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Control de Plagas
Tema
Objetivo
Que el manipulador de alimentos reconozca los riesgos, prevenga la contaminacion y
aplique buenas practicas de higiene para proteger la salud del consumidor.
Principios del Control Integrado de Plagas (CIP)
El método recomendado es el Control Integrado de Plagas, que combina
prevencion, monitoreo y control seguro.
Prevencion (la mas importante)
o Limpieza profunda diaria
e Manejo adecuado de residuos
e Almacenamiento en recipientes herméticos
e Rotacion PEPS (Primeras Entradas, Primeras Salidas)
Desarrollo

o Sellado de grietas y puertas con burletes

Monitoreo
e Trampas de luz UV para insectos voladores
o Estaciones cebaderas para roedores

o Registros documentados de inspeccion
e Mapas de ubicacion de trampas

Control
e Uso responsable de plaguicidas autorizados
e Aplicacion fuera de horarios de produccion

e Productos aprobados para uso en areas alimentarias

Nunca aplicar quimicos cerca de alimentos expuestos.
Requisitos sanitarios basicos

En la mayoria de paises, las autoridades sanitarias exigen:

e Programa escrito de control de plagas

o Contrato con empresa certificada




o Fichas técnicas y hojas de seguridad
e Registros de aplicacion
o Evidencia de monitoreo periddico

Buenas practicas

v Mantener puertas cerradas

V Instalar mallas en ventanas

v Limpiar derrames inmediatamente
vV Revisar materias primas al recibirlas
V' Capacitar al personal

Conclusiones

El control de plagas en servicios de alimentos es un requisito sanitario fundamental hace
parte de la inocuidad alimentaria y del cumplimiento de las normativas sanitarias.

Desarrollo

1. Se realiza convocatoria de la capacitacion
2. Aplicacion de Pre test

3. Desarrollo del tema

4. Resolucién de inquietudes

5. Diligenciamiento del Post test

6. Cierre

Anexos
Se anexa a la ayuda de memoria registro fotografico y firma de asistencia
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NOTA ACLARATORIA EL REGISTRO FOTOGRAFICO ORIGINAL REPOSA EN EL DRIVE DE LA
COMUNIDAD DE CUIDADO

Nombre Cargo/Rol Dependencia
Asistentes Comunidad de Cuidado La
JUAN CARLOS RUIZ Gastronomo Macarena
Comunidad de Cuidado La
JULIAN ESTEBAN BELLO Auxiliar de cocina Macarena
Comunidad de Cuidado La
LEYDYS LAUDIS PARRA Auxiliar de cocina Macarena
Comunidad de Cuidado La
MARIA ELENA VILLAMIZAR Auxiliar de cocina Macarena
Comunidad de Cuidado La
ROSA ELVIRA MOSCOTE Auxiliar de cocina Macarena
Actividad Responsable Fecha limite
Dar cumplimiento a la resolucion Manipuladores de
2674 de 2013 y demas alimentos, gastronomo [Todos los dias
normatividad vigente.
Compromisos

Préxima reunion

Se propone una nueva reunion para el mes de marzo de 2026

Elaboré

Yenny Gutiérrez — Nutricionista




- —— FEsATE FAMILLA B AL TENGH (Fartn Mo, CXIOTINGT | SO

OB
Eg BECE ) DUATEN DOCIMENTAL [weas 3

ey =y
ol \ . 2 Ligw o ekt o Soce QI | e L o -a-ﬂ'J-C 3—?\'- "J?'“' '
8 Mot spormatie || LU , 2 Deponiin ogomstte MK, 3.4 1
'|| r
T Wombre y Apsiiso kG berrme 9 Rl | g ‘E‘MI 13 Corma siscininien 11 Twldtona y fd / Cosim 14 Fiama
W Tigss 8.3 iimary

T Galn Bd & [CC. | %2630 pongrere . |Gnghend Crhh T —O — | 3219233463

)

.*_‘-

deudqy Fumud. o 06U | C 8805 0| Pl — 0— hrmanads

a

.

Puma [fard phl 1258 b, canal Pk — o>
R s e

032690 0 1 macernin | Cemian —o— P3G

p! 7 ? &\
\ r oofspunts] | e Pl o — 312552784
W A P i 1

~
A
¢

3

=
1

/

"



NOMBRE: d tne. O l{a a2
FECHA: |14-02 26

PREGUNTAS PRE TEST POST TEST
F 4 F A\
El control de plagas solo es necesario cuando ya existe una infestacion
visible )< \(
La limpieza y el orden ayudan a prevenir |a aparicion de plagas. N b.<

Los plaguicidas pueden aplicarse directamente sobre los alimentossila

plaga es grave. >( }(

El Control Integrado de Plagas (CIP) combina prevencién, monitoreo y
control. y

¥ |X

Las cucarachas pueden transmitir microorganismos que contaminan los \/
alimentos. :

No es necesario llevar registros escritos del control de plagas en un servicio .
de alimentos ¥

Las grietas y agujeros en paredes pueden facilitar el ingreso de plagas N A
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PREGUNTAS

PRE TEST

POST TEST

F ¥

F

Vv

El control de plagas solo es necesario cuando ya existe una infestacién
visible

X

¥

La limpieza y el orden ayudan a prevenir la aparicién de plagas.

Los plaguicidas pueden aplicarse directamente sobre los alimentos si la
plaga es grave.

X

¥

El Control Integrado de Plagas (CIP) combina prevencion, monitoreoy

control.

Las cucarachas pueden transmitir microorganismos que contaminan los
alimentos.

¥ [X

< | %

No es necesario llevar registros escritos del control de plagas en un servicio
de alimentos

Las grietas y agujeros en paredes pueden facilitar el ingreso de plagas




NOMBRE:
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PREGUNTAS

PRE TEST

POST TEST

F

\4

F

A4

El control de plagas solo es necesario cuando ya existe una infestacién
visible

2

X

La limpieza y el orden ayudan a prevenir la aparicién de plagas. N pad
Los plaguicidas pueden aplicarse directamente sobre los alimentos si la

plaga es grave. >( ><

El Control Integrado de Plagas (CIP) combina prevencién, monitoreo y x

control.

Las cucarachas pueden transmitir microorganismos que contaminan los
alimentos.

>l A

No es necesario llevar registros escritos del control de plagas en un servicio
de alimentos

Las grietas y agujeros en paredes pueden facilitar el ingreso de plagas
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PREGUNTAS

PRE TEST POST TEST

F \4 F Vv

El control de plagas solo es necesario cuando ya existe una infestacién
visible

N X

La limpieza y el orden ayudan a prevenir la aparicion de plagas.

LS <

Los plaguicidas pueden aplicarse directamente sobre los alimentos si la
plaga es grave.

X X

El Control Integrado de Plagas (CIP) combina prevencién, monitoreo y
control.

4
X

Las cucarachas pueden transmitir microorganismos que contaminan los
alimentos.

S
X

No es necesario llevar registros escritos del control de plagas en un servicio
de alimentos

Las grietas y agujeros en paredes pueden facilitar el ingreso de plagas




