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COMPETENCIA:

v Elaborar conservas de frutas y/u hortalizas, cumpliendo con los
parametros de calidad establecidos por la organizacion

v'  Verificar las caracteristicas fisicoquimicos y organolépticos del
producto terminado, de acuerdo con los protocolos y procedimientos
establecidos por la organizacidn

v Alistar las materias primas, insumos, equipos y maquinaria requerida
en el procesamiento de frutas y hortalizas para la elaboracion de
conservas, bajo parametros establecidos por la organizacion

v Documentar la informaciéon del proceso acorde con los criterios
establecidos por la organizacion y normatividad vigente.



MANIPULADOR
DE ALIMENTOS
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éSeran los mismos principios
basicos de manipulacion de
.- % alimentos para la produccion de
.. un helado y para la

& comercializacion de ese helado?
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¢ Condiciones higiénicas de un

establecimiento donde se
manipulan alimentos ?
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¢Queé Sera un
ALIMENTO?




IMPORTANCIA DE LOS ALIMENTOS
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IMPORTANCIA DE LOS ALIMENTOS sEnA

* Reponer las pérdidas de materia viva consumida por la actividad
del organismo

« Aportan y producen las sustancias necesarias para la formacion
de biomoleculas y nuevos tejidos, favoreciendo el crecimiento

» Transforman la energia contenida en los alimentos
en calor, movimiento y trabajo.




vegetiales

Acelgas
Aguacate
Alcachofa (alcauci
Aji
AjO porro (puerro ¢
Apio (celery)
Berenjena
Batata (camote)
Berros
Berzas
Braocolki
Calabaza (auyam:
Cebollas
Cebollin
Chirivia
Coliflor
Escarola
Esparragos
Espinacas
Hinojo
Lechuga
Nabo
Name (malanga)
Ocumo
Olivas
Pepino

“Pimiento

CLA§IFI_CACI()N DE LOS ALIMENTOS

S

Tilapia o Ghee
Verdel

Cualquier otro pez salvaje
(evitar piscifactorias)

Frutas
Albaricoques
Bayas del Goji
Cereza
Ciruela
Ciruelas pasas
Coco

Datiles
Fresas
Granada
Guanabana
Guayaba
Higos

Kiwi

Lichi

Lima

Limon
Mango
Manzana
Melocoton
Meilon
Naranja
Nectarina
Papaya

Paras



SEGUN SU ORIGEN

e ANIMAL

e Carne

* Pollo

¢ Huevos

e Leche

* Queso

e Mantequilla
e Pescado

Origen

e VEGETAL
¢ Frutas

e Verduras

e Cereales

e Legumbres

e MINERAL

* Sales minerales
(calcio, potasio,
magnesio)

e Agua




SEGUN SU FUNCION NUTRICIONAL

De acuerdo a la composicion nutricional, y la funcion de los mismos, los alimentos
se dividen en: Hidratos de

> Carbono y
Grasas

5, Vitaminas y
Minerales

Proteinas <

Su ausencia, disminucion por debajo del Limite minimo, o exceso por encima del
Limite maximo, puede generar enfermedades en el hombre.



SEGUN SU DURACION O VIDA UTIL

Son ricos en agua vy Tienen poco contenido' de Tienen poca cantidad de

K nutrientes. A temperatura | | 2843, duran entre 10 dias y | aguay por lo !:a.nto no se _J
ambiente se descomponen 3 meses. deterioran facilmente.
facilmente. Duran entre 1y 8 Ejemplo: Pan, galletas, Duran entre 3y 6 meses o
dias. Ejemplo: Leche, Carne, dulces, panela. mas
Frutas y verduras. Requiere Ejemplo: Enlatados, Azucar,
condiciones especiales de Granos.
transporte, almacenamiento
y expendio.

N AN AN /




SEGUN SU PROCESO: ALIMENTO NATURAL

Son aquellos a los cuales no se ha
anadido ningin componente, es
decirr, no se les ha adicionado
industrialmente sal, azucar, grasas u
otros componentes y tampoco han
recibido un tratamiento industrial

EJEMPLOS: Frutas, verduras los
tubérculos, legumbres, semillas,
frutos secos, carnes, mariscos y
huevos.
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SEGUN SU PROCESO: ALIMENTO SEMIPROCESADO /A

Alimentos a los cudles no se han aiiadido
ingredientes, pero si han recibido un minimo
procesamiento que no altera su naturaleza. Por
ejemplo: se los lava, pasteuriza, limpia,
congela, esteriliza, fermenta sin producir p
alcohol o envasa. s

EJEMPLO: frutas y verduras en conservas, los
encurtidos, los ahumados, las cames curadas y
los quesos.



Son alimentos que reciben un
procesamiento industrial durante el cual se
cambia la naturaleza del alimento original
al adicionarle aditivos, u otros
componentes.

EJEMPLO: Sopas enlatadas o
deshidratadas, preparaciones congeladas,
pastas instantaneas, patatas fritas de bolsa
y otros snacks comerciales, chocolates,
salchichas y otros embutidos




SEGUN SU CONTAMINACION
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ALIMENTO ALTERADO

Es aquel que ha sufrido averias,
deterioros, envejecimiento o)
modificaciones en su composicion
intrinseca por accion de la humedad
temperatura, aire, radiaciones,
enzimas, microorganismos O parasitos;
aun cuando este se mantenga inocuo.

Conlleva a alteraciones en el sabor,
aroma, color, apariencia, textura y en su
composicion y aporte nutricional




ALIMENTO ADULTERADO

Es aquel que ha sido modificado
por el hombre alterando sus
caracteristicas, sustituyéndolas
por otras extranas o que ha sido
tratado con agentes diversos
para disimular alteraciones o
defectos de elaboracion.

También es considerado alimento
adulterado el que se le ha
adicionado agua u otro
producto de relleno




ALIMENTO FALSIFICADO

Es aquel que presenta la
apariencia y caracteres
generales de un alimento
genuino, protegido por marca
registrada y se denomina
como este sin serlo o no
procede del verdadero
fabricante




ALIMENTO CONTAMINADO

Es aquel que contiene
microorganismos como bacterias,
hongos, parasitos, virus o toxinas
producidas por los microorganismos.

Un alimento también puede estar
contaminado por la presencia de
sustancias extrafas (tierra, trozos
de palo, pelos) o toxinas, tales
como insecticidas, detergentes o
productos quimicos.




La cadena de produccion de alimentos

Procesamiento

Consumo Consumo en
hogareno » restaurante

SENA

CADENA ALIMENTARIA N

La cadena alimentaria comprende
desde el campo, o produccion primaria,
hasta el consumidor final: “desde la
granja a la mesa”, pasando por:

v Preparacion

v Fabricacion

v" Transformacion

v' Envasado

v Almacenamiento

v Transporte

v Distribucion

v Venta y/o suministros.



CONDICIONES DEL PERSONAL

MANIPULADOR DE ALIMENTOS

El manipulador de alimentos cumple
un rol fundamental para reducir la probabilidad de
contaminacion en los productos que elabora.

A nivel de su condicion personal, las reglas basicas que debe
seguir un manipulador, son las siguientes:

D&ﬁ_ QESTADO DE SALUD
S\ QPRACTICASHIGIENICAS
p QEDUCACION Y CAPACITACION




EII.NocoIocarlépicetuotroJ\, ~ 1AseoColmoralD-ono
:  objeto detrds de la oreja o0
E |
10. Usar tapaboca en las :.oncabdlo l‘eCOQldOVGJblefto
Greas de contacto directos L
con el alimento :
' — 3. Rosurado diario (hombres) £
: 9. Delantal atado \ Sin maguillaje (mujeres) :
:al cuerpo en forma segura - E
E | :
: i \ :
: 8. Usar guantes limpios, \4 ) LQUﬁascortas, limpias y sin
i sinroturas, al estar en — esmalte y/o postizas
:  contacto directo con el |
almento 5. Uniforme limpio
| / |
:7. Sin anillos, zarcillos, cadenas, J
adornos en la cabeza, |
' ' Ls. Zapatos de seguridod

limpios, cerrados.
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PRACTICAS
HIGIENICAS



Indumentaria:
La ropa puede ser una fuente de
contaminacion de alimentos vya
que contiene microbios y tierra
que provienen de nuestras
actividades diarias.

Vestimenta apropiada para manipulador
Una gorra que cubra totalmente

1.

o u & w N

(COFIA).

Preferiblemente de color
blanco o claro para que
pueda visualizarse mejor si
estd limpia o no. Es
recomendable que no tenga
bolsillos

de alimentos:
cabello para evitar su caida

Guardapolvo de color claro utilizado solamente en el area de trabajo.

Un tapabocas que cubra nariz y boca.
Delantal plastico.

Guantes.

Calzado exclusivo antideslizante.

SERMNAO

N



PRACTICAS INADECUADAS IN

NO USAR
PASADORES
N ARETES

NC
ESTORNUDAR

Nl TOSER

NO FLMAR
N COMER

MANDS -
LIMPBAS ¥ NO USAR
DESNFECTADAS PLUMAS

B’  REPORTAR
HERIDAS O
CORTADAS

AL SUPERVISOR




EJERCICIO LAVADO DE MANOS




Base legal para Colombia

“**Ley 09 de 1979 — Cddigo Sanitario
2*Decreto 3075 de 1997
**Resolucion 2674 de 2013



éPor qué es importante implementar BMP? 7/.\V

***El Decreto 3075 de 1997 establece que todas las fabricas y los
establecimientos donde se procesan alimentos deben cumplir
con BPM.

“*Implementar BMP reduce el riesgo de contaminacion de los
alimentos que consumen los seres humanos.

**Todo transformador de alimentos debe ser responsable con
sus clientes de proporcionarles alimentos inocuos.

***Los clientes confian mas en un producto que ha sido producido
segun normas sanitarias.



INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS N

Garantia de que un
alimento no causara daio
al consumidor cuando el
mismo sea preparado

o ingerido de acuerdo con el “
uso a que se destine
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1. Mantener la limpieza 2. Usar agua y materias
primas seguras 7/\V

5. Controlar las INOCUIDAD
temperaturas DE LOS
60°C  “pecd  5°C ALIMENTOS

3. Separar alimentos 4. Realizar una coccion
crudos de los cocinados |completa de los alimentos
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Objetivos del control de inocuidad Z/\

***Proteger la salud del consumidor

“** Asegurar estandarizaciéon de la produccion

“**Asegurar la conservacién de los alimentos

***Evitar perdidas econdmicas por disminucién
de la calidad comercial o rechazo del
consumidor



PROGRAMA DE
LIMPIEZAY

ﬁ 2 DESINFECCION

PROGRAMA DE
CAPACITACION

BPM

BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA

PROGRAMA DE
ASEGURAMIENTO
DE LA CALIDAD

PROGRAMA DE
MANTENIMIENTO
DE EQUIPOS

PROGRAMA DE
CONTROL DE
PLAGAS

PROGRAMA DE
RESIDUOS
SOLIDOS

PROGRAMA DE
CONTROL DE
PROVEEDORES
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GRACIAS

Linea de atencion al ciudadano: 01 8000 910270 0 Yy D m
Linea de atencidn al empresario: 01 8000 910682 @SENAComunica

www.sena.edu.co



