PACITACION CONTINUA EN M AN
PLAN DE CAPA NUA EN MANEJO H - TR T — 1
‘ R IGIENICO DE
» . _ "SIENICO DE ALIMENTOS (BPM) N

[

———alimentos tiene Una gran responsabi g r———
de almen 7aR responsabiidad frente al manejo y ia conservacién @ ios aimentos Giya |

|
en practica las buenas précticas de manipulacién |
i itar ' .
oop) con @ proposito de evitar el contagio y a propagacion del coronavirus. ‘

1.1. INEAMIENTOS POR COVID-1 PARA ESTABLECIMIENTOS DE BEBIDAS Y ALIMENTOS. —
A ESTABLECIMIENTOS [ VT0 , _

 Lavedode manos minimo cada 3 horas, uso de gel antibacterial, y toallas desechables.
anwgaadmwoadhﬁemosdelimm y desinfeccion de areas y equipos.
pstancia de segundad recomendada, 1 metro de distancia con ef cliente.

£ diente 10 puede consumir alimentos y/o bebidas dentro del establecimiento.

verficar frecuentemente el estado de salud del equipo de trabajo.

£n caso de que aigun empleado tenga sintomas de gripa, debe ser aislado.

. Dotar de elementos de proteccion personal a las y los empleados, en especial tapabocas.

. 2. OBJETVOS
X eminar este curso el manipulador estara en capacidad de:

« Conocer la legislacion alimentaria y trabajar de acuerdo con ella.

+ ldentificar las BPM.

+ Llevar acabo el sistema PEPS.

+ Identificar fos diferentes tipos de contaminacion.

+ Reconocer las casusas y consecuencias de la contaminacion cruzada.

¢ ldentficar algunas enfermedades$-de transmision alimentaria (E.T.A.)
Reconocer la relacion’ temperatura — tiempo y su efecto sobre los alimentos.
Realizar operaciones de limpieza y desinfeccion de forma adecuada.

Me la pandemia ‘por Covid—19, las capacitaciones en manejo higiénico de alimentos deben adaptarse a las
o nes actuales; con el fin'de prevenir el contagio y evitar la propagacion del virus, por tal razon, se reali

e "msdeﬂhrmwrtualconunamradondeZhaas.atravésdeplatafonnasdigitdes. ya sea Zoom o Jitsi Meet.

msmo, se realizar4 un test al inicio y al final del taller previamente diseflados a través de Fo,mum de .

;o' w‘:':n realizados de forma auténoma por cada manipulador de alimentos, cada uno tendra una duracion mg: ngo"’,

08

(a6 ragayy , . con lesoaibvand os. e

' los manipuladores de alimentos no cuenten ispositivos ocr ”

"iZaala m:: ?:rrz:ep:'ae:.:ndal tomap:do las medidas de proteccion necesanas para reducir el n de ',
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4 AYUDAS DIDACTICAS —
Para allo e utilizaran ayudas vieusles como vides beam portéid  wvideos relacionados con tamas de g "‘"Wur.ﬂ,\ \
¢ abmemos. buenas prcticas de manufachura ~
S — 5 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES T
TEMA o : ]' TIEMPO PARCIAI AL
TR - Test Evaluacon de conocrmeentos previos 25 minutos
IMtroducodn a la Resolucion 26742012 1 % r . —

BPM: Buenas practicas de manufactura B

Perona manipulador de slimentos .
*  Prachcas mgencas
» Egquwpos y utensihos -.
»  Condusones basicas de higiene en ol establecimiento donde se fabrica o .
Sxpende akmentos Instalaciones sanitanas pisos — lechos - paredes

a *\,
Reqursitos hgierucos de fabrcackdn 25 minutos -

» RMQM(MPEPS) ) .
» Empague

_Transporte

 Seguridad alimentaris ante ol Covid 18- 13 o

#  Meddas Oe proteccon - '
7 Lneamwenios para establecimeentos de bebidas y afimentos.

—_— M ‘k‘
|'m<*oﬁ|'w' y Gesinfeccién 1 hora y 15 minutos ———

Maneyo de sustancias quimicas L - .
, Domdemeyuso

- wmmmmummﬂga&!m

w : de Conservacion Thors
~ Congetacton . N -
- Wm\ \ .
r  Cocabn . -
Tw&Mmehmm-(m) 1 hora
ETA Enfermedades de ransmusion akmentana (video) 30 minutos
ACEVIGa0 SCUOSa y TRCIDOMGANISMOos Patogenocs. - 0 me
mmymm-mam 1 hora |
P.\domm N T 3 B
S 30 - 45 minutos P
- - Tiem =
o | Tiempo Total L._—q
- 6 DATOS DEL CAPACITADOR P
P
Profesion: Ingervera de akmentos 2 ,

-

Al
No. De tarjeta profesional: 25254-260041CON _—

(Sin exte wllo of cormet du manipulcin w =
T 7640144 - 3144609725 OLGA Lucia aous
setonorCelutar -

Calle 76C sur No. 5 - 49

Cel: 314 469 9726 Tel: 7“01“
Eﬂ\l" esonamnmteqral S0on

Bogota D.C.

.
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- EVALUACION
x R [J [H ]I ‘
B P l,_ Ay E W_; 1. Busca las siguientes
TR 1T palabras:
™M [E |O 'n
'D G : IDESINFECCION
G L - UMPIEZA
s - - JABON
A Tw e B - 'RESIDUO
W1 G _|H ] RESOLUCION2678
@ [R [A [T A 2 : BPM
‘X T S E |J 6 - Evan
C |D (B [T [i 7 - CONTAMINACION
Y 1z K 1H L T2 swHIGIENE.
LV

2. La resolucion que rige el manejo higiénico de alimentos es:

a) 2918 de 1979
b) 3075 de 1997
¢) 2215 de 2000
#) Ninguna de la anteriores

3. Defina las buenas préacticas de manufactura:
fa’a Y C’J "W c&e

ne
a\\me o)

4. ;Cuales son las medidas que deben tomar las. y los manipuladores de
alimentos para prevenir el contagio y la propagacion del COVID-19?

Dizkciamedle fatco

B Escaneado con CamScanner



5 Unir las columnas segun cormesponda

leias, vilus, IWNYUS, eyas o
_cruce de alimentos Crudos y cocideg
~ jabon, detergente, ClOros, crema e,
~vidrios, piedras, cabellos, plasticos o,

Conlaiwiacan lisia N

~

Contaminacion quimica "~

Contaminacion Cruzada

Contaminacidn biologica

S

6 ,Es comecto mezciar detergentes con desinfectantes? , justifique sy
o

respuesta -
Ne. wa gee o k%}uﬂk QﬂrL 20 c:v/er_lc..

—

—

T —

7 Indique a qué tipo de residuo hace referencia la imagen:

v &l . o 2

£ (Cuwdl es el efecto de la temperatura sobre las baglerias?

¢ Calor (70°C - 100°C) ls s v

¢ TWmM—L&MLl_RmAnm
¢ Fno (Baw los 5°C) o inacho

¢ S .
W“"‘Qmmum LCudl seria la temperatura ideal par
& Més de 40°C

b No existe Is desinfeceid

10. (Gué
"'Q“‘W‘WME.TAA‘)', mer

CEPEPY 2
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. mwwmﬂaﬁ.im&dﬂa’mmdm £
: adunmmmmmwo%m“w o
»  Veriicar frecuentemente el estado de salud del equipo de trabajo
En caso de que algin empileado tenga sintomas de gripa, debe ser aisiado ‘Id“
.»-P WmmuMmamymmmwm -

\SESORI INTEGR A

n\g: \ !_.\ CIA AGLIRpy mmmmm
T '2103484. %mw

2. OBJETIVOS

g

c—
——

Alteminar este curso el manipulador estard en capacidad de: -

Conocer la legislacién alimentaria y trabajar de acuerdo con ella.

identificar las BPM. ‘

Uevaracabo el sistema PEPS.

Identificar los diferentes tipos de contaminacion.

Reconocer las casusas y consecuencias de la contaminacion cruzada.

— de transmision alimentaria (E.T.A)

Reconocer Ia relacion temperatura — tiempo y su efecto sobre los ali

iones de limpieza y desinfeccién de forma adecuada.

A% 12 pandemia por Covid—19, las capacitaciones en manejo higiénico de alimentos mdzmh. -
) actuales, con el fin de prevenir el contagio y evitar la . wmmwumls google’
de manera virtual con una duracion de 2 horas, a través de plataformas digi ya sea Zoom o Jisi Meet.
Asiaiam, se realizaré un test al inicio y al final del taller previemente di ammde ne ;
92 serin realizados de forma auténoma por cada manipulador de alimentos, cada uno una duracidn entre 20 y

30 mingog

Cabe reat jos manipuladores de alimentos no cuenten con reducir -
- '”m“:?e”my tomando las medidas de proteccion necesarias para ol riesgo de

Contagio

\
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4. AYUDAS DIDACTICAS

“para el se ullizaran ayudas visuales como video beam, portéti, videos relacionados con temas de 1a conservacion y manipulacién
de alimentos, buenas practicas de manufactura.

— 5. CRONOGRAMA DE AGTIVIDADES

T TIEMPO PARCIAL
“Pre - Test Evaluacién de conocimientos previos 25 minutos B ]
“ntroduccion a la Resolucion 2674/2013 35 minutos

"BPM: Buenas practicas de manufactura
» Personal manipulador de alimentos
» Practicas higiénicas. 1 hora
» Equipos y utensilios.
.~ » Condiciones basicas de higiene en el establecimiento donde se fabrica o
[ expende alimentos: Instalaciones sanitarias pisos — techos — - paredes. ", .
Requ:snns higiénicos de fabricacion: 25 minutos
» Rotacion de productos (Sistema PEPS) . ,
» Empaque
Transporte o
Seguridad alimentaria ante el Covid-19: 1 hora

‘ » Medidas de proteccion.
! 7 Lineamientos para establecimientos de bebidas y alimentos.

i Protocolo de limpieza y desinfeccién , 1 hora y 15 minutos
» Manejo de sustancias qunrmcas ':, Ly

» Dosificacion de sustancias quimicas y uso.

»__Disposicion de residuos (Resolucion 2184 de 2019; Cédigo de colores 2021)

Lllebcbs de conservacion: 1 hora
| » Congelacion -
| » Refrigeracion
L i : :
— = — e TTore

Tipos de contaminacién y prevencion de Ja contaminacion cruzada — (video)

:?Tk Enfermedades de transmisién alimentaria (video) 30 minutos
ma acuosa y microorganismos patoégenos. 30 minutos
Medidas preventivas y comectivas en el control de plagas 1 hora
Plan de saneamiento basico 35 minutos
"Evaluacién final 30 - 45 minutos
Tiempo Total [ 10 horas
6. DATOS DEL CAPACITADOR
-
~ Nombre: OLGA LUCIA AGUIRRE | :
el =
. Profesién: Ingeniera de alimentos - Q :;
. No. De tarjeta profesional: 25254-260941CDN {Sin este sello of cormet de monipuleciin no tene valldeg)
OLGA LUCIA AGUIRRE
Teléfono/Celular: 7640144 — 3144699725 TP No. 25254-260941CON -
— - .
Calle 76C sur No. 5 = 49

Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144
Email: asesoriainteqralw@hom\_gll com
Bogota D.C.
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ASESORIA INTEGRAL

A1 EE]
VUL £ 8

LI I
TLL U1 quu e

NT: 5210 3484-3
Nombre(s): mow'\\& Moy Le

EVALUACION Recuerda: Evitar el contagio y la propagacién del virus est4
€N tus manos. Refuerza tus buenas précticas higiénicas.

1. ¢Qué son las Buenas Pra'cf('c de Manufactura?

laS normas evdoblecdas gue_reculan Jas hueret s
Pmc ey de mant gu\uuor\ de climend o, |

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

(Ejem. Equipos y utensilios), [ mpleYa y desinFeccion .qlmoperumwvd‘o
haiene gevsonal. ‘ - '

3. ¢Cudl es la resolucion que rige las BPI?

A.2918 de 1979
B.3075 de 1997
C.2215 de 2000

674 de 2013

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

Y 5— 7 —
D T
> ) % ]

F151€05

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 carécter infecc
(? ux;:'%:ﬁ: i;;‘s o fisicos) que penetran al organismo usando como vehiculo un

alimento,

través del contacto fisico con alimentos infectados con

a
C. 8on aquellas que se originan des suficientes para afectar la salud del consumidor.

agentes contaminantes en cantida
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6. De los siguientes alimentos, Ind
sufrir contaminacién: 46 cuales son de alto o bajo riesgo de

Cames, pescados y mariscos crudos b. 4

Nueces, almendras, avellanas. Almacenados adecuadamente

Camnes molidas o en picadillo, leche y productos ldcteos sin pasteurizar x

Alimentos enlatados hasta que se abre |a lata y cereales secos

7. Unir las columnas segln corresponda, ;Cuél es ol of. mperatu
sobre las bacterias? ee—— i PR octo ‘.’..':t__ . 'I
Se retr | '

(70°C - 100°C) asa el crecimiento y la muttiplicacién de las

R |

——
Las bacterias se destruyen asegurando un alimento

inocuo y seguro

Temperatura ambiente
o _

. t—— gy

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. - (’"_"(/
W (g -

/

@Nutﬂentes. Agua, oxigeno y tiempo. é@"e

C. Agua, frio, aztcar y acidez.
9. Frente a cada enunciado indique verdadero (V) o falso (f) segin

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

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

en 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), o cual se puede realizar registrando en cada

producto la fecha en que fue recibido o preparado el alimento.
inocuidad de los alimentos:

10. Menciones tres aspectos claves para la

"~ Escaneado con CamScanner



ACTIVIDAD 1

FECHA: 29 Munfo 2021
NOMBRE: MO/Y\{CO‘ (/‘\ nC‘J"Y-’é\ ‘R‘:‘Sﬂﬁ Oasanovq.
CEDULA: 10244 74.602 Begoldn.c
Busque en |a sopa de letras los siguientes términos.

gPM [ Buenas practicas de manufactura)

FAENADO /ﬁocfs o de :Tu: 5 el scenfet© B Y pa——
£TAS [ Enfermedades trasmitidas por alimentos)

pEPS ( Primero en entrar primero en salir)

CONTAMINACION

"‘Al- cs lCA Ccr¥ e (z_.-’< 56“(“ f,te,’/o-v:ff pA! / = -1 e Fn(—

SALMONELLA

TAPABOCAS

CARNE

AT /BYCTAINIAJL]FID[STETAJCY
T/lc|p|sTATEIRIT|Y|F|D|G|E|O
Yven,[_gsls R|A|[D|Y|C|H|B|N
}chinin E(D|{Y|UIR|D|J|T
I [N|T|S|(F|A|E|N l‘OV‘PFA
oimiprlcle|V(E|T|A|S)G|P DM
'LKESAXRT-SA.H_QAS-I
SIaT T Mo N TE|JLIL|AII[PITIN
iLi?JFFGHJLYANEFAf
Alufplulr|E|Ss|Aa|H|S|1{PISIC
ST L J I KITIA|N|J|F|ONS/ALL
R FfRinlp|Y|R|A|K|R|P|TIYNO|
.LQApAgo'CAﬂSUT
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ACTIVIDAD 2
FECHA: 24 de Hayo 201

NOMBRE: Monica  Andme Zous  Cusumore,

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 Eres empanadaj 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 mentén y
parte del cuelio, pero no la boca); el salpicon se encuentra en un baide de pléstico y es servido en
vasos de plastico, la vendedora tiene la precaucion que después de recibir el dinero se coloca los
guantes transparentes que tienen ya la forma de sus manas Y que deia sobre el 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,
‘eniendo la precaucién de no pisar a Lucky, su labrador, quien ocupa parte de |a entrada de la
cocing; prende 1a luz y observa la mancha liquida, producto de las “gracias” de su fiel mascota; sin
pensario dos veces toma el trapero y limpia la mancha; se dirige al meson de Ia cocina, mira Iz jeuls
de los canarios, la cual estd sobreuncostadode&aestgf_a_, yamteesmespacioqueoffececalaé

los canarios, cuyo trinar da alegria al hogar de Rosita; toma del lavaplatos la esponjilla y limpia de

l2 pared la mancha recurrente producto de las salpicaduras de la jaula; aprovecha y le cambia a los

Virtuosos delcanto el papel periddico. Consciente de la limpieza, Rosita usa un spray que deja el

aroma floral agradable en la cocina. Ahora si saca de la nevera la leche, Rosita rigurosa del
cumplimiento_de las BPM, se fija en la fecha de vencimiento y la encuentra vigente, Ia huele y la
eumeutraperfeaaApesarque ita ti vajillas nuevas en sus cajas respectivas encima del
armario, usa en esta ocasion, quenoesespecial, unos pocillos de les falta las orejas y tienen leves
5Sportilladuras; exigente y rigurosa de la limpieza, Rosita toma la esponijilla del lavaplatos, lava los
pocillos y en ellos sirve leche; al tratar de cortar un trozo de bocadillo, este se resbala y cae al piso
muy cerca del territorio dominado por Lucky, Rosita “menos mal habia limpiado el piso, porque la

impieza es 1o primero” \[ewcid‘il_lg y lo sirve en un platico. Después de degustar la leche
“on bocaditlo con su_familia, Rosita s va 2 descansar con la conciencia tranquita de haber  cvidado
%€ sus dos pequefios.
\—'
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CRONOGRAMA DE PLAN DE CAPACITACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS-2021
PLAN DE CAPACITACION METODOLOGIA
Resolucidn 2674 Cumpliendo con la nommativa vigente, se realiza una capacilacion en MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS con las dmlanhq
caracteristicas:
LEY 9 DE 1879 1. ETAPA DE INDUCCION.
BPM a- Con un conversatorio, se determinan los oficlos comunes de los discentes, y se establecen las percepciones generales de términos
Limpieza y Desinfeccidn educacidn sanitarfa y principios basicos de Buenas Praclicas de Manufactura como: Alimento, nulriente, energia vital, contamnacion,
Rolulado microrganismo, BPM, inocuidad y desinfeccidn.

b- Mediante una exposicidn con la ayuda del tic educativo, se puntualiza los léminos anteriores complementando su comprensién con
Instalaciones Sanlaries

axplicaciones técnico cientificas pertinentes. Se relacionan los términos anteriores con los principales objetivos de la resolucidn 2674
Personal Manipulador 2013 emitida por el ministerio de salud Y proteccién social dela republica de Calombia.

Normas de Higiens c- Con la ayuda un taller, se discute sobre un video observado previamente, en donde se han visualizado imégenes reales sobre pricticas
Definiciones Resoluciin higiénicas correctas e incorectas en manipulacion de alimentos.
Contaminacidn Cruzada

Reguisios de Fabricacdn___|2. ETAPA DE PROFUNDIZACION.

Assguramiento Calided | Se pacta con la empresa interesada un cronograma pormenorizado que involucre: el enfoque, contenido y alcance de la capacitacion,
| Transposts de alimentos acorde con el proceso tecnoldgico y lipo de establecimiento de que se trate. Tendré una duracién de aproximadamente 7 horas.

Se busca que esta entidad pueda demostrar a través del desempefo de los operarios y la condicidn sanitaria del establecimiento
efectividad e impacto de los temas a lratar.

Se asegura con esta fase, que el manipulador de alimentos comprenda y maneje el control de los puntos del proceso que estén bajo su
responsabiidad y la importancia de su vigllancia o monitoreo; ademés de conocer los limites del punto def proceso y las

2674 correctvas a tomar cuando existan desviaciones en dichos limites.
Refuerzo Assguramiento Calidad Entre los temas frecuentes a tratar se encuentran: Plan de saneamiento bdsico, aseo y desinfeccidn, principios de nutricién, Eiquetado deh
Refuerzo Nommas de Higiene productos alimenticios. Enfermedades transmitidas por alimentos.
Refuerzo Condiciones de
Almacenamienio i
stz provenchn de ia INTENSIDAD: 10 HORAS
contaminaciin cnzada
ADOR LUZ ELENA VARGAS RESOLUCION 2674 DE 2013
CALLE 27 SURNO 19-19
4087000

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

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.

MAYO 20215 HORAS

NOVIEMERE DE 2021 PROX 4

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

Capacitacién continua en manipulacién 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 tanques,
gestion de documentacion INVIMA 'Y SDDS.

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

ASEQURAMIENTO 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, actualizacién
Normatividad vigente: Dec. 1575 y res. 2115 de 2007, dec. 3075 de 1997 y resolucion0857
de 2018.

3 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):

[1 [ 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.
Gfequa

RM. 853027

FIRMA DEL CAPACITADOR

13 certificacion no tiene validez sin firma original y selios de enfoque humano

Es
icacion de la legalidad de este documento:enfoquehumano@gmail com
e delates FIJO 3461420

CARRERA 48 No. 19 - 38 Oficina 301
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ASEGURAMIENTO INTEGRAL DE LA CALIDAD EN ALIMENTOS
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ACTIVIDAD 1
FECHA: 3\ . o070, =207
CEDULA: < < 4o\ o0,

Busque en la sopa de letras los siguientes términos.

BPM (Buenas pricticas de manufactura) o~ H' GENe  (e=o\v Con | 26 U-20 /S,
FAENADO X

Q&) 3

ETAS(Enfennedadestrasmitidasporallmentos)/ %‘a pelo' J&r o cyrondi\a
PEPS(Pﬂmmenentrarpﬂmz_r?:r:s:'lir) N S NCACEIN gijl‘:\;t:;s oV eandol 34 \od
i s v SR e

T A >0/
T _ 20 JNTenoS. pne. debls de o' cor 97 9° PP
SALMONELLA —— o1 @Je;’ HcemoS  Verdure, pes producs .
TAPASOCAS Cupt-s hocs fne 2. en 309 e BRAL0-
CARNE 4=

AlD|B|(CIAIN|A|LJF|D[S[E[A]C]

Tlclp[s|AJE[R|T|Y|F|D|G|E|O

ulBel(cClA|/R|IN|E|D|Y|U|R|D|J|T

I [N|T|SI(F/IA[E|N|A|D Pl Ela

om R|C|G|VIE|T|A|s|G|P|DIm
DIL|K|E|S|A X|R|T|S|A|H|[O]|S] I

S AL/ M|O|NJE L|L ) [p T] N

Alul/lPp|/U|I|E|SIA|H|S|I1|P|S]|cC

R|F|N ‘H|P Y| R|A|K R [P 1 Y | o

eyT AP |AlBlOJC|A[S] s ulT (N,
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ACTIVIDAD 2
FECHA:

Cor\km:mug»\ Crua da-.
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.
continuan con el paseo. Sobre el final de la 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 menton y
arte del ¢ “CBr0 110 15 Bacal . . 4o en

P uellf), ro no la boca); el(salpicon se encuentra/en un balde de |éSt.I y es servido e

vasos de plastico, la vendedora tiene la precaucidn que después de recibir el dinero se coloca los
uantes

m

transparentes que tienen va la ma_de sus manos)y que deja sobre e(mesén

provisado 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 cocina,

2niendo 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 sin

pensario dos veces toma ektraper @)Ie dirige al mesén de la cocina, mira la jaula
de log canarios,Ya cual estd sobre un costado deTa estufa, ya que es un espacio que ofrece calor a

los canarios, cuyo trinar da alegria al hogar de Rosita; toma del lavaplatos la @sponjillaiy de

— —F_A‘\ - 1 - -

la pared la manc urrente’producto de lassalpicadurasde I3 jaula} aprovecha y le cambia a los
-_/——_J’/ W T . . . .

virtuosos del canto el papel periddico. Consciente de la limpieza,(Rosita' usa un

ue deja el
aroma floral agradable’ en Ia Ahora si saca de Ia la@ Rosita rigurosa del

cumplimiento de Ias, se fija en la fecha devencimienta y la encuentra vigente, la huele y la

encuentra perfecta. A pesar que Rosita tiene dos vajillas nuevas en Suespectivas encima del
armario, usa en esta ocasion, que no es especial, unos pocillos de les falta las orejas y tienen leves

Aesportilladuras, exigente y rigurosa de la limpieza, Rosita toma la@sponijilla del lavaplatos @ los

pocillos y en ellos sirve leche; al tratar de(cortar un trozo’de bocadillo, Jeste se“resbala cae alpiso)

abiallimpiadg el piso, porque la
limpieza es lo primero”, recoge ehbocadillg

y lo sirve en un platico. Después de degustar la leche
con bocadillo con su w Rosita e va a descansar con |g ranquila de haber cuidado
de sus dos pequefios.

=
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ACTIVIDAD 3
FECHA:
o)
NOMBRE: ,,J‘I\
AG
CEDULA:; S
chﬂ’
1. Pasos para el lavado de manos: \oq’
e“\
|G Y- P O de  \oy de do CI‘CJJ 0 cnde Nie1g. 4 Sacadg &(’
MNa < Y A /' un Huer S cedol.
~

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

lo/ar bten. Ve S'Coclev- én Claccy o @H/faclodrg
uac, &J-e do Qoseo (o, N dGJof por _4dS m'avde

sA un veplciande.

[1:poc\ocides un o WUhvo Poc. o, LW o. & = C S rniao dot

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

o
» SA4y.

4.Cuanto es la vida util de un huevo almacenado a temperatura ambiente:
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5.Mencio
ne los 8 (ocho requisitos) que debe tener un rotulo (empaque de un

alimento. Resolucién 5109 de 2005

Fecna So Ldendmicatyg selote
el

O
o lc N‘{VUP‘ C\ <\ r~\n C.ael! c o

2. e ey
2 R e, S < ~ y
— (@) Q'\-\-LCA.”:’- de, ‘I‘LH\ : L =3

ol LoD o riinec an

S ?
1~ q.."'ﬁ alanlas C, oA« Al ﬂmrt\k/COLO g dedog 66\
chicon A S on r\-ey\: N

6. Cual es el rango de temperatura de refrigeracion en °C segun la normatividad
“wolombiana.

O/@ a L’ °c. CC)"\CJC'.:\C‘Q.\G"\ — (8 (Jvcé(bs Cs
Tomre fura Grbidg e~ ce lleate 63. Lj"‘:'éc's V

7. Coloque 4 ejemplos de una mala manipulacidn de alimentos que haya evidenciado
Preferiblemente en su trabajo.

)
8. Que es trazabilidad y de un ejemplo:

 isd0 e dan gnicia aske (n'ﬂph-.‘-n.-\gmcj/

Escaneado con CamScanner



CRONOGRAMA DE PLAN DE CAPACITACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS-2021

PLAN DE CAPACITACION METODOLOGIA
Resolucidn 2674 Cumpliendo con la normativa vigente, se realiza una capacitacién en MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS con las
caracteristicas:
LEY © DE 1978 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 deL
|_____Limpieza y Desinfeccidon educacion sanltaria y principios bdsicos de Buenas Practicas de Manufactura como: Alimento, nutriente, energla vital, contaminacién,|
Rotulado microrganismo, BPM, inocuidad y desinfeccion.

Instalaciones Fisicas b- Mediante una exposicion con la ayuda del tic educativo, se puntualiza los términos anteriores complementando su comprensién
Instalaciones Sanitarias explicaclones técnico clentificas pertinentes. Se relacionan los términos anteriores con los principales objetivos de la resolucién 2674
Personal Manipulador 2013 emitida por el ministerio de salud Y proteccién social dela reptblica de Colombia.

Normas de Higlene c- Con la ayuda un taller, se discute sobre un video observado previamente, en donde se han visualzado imagenes reales sobre praciicas]

Definiciones Resolucion 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 aicance de la capacitacion,
Transporte de alimentos acorde con el proceso tecnoldgico y tipo de establecimiento de que se trate. Tendré una duracién de aproximadamente 7 horas.
Almacenamiento Se busca que esta entidad pueda demostrar a través del desemperio de los operarios ¥ la condicién sanitaria del establecimiento la}
efectividad e impacto de los temas a tratar.
Refuerzo conceptlos (definiciones) | Se asegura con esta fase, que el manipulador de alimentos comprenda y maneje el control de los puntos del proceso que estédn bajo su
Refuerzo Capitulo Vil Resolucion [responsabliidad y la importancia de su vigilancia o monitoreo; ademas de conocer los limites del punto del proceso y las
2674 correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos limites,
Refuerzo - 1o Calidad |Entre los temas frecuentes a tratar se encuentran: Plan de saneamiento bésico, aseo y desinfeccidn, principios de nutricidn, Eliquetado da|
Refuerzo Normas de Higiene | productos alimenticios. Enfermedades transmitidas por alimentos.
Refuerzo Condiciones de
Almacenamiano INTENSIDAD: 10 HORAS
Refuerzo prevencion de la
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 20216 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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