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EVIDENCIAS DE APRENDICES ENVIO POR MEDIO DEL WHATSAPP
Programa: Higiene para Manipuladores de alimentos
Ficha: 2144440

Instructora: Lola Jimena Toro

Taller enviado por el aprendiz Dimer Bermudez Daza, tema manipulador de alimentos.
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FORMATO ENVIC DE EVIDENCIAS
Programa: Higiens para Manipuladores de alimantos
Ficha: 2144440
Instructora: Lola Jimena Toro
Area panaderio

Nomibre del aprendiz: Dimer Bermdder Daza

Terna: Definicidn de Manipulader de Alimentos

Desarrollo: Segun el material do apoyo un manipulador de alimantos & aguella persona gue an su trabajo tlene contacts con allmantos
durants su proceso ya ses de fabricackin, da, transporte, distrib almac lenta, wenta o servicle y por ende debe segulr
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£ Escribe aqui para buscar

Taller enviado por el aprendiz Dimer Bermudez Daza, tema resolucién 2674

B H - O

INICID | INSERTAR PISEHG DISETNE DE Fa

REFERERCIAT

Calibri (Cumrpe—[11 -| & &7 | Aa- 2

MK S camn.n B-%.n8. ===

T e

Programar Higlena para Mantpuladoras do Almentos
Ficha 2144440

Instructera: Lola Jimina Toro

Tema: Resolucidn 2674 de 2013

Nambre del aprandie: Olmer Bermtde: Dars

1. Estimada aprendiz de acusrdo 2 b resolucidn 2674 de 2003, en e articalo 3 Definicones,
Dafina s siguisntes concepios.
) ACTIVIDAD ACUOSA (AW
= Esle cantidad de agua dispenible en un alimente necesaris paia el erecimisnte ¥
proliferacion de microo rganismos
b)  ALIMENTO.
=  Todo products natural o artifioial, laborads o no, qua mganda apora al
arpanisma humane o8 Autrientes y 18 anergia necesaris pera of detarretlo de los
procesos biologicos. Se entienden incluldas en la presente definizion las bebidas
no alcohdlicas y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y ,
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Qe por deliciencins en s calidad noemal hayan sdo disimuladas u ocultadas en
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MTD ALTERADO,

Alimento que sufre modificacién o degradacidn, parcial o total, de los
constitwyentes que ke 30n propios, por agentes fisicos, quimicos o biolégicon, Se
Incluye pere no se
El cual @ ancisntra por fuara ce s ida Ot
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o) ALIMENTC CONTAMINADO.
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Alimento que presenta o contiena agentes ylo sustancias extrafias de cualguier

naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o
en su defecto en normas reconoclidas Internacionalmente,

) ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA,

Los afimentos gue pueden contener microorganismos patdgenos y favorecer la
formacion de toxinas o &l crecimiento ds B patey ¥
que pueden contener productos quimicos nocos.

£l ALMENTO DE MENOR RIESGO EN SALUD PUBLICA.

Los de contener
su debido a las

no contlenen

fuE Tienan poca pi i
I na f

o
caracterizticas de los
productos quimicos nocivos

ylos qua

h) ALIMENTO PERECEDERD.

El alimente que, en razdn de su
binld,

caracteristicas fisicogui ¥
icas, pueda experimentar alteracion de diversa naturalezs en un tiempo =
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productos gquimices nocvos
h) ALIMENTO PERECEDERC,
# Elalimento que, en razdn de su compasicicn, caractarizticas fisicoquimicas y
pueda alteracion de di en un tiempo
determinado y gue, por lo tanta, exige condiciones especiales de proceso,
conservacién, simacenamiento, transporte y axpendio
i} BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, (B.P.M]
*  San bos princigios Basicos y practicos generales de higiene en la manipelacitn,
i i o, all i o W i de

alimentos para consumao hurmano, con &f objeto de garantizar gue los productos
en cada una de las i i curmplan con las i
sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos inherentes @ la
produccidn.

il COMERCIALIZACION,

* Esel proceso general de promocidn de un products, incluyendo la publicidad,

relaciones publicas acerca del producto y sarviclos de Informacidn, asi como la
distibucidn y venta en los mercados nacionales e internacionales,

2. Estimado aprendiz de scuerde 8 la resolucidn 2674 de 2003, en el articulo 3 Definicionas.
Complete los siguientes conceptos,

a. CONCEPTO SANITARIO: Es el concepto emitida por la avtoridad sanitaria una vez realizada
|a inspeccidn, vigilancia y control al establecimisnto donde se fabriquen, procesen,
preparen, envasen, aimacenen, fransporten, distribuyan, comerciohcen, importer o
exporien pilmentos o sus moteries primas, Este roncepto puede ser favoroble o

de ey situocidin o

b. DESINFECCION DESC 10M; s 2 i imico o bioldgics aplicado

a las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir las células
de jos i asionar riesges para lo solud pubiics y

q
redcir E o2 oLros MiCroong st que dicho -
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b. DESINFECCION DESCC 10M; E3 e imico o bioldgive aplicado
a las superficies impias an contacto con el alimento con el fin de destruir las células
de jos que pueds asionar rlesges para lo solud pubiica y
reducir &l it g DErOS M 50 gue dicho
afecte poversamente e cofided @ def glimento.
€, DISERIO SANITARIO: Es el conjunte de caracteristicas que deben reunir las edificaciones,
equipas, utensili inetaloci e i o ala
DrEpOrOCion, transporte y expendio con & fin de evitar

riesgas en lo colidod e inocuiond de los alimentos
d. EMBALAJE: Elernentos gue permiten proteger los envases pnimarios de lzs influgnoias
externas y lograr un ¥ oimoc Incluye los envoses
secundarios p terciarios.
&  ENVASE PRIMARIO: Articulo gue estd en contacto directo con el alimento, destinado
contenerlo desde su fabrcackdn hastg su entrege of consumidor, con Jo finaload de
protegerlo de ogentes extemns de e i1, L def
envase primaria, es decir, ef cuerpo principal p los derces, pueden estar en contacto directo o

A2 Escribe agui para buscar
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&  ENVASE PRIMARIO: Articula que estd en contacto directo con el alimento, destinado
contenerfo desde su fabricacsdn hasta su entrege of consumidor, con Jo finalaad de
protegerlo de ogentes externos de ichet ineeiin. [ del
envase primarta, es decir, el cuerpo principal | [os cierres, pueden estar en contacto directa
o indirecto con el alimento.

1. ENVASE SECUNDARIC: Articulo disefiacin para dar proteccion adicional &l alimento
contenido e un enviese AMORD 0 SO0 adrupar U MGMEro determinodo de envases
primarias,

g ENVASE TERCIARIO; Articulo disefiado para facilitar la manipulacion y el transporte de
varias unidades e envases grimarios o secundarins pore prategerios durante su
manipulacidn fiska y evitar kos daflos inkerentes al transporte.

h, EQUIPDE Es el conjunto de magumana, utensifios, recipientes, tuberias, vajillas y demas
accesarios que se empleen en ls fabricacion, procesamienta, preparacion, envrse,

¥ expendito de glimentos y sus

materias primas.

Taller enviado por el aprendiz Dimer Bermudez Daza, tema higiene y manipulacion
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Programa; Higiene para Manipuladares de Alimentos
Ficha: 2144440

Instructora: Lofa Jimena Toro

Area gastronomia

Nombre del aprendiz: Dimers Bermibdez Daza

Tema: Higiene v Manlpulacidn

Estimado aprendiz de acuerdo a su experiencia como manipuladaores de alimentas, clisnte

interno o externo responda las si T

& Estimado aprendiz porgue es de gran importanca aplicar las normas de higiene al
manipular los alimentos.
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2. De acuerdo a las experiencias
en el lugar donde usted vive, R
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Rtaf Porgue a raiz de la aplicacidn de estas normas tenemas un amblente laboral

limpia y ordenade y de esta manera brindamas un mejor servicio y ldgicamente

un producto de mayor calidad

Mencione tres {3} normas  que deben cumplir al manipular los alimentos,

+ Todo manipulador de alimentos debe tener el carnet vigents, que explde la
secretaria de salud el cual certifica que usted es apto para manipular allmentos.

»  Debe tener las ufias cortas  sin manuiliaje.

*  Frecuente lavado de manas antes y después de cada procesc,

Estimado aprendiz al ingresas a un restaurante y al momente de consumir la sopa
ohserva gue tiene un cabella humana, cual serla tu reaccldn.

Rta/Tendria una reaccion de desagrada ya que no se estdn tomando las
respectivas normas para la preparacicn de este afi ¥ quedari

con el servicio del restaurante.
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de comidas y bebidas

enlos
de las sigui 5

Estos establecimlentos aplican las normas de higiene en la preparacidn y servicio
de oz alimentos,

Rtaf La mayoria de los establecimientos =i cumplen con las respactivas normas gue
se rigen ya sea a la hora de prepararlos o servirlos.

Al consumir un alimente en estos establecientes te ha causado algin dafio a tu
salud,

Rta/ No, por lo general no.
El personal gue labora en los establecimientos utilizan la indumentaria adecuada.

Rta/5i, por lo general utilizan gorra, tubre bocas, delantal y guantes,
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Taller enviado por el aprendiz Dimer Bermudez Daza, tema férmula para elaborar solucién
para aplicar desinfeccién
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ACTIVIDAD 4
Programa; Higiene para Manipuladares de Alimentos
Ficha: 2144440
Instructora: Loka fimena Tora
Area Panaderia

Mombre del aprendiz: Dimer Bermude: Daza

Tema: solucién para aplicar desinfeccidn

1, Estimado de acuerdo al material de apoyo enviada para la instructora por medio de un
documento &n Ward y audlo, reallce la fdrmula de la solucidn para apilear desinfeccidn
[:LH
a) Una docena de tomates, con una concentracidn de hipoclarito de sodio de 5.25%,
con 3 litros de agua.
bl Unvaso de licuadora, con una concentracién de hipodorito de sodio de 13%, con 2
litros de agua.
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£] Una pifla, con una concentraciton de hipoclorito de sodio de 5.25%, con un litro de =
agus.
d] Un bafio de e, Con una o itn de hipoclorito de sodio de 5.25%,

con 20 litros de agua.
e] Manos de operacidn, con una concentracidn de hipaclorite de sodio de 13%, con 6
litros de agua.

Respuasta

a Siitrosdeagus X 100 ppm= 300 = &mdlilitros
10% X 5.25% = 525

o 2lios deagua X 200 ppm= 400 = 3 milllitros

10 X 13% = 1
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[ llitrodeagua X 200 ppm = 200 =4 mililitros
10% X 5.25% =525
. 20 litros de agua K B00ppm = 16000 = 205 miliktros
10% X 5.25% = s5
e Slitrosdeagua X 50 ppm= 300 =32 mililitzos
10% X 13% = 13
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Taller enviado por el aprendiz Dimer Bermudez Daza, tema conservacién de

alimentos y
clasificacion de residuos.
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TALLER N* 6

Frograma: Higiene para manipuladores de alimentos
Ficha 2144440
Instructora: Lola fimena Toro

Temas: O fon de ali y clasificacié

de residuos

Estimado aprendiz de acuerdo sl material de apoyo enviado par la instructora sobre la
conservacidn de los alimentos respanda lo siguiente

Mencione los tipos de conservacian:

»  MEDIANTE LA APLICACION DE FRIO
Refrigeracian
Congelacian

»  MEDIANTE LA APLICACION DE CALOR
Tratamiento de pasteusizacion
Tratamiento de esterilizacion

* POR MEDIO QUIMICO

La salazan
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- lLasalazdn

- Laadicidn de azicar

- Elcurado

- Elshumado

- Laacidificacidn
MEDIANTE LA DESHIDRATACION

- Deshidratacion parcial del producto

- Deshidratacion total

- lLos oz de
MEDIANTE ADICTIVOS DE ORIGEN NATURAL.

- \inagra

- Aceite

- Azicar

- 5al

- Alcohal

- Owigen industrial debidamente autorizade

Estimado aprendiz de acverdo al material de apoyo enviado por la instructora sobre la
clasificacién de residuos complete los siguientes enunciados.
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UM RESIDUD: es cualguler objeto, materlal, sustancla (solida, liqulda, gaseosa) o
elemento que resulta del desorroflo de una obra, industria o actividad humane, Ta
cual es necesorio eliminar. Esta eliminocidn tiene como ohietive evitar problemas
sonitarios o medioombientoles, entre otros.
RECICLAR: Es 2l procesa mediante el cual se recupera, reelaboron y eprovechas los
residuos, convirtiéndolos en materios primas poro (o eloborocidn de nvevos
productos
RESIDUOS ORGANICOS: Estin compuestos por materias derivadas de vegetales,
les y los cuales se d con fecilidad y veelven a la
tierra. Por ejemplo: frutas y wverduras, restes de comidas, papeles, Son
biodegradables, es decir, tienen la cop i de f ¥ i procesas de
descomposicicn, Aungue lo noturoleze los puede aprovechar comeo parte del cicle
natural de la vida, cuando se acumulan pasibilitan la multipiicacidn de micrabies y
plagas, convirtiéndase en porenciales fuentes de contaminacidn de alre, aguo

suelo,

RESIDUOS INORGANICOS: 5an aguellos residuns que no estdn compuestos por
elementos orgdnicos. Se componen de desechos comao Jotas, botefles, metales,
pldsticos y otros productos de wso cotidlono de angen Industeial, los cuoles Tardan

mucho tiempo en desi Urse o e se o v por ello se les llama ne
biodegradables. Estos desechos ne siempre resuitan inservibles, pues existen
if formas de o ili:

CANECAS VERDES: Los residuos gue se depositan en conecas son aguellos no
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- CANECAS VERDES: Los resicduos gue se depositan en conecas son aquellos no
pellgrosos, Inertes y comunes como reslduos orgdnicos y polvo Canecas grises: los
residuos que se depositan son no peligrosos y reciclobles.

- CANECAS ROJAS: Aqui se depositan los residuos de alto riesgo o gue resulton

i b os oo Algunos de elios son:

pelg Wy g
desechos clinicos, bocterios, insecticidos, aceites, asrosoles y similores. Las conecos
rajas san may ilizedos en hospitales y emp, de industrias que manejan
de forma constante desechos como los antericrmente mencicnados,

- PUNTD ECOLOGICO: Es una zana especial claramente demarcada y sefializada,
compuesta por reciplentes de diferentes colores; estos puntos los encontrames en
las zongs comunes de instituciones educotivas, empresas, centros comerclales,

ivos v en dife Blecimi i few. Tiemen bjet

en la

cEntros

incentivar, motivar y a Jos a octuar
separacion de todos los residucs sélidos gue producen.
SHUT: Sistemas de almacenamienta colective de basuras. Toda edificocidn para

vivienda, cemercio, i residenciales, centros comerclales,

restourantes, hoteles, plozas de mercado, deberd tener un drea destinade al
almacenamiento de residuos edlidos que cumplo como minima con las siguientes
requisite,
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TALLER N* S

Programa: Higiene para Manipuladares de Alimentos
Ficha 2144440
Instructora: Lola fimena Toro

Temas: ETAS y tipos de contaminacion alimentaria

Estimado aprendiz de acuerda al material de apoyo enviada por la instructora sobre las
fi fad das por el de un  alimento contaminado, responda lo
slgulente

A un alimento que le haya caido un poeo de pintura, que clase de contaminacién
puede oeasionar sl ti lo consumes.

v oG imacién Quimica (C i teinivas ambi J
*  Mencione algunos de los sintomas que puede causar las ETAS, en nuestro
arganisma.

¥ En general se presenta vamito, dolor abdominal, diarrea, fiebre, malestar
general, dolor de cabeza, y en casos graves visién borrosa y manifestaciones
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*  Mencione algunes de los sintomas que puede causar las ETAS, en nuestro

‘organismao.
¥ En general se presenta vdmita, dolor abdominal, diarrea, fiebre, malestar
general, dolor de cabaza, y en casos graves visidn borrosa y manifestaciones.
en la piel.
»  Menclones los pasos que debemos seguir para evitar las ETAS.

.

Limpieza de los alimentos
+ Separacién de lo crudo y lo cocldo
" Buena coceldn de los alimentos
¥ M tmit de los ali a p o
+ Utllizar agua y materlas primas inoouas
*  Menciones el nombre de 3 enfermedades
cantaminade.
¥ Naravirus

parel

¥ Salmanella
+ Clastridium Perfringens

Estimado aprendiz de acuerdo al material de apoyo emdado por la instructora sobre
ion de ali ia la lo sigulente.

*  Un auniliar de cocina al preparar la sopa deja caer un troze de madera, que tipe
de eontaminacién acasiona.
+ Contaminacién fisica
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®  Un coch de un eleg; se le riega un poco de limpido en el jugs,

gue clase de contaminacién provoca.

+ Contaminacidn quimica
Un auxiliar de cocina por perexa realizar el parcionamienta de palle erudo y en la
misma tabla sin lavarla parciona el pan para la cena, que claze de contaminacién
‘ocasiono.

v Contaminacidn Bioldgica
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TALLER N* 7

F Higizne para Manipulad de All

Ficha 2144440
Instructora: Lofa Jimena Toro
Tema: Flan de saneamiento basico

Estimado aprendlz de acuerdo al material de apoye enviado par la instructora sobre el plan
de saneamiento basica respondo 1o siguiente

s Defina el pto de plan de i bésico:
¥ Se implementa con el fin de brindar ambientes que cumplan con las
condich idzales de d y minis los riesgos en la salud de los
seres h danda aln blecida en la Ley 0 de 1979, El
plan de saneamientn se desarroliara en tres fases; la primera fase es la
formulacidn  de los li a las idad

desarrolladas; la segunda fase corresponde a la implementacidn de los
programas previamente formulados ¢ la tercera fase de seguimiznto

permitira tomar decisiones para vna mejora continua y evaluar la efectividad

de los procedimi v actividad
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*  Mencione los 4 programas que tiena un plan de sangamiente basico:
¥ Programa de limpieza y desinfecidn.
+" Programa centrol de plagas y roedores,
¥ Programa de maneja de residuos liquidos y sélidos.
+ Programa fuente de abastecimiento de aguas.
» Defina el sconcepto de limpieza:
¥ Es la accién de recoger y desschar los residuos de productos, polva o
cualquier atra suciedad que esté presente en el drea a limpiar,

Este procedimisnto se realiza;

+ Remover la materla no deseada.
~" Rociar con agua la superficie - Aplicar detergente limpiador,
+ Estregar a mano, con cepille o escaba las areas que lo requieran,
¥ Enjuagar con abundante agua.
* Defina el concepto de desinfeccidn:
¥ Esla accidn de Eliminacidn de los gérmenes que infectan o que pueden
provocar una infeccién en un cusrpo o un lugar.
Este procedimiento se realiza:
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» Defina el concepto de desinfeccidn: =

¥ Es la accidn de Eliminaciédn de los glrmenes que infectan o que pueden
provorar una infeccidn en un cuerpa o un lugar.
Este procedimienta se realiza:

siqa

¥ Aplicar la solucion cuande se o que vamas desinfectar que encuentre limpio
" Dejar actuar en manos 2 segundos En frutas, verduras, equipa, utensilios y
dreas 10 minutos,
¥ Enjuagar con abundante agus
s Defina el concepto de plaga:
¥ Es la presenciza sibita y multitudinaria de insectos, animales u otros
organismos de una misma especie que provoca diverses tipos de perjulcios

Entre eflas tenemas: cucarachas, hormigas, ratones, ratas, pulga, termitas,
mscas, mosquitos, avispas, arafias, garrapata, gorgojos, ete.

* Desde que puntos se debe realizar el control de plagas:

+ Recepcidn de materla prima, almacén, proceso, almacén de productos
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® Desde que puntos se debe realizar el contral de pla
+  Recepcitn de materla prima, almacén, procesa, almacén de productos
rerminados, distribucién, punto de venta, vehiculos transporte,

Trnsca

Se ve contar con un programa con enfogque preventivo.
s Congue debemos contar para un al 1 de
¥ liiainacion ¢ SRR, :
+ Equipos de extincidn de Incendios.
¥ Sefializacidn de los materiales manipulados, el cédige de colores y los
criterios de seguridad.
*  Defina el concepto de programa PGIRS:
+  ElPrograma de Gestidn Integral de Residuos Solidos Cleaner es una guia para
la Implementacidn de buenas practicas de gestidn para prevenir efectos
adversos a fa salud y al ambiente por el inadecuado manejo de los residuos,

desde la etapa de generacion hasta su dispesicidn final en todas las dreas de
la empresa, y debe ser cumplido por cada uno de los funcionarios de |z
compafila, tanto en las instalaciones fisicas de la empresa, como en los
trabajos realizados en campa {montajes), en los cuales se pueden adoptar
laz lineamientos estipulados por el clientz para 2l maneje de los residucs,
Debemos contar con un programa documentade, donde se aclaren todas las
disposiclones  de  clasificactén, manejo en s fuente recoleccidn y
almacenamiento tempaoral de los residuas sdlidos v liquidas.,
®  Como deben ser los tangues de slmacenamiento de agua:

¥ Deben ser de materlal sanitarlo, con terminades lisos, de facll limpleza v
desinfeccién de fluje continua, correctamente tapados con cublerta que
encaje con precision. Estos deben tener capacidad para al menos 1 dia de -
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5 Parrata 5
»  Defina el concepto de programa PGIRS:
" ElPrograma de Gestion Integral de Residuos Salidos Cleaner es una guia para

la implementacidn de buenas précticas de gestidn para prevenir sfectos

Estllos

adversos & la salud y al ambients por el inadecuada maneja de los residuos,
desde la etapa de generacion hasta su disposician final en todas las dreas de
la empresa, y debe ser cumplido por cada uno de los funcionarios de la
compafiia, tanta en las instalaciones fisicas de la empresa, coma en los
trabajos realizados en campo {montajes], en los cuales se pueden adoptar
los lineamientos estipulades por el cliente para el manejo de fos residuos,
Debemos contar con un programa documentade, donde se aclaren todas las
disposicionas  de  clasificacién, mangjo en la fuente recoleccidn y
almacenamiento temporal de los residuos sélidos v liquidos.
*  Como deben ser los tangues de almacenamiento de agua:

+ Deben ser de material sanitarlo, con terminados lisos, de facll Bmpleza y
desinfeccidn de fluje continuo, correctamente tapados con cubierta que
encaje con precisién. Estos deben tener capacidad para al mencs 1 dia de
produccian.
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