PLAN DE CAPACITACION BASICO MANIPULACION DE ALIMENTOS

+© uT

4 Adulto Mayor DEPARTAMENTO DE GESTION DEL TALENTO HUMANO

SIS 2022

FORMACION DIRIGIDO A: (Personal que realiza manipulacion de CRONOGRAMA

Y alimentos)

DESARROLLO ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO

L cooroiNaporR  CEoTORA permera Y TOTAL 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
SOCIAL LOGISTICO

Introduccion. -
Higiene alimentaria.
Contaminacion de
Enfermedades de
Manipulado almacenamiento de
rde los alimentos. 1 1 2 1

Alimentos Limpiezae higiene.
Ley de Informacion
Alimentaria (Alérgenos)
Prevencién de COVID-19 en
la manipulacion de alimentos.

TOTALES POR No. DE PERSO| 1 1 2 1
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ACTA INTERNA

UNION
TEMPORAL
FECHA: 15/02/23
HORA: 2 pm
LUGAR: Unién Temporal Adulto Mayor SIS
TEMA: Enfermedades por la manipulacién de alimentos

ASISTENTES: TALENTO HUMANO

DESARROLLO:
Objetivos del curso son:

e Aumentar la comprension de los manipuladores de alimentos en lo que
respecta a las medidas bdsicas de seguridad e higiene de los alimentos.

« Proporcionar conocimientos sobre las principales causas de las
enfermedades transmitidas por los alimentos y las formas de prevenir la
contaminaciéon de los alimentos.

» Destacar laimportancia de la higiene personal y de las buenas prdcticas de
manipulacién de alimentos.

« Destacar las etapas correctas de limpieza de los utensilios y de eliminacién
de residuos.

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA’s) son una causa importante
de enfermedades en todo el mundo, causadas por la ingestidon de alimentos
contaminados por microorganismos o productos quimicos. Segln la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS), se estima que 1.8 millones de personas
mueren a causa de enfermedades diarreicas cada afo, con un 70% de

transmisién alimentaria. Los peligros causales de las ETA’'s pueden provenir de las
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diferentes etapas que existen a lo largo de la cadena alimentaria (desde la
produccién primaria hasta la mesa). Una vez que este alimento llega al
consumidor puede ocurrir un impacto en la salud publica y un severo darfo
econdmico a los establecimientos dedicados a su preparacion y venta.

Las Buenas Prdcticas de Fabricacion (BPF) reducen en gran medida el riesgo de
que los alimentos se contaminen con agentes bioldgicos, quimicos o fisicos. Como
los inspectores de salud publica son responsables de garantizar que se mantenga
la calidad en toda la cadena de produccidn de alimentos, es primordial que estén
bien informados sobre las BPF. Ademds, se debe ensefar a los manipuladores de
alimentos las técnicas adecuadas necesarias para reducir el riesgo de
contaminacion.

Por fortuna, las medidas para evitar la contaminacion de los alimentos son muy
sencillas y pueden ser aplicadas por quien quiera que los manipule, aprendiendo
simples reglas para su manejo higiénico.

El propdsito de esta capacitacién es proporcionar a las personas que manipulan
los alimentos la informacidén necesaria para facilitar y aplicar buenas prdcticas de
manipulacién de alimentos. Adema@s, busca proporcionar informaciéon base en
materia de inocuidad de los alimentos para que los paises puedan adaptarla a
sus propias necesidades.
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ACTA

FECHA: Bogota, enero, 10 de 2023.

HORA: 08:00 a.m.

LUGAR: Instalaciones de unién temporal adulto mayor

TEMA: Capacitacion N° 1 Manipulacién de alimentos
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SIS 2022
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ASISTENTES: Planilla de asistencia. Los asistentes son personas que constituyen parte

del grupo reunido

ORDEN DEL DIA:

1. Instalacién de la capacitacién |
2. Introduccién a la manipulacién de alimentos

3. DESARROLLO:

Cra. 7No. 32-16/ Ciudadela San Martin

Secretaria Distrital de Integracion Soci
al
Tel:: (1) 327 97 97

Www.integracionsocial gov.co

AMearnda lll\nrl
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1. Instalacidon de la capacitacion, se presenta el capacitador y realiza una

socializacion sobre su experiencia y la de los perfiles que se encuentran en la

capacitacion.
2. Introduccién a la manipulacion de alimentos:

Un manipulador de alimentos es toda aquella persona que, durante su jornada de trabajo,
esta en contacto directo con alimentos, independientemente de la fase de la cadena

alimentaria en la que se encuentre (desde su produccion o fabricacién hasta la venta o
suministro al consumidor).

El manipulador de alimentos, en la mayoria de los casos, actlia como nexo de transmisién
de enfermedades de tipo alimentario. Por este motivo es tan iImportante que el

manipulador de alimentos sepa la importancia del papel que desempeﬁa Yy que conozca
y aplique correctamente las pautas de higiene de manipulacién de alimentos.

Es obligatorio que los manipuladores de alimentos dispongan de formacidon. Esta

formacion certifica que posees los conocimientos necesarios y te permite trabajar en el
ambito de la alimentacion.

La dice no indica expresamente que sea necesario renovar dicha formacién pero si indica
que la formacién debe estar actualizada. Por eso se recomienda se recomienda renovar
el certificado cada 4 afios y mantenerse actualizado en funcién del puesto de trabajo. Es

la empresa la que deberia encargarse de ofrecer los conocimientos especificos de su
sector en concreto.

Este curso de formacion te habilita para llevar a cabo aquellas tareas relacionadas con la

manipulacién de alimentos. La salud de gran nimero de consumidores depende de ti, por
lo que deberas gestionar esta informacién de forma responsable.

Compromisos:

Compromisos Responsables F?Cha o oo
Ejecucion

Uso de elementos de bioseguridad Unién temporal Duracion del
convenio

Cra.7 No. 32-16/ Ciudadela San Martin

Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 327 97 97

Www.integracionsocial.gov.co
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