Powered by CamScanner



https://v3.camscanner.com/user/download

| eemone

CRONOGRAMA DE |
ACTIVIDADES Y PLAN DE im0
CAPACITACION | i |

codigo: gaf-cap 01 t s

S

,"R
A 4
>t
2%/

cédigo: k;af cap-01 l

CONTENIDO

1. OBIETIVO: Fortalecer y mejorar estilos de vida (habitos, costumbres y comportamientos)
saludables, asi como de brindar educacién, capacitacion continua y concientizacién higiénico
sanitaria a los operarios y vendedores del personal que labora en Diferentes empresas, ajustados

a las diferentes normas establecidas por los entes gubernamentales; que minimicen los riesgos
de

2. contaminacién o la salud pablica por la manipulacién o el consumo de nuestro producto.

2. DEFINICIONES:

CURSO DE MANIPULADOR: son las herramientas de aprendizaje y formacion que capacita a las
personas que lo toman, para desempefar funciones de manipulacion de alimentos.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: es toda persona que por su actividad laboral o casera tiene
contacto directo con los alimentos durante cualquiera de sus fases hasta que llega al consumidor final,
esto incluye durante: su preparacion, fabricacion, transformacion, envasado, almacenamiento,
transporte, distribucion, venta, suministro y servicio.

ETA -~ EMFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS: es cualquier enfermedad producida
por consumir alimentos contaminados. HIGIENE ALIMENTARIA: Es un conjunto de medidas

necesarias para asegurar la inocuidad de los alimentos, desde que se obtienen hasta que llegan al
consumidor final.

SALUD: es un estado de bienestar o de equilibrio que puede ser visto a nivel subjetivo o a nivel objetivo.
El termino salud se contrapone al de enfermedad, y es objeto de especial atencién por parte de la
medicina y la ciencias de la salud.

TRAZABILIDAD: es la “capacidad de seguir o reconstruir la vida de un alimento desde su origen hasta
su venta al consumidor final".

3. DESARROLLO: La Capacitacion Sanitaria, se llevara a cabo por la empresa con personal idéneo;
con una intensidad horaria de 10 horas durante el afio; segun cronograma anexo.

Se debe utilizar el material desarrollado en la empresa que se mantendra en forma digital y que

deberan ser utilizados por la persona que realice la capacitacion. La Capacitacion interna y/o refuerzos
estan bajo los siguientes criterios minimos.

4. CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS:

+ Existen muchos factores que se consideran dentro de los contaminantes o peligros alimentarios
donde cualquier agente extrafio al alimento es capaz de producir efectos negativos en la apariencia

sensorial de los alimentos y lo que es mas importante, la salud del consumidor. Seguin su origen los
peligros se clasifican en:

* Fisicos: todos aquellos cuerpos extrafios inertes que podemos ver e inclusive tocar y
que no pertenecen al producto.

* Quimicos: toda aquella sustancia quimica como lo puede ser las utilizadas en el
proceso de saneamiento o de limpieza que haya caido en el producto alimenticio.

* Biologicos: seres vivos como insectos, roedores, aves visibles al o0jo humano y los
microscopicos como bacterias, hongos, que causan contaminacion del alimento.
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e Habitos higiénicos: Esta prohibido en el puesto de trabajo: fumar, masticar chicle, comer, toser,
estornudar o sonarme sobre los alimentos, hablar encima de ellos (hace que caigan los
microorganismos que tenemos en la saliva).

Uno de los habitos méas importantes a la hora de trabajar de manipulador de alimentos es el
correcto LAVADO DE MANOS. El lavado de manos sera frecuente y hay ocasiones donde es
obligatorio. Hay que lavarse las manos con agua caliente y jabon bactericida, frotando bien entre
los dedos, y con un cepillo de manos entre las ufias. Después nos secaremos con papel de un
solo uso.

8. almacenamiento y conservacion de los alimentos:

El tiempo maximo en el que un alimento conserva todas sus propiedades organolépticas,

nutricionales y sanitarias se denomina VIDA UTIL.

Los sistemas de conservacion mas frecuentes y tradicionales que se utilizan, son:

* Mediante frio: Refrigeracién (Entre 0° y 5°C), Congelacion (menor a-18°C). Hay que mantener la
CADENA DE FRIO, que consiste en mantener el frio (refrigeracién o congelacién) durante todo
el proceso por el que pasa el alimento: produccién, transporte, recepcion, almacenamiento,
venta al consumidor. Si no se mantiene la temperatura adecuada durante todo el proceso el
alimento sufrird consecuencias IRREVERSIBLES.

. Mediante Calor: solo se destruyen los microorganismos con calor. Los mas conocidos son:
Pasterizacion, Coccion, Esterilizacion, Uperizacién (UHT).

¢  Eliminando parte del agua del alimento: Desecacion, Salazén, Curado, Azucarado, Ahumado.

*  Otros: Escabechado, uso de conservantes.

9. ENVASADO Y ETIQUETADO: El envasado ademéas de para proteger al alimento también cumple
la funcién de facilitar la distribucién y el uso (dosificacion).

Las ETIQUETAS de los productos deben informarnos de todo lo relacionado con el alimento que
contiene, y debe contener informacion obligatoria que es: Denominacién (el nombre), Ingredientes,
Grado alcohélico (si tiene), Peso o

Unidades, Instrucciones de conservacion y uso, Fecha de caducidad o consumo preferente, Razén
social o denominacién del fabricante o envasador, y su domicilio, Lote (codigo con el que podriamos
“rastrear” ese producto en caso de haber problemas con él). Son productos que estan fabricados o
envasados en circunstancias similares.

El lote es muy importante, porque se relaciona con la TRAZABILIDAD o rastreabilidad de un
producto.

10. LIMPIEZA E HIGIENE:

Hablamos de la limpieza de todo lo que va a rodear al alimento, desde los utensilios hasta las
instalaciones. Limpiar y desinfectar no es lo mismo, son dos acciones complementarias.

LIMPIAR: es eliminar todos los residuos visibles que pueden servir de alimento para los
microorganismos.

Desinfectar: elimina o disminuye en gran medida los microorganismos que pueda haber, y debe
realizarse después de limpiar.

La correcta higienizacion viene determinada por programas de limpieza y desinfeccion, donde se
llevara un control escrito de todo ello.

NORMATIVA Se deben seguir a cabalidad la resolucién 2674 de 2013, dispuesto por el Ministerio de
Salud.

Se deber4 realizar seguimiento para verificar cumplimiento de los requisitos
Higiénicos de los manipuladores de Alimentos. -
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"% MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS

N° de Certificado:

15087

Nombre:

ALEXANDER BELTRAN BELTRAN

80745903 BOGOTA

3/01/2026 3/01/2027
FECHA DE EXPEDICION FECHA DE VENCIMIENTO
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