 sustancnas extranas de cuaiqwer naturaleza en
cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente, se [lama:
A- Alimento fraudulento - B- alimento alterado
¥ Alimento cont_aminado - D- alimento adulterado
Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no

favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos Yy ho contienen productos guimicos

nocivos son aquellos de
A- MAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA B~ MENOR RIESGO DE SALUD PUBLIﬁ/

8- RIESGO MEDIO DE SALUD PUBLICA  D- NO TIENE NINGUN RIESGO

4- COMPLETAR

El concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la inspeccidn, vigilancia y control del -

establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,
comercialice importen exporte%hmentos 0 sus materilas primas, es lamado
@oﬁML

4 s alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al

é?mdor cu do se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

es todo producto natural o artificial, elaborado o no, gue ingerido aporta al
orgamsmo humano {os nutrientes y [a energia necesaria para el desarrollo de los procesos biol8gicos
Para cumplir con el'aporte de energia y nutrientes definidos y organizar iatﬁon que se suministra en cada
programa o servicio, el ICBF ha planificado la alimentacign medlante una

BPM sagmﬁcaQy\mMm Po @X\M o QN’O
Un manlpulador aljmentos tod persoha que
44{?/.@1 (a0 d Y el J@ﬁu\ l@’) ﬂfw eder>




JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES - ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento bisico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en Ia normatividad vigente

recia 0,4 - 0C - 202y cARGO_MagPolador  da Bl leg oS
vomere_ N adia (agotinn Tauez, CosQ

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por la
normatjvidad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto 3075 del
23 dediciembre de 1997 y la resolucién:

¥-2674 DEL 2013 CAPITULO VI .. B-2614 DEL 2013 VCAPITULO V|

C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI o D-1674 DEL 2013 CAPITULO VII

El alimento que presenta o contiene agentes y/ o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en
cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas

internacionalmente, se llama:
A- Alimento fraudulento yd B- alimento alterado
- Alimento contaminado D- alimento adulterado

Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos y no contienen productos quimicos
nocivos son aguellos de "
A- MAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA ﬁ.- MENOR RIESGO DE SALUD PUBLICA

B- RIESGO MEDIO DE SALUD PUBLICA  D- NO TIENE NINGUN RIESGO

4. COMPLETAR : R . .
El concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la inspeccion, vigilancia y control del

establecimiento donde se fabrique ;/procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,

comercialicen, importen v/ exporten alimentos o sus materias primas, es llamado

(o0 PTQ ST ' -

La Anocyadad 7 de los alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al

consumidor cuando se pfeparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

El &\\\;\“Q{\T\Q es todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al

organismo humano los nutrientes y |a energia necesaria para el desarrollo de los procesos biolégicos

Para cumplir con el aporte de energia y nutrientes definidos y organizar la racién que se suministra en cada

programa o servicio, el ICBF ha planificado la alimentacién medianteiina g\;._l‘(_\‘s’-{g

BPM significa 306008 haChital  dg  wne pofacd(a

Un manipulador de alimentos es toda persona . que
RhaaoCl y TREOE (odiofid  dWW T gow Prapaiae (O d¢

A™d

13 (\\\{\QA‘\{Q'S’ ' ’/
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES — ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIEICACION DE LOS ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sabre el pian de saneamiento bésico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

FECHA_2.4 - DG carcoAUX oy De Cacicios Eauales
nomere HanTar Avendcao U

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA
La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por la
normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto 3075 del
23 de diciembre de 1997 y la respld@idn:

7(-\2674 DEL 2__013 CAPITULO VI . . B-2614 DEL 2013 VCAPITULO vI

"~ C-2674 DEL 2015 CAPITUL_O Vi o L D_-,167_4 DEL 2013 CAP!TUL_O vit S

..El -alimento que .presenta o contiene agentes y/ o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente, se llama: _

A- Alimento fraudulento /"‘ B- alimento alterado

/‘Q Alimento contaminado D- alimento adulterado

Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos y no contienen productos quimicos
nocivos son aquellos de

A- MAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA B - MENOR RIESGQ DE SALUD PUBLICA

F( RIESGO MEDIO DE S%UBLICA D- NQ TIENE NINGUN RIESGO

- 4- COMPLETAR

.El concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada Ia inspeccidn, vigilancia y control del
establecimiento donde se fabriquen, brocesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen o--exporten " alim 0f ¢ sus materias primas, es . llamado
Conce o Sondoviln magua-ééfff V

L] i o ”, . P
La i\’\ﬂ(‘uxcﬁor} de lo}alimentos es |a garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina,
El L h’Ue,ﬂ'Yc) es todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al

organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos hioldgicos
Para cumplir con el aporte de energia y nutrientes definidos y organizar fa racién que se suministra en cada
programa o servicio, el ICBF ha planificado Ia alimentacién mediante una Min_u

BPM significa_ DL an S [5,0 CWeas Do mongfuckva

Un manipulador de alimentos es toda persona que
Veirmonece \ 4 @ne  londeicho Divect o e oy pieruraiQicn 2@

- AN lnendos -




¥:2674'DEL 2013 CAPITULO VI

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES — ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

OBIJETIVO: Capacltar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

FECHA_J/ ~ 06~ 2024  cargo. /H)y x /fw o/c Sy Wdos o a/es.
: z
NOMBRE_ (55 /ey ﬂ//e(/,'}/m V/%f fzac/m/cfa

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por la
normatividad-sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto 3075 del
23 de digiémbre de 1997 y la resolucién:

..-B-2614 DEL 2013 VCAPITULO VI RN
C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI D-1674 DEL 2013 CAPITULO VIl S o
El alimento que _hresenta o contiene agentes y/ o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en
cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente, se lfama;

A- Alimento fraudulento B- alimento alterado

){ Alimento contaminado / D- alimento adulterado

Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos y no contienen productos quimicos

nocivos son aquellos de /
A- MAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA x— MENOR RIESGO DE SALUD PUBLICA

C= RIESGO MEDIO DE SALUD PUBLICA  D- NO TIENE NINGUN RIESGO

4-COMPLETAR ~ - e : o e _ | |
El concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la inspeccidn, vigilancia y control del
establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen o exporteri’ alimentos o  sus materias primas, es lNamado

_LoDrepTO  GpniTa it

La f/)é)(‘w" c;a( de los alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuapdo se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.
Bl _ qlieneriio es-todo producto natural o artificial, elaborado o ho, que ingerido aporta al

organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biolégicos
Para cumplir con el aporte de energia y nutrientes definidos y organizar la racién que se stﬁinis‘h‘a en cada
programa o servicio, el ICBF ha planificado la alimentacion mediante una e

BPM significa__Pyenas  Froeticss e //mmﬁoc‘fu b2
Un manipulador de alimentos es Yoda persona que
£s ryaw,/,/@ . PeiSom, que ffencz ﬁomﬁrﬁ’ld;’mﬁ{é en [a :

f f/nrfr@;-';o% o’ el /oc OAMZL'.&;'?LOS 2



JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES — ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

OBIJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

FECHA Z ( a(c’l. UfUVI o /. Z(,?Z?'CARGO /‘?/O/’;&sr'c)ﬂr;o/ e /4{ “/?’f’)(“z"c»"; e Himera £
[
NOMBRE, /2r2/17, %f/gye/f?:zz_ /I:/w/e:‘s /&,

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

1- La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Bdsico, es una exigencia hecha por [a
normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto 3075 del
23 de diciembre de 1997 y Ia resolucién: '

A-2674 DEL 2013 CAPITULOVI 8- 2614 DEL 2013 VCAPITULO Vi
X- 2674 DEL 2015 CAPITULO Vi »L 'D-1674 DEL 2013 CAPITULO VII

2-_El alimento que presenta o contiene agentes y/ o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en
cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente, se llama:

A- Alimento fraudulento B: alimento alterado
C- Alimento contaminado D- alimento adulterado

3- Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y hormalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos y no contienen productos quimicos
nocivos son aquellos de o
A- MAYOR RIEGC DE SALUD PUBLICA ﬁ MENOR RIESGO DE SALUD PUBLICA

B- RIESGO MEDIO DE SALUD PUBLICA D- NO TIENE NINGUN RIESGO

4- COMPLETAR .

a- El concepto emitido por ia autoridad sanitaria una vez realizada Ia inspeccién, vigilancia y controi del
establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen . o export}n/a!imentos O sus materias primas, es lamado
Camaple _sapdario

b- la _/Moruided ,Ae los alimentos es la garantfa de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se pre@eﬂ? consuman de acuerdo con el uso al que se destina,

c- El et o es todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes Y ia energia necesaria para el desarrolio de los procesos biolégicos

d- Para cumplir con el aporte de energia y nutrientes definidos y organizar fa racién que se suministra en cada
Programa o servicio, el ICBF ha planificado la alimentacién mediante una /f//z’:;‘/"f/z?/,n

e- BPM significa_ /A Usi7a [V ooe s & iMoo by red """

- Un manipulador  de alimentos es t:Jda pérsona fue
Pf epocif e a/rmm oD f(mf ema/a E#)_CIeTer [ors berras /9/0'21/Jrc;u e G0 U
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES — ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICC DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTQS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedirientos establecidos en [a normatividad vigente

FecHA 24 o L0294 carGo_Potwlar endfencion alu s im eronpnfanccy

NOMBRE_Drhvoroa GANBRA 0 HAVES

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA
La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por la

normatividad sanitaria vigente, cﬁimjlada en los articulos 28 y 29 del capitule VI del decreto 3075 del

23 de diciembre de 1997 v la resoluciéh:
?12674 DEL 2013 CAPITULO VI
C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI

B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO VI

D-1674 DEL 2013 CAPITULO VII

El a:limento que pi‘esénta o contiene agentes y/ o su'stancias extrafias de cuélquier naturaleza en
cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas

internacionalmente, se llama: -
A- Alimento fraudulento B- alimento alterado
& Alimento contaminado D- alimento a_dult_erado

Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracter(sticas de los alimentos y no contienen productos quimicos
nocivos son aquetlos de g
A- MAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA * MENOR RIESGO DE SALUD PUBLICA /

B- RIESGO MEDIO DE SALUD PUBLICA  D- NO TIENE NINGUN RIESGO

4- COMPLETAR

El concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la inspeccién, vigilancia y control del

establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,

comerciaflicen, Iimporten o porten alimentos o sus materias primas, es llamado
Encefle En w7

La @'ng ol ¢l 7 de los alimentos es Ia garantia de que los alimentos no causaran dafio al

consumidor cuando se prepareny consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

£l ANlwmend o es todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al

organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarroilo de los procesos biologicos
Para cumplir con el aporte de energfa y nutrientes definidos y organizar [a racidn que se sumi istra en cada
programa o servicio, el ICBF ha planificado la alimentacién mediante una MuvsTer

BPM significa__buenss froacticmade mono fecTope

Un manipulador de alimentas es toda persona A;ijj' .
st
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES - ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

OBIETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

FECHAZY Suwmio - 2oy CARGO Prolesiondl en AencOn e Ptuera kA

NOMBRE Leidy  yadiva  Qerey

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

Lta documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Bisico, es una exigencia hecha por la
normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto 3075 del
23 ?ﬁﬁiembre de 1997 y Ia resolucién: '

X-2674 DEL 2013 CAPITULO Vi

C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI

‘B~ 2614 DEL 2013 VCAPITULO VI
D- 1674 DEL 2013 CAPITULO Vil

El alimento que presenta o contiene agentes y/ o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en
cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas

internacionalmente, se llama:
A- Al?ﬁz fraudulento B- alimento alterado
% Almento contaminado D- alimento adulterado

Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos ¥y normalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de jos alimentos y no contienen productos quimicos
nocivos son aquellos de g/
A- MAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA K- MENOR RIESGO DE SALUD PUBLICA

B- RIESGO MEDIO DE SALUD PUBLICA D- NO TIENE NINGUN RIESGO

4- COMPLETAR : ;
El concepto emitido por fa autoridad sanitaria una vez realizada la inspeccién, vigilancia y control del
‘establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen O)apﬁten alimentos o sus materias primas, es Iamado
Conce ko Sandanip ’
la 1ancoidad 7 de los alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando seypé’?en Y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

El _Aipmensd es todo producto naturai o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes Y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biolégicos
Para cumplir con el aporte de energia y nutrientes definidos Yy organizar la racién que se suministra en cada
Programa o servicio, el ICBF ha planificado ia alimentacién mediante una_Hinodex —

BPM significa Roenas Podchicas  Ae M{:mof!ac&mq '

Un manipulador de alimentos es toda perscna que
WHEEWe1€ A\ ek rrrevidr, en Loty ferminende L-OCRS10WN £n_Achiudod ey

A QeeRanicibn, QracesCi tendo o PUbB e Ae a\Tmeados.
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES - ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento bésico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

recA 24 0 2004 earsoduniliar en Aj}enuon a la Pomera Tami

nomere Leidi (e Svehezr Codeng

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por la
normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo Vi del decreto 3075 del
23 dediciembre de 1997 y Ja resolucién:
¥-2674 DEL 2013 CAPITULO VI

C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI

B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO VI
D-1674 DEL 2013 CAPITULO Vit

-El alimento que presenta o contiene agentes y/ o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente, se lama:

A- Alimento fraudulento /, B- alimento afterado
- Alimento contaminado D- alimento aduiterado

Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos y no contienen productos quimicos
nocivos son aquellos de
A- MAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA )‘ - MENOR RIESGO DE SALUD PUBLICA

B- RIESGO MEDIO DE SALUD PUBLICA D- NO TIENE NINGUN RIESGO

4- COMPLETAR

El concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada ia inspeccién, vigilancia y control del

establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,

comercialicen, importen’?/o exporten %imentos O sus materias primas, es llamado
' .

La snpcuciod 7 de los alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen ¥ consuman de acuerdo con e} uso al que se destina.

El (l\lmen“(() /:s todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y fa energia necesaria para el desarrollo de los procesos bioldgicos
Para cumplir con el aporte de energia y nutrientes definidos ¥ organizar Ia racién se suministra en cada
Programa o servicio, el ICBF ha planificado la alimentacién mediante una % .

BPM significa_ Brernae, pr@tc‘l was  de  manutndun el

Un manipufador de alimentos es toda persona que
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES — ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO- GENERALIDADES-CONCEPTOS BASICO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en {a normatividad vigente

FECHAjZﬂ~ o - o 2t CARGOAU‘VT'\’\‘\O‘Q f_\ [ :%u-uf(( 2h (Cerarud e
NOMBRE_ Ad< S\ ”‘7{}3*\' \'\\‘ s AMeMayed L

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA
1- La documentacidn e implementacién del Plan de Saneamiento Bdsico, es una exigencia hecha por la
normatividad sanitaria vigente, contemplada en los artfculos 28 y 29 del capitulo VI del decreto 3075 dei
3 de diciembre de 1997 y la resolucion: ' :
/§;267_4 DEL 2013 CAPITULO VI Lo . B-2614 DEL 2013 VCAPITULO VI .
’,69;26_74_DEL_ 2015 CAPITULO Vi PR - - D-1674 DEL 2013 CAPITULO VI .

2- Ei alimento que presenta .0 .contiene agentes y/ o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconacidas

intgtnacionalmente, se llama:
/Afimento fraudulento B- alimento aiterado
X- Alimento contaminado D- alimento adulterado

3- Los alimentos que tienen poca probabilidad de contener. microorganismos patégenos Y normalmente no

favorecen su crecimiento dehido a las caracteristicas d€ |los alimentos Y no contienen productos quimicos

nocivos son aquellos de
A- MAYOR RIEGO DE SALUD PUBLICA ,E,’- MENOR RIESGO DE SALUD PUBLICA
B- RIESGO MEDIO DE SALUD PUBLICA D- NO TIENE NINGUN RIESGO

. 4- COMPLETAR

+a- El concepto emitido por'la autoridad sanitaria una vez realizada la inspeccién, vigifancia y control del

establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,

comerciaficen, importen o exporten  alimentos o sus materias  primas, es llamado
- = »

Lo dePTO ”SQ\W\‘\‘M\ ]

b- la fnecuwided de-los alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran dafio a
consumidor cuando se pregaren Y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.
¢ El _ANnen\ o es todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al

organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de fos procesos bioldgicos
d-  Para cumplir con el aporte de energia y nutrientes definidos y organizar la racién que se suminjstra en cada
programa o servicio, el ICBF ha planificado la alimentacién mediante una_Mviing s /
e- BPMsignifica_{3 ugnnn oy ad)s CO& ¢ waano Toctugy _
f- Un manipuiador ! de alimentos es toda persona 'que
4.5 C:sf&‘-\_\c\\& U Sy 1Y Aac ‘!Yli e Cbtw*QC\'u (X\ X c:'s\*() Cany, Ao (1)\' cghkucﬂihl)
2 NeS. oMveesno S '




ACTA N°3

FECHA: 16 de agosto de 2024

HORA:  07:00 am a 10:00 am .

LUGAR: JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES Y ACEPTA EL CAMBIO S ‘
TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, PROCESOS EN EL SERVICIO DE ALIMENTACION.
ASISTENTES: Talento humano Jardin Raices y Acepta el Cambio - -

1. Asistencia

2. Capacitacion
3. Resolucién de preguntas

OBJETIVO DE LA JORNADA DE CAPACITACION: A
Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de Manufactura con e!
fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en fa normatividad vigente e

MATERIALES Y METODOS;
*Video beam ’
“Computador

*Presentacion

DESCRIPCION DE LA JORNADA
La documentacién e imptementacion del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por la normatividad
sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo Vi del decreto 3075 dei 23 de Diciembre de 1997
y Resolucion 2674 del 2013 Capitulo V1.
El Plan de Saneamiento Basico es la aplicacion sistematica de las medidas preventivas para el mejoramiento y
preservacion de las condiciones sanitarias, que busca controlar fas practicas correctas de higiene para disminuir
sensiblemente ef riesgo de contaminacion de fos alimentos que causan enfermedades {ransmitidas por alimentos
(ETAS). _ T .
El PSB contempla el uso de protocolos con instrucciones estrictas y detaliadas que describan los procedimientos
empleados para controlar las actividades donde se puede presentar ios aspectos que inciden en la contaminacion.
El Plan de Saneamiento Basico, debe ser sometido a revisiones pericdicas, esto con el fin de realizar las
~rluglizaciones correspondientes cuando se requieran cambios en su contenido, por ejemplo en los procedimientos,
formatos de registiw~. fichas técnicas, Se realiza evaluacion de manera escrita frente a las tematicas y conceptos
trabajados en fa presente capachatitn.

7. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
De acuerdo a la Resolucion 2674 de 2013, e personal manipulador de alimentos debe cumplir con los siguientes

requisitos:

7.1. Estado de Salud Certificado Médico: El personal maniputador de alimentos debe contar con ceriificado que
conste [a aptitud para manipular alimentos, este debe ser expedido por médico que cuente con nimero de registro
profesional. € certificado tendra una vigencia no superior a (1) afio. Asi mismo, debe efectuarse un reconocimiento
médico cada vez que se considere necesario por razones clinicas y epidemiolégicas, especiaimente después de
una ausencia del trabajo motivada por una infeccion que pudiera dejar secuelas, capaces de provocar
contaminacién de los alimentos que se manipulen. ' '




—

Se debe dar cumplimiento a los tratamientos ordenados por el médico y realizar las pruebas de laboratorio cinico
si se requieren y terminado el tratamiento el medico debe expedir un certificado en el cual conste la aptitud o no
para la manipulacion de alimentos. La entidad debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos
ordenados por el médico y tomar las medidas necesarias cuando sepa o sospeche que una persona padezca de
una enfermedad susceplible de transmitirse por los alimentos o que presente hendas mfectadas irritaciones
cutaneas mfectadas o diarrea.

7. 2 Educacmn y Capacitacion Todas las personas que realizan actividades de manlpu!ac:on de allmentos deben
tener formacion en educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de Manufaclura y préaclicas
higiénicas en manipulacion de alimentos. La entidad debe tener un plan de capacitacién continuo y permanente
para el personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y Iuego ser reforzado mediante
charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacion.

Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales. Esta capacitacion estara bajo la responsabilidad de la
entidad y podra ser efectuada por ésta, por personas naturales o juridicas contratadas y por fas autoridades
sanitarias. Cuando el plan de capacitacion se realice a través de personas nalturales o juridicas diferentes a la
entidad, éstas deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su formacion y experiencia especifica en las
areas de higiene de los alimentos, Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventwos de aseguramlento de
fa inocuidad. - o

7.3. Practicas de Higiene Personal

Es precisamente la higiene, un concepto que se nos ensefia desde los primeros afios de vida, pero que se olvida
con mucha facilidad al preparar los alimentos, por ello, es necesario recordar algunos aspectos sustanciales, como
medidas necesarias para garantizar que los alimentos no se contaminen y asi conservar la salfud de qmen los

consume:

v Cuerpo: El bafio diario es indispensable, utilizando agua y jabén, iguaimente la higiene oral.
/ Cabeilo:

+ Lavese el cabello de manera regutar.

+ Mantenga el cabello recogido y cubierto totaimente mediante cofia, malla o gorro.

+ Los hombres llevaran el cabello corto y protegide con una cofia, gorro o malla. Si tienen barba, bigote o patlllas
anchas, las debe mantener cubiertas utflizando una mascara.

* No debe peinarse mientras tenga la ropa de trabajo.

+ Las mujeres no podran usar maquillaje a excepcion del maguillaje permanente.

v Manos: A lo fargo del trabajo diario las manos entraran en contacto con superficies, alimentos y sustancias que
contienen microorganismos nocivos, existiendo riesgo de contaminacion que puede ocasionar intoxicacion
alimentaria, por lo cual se debe realizar el lavado de manos cada vez que sea necesario y SIgulendo el siguiente
procedimiento:

+ Mojese las manos con agua y apiique la cantidad de jabon antibacterial necesario para extenderlo por toda la
superficie de las manos hasta los codos. .

+ Frotese enérgicamente ambas palmas con movimientos rotatorios y frotese fa pa!ma de la mano derecha contra
el dorso de la mano izquierda entrefazando los dedos y viceversa,

» Frotese fas palmas de las manos entre si con los dedos entrelazados.

* Frétese el dorso de los dedos de una mano con la palma de la mano opuesta agarréndose los dedos.

« Frotese con un movimiento de rotacién el pulgar izquierdo rodeandolo con la palma de la mano derecha y

ViCeversa,



v Otdos, nariz y boca

+ Utiiice siempre protector de boca y nariz (tapabocas desechable).

* No esta permilido sonarse, toser o silbar en el 4rea de maniputacion y almacenamiento de alimentos.

* Si esta resfriado, no debe trabajar cerca de los alimentos. , B

+ Si sufre de supuracion de oidos, segrega mucosidad de la nariz o tiene ojos llorosos debe informar de ello a su
jefe inmediato, quien no debe permitirte manejar productos alimenticios hasta que sea médicamente autorizado para
ello. '

v Uniforme

+ Cambiese de uniforme diariamente para evitar contaminacion y tener buena presentacion.
+ Emplee vestimenta de color claro, no se aceptan colores grises, o aquellos que impidan evidenciar su limpieza, la
cual debe tener cierres o broches en lugar de botones que pueden caer en el alimento, sin bolsillos por encima de

fa cintura. .
+ Si utiliza delantal, preferiblemente debe ser blanco, sin bolsilios y mantenerlo atado al cuerpo para evitar la
contaminacion del alimento y accidentes de trabajo.

+ Utilice gorro, malla o cofia. o L _

+ Ulilice tapabocas desechable para cubrir nariz y boca mientras se manipula el alimento, e personal manipulador
debera usarios y mantenerlos en condiciones dptimas de higiene, por tanto se debera cambiar con frecuencia.

+ Utilice peto para el lavado de menaje, equipos y utensilios, el cual debe ser largo y fiviano, en material impermeable
y preferiblemente de color claro y mantenerse limpio. Ef uniforme debe utilizarse de manera completa y adecuada,
debe ser de uso exclusivo para el trabajo, o se usara para salir a la calle, debe dejarse en el vestier y permanecer
limpio. SRR i S e

v Calzado

+ Utilice zapatos de material resistente e impermeable, holgados, cerrados y con suelas antideslizantes. « No debe
estar descalzo en area de preparacion de alimentos.
* Mantenga el calzado fimpio y en buenas condiciones.

v Uso de guantes

* De ser necesario el uso de guantes, éstos deben mantenerse fimpios, sin roturas o desperfectos y ser tratados
con el mismo cuidado higiénico de las manos sin proteccién,

* EL USO DE GUANTES NO EXIME EL LAVADO DE MANOS.
v Joyas, perfumes, locion de afeitar

* No utilice perfume o locion de afeitar, ya que, los alimentos cogen muy facilmente olores, causando su
contaminacion quimica. CrE B

* No porte anillos, cadenas, aretes, relojes, piercing, pulseras, maniltas, broches, u otros accesorios, ya que al entrar
en contacto con el alimento pueden generar contaminacion. S S ' , '

* En caso de utifizar fentes los debe asegurar a fa cabeza mediante bandas, cadenas u otro medio ajustable.

7.4. Que hacer en caso de afecciones en la piel o enfermedades infectocontagiosas
NO podra realizar actividades directas de manipulacion de alimentos, igualmente, debe informar al jefe inmediato
tan pronto como sea posible sobre este hecho para que se tomen las medidas necesarias.




* Frotese 1a punta de los dedos de fa mano derecha confra la palma de la mano izquierda haciendo un movimiento
de rotacion y viceversa, sin olvidar limpiar por debajo de las ufias.

+ Enjuaguese las manos con agua y séquelas completamente con una toa!la desechable, utlhce la toalla para cerrar
el grifo. Realice el procedimiento anterior cuando: ‘ :

+ Antes de comenzar el trabajo.

« Salga y regrese al area de elaboracion ylo mampulacaon de ahmentos : L

* Después de manipular cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de contam!namon para el
alimento.

* Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz, o la piel.

» Después de comer, fumar o sonarse la nariz

+ En seguida de manipular desechos o eiementos de aseo.

+ Cuando se limpie el sudor. - :

s Al estornudar o toser. .~ ..

« Después de manipular dinero. .
» Después de ulilizar el sanitario.

Si permbe camblos en Ia piel provocados por el jabon ¢ detergentes comunlque de mmediato asu ;efe mmedlato

v Uftas

-+ Lavese las manos de acuerdo a Io indlcado

+ Mantenga las uias limpias, cortas y sin esmalte. R -

. Ewte IIevarse los dedos ala boca cuando esta preparando cua!qurer ahmento

"(,Como an%@ las manos?

T
il S

- Duracion d9 tlode of procedimientos 4544 ¢
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7.5, Enadecuados hébitos durante la manipulacion de alimentos:

. Comer beber y masticar ch:c!e

» Fumar - : -

* Limpiar las gafas con el ahento -

+ Escupir o estornudar en Ias &reas de producc:on oen cuaiqurer otra zona donde exista nesgo de contam:nac;on

del ahmento v
~1.6. Costos de una practtca htglenrca def ciente

' Que;as de Ios benef iciarios,

+ Devolucidn y pérdidas de los alimentos alterados.

+ Causar el cierre de una unidad operativa.

* Pérdida del empleo.

+ Sanciones, multas y hasta carcel por atentar contra la wda de seres humanos

%+ Pérdida de la reputacion.

<. » Pago de hospitalizaciones yio fndemnlzacnones a Ias victimas de una mtoxacacmn ahmentana
-+ Pérdida de la moral de los empleados, mencr motivacion para el trabajo, rendlmrentos economlcos mas bajos,
menores benef cms y reducc:on de fa vrda (il de los produc!os .

7.7. Beneﬁmos de una bue_na pract!ca higiénica

« Usuarios bien afimentados. . - o

* Mejores rendimientos y beneficios. -

* Ambiente de trabajo mas seguro y agradable.

+ Satisfaccion de los usuarios.

» Mayor tiempo de vida 0til de los productos.

» Apoyo y salisfaccion de las autoridades responsables (SDIS- SDS)

+ Satisfaccién personat y Laboral,

+ Buena reputacion para usted y su unidad operativa.

7.8. Reglas de oro para prevenir enfermedades de origen alimentario

* Mantenga un gran nivel de higiene personal y haga que todos cumpian las BPM.

+ Manipule los alimentos lo menos posible.

* Mantenga los alimentos a las temperaluras adecuadas durante tos tiempos ophmos

* No pruebe comida con las manos. e

* Tenga separadas las areas de preparacion de ahmentos crudos ¥y cocinados.

* Limpie y desinfecte los equipos después de ulilizarlos.

» Lave las manos cada vez que toque algo diferente a lo que esta preparando y/o manipulando.

» Mantenga los alimentos fuera de la zona de peligro.

+ Si observa algn alimento en mal estado no lo utifice.

* No almacene alimentos cocinados con alimentos crudos. el P

* + Devuelva los productos al proveedor cuando no cumpian lo indicado, e mforme de mmedlato aI Jefe mmedlato
* Lave y desinfecte los alimentos que se van a comer crudos, especialmente las frutas y las hortalizas de hoja.
* No prepare los alimentos con demasiada anticipacion, esto con el fin de evitar el crecimiento microbiano.

» Cocine completamente los alimentos, no solo se ha de hacer en su superficie, sino en el centro del producto.
* Jugos, lacteos, ensaladas frias se deben mantener por debajo de 4°C +/-2°C.

* Mantenga caliente la comida lista para servir a temperaturas mayores de 60°C.

8. PROCESOS EN EL SERVICIO DE ALIMENTACION




8.1. Compra de alimentos

* Identificar y seleccionar los proveedores El coordinador y/o representante iegal de la unidad operativa debe hacer
una lista de fos posibles proveedores con los que se va a realizar la compra de los alimentos. La cual debe tener
como minimo nombre del proveedor, persona de contacto, teléfono de contacto ﬁ;o ylo ce!ular y/o COrreo electronlco

del proveedor

. Dlsponer de Ias especificaciones y cntenos de calidad de los ahmentos Se requiere que cada Unidad Operativa
conozca las caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas y microbioldgicas de cada alimento, al igual que
conocer la normatividad vigente para el rolulado de los alimentos, Resolucidn 5109 de 2005. Tambiéh se necesita
el concepto sanitario favorable de las instalaciones del proveedor y del vehiculo transportador de afimentos, segln
normatividad vigente. Los proveedores deben garanlizar la trazabilidad de los ahmentos dando cumphmlento ala
normatividad vigente y en lo posible solicitando certificados de calidad. :

8.2. Transporte de alimentos.

Los proveedores deben garantizar la inspeccidn a los vehiculos antes de cargar los alimentos para ser
transportados, y la cadena de frio si se requiere, dando cumplimiento con lo establecido en la normatividad vigente.
-+ Debe contar con concepto sanitario “Favorable o Cumple” del vehiculo, con vigencia no mayor a un afio. Requisitos
de los Vehiculos Trasportadores de Alimentos En el momento de recibo de los alimentos el responsable de la Unidad
Operativa debe inspeccionar los vehiculos antes de descargarlos ahmentos para venf fcar sus condiciones sanitarias
para lo cual se debe tener en cuenta;

+ Verificar limpieza general y ausencia de humedad, materias extrafias, como vidrio, grasas, pintura y otros. + Se
debe evitar defectos estructurales como tablas, astillas, punhllas malena! de madera entre otros Techo paredes
y pisos en materiales faciimente lavabies.

* Interior de color claro seco y fimpio en forma permanente.

« Contar con termdmetros y medidores de humedad cuando se requiere.

* No transportar alimentos con otros productos que ofrezcan riesgo de contaminacion.

+ Refrigeracion a maximo 4 ° C, cuando se requiera.

+ Congelacion a maximo - 18 ° C, cuando se requiera.

+ Mantener la cadena de frio y demas condiciones ambientales requeridas por cada alimento.

+ Se deben utilizar estibas o canastillas de material sanitario para evitar que los ahmentos estén en contacto directo
con el piso.

* Los vehiculos transportadores deberan tener en el extenior la leyenda “Transporte de Alimentos”.

+ Los manipuladores transportadores de alimentos deben portar adecuadamente la dotacién respectiva {gorro,

tapaboca, bata).

8.3. Recibo de alimentos Se debe destinar una persona de servicio de altmentacron con ei entrenamlento en
recepcion de alimentos y que conozca lo siguiente:

8.3.1. Criterios minimos de aceptacion y rechazo de cada grupo de alimentos, que se describen a continuacion:

Vv Carne



FACTOR BUENA CALIDAD MALA CALIDAD
Textura Firme, elastica al tacto y ligeramente Came blanda y flacida.
himeda. Superficie viscosa, babosa o con
_ fama, :
Color, Tejido |Color Rojo .cereza brillante para | Verdosa, ~café o  plrpura,
muscular carne de res y ternera y rosa pélido (bactéria) ~ Negro .0 Blanco
o ..ipara carne de cerdo. (Moho). Descolorida. o
Temperatura Refrigerada no zﬁéydres de 4°C +/- Sin refrigerar y a mas de 6 °C, 6 con-
2°C, o signos de descongelamiento.
Olor Ligéro Caracteristico ) Agrio --
Apariencia Limpia, con parle cobertura de grasa. No debe exudar agua o sangre, sm
Rotulacién Con sticker no removible con minimo la | No cuenta con el rotulado yia
siguiente informacién en ftinta indeleble: | informacion requerida.
Nombre del Produclo cantldad nombre A L
del proveedor, lote, o
ifecha de vencamiento y temperaluras de
almacenamiento.
v Pollo
FACTOR BUENA CALIDAD MALA CALIDAD
Textura Firme, himeda y elastica a la presion Carne blanda y fidcida -
Color, Tejido { Blanco, n . -decoloracién .o | Came grisacea, verdosa o
muscuiar ligeramente rosado. amoratada.
Temperatura No mayores de 4°C +/-2°C Sin refrigerar y a mas de 6°C
Olor Ligero caracteristico Agrio, rancio
Apariencia Limpia Porcaones pegajosas bajo las alas y por
' las coyunturas.
Rotulacion Con sticker no removible con minimo | No cuenta con el rotulado y Ia informacién

la siguiente informacién en tinta
indeleble: Nombre del producto,
canlidad, nombre del proveedor, lote,
fecha de vencimiento y temperaturas
de

almacenamiento,

requerida.




v Pescado

FACTOR BUENA CALIDAD MALA CALIDAD
Textura Came firme y elastica a la|Came blanda - flacida -viscosa
presion. - Escamas blandas y se desprenden
Escamas firnes facilmente
Color, Tejido |Brillante s Decolorado y con manchas
muscular Tejido muscular blanco Tejido musculfar con manchas rojizas
Agallas . .rojas, brillantes . y|Agallas blancas, grises o verdosas
L hGmedas ' '
Temperatura .Refrigeracion: - no mayores de | Sin refrigerar y mayor de 6°C, o con
4°C +/-2°C, signos de descongelamiento.
Congelado menor a -18°C ' : R
Olor Fresco y natural, sin presencaa de i Agrio — amoniaco.
yolor fuerte A : i ' : o
Apariencia Ojos brillantes, . homedos,| .. S
transparentes , cristalinos salientes | Ojos turbios, rojizos, hundidos, secos
Vientre con paredes mtactas Forma Vientre roto ¢ hinchado
normal Organos blandos o liquidos, masa gris
| Organos intactos - - P eI
Textura Caracteristica del producto. Mantequilla: blanda
Crema de Leche: liquida, y con capa
babosas.
. | Yogurt o Kumis: desuerado ‘tspo Ieche
: cortada” : L .
Color, Tejido Caracleristico del producto Mantequilla color amaniio
muscular ' Crema de leche amarilla
Temperatura No mayores de 4°C +/-2°C | Mayora 6°C y sin refrigerar
refrigerados
Olor Caracteristico Olor a descomposicion, rancio
Apariencia Pasteurizados Sin pasteurizar
Sin particulas extrafias. En recipientes | Con particulas extrafias y/o moho. En .
‘1 originales en buen estado, limpios, sin recipientes o envases
roluras y con fecha de caducidad sin | deteriorados
cumplirse, Sin fecha de caducidad o vya
vencida.
Rotulado Cumplimiento de la Resoluolén 51 09 Productos que no cumplan con la
de 2005. RS Resolucién 5109 de 2005.
v Huevos
FACTOR BUENA CALIDAD MALA CALIDAD
Textura Al agitarlo no se debe senlir Al partirio'y colocario sobre un plato la .
movimiento, Ciara viscosa. Layema yema no permanece centrada, firme ni
no se rompe facilimente. protuberante.
La clara se adhiere a la yema Yema aplastada, clara aguada. Al
perfectamente. agitarlo se siente movimiento.
Color Blanco o rojizo Clara: Negro

transparenie

i



Yema: amarilla
Temperatura Menor a 25°C Mayor a 25°C
Olor {Normal _ Descompuesto
Apariencia Cascaron entero, sin roturas y Cascaron con grietas, sucio, con
limpio, sin presencia de { manchas o pecas, con residuos de
excremento S | materia fecal y/o plumas.
Rolulado . Por huevo con maquina o Stiker por | Sin presencia de rotulado.
o cubela ‘que contenga ‘minimo: R
Productor, lote y fecha
de vencimiento.
v Enlatados
FACT_OR BUENA CALIDAD MALA CALfDAD _
-f Textura Caracteristica dei producto Cuyos contemdos estén espumosos
Color Caracteristico -
Temperatura Amblente - _
Olor . Caracterislica . 1 Olor y sabor no caracteristicos.
Apariencia Fecha de vencimiento vigente. Latas | Sin fecha de vencimiento o ya caducada.
' lisas sin aboltaduras, ni abombadas Latas mal selladas, oxidadas, abolladas,
y sin oxidacién. -~ i abombadas, con fugas o que estén
goteando, Nota: Como
abolladuras, se denota aquellas latas que
presentan hundimientos profundos o en la
{mayor parte de la superficie. -
Rotulado | Cumplimiento de ta Resolucmn 5109 Productos que no cumplan conla -
 1de 2005. ' Resolucidn 5109 de 2005,
v Cereales, granos y harinas
FACTOR - BUENA CALIDAD MALA CALIDAD
Textura Entera para granos y cereales Granos y cereales partidos
Harina: caracteristica. Harina arenosa.
Color Caracteristico de! grano, cereal o
harina
Temperalura Ambiente Presencia de humedad
Olor Caracteristico Fermentacion, rancio o desagradable




R

Apariencia Empaque en buen estado, limpio e | Empaque perforado, roto.
integro. . Presencia de humedad, moho, materiales
Las harinas deben estar sin materia | extrafios como piedras, metales, tierra,
fetrosa, paras;tos larvas, gorgojos, | terrones, reslos de insectos o huevecillos.
| hongos e impurezas. - | Sin fecha de vencimiento o ya caducada.
' Con fechade vencimlenlo vngente | L R
Rotulado Cumpilmlento de !a Resolumén » Produc!os que no cumplan con la
5109de 2005. - -| Resolucion 5109 de 2005 T
¥ Frutas y verduras
FACTOR BUENA CALIDAD MALA CALIDAD
Limpias, ‘sin .magulladuras o] Con exceso de suciedad.
.| grielas, sin manchas cafés, sin = " Descompueslas
| moho azul en frutas cltricas, - -1 Con magulladuras y partes blandas
« 1 Color y Olor caracleristico del grietas, .= con . ' agujeros -y
-{ producto, sabor agradable segun -| malformaciones, -~ : SRR
| el producto. : Con moho,

TedeOS firmes y céscara mtegra

Sus tejidos no son ﬁrmes color y oior
no caracterfstlco

v . Criterios para evaluar la calidad del pan blando

FACTOR - BUENA CALIDAD MALA CALIDAD
Texiura Consistencia suave y esponjosa, Dura.
_ corteza suave y dorada
Color Color blanco en el interior Verdoso o con punto negros por
R ' presencia de moho.
Olor, sabor Caracleristico Extrafto como a gasollna quimicos,
jabon. _
Apariencia Apariencia fresca. .| Presencia de signos de humedad o
, envejecimiento
Rotulado Cumplimiento de la Resolucion 5109 | Productos que no cumplan con la

de 2005.

Resoluciéon 5109 de 2005.




v Criterios para evaluar Ia:céii:d_ad' de la papa

FACTOR

BUENA CALIDAD

' MALA CALIDAD

Textura

Consustenma firme y gruesa.

Al frotar Ia
facilmente,
Blanda,

piel se desprende

Color
o color amarillo parejo

Marrén oscuro por fuera, pulpa de

Coior marrén en !a pulpa

Temperatura

Ambiente

Con presencia de humedad

Olor, sabor

Caracteristico

Extrafios

Apariencia

“{ quimicos.

Buen estado de madurez, buena
forma, limpia, sin contamlnantes

Presencia de huecos, caminos, u hongos.
Presencia de signos de infestacuén o
infecciones : :
Presencia de germmacaén

il

v’ Criterios para evaluar la calidad de la arracacha

e M

FACTOR

- BUENA CALIDAD

MALA CALIDAD

Textura

Dura al tacto, firme

Con magulladuras y daftos causados por
plagas o enfermedades.

H Color ..

-1 Arnariflo claro

-1 Color diferente al indicado

Temperalura

Ambienle

Con presencia de humedad

Olor, sabor

Caracteristico

Extrafos

Apariencia

Sana, limpia, de aspecto fresco.
Sin contaminantes quimicos.

Con lierra, ralces secundarias, hojas yfo
partes aéreas de la planta. Con heridas,
cortaduras, cicatrices o babosa.

Presencia de _signos  de mfestacxon o

. :nfeccnones

v Criterlos para' eQaluar fa calidad de la yluca

FACTOR

BUENA CALIDAD

MALA CALIDAD

Textura

Entera, firme y dura, con la

forma caracteristica,

Indica frescura, al hacer un corte en
la punta sale ifquido blanco y la
pulpa es blanca o cremosa. o
La cobertura externa carrasposay !a
interna suave,

Indica vejez, presencia de anillos grisosos
y al cocinarla no queda blanca, se
cristaliza y toma sabor amargo

Color

Color externo café y pulpa

Color diferente y/o grasoso




_ blanca o cremosa
Temperatura Ambiente Con presencia de humedad
Olor, sabor Sahor y aroma caracteristico Extrafios
Apariencia Sanay fresca. Presencia de ataque de lnsectos o de
No deben presentar signos de daflos causados por . eslos, con
infestacion o infecciones, enfermedades, magulladuras,
SRERR indicios de pudricién ¢ heridas.

La persona que recibe los alimentos, debe conocer las cantidades que seran entregadas por el
proveedor e igualmente las espemf caciones de calidad, marcas y presentaciones de cada uno
de los productos a recibir. En ningtn caso esta actividad sera realizada por personal diferente a
un manipulador de alimentos. El persona! destinado para la aclw[dad en mencioén debe contar
con la dotacuén aproplada :

8. 3 2. Medidas preventwas para ei termémetro

Los termometros para aiamenlos son Ios unicos mstrumentos que pueden mostramos la
temperatura interna de un producto.

o Limpiar y desinfectar el punzén del termémelro después de cada uso, con una solucién
desinfeclante (hipoclorito) y en;uagar con abundante agua potabie De;ar secar en un
recipiente con tapa. .

Almacenar el termémetro en un estuche [;mpio y desmfectado
El estuche debe ser desinfectado por inmersion en una solucién desinfectante.
Para los termémelros digitales, revisar y cambiar las baterfas rutinariamente.

© Medir la temperatura interna de los alimentos insertando el punzon del termémetro fo

- suficiente para cubrir el sensor, en el centro y en la parte mas gruesa del alimento.

+ Insertar el termémetro nuevamente en una pade diferente det alimento para una segunda
lectura, e incluso una tercera vez, para confirmar que fa tempefalura mtema cumple con lo
requerido.

+ Latoma de temperatura en ahmentos empacados, se debe msertar el termémetro entre dos
paquetes sin pincharlos.

« Esperar que el dial o el indicador digital se detenga (alrededor de 15 segundos), luego realizar
la lectura de Ia temperatura

®* * & »

« LUtilizar el termometro de allmentos para verificar la temperalura de alimentos refrigerados
durante el proceso de recibo.

e Utilizar un termémelro de alimentos para revisar la temperalura de ailmentos congelados.
Inserte el punzén entre dos paquetes congelados. Los alimentos congelados deben ser
solidos. _ _ S

» El personal debe saber como verificar el termometro.

8.3.3. Verificacion calibracion del termémetro de alimentos:
Método del punto de hiefo ; H
£s el metodo mas usado y se realiza de la sagu;ente manera:

s Lienar un vaso con hielo %nturado Agregar agua potable fria hasta que el vaso esté lleno y
agitar bien ia mezcia .
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8.4.

Colocar la varilla o la sonda del termémetro en el centro del vaso sin tocar la base o los
costados del recipiente hasta que el drea sensible esté totalmente sumergida. Espere 3
minutos o hasta que el indicador deje de moverse. _

Agilar el contenido para garantizar una dlsmbucmn de temperatura homogénea Esperar
hasta que el lector se detenga.

Sostener la tuerca de calibracién con unas pmzas ocon olra henamlenta y glre ia cabeza dei
termémelro hasta que marque 0°C (32°F). . = 00

Sila temperatura registrada no es 0°C (32°F), se debe proceder a mandar cahbrar el
tarmémetro oensu defecto a contar con uno nuevo, . . :

Almace_namianto_ d_e Alimengos _

8.4.1. Condiciones Generales para el Almacenamiénto:

-

'Se debe contar con zonas de trabajo para pesar classf car y seteccaonar estos espacxos

pueden ser ublcados en e! aImacén © en dreas adyacentes almismo.

Debe emplearse en los sus!emas de almacenamlenlo eE método de rotacnfm de ailmenlos
PEPS (Primeros en Entrar Primeros en Sallr) o

Para realizar el regrstro y contro! de las cantldades de altmentos que eniran al aimacen y los
que salen, debe llevarse a través de un formato (control de entradas y salidas de alimentos).
Para los productos y/o materias primas que requieran cadena de frio (refngeracuén
congelamén) debe asegurar el buen manejo de éstos en cuanto a su almacenamiento y
distribucién, aplicando las buenas practicas de manipulacién, con el fin de preservar la
calidad, es importante realizar un monitoreo de la temperatura, para identificar posmles
fluctuaciones de temperatura el cual comprometa la inocuidad de! producto y/o materia prima.
Registros de control de temperatura: se debe mantener un registro de control diario en los
equipos de refrigeracién y congelacién, con el fin de evidenciar cambios bruscos en las
temperaturas el cual nos puede determinar el mal funcionamiento de los equipos y de esta
manera aplicar medidas correctivas; estos formatos deben ser independiente para cada
equipo (refrigeracién y congelacién). Formato Control de temperaturas de refngeramén y
forrnato de control de temperaturas de congefaczén en eqmpos

Se debe verificar continuamente la fecha de vencimiento de los productos para prevenir
caducndad de los ahmentos con la consecuente pérdlda econémlca .

Para las frutas y verduras que se puedan atmacenar a temperalura amblente fos tiempos
-estipulados de vida util dependeran de las buenas précticas de manipulacidn de alimentos.

Los sitios vy equspos de aimacenamaenlo deben permanecer en perfecta limpieza y
desinfeccion. .

Los sitios de almacenamienlo debe estar prolegldos del mgreso de insectos y roedores, y
libre de ellos.

Los productos de aseo, desmfecc;én piagutc:das fésforos ¥ olras sustancaas peligrosas,
deben ser a!macenadas en un érea exclusiva separada del érea de! almacenam:ento de los
a!imentos : : -

8.4.2. Rotulado y Etiquetado de Materias Primas o Envasados

La Resolucion 5109 de 2005, establece los requisitos de rolulado y eitquetado para matenas
primas y envasados que deben cumplir tos alimentos’ para consumo humano con el objeto de
mantener segusmlento de la vida uhl de los ahmentos _ ' : L

El matenal para reahzar el rotuiado puede ser cua[qurera de los mgunentes cmta de enmascarar
papei adhesivo, papel blanco tabhilas acriltcas para marcar con marcador borraseco entre otros




Los rotulos deben colocarse en el mueble o estanterfa en forma visibie, en la estanteria en frente
del producto para el caso de alimentos almacenado en seco, para los alimentos que requieren
refrigeracion y congelacién y se encuentran empacados en bolsas plasticas transparentes el _
rolulado se hace antes de someterlos al proceso {refrigeracién o congelacion) de lo contrario
podré ublcarSe un registro del ro!ulado de los at:mentos en }a parte extema del equepo de frlo

Los a!amentos que !Ieguen a Ea Umdad Operatwa deben rotularse con m!mmo cualro (4) {tems
consignados de forma clara asi:

v Los alimentos perecederos, se deben almacenar a temperatura de refrigeracién ylo
congetacién nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de vencimiento o fecha prevista
para uso, nGmero de lole (si aplica).

v _Los alimentos almacenados a granel como: aztcar, arroz, granos, etc. pueden ser retirados
de sus empaques o:igmales y almacenados en canecas plasticas con tapa y debidamente

- rotulados con la informacion tomada del empaque, con minimo lo sigulente: Nombre del
produclo, marca, lole y fecha de vencimiento (cuando apllque) Se debe guardar la
mformamon ongmai de marca y fecha de vencnmlento del producto (recortar) :

8 4 3 Almacenamientc en Congelacién

La congelamén es un método de consewac;én fis:co que se efeclua por medlo de equlpos
espec;ales para lograr reducir a temperatura de Ios produclos a par!:r de 0°C hasta -18°C.

La temperatura de congelacaén varla de acuerdo a las caracteristicas propias de cada alimento y
del iempo de conservacion que se quiera tener el ahmento A mayor temperaiura de congelac:én
mayor hempo de wda uhl tendra el producto = SR RRE B . .

La temperatura de almacenamlento de conge!acién por tiempos prolongados en produc{os como
cames, polio, pescado, frutas que hayan sido sometidas a proceso de prealistamiento es de -
18°C, cuando se piensa almacenar por mas de 30 dias, esla practica es realizada no solamente
para evitar el riesgo microbioldgico, sino ademas desactiva el proceso enzimético propio de los
alimentos que ayudan en el deterioro y disminucién de la calidad de los alimentos. A pesar de fo
anterior, es imporiante mencionar que los alimentos pueden congelarse a una lemperatura de -
8°C, porque no hay riesgo microbioldgico, se retarda parcialmente fa actividad enzimatica y los
alimentos no se almacenarén en congeiac;on por Eargos penodos en los servicios donde se presta
apoyo alimentario. :

Tenga en cuenta que los congeladoras funcionan mejor cuando hay espacio entre los alimentos,
no introduzca alimentos calientes en el congelador ya que aumentaria la temperatura del
congelador afectando negativamente a otros alimentos, deje enfriar los alsmentos antes de
congeiarlos empaque los alamentos en bolsas transparen!es y rolule x SR

Se debe d:ilgencaar el formato de reglstro de toma de lemperaturas del equipo de congelac:tén
con fin de detectar posibles dafos del equipo, que eviten alteraciones y descomposicién de los
alimentes.

Descongeiacién de !os Alnmentos.

Desconge!e los alimentos en refngeracuin prefenb[emente durante toda la noche para que estén -
totalmente descongelados. Si va a preparar alguna carne saquela del congelador como minimo
con 24 horas antes y coléqueta scbre un recipiente plastico en la parte mas fria de la nevera o
refrigerador y déjela alli hasta el momento en que se vaya a preparar, si la va adobar, espere a
que este completamente descongelada y péngala en una recipiente con las especies y déjela
reposar un tiempe antes de comenzar su preparacion, Los alimentos congelados que se
descongelen, nunca deben volver a congelarse.



8.4.4, Almacenamiento en Refrigeracién

Consisle en la conservacion de los productos a temperaturas bajas, no mayores de 4°C +/-2°C

- grados cenligrados, de esta manera se mantiene el valor nutricional y las caracteristicas

“organolépticas. La refrigeracién evita et crecimiento de microorganismos terméfilos y muchos
mesdfilos. i T T e e
La vida Glif de las verduras refrigeradas depende de la-variedad, de la parte del producto
almacenado, de las condiciones de recoleccion, de la temperatura de transporte, entre otras, Para
alimentos procesados depende del tipo de alimento, higiene en la elaboracién y envasado.

Luego de haber efectuado la seleccion y limpieza de los afimentos, ubique en las respeclivas
bandejas del refrigerador o dentro de bolsas transparentes de forma ordenada, con su debido

rotulado, evitando saturar el equipo. .

Se debe _diligénciar varias '\'.re_c':'es aldia ekl_form:-.l'to:'d'é' regis'!ro de toma de !émpératu'ra's' _dé[ e'q'u.ip‘o
de refrigeracion, con fin de detectar posibles dailos del .equipo, que eviten alteraciones y
descomposicion de los alimentos. . e T

En_caso_dé ser_ne¢esa;io_almacenar productos prepérad_os, estos deben estar c':o'nl_e_nidos en un
recipiente de material higiénico sanitario, con su respectiva tapa y en lo posible separado de los
alimentos crudos, y no pueden ser almacenados por mas de 24 horas. B

Un alimento de alto riesgo como la carne fresca se puede almacenar a temperatura de
refrigeracion hasta lres dias, siempre y cuando sea una carne que cuente con las especificaciones
de calidad dadas en la normatividad vigente, = " e s e

8.4.5. Almacena'mient_o_en Seco.

El drea destinada para el almacenamiento en seco debe tener una capacidad acorde con las
cantidades de alimentos a almacenar; por tanto se debe contar con el espacio necesario parala
ubicacion de las canastillas de almacenamiento, canecas de almacenamiento, estanterias ¥
pasillos para el transito del personal.

Los alimentos no perecederos empacados individualmente y otros que presenten targos periodos
de vida Util, pueden almacenarse a temperalura ambiente, se recomienda que la temperatura de
la bodega no sobrepase los 25°C. El ambiente debe ser seco con buena ventilacién natural con
ventanas y angeo o ventilacion mecdanica, estar libre de humedad y bien iluminado.

Los alimentos se ubicaran mediante el método PEPS en estantes rotulados, limpios y de forma
ordenada, los cuales deben eslar separados de la pared y de! piso, de manera que facitite la
higienizacidn y circulacion de aire. '

Los alimentos almacenados a granel como: aztcar, arroz, granos elc. pueden ser retirados de su
empaque original y ser almacenados en canecas plasticas con tapa y debidamente rotuladas,
estas canecas deben eslar sobre estibas plasticas o canastillas plasticas permaneciendo siempre
tapadas,. Las estibas igualmente deben mantener espacios entre estas, la pared y el piso.

Los alimentos como frutas y hortalizas que por su naturaleza no es necesaric mantener en .
refrigeracién, deben almacenarse en canastillas plasticas, debidamente rotuladas, teniendo la
precaucion que no se llenen estas canastillas de manera tal que sufra dafio mecanico los

- productos del fondo por sobrepeso y los superiores por friccidn con la otra canastilla. Se

recomienda no apilar més de 9 canastillas para que la altura maxima sea de 190 ¢m., asf mismo
deben mantenerse alejados de la pared y el suelo. '




Es importante que se ubiquen de forma separada los alimentos perecederos, de los no
perecederos, es decir qgue no se almacenen en un mismo estanle, ejemplo los granos con las

hortalizas

Si bien las condiciones ldeates de almacenamiento de los huevos frescos es a lemperatura de
refrigeracion, en los servicios de alimentacion acompafiados por las SDIS, se permite el
almacenamiento de eslos a temperatura ambiente, se recomienda que los huevos sean
traspasados a un recipiente pldstico higienizado, el cual debera estar rotulado, esta actividad se
realiza para disminuir el riesgo de infestacion por insectos (cucarachas), ya que los cartones
pueden contener huevec:!los y ser un vector para el mgreso de cucarachas y otros msectos

8 4 6 Uso adecuado de bolsas para almacenar allmentos

En caso que se requiera el proceso de pre- alislamlenio es necesario que !os allmentos sean
seleccionados, alistados y empacados en bolsas de polietileno transparentes cerradas y rotulado
de acuerdo a lo expuesto anteriormente, las cuales tendran un solo uso es decir no podran ser
reutilizables, lo anterior con el objeto de evitarse la contaminacion cruzada en el almacenamiento
de ahmentos en neveras y congeladores de manera que se mantenga la cahdad dei altmento

A contlnuacmn se enunman algunos aspectos para iener en cuenla pas’a ei uso adecuado de Ias
bolsas para almacenar alamenlos R _ . PL

) Recepc:onar las bolsas desllnadas ‘para almacenamlento de alsmentos que requieren
refrigeracidn o conge!ac;én en un lugar con adecuadas condrctones de hzgrene

*  Sacar del almacén o bodega (nicamente las boisas a utlllzar s

e Después de colocar Ios allmentos en las bolsas es necesario que realice un buen cierre de
las bolsas ' : “
No reutilizar las bolsas, donde se ha almacenado aigun lpr de afsmenlo
No someter las bolsas al calor.
No cocer el alimento juntamente con el empaque S R -

¢ Aslmismo no se podrén utilizar bolsas diferentes a las sefaladas para almacenamlento de

alimentos.
+ Los alimentos como frutas y hortalizas deben estar separados de los productos camicos, de

:igual forma las cames frescas deberdn eslar separadas en bolsas por especie, teniendo la
precaucion de no evidenciar goteos o fugas en alguna de estas (carne pescado pollo) fo
anterior con el fin de ev:tar ia contamsnamén cruzada Lo

8.5. Preparacién de ahmentos
8.5.1. Pre-alistamlento de materias primas

+ Obtencidén cantidad a utitizar: De acuerdo con el menu dei dia y cobertura a atender se
_ deben deﬁmr Ias cantadades netas a ulllfzar en cada preparacuén :

» Seleccién: La operacidén de seieccié_n consiste en separar los alimentos no conformes de
calidad como alimentos con inicios de descomposicién, maguilados y otros de los que se
encuentran en adecuadas condlmones

. CIas:ﬁcacnén' Una vez seleccionados los atumentos se procede a separar por tamano
madurez y forma, de acuerdo a la preparacién que aplique. Ejemplo: clasificar los lomates
pequefios para la preparacion de guisos o salsas y los grandes para la preparacién de



ensaladas crudas.

* Higienizacién de los alimentos: La operacion de higienizacién para alimentos que se
. consumiran crudos como las frutas {en jugos) y las verduras {en ensaladas) implica lavar con
“abundante agua para retirar la mugre visible y disminuir carga microbiana, luego se deben

sumergir en una solucién de agua y desinfectante para disminuir a un nivel seguro la cantidad
de microorganismos presentes que pueden afectar la inocuidad del atimento. _

- Para la preparacién de ia solucion desinfectante, es indispensable usar un recipiente para
dosificar el desinfectante el cual debe ser aforado, pueden destinarse para este fin recipientes
como tazas medidoras, vasos, jeringas y otros, siempre y cuando se utilicen Gnicamente para
_esta aclividad y facilite la medicion; de la misma forma los recipientes en el cual se va a
“preparar la solucién desinfeclante como baldes 6 canecas deben tener aforo con el propdsito

' 'de asegurar la correcta concentracioén de fa misma. -
La dosificacion del desinfectante y los tiempos de inmersién seran de acuerdo al tipo de
_desinfectante y concentracién del mismo. - ' ' :
Los alimentos que serdn somelidos a proceso de coccién como {papas, yuca, platano, arroz,
carne, pollo y otros) solo requieren lavado con abundante agua ya que en el proceso de

B coccién se eliminan por completo los gérmenes restantes.
8.5.2. Pelado, corte y picado
Una vé_z“ée:_tieheh' ios aliiﬁéht_os .Iavados' yfo‘higieniz'ad'os, s'é'cont'ir'm.a éon el pelado, corte 6
picado segin sea la preparacion. o

Después de pelar y picar no dejar las verduras entre agua,
Los implementos o utensitios ulilizados en estas actividades deben ajustarse alas
siguientes caracter/sticas:

* Tabla de picado: debe ser en material higiénico sanitario, no poroso, no absorbente, lisa, sin

- grietas, cuando se evidencie deterioro por uso como: grietas profundas, desprendimiento de

- -material, deformacion o percudido que no es posible retirar.con desinfectante o blanqueador
~@s necesarioreemplazaria, o o T T T e

¢ . Cuchillos de cortar y trinches: deben ser en material higiénico-sanitario, con manija diferente
amalerigles como lamadera. .. L U o 0 T T

* Equipos manuales o eléctricos: como ayudante de cocina, peladoras, cortadoras, licuadoras

.entre olros, deben estar construidos en materiales higiénicos y disefados de lal forma que

- todas las plezas que entren en contacto con el alimento sean desmontables y permitan su

higienizacién,
8.5.3. Pesado
Una vez listo los insumos, se procede a pesar cada uno de los alimentos, con el propésito de
- estandarizar y ajustar las porciones de acuerdo al gramaje requeride en la minuta. Esta actividad
se debe realizar debido a que en cada una de las operaciones anteriores {seleccion, clasificacion,
pelado, lavado, cortado y picado) se presentan pérdidas o mermas que pueden generar
disminucién de la cantidad real a preparar. Los equipos requeridos para esta operacion como
bascula 6 grameras deben ser sometidas a verificacion rutinaria, para garantizar que los pesos
seanreales, . : T plbiciver _ . L _

8.5.4. Coccién de los alimentos




En la preparacion de los menus los primeros alimentos a preparar son aquefios que involucran
procesos térmicos como son: sopas, arroz, granos, tubéreulos, pastas, y olros. y los Ultimos a
preparar seran los que no reguieren ningun tipo de tratamiento térmico como jugos, ensaladas
crudas y salsas. Lo anterior con el fin de prevenir contaminacién microbiana elevada en los jugos
y ensaladas crudas, que se puede presentar cuando. eslos alimentos se preparan con mucho
tiempo de antelacion al momento del semdo Bl : .

En la operacidn de descongelado de los ailmentos como Ias cames frutas entre olros es
importante realizarlo manteniendo siempre la cadena de frio, es decir el producto debe ser
trasladado de congelacién a refrigeracion, ef tiempo necesario dependerd del tipo y tamanio del
alimento, se sugiere que se realice como minino con 24 horas de antelacién a la preparac:lén

Bajo nmguna circunstancia ios a[umenlos congefados deben ser someudos a proceso de cocmén
puesto que este procedimiento conlleva a -que el alimenlo se cocine superficialmente,
manteniendo e! interior crudo el cual genera riesgo de contaminacion; de tgua[ manera es una.
mala précuca sumergir los ahmenlos conge!ados en agua callenle o frfa : :

En caso que el servicio de alimentacion cuente con un horno m:croondas este puede ser utllszado
para desconge!ar s;empre y cuando el ahmento sea iuego l:ansfendo al proceso de coccufm

a) Preparacién de alimentos con proceso térmico

Las temperaturas de coccién deben ser como , minimo a 60°C con los srgmentes propés:{os

* Que los alimentos sean aprovechados por el organismo, ya que en el proceso de coccnén
suceden transformaciones fisico-quimicos, que facilitan la absorcién de los nutrientes,”

« Reforzar las cualidades gustalivas para que los alimentos tengan mayor aceptabllldad.
Asegurar la inocuidad, ya que en este proceso se elimina gran parte o la totalidad de la carga
microbiana presente en los alimentos crudos.

Recomendaccones a {ener en cuenta

. En el caso de preparacnén de ensaladas que requueran proceso ténmco pero que su consumo
se prefiera en frlo, por ejemplo: habichuelas, zanahoria, arveja, remolacha entre otras, estas
deben ser enfriadas rapidamente para garantizar que la ensalada llegue a la temperatura de
seguridad en el menor tiempo posible, se sugiere que sea colocada en recipierites planos de
bajo fondo y se extienda el producto permitiendo que el vapor se i:bere en pocos mmutos
para luego proiegerno ael meaqio amoierne.

¢ Es indispensable que el tiempo de exposicion del alamento a temperatura de peligro (7°C a
59°C) no sea superior a una hora, aunque el tiempo ideal para el enfriamiento es de lreinta
minutos como maximo.

s Cuando se requiera la adicion de salsas 6 aderezos, ésla se debe hacer cuando ia ensatada
se encuentre fria y minutos antes del servido. : -

b} Preparaclén de ahmentos sin proceso term:co

Jugos de frutas y ensaiadas crudas Todas las frulas y hor!ahzas a ublazar en Ias pfeparaciones
de los ciclos de menus que no requieren coccion (como los jugos y las ensaladas crudas) deben
ser sometidas a un estricto procesoc de hlgienlzactén debido que en estos alimentos aumenta el
factor de riesgo de contaminacion, precisamente porque no son somelidos a procesos lérmicos
superiores a 60°C, que aseguran la eliminacion 6 disminucién de las bacterias que pueden
deteriorar los alimentos y/o causar ETAs (enfermedades transmitidas por alimentos).



|

Es de aclarar que las frutas y hortalizas en el proceso de mencién, pueden ser escaldadas
(opcional) y no es necesario llevarlas a proceso de coccion ya que en la coccién fa pérdida de
vitaminas como la C es total. Mientras en el escaldado las ventajas obtenidas son: disminucion
de la carga microbiana, mejoramiento del color, disminucion de la actividad enzimatica, entre
OlrOS. i T e e e e
Las condiciones higiénicas de todas las superficies, equipos y utensilios que entren en contacto
directo con las frutas y hortalizas para las preparaciones 6 los recipientes en los cuales se va a
almacenar o mantener el alimento deben ser éptimas (lavadas y desinfectadas) con el fin de evitar
la contaminacién cruzada, i TR R M R e

En la preparacion de los jugos se recomienda, no adicionar el azacar en el momento del licuado,
como se hace tradicionalmente, sino incorporar el aziicar al jugo momentos antes del servido,
esto con el propdsito de evitar que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el azdcar
lavorece el incremento de levaduras y crea las condiciones dptimas de fermentacién cuando el
azdcar enlra en contacto conelagua. =~ P PR

En la preparacién de las ensaladas crudas, se debe realizar la desinfeccion de las hortalizas,
realizar el corte o preformado y mantener las precauciones explicadas anteriormente. -

Observaciones:

Es importante tener en cuenta que al realizar coccion, el alimento presente una temperatura
interna no menor de 60°C, con el fin obtener una coccion uniforme y un producto inocuo, para lo
cual se debe diligenciar -el formato de control temperatura alimentos preparados. Debe

considerarse que el liempo de coccion estara en funcion del tipo y tamario de fa porcién del
alimento asi como la cantidad a preparar. ' '

8.6. Servido y distribucién

8.6.1. Asignacion de las personas fesponsabfes de la cocina

El Coordinador de la unidad operativa detegafé. a Ios(aé) respoﬁéab[eé de la cocina para el
proceso de servido, esta(s) persona(s) deben ser idoneas para esta actividad.

8.6.2. Organizacién del area destinada para servir los alimentos

En el drea de preparacion de alimentos debe destinarse un espacio para el servido de los
alimentos. Esta 4rea debe estar organizada e higienizada previamente ‘

8.6.3. Alistamiento de los implementos para el servido

Todo implemento o ulensilio necesario para el servido de los alimentos preparados deberan ser
conforme a la naturaleza del alimento, estos deben estar higienizados, secos y listos para su uso.
Dentro de los utensilios mas usados a la hora de servir estan: cucharas, cucharones, trinches,
pinzas, pocillos para medir, vasos. Debe evitarse la manipulacién excesiva de los alimentos y por
ningGn motivo servir ningtn tipo de alimento directamente con las manos.

La préaclica de probar los alimentos es utilizando dos cucharas, una para sacar el alimento del
recipiente y en la otra se pasa el alimento para ser probado. Si se cuenta con una sola cuchara,
esla debe ser higienizada cada vez que se realice la actividad. No se debe probar la comida con
el dedo. : —




8. 6 4 Conocer porciones a servir, segun el grupo etéreo y preparamén del alimento

La persona fesponsabie det semdo de ios ahmenlos debe tener !a capac:tacrén necesana para

aste proceso. : :
Para realizar el semdo de los aE:menlos Ia persona responsabfe hene que conocer prewamente
las porciones que se deben servir a los {las) participantes, dependiendo de la preparaceén y del
grupo etario, tal y como se encuentra establecido en la tabla de porciones. -
Para la exactitud en la medicién de las porciones servidas es necesario usar utensslxos aforadosA

estos pueden ser pocillos, vasos, cucharas o cualquier otro elemento que facilite Ja medida.

8.6. 5 Semr en  la vajiila con Ios cubiertos requeridos y entregar directamente .

El serwdo de los ahmentos debe reallzarse en !a vajllla y con los cubienos requendos para ser
entregado alos (las) par!acnpantes de tal forma gue los puedan consum:r de una manera agradable
e higiénica.

Los alimentos servidos deben entfegarse en pialos limpios, secos y en buen estado. Una vez
servidos los ahmentos estos son entregados a los (las) participantes directamente. En el caso ..
de un nifio{a) o un adulto mayor, estos alimentos deberdn ser transportados debidamente
protegidos al fugar donde se encuentra, sin que salgan dela unldad operatava a excepctén de

~ que cuenten con la respectiva autorizacién de la SDIS, R -
E} jugo debe ser servido maximo 20 mmutos antes de ser entregado y estos deben estar
protegidos para evitar la contaminacion. SRR

Los postres sin empaque primario deben servirse en pos{reras o plato dulce al igual que e! queso,
nunca en ef. plato del seco o sobre la bandeja. Para el caso de los poslres que contengan
empaque es!os podrén ublcarse en la bandeja S S :

Formas Correctas e incorrectas de tomar los utensifios y servir los alimentos

Eﬁﬁum l.*gcir.‘lﬁcm couec0 z.\comfcro
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* |los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.




o e 0 0e

En constancaa de Io antenor f irman:

Los allmentos frios se deben servir a una temperalura no mayor de 4°C +I-2°C {jugo-

_leche-queso-ensalada fria-crema de leche-yogurt-kumis)

Verificar que los alimentos estén plenamente cocidos.

_Por ningin motivo se permite mezclar alimentos frescos con sobran!es de e
..comidas preparadas en dias anteriores TR SARE

No se debe someter los allmenios ya preparados a vanacrones de temperatura

Los alimentos semdos deben entregarse en pfatos hmplos secos y en buen R e T
“estado. o

“Los postfes sin empaque pr:mano deben entregarse en poslreras 6 platos de dufce

Las mesas y sntlas deben eslar en buen estado y limpias. - :

‘No se debe permmr la conlammaaén duranle el serwdo

_Mantenga los alimentos cublenos mlentras son semdos

E! servido deberé hacerse con utensnhos como pmzas o cucharas para evutar ei

‘contaclo de Ios al:mentos con las manos. R
‘Tome los plalos y ; los vasos por Ia base ias tazas o pocutlos por Ia ore;a y ios cubxertos
por el mango. - - .

Cuadado con los dedos! Pueden contammar !os allmentos

: Ewle hablar o toser encnma de Ios ahmenlos

Ca}g':o. o. Tlpo de
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 16 DE AGOSTO DE 2024

TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, PROCESOS EN EL SERVICIO DE
ALIMENTACION '

OBIJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin Pésensibifizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

NOMBRE | () Ora E‘Ii‘fq')cl ;ﬁ CARGO Qﬁbj&)m\m{)\e AQ\SQR}'(UO

1- COMPLETAR _ ,
El personal manipulador de alimentos debe contar con ¢&rtificado que conste la aptitud para manipular
alimentos, este debe ser expedido por (o médico que cuepté con numero de registro profesional,
el certificado tendra una vigencia Mo SGF_e r10v OO afo / ]

2- Escriba  dos préctic§/ de higi/e‘ne persondl para un -manipulador de alimentq:s:
Asco BRAY (ov te de ofas , bado o\ﬁrﬁ;o. calelly Ietoq:do

3- Marque con upa’X los que considere inadecuados hébitos.durante la manipulacién deﬂin(entos :
Comer, béher, masticar chicle el fumar - «gfimpiar las gafas con el aliento
d} usar cofia, tapabocas, lavado de manos e}escupir o estom/war f} no usar maquitlaje

4- Quien es la persona encargada de inspeccionar los vehiculos antes de descargar los alimentos para
veéiﬁcar sus . condiciones sanitarias

e:;f)cnbob\e c:le\ Serurcin T

5-  Escriba un criterio minimo de aceptacidn y rechazo de cada grupo de alimentos:

ALIMENTO ACEPTACION - il .RECHAZO :

CARNE _ [ WY ceezolbr: PNNS D\Dr (e elde - \)\Ur\o\o\ -

FRUTAS Y VERDURAS Temoprn;il!ra Otm\:si‘emlé / rDiesef\C( i cle homf_n\néf .
1 ¥

CEREALES, GRANOS Y HARINAS | Fry nocr e Vimpin Pres onctoy de Mohe

; i B I ;

6- La Qonqte\.oxcid/ es un método de conservacién fisico, que se efectda por medic de equipos
especiales para lograr reducir la temperatura de los productos a partir de 0 grados centigrados hasta

-18 grados centigrados.

7- los alimentos no perecederos empacados individualmen e’y otros que presenten largos periodos de
vida dtil, "pueden almacenarse a temperatura (umio: €__ , se recomienda que la temperatura de
la bodega no sobrepase los 95" ’

8- marque con una X la respuesta correct;

Una vez se tienen los alimentos lavados y / o higienizados se continua con:
a) Picadoycorte P

b) Peladoy congelado /
¢sk. Pelado, corte y picado

-
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 16 DE AGOSTO DE 2024
TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, PROCESOS EN EL SERVICIO DE
ALIMENTACION '

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento bisico y Buenas Practicas de
Manufacturafyon el fin de sensibilizar enios procedimientos establecidos en la normatividad vigente

NOMBRE ) o Doent CARGO'ﬁ/U/IJ‘ifO( admm/)}—rﬁh\,o

1. COMPLETAR o .
El personal manipulador de alimentos deb contar con-ertificado que conste la aptitud para manipular
%Es D

alimentos, este debe ser expedido por que cy,en'{e con numero de registro profesional,

el certificado tendré una vigenciayigy S( e (v & L)n“/ai\ﬁ‘*g

,/'

2- Escriba dos practicas de higiene personal para” un manipulador .de - alimentos:

Vo Dser locidn | Bezo Niarca I Cabello Prien r-eC(JJ\r) 0

3- Marqu%coﬁ una Xlos que considere inadecuados habifos durante la manipulacién deslimentos :
) ? er, beber, masticar chicle Sb) fumdr /_./" &) limpiar las gafas con el aliento
d) uéar cofia, tapahocas, lavado de manos ¥} escupi}o/estornudar f) no usar maquillaje

4- Quien es la persona encargada de inspeccionar los vehiculos antes de descargar los alimentos para
verificar condiciones sanitarias

Sus -
Resgenseble o Unedad opecerc e,

3-  Escriba un criterio minimo de aceptacién y rechazo de ?,grupo de alimentos:

ALIMENTO ACEPTACION /- RECHAZO —

CARNE QQ-C\'C\.Q[C\C\'(A Gmﬁku/v&;md&; ¢sle )}6«302&0\.
FRUTAS Y VERDURAS en dempactne Ambate | Por Honge, cakog, mab g lor
CEREALES, GRANOS Y HARINAS (1 Buena Presentotion y fchd PEThEN s 1odG ot pagadd.

6- La QU\QQ\C(C'\ n An métedo de conservacidn fisico, que se efectiia por medio de equipos
especiafés para lograr feducir Ia temperatura de los productos a partir de 0 grados centigrados hasta
- 18 grados centigrados.

7- los alimentos no perecederos empacados indiyidualm n@ros que presenten largos periodos de
vida dtil, "pueden almacenarse a temperaturaAmlboien 4o, se recomienda que la temperatura de
la bodega no sobrepase los _2.43° ~

8- marque con una X la respuesta correcta

Una vez se tienen los alimentcé lavados y / o higienizados se continua con:

a) Picadovycorte -
b) Pelado y congelado 0//
b Pelado, cortey pic/ad

i it U




JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 16 DE AGOSTO DE 2024

TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, PROCESOS EN EL SERVICIO DE
ALIMENTACION ’

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento bésico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

NOMBRE &Jl{qq (axge) » CARGO_AOXI I en arleacion Primee T

1- COMPLETAR - .
El personal manipulador de alimentos debe contar con ce::ﬁadﬁue conste la aptitud para manipular
alimentos, este debe ser expedido por (V7 mfﬂc_[ KO que cuente “numero de registro profesional,
el certificado tendrd una vigencia ESORMIOYQ LT GO

2- Escriba  dos  pricticas . de higiene ~personal para un maniw:adgr-/-de alimentos:

Ao it covde. de oRad hano i 1o, cobclio_vedblo
//

{ 3- Marque ¢on una X los que considere inadecuado n(ébitds durante ta lrgipufacién de alimentos :
}} Confer, beber, masticar chicle X) fhmar ¥ timpiar las gafas con el aliento
d} usar cofia, tapabocas, lavado de manos escupir o estornudar ) no usar magquillaje )

verificar sus condiciones sanitarias

s ponsawle del oo,

-

4- Quien es la persona encargada de insp:/cMZos”\.rehl'culos antes de descargar los alimentos para

b

5-  Escriba un criterio minimo de aceptacidn y rechazo de cada grupo de alimentos:
| ALIMENTO ACEPTACION | RecHAZO
; CARNE A Coloy o G, btk [olor ede_Iolends
FRUTAS Y VERDURAS Tempendan_eiwldente [ Peeng ce bomecog”
CEREALES, GRANOS Y HARINAS [Fesinvoe impio © | Presorcn de bbb ]
P T i T N /
6- La _Cp Ao eﬁn método de conservacién fisico, que se efectiia por medio de equipos

especiales para lograr reducir la temperatura de los productos a partir de 0 grados centigrados hasta
( -18 grados centigrados. : ‘

7- los alimentos na perecederos empacados individualme t@ros que presenten largos periodos de
Ty ;
me!ﬁic ,

vida dtil, ‘pueden almacenarse a temperatur : se recomienda que la temperatura de
labodega no sobrepaselos __33° - .
8- marque con una X la respuesta correct

Una vez se tienen los alimentos lavados y / o higienizados se continua con:
a) Picadoy corte

b) . Pelado y congelado '
?&elado, corte y picado

ke




JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 16 DE AGOSTO DE 2024

TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, PROCESOS EN EL SERVICIO DE
ALIMENTACION |

OBJETIVO: Capacitar al personal manipuladar sobre el plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en |a normatividad vigente

e 7 - g . ; e
NOMBRE «72&/??/ 7 .;%///c/ dece J%ﬁéf £, cARGO /{/)-’%” ) /wn—z,/ &7 / fericiosce ﬁ/?wfﬁ’ﬂ"Z/.
1%y i .

i-

2-

3-

5-

COMPLETAR

El personal manipulador de alimentos dehe contar con ¢ icado que conste |a aptitud para manipular
alimentos, este debe ser expedido por /b/e e que cutente con nhumero de registro profesional,
: . L _

el certificado tendrd una vigencia 4/ o /77(&}@);’ £7 /f‘ i,

Escriba dos . pricticas d - higiene - ‘personal _fara --un - manipulador - de ntos:
Baie  dia r’//O T lavad o e LR85 , 10Q USEs ma/g

Marque con una X ios que c;?s/ide/ré inadecuados habitos'durante la manipufaciéar]/de alimentos
®) Comer, beber, masticar chicle ) fuma 2} limpiarTas gafas con el aliento
d) usar cofia, tapabocas, lavado de manos %} escupir}stornudar f} no usar maquilfaje :

Quien es la persona encargada de inspeccionar los vehiculos antes de descargar los alimentos para
verificar condiciones~” sanitarias

r sus
/2@5;/{7@?5({’5/ < c:{ ¢ la (J//,’f"(/a‘.ﬂ/ r,/c’ SCHE

i

Escriba un criterio minimo.de aceptacién y rechazo de cada grupo de alimentos:

ALIMENTO ACEPTACION e RECHAZO -~

CARNE - Colos cereea v Homeda BQnd, [ty yisceosa,

FRUTAS Y VERDURAS €m,v,w¢w £t [j(/(’,'.f/{::./f;:zc/a, Pff.s g/;z'f"cz/ E/ e /;752/70.

6-

CEREALES, GRANOS Y HARINAS |Gravios  coferes . Gravins parfrdes—o crveviases.
- v 7 ;

’ - ] r - # F _w ra ] »
la congelacion es un metodo de conservacién fisico, que se efectda por medio de equipos
3 IJ . N )
especiales para Ioﬁar reducir la temperatura de fos productos a partir de 0 grados centigrados hasta

- 18 grados centigrados.

los alimentos no perecederos empacados individualmente y-otros que presenten largos periodos de
vida dtil, ‘pueden almacenarse a temperatura__«} s39£5/,17¢ | se recomienda que [a temperatura de
fa bodega no sobrepaselos 7 % ¢

8- marque con una X la respuesta correcta
Una vez se tienen los alimentos lavados y / o higienizados se continua con:

a) Picadoy corte
b} Peladoycongelado P
yl Pelado, cortey pica;ief/

alimer
e,
7 v

e e e

1 e e <t

i g i L




JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 16 DE AGOSTO DE 2024

TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, PROCESOS EN EL SERVICIO DE
ALIMENTACION '

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

NOMBRE /Xjrﬂ enal eér"éjc(

1-

COMPLETAR

El personal manipulader de alimentos debe cont‘arc;?ee’rtiﬁcado que conste la aptitud para manipular

alimentos, este debe ser expedido por rY\-?cll (4 uq%cu-ente con humero de registro profesional,
e e

el certificado tendré una vigencia 1o 5U(Jen‘or CL

2.

5-

No

Escriba dos préch'cas@ higiene personal para un manipulador de a!imento:s:

Popo diavo
Lawacdp ole mands:

Marque con upa-Xlos que considere inadecuados?bitfdurante fa manipulacién de alimentos :
#) Comer; beber, masticar chicle Y fufnar A Timpiar las gafas con el aliento
d) usar cofia, tapabocas, lavado de manos Jg],aecﬁ;ﬁ o estornudar  f) no usar magquillaje

Quien es la persona encargada de inspeccionar los vehiculos antes de descargar los alimentos para
verificar sus condicjones sanitarias
<2 ;
ﬁﬁbmmbje’ oo la vdickd @(ﬂ&wﬁ‘dg;

[ .

Escriba un criterio minimo de aceptacién y rechazo de cada grupo de alimentos:

ALIMENTO ACEPTACION / RECHAZO =

CARNE Firme v ligersmente hureki | Verdos<:, cage & porpon,

FRUTAS Y VERDURAS Enleny Parcquuls  Condle] Coreodes  par dicas

CEREALES, GRANOS Y HARINAS |Emgegue en buen optedd® | En puaue—ceiforecdo.

6-

[ i
ta Cona{’ {c,(um’\ mmétodo de conservacion fisico, que se efectlia por medio de equipos
especiafés para lograr reducir la temperatura de los productos a partir de 0 grados centigrados hasta

18 grados centigrados.

los alimentos no perecederos empacados iqdividuat?,emﬁfbtros que presenten largos periodos de
vida dtil, ‘pueden almacenarse a temperatura Am 39\’1 ¥, se recomienda que la temperatura de

la bodega no sobrepase los 259, —

8- marque con una X la respuesta correcta
Una vez se tienen los alimentos lavados y / o higienizados se continua con:

a) Picadoycorte
b} Pelado y congelado
¥ Pelado, corte y picado

CARGO /f}&lﬁ;am[ =7 lpmms»rc; In{‘aﬁch.

ot e e




JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 16 DE AGOSTO DE 2024

TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS PROCESOS EN EL SERVICIO DE
ALIMENTACION

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normahwdad vigente

NOMBRE \]xU\ana A lfofLSD CARGO ?dvf@mw] nm@rc- n'féhofiq,

1- COMPLETAR .
El personal manipulador de alimentos debe contar co cértificado que conste la aptitud para manipular
alimentos, este debe ser expedido por mé’cr / que cuente con numero de registro profesional,
el certificado tendrd una wgenaa 0 %uwﬁor aON R .

2- Escriba dos  pricticas de higiene personal para ..un  manipulador de alimentos:
Exame  diarn e /o . -

Yoavwedo de mano= "

3- Marque con una X lgs que considere madecuados?bitos durante la manipulacién de alimentos
>6). Comer, be(er/ashcar chicle ) fumar X§ limpiar las gafas con el aliento
d) usar cofia, fapabocas, lavado de manos ;k[esci@fp,estornudar f) no usar maquillaje o

4- Quien es la persona encargada de inspeccionar los vehfculos antes de descargar los afimentos para
verificar sUS condiciongs—" sanitarias

(@wmns ‘918 cfé le oficded cs()éi'ruﬁ

b

5-  Escriba un criterio minimo de aceptacic’m y techazo de cada grupo de alimentos:

ALIMENTO ACEPTACION / RECHAZQ

CARNE - Qrme y tlﬁerztmx?n“}e homa 4+ U}grclbsq ;cc‘{e//ﬁarwu«:}
FRUTAS Y VERDURAS Endere i gieuoy v{gecflm Ce reafea ﬁc{rM as
CEREALES, GRANOS Y HARINAS g’,,mérf e buen Qa{—::;(/@u ,gmfm?uc f@,,fom,,eg%.

L}
6- La Oonci@ (cw: or? esmnetodo de conservacién fisico, que se efectda por medio de equipos
especiales’ para lograr reducir la temperatura de los productos a partir de 0 grados centigrados hasta
18 grados centigrados.

7- los allmentos no perecederos empacados individualmente Y@ otros que presenten largos periodos de
vida (til, "pueden almacenarse a temperatura Apb ?B 252 ¢, se recomienda que la temperatura de
la bodega no sobrepase los _ 2 5%¢ .

8- marque con una X la respuesta correcta

Una vez se tienen los alimentos lavados y / o higienizados se continua con:

a) Picadoy corte
b) Peladoy congelado /
] Pelado, cortey picado

e e r————————




JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 16 DE AGOSTO DE 2024

TEMA: PERSONAL MANiPULADOR DE AUMENTOS PROCESOS EN EL SERVICIO DE
ALIMENTACION

OBIJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

NOMBRE Rw_#\@\e«m Yoty @ CARGO “)ro&(smm\ enon thhea Qiore®,

"ATANUD,

1- COMPLETAR

El personal manipulador de alimentos debe contar c?nérnﬁcado que conste [a aptitud para manipular
alimentos, este debe ser expedido por (in n, f_dg(j) q Gente con numero de registro profesional,
el certificado tendrd una vigencia _po g 1000 D 0N

2- Escriba dos pracn;as/d higiene erso para un maryulaffor de alimentqs:
lovado cle pflnos, btz dicde qb KRBy

3- Marque con una X los que considere inadecuados hébitos durante la manipulacién de  alimentos
\,é) Comer, beher, masticar chic ﬁfum ¢ limpiar afas con el ahento
d} usar cofia, tapabocas, lavado de manos q[\escupir/o’esfbrnudar f) no usar maquillaje

4- Quien es la persona encargada de inspeccionar los vehiculos antes de descargar los alimentos para
verificar ccydm'ﬁes sanitarias

Cesconiable de \Qo\\\dodoocﬂh\m

5- Escriba un criterio minimo de aceptacién y rechazo de cada grupo de alimentos:

ALIMENTO ACEPTACION L RECHAZO
CARNE . <oldf 10D cerara byt covne b landers Hacda,
FRUTAS Y VERDURAS -\emweﬂjw& dmb\erﬂ/e Ve enti delhafnedad
CEREALES, GRANOS Y HARINAS cmoacm \impia Prexaca de wEho

6- La efacan s un método de conservacién fisico, que se efectda por medio de equipos

especiales para lograr reducir la temperatura de fos productos a partir de 0 grados centigrados hasta
18 grados centigrados.

7- los alimentos no perecederos empacados individualmente y otros que presenten largos periodos de

vida atil, ‘pueden almacenarse a temperatur Aanbien \C , se recomienda que la temperatura de
la bodega no sobrepaselos__2S° <.~

8- marque con una X la respuesta correcta

Una vez se tienen los alimentos lavados y / o higienizados se continua con:
a) Picadoy corte
b) Pelado y congelado
'Q;' Pelado, corte y picado
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 16 DE AGOSTO DE 2024

TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, PROCESOS EN EL SERVICIO DE
ALIMENTACION '

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento bésico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

NOMBRVEJ.QJJ\I; Marcelo ﬁrj}tﬁ Genslez CARGof%gjmm/ en_abnticn en ’gnméao oo

1- COMPLETAR . :
El personal manipulador de alimentos debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular

alimentos, este debe ser expedido por me’digg - gwuente con numero de registro profesional,
el certificado tendrd una vigencia _pnp mcxirmf a4 g

2. Escriba dos  practicas _.dé higiene peij%ﬁa[/ para un manipulador de alimentos:

Bero_diovo (/ luvaco de men

3- Marque con uiri X los que considere inadecuados hdbitos durante la manipulacién de alimentos
X Comer; beber, masticar chicle Bffurdiar S lifpiar las gafas con el aliento
d) usar cofia, tapabocas, lavado de manos /'é(‘}euph"b estornudar f) no usar maquillaje g

4- Quien es la persona encargada de inspeccionar los vehiculos antes de descargar los alimentos para

verificar . sus cond}ioxes“ sanitarias
_ﬁ:pm)gble_dﬁ s cnidad] ()rr?ércﬂtuci i

5-  Escriba un criterio minimo de aceptacién y rechazo de cada grupo de alimentos: =
ALIMENTO ACEPTACION i RECHAZQ -
CARNE ‘ i, con ey fusa e qrase| Ve chsa, oge o plipua .
FRUTAS Y VERDURAS Empuge impTt Empogue_ perpoicto sca moho .

T 7 7 ¥ ] 1 ¥ T
CEREALES, GRANOS Y HARINAS Texdues erders en s - | Granos ’pq;/1 dos

-

6- La__Co Ao, /es un método de conservacién fisico, que se efectia por medio de equipos
especiales para lograr reducir la temperatura de los productos a partir de 0 grados centigrados hasta
18 grados centigrados,

7- los alimentos no perecederos empacados individualment€'y otras que presenten largos periodos de
vida dtil, ‘pueden almacenarse a temperatura arahie nle __, se recomienda que {a temperatura de
labodega no sobrepaselos 2S¢ -

8- marque con una X la respuesta correcta/

Una vez se tienen los alimentos lavados y #0 higienizados se continua con:

a} Picadoycorte

b} Peladoy congelado .
3l Pelado, corte y picado /

e

e e e s s e

et g

o bt s
W
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 16 DE AGOSTO DE 2024

TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, PROCESOS EN EL SERVICIO DE
ALIMENTACION _ :

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la ndrmatjvidad vigente

LOC alencs on
NOMBRE Rcincn E MoSieenn CARGO ‘&stghosal en £ o

1- COMPLETAR

El personal manipulador de alimentos debe contar co ertificado que conste la aptitud para manipular
alimentos, este debe ser expedido por diccs” Ge cuente con numero de registro profesional,

el certificado tendra una vigencia_cde. 1 RO

2- Escriba dosQ prdcticas .d higiene personal para un manipulador de alimentos:

-t _dwado
T/

-

-~

3- Marque con una X-los que considere inadecuados hébjtos durante la maniputacidn de alimentos -

}}; Comer, beber, masticar chicle 7B) fumér c} limpiar las gafas con el alienfo 3(
d} usar cofia, tapabocas, lavado de manos%e) escupir o estornudar ) no usar maquillaje

4- Quien es la persona encargada de inspeccionar los vehiculos antes de descargar los alimentos para
verificar SUs condiciones sanitarias

Lo peopsa Respdnsable. di 1o wnidad  gprerbiua —

i

5-  Escriba un criterio minimo de aceptacién y rechazo de cada grupo de alimentos:

ALIMENTO ACEPTACION | RECHAZO _

CARNE - [Toime clamed 3 e, [SaCertdie b T
FRUTAS Y VERDURAS g USRI TOROSHONRend 3| JC Y2 e g
CEREALES, GRANOS Y HARINAS (1o cacucenanes oo [biooos 4 coreales PorHdSy

e NRGRue BYe s ea TS Vot ST EAG 50 . -
ha b b EmpaR Por Condides, -

\ -

6- La O{)S\Q\@k\u&‘\' ?método de conservacidn fisico, que se efectiia por medio de equipos

especiales para fograr reddcir la temperatura de los productos a partir de 0 grados centigrados hasta
-18 grados centigrados,

. 7- los alimentos no perecederos empacados individuafrr?:te/y otros que presenten largos periodos de
€

vida Gtil, "pueden almacenarse a temperatura_ QoY nte . | se recomienda que la temperatura de
la bodega no sobrepaselos 0.5 90 ‘ .

8- margue con una X la respuesta correcta

Una vez se tienen los alimentos lavados y / o higienizados se continua con:

a) Picadoycorte g

b} Pelado y congelado /
}z}-\ Pelado, corte y picado

P




JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 16 DE AGOSTO DE 2024

TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, PROCESOS EN EL SERVICIO DE
ALIMENTACION 7

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la narmatividad vigente

vomsre[eqdl Onnelr Rinchey Qodlonearco Axidioy en Mercin g Ly B !n@mm,

1- COMPLETAR 7 .
El personal manipulador de alimentos debe contar cyz(rtiﬁcado que conste la aptitud para manipular
alimentos, este debe ser expedido por i Y que cugnte con numero de registro profesional,
el certificado tendrd una vigencia roy sy IPENIOL 3 4 ﬁ? 3

2- Escriba  dos - précticas de/\ié/iéne . personal -para an manipulador . de _alimentq:s_;. :
C2Paio  Diane. ‘_ IR 5 e
LA - de_mangs.

3- Marquz:c/c:n una Xios que considere inadecuadosr?bito/s-durante la manipulacién de alimentos :
&} Coer, beber, masticar chicle b furfar ) limpiar las gafas con el aliento
d) usar cofia, tapabocas, [avado de manos ;e(le;c& o estornudar  f) no usar maquillaje '

4- Quien es la persona encargada de inspeccioyr/iils vehiculos antes de descargar fos alimentos para
sus condiciones sanitarias

verificar ‘
@‘ﬁ"‘i’\@ﬁl)f@ uickad Ofpi{j.{“l\m»

>3- Escriba un criterio minimo de aceptacién y rechazo de cada grupo de alimentos: =
ALIMENTO ACEPTACION ” RECHAZO
CARNE . feryra briwe bt alxel [Cune Alomda W Llocela
FRUTAS Y VERDURAS sn Prregios nlacgas | Plesencia i - naecka d ) poho
CEREALES, GRANOS Y HARINAS | Gvovvos  owlerafs — [EEE Ve Vo b o ©

6- La CO;”T;\QIOE@ . __ €s un método de conservacién fisico, que se efectiia por medio de equipos
Y
especiales para lograr reducir la temperatura de los productos a partir de 0 grados centigrados hasta
.18 grados centigrados.

7- los alimentos no perecederos empacados individualmente(s/otros que presenten largos periodos de
vida util, ‘pueden almacenarse a tempergtufa i 16y cte , se recomienda que la temperatura de
fa bodega no sobrepaselos 7 5%,

8- marque con una X la respuesta corrécta _

Una vez se tienen los alimentos lavados y / o higienizados se continua con:
a) Picadoycorte
b} Peladoy congelado .
ol Pelado, corte y y‘eﬁo

et 1o R

g
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~ JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 16 DE AGOSTO DE 2024

TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, PROCESOS EN EL SERVICIO DE
ALIMENTACION '

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento bisico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

NOMBRE |1y Yadiva  vecer CARGO pralosvanal e afmaci @ Waaerds AN G

1- COMPLETAR ' :
El personal manipulador de alimentos debe contar}orc/en'tiﬁcado que conste la aptitud para manipular
alimentos, este debe ser expedido por |4 edico Aque cuente con numero de registro profesional,
el certificado tendrd una vigencia J o SePeray OVY ARG

2- Escriba dos  pricticas -de . hi tene personal para -un manipulador  de a!imen_tc_t:s: :
Lowedo  de manoes S ) ' o
DO vsew Npavbn

3- Margue ?nﬁla Xlos que considere inadecuadosym{durante la manipglaci'é'n/ de alimentos :
X) Comer, beber, masticar chicle ) furmar A limpiar las gafas con el aliento
d) usar cofia, tapabocas, lavado de manos ,k);-,sﬁ:pir o estornudar _f) no usar maquillaje )

4- Quien es la persona encargada de inspeccionar los vehiculos antes de descargar los alimentos para
verificar sus condicionés sanitarias

Beswonuhie _de A\ vndhad RSt

5-  Escriba un criterio minimo de aceptacién y rechazo de cada grupo de alimentos:

[ AUMENTO ACEPTACION _— . RECHAZO
CARNE _ Coar, Coveta Y homelo fame ilera WAsCoss, Dicseg
FRUTAS Y VERDURAS (v Paq (8 corFooer)_osdeidos presen i de_m b
CEREALES, GRANOS Y HARINAS ¢ or0s  embercs. fhaves Packides Y dreoses
. / .

6- La Conaelac by e/esﬁi método de conservacién fisico, que se efectia por medio de equipos
especiales para lograr réducir la temperatura de los productos a partir de 0 grados centigrados hasta

13 grados centigrados.

7- los alimentos no perecederos empacados ingjyidualm/en € y otros que presenten largos periodos de
vida util, ‘pueden almacenarse a temperatira Armbidende | se recomienda que la temperatura de
ta bodega no sobrepaselos 2 & ¢ ,

8- marque con una X la respuesta correcta

Una vez se tienen los alimentos lavados y / o higienizados se continua con:
a) Picado y corte ' '
b) -Pelado y congelado
A Pelado, corte y pigdda

B e - e

e




JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 16 DE AGOSTO DE 2024

TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, PROCESOS EN EL SERVICIO DE
ALIMENTACION ' ’

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico ¥ Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

NOMBRE__NLUN  Rerffs © BEES  CARGO_Peofesional. enf ATENGIN _enl o

1- COMPLETAR 7 % A
El personal manipulador de alimentos debe contar;o:{erﬁﬁcado que conste la aptitud para manipular
alimentos, este debe ser expedido por __ M d {Q./que cuente con numero de registro profesional,
ef certificado tendr4 una vigencia 4 far{el

-

2- Escriba  dos préacticas de//ﬁigiene personal para un manipulador . de alimentq:s:
Paro diano - ' -
o ovhzar Rlomes AM_Crema

- Marque con una X los que considere inadecuados hdbitos durante Ia manipulae}én*défélimentos :
a) Comer, beber, masticar chicle ;’a{ umar ] ¢) limpiar las gafas con el aliento
d} usar cofia, tapabocas, lavado de manos }t—e::}pjr—o’éstomudar f) no usar magquillaje

4- Quien es la persona encargada de inspeccionar los vehicuios antes de descargar los alimentas para
verificar LQ sus condiciones sanitarias
E@S?()ASQL) & o oadad,

5-  Escriba un criterio minimo de aceptacién y rechazo de cada grupo de alimentos:

v

| ALIMENTO ACEPTACION - RECHAZO B
CARNE - firme_y hdmed oos” " Tolor fanies -
FRUTAS Y VERDURAS Leescss, color Graedishad  Com in Jecho §
CEREALES, GRANOS Y HARINAS | oc ib frefcor . | Grromos Purhdos
L - =

6- La CQA‘IG.(QC\ A es un método de conservacién fisico, que se efectiia por medio de equipos
especiaies para lograr reducir [a temperatura de los productos a partir de 0 grados centigrados hasta
18 grados centigrados.

7- los alimentos no perecederos empacados in_dividualme}t y otros que presenten fargos periodos de
vida dtil, ‘pueden almacenarse a temperatura_gy, se recomienda que |a temperatura de
la bodega no sobrepaselos __ 79 :

8- marque con una X la respuesta correcta '

Una vez se tienen los alimentos lavados y / o higienizados se continua con:

a) Picadoy corte
b) Pelado y congelado
\S)Y Pelado, corte y picad

S e s
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 16 DE AGOSTO DE 2024

TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, PROCESQS EN EL SERVICIO DE
ALIMENTACION )

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento bésico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

NOMBRE { riiien s (pard P CARGO_Ps ¥ yA e PRunera WiaCa

1- COMPLETAR , o _
El personal manipulador de alimentos debe contar cop«cétiﬁcado que conste |a aptitud para manipuiar
alimentas, este debe ser expedido por Uedic o quwcon numero de registro profesional,

el certificado tendrd una vigencia_n© _todeiy & o

2- Escriba dos  pricticas de higiene personal/pﬁ un  manipulador de alimentos:

lareddo de Moo, Be=e DERW

3- Marque con una X los que considere inadecuados habitos durante la manipulaeién de alimentos :
g{ Comeér, beber, masticar chicle $)famar w;d Iim‘ﬁ? las gafas con el aliento
d} usar cofia, tapabocas, lavado de manos Wupir o estornudar - f) no usar maquillaje ’

4- Quien es la persona encargada de inspeccionar los vehiculos antes de descargar los alimentas para
verificar condiciones .- sanitarias

sus
2&")'@&/‘15?16(& O{( (e umo,qcﬁ G&fa WACa_

5- Escriba un criterio minimo de aceptacion y rechazo de cada grupo de alimentos: =
ALIMENTO ACEPTACION - / RECHAZO -
CARNE _ - 1 e cerfov Color adeecedalrec enlercdores pnadecoadss
FRUTAS Y VERDURAS emfoiee en buen eslodo Prec erdor Womedod oroiho
CEREALES, GRANOS Y HARINAS. [»eneso Cerecales erlemd - ERanesS © Cereales Cordelc)

6- la (,Ecm Lae. lene td//es un método de conservacién fisico, que se efectia por medio de equipos

especiales para lograr reducir la temperatura de los productos a partir de 0 grados centigrados hasta
18 grados centigrados.

7- los alimentos no perecederos empacados individualn;?pdt’ibs que presenten largos periodos de
€

vida ttil, ‘pueden almacenarse a temperatura_mfier , e recomienda que la temperatura de
la bodega no sobrepaselos _25°¢~ _ .

8- marque con una X la respuesta correcta

Una vez se tienen los alimentos lavados y / o higienizados se continua con:
a} Picadoycorte :
b} Pelado y congelado
/91 Pelado, corte y picado

.

T ——

R




3

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 16 DE AGOSTO DE 2024

TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, PROCESOS EN EL SERVICIO DE
ALIMENTACION )

OBIJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre ef plan de saneamiento bdsico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimient gstablecidos en la normativic(isd vigente

NOMBRE Jiﬂ Heleno -\'\O{Ob Anzola carsolibbsiona) de d’l‘éﬂdm_ g

A

1- COMPLETAR _ _
El personal manipulador de alimentos debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular
alimentos, este debe ser expedido por un_me gj iCE>  que tuente con numero de registro profesional,
el certificado tendré una vigencia WO ‘Qd?@ﬂ’b‘( O MR QRD .
2- Escriba  dos  pricticas de higiene personal para “manipulador .de alimentos:
vado de manos <" Baro  didwo - o
3- Marque con una X los que considere inadecuados"l'?bit’gsfdurante la manipulagién’ﬂéﬂ/a{'i-imentos ‘ _
 Comer, beber, masticar chicle y'fu ar ){Iimpiar las gafas con el aliento
d) usar cofia, tapabocas, lavado de manos }}'escupir o.estornudar f) no usar maquillaje ’
4- Quien es la persona encargada de inspeccionar los vehiculos antes de descargar los alimentos para
verificar sus condicignes o sanitarias
& I3
A bgg?cﬁbcnb\e de la unidad ol?erolwu/
5-  Escriba un criterio minimo de aceptacién y rechazo de cada grupo de alimentos: =
ALIMENTO ACEPTACION - _~| RECHAZO . T
CARNE . Vioundo el emppgue edu i (ondo Lend mobio
FRUTAS Y VERDURAS emperauambiente ~ | Cudndd estd sudo, |
CEREALES, GRANOS Y HARINAS [Temferabuns ambienYe Jooaudo osta sutda
B P
6- La CQ[) LON__ es un método de conservacion fisico, que se efecttia por medjo de equipos
especiales'para lograr redt&irf!a temperatura de los productos a partir de 0 grados centigrados hasta
18 grados centigrados. '
7- los alimentos no perecederas empacados individualmen &W&iros que presenten largos periodos de

vida Util, ‘pueden almacenarse a temperatu:ﬁa. Am\oieﬁ € , se recomienda que la temperatura de

la bodega no sobrepaselos _ 25°%¢c. -~
8- marque con una X la respuesta corgecta

Una vez se tienen los alimentos lavados y / o higienizados se continua con;

a) Picadoycorte -

b) Peladoy congelado
>l Pelado, corte y pieddo

fiwera ('Ylﬁlmj‘o

L e SN,

o bty « e -
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el certificado tendrd una vigencia no Supeviot ol g Qj

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 16 DE AGOSTO DE 2024

TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, PROCESOS EN EL SERVICIO DE
ALIMENTACION '

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre e plan de saneamiento bésico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la hormatividad vigente

NOMBRE \li anslh *’{) (-ECRW& ?O} ) CARGO, rofestamlen alremr«% ol 'fm e T ofen

1- COMPLETAR 7 .
El personal manipulador de alimentos debe contar con cettificado que conste la aptitud para manipular
alimentos, este debe ser expedido por Up mecico que cuente con numero de registro profesional,

~

P
-~ o B R

2- Escriba  dos - practicas de” l]igiene - persgnal para  un manipufa_dor__:_de_ ‘alimentos:
\C\uado emaned  apo chiado ' S

3- Marque con una X los que considere inadecuados h?.to‘s durante la manipulacién de alimentos :
7). Comer, beber, masticar chicle AsY fumdr . S8 limpiar I{gafas con el aliento
d) usar cofia, tapabocas, lavado de manos mscupirﬁstornudar f) no usar maquillaje '

4- Quien es la persona encargada de inspeccionar los vehiculos antes de descargar los alimentos para
verificar stus condiciones sanitarias

R&)?O&)Q‘:\Q tLﬂ-‘ Sendr o -

b

5-  Escriba un criteric minimo de aceptacion y rechazo de cada grupo de afimentos:

ALIMENTO ACEPTACION .{ RECHAZO
CARNE Coler oo cemte bl b { blanda (Elaci b
FRUTAS Y VERDURAS ’fompe{[c.'*vr(, CLonbsee ~AT ’ 'Preb@(\(‘.‘iur\e ‘Wa gﬂ/

| CEREALES, GRANOS Y HARINAS (—m‘?‘c_cyw \¢ (™2 - Peence do mohe _

=
7
6- La_Co ~Q Ao cTwR Amétodo de conservacién fisico, que se efectia por medio de equipos
especiales para lograr reducir la temperatura de los productos a partir de 0 grados centigrados hasta
18 grados centigrados.

7- los alimentos no perecederos empacados individuaimente y.ofros que presenten largos periodos de
vida ttil, ‘pueden almacenarse a temperatura amen}€ | serecomienda que fa temperatura de
fabodega no sobrepaselos _2.< /

8- marque con una X la respuesta correcta

Una vez se tienen los alimentos lavados y / o higienizados se continua con:

a} Picadoy corte
b) Pelado y congelado
g Pelado, corte y picado

Wt s e e o e e L

e e e n

S
Iy
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 16 DE AGOSTO DE 2024

TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, PROCESOS EN EL SERVICIO DE
ALIMENTACION ' '

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento bésico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

NOMBRE CLALIA _IEIIA SuPe?  carco Lrafeicrat €N d&r\f“(ﬁ"l

1- COMPLETAR _ r .
El personal manipulador de alimentos debe contar-€on certificado que conste la aptitud para manipular
alimentos, este debe ser expedido por ™Mech cO que.clhente con numero de registro profesional,
el certificado tendrd una vigencia N0 c)U’th',’naf g UNTIn

2- Escriba  dos préicticas de higiene personal para un manipulador de alimentos: -

(apo_diare, lheudo de  manes

3- Marque con una X los que considere inadecuados habitos.durante la manipulacién de alimentos :
% Comer, beber, masticar chiclg/ ) fumar / ¢) limpiar [as gafas con el aliento
d} usar cofia, tapabocas, lavado de mano*e) escupir o estornudar  f} no usar maquiltaje ’
. et

4- Quien es la persona encargada de inspeccionar los vehiculos antes de descargar los alimentos para
verificar Sus condicignes sanitarias

Fes@onsa bl e ta pridald Cperpfr

5-  Escriba un criterio minimo de aceptacién y rechazo de cada grupo de alimentos: =
ALIMENTO : ACEPTACION e RECHAZO -~
CARNE , fleme 4 howeda ” ~~ |Olor Qgero 7 e
FRUTAS Y VERDURAS Sin_honges —Presencia de P oneflad
CEREALES, GRANOS Y HARINAS |branme envbero Grones g rdcdal

6- la Lopge/a /B es un método de conservacion fisico, que se efectiia por medio de equipos
especiales para lograr redu;ir/[a temperatura de los productos a partir de 0 grados centigrados hasta
18 grados centigrados. '

7- los alimentos no perecederos empacados individualmente y/o/i;.ros que presenten largos periodos de
vida dtil, ‘pueden almacenarse a temperaturamébi /7.7 ¢, se recomienda que la temperatura de
la bodega no sobrepaselos 2 50

8- marque con una X la respuesta correcta

Una vez se tienen los alimentos lavados y / o higienizados se continua con:
a} Picado y<corte '

b) Peladoy congelado
B Pelado, cortey picado /

L
-~

e e e e e . L. L
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

FECHA: 16 DE AGOSTO DE 2024

TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, PROCESOS EN EL SERVICIO DE

ALIMENTACION.

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento bésico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientgs establecidos en la normatividad vigente

NOMBRE[‘?\&Q\ Madines. Noene  careolitheny en Henan en P«%ec{ﬂ{am-m

1. COMPLETAR

El personal manipulador de alimentos debe contar e6n certificado que conste la aptitud para manipular

alimentos, este debe ser expedido por YWt ¢y que cuente con numero de registro profesional,

2- Escriba dos préacticas c}e/higiene - personal para un manipulador de a!imentq:s: '

A0 chery

el certificado tendrd una vigencia No SU{_(‘*HU:- i On ORO

Mavocks ce (U nOS

3- Marque con una X los que considere’inadecuados habitos durante |a manipulacién de alimentos -
#) Comer, beber, masticar chicl ) fumar

d} usar cofia, tapabocas, lavado de manos{ge) escupir o estornudar ) no usar maquillaje

Cl[impiazia,.s,.ga__f_a.s_..c..Q:LeI.,a,[ignfo ¥

4- Quien es la persona encargada de inspeccionar los vehiculos antes de descargar los alimentos para
sus condiciones

erificar

ﬁa{;on‘iahn’e, e \a medad ogxﬂ,rcﬁ«e e

Escriba un criterio minimo de aceptacidn y rechazo de cada grupo de alimentos:

sanitarias

5-
ALIMENTO ACEPTACION - RECHAZO g
CARNE Coloe o (erew bn)efk [@or Ve qofesan
FRUTAS Y VERDURAS St grcasdes w \atige [Prece ne e, m:_mdﬁo
CEREALES, GRANOS Y HARINAS | Tempe it vra am et _Aerre slacta T

6- La CDr]\()j@__\c,(t W 1) esunm

18 grados centigrados.

étodo de conservacién fisico, que se efectda por medio de equipos

especiales para lograr reducir{h@mperatura de los productos a partir de 0 grados centigrados hasta

7- los alimentos no perecederos empacados individualmen e%tros que presenten largos periodos de

vida (itil, ‘pueden almacenarse a temperatura Qe brefSle

&
la bodega no sobrepase los 25 ¢
8- marque con una X la respuesta correcta _.—

Una vez se tienen los alimentos lauacj

a) - Picado y carte
b) Pelado y congelado
¥} Pelado, corte y picado

v / o higienizados se continua con:

, se recomienda que a temperatura de

¢ e i b g e et s 1o

e by e s s
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 16 DE AGOSTO DE 2024

TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, PROCESOS EN EL SERVICIO DE
ALIMENTACION )

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente

NOMBRE_Sares P ever Conlyeres, carco Mentadedet de @itamenhs

1- COMPLETAR . :
El personal manipulador de alimentos debe contar 26n certificado que conste fa aptitud para manipular
alimentos, este debe ser expedido por _fhe f(fée que é?}t(_-z_ con numero de registro profesional,
el certificado tendrd una vigencia 1 .4710 P

2- Escriba o dos  practicas  de higiene.  persénal para ‘un manipufador de alimentos:

Daddd C gnohet
Cabdloq coacp2 Tingio

3- Marque con éx los que considere inadecuados habitos durante la maniptlacién de alimentos :
Comeryheber, masticar chicle B‘ﬁfu ar limpiar las gafas con el aliento
d) usar coha, tapabocas, lavado de manos e(,escupir o estornudar  f} no usar maquillaje

verificar condiciones sanitarias

4- Quien es la persona encargada de inspeccionar los vehiculos antes de/deseaféar los alimentos para
sus
ratonabll  nidad Aiiﬂcsl hunl Gyl inzdig )

i

5-  Escriba un criterio minimo de aceptacién y rechazo de cada grupo de afimentos:
[ALIMENTO ACEPTACION - RECHAZO
CARNE i : trvepro€ A< etk TS
FRUTAS Y VERDURAS ambiate (v T2 [gadon —
CEREALES, GRANOS Y HARINAS | imbitnlc O 1P~ [ swn . —

|\
6- la C\’(\\S ¢ t‘ﬁ&\bﬂ /,,.e-s—uh método de conservacién fisico, que se efecttia por medio de equipos
especiales para lograrreducir la temperatura de los productos a partir de 0 grados centigrados hasta
18 grados centigrados.

7- los alimentos no perecederos empacados individualmente y otras que presenten largos periodos de
vida (itil, ‘pueden almacenarse a temperatura e\¥1 , S& recomienda que la temperatura de
la bodega no sobrepaselos _ 2¢° <

8- marque con una X la respuesta correcta =

Una vez se tienen los alimentos lavados y / o higienizados se continua con:

a} Picadoy corte
b) Peladoycongelado -
c} INPelado, corte y/pl ado

i e S UM R
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 16 DE AGOSTO DE 2024

TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, PROCESOS EN EL SERVICIO DE
ALIMENTACION '

OBIETIVO; Capacitar al personal manipulador sobre e} plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos estahlecidos en la normatividad vigente

nomereMare o Aendeo carco_Hanipdady ‘{\\(\\m-tog

1- COMPLETAR )
El personal manipulador de alimentos debe contar con 9er’fiﬁcado que conste [a aptitud para manipular
alimentos, este debe ser expedido por Medico /" que cuente con numero de registro profesional,
el certificado tendrd una vigencia po Sypevio (o Un-cRo

2- Escriba  dos  pricticas de higiene pefsonal para un manipulador de alimentos:

Javado do Meaoy, Uiay (Q/cfr%c'i%,f)m Moci(ﬁ“aje.

3- Marque con upaX los que considere inadecuados}ébitos durante la manipulacién de alimentos :
% Comer, Keber, masticar chicle }{) fumar limpiarTas gafas con el aliento
d) usar cofia, tapabocas, lavade de manos 5*@ escyyidy estornudar f) no usar magquillaje

4- Quien es la persona encargada de inspeccionar los vehiculos antes de descargar los alimentos para
verificar sus cond/ideﬁé? sanitarias
Rosgnscble la Onidad Operars o
L] A

5-  Escriba un criterio minimo de aceptacién y rechazo de cada grupo de alimentos: =
ALIMENTO ACEPTACION et RECHAZO -
CARNE : fecriaeacedo Ameco 4°° [Coodo Cske VUifeos o, Verdosa

- 3 -~ o
FRUTAS Y VERDURAS en dempe dwe, Am k>t eq dsd-Doe fengein Hgy}q'b g
CEREALES, GRANOS Y HARINAS | focha do \ancimipds” | Wo0dR. 238 08 Ciona? perton

o e

/ : ,
6- la QO‘lgelC\cfu« es un‘método de conservacién fisico, que se efectda por medio de equipos
especiales para lograr redudir la temperatura de los productos a partir de 0 grados centigrados hasta

18 grados centigrados.

7- los alimentos no perecederos empacados individualmen}e‘-i’otms que presenten largos periodos de
vida util, ‘pueden almacenarse a temperatura Mbeefda, | se recomienda que [a temperatura de
la bodega no sobrepaselos 2 S°& .-

8- marque con una X ia respuesta correcfa

Una vez se tienen los alimentos iayaénas y / o higienizados se continua con:
a} Picadoy corte
b} Pelado y congelado
“§. Pelado, corte y picado

e ——— L

e
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 16 DE AGOSTO DE 2024

TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, PROCESOS EN EL SERVICIO DE
ALIMENTACION ' .

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas Practicas de
Manufactura con el fin de sensibilizar en fos procedimientos estableyos en la normatividad vigente

A/ | /
NOMBRE __ (> %m’ﬁi /%é/}m; /%i CARGO_foxifar (J Qe Ul clos Q eers Jes
. -

1- COMPLETAR

El personal manipulader de alimentos debe contar CO}ee’Fﬁ'ﬁcado que conste la aptitud para manipular
alimentos, este debe ser expedido por [jj@dfcg que cuente con numero de registro profesional,

el certificado tendra una vigencia FRERO S de pp g€

2- Escr?a dog prdgticas de higiene personal para un manipulador de alimentos:
7 ({Uaafa o WA /L1172 ' e ]
sin__wageillae / e |

3- Marque ¢on una X los que considere inadecuados h?’bltos durante la manipulacién.de-alimentos :

‘74.) C/or’her, beber, masticar chicle \%Lumar o }{limpiar las gafas con el aliento
d} usar cofia, tapgbocas, lavado de'manos _}seu’pﬁf o estornudar  f) no usar magquillaje ’

4- Quien es la persona encargada de inspeccionar los vehiculos antes de descargar los alimentos para
verificar sus T condiciones sanitarias

L ooy naa[oia P

PR

t

5-  Escriba un criterio minimo de aceptacién y rechazo de cada grupo de alimentos;

| ALIMENTO ACEPTACION -~ RECHAZO |

CARNE _ empan, ¢ //x?ﬁ)m P V(’IE/OSQ"
FRUTAS Y VERDURAS _{n@pm’faié ainbledt—" con
CEREALES, GRANOS Y HARINAS ﬁ;;;}nén Ve crpriboteit oy 76,,, iz

el

& [4 s un método de conservacién fisico, que se efectda por medio de equipos
especiales para lograr reducir fa temperatura de los productos a partir de 0 grados centigrados hasta
18 grados centigrados.

7- los alimentos no perecederos empacados | iﬁﬁ’alm nte y otros que presenten largos periodos de
vida ttil, ‘pueden almacenarse a tempe}aﬁg GNP eHTE , se recomienda que la temperatura de
la hodega no sobrepase los 2

8- marque con una X la respuesta correct '

Una vez se tienen los alimentos lavados y / o higienizados se continua con:

a) Picadoycarte
b} Peladovy congelad;/
¥, Pelado, corte ypicado
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 16 DE AGOSTO DE 2024

TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, PROCESOS EN EL SERVICIO DE

ALIMENTACION

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sohre el plan de saneamiento bésico y Buenas Practicas de

Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en Ia normatividad vigente
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1- COMPLETAR

El personal manipulador de alimentos debe contar co/n/éértiﬁcado que conste [a aptitud para manipular
alimentos, este debe ser expedido por _melice,”  que cuente con numero de registro profesional,

el certificado tendrd una vigencia _mepas -4c L 05D

2- Escriba dos practicas. d7"higiene_ personal para un manipulador de alimentos:

e

ftwad®  omeon

A (g ) 4 -

3- Marque con una X los que considere inadecuadoslzéb‘ﬁos durante la manipulacién de alimentos :
ar Y limpiar las gafas con el aliento

Comer, hehar, masticar chicle Bfufnar
d} usar co{i , tapahocas, lavado de manos ge/scup'i'r o estornudar  f} no usar maquillaje .

4- Qulen es la persona encargada de inspeccionar los vehiculos antes de descargar los alimentos para
verificar- sus .~ condiciones sanitarias

e\ aqded Spmaeids

5-  Escriba un criterio minimo de aceptacién y rechazo de cada grupo de alimentos:

ALIMENTO ACEPTACION T RECHAZO

CARNE - rewe IS a"CT T T dony
FRUTAS Y VERDURAS ey ooy -
CEREALES, GRANOS Y HARINAS | 17, ¢ ardoren ke Orencyors

-

-
6- La__C¥n\¢ (0\9/« es un método de conservacidn fisico, que se efecttia por medio de equipos
especiales para lograr reducir la temperatura de los productos a partir de 0 grados centigrados hasta

18 grados centigrados.

7- los alimentos no perecederos empacados individualment t{os que presenten largos periodos de
vida Util, ‘pueden almacenarse a temperatura G\M, se recomienda que la temperatura de

la bodega no sobrepase los

8- marque con una X [a respuesta correcta

Una vez se tienen los alimentos lavados y / o higienizados se continua con:
a) Picado y corte
b) Peladoy congelado

\53' Pelado, cort,efpi_cado
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