" F¥EBRERO 22 de 2020

| 1 A DE INIGIO: 14:00

4o A DE FINALIZACION: 17:00

ili | Li:AR: CAFETERIA COLEGIO NUSEFA MANIZALES
| N TENSIDAD HORARIATRES (3) HORAS.

| )RDEN DEL DIA

L4\ erificacién de Qubrum.

t\ > romas a tratar
| TEMAS.

|+, LIMPIEZAY DESINFECCION 7 )

| PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.
|

i

|
1\ DESARROLLO
I

' 4. “erificacion de quorum.

| En lus instalaciones de la Cafeteria perteneciente al Colegio Nuestra Sefiora de Fatima de la ciudad de
\ Manizales, el dia 22/02/2020 siendo las 14:00 horas, la sefiora TATIANA BUITRAGO ALVAREZ,

| Administradora de la cafeteria se retine con el personal, con el fin de dar inicio a la capacitacion de

| LIMPIEZA Y DESINFECCION, PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

5 emas a tratar (LIMPIEZA Y DESINFECCION, PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
' PROTECCION).

! LCCCIONES

13 <efora VALERIA VALENCIA profesional en INGENIERA DE ALIMENTOS presenta a todos los

| iraly jadores los conceptos sobre limpieza y desinfeccion, practicas higiénicas y medidas de proteccion.
|

COMTENIDO

LIMPIEZA Y DESINFECCION.

En primer lugar, se debe enfatizar en |a necesidad de realizar la limpieza de superficies, equipos y

utensilios y el lavado de frutas y verduras antes del proceso de desinfeccién en caso de realizarse

preparacion de alimentos. Posteriormente realizar los calculos por litro de agua para establecer las
cantidades de desinfectante a utilizar, de acuerdo con lo establecido en el programa de limpieza y

desinfeccion: entregando y explicando el material de consulta en lenguaje sencillo. Una vez realizada la

demostracién, solicitar al personal manipulador la practica del procedimiento para evaluary reforzar su
formacion.

o i)




PRASTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

Todo maniputador de alimentos debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion gue a
continuacién se establecen:

1. Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas higiénicas en sus
laberes, de manera que se evite la contaminacion del alimento y de las superficies de contacto con éste.

2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro que permita visualizar
facii:nente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u otros accesorios gue
puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se utiliza delantal,
éste debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la contaminacion del alimento y
accidentes de trabajo. La empresa sera responsable de una dotacién de vestimenta de trabajo en
niimero suficiente para el personal manipulador, con el propésito de facilitar el cambio de indumentaria el
cual serd consistente con el tipo de trabajo que desarrolla. En ninglin caso se podran aceptar colores
grises o aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la dotacién de los manipuladores de alimentos.

FIRMO EN CONSTANCIA DE QUE HE RECIBIDO LA CAPACITACION.

ASISTENTES

NOMBRE Y APELLIDO CEDULA CARGO FIRMA
DEPENDENCIA
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RESPONSABLE: VALERIAVALENCIA
PROF. INGENIERA DE ALIMENTOS



