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PANTALLAZOS DE EVIDENCIAS DE APRENDICES FICHA 2210047

Programa: Higiene Para Manipuladores de Alimentos
Ficha: 2210047

Instructora: Lola Jimena Toro

Pantallazos de evidencias del aprendiz Daniela Lizeth Banguero Casaran, taller 1 Higiene y
Manipulacién
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TALLER 1

Programa: Higiene para Manipuladares de Alimentos
Instructora: Lofa Jimena Tero

Hombre del aprendiz: Daniela Lizeth Banguern Casaran
Tema: Higiene y Manipulacian

Estimado aprendiz de acusrdo a sus conocimientos previos y &l material de zpaye
enwviada por la instructora, el cual contiens algunas normas de higiene para manipuladores
da alimantos. da las sigui t

& Porgue es de gran importancia identificar y aplicar las normas de higiens al
manlpular los alimentos.

b. Mencione tres {3} normas que debe cumplir un manipuladar de alimentos.

c. Defina el de ipuladar de ali

. Qe entidad expide el carnet que certifica gue usted 2= apto para manipular

o

alimentos.
e Owé resolucidn debe conocer y aplicar todo manipulador de alimentos.
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DESARROLLOD

A. Porque es de gran importancia identificar y aplicar las normas de higiens al
manipular los ahmentos.

RN Es importanta porque son una serie de normas eslablecidas para regular el
control an el proceso de manipulacion, preparacién, conservacion, fransporte,
distribucion y comercializacion de alimentos, en los cuales el objetivo principal es
dar al consumo un producio opfimo sin ningln defecto ni contaminacién que
pueda poner en riesgo al consumidor.

B. Menciong tres (3) normas que debe cumphr un manipulador de aimentos.

* Aseo personal diario.

s Uso adecuado de la indumentana de trabajo, entre ellas, gorro, tapabocas,
delantal, zapatos cenmdos y esia debe ser exclusivo para el area de
trabage Siusa tapabocas de lela, realizar el lavado diano del mismo.
Frecuents lavado de manos antes y después de cada procaso.
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C. Defina el concepto de manipulador de alimenios

R/ El manmipulador de alimentos es toda persona que en el desempefio de su
actividad laboral, suele fener contacto con fos alimentos duranta los procesos de
fabricacion, envasado, lransporte, disinbucion, almacenamiento, venta o semvicio
as decir parsonal que interviene diractamente aunque sea en forma ocasional

D. Qué entidad expide el camel qus certifica que usted es aplo para manipular
alimentos

Rif la secrataria de salud
E. Qué resolucidn deba conocar y aplicar todo manipulader de alimantos.

RIf la resolucidn 2674 ds 2013 emanada por el ministerio da salud y proteccidn
social.
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Pantallazos de evidencias del aprendiz Daniela Lizeth Banguero Casaran, taller 2 de
Resolucién 2674 de 2013, Solucién para Aplicar Desinfeccion, ETAS

TALLER 2 RESOLUCICN. [Mode de compatibilidad] - Micrasatt Word 7T EH - 8 X

DISEND DISERIO DE PAGIN Iniciar sesién |
I T4 & 2 # Buzcar -
T . A P
FE O A [ | AaBLCCDr | AsBBCDr AaBberD: Asmbceme AsBeCed aasbee AdD — . .
o] | ok
5 - ek X, X A . B THomal | TSnespa,. TTblePa, TTetain, TTitee ! Titubo 2 Pussta |-

& Seleccionsr v

5 0 Estiios 0 Eiiibn -

TALLERN° 2

o Higlene para de
Instructora: Loa limena Tora
Mombre del aprendiz; Daniela
Lizeth Banguers casaran
Temas: Taller de higene
Resclucidn 2674 de 2013,
Higienizacion y Desinfeccicn
ETAS
1. Estimadlo aprendiz de scuerdo & la resolucidn 2674 de 2013, en el articulo 3 Definiciones,
Defing los siguientes conceptos.

a)  Actividad acuosa (aw]= Es fa cantidad de agua disponible en un alimentn necesaria para al
crecimienta y proliferacion de microorganismos,

) i Toda peoducto natural o artificial, el do o no, que ingerlde aporta al
organismo humano (os nutrientes y 3 energia necesaria para & desarrollo de los procesos.

1) inclutdas en la pi dn fas bebidas no alcohdlicas y
aquellas sustancias con que s sazonan algunos comestibles, y que se conocen can el
nambra gendrico de espacias. -
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1. Estimado aprendiz de scuerdao a |2 resolucidn 2674 de 1013, en el artitulo 3 Definiciones.
Defina los siguientes conceptos.
a)  Actividad acuosa (aw)= Es la cantidad de agua disponible en un alimento necesaria para el
crecimiento y proliferacion de microorganismaos.

=

Allmento= Toda producto natural o antifical, elaborado o no, que ingeride aporta al
organismo humano |os nutrientes y la energia necesaria para & desarrollc de los procesos
beologicos. Se incluwidas en la presente icidn las bebidas no alcohalicas y
aquellas sustancias con que s sazonan algunos comestibles, y gue se conocen con el
nombre genérico de especias.

R

alimento adulterado = Es anuel &l cual se |& ha sustraido parte de s slemantos
constituyentes, reemplazdndolos o no por otras sustanclas.

alimento alterado = Alimento que sufre modificacion o degradacidn, parcial o total, de los
constituyentes que fe son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos,

&)  Alimento contaminado = Alimento que presenta o contiens agentes o sustancias extraflas
de cualgquier naturaleza en canticades superores 2 las permitidas en las normas nacionales,
o en su defecto en normas reconocidas mternasionalmente.

Alimento de mayor riesge en salud pablica = Los alimentos que pueden contener
microarganismaos patogenas y favorecer la formacion de toxinas o el crecimiento de

B

)

B F ¥ fue pueden contener productos quimicos nocivos.
g alimento de menor riesgo en salud péblica = Los &l gue tenen poca probabifid
de contener mi i z v na sy

debido a las caracteristicas de lus alimentos y los alimentos que probablemente no
contienen productos quirnicos noclvos.
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B ali =El all ito que, en razon de su compasicldn, caracteristicas
fisicoquimicas y hiolomicas, preda experimentar alteracicn de diversa naturaleza en un
tiempn determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso,

an, ¥ expendia,

Buenas pricticas de manufactura [B.P.M) = Son los principios basioos y pricticos generales

de higiane en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,

transporte y distnibucidn de alimentos para consuma humanag, con 2 objeto de garentizar
gue los productos en cada una de las operaciones menclonadas cumplan can las
eondiciones sanitarias adecuadas, de modo g los riesgos i ia
produccion,

Comercializacién = s el proceso general de promocidn de un producto, incluyendo fa

idad, i piblicas del produrto y servicios de informacidn, asi come la
distribucion y venta en los i i ionales.

2. Estimado aprendiz de acuerdo & la resolucidn 2674 de 2013, en el articulo 3Definiciones.

Cormplete los siguientes konceptos,

a. COMCEPTO SANITARID = &5 el concepto emitido por b sutoridad senitaria una ver
rezlizada |a Inspecaidn, vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen,
procesen, preparen envasen, distrib 2,
importen o exporten alimentos o sus materias primas. Este concepto pueds ser favarable

I de la situacion

b, DESINFECCION DESCONTAMINACION =es el tratamiento fisicoquimico o bicldgicn
aplicado a las superficies impias en contacto con el alimento con el fin de destruir las
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b, DESINFECCION DESC CION =as el fislcoguimica o bloldgico =

aplicado a las superficies limpeas en contacto con el alimento con &l fin de destruir las
cdulas vegetativas de los micranrganismos que pueden ocasionar riesgos pars la salud
faiblica v reducir sustancialmente el nu tle otros mic sin
guie dicho tratemiento afecte sdversamente |z calidad e inocuidad del alimento.

e MSERD s al conjunte o a5 que deben reunir las
Edificaciones, equipos, utensifios e instalaciones de los establecimientos dedicados a la
Fabricacicn, i transparte y expendio con el fin
de evitar riesgos en la calidad e inocuidad de los alimentos.

d. EMBALAIE = elementos que permiten proteger los envases primarios de las influencias
externas y lograr un  all adecuados. incluye kns envases
secundarbos v terciarlos.

2 ENVASE PRIMARIO = articulo que estd en contacto directo con e alimenta, destinado
a contenerlo desde su fabricacidn hasta su entrega al consumidor, con la finalidad de

de agentes externas de ¥ 10 LS ¢ del
envase primario, es decir, & cuerpo principal y los cierres, pueden estar en contacto
directo o indirects con el alimento.

f.  ENVASE SEC = articulo diseflado para das p itin adicional al slimento
contenido en un envase primario o para agrupar un nomern determinado de envases
primarios,

g ENVASE TERCIARID = articulo disefiado para facilitar 13 manipulacitn y &l transporte
dee varias unidades de envases primarios o secundarios para proteger|os durante su

i on fisica v ewitar los dafios a5 al transporte,

h. EQUIPO = es &l conjunto de maguinaria, utensilios, reciplentes, tuberias, vajillas y
demds accasorios gue e empleen 2n la fabricacidn, procasamiento, preparacidn,
BV, i I i isitri iy transporte y expendio de

alimentos y sus materias primas.
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2. Estimado de acuerdo al material de apoyo enviado para la instructora por medio de un
documento en Ward y audio, realice la férmula de la solucién para aplicar desinfaccidn de:
8) Una docena de tamates, con una concentracidn de hipoclarito de sodio de 5.25%,
con 3 litras de agua.
bl Una nevera, con una concentracion de hipoclorito de sodio de 13%, con 2 litros de
BRUA,
) Una pifia, con una concentracidn de hipoclorita de sodio de 5.25%, con un litro de

La,
d] Unadocena de lechuge crespa, con una concentracidn de hipoclorito de sodio de
5.25%, con 20 litros de agua.
e] Manos de operario, con una concentracion de hipodorito de sodio de 13%, con &
litros de agua.
Respuesta

a. 3 litrns de agua X 100ppm = 300

10 X 525 =515 = & mifilitros, ecta es ka cantidad de impido a utilizar.

b 2 litros de agua X 200ppm = 400

10% X 13% = 130 =3 mmilldlitros, esta es la canodad de limpido & utilizar

- Llitro de agua X 100ppm = 100

10% x 5I5K=515 =2 milllitros, esta as ka cantidad de mpido a utilizar

L [ESPARAY
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d, 20 itros de sgua X 100ppm = 2.000
10 X 535M =525 = 38 milllitras, &sta es la cantidad de Bmpide a utilizar
B & libros de agua X SDppm = 300
10% X x=130 =230 mililitros, esta es 1a cantidad ¢ limpido 3 utilizar

4. Estimade aprendiz de acuerdo al material de apoyo enviado por la instructara sobre las

enfermadad. las por el de un ali contaminade, responda lo
siguiente
- Menclone algunos de los sintomas que pusde causar las ETAS, en nuestro arganisma.
R/
*  Vomito
*  Dolor shdominal
* Dlarrea
* Fiebre
.

Malestar general

* Dolor de cabera

* Visidn borross

»  Manifestacién en la piel
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Mencione fos pasos que debemaos segulr para evitar las ETAS.
R/
s Limpieza de los alimentos
®»  Separacion de locrudo y la cocida
®  Buena coccidn de los alimentas
adecuada

. delos all a

®  Utilizar agua y materias primas inocuas

- Menciene el nombre de 2 enfermedades causadas per 2l consume de un alimente
contaminado.
*  Salmonella
* Listeria

* Estafilococo

D G ¢ wiw

Pantallazos de evidencias del aprendiz Daniela Lizeth Banguero Casaran, taller 3 de
contaminacion alimentaria, Métodos de Conservacion de los Alimentos, clasificacién de residuos
y plan de saneamientos basico.
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TALLER 3
Programa; Higiene para Manipuladares de Alimentos
Instructora: Loka limena Toro
Nombre del aprendiz: Daniela Lizeth Banguero Casaran
Temas:

Contaminacion Alimentaria

Mézados de Conservacién de los Alimentos
Clasificacién de reslduas

Plan de saneamiento basico

1, Estimado aprendiz de acuerdo al material de apoyo emnviado por la Instructora sobre
de ali ia responda lo siguiente.

& Defina los conceptos de: Contaminacidn fisica, bioldgica y quimica.
* CONTAMINACION FISICA: se considera contaminacién flsica del alimento &
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Defina los conceptos de: G i fisica, bioldgica y quimica.

* CONTAMINACION FiSICA: Se considera contaminacion fisica del alimento a
cuglguier objeto presente gue no deba encontrarse alli ¢ sea susceptible de
causar dafio o enfermedad a quien consuma el alimenta, algunos de estos son la
Presencls de: Huesos, astillas, espinas, cristales, porcelana, trozos de madera,
mata, relojes. aniflos, de envasar o pestafizs
postizas, cabello, ufias, ete,

* CONTAMINACION BIOLOGICA! La contaminacidn bicldgica procede de seres
wivos,  tanto  m i OO N mi i los rlesgos
presentan clertas particularidades respecto 3 otros tipos de riesgos.

Los microorganismas una vez que han contaminado el alimento, tienen adermis la
capacidad para crecer en 81y Pueden constituir una fuente de contaminacidn
pefigrose para 3 salud del consumidor cuando se trata de microosganismos
patdgenos, ya que no alteran de manera visible el alimento,

CONTAMINACION QUIMICA: s contaminacisn quimica se da por la presercia de
determunados productos guimicos en los alinentos, que pueden resultar nocos o
towoos 3 corto, medeo o large plazo. Dentro. de 13 contamanacicn quimica, existen
diferentes tipos de contarninantes tédros.
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Si wn auxlliar de cocina al preparar la sopa deja caer un trozo de madera 2n |z
misma, gue tipo de contaminacién ocasiona.
Rf/ este ausiliar ccasiona una contaminaciin flsica.

5i a un cocinero se le riega un poco de limpido en el jugo, que dlase de
contaminacian provoco.

Rf{ este cocinero provoco una contaminacién quimica.
& un ausiliar de cocing va al bafio y no se lava las manos al salir del misma,
procede a pelar la fruta para la preparacion de la ensalada, que clase de

cantaminacion provocao,

Rf{ este auxlliar provoco una contaminacién hh:lléglca.l

2. Estimado aprendiz de acuerdo al material de apoyo enviado por la instructora sobre la
conservacién de los alimentas mencione los tipes de conservacion:
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b. Mediante La aplicacion de calor
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*  Tratamiento de pasteurizacidn

Tratamiento de esterilizacidn

t. Por media quimico

La salazdn

La adicion de aracar
El eurado

El ahumada

La acidificacién

d. Mediznte La deshidratacién

Deshidratacidn parcial del producta

* deshidratacion total
8. Mediante Adictivos de arigen natural
* tiempo de conservacion
*  mejora del sabor, del calor, de la textura

w

Estimadao aprendiz de acuerdo al material de apayo enviada por la instructora sobre
La clasificacian de residuos defina los siguientes conceptos,
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3. Estimado aprendiz de acuerdo al material de apoyo enviada por la instructora sobre
La clasificaclan de residuas definz |os sigulentes conceptos.

a, UNRESIDUQ: es cualquler objeto, material, sustancia {solida, lNguida, gaseosa) o
elemento que resufta del desarrollo de una obra industria o actividad humana, la
cwal es necesario eliminar para evitar probl itarios @ lioambi |
b. RECICLAR: es el proceso mediante el cual ze recupera, se reelzboran y se
apravechan los residuns convirtiéndalos en materias primas para la elaboracion de —
nuevas productos.
RESIDUOS ORGANICOS: estan compuestos por materfas derivadas de vegetales,
animales y los cuales se d. con facilidad y vuelven a la

tierra, por ejemplo; frutas y verduras, restos de comidas, papeles, estos  Son
bicdegradables, es decir tlenen la capacidad de fermentar y ocasionan procasos de
descomposicidn.

RESIDUOS INORGANICOS: Son aguellos residuos gue no estan compuestos por
elementos orgénicos, se componen de desechos como latas, botellas, matales,
pldsticos y otros productos de uso cotidiano de origen industrial, los cuales tasdan
mucho tiempo en desi © nunca se de:

Estimado aprendiz de acuerdo al material de apoyo enviado por la instructora
sobre |a clasificacion de residucs complete los siguientes enunciados,

B
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2. Estimado aprendiz de acverdo al material de apoyo enviado por la instructora
sobre |a clasificacidn de residuos camplete los sigulentes enunclados.

& CANECAS VERDES: los residuns que se depositan en canecas son aguellos no
peligrosas, inertes y comunes como residuos organicos y polvo.

. CANECAS GRISES: los residuos que se depositan son no peligrosos y reciclables
come & cartdn, el papel ysinilares, 2 Importanta tener en cusnta gue estos desachos no
pueden estar plastificades pueste que este factor impide su reotilizacian ni sucios de
liquidas, grasa o cualguier o de fluldo similar.

£ CANECAS ROJAS: agui se depositan los residuos de allo riesgo o que resultan
peligrosoas, infecciosos, biosanitarios y cortupunzantes, algunos de ellos som:
desechas clinicos, hacteras, insecticidas, aceites, aeroscles y similares, las canscas
rojas son mayormente utilizadas en hospitales y empresas de industrias que
manejan de farma constante desechos como las antericrments mencianades.

h. PUNTO ECOLOGICO: Es una zona especial da y lizad,
por reciph de dift colores; estos puntos los encontramos en
las zonas comunes de instituci educativas, cantros comerciales,

cantros recreatives y en diferentes establecimientos culturzles, Tienen como
objetive  incentivar, motivar y sensibilizar a laz personas a actuar

E enla ién de todas los residuas sdlidos que producen.
i SHUT: Sisternas de almacenamiento colective de basuras. Tada edificacidn para
vivienda, comercia, multifamili lencigles, centros comerciales;

restaurantes, hoteles, plazas de mercado, deberd tener un drea destinada al
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almacenamiento de residugs sdlidos que cumpla coma minima con los siguientes

requisito,

4. Estimado aprendiz de acuerdo al material de apoye enviado por la instructora sobre el

plan de iento bsico rasp o

a. Defina el concepto de plan de saneamiento basica.
RfJ Un plan de saneamiento bdsice s2 implamanta con el fin de beindar amblentas que
curmplan con ks ideates de idad los riesges en la salud de
Ios seres humanos, dando cumplimientn & lo establecido en la Ley 9 de 1979, El plan de
saneamiento se desarrollara en tres fases: [3 primera fase es la formulacion de fos
programas cormespondientes a las actividades desarrolladas; |a segunda fase corresponde

& 1a impl idn de los p fi lados ¢ la tercera fase de
SEQUINTIENTO permitivd tomar declsiones para uns mejora continua y avakuar |s efecthvidad
de oz pro ¥ prop F

b. Mencicne los 4 programas gue tiene un plan de saneamienta basica.
1. Programa de impieza y desinfeccian
2. Programa control de plagas y roedores
1. Programia de manejo de residuos iquidos y sdlidos
4, Programa fuente de abastecimientn de aguas
c. Defina el concepta de limpleza
RS/ Es b accisn de recoger v desachar los residues de productes, pelvo o cualguier otre
suciedad que esté prasente en e drea a limpiar.
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Defina el concepta de desinfeccidn

R/ Eslaaccidn de Eliminacion delos gérmenes que infectan o que pusden provacar una
Infeccién en un cuerpo o un lugar.

Defina el concepto de plaga

Rf/ es la presencia sibita y multtitudinaria de insectos, animales u otros organismos de
una misma especie que provoca diversos tipos de perjuicios,

Desde que puntas se deba realizar el control de plagas

Rf/ Recepcidn de materia prima & nsumos, almacén) proceso de preduccién, almacén de
productos terminados, distribucion, purta de venta, vehicules transporte.

{an que debemos contar para un almacenamientos temporal de residuns

llurninacidn y ventilacidn adecuada
Equipos de extincidn de Incendios.
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de los el codign de colores y Ios critenos de

seguridad.
Defina el concapto de programa PGIRS

R/{ el Programa de Gestién integral de Residuns Sdlidos Cleaner es una guia para |s
implemantacion de buenas practscas de gestidn para prevenit efectos adversos a |3 saked y
al ambiente por el Inadecuado manejo de 10s residucs, desde fa etapa de garerscidn hasta
su disposicidn final en todas [as dreas de s empresa, y debe sar cumplido por cada uno de
los funcionaros de la compafiia, tante en las instalaciones fisicas de la empresa, como en
los trabajos realizados en campo (montajes), en Ios cuales se pueden sdoptar fos
lineamientos estipulados por ef ciente para el manejo de los residuos,

Como deben ser los tangques de almacenamiento de agua

R/f Deben ser de material sanitario, con terminades Rsas, de feil limpleza y desinfeccidn
de flujo continuo, correctaments tapados con culierta que encaje con precizidn, estos
deben tener capacidad para al menos 1 diz de produczidn.




