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SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABA
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ACTA DE CAPACITACION

FECHA: 17 de mayo de 2025
HORA INICIO: 08:00am
HORA FINALIZACION: 10:30 am

EMPRESA: FUNDACION MANOS UNIDAS DE COLOMBIA

Se realiza capacitacion de refuerzo de Buenas Préacticas de Manufactura al Talento
Humano de la FUNDACION MANOS UNIDAS dando cumplimiento al plan de
capacitacién continua en manipulacién de alimentos vigencia 2025.

EJECUCION: Se realizan actividades para saber los conocimientos previos de las
y los asistentes y también para estar al tanto de las areas de trabajo de los
participantes.

OBJETIVO: Brindar a los participantes conocimientos tedricos y practicos sobre la
prevencion de las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS) y la correcta
implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), en concordancia
con las normas sanitarias vigentes en Colombia, especialmente la Resolucion 2674
de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social y los lineamientos de la
Secretaria de Salud

ACTIVIDAD ROMPEHIELO

Nombre: “Cadena Contaminada”

Descripcién: Se formaron grupos pequefios. Cada grupo simulé una cadena de
manipulacion de alimentos en la que uno de los integrantes tenia una
“contaminacion invisible” (simulada con una tinta UV invisible que se revelaba con
linterna). El objetivo fue demostrar cdmo la contaminacion cruzada puede
propagarse facilmente.

Propésito: Sensibilizar de manera dinamica sobre la importancia de la higiene
personal y la prevencion de la contaminacion cruzada.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETAS)

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS) son sindromes originados
por la ingestién de alimentos o bebidas contaminados con agentes infecciosos o
téxicos. Estas enfermedades afectan la salud individual y colectiva, y su control
constituye una prioridad para la salud publica en Colombia y el mundo.

a. Definicidn y caracteristicas generales
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Una ETA puede originarse por microorganismos patégenos (bacteri us,
parasitos), sustancias quimicas nocivas o0 cuerpos extrafios presentes en los
alimentos. Las manifestaciones clinicas pueden variar desde sintomas leves como
nauseas, hasta enfermedades graves como el sindrome urémico hemolitico o la
hepatitis A.

b. Clasificaciéon de las ETAs
« ETAs de origen biolégico: Son las mas comunes. Son causadas por:

o Bacterias: Salmonella spp, Escherichia coli O157:H7, Listeria
monocytogenes, Clostridium perfringens, entre otras.

o Virus: Norovirus, Rotavirus y Hepatitis A.

o Parésitos: Giardia lamblia, Toxoplasma gondii, Cyclospora
cayetanensis.

o Estas ETAs suelen manifestarse entre unas pocas horas y varios
dias después del consumo del alimento contaminado.

o« ETAs de origen quimico: Provienen de residuos de plaguicidas, aditivos
no autorizados, metales pesados (como plomo o mercurio), y biotoxinas
naturales (como las aflatoxinas en cereales).

« ETAs de origen fisico: Se deben a la presencia de materiales como
fragmentos de vidrio, plastico, piedras o metal, que pueden lesionar al
consumidor.

c. Principales factores que contribuyen a la aparicion de ETAs
1. Manipulacion inadecuada de alimentos.
2. Mantenimiento de alimentos a temperaturas de riesgo (entre 5 °C y 60 °C).
3. Falta de higiene del personal manipulador.
4. Uso de materias primas contaminadas.
5. Agua no potable utilizada en la preparacion.
6. Equipos e instalaciones sin mantenimiento o limpieza adecuada.
7. Contaminacion cruzada entre alimentos crudos y cocidos.

d. Poblaciones vulnerables
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Algunas personas tienen un mayor riesgo de presentar complicacio aves
frente a una ETA, entre ellos:

o Nifios menores de 5 afnos

e Adultos mayores

e Mujeres embarazadas

e Personas inmunocomprometidas

e. Medidas de prevencion
« Implementacién rigurosa de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
« Higiene personal estricta del manipulador (lavado frecuente de manos).
« Control de temperatura en almacenamiento y coccion.
« Separacion adecuada entre alimentos crudos y cocidos.
« Uso exclusivo de agua potable.
« Manejo adecuado de residuos y control de plagas.

Fuentes:

o Organizacién Mundial de la Salud (OMS) — Five Keys to Safer Food
Manual.

« Instituto Nacional de Salud (INS). Vigilancia de brotes alimentarios.

e Ministerio de Salud, Resolucién 2674 de 2013.

3.2 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

Las BPM constituyen un conjunto de principios y procedimientos que deben
aplicarse durante toda la cadena de produccién de alimentos para garantizar su
inocuidad, calidad e idoneidad para el consumo humano. Estan legalmente
reglamentadas en Colombia por la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de
Salud.

a. Objetivo de las BPM

Asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los productos alimenticios,
minimizando el riesgo de contaminacion en cualquiera de sus formas: fisica,
quimica o bioldgica.
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b. Principios generales de las BPM

ASESORIAS EN MANIPULACION DE ALIMENTOS
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABUO

1. Higiene del personal

Lavado y desinfeccién frecuente de manos.

Uso de ropa adecuada: delantal, cofia, tapabocas, guantes
(cuando se requiera).

Prohibicion de joyas, maquillaje o esmaltes durante la
manipulacion.

Restriccion del acceso al area de produccidn a personas con
enfermedades transmisibles.

2. Infraestructura e instalaciones

Pisos, paredes y techos de facil limpieza y desinfeccion.
lluminacion y ventilacion adecuadas.

Areas separadas para materias primas, alimentos elaborados y
residuos.

Control de plagas estructurado (sello sanitario, trampas, limpieza
continua).

3. Control de materias primas y proveedores

Verificacion del estado higiénico y legal del proveedor.
Registro de trazabilidad de cada lote recibido.
Evaluacion organoléptica, documentacion de origen y
almacenamiento correcto.

4. Limpiezay desinfeccion

Programas escritos de limpieza y desinfeccion.
Uso de productos aprobados por el INVIMA.
Frecuencia adecuada segun el riesgo del proceso.

5. Control de procesos

Verificacién de temperaturas en coccion, refrigeracion y
congelacion.

Uso de termometros calibrados.

Procedimientos estandarizados de operacion (PEO).
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6. Manejo de residuos

e Contenedores con tapa, diferenciados por tipo de residuo.
e Frecuencia establecida de recoleccion.
e Educacion del personal sobre clasificacion de residuos.

7. Documentacioén y registros

¢ Manual de BPM.
e Registros de capacitacion, limpieza, control de plagas,
mantenimiento de equipos.

c. Responsabilidad de los actores

e Empresarios del sector alimentario: Implementar y supervisar las
BPM.

e Manipuladores: Cumplir con los lineamientos sanitarios establecidos.

e Entidades de control (INVIMA, Secretarias de Salud): Verificar y
sancionar incumplimientos.

CASOS PRACTICOS DE BPM EN EMPRESAS

CASO 1: PANADERIA “EL HORNO SEGURO” — IMPLEMENTACION EXITOSA
DE BPM

Contexto:

Una panaderia ubicada en una zona urbana decidié implementar las BPM tras una
visita sanitaria donde se identificaron multiples no conformidades: almacenamiento
inadecuado de harinas, manipuladores sin capacitacion y presencia de roedores
en la bodega.

Acciones tomadas:

1. Contrataron una empresa especializada en control de plagas y sellaron
fisuras y accesos no controlados.

2. Elaboraron un plan de limpieza y desinfeccién con cronogramas y
responsables definidos.

3. Capacitaron al 100% del personal en temas de higiene personal,
prevencion de contaminacién cruzada y control de temperaturas.

MABU ASESORIAS | CEL: 3138833680 | CORREO: maryb.bacteriologa.com

\ A < ASESORIAS EN MANIPULACION DE ALIMENTOS
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAO
X " ASESORIAS



| A ¢ ASESORIAS EN MANIPULACION DE ALIMENTOS
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAWO
. " ASESORIAS

4. Se establecié un procedimiento de recepcion de materias pri
incluyendo inspeccion visual y verificacion de documentos del proveedor.

5. Implementaron bitdcoras para el monitoreo diario de temperaturas en
refrigeradores, control de limpieza y registros de mantenimiento.

Resultado:

Luego de tres meses, pasaron satisfactoriamente una nueva visita de la Secretaria
de Salud. Aumentaron su clientela debido a una mayor confianza en la calidad de
sus productos.

Aprendizaje clave:
La implementacion de BPM mejora no solo la seguridad alimentaria, sino también
la imagen y sostenibilidad del negocio.

CASO 2: EMPRESA DE CARNICOS “LOS ANDES” — GESTION DEL RIESGO
BIOLOGICO

Contexto:

En una planta de procesamiento de carne, un brote de Listeria monocytogenes fue
detectado en productos empacados al vacio. Esto generd una alerta sanitaria,
retiro del producto y pérdida econdmica significativa.

Falla detectada:

El problema se origin6 por la falta de desinfeccién adecuada en las cuchillas
utilizadas para el corte final de los embutidos, las cuales no eran desmontadas
para limpieza profunda.

Acciones correctivas:

1. Se revisé todo el plan de limpieza y se modificaron los procedimientos de
desinfeccion.

2. Se implemento un sistema HACCP complementario, identificando puntos
criticos de control.

3. Se capacité al personal técnico en deteccion temprana de fallas y validacion
de limpieza.

4. Se reforzo el monitoreo ambiental con pruebas microbiologicas en
superficies criticas.
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Resultado:
La empresa recupero su certificacion sanitaria, adopto una cultura de mejora
continua, y ahora exporta sus productos cumpliendo estdndares internacionales.

Aprendizaje clave:
La higiene inadecuada en equipos puede anular todos los demas controles
implementados.

CASO 3: RESTAURANTE ESCOLAR “COMIDA SEGURA” — PREVENCION DE
CONTAMINACION CRUZADA

Contexto:

Durante una inspeccion rutinaria en una cocina escolar, se detecto que los
alimentos crudos (pollo, vegetales) se manipulaban en la misma area y con los
mismos utensilios que los alimentos cocidos, elevando el riesgo de contaminacion
cruzada.

Medidas adoptadas:

1. Se adquirieron tablas y cuchillos codificados por color (rojo para carnes
crudas, verde para vegetales, azul para alimentos cocidos).

2. Se reorganiz6 la cocina en zonas fisicas separadas segun tipo de alimento.

3. Se realiz6 una camparia de sefializacion visual en todas las estaciones de
trabajo.

4. Los manipuladores recibieron talleres practicos sobre flujos seguros de
produccion.

Resultado:

Disminucion significativa de reportes de enfermedades gastrointestinales en la
comunidad escolar. La cocina fue reconocida por la Secretaria de Educacién como
modelo de buenas practicas.

Aprendizaje clave:
La prevencion de contaminacién cruzada comienza con una adecuada
organizacion y educacion del personal.

ACTIVIDAD DE EVALUACION
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Tipo: Evaluacién diagnostica final
Formato: Cuestionario de 15 preguntas (10 de opcion multiple y 5 de
verdadero/falso)

Objetivo: Verificar la comprension de los conceptos clave tratados durante la
capacitacion.

Resultado esperado: Al menos el 85% de los asistentes debe alcanzar un
puntaje igual o superior al 80% de aciertos.

6. MARCO NORMATIVO

e Resolucion 2674 de 2013: Requisitos sanitarios para la fabricacion y
comercializacion de alimentos.

e Ley 9de 1979: Cddigo Sanitario Nacional.

e Decreto 3075 de 1997: Normas sanitarias para manipuladores y
establecimientos.

« Normas técnicas del INVIMA y directrices del INS.

7. CONCLUSIONES Y COMPROMISOS

e Lainocuidad alimentaria depende del cumplimiento riguroso de las BPM.

o La educacion sanitaria debe ser continua y contextualizada.

o Se fomentara una cultura de prevencion en cada etapa de la cadena
alimentaria.

« Cada participante se comprometi6 a aplicar lo aprendido en su entorno
laboral.

8. FUENTES DE INFORMACION

e Ministerio de Salud y Proteccion Social de Colombia. Resolucion 2674 de
2013.

« Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA).

e Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS). Guias sobre inocuidad de
alimentos.

e Instituto Nacional de Salud (INS). Informes sobre ETAs.

« FAO. Manual de Buenas Practicas de Manufactura para la industria
alimentaria.

Anexo 1 CERTIFICADO DE ASISTENCIA AL PLAN DE CAPACITACION.
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TEST DE EVALUACION - ETAs Y BPMEN LA | STRIA
DE ALIMENTOS

Nombre del participante:
Fecha:

Duracién sugerida: 20 minutos

PARTE A: Seleccion Multiple

1. ;Qué son las ETAS?
a) Enfermedades transmitidas por el ambiente
b) Enfermedades transmitidas por el contacto fisico
c) Enfermedades transmitidas por alimentos contaminados
d) Enfermedades transmitidas por medicamentos

2. ¢ Cual de los siguientes agentes puede causar una ETA?
a) El aluminio
b) El agua potable
c) La Escherichia coli
d) El frio

3. Una forma eficaz de prevenir las ETAs es:
a) Congelar todo tipo de alimento sin separacién
b) Usar guantes sin importar si estan limpios
c) Cocinar los alimentos a temperaturas seguras
d) Manipular alimentos crudos y cocidos en la misma tabla

4. Segun la Resolucion 2674 de 2013, las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) deben implementarse para:

a) Reducir el uso de productos quimicos

b) Cumplir metas de produccién

c) Garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos

d) Evitar sanciones por parte de la DIAN
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5. ¢ Cual de los siguientes es un Elemento de Proteccion Personal
obligatorio en la manipulacién de alimentos?

a) Gafas oscuras

b) Gorro o cofia

c¢) Cinturén de seguridad

d) Ropa casual

ASESORIAS EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

l SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
AS

PARTE B: Verdadero o Falso
6. El uso de guantes reemplaza completamente el lavado de manos.
[0 Verdadero [ Falso

7. Una buena préactica es lavar los alimentos crudos y cocidos juntos para ahorrar
agua.

O Verdadero O Falso

8. El control de plagas es parte fundamental de las BPM.

O Verdadero O Falso

9. Un trabajador con sintomas de diarrea puede continuar manipulando alimentos
Si se siente capaz.

O Verdadero O Falso

10. Los alimentos deben almacenarse a temperaturas adecuadas para evitar el
crecimiento de microorganismos.

O Verdadero O Falso

PARTE C: Pregunta Abierta

11. Mencione al menos tres medidas preventivas que ayudan a evitar las ETAS:
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Anexo 1 CERTIFICADO DE ASISTENCIA AL PLAN DE CAPAC
A quien interese,

Yo, MARY BUENO SIERRA con CC.52.207.021, profesional en Bacteriologia de
la Universidad de San Buenaventura, mediante el presente documento hago
constar que las siguientes personas asistieron a la capacitacién presencial del plan
de capacitacién en manipulacion de alimentos, la intensidad horaria se detalla en
el previo cronograma para dar asi cumplimiento a las tres (3) horas estipuladas en
la resolucién 2674 de 2013

Lista de asistencia
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TEST DE EVALUACION - ETAs Y BPM EN LA INDUSTRIA
DE ALIMENTOS

Nombre del participante: _(&fa Gunelh (astineds Oweo

Fecha: 3 - Ho\{u - 700

Duracién sugerida: 20 minutos

PARTE A: Seleccion Multiple

1. ¢Qué son las ETAs?
a) Enfermedades transmitidas por el ambiente / - 5
b) Enfermedades transmitidas por el contacto fisico
P Enfermedades transmitidas por alimentos contaminados
d) Enfermedades transmitidas por medicamentos

2. ;Cual de los siguientes agentes puede causar una ETA?
a) El aluminio
b) El agua potable

*s¥ La Escherichia col padnia g3
d) El frio
3. Una forma eficaz de prevenir las ETAs es:
a) Congelar todo tipo de alimento sin separacion
b) Usar guantes sin importar si estan limpios sy -5

Cocinar los alimentos a temperaturas seguras
d) Manipular alimentos crudos y cocidos en la misma tabla

4. Seg(n la Resolucion 2674 de 2013, las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) deben implementarse para:
a) Reducir el uso de productos quimicos
b) Cumplir metas de produccion / o 5
p¥Garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos
d) Evitar sanciones por parte de la DIAN
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5. ¢ Cual de los siguientes es un Elemento de Proteccién Personal
obligatorio en la manipulacién de alimentos?
a) Gafas oscuras
Y Gorro o cofia - 0.5
¢) Cinturén de seguridad
d) Ropa casual

PARTE B: Verdadero o Falso
6. El uso de guantes reemplaza completamente el lavado de manos.

O Verdadero ﬁ' Falso - Q.5

7. Una buena practica es lavar los alimentos crudos y cocidos juntos para ahorrar
agua.

O Verdadero ﬁFalso / O .'S

8. El control de plagas es parte fundamental de las BPM.
W™ Verdadero O Falso 70 - 8

9. Un trabajador con sintomas de diarrea puede continuar manipulando alimentos

si se siente capaz.
~ .5
O Verdadero ﬁ Falso .

10. Los alimentos deben almacenarse a temperaturas adecuadas para evitar el
crecimiento de microorganismos.

%Verdadero O Falso ' 2l .4

PARTE C: Pregunta Abierta

11. Menci

ne al menos tres medidas preventivas que ayudan a evitar las ETAs/

‘ \’ ) - 3 =
'}f’élg(‘lgm & _alme Cocwdd Y Croday wso Tpp.
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TEST DE EVALUACION - ETAs Y BPM EN LA INDUSTRI
DE ALIMENTOS

Nombre del participante: \Wwtu &\A\U Lo b
Fecha: |2 meWb 2019

Duracién sugerida: 20 minutos

PARTE A: Seleccion Multiple

1. ¢ Qué son las ETAs?

a) Enfermedades transmitidas por el ambiente /
@Enfem\edades transmitidas por el contacto fisico
)

O .3

Enfermedades transmitidas por alimentos contaminados
Enfermedades transmitidas por medicamentos

2. (Cual de los siguientes agentes puede causar una ETA?
a) El aluminio

b) El agua potable
@a Escherichia coli B O ,.5

d) El frio

3. Una forma eficaz de prevenir las ETAs es:
a) Congelar todo tipo de alimento sin separacion
b) Usar guantes sin importar si estan limpios T O "5
Cocinar los alimentos a temperaturas seguras e
d) Manipular alimentos crudos y cocidos en la misma tabla

4. SegUn la Resolucién 2674 de 2013, las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) deben implementarse para:
a) Reducir el uso de productos quimicos P
i)ggumplir metas de produccién e & S
c) Garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos
Evitar sanciones por parte de la DIAN

MABU ASESORIAS | CEL: 3138833680 | CORREO: maryb.bacteriologa.com

4
"
Al

A l | l‘ ASIS0NAS [N NARPULACION BU ALS(NIDY
ll ' -1 as i e
L ]

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

MABU ASISORIAS (M MANIPULACION DI AL/MINTOS ’
SIGURIDAD ¥ SALUD EN £l TRARAO
- Astsonrias
5. ¢ Cual de los siguientes es un Elemento de Protecciéon Personal

obligatorio en la manipulacion de alimentos?

/ai Gafas oscuras
orro o cofia
¢) Cinturdn de seguridad / O 6
d) Ropa casual

PARTE B: Verdadero o Falso
6. El uso de guantes reemplaza completamente el lavado de manos.
O Verdadero 1 Falso - ®) (5

7. Una buena practica es lavar los alimentos crudos y cocidos juntos para ahorrar
agua.

O Verdadero dl Falso O ( &

8. El control de plagas es parte fundamental de las BPM.

QVerdadero O Falso T O [ =

9. Un trabajador con sintomas de diarrea puede continuar manipulando alimentos

si se siente capaz.
= DS

O Verdadero & Falso

10. Los alimentos deben almacenarse a temperaturas adecuadas para evitar el
crecimiento de microorganismos.

Verdadero O Falso ;
1 0O,

PARTE C: Pregunta Abierta

11. Mencione al menos tres medidas preventivas que ayudan a evitar las ETAs:
(run hogp 1& W“ s< ek olpaun\o
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TEST DE EVALUACION - ETAs Y BPM EN LA INDUSTRIA

DE ALIMENTOS @
Nombre del participante: gowéa(;zx‘aqgi _

Fecha: B o r'\ 20725

Duracién sugerida: 20 minutos

PARTE A: Seleccion Multiple

1. ¢ Qué son las ETAs? /
a) Enfermedades transmitidas por el ambiente

b) Enfermedades transmitidas por el contacto fisico -5
(@) Enfermedades transmitidas por alimentos contaminados
d) Enfermedades transmitidas por medicamentos

2. ;Cual de los siguientes agentes puede causar una ETA?
a) El aluminio
b) El agua potable /
@DLa Escherichia coli o> P
d) El frio

3. Una forma eficaz de prevenir las ETAs es:
a) Congelar todo tipo de alimento sin separacién 4
b) Usar guantes sin importar si estan limpios / Q S
ocinar los alimentos a temperaturas seguras
d) Manipular alimentos crudos y cocidos en la misma tabla

4. Seg(n la Resolucion 2674 de 2013, las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) deben implementarse para:
a) Reducir el uso de productos quimicos
b) Cumplir metas de produccion o 5
(¢) Garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos
d) Evitar sanciones por parte de la DIAN
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5. ¢ Cual de los siguientes es un Elemento de Proteccion Personal
obligatorio en la manipulacion de alimentos?
a) Gafas oscuras

orro o cofia . &
¢) Cinturdn de seguridad / &7 - >

d) Ropa casual
PARTE B: Verdadero o Falso
6. El uso de guantes reemplaza completamente el lavado de manos.

O Verdadero ﬂFalso <. j_

7. Una buena practica es lavar los alimentos crudos y cocidos juntos para ahorrar
agua.

O Verdadero ﬂFalso /

S-S
8. El control de plagas es parte fundamental de las BPM.
?Verdadero O Falso e O _S

9. Un trabajador con sintomas de diarrea puede continuar manipulando alimentos

si se siente capaz. /

O Verdadero gFalso o 5

10. Los alimentos deben almacenarse a temperaturas adecuadas para evitar el
crecimiento de microorganismos.

?ivtardadero O Falso / o g

PARTE C: Pregunta Abierta

11-))Iiﬂzncione al menos tres edides preventivas que ayudan a evitar las ETAs:
Wena meniodecidn ae AL “

adeeado de oo
\)’mf‘{{fr:‘a o> Glinontos
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