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2. OBJETIVOS

Nmmmsoelmanipuadnrestaréenmpaddaddez- -
Camlalegisiad&al’mmtaﬁaytraba}ardeawerdocmena
Identificar las BPM. -
Uevar a cabo el sistema PEPS.
Reconocer las casusas y consecuencias de la contaminacion cruzada.
Identificar algunas enfermedades de transmisi6n alimentaria (ET.A.)
Reconocer la relacion temperatura — tiempo y su efecto sobre los alimentos.
Realizar operaciones de limpieza y desinfeccion de forma adecuada.

| 3METODOLOGIA
[ —
A% la pendemia por Covid—19, las capacitaciones en manejo higiénico de alimentos deben adaptarse a las
| @diciones actiunles. .con el fin de prevenir el contagio y evitar la propagacién del virus, por tal razén, se realizardn
= de Manéra virtual con una duracion de 2 horas, a través de plataformas digitales, ya sea Zoom o Jisi Meet.
Asimismo, se realizars un test al inicio y al final del taller previamente disefiados a través de “Formulanos de google”,
998 Serén reafizados de forma autbnoma por cada manipulador de alimentos, cada uno tendré una duracion entre 20 y

30 mingps

Cabe regaisar (as v los manipuladores de alimentos no cuenten con dispositivos tecnoldgicos, se
“.mamwmdwﬁom"'d‘d"d'l"m"m‘“ﬂimdﬂimm
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. 4. AYUDAS DIDACTICAS

“para ello se utilizaran ayudas visuales como video beam, portati, video
de alimentos, buenas practicas de manufactura,

—

8 relacionados con temas de la conservacién y manipulacién

F e ——
5. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

“TEMA

TIEMPO PARCIAL

“Pre - Test: Evaluacion de conocimientos previos

25 minutos

i Introduccion a la Resolucion 267472013

35 minutos

"BPM: Buenas practicas de manufactura
» Personal manipulador de alimentos
» Practicas higiénicas.
» Equipos y utensilios.
» Condiciones basicas de higiene en el establecimiento donde se fabrica o
expende alimentos: Instalaciones sanitarias pisos - techos - paredes.

1 hora

Rotacion de productos (Sistema PEPS)

Empaque
Transporte

YV

|

l

|

i_ equisitos higiénicos de fabricacion:
|

|

1

25 minutos

| Seguridad alimentaria ante el Covid-19:
‘ | Medidas de proteccion.
f » Lineamientos para establecimientos de bebidas y alimentos.

v

1 hora

| Protocolo de limpieza y desinfeccién
» Manejo de sustancias quimicas
» Dosificacién de sustancias quimicas y uso.
>

Disposicion de residuos (Resolucion 2184 de 2019; Cddfgo de cb.'oras 2021)

1 hora y 15 minutos

“Wétodos de conservacion: 1 hora
| » Congelacion
| > Refrigeracién
|__» Coccibn
Tipos de contaminacién y prevencion de la contaminacion cruzada (video) 1 hora
“ETA: Enfermedades de transmisién alimentaria (video) 30 minutos
| Aclividad acuosa y microorganismos patégenos. 30 minutos
Medidas preventivas y comectivas en el control de plagas 1 hora
"Pian de saneamiento basico 35 min utos
Evaluacién final 30 - 45 minutos
——— Tiempo Total l 10 horas

6. DATOS DEL CAPACITADOR

o

Nombre: OLGA LUCIA AGUIRRE
| Profesién: Ingeniera de alimentos
Mo, De tarjota profesional: 25254-260941CDN

Teléfono/Celular: 7640144 — 3144699725

“-‘-‘--_-"‘-—--_

"Z2Z2

(Sin este selio e cornet de monipuleciin no tene volides)

OLGA LUCIA AGUIRRE
TP No. 25254-260941CDN

Calle 76C sur No. 5-49
Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144
Email: asesoria!nteqralBO@hotmml com

Bogota D.C.

=
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ASESORIA INTEGRAL

) es a g9 ., B8 a7 9 g
PR L g AT TN

IT: 52103484-3
Nombre(s):_Maw togoe
I

EVALUACION Recuerda: Evitar el contagio y la propagacién del virus ests
N tus manos. Refuerza tus buenas précticas higiénicas.

1. ¢Qué son Jas Buenas Prictjc e Manufactura?
Sen uﬁe

d
laS _dormas ey adaS gue requlun |as hueret s
Praic \ica§ de m_m{.uultmon de_oalimendns. » -

2. Segun la respuesta anterior, ¢Cudles son los aspectos que acoge las BPM?

(Eiem. Equipos y utensilios), [ mple2d u desnEeccion ,qlmcr.erwcmlerd-o
halene gevsonal, ' ' ' ‘

3. ¢Cudl es la resolucién que rige las BPM?

A.2818 de 1979
B.3075 de 1997
C.2215 de 2000

674 de 2013

4. Indique a qué tipo de contaminacion hace referencia la imagen

/—",—’t"',*-
“’ ‘ :. 1.
] - ) 5 )
coplamwocan ccady _ Quimico F151€0

5. ;Qué son ias Enfermedades transmitidas por los alimentos? (ETA). Marque
con una X la opcién correcta.

A. Enfermedad causada por el consumo de agua, alimentos inocuos y/o bebidas.

ioso o toxico, causadas por agentes
fermedades de caracter infecc g
?blz;::uzﬁ?;]; o fisicos) que penetran al organismo usando como vehiculo un

alimento,

través del contacto fisico con alimentos infectados con

a
C. Son aquellas que se originan des suficientes para afectar la salud del consumidor.

agentes contaminantes en cantida

Escaneado con CamScanner



6. De los siguientes alimentos Indigu
sufrir contaminacién: + TTIqUe cuales son de alto o bajo riesgo de

Cames, pescados y mariscos crudos x

Nueces, almendras, avellanas. Almacenados adecuadamente

Cames molidas o en picadillo, leche y productos lacteos sin pasteurizar %

Alimentos enlatados hasta que se abre |a |ata Yy cereales secos

7. Unir las columnas segln corresponda ¢Cudl es ol efecto de la mperatu
’ /] ra
sobre las bacterias? p— . -
. . Se retrasa el crecimiento y la muttiplicacién de las |
Calor (70°C - 100°C) 'I_P‘Tc_‘_'f'a". h

r—————-—--r——-_—____._ - e — — .____“ - '
Las bacterias se destruyen asegurando un alimento

inocuo y seguro

Temperatura ambiente
e

e ——— e e — ——

I e e eee—

Frio (Bajo los 5°C Las bacterias alcanzan su mayor reproduccién

8. Ademas de la temperatura, ; Qué otros factores favorecen la reproduccién de

microorganismos? (Marque con una X la respuesta correcta).’
A. Sal, Agua y tiempo. — F I

@Nutrientes, Agua, oxigeno y tiempo. /} ”Ta

C. Agua, frio, azticar y acidez.
9. Frente a cada enunciado indique verdadero (V) o falso () segun

corresponda:
A. Uno de Iuspr:étodos correctos de descongelacién utilizada por los manipuladores de

alimentos, es dejar el alimento sobre la mesa de trabajo a temperatura ambients =
B. Las BPM no se emplean en toda la cadena de produccion de los alimentos, Unicamente

€n su proceso de elaboracion
C. La correcta rotacién de las materias primas consiste en aplicar el principio “Lo Primero
que Entra es lo Primero que Sale” (PEPS), lo cual se puede realizar registrando en cada

producto la fecha en que fue recibido o preparado el alimento.
10. Menciones tres aspectos claves para la inocuidad de los alimentos:

“Escaneado con CamScanner



ACTIVIDAD 1

EcHA: 24 Hua{o 2021
NOMBRE: Monicer A piea Raes Cozansva
CEDULA: 10244796027 Begeoldv.c
Busque en la sopa de letras los siguientes términos.

gPM [ Buenas practicas de manufactura)
FAENADO /go‘:“(so Cle:-{?ucr (je.( S:x,nf:lf-lo Jt’ Jn Clnlmu[

£TAS [ Enfermedades trasmitidas por alimentos)
pEPS ( Primero en entrar primero en salir)

CONTAMINACION

RNN. s [CA Car ¥ i_:g_ 55‘66‘ :,éfs'/(}\:'-ff Dég / < aev €

SALMONELLA

TAPABOCAS

CARNE

ATD /B €TAINTAJLJF[D[S[ETAJC
_]'CP?A_ERTJYFDGEO,
Y/vim/D|E|S|/R|A|/D|Y|C|H|B|N
LB@JKRQBDYU_BDJT
| [N|T|S(F A E N _AIDO)P|FIA
Omirlcle|/v(E|T|{A|S/G P DM
'lKESAxRT-SAH-Q-S-I
S TAT T Tmlo N TE|LILIAIJPIITIN
AlSTp|F|GJH[J|L]Y|AINIEUFLA
STLJKTANJFO\SAI
RIFRIHlp Y |R|A|K|RI[P|T[YNO]
T AP A8 O CIALSISIUIT W
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ACTIVIDAD 2
FECHA: 2“‘ At HQL{Q 201!

NOMBRE: Monica  Andeea SV N——

Rosita sale con sus dos hijos un domingo en la tarde a dar un paseo citadina. Durante el paseo
deciden comer empanadas de carne en una cafeterfa, quien los atiende tiene cofia y unas pinzas,
toma tres empanadas de una vitrina EXpuestas al medio ambiente; con empanadas en mano
continuan con el paseo. Sobre el final de |a tarde y antes de regresar a la casa degustan un salpicén
servido por una vendedora ambulante, quien usa cofia y tapabocas (el cual le cubria el mentdn y
paftt' del cuelto, pero no la boca); el salpicén se encuentra en un baide de plastico y es servido en
uasosdepléstlco hmm‘ammmdesmésdereabwewmemsecmm
wcl ngalaformadewi_mamqu__@g_sabree!mesén
improvisado se su puesto ambulante. Una vez en la casa y sobre el final de la noche antes de
iostarse, la madre abnegada decide servir algo ligero para comer, para esto va a la cocina,
' teniendo la precaucién de no pisar a Lucky, su labrador, quien ocupa parte de la entrada de la
cocing; prende la luz y observa la mancha liquida, producto de las “gracias” de su fiel mascota: sin
pensarloﬂosvecestomaeltraperoyﬁmpia fa mancha; sedirigea!mesﬁndetacocina,mlam
de los canarios, |a cual estd sobre uncostadodelaestufa, vaweesunespadoqueoffececa&ora

WVomr da alegria al hogar de Rc Rosita; toma del lavaplatas la esponjilla y umpla de
l2 pared la mancha recurrente producto de las salpicaduras de la jaula; aprovecha y le cambia a los
Vlrtuoso‘s’a“l*czrrrtb‘:r_;;apel periddico. Consciente de la limpieza, Rosita usa un spray ﬂﬂ"—‘_‘ie_ia__'
aromz floral agradable en la cocina. Ahora si saca de la nevera la leche, Rosita rigurosa del
cumplimientn de las BF las BPM, se fija ep,lgiﬂ:ha_de vencimiento y a encuentra vigente, la huele y Ia.
encuentra perfecta. A pesar que vajillas nuevas en sus cajas respectivas encima del
armario, usa en esta ocasion, que no es especial, umspocuwsdeleshlmhsweﬂsywsem
Bsportilladuras; exigente y rigurosa de la limpieza, Rosita toma la esponjilla del lavaplatos, lava los
pocillos y en ellos sirve leche; al tratar de cortar un trozo de bocadillo, w y cae al piso
muy cerca del territorio dominado por Lucky, Rosita “menos mal habfa limpiado el piso, porque la
lim e el bocadillo y lo sirve sirve en un platico. Después de degustar la leche
woﬁmﬁm%w a descansar con la conciencia tranquila de  haber midado

e

%€ suss dos pequefios.
\
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2674 correcivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos limites.

Refuerzo Nommeas de Higiene — | productos alimenticios. Enfermedades transmitidas por alimentos,

 Refuerzo Assguramiento Calidad | Entre los temas frecuentes a tratar se encuentran: Plan de saneamiento bésico, aseo y desinfeccidn, principios de nutricién, Etquetado

CRONOGRAMA DE PLAN DE CAPACITACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS-2021
PLAN DE CAPACITACION METODOLOGIA
Resolucidn 2674 Cumpliendo con la nonmativa vigente, se realiza una capacilacion en MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS con las sigulenies
caracteristicas:
LEY 0 DE 1979 1. ETAPA DE INDUCCION.
BPM a- Con un conversatorio, se determinan los oficios comunes de los discentes, y se establecen las percepciones generales de términos
Limpisza y Desinfeccidn educacidn sanitaria y principlos basicos de Buenas Praclicas de Manufactura como: Alimento, nulriente, energia vital, contaminacion,
Rotulado microrganismo, BPM, inocuidad y desinfeccién,
Instalacionss Fisicas b~ Mediente una exposicidn con la ayuda del tic educativo, se puntualiza los 1éminos anterlores complementando su comprensién con
Instalaciones Sanltaries explicaciones técnico clentificas pertinentes. Se relacionan los lérminos anteriores con los principales cbjetivos da la resolucidn 2674
Personal Manbpulador 2013 emitida por el ministerio de salud Y proteccién social dela republica de Colombia.
Normas de Higiens - Con la ayuda un taller, se discute sobre un video observado previamente, en donde se han visualizado imégenes reales sobre pricticas
Definiciones Resolucion higiénicas correctas e incomrectas en manipulacién de alimentos.
Contaminacidn Crursda
de Fabricacidn 2. ETAPA DE PROFUNDIZACION.
3 Calided Se pacta con kb empresa inleresada un cronograma pormenorizado que involucre: el enfoque, contenido y aicance de la capacitacidn,
Transporte de aimenios acorde con &l proceso tecnoldgico y tipo de establecimiento de que se trate. Tendra una duracién de aproximadamente 7 horas.
Almacenamienio Se busca gue esta entidad pueda demostrar a través del desemperio de los operarios y la condicidn sanitaria del establecimiento
efectividad e impacto de los temas a tratar.
Refusrzo conceptos (definiciones) | Se asegura con esta fase, que el manipulador de alimentos comprenda y maneje el control de los puntos del proceso que estdn bajo su

Refusrzo Capluio VEl Resolucion responsabiidad y la importancia de su vigllancia o monitoreo; ademas de conocer los limites del punto del proceso y las

dﬂ

Retuezo Condioones de
Almacenamiento %
o e INTENSIDAD: 10 HORAS
coniaminacion cruzada
ADOR LUZ ELENA VARGAS RESOLUCION 2674 DE 2013
CALLE 27 SURNO 19-19
4087000

MAYO 20215 HORAS

TALLER BUENAS PRACTICAS BASICAS-ALIMENTO-INSTALACIONES -BIOSEGURIDAD-BPM-TRAZABILIDAD

MICROORGAN!ISMOS-ETA-ROTULADO-INSUMOS-TRANSPORTE -DESINFECCION- PLAN DE SANEAMIENTO-

NORMAS DE HIGIENE-ASEGURAMIENTO DE CALIDAD--PEPS-ETAS.

ESTUDIO DE CASO - CONTAMINACION- SOPA DE LETRAS CONCEPTOS BASICOS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS.

NOVIEMERE DE 2021 PROX 4

MANIPULADOR DE ALIMENTOS

REFUERZO TIPOS DE CONTAMINACION- TRAZABILIDAD-ESTUDIOS DE CASO-TRANSPORTE-ALMACENAMIENTO-PERSONAL
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ASEGURAMIENTO INTEGRAL DE LA CALIDAD EN ALIMENTOS

Capacitacion continua en manipulacion de alimentos, documentacion e

€nFoque; G@m@ Implementacién en BOM, asesorias y auditorias en calidad, laboratorio

w Clinico y microbiologia, control integrado de plagas, lavado de lanques,
gestion de documentacion INVIMA Y SDDS.

CERTIFICACION CAPACITACION CONTINUA
(Resolucién 0857 de 2018, Capitulo lll Articulo 12-13 y 36)

ASEGURAMIENTO INTEGRAL DE LA CALIDAD EN ALIMENTOS (ENFOQUE HUMANO),
Certifica que el (los) manipulador (es) que se relacionan a continuacién, asisti6 (eron) a la
Capacitacion.

CONTENIDO: BPM, buenas practicas de manufactura, LYD, deberes y responsabilidades
Del manipulador de alimentos, ETAS, microbiologia de alimentos, PEPS, clases de
Contaminacién, trazabilidad, ciclo RMP — comercializacion y cliente final, actualizacion
Normatividad vigente: Dec. 1575 y res. 2115 de 2007, dec. 3075 de 1997 y resolucion0857
de 2018.

D DURACION: 10 HORAS
FECHA: 31 DE MAYO DE 2021
FECHA DE VENCIMIENTO: 31 DE MAYO DE 2022
METODOLOGIA: EXPOSICION Y EVALAUACION ESCRITA
MANIPUADOR (ES) CERTIFICADO (S):

[T [ VEGA JARAMILLO YULIETH PAOLA [ 1.067.930.000 ]

ANEXOS:
1 LISTA DE ASISTENCIA DE CAPACITACION.
2 FOLLECTO INSTRUCTIVO DEL RESUMENDE LA CAPACITACION.

3 EVALUACION ESCRITA.

o==

FIRMA DEL CAPACITADOR

ta certificacién no tiene validez sin firma original y selios de enfoque humano

Es legalidad de este documento enfoquehumano@gmail com

ificacion de la
s FIJO' 3461420
CARRERA 48 No. 19 - 38 Oficina 301
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ASEGURAMIENTO INTEGRAL DE LA CALIDAD EN ALIMENTOS

.w»-""Rff:\}ﬂzLﬂMM@g_jgmm reci: 31 - 05-21

1. (Cual es el codigo nacional sanitano?

Id

. De qué nos habla Ig resolucion 2674 de 20137

Naeilen ooon de \edos Lo 1“;3%
'?3::3“ "EL&;‘_:E #S_Toln&ga_i?ﬂ(_ﬂz\a T A’an_

2l T “aanvax \ms £TAS

‘wd

JQuien es un manipulador de alimentos?

Ca_c9ualug  Ruxsonad 9 an. ,m._m\qr_\tz_.ﬂm__mLQme«\bs

4 { Cuales son I0> deberes higiémcos de un manipulador de alumentos?

C‘Dﬁl’ cooneas Yo oS toda \RL_ e o\ moaPolador

oamw. o‘lq. ochoid

5. (Cuales qon los tupos de alimentos?
Vuskoo.

_6;1(\? , ﬂom

6. Como emos identificar un alunento contammado?
o [ 9

<or o) M@m\m oS 0 _molhoeod.

limentos v de un ¢jemplo dc cada una?
7.4 \ombre los tipos de contaminacion €n a o \,,5
‘ b el Qo.xﬁgm
'? 1St \MnbO_r \5‘(\9\\-01] a %

A o
e _Ocniowh, ::Nos

%:?(,TS :Sam%mczﬁuoiﬂ—»

i g; esunm Z;org‘.;l\n\l);mf‘{p . Wﬁﬁ\@ﬂmﬂ*?@\f_m{&
d P 1Cx0sCoR O

mpo?
M gEanismo yatdgeno €n Nuesiro cuerp
9 [ uede causar un MHCrourg i

Juep

amna_._ol‘——- whelarned _

e

ok > - - .
10. [Que son las ETA" Swnnf-,mvsmr\ d\\m\m (LN

la inocuidad de los alumentos”

|1 Comp podemes B3N e Y Q.gagb
L = ——

l'

\t;ﬂ

NIT ent176188.:
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ACTIVIDAD 1
FECHA: 3\ . no70. =207

NOMBRE: Jo I#c

NN MQQ:"\-CJ vVars

Busque en la sopa de letras los siguientes términos.
BPM ( Buenas practicas de manufactura) HiGene (eeoc\viicon @ 26-3Y-20 /'3,

A\
1%’%‘1 J&r o yrondei\ta

. pel®
PEPS ( Primero en entrar pri GuimF ey \ o3
primero en salir) o [, o\ogjtee aVranyor  3A o3

Ficreowe N ukSLMS
CONTAMINACIO (vendg nresclenwy O r"‘\"o T
. VioNocoe e  gq u‘:ogeq\u'-*‘*&' /0 > IO Y
e Je bl de o Cor 7o It I
o p— 3 <
U'CS\\-T?_LA s ey ,pruédc_e .

FAENADO 3

ETAS ( Enfermedades trasmitidas por alimentos) /

SALMONELLA —— (o~ cO

des Ques preew~oS  VGrdure,  aof
TAPMUIQ,.: bocs Aan. En 020 neamBAY0-
CARNE %/
Tlclp|s|A|lER|T|Y|F|D|G|E|oO
yivim/plE[S|[R]A|D|Y|Cc|[H|BIN
ulB|(c/A/R|IN|/E|D|Y|U[R[D|J|T
| IN|T|S|(F/A|E|IN|A|D AT
olm RIc|G|VIE|T|A|Ss|G|P|DIm
L /k|[E|S|A|[X|R|T|S|A|[H|a]|sS] I
° AL M[OINJE[LIL[A[J[P)T]N
AlulpP|U]|I |E SIA[H|[S|[I1|P]s|c
RIFIR|H/PIYIR[A|K|R|P|T|Y ][O
EyT (AP AlBlO[clA[s)sulT(n]
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ACTIVIDAD 2
FECHA:

Cclr\l.—e,m?ﬂc_tigﬂ Cruvu Ta cLO

NOMBRE:

Rosita sale con sus dos hijos un domingo en la tarde a dar un paseo citadino. Durante el paseo
deciden comer empanadas de carne en una cafeterfa, quien los atiende tiene cofia y unas pinzas,
toma tres empanadas de una vitrina expuestas al medio ambiente; con empanadas en mano.
contintan con el paseo. Sobre el final de la tarde y antes de regresar a la casa degustan un salpicon
servido por una vendedora ambulante, quien usa cofia y tapabocas (el cual le cubria el menton y
parte del cuello, pero no Ia boca); E|\52’|/p_lgé_r‘l/§g encuentrg/en un&lzdjg de plastico y es servido en

vasos de plastico, la vendedora tiene |a precaucion que después de recibir el dinero se coloca los
A=)

antes) transparentes que tienen ya Iaﬁ@v que deja sobre ef'mesén
i _._-_._-‘-‘-“-_\-‘- -
mprovisado se su(puesto ambulante))Una vez en la casa y sobre el final de la noche antes de

acostarse, la madre abnegada decide servir algo ligero para comer, para esto va a la cocing,

2niendo la precaucién de no pisar a Lucky, su labrador, quien ocupa parte de la entrada de la
cocina; prende la luz y (observa la mancha liquidapproducto de las “gracias” de su ﬁel sin
pensarlo dos veces toma e@@le dirige al mesén de la cocina, mira la jaula
de lo cahaﬁbs, a cual esta sobre un costado de Ta estufa, ya que es un espacio que ofrece calor a
los canarios, cuyo trinar da alegria al hogar de Rosita; toma del lavaplatos la fesponjillaly fimpia)de

la pared Ia@a@mducto de lassalpicadurasde I jaula} aprovecha y le cambia a los

virtuosos del canto el papel periéc_iico. Consciente de la limpieza, Rositg usa un que deja el

aroma floral agradable en Ia@@ Ahora si saca de la |@ Rosita rigurosa del

cumplimiento de Ias@, se fija en la fecha decvencimiento  la encuentra vigente, la huele yla
encuentra perfecta. A pesar que Rosita tiene dos vajillas nuevas en su cajasrespectivas encima del

armario, usa en esta ocasion, que no es especial, unos pocillos de les falta las orejas y tienen leves

esportilladurasjexigente y rigurosa de la limpieza, Rosita toma la@sponiill @

pocillos y en ellos sirve leche; al tratar de(cortar un trozo)de bocadillo,
muy cerca del territorio dominado por Lucky, Rosita “menos mal habia limpiadg el piso, porque la

limpieza es lo primero” ge eNbocadillply lo sirve en un platico. Después de degustar la leche
~on bocadillo con su Rosita 8e va a descansar con |z ranquila de haber cuidado
de sus dos pequefios.

ﬂ

150 )
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ACTIVIDAD 3
FECHA:
00
NOMBRE: (:J'{\
(\:G
CEDULA: S
&39
1. Pasos para el lavado de manos: \c-d'
G:\
Co e, de  \oOg de a0 dors 0 __onde hio1e, 4 Sacadg J‘”
MN\a. N < \ A cS /o un huer  Se cada.
Y

2. Pasos para la limpieza y desinfeccién de una lechuga:

laar bien, D SiCocdev- o (Claecy g ?@ HtPocClodto
une =L_ér-—P-—11'1 do Qesao (o, v de dov  par  dS mlavde

oA un vapNciande.

Hiood\oride ua oeni\hvp Rl Coug, bUdeg . b = o5 PPy 5

3. Mencione un alimento que en Colombia este exento de fecha de vencimiento:
(alimento empacado y con marca)

o
\ Say. L

4.Cuanto es la vida atil de un huevo almacenado a temperatura ambiente:
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5.Mencio
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6. Cual es el rango de temperatura de refrigeracién en °C seguin la normatividad
Wyolombiana.
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7. Coloque 4 ejemplos de una mala manipulacién de alimentos que haya evidenciado
Preferiblemente en su trabajo.

—
8. Que es trazabilidad y de un ejemplo:
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CRONOGRAMA DE PLAN DE CAPACITACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS-2021

PLAN DE CAPACITACION METODOLOGIA
Resolucidon 2674 Cumpliendo con la normativa vigente, se realiza una capacitacion en MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS con las
caracteristicas:
LEY 9 DE 1978 1. ETAPA DE INDUCCION,
BPM a- Con un conversatorio, se determinan los oficios comunes de los discentes, y se establecen las ciones generales de términos
Limpieza y Desinfeccidn educacion sanltaria y principlos basicos de Buenas Practicas de Manufaclur:; como: Alimento, E:mte energla vital, corm&ud:rq
Rotulado microrganismo, BPM, inocuidad y desinfeccion.
Instalaciones Fisicas b- Mediante una exposicién con la ayuda del tic educativo, se puntualiza los érminos anteriores complementando su comprensién
Instalaclones Sanitarias explicaciones técnico clentificas pertinentes. Se relacionan los términos anteriores con los principales objetivos de la resolucidn 2674
Personal Manjpulador 2013 emitida por el ministerio de salud Y proteccion social dela repblica de Colombla.
Normas de Higiene c- Con la ayuda un taller, se discute sobre un video observado previamente, en donde se han visualzado imégenes reales sobre praciicas]
Definiclones Resolucidn higiénicas correctas e Incorrectas en manipulacién de alimentos.
Contaminacidn Cruzada
Reguisitos de Fabricacidn _ |2. ETAPA DE PROFUNDIZACION.
Aseguramiento Calidad Se pacta con la empresa interesada un cronograma pormenorizado que involucre: el enfoque, contenido y alcance de la capacitacion,
Transporte de alimentos acorde con el proceso tecnoldgico y tipo de establecimiento de que se trate. Tendréa una duracion de aproximadamente 7 horas.
Almacenamiento Se busca que este entidad pueda demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicién sanitaria del establecimisnto k2|
efectividad e impacto de los temas a tratar,
Refuerzo conceptos (definiciones) [Se asegura con esla fase, que el manipulador de alimentos comprenda y maneje el control de los puntos del proceso que estén bajo
Refuerzo Capliulo Vil Resolucion |fesponseblidad y la importancia de su vigllancla o monitoreo; ademas de conocer los limites del punto del proceso y las
2674 correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos limites.
Refuerzo - to Calidad |Entre los temas frecuentes a tratar se encuentran: Plan de saneamiento basico, aseo y desinfeccidn, principios de nutricidn, Efquetado dar
Refuerzo Normas de Higiene productos alimenticios. Enfermedades transmitidas por alimentos.
Refuerzo Condiciones de
Almacenamiento y
: e INTENSIDAD: 10 HORAS
contaminacion cruzada
CAPACITADOR LUZ ELENA VARGAS RESOLUCION 2674 DE 2013
DIRECCION CALLE 27 SUR NO 19-19
TELEFONO 4087000

TALLER BUENAS PRACTICAS BASICAS-ALIMENTO-INSTALACIONES -BIOSEGURIDAD-BPM-TRAZABILIDAD

MAYO 2021-6 HORAS

MICROORGANISMOS-ETA-ROTULADO-INSUMOS-TRANSPORTE -DESINFECCION-PLAN DE SANEAMIENTO-
ESTUDIO DE CASO - CONTAMINACION- SOPA DE LETRAS CONCEPTOS BASICOS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS.

NORMAS DE HIGIENE-ASEGURAMIENTO DE CALIDAD-PEPS-ETAS.

NOVIEMBRE DE 2021 PROX 4
HORAS

REFUERZO TIPOS DE CONTAMINACION- TRAZABILIDAD-ESTUDIOS DE CASO-TRANSPORTE-ALMACENAMIENTO-PERSONAL

MANIPULADOR DE ALIMENTOS
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