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De acuerdo con los resultados de laboratorio:

EXAMENES DE LABORATORIO REALIZADOS

EXAMEN TECNICA PARAMETROS RESULTADOS
Cocos Gram
. Positivos: +
Bacterias ( . Bacilos Gram
FROTIS DE GARGANTA Coloracién de Gram Positivos: +
Reaccién Leucocithria ESCASAS
Otras Estructuras
T Unas Mano Derecha NEGATIVO
FROTIS DE UNAS -
N Unas Mano lzquierda NEGATIVO
— Vias Respiratorias y Digestivas Superiores  |No Indica Obstruccién
=1 "a Fisico Revision gencral
Piel No Evidencia Enfermedades
Caracteristicas fisicas Caf¢ Blanda
Almidoncs Almidones +
COPROLOGICO Coprocultivo

No se observan estructuras

Estructuras Parasitanias
parasitarias en la muestra,

CONCEPTO DE APTITUD OCUPACIONAL

S/S

Se expide certificado médico del paciente en mencion, ¢l cual no padece enfermedades infectocontagiosas de piel, ni garganta, por lo cual
puede viviren comunidad: con exdmenes paraclinicos normales, por lo que se considera APTO/A para manipular alimentos.

X APTO SIN RESTRICCIONES APTO CON RECOMENDACIONES APTO CON RESTRICCIONES

RECOMENDACIONES: Realizar pausas activas. hibitos de vida saludables, hibitos posturales adecuados, uso de elementos de
oteccion individual

*El examinado/a certifica que NO omitié ningin dato relevante sobre sus antecedentes ocupacionales, personales y familiares que
,3 pudiesen influir sobre su estado de salud, y que toda informacién expresada en este documento es cierta” ’

1.OS RESULTADOS FUERON CONSIGNADOS EN UNA HISTORIA CLINICA OCUPACIONAL QUE REPOSA EN NUESTRO
LABORATORIO. .

Ore. Lus € Londazabal G. °

Meédico General

Gl clgn e

i >
¥ (JLUER NOMBRE Y FIRMA DEY. PACIENTE
co. 550 S j(/
REGISTROMD 34.522.500
MEDICO GENERAL
UNIVERSIDAD DEL CAUCA

CALLE 137 No. 92 - 50 CONSULTORIO 503 * CEL: 3166178839
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CIRNET OE MINTPUL ICION DE _ALIMENTOS
-

o —
EMPRESARIAL
NQMBRES: GLORIA INES
. APELLIDOS: VARGAS OVALLE

DOCUMENTO: 52601145

VIGENCIA: ENERO 18 DE 2022 - ENERO 17 DE 2023

Carrera 26 8 # 42-37 sar (B (laret) — Telefono 7581644— 3108777689
grupocmpresanalcma @ gmail com

CERTIFICA QUE:

‘Queﬂ‘xpersonaenmena'én reali=é curso de figiene y manipulacién
“de afimentos el dia 18 de enero de 2022, con una intensidad horaria

de Dies (10) foras de acuenda con lz Resolucién 2674 de 2013
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CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1
CORPORACION INVESTIGATIVA DEL e
MEDIO AMBIENTE VERSION: 01
PAGINA:1de1
EVALUACION CURSO DE MANIPULACION
DE ALIMENTOS. VIGENCIA :

NOMBRE: Chore \)Q\"\C])c.s
IDENTIFICACION 52600145

Marque con una “X” Ia respuesta que considere correcta segin los conocimientos
Adquiridos en la capacitacion.

1. ¢Cémo se clasifican los alimentos segiin su vida atil?

a. Formadores, reguladores, energéticos.

w Perecederos, semiperecederos, no perecederos.

C. Proteinas, carbohidratos, grasas.

d. Ninguna de las anteriores. %

2. ;Cuadl Es el objetivo de la desinfeccién?

a. Remover la mugre. /
b. Mantener el area de trabajo limpia.
¥ Eliminar microorganismos.

d. Ninguna las anteriores.

3. ¢Cudles son las causas de la contaminacién cruzada?

a. Contacto de sangre de carnes crudas con alimentos cocidos.
b. No realizar el lavado de manos cuando se manipulan alimentos crudos y cocidos.
€. Mezcla de alimentos crudos y cocinados.

Y Todas las anteriores.

4. ;Qué es un alimento inocuo? /

a. Alimento contaminado.

b. Alimento en proceso de descomposicion.
Y, Es un alimento apto para consumo humano.
d. Ninguna de las anteriores.

5. ¢Cudles son las temperaturas de refrigeracién y congelacion?

Refrigeracion (5°C a 1°C) y congelacién (0°C a-10°C)
Refrigeracion (3°C a 0°C) y congelacién (0°C a-15°C)
Ninguna de las anteriores.

6. Mencione tres normas de higiene que deben cumplir los manipujadores de

ahmentos

N)o Lso de Joygo-s
No usas pPecgomes
' Carrera 263#42 =37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971 e-mall | |

grupoempresarialcima@gmail.com

~§. Refrigeracion (0°C a 4°C) y congelacién (0°C a-18°C) /
c
d.
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CORPO
RACION INVESTIGAT
MEDIO AMBIENTE WADEL | cODIGO: CiMA-EVA-ALIT
SEGUND VERSION: 01
A EVALUACION )
CURSO DE MANIPULACION DE PAGINA : 1 de 1
ALIMENTOS FECHA:

6 ‘ Qe \)Cl(‘ﬂq 9
Y

IDENTIFICACION S22 4ONNS
FECHA 13 /oA [2022

Responder segun los conocimientos adquiridos en la Segunda capacitacién.

1. ¢Cudles son las caracteristicas organolépticas de un alimento?

color, olor, sabor, textura, sonido
Empacado, facturado, rotulado
Ninguna de las anteriores
Todas las anteriores

DO W

N

¢ Qué dotacion debe tener un bafio en el drea de alimentos?

Toallas de papel
Lavamanos de pedal
Jabén liquido antibacterial
Todas las anteriores

w Rowp

Seleccione Cuales contaminantes de los alimentos:

Fisico, quimico, bioldgico y radioactivo
. Hongos y virus
C. Ninguna de las anteriores
'D. Todas las anteriores

4. ;Cuéles son las clases de microorgdnismos?

A. Bacterias 'y vin'Js.
B. Amebasy parasitos

C. Hongos .
ﬁ. Todos los anteriores
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CONTENIDO DEL CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOR

Q

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS

N

LA SALUD Y EL MANIPULADOR DE ALIMENYOS

MOD °
CARACTERISTICAS HIGIENICO SANITARIAS DEL LUGAR DE LOS ALIMENTOS.

MODULO N° 4
CARACTERISTICAS HIGIENICO SANITARIAS DEL MANIPULADOR Y PREPARADOR DE
ALIMENTOS.

MODULO N° 5
LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOSY EL SISTEMA (HACCP).

MODULO No 1
9 CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS

¢ QUE SON LOS ALIMENTOS?

CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

CADENA ALIMENTARIA »
CONSERV C|0N~Qa LOS ALIMENTOS ,

FEHEFFEFF

e

2 QUE SON LOS ALIMENTOS?: Son un conjunto_ ge-s’u'stanclas que deben ser Incorporadas al
cuerpo de forma constante para determinar-y manténer la existencla de los seres vivos

CLASIFICACION DELOS ALIMENTOS;:
S

™

1. Alimentos formadores: Son Rientes e proteinas; €alcio y vitaminas A y D

»  Lechey sus derivados “ B |
S  Cames, HuevosrLeguminosas (manl, soya), Mezcla de vegetales (Blenestarina)

2: Alimentos Reguladores: Son alimentos que contribuyen aas funciones de'todo el grganismo
. S -

el 0

) ~""an el cuerpo, Son ricos en vitaminas y minerales
» Hortalizas ¥ verduras: Zanahoria, Ahuyama, Pimenton y otros como la lechuga, remolacha y
» ,°:°n'}?§£ se clasifican de acuerdo asu contenido nutricional basico, fuentes de vitamina C: Mango
ayaba
}’Qi?;:s)én carotenoides: Papaya y curuba.
2 Frutas que son fuente prominente de vitamina A 'y C como el Banano, el cual posee un alto
o contenido de carbohidratos.
Carrera 26 B & 42 -37 sur Telffono 7581644 — 3108777689 - 3173315971
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3. Alimentos aneryéticos:

A

Son los que 2portan calorizs, carbohidraios, hierro, zming y risdinzg =
» ger?:les ¥ productos deriyvados; Amoz, Avena, Hzrina de trigo y sus defivados Arep2, Pan y
asta,

Tubéreulos: Arracacha, Papa y Yuea,
Platanos: Pl4tano verde y harinzs de banzno,

BAlmldc:Ines, Azucares y Dulces: Mzizens, Wiel de zbejes, pandz, boczdilio, gelzdnz ¥
ocadillos,

Grasas y aceites: Crema de leche, Mzntequillz, Aceite de soyz y paimz

YN W

A4

CLASES DE ALIMENTOS:

»  Alimentos perecederos: Son zlimentos que se zlteran répidamente. Cames, Leche y @3
derivados, Frutas y Verduras

>  Alimentos semiperecederos: Raicez y tubéreulos,
>

Alimento no perecedero: Permanece sin dzfizrze por lzrgo tiempo. Los granos secos, cereziss,
legumbres, enlatados y conservas

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LOS ALIMENTOS:

POR MEDIO DE NUESTROS SENTIDOS PODEMOS DETECTAR DIVERSAS

CARACTERISTICAS: 3
’B
(TACTO) TEXTURA. FIsiCAS
(AUDICION) 0IDO
(VISTA) COLOR ouisICAS Y CACRID0E
GUSTO) SABOR.
EOLFATO ) OLOR. BIOLOGICAS

UE ES LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: Hace referencja-a l2 2usencia de 2gentes nodcivos
para la salud del ‘QonsﬁrﬁZdor. FISICOS, FISIOLOGICOS Y PSICOLOGICOS
"«_“ L N

T o
TIPOS DE CONTAMINANTES:-

s W

BIOLOGICOS FISICOS QUIMICOS. __|. RADIOACTIVOS
Microbios con sus-._ | Polvo = .
e e | [secligidas o
“Parésitos Particulas de arena Detergentes lacione

Seres venenosos Trozos de madera |- Colorantes

ALIMENTO .CONTAMIN""ADO:‘ Es aquel qué puéde confener rgiér'obios, toxinas, parasitos, 0 algin
tipo de sustandia (Qf“mlcar fizica; radioactiva, toncg). 0 qgengfgngagos para 42- salud

————

Sy m——— - - e - e— w ]

;EIMI-ENTO LTERADO: F's aquel que sufre camblios en sus caracteristicas fisicas, quimicas y -
biolégicas

CONTAMINACION 7117 ADA; Riesgo por transferencia de microorganismos entre alimentos

crudos y alimentos ¢ miradng o por contacto humano y por contacto con los equipos.

< METODCS 1 PREVENCION

G e e —
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»  Evitar contacto de alimentos crudos con alimentos terminados (Almacenamiento, Manipulacién,
Distribucién y servicio.

»  Asignar areas separadas en neveras y cuartos frlos.
» Los limpiones seran lavados en forma constante.

LA CADENA ALIMENTARIA

iR

DISTRIBUCION !

PRODUCCION

TRANSPORTE CONSUMO

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

> Conservar los alimentos es prolongar su vida util. )
> Fisico: Refrigeracién y congelacion. . :
> Quimicos: Curado, Ahumado, Acidificado, Aditivo (sal, aztcar, benzoato)

EL MANEJO DE LAS TEMPERATURAS

100° C > .
' . TEMPERATURA DE SEGURIDAD
73°C =g > 7
—
60° C >

ZONA DE PELIGRO

4°C — >

TEMPERATURA DE SEGURIDAD
-~ w(ﬁ‘

—— A"

0°C ' >

© e

- - | S
a—T e T - . “ -
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WS D il Wadio Amibiante
AR NHLWR 00 N

EARALUIVY k) i\{\g\%\ﬁh‘:‘v\m\ DR ALIMENT R

TEUOUNCERIV LA R
3 ;\v,.x:;-\\y\\x»\‘ VBN COVLRRAN 0 INFECOTONER,
AN FRAEDAER LRANRMAR POR | OB ALIMENTOR

£ OUNCERID DE LA @ALUDL o% ol extads fiston, tental y soclal da e peraona o i
ONINREAY ) el

QUE S0N LOB. MICROORGANIZMOBY Bon lon causanten de enferedades (o lranarmlelon
AR (HARY, QRVIRTHEAGN P () ma‘mmm Oy IO A obsarvarlon se Fequlers
R L DRSO

CLARER DE MICROORGARMOY
B P A Hishtio, Tovoplasina gondil y Asearta lumbrlcoldes, ,
N Raceiar £ OON enteiolovigenion, F, Cull eterolvaglva infeceldn, Balmonella, Glostrdiim

Peritigene Rianieaahin, Clogtifdium peifiigens, Btaphylococous aureus,
B RNENR Arpaiiue favie,

T \hue Lo de fa hepaiitie, Viie anterioos,
MICROORCGANIZMOS CAUSANTES DE ENFERMEDADES

Pave lag hacteriag tegponsabler de enfeimedades allimentarias ge enouentian;

S NN e CRwirikim botulhum Nostikthim perfringes
‘“’“‘g‘;f‘m‘“ Campytobante . Vibrb parahaemoltus
Uapecies de M& Lo Vitrh eholerae Drucella EEsehatiohla coll
Yevsinta anfenlmiaT Baohis ceraus

De todas elas ol & avreus, el & cerens, 18 § almonellaa y el G/ perfitiges son los que con mayor
frecuendia praducen enfermedadea y el CL botthum ea el germen que produce la enfermedad de
mayw gravedad. ™S )

e
PR

-
i

EACTORES DE MULTIPLICA

Son seves W nversadpleos, e hallan en todas paites, ae reproducen cadalé minutos. Loa
aintomas que producen [3s enfelinedades ranamitidas por los allimentos adn! '

Loy e cabesa, . oo = Dolorde estmago. ‘
{RVRS USaHares, Diarrea,
\dmig, 7 Deshkiratackdn,

e o Caso de fecchnes La muette en algunos CaRoe,

HEPATITIS A\;

» B vin e s hepatitis A, (HAV ) estd clasificado como un enterovirua, Ifa una moldeula almple
de RNA redeado por una pequena Capsula da protelna,

(N

D ——

Qurrers 26® ® 4237 sur Tol}fono FIS1644 = I 108777680 « MPINIOL
e-martl: goupoempresanialcima@gouiloom

4
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% Los sintomas caracteristicos de la enfermedad son en un principio fiebre, malestar general,
nausea, anorexia y dolor abdominal, seguido por varios dias de ictericia.

El virus de la hepatitis es excretada en las heces de las personas infectadas y puede producir
la enfermedad a otras personas que consuman agua o alimentos contaminados. Los alimentos
comunmente implicados en los casos ches, frutas, jugos de frutas, leche,
\acteos, vegetales, ensaladas, mariscos Y bebidas heladas. El agua, los mariscos y las
ensaladas son los mas comunes. La contaminacién de alimentos por operarios infectados en
|as plantas procesadoras y en los restaurantes es muy comun

v

OTRAS ENFERMEDADES

cido por el Microorganismo C

dad en la boca, debilidad, para
por vacunacion. Ningun

, sus sintomas son
iratorios. Se inactiva
ado puede ser

lostridium Botulinium

lisis en musculos resp

» BOTULISMO: Produ
alimento conserv

vémito, diarrea, seque
por calor a 80°C durante 30 minutos,

descartado

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

> Se originan a partir de la ingestién de alimentos alterados 0 contaminados. )
tiene microbios, toxinas, parasitos, 0 algun tipo de

\ » Alimento contaminado: Es aquel que con
4 sustancia nociva para la salud. o
» Alimento alterado: Aquel que sufre un cambio en sus caracteristicas (Fisicas, ,,Quimicas o
Biolégicas).
MODULO N° 3 ) - T '
CARACTERISTICAS SANITARIAS DEL LUGAR DE PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

< Laimportancia dé la limpieza y la desinfeccion /../ il

+ Desinfeccién'del agua, o

4+ Plande saneamiénto - P

P,

W"‘m—.—_/
IMPORTANCIA DE LA LIMPIEZA Y LA DESINFECCION

QUE ES LIMPIEZAfEs,jg_Igmocién de toda cantidad de mugre o suciedad.
: osucle

QUE Eg,DESINFECCIéN: Hace referencia al proceso fisco 0 qu
realizada la limpieza.

T, J—
—”me“""ﬂ"”"‘”

fmico que se aplica una vez

= TIPOS DE DESINFECCION
/E SICA . QUIMICA :
___[;Se realiza por-accion de calor o vapor de-agua: Se=realiza- mediante=productos- que actuan |=—-
y presenta [as siguientes ventajas. como desinfectante, entre ellos tenemos los
_ , compuestos de cloro y Yodo, Antes de aplicarse
Elimina rapidamente los microorganismos se debe tener en cuenta las recomendaciones
| Noescorrosive_____— del fabricante

era 26 ® # 42 -37 sur Teltfono 7581644 — 3108777689 - 3173315971
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S

SMEREEAAL

DEBINFEGCION DL AGUA

M| A . Ler it ST
A :’!(l"“;‘“m}m ol consumo humano debe estar libre ds organisimos patlyens. f;’ gn,/ﬂ,f Existen 663
unlquler fipo de contaminacion que cause problsmas de salud por &2 pho &

métodos para desinfectar of agua;

»  Alravés ds la coloraclbn,
»  Mélodos caseros,

OTAZL
LIMPIEZA Y DEBINFECCI { oA

gs l;ngortanfa hacerlo, | afio
8 dsbe hacer pof lo manos tres (3) mantenimientos 2 e
312 12607 iento d& zguz po'ﬁzde

En lo posible sollcitar e servicio de un tcnico dedicado 3 €
Procedimiento para el lavado y desinfeccién de tanques de almacen2iv

PLAN DE SANEAMIENTO AMBIENTAL

> Programa de limpleza y desinfeccion.

»  Programa de desechos s6fidos.

»  Programa de control de plagas -~
2027, 1 Ouih lo hac2?, ( Matenzles

DESINFECCIO, ; 4 Como g2 h
utilizados?, ¢ Quién lo supervisa?
CHO8 8OLIDOS:
utilizados?, ¢ Ouléh lo supepvisa? ,
ol
U088OLIDOS

LA IMPORTANCIA DEL BUEN MANEJO DE LO8 RE:ID/S’
‘ én hacer que muchos de estos residuos

¢l viento mismo py 10; -
dos. Portanto€s importante mantener nuestros recipientes bien

Y V¥ Vv v

,Cémo se hace?, ,Ouién lo hace?, iMeterizles

" .
Las moscas, cucarachas, ratas y
lleguen a nuestros alimentos prepara

tapados.
OGRAMA_DE CONTROL DE PLAGAS: (Cémo se hace?, ¢Quién lo hace?, ¢(Materiales

utilizados?, ¢ Quién lo superyiga? ™= il

. MODULO N°4
CARACTERISTICAS HIGIENICO SANITARIAS DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
4 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, pa ;
- CAPACITACION Y MOTNACA}ON gEEfS’EgSéN R (S g A e
4 LAIMPORTANCIA DE UNA BUENA PRESENTACION PERSONAL

21 JENAS PRAC apdnt )
- Fﬁ; g sanldads 5!7' ! NUFACTURA: Conjunto de acciones y prevenciones orientadas a
“dulteracién: 1, Requigitos ;?afag Z??ndaniio g)s’ alimentqs uitando_su_contaminackirycretoriorgin
5. El manejo de as femperaturas y su imponea nacsiar‘natenas primas, 2. Operaciones de fabricacion,

EQUISITO EL
E
en donde se contemplan; O DE LAS MATERIAS PRIMAS: Basados en el decreto 3075/97

Catrera 26 B -
#42 37' sur Teltfono 7581644 ~ 3108777689 - 3173315971
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» Requisitos frente a las materias primas

Recepcion.

; Lim
Manejo de las temperaturas. pleza con agua potable,

Almacenamiento.
» Requisitos frente a los envases
Deben estar fabricados con materiales apropiados.

Su manejq debe ser estricto en el fin para el que fueron creados
Se deben inspeccionar muy bien antes de su uso.

.

PRESENTACION PERSONAL

» Con ella ofrecemos un producto de buena calidad.

» Esta nos permite que nuestras ventas mejoren y que nuestro sitio de trabajo adquiera un alto

prestigio de calidad y servicio.

CAPACITACION Y MOTIVACION DEL PERSONAL

Todas|as empresas 0 personas que realizan actividades de manipulacién deben tener:

» Formacién en materia y educacion sanitaria. , ,
> Unplande capacitacién continuo y permanente. '
> Avisos alusivos ala obligatoriedad de la higiene

y su observancia durante la manipulacion.

NORMAS QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Mantener una bugna higiene personal.
Usar vestimenta de trabajo adecuada.

Lavarse las tanos con_agua y jabon despues de cad}.léBor.
Usar cabello corto, limpio yc\mgi\e-rto con gorTo 0 afnoleta.

vVvVVvVYyY

MODULO No 5
EL CONCEPTO DE HIGIENE

. > s, ‘F'nﬂ""‘""‘
(QUE ESHIGIENE? s mmrmmmrmreee =™
¢ QUE ES HIGIENE DE LOS ALIMENTOS?

¢ QUE SIGNIFICA PROTEGER UN ALIMENTO?
INTRODUCCION AL SISTEMAH ACICE.

QUE ES LA HIGIENE: Es e conjunto de principios y reglas-aue estan destinadas a.prevenir
————gnfermedades y cong f ot - blacion. A .
es’y conservar en'buen estadofa‘salud de-la-poblacion.

Py Ay

- ) A e

e

JQUE ES LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS? Es el conjunto de medidas necesarias para

garantizar Ia limpieza y pureza de los alimentos en todas sus fases. Desde la produccion hasta el
consumo.

,QUE SIGNIFICA PROTEGER UN ALIMENTO?: Lo que significa tener en cuenta una serie de
normas con el fin de mantener las caracteristicas or

ganolépticas de cada uno de los alimentos en
6ptimas condiciones evitando que estos se alteren o se contaminen.

Carvera 26 B # 42 -37 sur ’l'él'iﬁrno 7581644 — 3108777689 - 3173315971
e-mail: gmwmmgaria&:im@gm_m’[ com
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INTRODUCCION AL SISTEMA HACCP

N

<

Qué es el sistema HACCP?

En dénde se puede aplicar?

Ventajas que ofrece el sistema.

El sistema es recomendado en Colombia por el decreto 3075/9
y nutricién,

LQUE ES UN PUNTO CRITICO?

Paso por el cual se controla, previene, elimina o reduce a niveles acep
garantizar la calidad sanitaria de un producto. Ejemplos:

|lan de alimentacion

VVYVYY

7y por el p

e”gro’ con el fin de

tables un p

> Recepcién de materias primas.
»  Control de la formulacién de ingredientes. .
> Ajuste del P.H para prevenir la formacién de toxinas.

PRINCIPIOS HCCP

Conducen a un anélisis de riesgos en los alimentos.
Determinan puntos criticos de control PCC.
Crear limites de control a cada PCC.

Establecer un sistema para monitorear los PCC. : baio control.  #
Fijar las acciones correctivas a tener en cuenta cuando un PCC Ta? e:itsqtemjf‘l “esté’ trabajando
Establecer procesos de verificacién para confirmar que

efectivamente. § IO

VVVVYVYY

“my,
W, o
e o - ‘:*M
Tt g, R

w“‘h“w
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| L. CURSO D NIPULACION DE ALIMENTO

0
CARACTERISTICAS DE LLOS ALIMENTOS
(]

LA SALUDY EL MANIPULLADOR DE ALIMENTOS

MODULO N° 3
CARACTERISTICAS HIGIENICO BANITARIAS DEL LUGAR DE LOS ALIMENTOS.
MODULO N° 4 ’

CARACTERISTICAS HIGIENICO SANITARIAS DEL MANIPULADOR Y PREPARADOR DE
ALIMENTOS.

MODULO N° 5
LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOSY EL SISTEMA (HACCP).

MODULO No 1
CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS

LQUE SON LOS ALIMENTOS?

CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS -
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

CADENA ALIMENTARIA S
CONSERVA\EION DE LOS ALIMENTOS '

/
e

Lokl ol ol ol ol

SN P
2 QUE SON LOS ALIMENTOS?: Son un conjunto ge/sﬁstandas que deben ser incorporadas al
cuerpo de forma constante para detérminar-y manténer la existencia de los seres vivos

CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS:

e,
e T

1. Alimentos formadores: Son ﬁ?ﬁ@?’d@proteinﬁéfcﬁf&ﬁ@?tﬂaﬁnas AyD

» teme y sus derivados
b

» c"amea,/)-!'ﬁ'evéép L.eguminosas (mani, soya), Mézcla de vegétales (Ejenestarina)

2. Allmentos Reguladores: Son alimentos que coritribuyen a fas funciones dé todo el ofganismo _
“en el cuerpo, Son ricos en vitaminas y minerales

%  Hortalizas y verduras: Zanahoria, Ahuyama, Pimentén y ofros como la lechuga, remolacha y
colifior.

%  Frutas: se clasifican de acuerdo a su contenido nutricional bésico, fuentes de vitamina C: Mango

y Guayaba

Ricas en carotenoldes: Papaya y curuba.

Frutas que son fuente prominente de vitamina A y C como el Banano, €l cual posee un zlto
contenido de carbohidratos.

Y Y

——
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energéticos.

= 8

i )

na g

er ' So o
as?aa sy p foductos denmz U8 aportan calorfas, carbohidratos, hierro, tiamina y niac
» Tubg 8! Arrogz, Avena, Harina de trigo y sus derivados Arepa, Pan
» ,éta?o”'?,sbi Arracacha, Papay Yyces
» Imidor?és 'atanuc::\,erde Y harinas dehbanano,
» Bocadillps, ares y Dulces: Maizena, Miel de abejas, panela, bocadilo, gelating

rasas Haae
Y acsites: Crema de leche, Mantequilla, Aceite de soya y palma

CLASES pg ALIMENTOS:

» Alimentos Perecederos: s
de:nvados, Frutas Yy Verduras
Alimentos Semiperecederos: Rajces y tubérculos.

y

on alimentos que se alteran rapidamente. Cames, Leche y syg

Alimento no Perecedero: Permanece sin dafarse por largo tiempo. Los granos secos, cereales,

legumbres, enlatados y conservas

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LOS ALIMENTOS:

POR MEDIO DE NUESTROS SENTIDOS PODEMOS DETECTAR DIVERSAS

CARACTERISTICAS:
(TACTO) TEXTURA. FISICAS
(AUDICION) OIDO
(VISTA) COLOR QUIMICAS
(GUSTO) SABOR. o
(OLFATO) OLOR. BIOLOGICAS

QUE ES LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: Hace referencia-a‘fa ausencia de agentes nocivos

e

para |a salud del gonsumidor: FISICOS, FISIOLOGICOS Y PSICOLOGICOS
L , -

~

-~

TIPOS DE CONTAMINANTES:-._ i

BIOLOGICOS. [ FISICOS. | QUMICOS. | RADIOAGTVOS
Microbios con sus-. _ I
-.loxinas T 0 ____lns_ect e Radiaciones
“Parasitos Patticulas de arena | Detergentes !
_Seres venenosos Trozos de madera |~ Colorantes °

- N Ta g iy s ST . - ; . o p %, b
tipo de sugtandia (Quimica; f'S,lca,-leoacgyg: foxica), 0 agente's nocivos para la salud -
: . L s SRR BT (VR Ta AT \

- >

ALIMENTO ALTERADO: Es aquel que sufre cambios en 'sus caracteristicas fisicas, quimicas y

biolégicas

CO:TAMINACION CRUZADA: Riesgo por transferencia de microorganismos entre alimentos
ru

< ——y

-4 » = —

os y alimentos terminados o por contacto humano'y por contacto con los equipos.

% METODOS DE PREVENCION

Camera 26 ® # 42 .37 sur Teléfono 7581 6
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»  Evitar contacto de alimentos crudos con allmentos terminados (Almacanamicnto. fanipulacitn,
Distribuclon y serviclo.

»  Asignar 4reas separadas en neveras y cuartos frlos.
»  Los limplones seran lavados en forma constante.

LA CADENA ALIMENTARIA

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

>  Conservar los alimentos es prolongar su vida util.
»  Fisico: Refrigeracién y congelacion. .
»  Quimicos: Curado, Ahumado, Acidificado, Aditivo (sal, azucar, benzoato)

e e —————————————————————eeet

100° C = —

EL MANEJO DE LAS TEMPERATURAS

N TEMPERATURA DE SEGURIDAD
73°C | >
S
60° C > .| ZONA DE PELIGRO
4°C — J_EM_EEB,A‘LURA DE SEGURIDAD
0°C , —~ @ l
- = ~ \..

e
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MODULO N° 2
L y M e
A SALUD Y EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

ke EIIII-C??%%CRFPTO DE LA SALUD
GANISMOS CAUSANTES DE INFECCIONES:
OR LOS ALIM

LA
S ENFERMEDADES TRANSMITIDAS P ENTOS.

L
vy
EL C
EL_CONCEPTO DE LA SALUB: es el estado fisico,

transmision

comunidad en general.
enfermedades de S
y para observarlos se requiere

ausantes de

Son los €
o humano

QUE SON LOS MlGROORGANlSMOS:
 visibles al O]

alimentaria (etas), ,c’éracterizados por no sé

de un microscopio.
CLASES DE MICROORGAISMOS

m d" 1 .deS» . g
sma gondi asiva infeccion: salmonella. Clostridiurm

» Parasitos: Amiba Histolitica, Toxopla
» Bacterias: E. Coli enterotoxigénica, E. Coli enteroinv:
perfrigens intoxicacion, Clostridium perfrigens: Staphyloc
» Hongos: {g\épergillus flavus.
>  Virus: Virus de Ia hepatitis, Virus entéricos.
DADES

MICROORGANISMOS CAUSANTES DE ENFERME
nfermedades alimentarias se enggggtgng:r s i At THL
Clostridium perfringés

terias responsables de e

Entre las bac
staphylococcus aureus Clostridium potulinium
Distintas &P ecies de campylobacté J Vibrio parahaemolitycus
Salmaonellay . Ve s _
Especies de género Shiguella Vibrio cholerae ; Brucella Escherichia coli
Scolitica™ Bacilis cereys” e
os que con mayor

| CI. perfringeés son |
la enfermedad de

ini enteroc:oln‘fca o
duce

—
De todas ellas el S. aureus, el B. cereus, 1as §a!monellas ye
ducen enfermedades ¥ el CI. botulinurm €s elg

X MAM

frecuencia pro
mayor gravedad. "
S "
'C_;lON EN MICROQBGANISMOS: .

FACTORES DE MULTIPLICAC

ermen que pro

-
T,

S, sefreprodu_cen cadalb minutos. Los
e T g
0s allmentos son’

_-Son seres vivos microscopicosis € hallan en-todas parte
O v R 3 Ll remmp— ] s
sintomas qué producen [as enfermedades irarsmitidas por |
- é '-I, L
__Doloride estomago-

-~

-,
"\

_Dolor de cabeza. e eomevem
Dolores musculares. Diarrea.

Deshidratacion.

La muerte en algunos casos.

Vémitos.
Fiebre, en el caso de infecciones

HEPATITIS A:
s, Esuna molécula simple

»  Elvirus de |a hepatitis A. (HAV) esté clasificado como un enteroviru
uefia Cépsula de protefna.

de RNA rodeado por una peq
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» Los sintomas cgracter(sticos de la enfermedad son en un principio fiebre, malestar general,
nausea, anorexia y dolor abdominal, seguido por varios dlas de ictericia.

» El virus de la hepatitis es excretada en las heces de las personas infectadas y puede producir
la enfermedad a otras personas que consuman agua o alimentos contaminados. Los alimentos
comunmente implicados en los casos de hepatitis son sanduches, frutas, jugos de frutas, leche,
lacteos, vegetales, ensaladas, mariscos Y bebidas heladas. El agua, los mariscos Yy las
ensaladas son los mas comunes. La contaminacion de alimentos por operarios infectados en
las plantas procesadoras Yy en los restaurantes es muy comun

TRAS ENFERMEDABES

» BOTULISMO: Producido por el Microorganismo Clostridium Botulinium, sus_sintom_as son
vomito, diarrea, sequedad en la boca, debilidad, paralisis en mutsculos respiratornos. Se inactiva
por calor a 80°C durante 30 minutos, por vacunacion. Ningun alimento conservado puede ser
descartado

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

»  Se originan a partir de la ingestion de alimentos alterados o contaminados.. ;

»  Alimento:contaminado: Es aquel que contiene microbios, toxinas, parasitos, o algun tipo de
sustancia nociva para la salud.

»  Alimento alterado: Aquel que sufre un cambio en sus caracteristicas (Fisicas, «Quimicas 0

Bioldgicas).

v

v, MODULO N°3 .
CARACTERISTICAS SANITARIAS DEL LUGAR DE PREPARACI N DE LOS ALIMENTOS
+ Laimportancia d“e.~l<a limpieza y la desinfeccién i
L Desinfecciondel agua, .

«% Plan de saneamiénto "~ e

M
IMPORTANCIA DE LA LIMPIEZA Y LA DESINFECCION

QUE ES LIMPIEZA?Es la remocion de toda cantidad de mugre o suciedad.

e s o
QUE és DESINFECCION: Hace referencia al proceso fisco o quifico que se aplica” una vez
realizada la limpieza. @

Jl o : [T

TIPOS DE DESINFECCION"
—_ _FISICA , it QUIMICA i =
) . __I-S& realiza por-accién de calor o vapor de-agua: | Se~realiza” mediante~productos- que actdan |-~
y presenta las siguientes ventajas. como desinfectante, entre ellos tenemos los
] { compuestos de cloro y Yodo, Antes de aplicarse
Elimina rapidamente los microorganismos se debe tener en cuenta las recomendaciones
No es CoITosivo del fabricante

ugs@ﬂ—__————____
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DESINFECCION DEL AGua

Bl agua pary o

et Consy P ;
Cualquier tin, Mo humano debe estar libre de organismos patégenos, quimicos, impur 223y
n

e Contaminagig m cancer. Existen
. ue i el cancer. Ex
A desinfectar g agua(,! Cause problemas de salud por ejemplo >1eN dog

LI ’ :
VIPIEZA Y DESINFECCION DE TANQUES pE ALMACENAMIENTO DE AGUA POTABLE

>  Es importante hacerlo,

>
Ee debe hacer Por o menos tres (3) mantenimientos al afio.
nlo Posible solicitar el senvicio de un técnico dedicado a esta labor. s
Procedlmlento para el lavado y desinfeccién de tanques de almacenamiento de agua potable

PLAN DE SANEAMIENTO AMBIENTAL

> Programa de limpieza y desinfeccion.
> Programa de desechos sélidos.

> Programa de control de plagas
-

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION- ¢ Cémo se hace?, ;Quién lo hace?, ; Materizles
utilizados?, ¢Quién lo supervisa?

PROGRAMA_DE_DESECHOS SOLIDOS: ;4Cémo se hace?, ;jGuién o hace?, ¢ Mzteriales
utilizados?, ¢ Quigéh lo "s"l,ipé@n’fs;a?' b

AL el
LA lMPORTANC!A DEL BUEN MANEJO DE LOS RESIDUB/S‘SOLIDOS

Las moscas, cucarachas, Eta_s Y el viento mismo p edé hacer que muchos de es_tqs residt_los
lleguen a nuestros alimentos preparades..Ror.tanto-€s importante mantener nuestros recipientes bien
tapados.

PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS: ¢Cémo se hace?, sQuién lo hace?, ;Materiales
utilizados?, ¢Quién lo supé;y;'g'av.w ‘ pore

] MODULO N° 4
CARACTERISTICAS HIGIENICO SANITARIAS DEL: MANIPULADOR DE ALIMENT 0s

+  BUENAS PRAGTICAS DE MANUFAGTURA. |,

Tom

-~ CAPACITACIGN Y MOTIVACION DEILPERSONAl=~ &' - - g o

% LAIMPORTANCIA DE UNA BUENA PRESENTACION PERSONAL

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Conjunto de acciones y prevenciones orientadas a
garantizar la sanidad e integridad de los alimentos evitando su contaminacién deterioro o
adulteracién: 1. Requisitos para el manejo de las materias primas, 2. Operaciones de fabricacién,

3. El manejo de las temperaturas y sy importancia.

REQUISITOS PARA EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS: Basados en el decreto 3075/97
en donde se contemplan:

Carrera 26 B # 42 -37 sur Teléfono 7581644 - 3108777689 - 31 73315971
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» Requisitos frente z las materias primas

Recepcién. Limpieza con agua potable.
Manejo de las temperaturas. Almacenamiento.

» Requisitos frente a los envases
Deben estar fabricados con materiales apropiados.

Su manejo debe ser estricto en el fin para el que fueron creados
Se deben Inspeccionar muy bien antes de su uso.

€

PRESENTACION PERSONAL

» Con ella ofrecemos un producto de buena calidad. o ) .
» Esta nos permite que nuestras ventas mejoren y que nuestro sitio de trabajo adquiera un alto

prestigio de calidad y servicio.

CAPACITACION Y MOTIVACION DEL PERSONAL

Todas las empresas o personas que realizan actividades de manipulacién deben tener:

>  Formacién en materia y educacién sanitaria. y , A

> Un plan de capacitacion continuo y permanente. . ' .
»  Avisos alusivos a la obligatoriedad de la higiene y su observancia durante la manipulacion.

NORMAS QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Mantener una buena higiene personal.
Usar vestimenta de trabajo adecuada.

Lavarse las ﬁiaggit?onfgua y jab6n después de cada l4bor.

Usar cabello cortd, limpio y.cubierto con gorro o pafioleta.
\.,,_‘.ﬁ

MODULONo5
_ EL CONCEPTO DE HIGIENE

",
e, o
e 51 T

'Mm"‘ﬁ--, P
4 ¢QUE ES HIGIENE? e
+ LQUE ES HIGIENE DE LOS ALIMENTOS?

4 ;QUE SIGNIFICA PROTEGER UN ALIMENTO?
= INTRODUCCION.AL SISTEMA'H.AGICE. .
QUE ES LA HIGI’E_NE: Es el com;gpto de principios y reglajs,qua estan destinadas a prevenir
.-~ anfermedadesy conservar en’buen estadorlarsalud'derla‘pobfacion. . ke
UE ES LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS? Es el conjunto de medidas necesarias para
garantizar la limpleza y pureza de los alimentos en todas sus fases. Desde la produccién hasta el

VVVYyY

S 28 e sy

S

consumo.

NIFICA PROTEGER UN ALIMENTO?: Lo que significa tener en cuenta una serie de
mantener las caracteristicas organolépticas de cada uno de los alimentos en
tando que estos se alteren o se contaminen.

;QUE SIG
normas con el fin de :
optimas condiciones evi
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INTRODUCCI()N AL SISTEMA HACCcP

> Qué ©s el sistema HACCP?
En dénde se Puede aplicar?

Ventajas que ofrece el sistema.
»  El sistema

©S recomendado en Colombia por el decreto 3075/97 y por el plan de alimentacign
Y nutricién.
2QUE ES UN PUNTO CRIiTICO?

Paso por el cual se control
garantizar la calidad sanit

a, previene, elimina o reduce a niveles aceptables un peligro, con el fin ¢e
aria de un producto. Ejemplos:

»  Recepcion de materias primas,
> Control de la formulacién de ingredientes. _
> Ajuste del P.H para prevenir la formacién de toxinas.

PRINCIPIOS HCCP

Conducen a un analisis de riesgos en los alimentos.
Determinan puntos criticos de control PCC.

Crear |imites de control a cada PCC.

Establecer un sistema para monitorear los PCC.

Fijar las acciones correctivas a tener en cuenta cuando un PCC no esta bajo control.
1

Establecer procesos de verificacion para confirmar que el sistema esté’ trabajando
efectivamente.

VVVVVY

S it

. - gl
- — » o
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PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA
LUGAR DE INTERVENCION: Castillo San Lucas
DIRECCION: Calle 40b bis# 11 - 86
FECHA: 18/01/2022

1. OBJETIVOS
Implementar los programas de manejo higiénico de alimentos en el establecimiento de
acuerdo a la resolucién 2674 de 2013 a través de capacitacién continuada.

2. ALCANCES

El presente plan de capacitacion esta dirigido al propietario, administrador y demas
trabajadores del establecimiento, con este se pretende inculcar en los trabajadores la
responsabilidad de un buen manejo higiénico de alimentos buscando la inocuidad de los
mismos. Asi mismo, a través de la capacitacién continuada se espera mejorar y fortalecer
en cuanto a los aspectos higiénico-sanitarios en las instalaciones y personal del lugar y
prepararlos adecuadamente para recibir las visitas de las autoridades sanitarias.

qu otro lado se espera fortalecer la educacién sanitaria en los trabajadores buscando que
utilicen todos los elementos de proteccion personal necesarios y mantengan excelentes
habitos de higiene, con el objetivo de proteger tanto su salud como la inocuidad de los

productos elaborados.

Finalmente, la implementacion del plan de capacitacién busca que el establecimiento
busque la mejora continua en las condiciones de las instalaciones y el mantenimiento de
las medidas de mejoramiento, para ello se programaran visitas permanentes por parte de

un auditor de la Corporacién CIMA.

3. TEMATICA

A continuacién se presentan las tematicas propuestas por la Corporacién CIMA para el plan
de capacitacion.

Caracteristicas de los alimentos.

Salud y manipulador de alimentos.

Caracteristicas higiénicas sanitarias del establecimiento.
Caracteristicas higiénicas sanitarias del preparador de alimentos.
La higiene de los alimentos e implementacién del sistema HACCP.

Aspectos Generales del Covid-19.

VVVVVY

Sin embargo el auditor, en comun acuerdo con el personal del establecimiento definira otras
tematicas de importancia para fortalecer el presente plan.

‘.\\\0'"‘" oy
S
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4. METODOLOGIA

> Charla tedrica.
: . . I

> Mediante el manejo de la capacitacién se dara @ conoqefhiag. nico “ = ari
trabajadores en rasgos generales los programas de manej° . = an!
salud y manipulador de alimentos, caracteristicas
preparador de-alimentos, caracteristicas fisicas de los
de proteccion personal, sistema HACCP, implementact
basico y aspectos generales del Covid-19. |as visitas,

cada U2 " sanitarias

: — - i nte e i
> Se desarrollara una capacitacion tedrico-practica du;?qdiciones fisiC o Halecer las
on Ia cual se realizara una revision general de las cont fin de

del establecimiento asi como de sus trabajadores

falencias encontradas.

6n

5. CRONOGRAMA DE CAPACITACION
CION CONTINUADA TIEMPO

CRONOGRAMA DE CAPACITA
TEMAS

VISITA FECHA
mento. s

dor de alimen o o

as sanitarias del establecumlento

Caracteristicas de ali
La saludy el manipula
caracteristicas higiénic
de alimentos. .
caracteristicas higiénicas sanitarias del manipulador de

alimentos
. Sistema HACCP

5 horas

1 17/01/2022

- Aspectos Generales del Covid-19
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Corporacién I nvestigativa del Medio_Ambiente

BRI
'hES ARIE\L NIT, 830.081.924 - 8
1. INFORM '
ACION DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS
Empresa
Corporacién Investigativa del Medio Am@
gierg?csig::tame legal Alonso Gutierrez Solano
Teléfon Carrera 26 B # 42 — 37 Sur.
& 23 A 7581644 — 3108777689
orreo electrénico grupoempresarialcima@gmail.com
; 2. INFORMACION ESPECIFICA DE LA CAPACITACION
;j

Razén social del Corporacion Investigativa del Medio Ambiente “CIMA
establecimiento
Direccién de la capacitacion | Carrera 26 B # 42 — 37 Sur.

Teléfono 7581644 - 3108777689
Barrio Claret
Localidad Rafael Uribe Uribe

Horario de la capacitacién 8:00 am - 01:00 am

Duracién de la capacitacion | 10 Horas
Fecha de capacitacién 1 17/01/2021 Duracién 5 horas
Fecha de capacitacion 2 18/01/2021 Duracion 5 horas
Capacitador Yolanda Lopez
‘ Profesién _Ingeniera de alimentos
—
*D 3. TEMATICAS DE LA CAPACITACION
MODULO TEMATICA
1 Caracteristicas de los alimentos.
2 La salud y el manipulador de alimentos.
3 Caracteristicas higiénicas y sanitarias del lugar de los alimentos.
4 Caracteristicas higiénicas y sanitarias del manipulador y preparador de alimentos.
5 La higiene de los alimentos y el sistema HACCP.

4. DESARROLLO Y RECURSOS
4.1. DESARROLLO »
A continuacion se presentan las actividades desarrolladas a lo largo de los dos
bloques de la capacitacion.

DESARROLLO DE CAPACITACION Y RECURSOS Sl NO
Presentacion del capacitador y diagnéstico de conocimientos.
Presentacion de los asistentes, contenido del curso, marco legal y aplicabilidad.
Charla magistral.

4 ,’ Trabajo en grupo.
> . Conversatorio.
Desarrollo de taller con ejercicios practicos.
Descanso.
Videos relacionados con buenas préacticas de manufactura y Sistema HACCP
Ronda de preguntas y andlisis de casos especificos. ‘
Taller individual.
Entrega de resumenes.
Entrega de carnets de manipulacién de alimentos
Cierre de la capacitacién

K[ [ (X[ [ [>[>X]|X|X%| XX

o “\\gaﬂv) Sy
A\

W
Carrera 26 B # 42 — 37 Sur, Teléfono 7581644 — 3108777689 - 3173315971

e-mail: grupoempresarialzima@gmail com
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