ACTAN® 1

FECHA: 20 de junio 2025

HORA:  2:30 am a 5:30 pm

LUGAR: JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES Y ACEPTA EL CAMB!O

TEMA: BPM. ' '

ASISTENTES Personal de servicio de alimentos, persona[ de aseo e hlglene profesnonales encargadas SAFL, Jardin

Ralces y Acepta eI Camb[o
ORDEN DEL DIA:

1. Asistenc.ia |
2. Capacitacion
3. Resolucién de preguntas

OBJETIVO DE LA JORNADA DE CAPACITACION:
Capacitar al personal manipulador de alimentos y servicios generales sobre Buenas Practtcas de Manufactura conel ﬁn de

sensibilizar en los procedsmlentos establecidos en la normatividad wgente -

MATERIALES Y METODOS:
*Computador
*Presentacion

[}

Intensidad Horaria: 3. Horas
Evaluacién escrita.

Introduccion

'En Colombia fas Buenas Précticas de Manufactura, estan reglamentadas por el Decreto 3075 de 1997 vy
Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y son de obligatorio cumplimiento por
parte de toda institucién donde se realicen los procesos de compra, recibo, almacenamiento,
preparacion, servido y distribucién y transporte de alimentos. La educacion sanitaria implica una adecuada
manipulacidn de los alimentos, desde que se producen hasta que se consumen, incidiendo directamente
sobre fa salud de una poblacion.

Esta demostrada la relacion existente entre una inadecuada manipulacion de alimentos y la preduccién de
enfermedades trasmitidas a través de éstos. Las medidas mas eficaces en la prevencion de estas
enfermedades son las higiénicas, ya que en la mayoria de los casos es el manipulador el que interviene
como vehiculo de transmision en la contaminacion de los alimentos por actuaciones incorrectas.

El manipulador de alimentos, liene ante sf la responsabifidad de fespelar y proteger la salud de fos
participantes por medio de una cuidadosa maniputacion.

Objetivo General
Brindar conocimientos y herramientas al personal de las diferentes unidades operalivas de la SECRETARIA

DISTRITAL DE INTEGRACION SOCHAL con el fin dar cumplimiento a las condiciones sanitarias y Buenas
Practicas de Manufaclura, garantizando la calidad e inocuidad de los alimentos desde la compra hasta su

consumo final.
Objetivos Especificos

¢ Reconccer la normalividad y conceptos basicos existentes alrededor de las buenas practicas de




l,:"’.‘"" ’

maniputacién de alimentos.

e Identificar los principales lipos de microorganismos, enfermedades trasmitidas por alimentos, tipos de
contaminacion y su forma de prevencion. '

e  Conocer las practicas higiénicas def personal manipulador de alimentos.

o |dentificar las practicas adecuadas de maniputacion de alimentos durante los diferentes procesos del
servicio de alimentacion (kansporte comgpra, recibo, almacenamlento preparamon servido y
distribucion).

o  Conocer la importancia de 1a documentacién lmp!ementamén det Plan de Saneamlento Basmo bi [o
contemplado en [os cualro programas que lo infegran; Limpieza y desinfeccion, mansjo de desechos
sofidos, conteof infegral de plagas y abastecimiento o suministro de agua petable.

e [denlificar fos elementos de proleccion personal para evitar el contagio por COVID 18, ast como las
medidas de prevencion y los protocolos BPM durante atencién a emergencia sanitaria por COVID 19,

Normatividad

¥" Resolucion 719 de 2015: Establece la clasificacion de allmentos para consumo humano de acuerdo
con el riesgo de salud piblica. k

v" Resolucion 2674 de 2013: Requisitos sanitarios para fabracamon procesammnto preparacmn envase,
almacenamiento, fransporte, distribucion y comercializacion de alimentos. -~ -

v" Decreto 3075 def 23 de Diciembre de 1997: Regula todas las actividades que puedan generar -
factores de riesgo por el consumo de afimentos. =

v' Ley 9a de 1979 Codigo Sanitario Nacional

v Resolucién 5109 de 2005: Rotulado

v" Resolucién 2505 de 2004 del Ministerio de Transporte. S

v Demés normas vigentes.

v Resolucion 385 de 2020 Por fa cual se declara fa emergencia sanitaria por causa def coronavirus COVID-19 y se
adoptan medidas para hacer frente al virus N

v" Resolucion 380 de 2020 Por fa cual se adoptan medidas preventivas sanilarias en el pais, por causa del i

coronavirus COVID2019 y se dictan ofras disposiciones -

Manipulador de alimenfos. Es toda persona que interviene direclamente, en forma permanente u
ccasional, en aclividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, ransporte
y expendio de alimentos.

Buenas Practicas de Manufactura — BPM. Sen los principios bésicos y practicas generales de higiene en
fa manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y disiribucion de -

alimentos para consumo humano, con ef objeto de garantizar que los productos en cada una de fas
operagiones mencionadas cumplan con se fabriquen en fas condiciones sanitarias adecuadas, de modo. .=

que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

Alimento. Todo producto natural o arlificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los
nulrientes y fa energla necssarios para el desarrolfo de los procesos biolbgicos. Se entlenden incluidas en

la presente definicidn las bebidas no alcohdlicas, y aquellas sustancias Ton que se sazonan algunos,, s

comestibles y que se conacen con el nombre genenco de especias.
Alimento adulterado. Es aquel:

a) Alcual se le ha sustraido parte de los elementos oonstl{uyentes reempfazandoloso na por olras
sustancias.

b) Que haya sido adicionado por sustancias no autorizadas.

c) Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus condmmnes ong;nales y

d) Que por deficiencias en su calidad normal hayan side disimuladas u ocultadas en forma fraudulenta
sus condiciones originales.

Alimento alterado. Alimento que sufre modificacian o degradacion, parciat o total, de los constiluyentes




B

que le son propios, por agentes fisicos, quinicos o biologicos. Se incluye pero no se limita a:

a) Efcual se encuentre por fuera de su vida Gt :
b) No esté siendo almacenado bajo fas condiciones necesarias para evitar su alteracion.

Alimento contaminado. Alimento que presenta o contiene agentes y/o suslancias extrafas de cualquier
naluraleza en cantidades superiores alas permitidas en las normas nacionales, 0 en su defecto en normas
reconocidas internacionalmente. ' : - IR Cet

- Alimento fraudulento. Alimento falsificado es aquel que, se fe designe o expenda con nombre o calificativo
distinto af que le corresponde; Su envase, rolulo o etiqueta contenga disefio o declaracion ambigua, falsa o
que pueda inducir 6 producir engafio o confusion respecto de su composicion intrinseca y uso. y, No proceda
de sus verdaderos fabricantes o que tenga la apariencia y caracteres generales de un producto leghtimo,
protegido o no por marca registrada, y que se denomine como éste, sin serlo.

Concepto sanitario. Es el concepto emilido por fa autoridad sanitaria una vez realizada fa inspeccion,
vigifancia y control al establecimiento donde se fabriquen, pro- cesen, preparen, envasen, almacenen,
fransporten, distribuyan, comercialicen, importen o exporten alimentos o sus materias primas. Este concepto
puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de (a siluacion encontrada,

Inocuidad de los alimentos. Es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando
se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

CONVOCATORIA
En constancia de lo anterior firman:
. Cargo o Tipo de : .
Nombres y Apellidos vineulacion Dependencia Firma |
CAROLINA GIRALDO NUTRICIONISTA NUTRICIONISTA ettt
PROFESIONAL
NOHORA PEDRAZA RESPONSABLE DEL JARDIN RAICES n_\ u»l“**}\mi"‘
JARDIN v
) PROFESIONAL , o
DORIS RODRIGUEZ RESPONSABLE DEL JARDIN ACEPTA R Pl
JARDIN ~ 7

Anexos: LISTADO DE ASISTENCIA

Elabord: CAROLINA GIRALDO
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JARDIN INFANTIL RAICES
BPM- BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 20 DE JUNIO 202

NOMBRE__ /oy a A »

OBJETIVO DE LA JORNADAVDE CAPACITACION: Capacitar al personal manipulador de alimentos y servicios generales
sobre Buenas Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad
vigente.

1-

COMPLETAR
_-Un/‘nam\\.>l:9'—:lw e Slimen *U Es teda persona que interviene directamente, an formae

" permanente u ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacidn, envase, aimacenamisnto,

transporte y expendio de-dlimentos,

altanen: /e Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta at organisimo
humano los nuirienfes y {a energia necesarios para el desarrollo de los procesos bioldgicos. Se entienden incluidas en
la presente definicidn las bebidas o alcohdlicas, y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles v qua
s& conocen con &l nombre )geﬁérico especias_
Un alimends  apd2toinads es aquel alimento que presenta o contiene agentas yfo sustancias extrafias
de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas an las normas nacionales, o en su defacto en normas
reconccidas internacionalmente.
- LA ok é/ Es ta garantia de que los alimentos no causaran dafo al consumidor cuando se
preparen y consuman de acuerde con el uso al que se destina.

Encierra en un circulo la respuesta correcta
-Por cual decreto estan reglamentadas en Colombia las Buenas Practicas de Manufactura, Ministerio de Salud y
Proteccion Social y son de obligatorio cumplimiento por parte de toda institucion donde se realican los procesos de
compra, recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucién y transporte de alimentos

Decreto 30?5 de 1997 Decreto 3075 de 1996 Decreto 3075 de 2007

-Son Iosfprincipios basicos y précticas generales de higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los
productos en cada una de las operaciones mencionadas cumplan con se fabriguen en las condiciones sanitarias
adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion,

B gpM BD
PS M, M

. Por cual entidad es emitido ef concepto sanitario una vez realizada la inspaccion, vigilancia y control al establecimiento
donde se fabriquen, pro- cesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, imporien o
exporten alimentos o sus materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de Ia
situacion encontrada.

Por el SDIS Por la responsable de [a unidad Por la auysriaéd sanitaria
y )

-
. Esta clase de'alimentos son los que sufren modificacion o degradacion, parcial o fotal, de los constituyentes que le son
propios, po agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

Alterado Fraudulento Contaminado

. Esta resolucidn es la que establece la clasificacion de alimentos para consumo humano de acuerdo con el rigsgo de
salud publica. / i

Resolucion 729 de 2015 Resolucion 719 de 2005 Resolucion 719 de 2015
W%!*-mn—_ﬁ“ -




JARDIN INFANTIL RAICES
BPV- BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
FECHA: 20 DE(J,LIMO 2025

nomere__ (A0 D A
OBJETIVO DE LA JORNADA DE GAPACITACION: Capacitar al personal manipulador de alimentos vy servicios generales
sobre Buenas Practicas de Manufactura con &l fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad

vigente. -

1. COMPLETAR . o
-Un [‘f\i&l{'\l()-5t(lda{ <ﬁl\im@(¥hj Es toda persona que interviens directamente, en forma

permanente u ocasional, en actividades de fabricacidn, procesamiento, preparacion, envase, almacenamianto,
transp\ode\ expendio de alimentos.

- Gl M{:’ﬂf Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al 0rganismo
humano los nutrientes v la energia necgsarios para el desarrollo de los procesos bioldgicos. Se entienden incluidas en
l& presente definicion las babidas no (:ohéiicas, y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestiblas y que
se confcen goniel nombre genérico fj; ecias._

Un Qlroents (?mkkm\(\a ) es aquel alimento que presenta o contiene agentes v/o sustancias exiranias
de cualquier naturaieza an cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto an normas

reconocidas internacionalmants.
- LA QO pd Es la garantia de gue los alimentos no causaran dafo al consumidor cuando se

preparen y consuman de acugfdo con &l uso at que se destina,

2-  Encierra en un circulo la respuesta correcta
-Por cual decreto estan reglamentadas en Colombia las Buenas Practicas de Manufactura, Ministerio de Sahud y
Proteccién Social y son de obligatorio cumplimiento por parte de toda institucién  donde se realicen tos procesos de
compra;-+ecibe, almacenamiento, preparacion, servido y distribucién y transporte de alimentos

, .
Decreto/_;"aé?s de 1997 Decreto 3075 de 1996 Decrato 3075 de 2007
-"“"-4-»_.,% 4 — P . . . .
-Son fos principios béasicos y practicas generales de higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracién, envasado,

almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar gue los
producios en cada una de las aperaciones mencionadas cumplan con se fabriquen en las condiciones sanitarias
adecuadas, de modo que se disminuyan los ries Q_ainhgq_entes?afproduccién.

PsB BDM

. Por cual entidad es emitido el concepto sanitario una vez realizada Ia inspeccian, vigilancia y control al establecimiento
donde se fabriquen, pro- cesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen o
exporten alimentos o sus materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la

situacién encontrada. - /‘/‘ o
Por el SDIS Por la responsable de la unidad orla auiﬁdad sanitaria

. Esta olaae“’de alimentos son los que sufren modificacidn o degradacién, parcial o Eaf'é'lj"'dé'f6’§“66?13tituyentes que le son
F?fQQiOS},{ﬁQ[ agentes fisicos, qufmicos o bioldgices.

Alterado ) Fraudulento ) Contaminade

. Esta resolucién es la que establece la clasificacién de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo de

. . e e Lo
salud publica. | / E—
Resolucion 729 de 2015 Resolucion 719 de 2005 Resolucion 719 de 209 :




JARDIN INFANTIL RAICES

BPM- BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 20 DE JUNIO 2025 ,
NOMBRE__Adeed oy wnde o MvelMlanedg

OBJETIVO DE LA JORNADA DE CAPACITACION: Capacitar al personal manipuiador de alimentos y servicios generales
sobre Buenas Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los precedimientos establecidos en la nonmatividad

vigente,

1. COMPLETAR » " Q’/
un_ Y opaladoy de Q\'m@fﬁ' & Es toda perscna que interviene directamente, an forma
permanente u ocasional, en aclividades de fabricacion, orocesamiento, preparacion, gnvase, almacenamianto,
transpqrie v expendio de afimantos.
- 651‘%@&’\%0 Todo producto natural o artificial, alaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y 1a enargia nacesarios para el desarrollo de los procesos biolégicos. Se entienden incluidas en
fa presents definicion las bebidas no gledhdlicas, v aquellas sustancias con gue se sazonan aigunos comestibles v que
se cgpocen con el nombre genéri specias_
-Un ?‘QF\MPMO Coatampadad es aquel alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias exirapas
de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto an normas
reconocidas internacionalments. /
- nocddad do a\\m@n’mb Es la garantia de que fos alimantos no causaran dafio af consumidor cuando sa
preparen y consuman de acuerdo con &l uso al gue se destina.

2-  Encierra en un chrculo la respuesta correcta
-Por cual decreto estan reglamentadas en Colombia las Buenas Practicas de Manufactura, Ministerio de Salud y
Proteccion Social y son de obligatorio cumplimiento por parte de toda institucién donde se realicen los procesos de
compra,_recibo, aimacenyaénto, preparacién, servido y distribucion y transporte de alimentos

Decreto 3075 de 19973 Decreto 3075 de 1998 Decreto 3075 de 2007

incipios Basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacian, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el abjeto de garantizar que los
productos en cada una de las operaciones mencionadas cumpian con se fabriquen en fas condiciones sanitarias
adecuadas, de modo que se disminuyan los ries inherentes a la produccidn.

‘PSB BPM BDM

. Por cual entidad es emitido ef concepto sanitario una vez reatizada la inspeccion, vigilancia y control al establecimiento
donde se fabriquen, pro- cesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen o
exporten alimentos ¢ sus materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de Ia
situacion encontrada. T

Por el 8DIS Por la responsable de la unidad Por la augpr'ﬂéd sanitaria

. Esta clase de alimentos son los que sufren modificacion o degradacion, parcial o total, de los constituyentes que le son
propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

Fraudulento Contaminado

- Esta resolucidn es la que establece la clasificacién de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo de
salud pubiica.

T

Resolucion 729 de 2015 Resolucion 719 de 2005 Resoluc/idnf'r'*lg de 2015




JARDIN INFANTIL RAICES
BPM- BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 20 DE JUNIO 202 :

NOMBRE M ey i\m&-ﬁo Vebnel o

OBJETIVO DE LA JORNADA DE CAPACITACION: Capacitar al personal manipultador de alimentos y sarvicios generales
sobre Buenas Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los precedimientos establecidos en la normatividad

vigente.

1-

COMPLETAR

-Un O P@C&(I(A De A\\\\\Qﬂ-kbﬁ/ Es toda persona que interviene directamente, en forma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacidn, procesamiento, preparacion, envase, almacanamiente,
transporta y expendio de alimentas:”

- ALMeN Ay Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia nacesarios para el desarrallo de los procesoes bioldgicos. Se antienden incluidas an
la pragante definicion las bebidas no alcohdlicas, v aquellas sustancias con que se sazonan algunos comastibles y que
s conocen con el nombre genérico sfgcias_

-Unil{‘m gro (erdam iﬂﬂél’f es aquel alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extraias
de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, 0 en su defecto en normas
reconocidas internacicnalmente. -

AOCoi0an De lo Alingideod Esia garantia de que los alimentos no causaran dafo ai consumidor cuando s
preparen y consuman de acuerdo don &l uso al gue se destina.

Encierra en un circule la respuesta correcta

2-
-Por cual decreto estan reglamentadas en Colombia las Buenas Préacticas de Manufactura, Ministerio de Salud v
Proteccion Social y son de cobligatorio cumpiimiento por parte de toda institucion donde se realicen los procesos de
compra, recibo, almacengniéhto, preparacién, servido y distribucion y transporte de alimentos
C'Becreto 3075 de 19@ Decreto 3075 de 1998 Decreto 3075 de 2007

-5on los principios basicos v practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacién, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con ef objeto de garantizar que los
productos en cada una de fas operaciones mencionadas cumplan con se fabriquen en las condiciones sanitarias
adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

PSB BPM 7 BOM

. Por cual entidad es emitido el concepto sanitario una vez realizada la inspeccién, vigilancia v control al establecimiento
donde se fabriquen, pro- cesen, preparen, -envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen o
exporten alimentos o sus materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la

situacién encontrada,
———"—‘_"'-—""_“M_-"‘\

Por el SDIS Por la responsable de la unidad Porfa aut@r‘itféaﬂsanitaria

e e

. Esta clase de alimentos son los que sufren modificacién o degradacion, parcial o total, de los constituyentes que le son
propios, por agentes fisicos, quimices o bicldgicos.

Alter‘aa%“v Fraudulento Centaminado

. Esta resolucion es la que establece la clasificacion de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo de
salud publica. i gL

Resolucién 729 de 2015 Resolucién 719 de 2005 (Reao[ucién 719 de 2015




JARDIN INFANTIL RAICES

BPM- BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 20 DE JUNIO 2025 .

NOMBRE_Fran ¢y Wede\lla

OBJETIVC DE LA JO&?NADA DE CAPACITACION: Capacitar al personal manipulador de alimentos Yy servicios generales
sobre Buenas Practicas de Manufactura con el fin de sensibifizar en los procedimientos establecidos an la normatividad

vigente.

1- COMPLETAR
Un_ivioveg olads de ) ﬁ\ef;,]i\”l Es toda persona que interviens dirsctamente, en forma
permanente 1 ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacién, envasa, almaceanamianto,
transporie y axpendio da alimentos.

- d (L 2 Todo producto natural o artificial, elaboradeo o no, que ingerido aporta al organisme
humano los nutrientes v fa energia necesarios para el desarrollo de los procesos piclégicos. Se entienden incluidas en
la presaente definicion las bebidas no alcohdlicas, y aqualias sustancias con que sa sazonan algunos comastibles v que
se congeen gon el nombre gen ’rtf:o espacias_

-Un q‘ﬁﬁ}m Gt fnipveto es aquel alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extrafas
de cualquier naturaleza en cantidades supariores a las permitidas 2n ias normas nacionales, o en su dafecto en normas
reconocidas,internacionalmente. o

. Iﬂ'ﬁ{,utc‘ﬂ«u o ¢ it L‘D/ £s la garantia de que los alimentos no causaran daio al consumidor cuando se
preparen y consuman de acuerdo con el uso al gue se destina.

2-  Encierra en un circulo la respuesta correcta
-Por cual decreto estan reglamentadas en Colombia las Buenas Practicas de Manufactura, Ministerio de Salud y
Proteccién Sccial y son de obligatorio cumplimiento por parte de toda institucidn donde se realicen los procesos de
compra, recibo, almacenamiento, preparacidn, servido v distribucién y transporte de alimentos

Decreto 3075 de 199?} ' / Decreto 3075 de 1996 Decreto 3075 de 2007

-Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la maniputacion, preparacién, elaboracicn, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para consuma humano, con el objeto de garantizar que los
productos en cada una de fas operaciones mencionadas cumplan con se fabriquen en las condiciones sanitarias
adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos inherentesyg,_la-produccic’m.

PSB BPM BOM

. Por cual entidad es emitido el concepto sanitario una vez realizada la inspeccion, vigilancia y control al establecimiento
donde se fabriquen, pro- cesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen o
exporten alimentos © sus materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavarable, dependiendo de la
situacién encontrada, .

Por la autoridad-sanitaria

-

Por el SDIS Por la responsable de ta unidad

. Esta clase de alimentos son los que sufren medificacidn o degradacién, parcial o total, de los constituyentes que le son
ropios, por agentes fisicos, quimicos ¢ hioldgicos.

Alterado

e

Fraudulento _ Contaminado

. Esta resolucién es la que establece la clasificacion de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo de
salud publica. e

Resolucion 729 de 2015 Resolucion 719 de 2005 Resolucidén 719.de 2015




FECHA: ZO(D.E JUNIO 2025

JARDIN INFANTIL RAICES
BPM- BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NOMBRE S avedivy  AOvens Ao
OBJETIVO DE LA JORNADA DE CAPACITACION: Capacitar al perscnal manipulador de alimentos y servicios generales
sobre Buenas Praclicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procadimientos establecidos en la normatividad

vigente. ‘
1- COMPLETAR
-Un \Ylm{;m\\__\,\w AN yremtoye o BEs toda persona que interviene diractamente, en forma

permanente Y ocasional, en actividades dé fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, alrmacenamianto,
transporte y expendio de alimentos: ™

\ﬁ\ Y e ey ~~__Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al erganismo
humanao los nutrientes v la eﬁergia necesarios para el desarrollo de los procescs violdgicos. Se entienden incluidas en
la presente definicion las bebidas no alcohdlicas, y aquellas sustancias con que se sazonan algunos cemastibles y que
se conocen con el nombre genérico especias ‘
Un Alvrents o ¥avw i xr\s @8 aguel alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extranas
de cualquier naturaleza en cantidades supericres a fas permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas
reconocidas internacionalments,
~nce sl A(»_ \ox ol pacaYosEs1a garantia de que los alimentos no causaran dafio af consumidor cuando se
preparen y consuman de acuerdo con 4l uso al que se destina,

Encierra en un circulo la respuesta correcta
-Por cual decreto estén reglamentadas en Colombia las Buenas Précticas de Manufactura, Ministerio de Salud Y

Froteccion Social y son de obligatorio cumplimiento por parte de toda institucion  donde se realicen los procesos de
compra, recibo,:im?n’émiento, preparacion, servido y distribucién y transporie de alimentos
1997

Decreto 3075 d Decreto 3075-dé 1996 Decreto 3075 de 2007

-Son los principios basicos y précticas generales de higiena en la manipulacion, preparacién, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los
productos en cada una de fas operaciones mencionadas cumplan con se fabriquan en las condiciones sanitarias
adecuadas, de modo que se disminuyan |os riesgos inherentes a ta produccidn.

PSB seM_ BDM

. Por cual entidad es emitido el concepto sanitario una vez realizada la inspeccidn, vigitancia y control al establecimiento
donde se fabriquen, pro- cesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comerctalican, importen o
exporten alimentos o sus materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de [a
situacion encontrada.

Por el SDIS Por la responsable de ta unidad Por la autoridad sanitaria

. Esta clase de alimentos son los que sufren modificacién o degradacion, parcial o total, de los constituyentes qus le son
propios, por agentes fisicos, quimicos o biologicos.

_{\!teradg Fraudulento Contaminado

. Esta resolucién es la que establece la clasificacion de alimentos para consumeo humano de acuerdo con el riesgo de
salud pUablica.

Resolucién 729 de 2015 Resolucion 719 de 2005 Reso[ucién,mﬁé'éms
e

ety




JARDIN INFANTIL RAICES
BPM- BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 20 DE JUNIO 2025 —

NOMBRE__NW\UY Py s (otre S

OBJETIVO DE LA JORNADA DE CAPACITACION: Capacitar al personal manipulador de alimentos y servicios generales
sobre Buenas Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad
vigente. ‘

1-

COMPLETAR : ]

-Un “\*",‘um\%\‘{(-\(‘)‘f de. C'RL\@\'*D\\ Es toda persona que interviene directamente, en forma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, anvase, almacenamiznto,
transporte y expendio de alimentos.

- A \me.u\'i—{) : Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporia al organismo
humano los nutriente%a energia necesarios para el desarrollo de los procesos bioldgicos. Se entienden incluidas en
la presente definicidn’las bebidas no alcehdlicas, v aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles y que
se conocen con el nombre genérico gspecias_

Un alovento  Comny QN Ao -8s aquel alimento que prasenta o contiene agenies y/o sustancias extrafias
de cualquier naturaleza en cantfdadgs'ﬂlperiores a las parmitidas en las normas nacionales, o en su defecto an normas
reconocidas internaciona{mente '

- Toocondad . - Es la garantia de que los alimentos ro causaran dafio af consumidor cuando se

preparen y consuman de gcuerdo con el usc al que se destina.

Encierra en un cireulo 1a raspuesta correcta

-Por cual decreto estan reglamentadas en Colombia fas Busnas Practicas de Manufactura, Ministerio de Saiud y
Proteccion Social y son de obligatorio cumplimiento por parte de toda institucién donde se realicen los procesos de
compra, recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucion y transporte de alimentos

Decreto 3075 de 1997 )" Decreto 3075 de 1996 Decreto 3075 de 2007

-Son los principios basicos v practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacidn, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucidn de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los
productos en cada una de las operaciones mencionadas cumplan con se fabriquen en las condiciones sanitarias
adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

PSB BPM ) BOM

. Por cual entidad es emitido el concepto sanitario una vez realizada la inspeccion, vigilancia y control al establecimianto
donde se fabriquen, pro- cesen, preparen, envasen, almacenen, transportan, distribuyan, comercialicen, importen o
exporten alimentos © sus materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la
situacion enconirada.

Por el SDIS Por la responsable de |a unidad @Jr ia autorm@

. Esta clase de alimentos son los gue sufren modificacion o degradacian, parcial o total, de los constituyentes que le scn
propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

ltad Fraudulento Contaminado

. Esta resolucion es la que establece la clasificacion de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo de
salud publica.

Resolucion 729 de 2015 Resolucion 719 de 2005 ' Resoﬁ'}cién 719 de 2015




" JARDIN INFANTIL RAICES
BPM- BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 20 DE JUNIO 2025 . / 7%/ /

NOMBRE__ A /pjfa /’Z/h fog _Thertepdes

OBJETIVO DE LA JORNADA DE CAPACITAGION: Capacitar al personal manipulador de alimentos v servicios generales
sobre Buenas Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procadimientos establecidos en la normatividad
vigente.

1-

COMPLETAR Y /

-Un //)ZI/)//QJ%J'*{&J / r,‘.’ﬁfi’ a //ﬂ/]& 2 / Es toda persona que interviene directamente, en forma
permanente U ocasional, en actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transpoiie y expendigde alimenjos,

- /Fﬁ 1T e / Tado producto natural o artificial, alaborade o no, qus ingerido aporta al organismo
hurnano los nutrientes y la energia necesarios para el desarrolo de los procesos biologicos. Se entienden incluidas en
la preésente definicidn las babidas no afconglicas, y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles ¥ que

S€ CONOCEN Cf 1e|pomb/§ aenégjc{otfgﬁeéias*
Un fitthhen {2 (onfavtiplacdo es aque! alimento que presenta o contiens agentas y/o sustancias extrafias
de cualquier naturaleza en cantidades superiores a ias permitidas en las normas nacionalas, o en su defecto en normas

reconﬁ%d'as int fpg?!onalmenie. -
- {NoCIjpded // Es la garantia de que los alimentos no causarén dano al consumidor cuando se
preparen y consuman de acuerdo con el uso al que sz destina.

Encierra en un circulo la respuesta correcta
-Por cual decreto estan reglamentadas en Colombia las Buenas Practicas de Manufactura, Ministerio de Salud y
Proteccion Social y son de obligatorio cumplimiento por parte de toda institucidén donde se realicen los procesos de
compra, recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucion y transporte de alimentos

k Decreto 3075 de 1997 } /’ Decreto 3075 de 1996 Decreto 3075 de 2007

-Son los principios basicos y practicas generales de higiene en fa manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consume humano, con el objeto de garantizar que los
productos en cada una de las operaciones mencionadas cumplan con se fabriguen en las condiciones sanitarias
adecuadas, de modo que se disminuyan los fiesgos inherantes a la produccion.

PSB ( BoM— y BDM

. Por cual entidad es emitido el concepto sanitario una vez realizada la inspeccién, vigilancia y control al establecimiento
donde se fabriquen, pro- cesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen o
exporten alimentos o sus materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, depandiendo de ia
situacién encontrada.

Por el SDIS Por la responsable de la unidad Por la autorid}dfséhitéria )

. Esta clase de alimentos son los gque sufren modificacién o degradacion, parcial o total, de los constituyentes que le son
propios, por agentes fisicos, quimicos o biotégicos.

Qterad\@/)f Fraudulento Contaminado

. Esta resolucidn es fa que establece la clasificacion de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo de
salud pablica,

Resolucion 729 de 2015 Resolucion 719 de 2005 @Cﬁrﬁ/719.de 2015




JARDIN INFANTIL RAICES
BPM- BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 20 DE JUNIO 2025

NOMBRE_(MAJ2iA) _ ppTRIUA SLAKE?  HRISH G~ 6/

OBJETIVO DE LA JORNADA DE CAPACITACION: Capacitar al personal manipulador de alimentos y servicios generales
sobre Buenas Practicas de Manufaclura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en fa normatividad

vigente.

1-

-

COMPLETAR
-Un mmfi}“{)t(ﬁk?k‘){ o (‘J'\}“{)- s Es toda persona que interviene directamente, en forma
permanente U ocasional, en}ﬁyéédes de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,

transporte y expendio de alimented’

— Alie Todo producto natural o attificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes v la energia necesarjos para el desarrolio de los procesos bioldgicos. Se entienden incluidas en
la presente definicidn las bebidas no algofidlicas, y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestiblas y que
se copocen con el nombr genérxygpeciasq o

-Un 1& e Condammdeio esa/quel alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extraias
de cualquier naturaleza en cantidade&?:pﬁriores a las permitidas en fas normas nacionales, o en su defecto en normas

reconocidas, internagionalmepte.
- Inocudiecd (ZE*?QD altinenlosEs ta garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se

preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

Encierra en un clrculo 1a respuesta correcla

-Por cual decreto estéan reglapentadas en Colombia las Buenas Practicas de Manufactura, Ministerio de Salud y
Proteccion Social y son ds obligatorio cumplimiento por parte de toda institucién donde se realicen los procesos de
compra, recibo, alma:y iento, preparacidn, servido y distribucion y transporte de alimentos

W 9 Decreto 3075 de 19956 Decreto 3075 de 2007

9

-Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacién, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los
productos en cada una de las operaciones mencionadas cumplan con se fabriguen en las condiciones sanitarias

adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos inherentes.a la produccion.

PSB B8PM BOM

R e 4
. Por cual entidad es emitido el concepto sanitario una vez realizada la inspeccion, vigilancia y control al establecimiento
donde se fabriquen, pro- cesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen ©
exporten alimentos o sus materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la
situacién encontrada. o

Por el SDIS Por la responsable de la unidad Por la autoridad sanitaria

————

- Esta clase de alimentos son los que sufren modificacion o degradacion, parcial o total, de fos constituyentes que le son
propios, por agerites fisicos, quimicos o biclégicos.

Fraudulento Contaminado

. Esta resolucién es la que establece la clasificacion de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo de
salud puablica.

Resolucién 729 de 2015 Resolucién 719 005 Resclucion 719 de 2015
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