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Se expide certificado médico de paciente en mencion,
el cual puede vivir en comunidad sin enfermedades
infecto contagiosas de la piel o garganta, con examenes
paraclinicos normales apto para manipular alimentos
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KOH UNAS Negativo para hongos y levaduras
FROTIS DE GARGANTA: Diplococos Gram Negativos
Bacilos Positivos
Cocos positivos

Frotis de Garganta normal
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« 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 mas 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 méaximo 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: Refrigeracion (Entre 0° y 5°C), Congelacién (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 sufrira consecuencias IRREVERSIBLES.

¢  Mediante Calor: sélo se destruyen los microorganismos con calor. Los mas conocidos son:
Pasterizacion, Coccién, Esterilizacion, Uperizacion (UHT).

«  Eliminando parte del agua del alimento: Desecacién, Salazén, Curado, Azucarado, Ahumado.

. Otros: Escabechado, uso de conservantes.

9. ENVASADO Y ETIQUETADO: El envasado ademas de para proteger al alimento también cumple
la funcion de facilitar la distribucion y el uso (dosificacion).

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

Unidades, Instrucciones de conservacion y uso, Fecha de caducidad o consumo preferente, Razon
social o denominacion 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 resolucion 2674 de 2013, dispuesto por el Ministerio de
Salud.

Se debera realizar seguimiento para verificar cumplimiento de los requisitos

Higiénicos de los manipuladores de Alimentos.
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Acuerdo 1160 de 2017-02-10 (do ww consejoprofesionalmvz gov co
Calie 10 71 A - 52 Bogotd. D.C. Tel. 643 41 35 - 226 67 41
Cronograma : : T ;

MODULO 1. (4 HORAS) MODULO 2. (3 HORAS) MODULO 3. (3 HORAS)
Legislacion sanitaria resol. Microorganismos Temperaturas de ‘
2674/2013 conservacion |
Introduccion a la Clasificacion de los Escalas de temperatura |
Manipulacién de Alimentos Microorganismos :
Clasificacion de los Alimentos | Conservacion de los Clasificacion de desechos

alimentos solidos
Contaminacién de los Higiene y desinfeccion Manejo adecuado de basuras
alimentos '
Causas de Contaminacion Plan de Saneamiento Control de plagas
Temperaturas de Recomendaciones Practicas Higiénicas y medidas
conservacion de proteccion
Escalas de temperatura Temperaturas de Prohibiciones

conservacion
Higiene y desinfeccion Practicas Higiénicas y medidas

de proteccion
Practicas Higiénicas y medidas
de proteccién
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CERTIFICADO DE CAPACITACION
MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS

N° de Certificado:

15085

Nombre: E &

HECTOR VARGAS GONZALEZ S .

79407545 BOGOTA \ I
3/01/2026 3/01/2027 |

FECHA DE EXPEDICION FECHA DE VENCIMIENTO
Certificamos al portador del presente documento haberse capacitado en
alimentos con una intensidad de 10 hora C -:l-‘f'.,. ' cOr
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