@ SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

_;f *“i Centro Comercio y Servicios — Regional Cauca SENA
V/a\Y PROGRAMAS ESPECIALES ff«%*
S Instructora: AIDA HERNANDEZ DE DUQUE g s

TALLER NUMERO 1.

DENOMINACION DELPROGRAMA DE FORMACION:

HIGIENE PARA MANIPULADORES DE LAIMENTOS

CODIGO DEL DISENO: 63550085 V/ 3

FICHA N° 2235106

NOMBRE Y APELLIDO: ANA CECILIA CAMPO

CEDULA: 51855993

COMPETENCIA:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE

.RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

- Comprender la normatividad relacionada con higiene, inocuidad y manipulacién de alimentos teniendo
en cuenta lineamientos establecidos en el programa de alimentacidn escolar- PAE y reglamentacion
sanitaria

-Aplicar buenas practicas en la manipulacién de alimentos de acuerdo con la normatividad sanitaria
vigente

Responda las siguientes preguntas en su agenda:

Se identificaron conocimientos previos, como estrategia para la activacion cognitiva y con el
propdsito de articular Significativamente en esta formacion

Conforme grupos de 3 maximos 4 personas que tengan un movil (celular), o acceso a internet y
manteniendo las medidas preventivas otorgadas por el gobierno, responda los siguientes
interrogantes:

1.-REFLEXION INICIAL

En la actualidad, ha descendido el consumo de algunos alimentos debido a malas practicas
de elaboracion y fabricacion por tal motivo nos hemos propuesto a desarrollar algunas
actividades que nos seran de gran ayuda en la formacién e implementacion de buenas
practicas a la hora de trabajar con los alimentos por tal motivo te invito a responder las
siguientes preguntas:

a. ¢Que son las buenas practicas de manufactura?

R/ son las principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion avanzado y toda la cadena que conlleva desde el
almacenamiento hasta la distribucion de alimento para el consumo humano.
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b. ¢Qué establecimientos comerciales conoce que apliquen dichas préacticas?

R/ Restaurantes: pio pio, Mac-donals
Embutidos: Rica, Zenu

Cc. ¢Cual es la normatividad que rige en Colombia para la aplicacion de dichas
normas?

R/ El decreto 3075 de 1997 del ministerio de la proteccion social en Colombia

d. ¢Por qué es importante aplicar los principios basicos de manipulacién de
alimentos?

R/ Es importante para la obtencién de productos seguros para el consumo
humano que se centralizan en la higiene y la forma de manipulacion

La actividad es grupal o individual y se desarrolla en su agenda, no olvide enviar sus
evidencias al docente, como fotos, videos o capturas fotogréficas.

2.-Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios

para el aprendizaje:
Con el fin de desarrollar esta segunda actividad se respondera en el mismo Taller 1 en la
seccion, CUESTIONARIO DE CONTEXTUALIZACION.
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Tabla de relacidn
Relaciones los conceptos de la izquierda con las definiciones de la derecha que usted considere lo

definen de la mejor manera, tinalas con una linea.

Tratamiento
térmico

Procedimiento de higienizacién de las manos
que debe realizarse de forma constante para
garantizar la limpieza.

ETA

Desarrollo de una enfermedad producida por
toxinas que han ingresado al cuerpo humano

Infeccién

Suministro de temperatura que se le realiza a
un alimento para eliminar las bacterias

Intoxicacidn

Enfermedad Transmitida por Alimentos

Desinfeccion

Buenas Practicas de Manufactura

Hipoclorito
de sodio

Procedimiento de higienizacién de superficies o
utensilios que se lleva a cabo para eliminar las
bacterias

Lavado de
manos

Producto quimico utilizado para eliminar
bacterias

Utensilios

Herramientas pequefias de trabajo en una
cocina que permiten transformar los alimentos.

Equipos

Desarrollo de una enfermedad producida por
bacterias que ingresaron al cuerpo humano

BPM

Herramientas grandes de trabajo en una cocina
gue permiten transformar los alimentos
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3- ACTIVIDADES DE APROPIACION DEL CONOCIMIENTO (CONCEPTUALIZACION Y
TEORIZACION):

En equipos de trabajo de 3 a 4 integrantes, como minimo conservando su distancia y utilizando los
métodos de bioseguridad, analizar y resolver los siguientes problemas basados en “estudios de caso”, los
cuales estan basados en las siguientes tematicas:

1.

La tienda de comidas rapidas EL GORDO Y EL FLACO, ha presentado en 3 ocasiones el reclamo de
clientes que argumentan que han sufrido enfermedades estomacales por culpa de las comidas alli
consumidas. De acuerdo con su concepto argumente si si es posible que aquello pueda ocurrir y
defina 10 medidas que usted implementaria para prevenir nuevos reclamos.

R/ es posible que ocurra, si no estan cumpliendo con la normatividad de BPM, algunas serian
lavado de manos, apropiado manejo de los alimentos y fallas en la cadena de almacenamiento
y produccioén .

La secretaria de salud municipal llega a la tienda de comidas rapidas y encuentra 10
hallazgos relacionados con la mala manipulacion de alimentos y decide cerrar el
establecimiento. Dichos incumplimientos son los siguientes
a. Los manipuladores de alimentos no presentan curso de manipulacién de
alimentos vigente
Los manipuladores de alimentos no presentan examenes médicos vigentes
Los manipuladores presentan uiias largas y con esmalte
Los manipuladores tocen encima de los alimentos.
Los manipuladores mastican chicle en la cocina
No cuentan con la dotacidn de color claro y limpia
Mezclan alimentos crudos con alimentos cocidos (contaminacion cruzada)

S Mm@ 0 o 0 T

No utilizan un protocolo de limpieza y desinfeccion para las areas.
No tienen separadas las basuras en tarros con su respectiva tapa

j. La nevera no funciona bien.

De acuerdo con su criterio realice acciones de mejora para cada uno de los hallazgos que
permitan que el establecimiento abra nuevamente al publico

R/

Cierre temporal del negocio y adecuacion del local.
Desinfeccion de todas las areas de trabajo.

Capacitar al personal sobre las buenas practicas en la manipulacion de
alimentos

Desinfeccion de utensilios y equipos de trabajo.
Verificacion de buen funcionamiento de equipos.
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Verificar la presentacion personal de los trabajadores
Dotar al personal con la dotacion adecuada.
Adecuado almacenamiento de alimentos

Hacer exdmenes médicos periodicos al personal
Hacer un debido manejo de basuras

4- ACTIVIDADES DE TRANSFERENCIA DE CONOCIMIENTO

Para realizar la actividad de aprendizaje, continua con el Taller 1, en la seccion transferencia
del conocimiento, la cual consiste en el desarrollo de la guia de APLICACION E

IMPLEMENTACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM). utiliza

como apoyo el material enviado por el instructor y elabora con las palabras mas significativas
una sopa de letras, para que nos ayude a recordar con facilidad las recomendaciones mas
reiterativas que se deben emplear.

R/ A mi criterio se debe capacitar de forma periédica al
personal de trabajo sobre BPM hacer un adecuado manejo de
protocolo de BPM hacer una vigilancia sanitaria adecuada a
las instalaciones, equipos y dotaciones de trabajo y personal.

SOPA DE LETRAS:

LIMPIEZA
MANIPULACION
HIPOCLORITO
LAVADO
MANOS
ALIMENTO
NORMAS
PROTOCOLO
HIGIENE

BPM
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iMuchos éxitos!
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