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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacién: HIGIENEY MANIPULACIONDE ALIMENTOS
e (Cddigo delPrograma de Formacién: 96151529 V2

e Nombre del Proyecto (si es formacion Titulada): N.A

e Fase del Proyecto (si es formacion Titulada): N.A

e Actividad de Proyecto (sies formacion Titulada): N.A

e Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE
e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

- Aplicar practicas higiénicas y medidas de proteccién relacionadas en la legislacidn sanitaria de
alimentos.

- Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de proteccién con base en legislacién sanitaria
de alimentos y requerimientos de la empresa.

- Verificarel cumplimiento de las practicas higiénicas y medidas de proteccidn establecidas en la
legislacidn sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

- Planear recursos para identificacion de factores de contaminacion de alimentos y medidas

preventivas segun legislacidn sanitaria y normativa alimentaria.

e Duracién de la Guia: 48 Horas
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2. PRESENTACION

Bienvenidos al programa de formacién HIGIENE Y MANIPULACIONDE ALIMENTOS, en el cual podras adquirir
diferentes destrezas para la aplicacién de las BPM (Buenas

Practicas De Manufactura.)

A través del aprendizaje se adquieren conocimientos que van de
la mano con sus habilidades y fortalezas que seran puestas en

practica en su ambiente laboral. Cabe resaltar que se brindara la

oportunidad de un aprendizaje auténomo y colaborativo, donde

pueda demostrar sus destrezas.

En esta primera fase de formacidon damos inicio a todo el proceso formativo, en el cual determinaremos los

requerimientos bdsicos importantes para la obtencidn de productos con calidad.

Para un adecuado proceso es importante la responsabilidad y compromiso en la entrega de todas las

actividades; para asi llegar al debido proceso y culminacidn del programa de formacion.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1 Actividades de reflexion inicial:

Actividad 1.

Descripcidon De La Actividad: para llevar a cabo la siguiente actividad, se realiza una presentacién del
instructor, compartiendo reflexiones de vida, posteriormente los aprendices se presentan y cada uno

expresa sus expectativas frente a la formacidn.

Ambiente Requerido: Ambiente de formacién.
Estrategias o técnicas diddacticas activas: Presentacidn personal de cada uno.

Materiales de formacion: Video beam, tablero, marcadores, computador
Material de apoyo: Guia de aprendizaje.

Duracion de la actividad: 5 horas.
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Construccion de valores y Normas de convivencia.

El instructor da a conocer las reglas de juego donde hace énfasis en la metodologia a desarrollar,
formas de evaluacion, horarios y asistencias, mecanismos de comunicacién instructor — aprendiz y pautas de

convivencia resaltando valores para una formacion integral.
NORMAS DE LA CLASE

LEVANTO LA MANO 5 MECENTO. ',; s sl

Los participantes realizaran la construccién colectiva de las normas o @

o

w0 LA PAPELERA

valores que regularan la relacién durante el desarrollo del programa de %

formacidon por medio de Google Drive y Chats WhatsApp y Correo m‘

electrdnico. %‘: s

Presentacion de la guia

Presentacién de la guia de aprendizaje correspondiente a la competencia de “Manipular Alimentos de
Acuerdo con Normatividad Vigente”. Ademds, el instructor socializara la guia de aprendizaje y sus actividades

enmarcadas en el curso HIGIENE Y MANIPULACIONDE ALIMENTOS.

Actividad 2.

Descripcion De La Actividad: para llevar a cabo la siguiente actividad, se realiza un estudio de caso en el

cual los aprendices analizardn una situacién problema.

Ambiente Requerido: Ambiente de formacién.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Estudio de caso.

Materiales de formacion: Video beam, tablero, marcadores, computador.
Material de apoyo: Videos, imagenes, presentacion en power point, Lectura

Duracion de la actividad: 4 horas.
REFLEXION:

La principal diferencia entre las industrias de alimentos y las demas es el alto
cuidado que se le debe dar al producto desde la materia prima. Pasando por
todos los procesos hasta la distribucién del producto final, de tal manera que

éste conserve todas sus caracteristicas fisico-quimicas, organolépticas y
GFPI-F-135V04
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ANEXO 1-RECOCIMIENO DE APRENDIZAJES PREVIOS

Diligencie el siguiente instrumento sobre Reconocimiento de aprendizajes previos

microbioldgicas; siendo estas dos Ultimas las que mayor impacto causan.

La inocuidad de los alimentos engloba acciones encaminadas a garantizar la
maxima seguridad posible de los alimentos. Las politicas y actividades que

persiguen dicho fin deberan de abarcar toda la cadena alimenticia, desde la produccién al consumo.

El Saneamiento Ambiental es la rama de salubridad destinada a controlar, reducir o eliminar la contaminacion
en orden a lograr mejor calidad de vida para los seres vivos. Una de las medidas que utiliza para este fin se

basa en la Inocuidad de los Alimentos.

En el siguiente link https://www.youtube.com/watch?v=luvkUUwkeUl encontraran el video BPM Buenas

Practica de Manufactura, el cual deberdn ver y luego en un foro utilizando el Chats WhatsApp y Correo

electréonico de manera individual daran su opinidn con respecto a lo observado.
3.2 Actividades de Aprendizaje identificacion de conocimientos necesarios para el aprendizaje.
Actividad 1. Reconocer Aprendizajes Previos

Descripcidn de la actividad: Los aprendices deberan responder cada una de las preguntas del instrumento
de Reconocimiento de Aprendizajes Previos, con el objetivo de identificar el nivel de conocimientos y

experiencias que posee cada uno al inicio del proceso formativo.

Ambiente Requerido: Ambiente de formacidn. #
Estrategias o técnicas didacticas activas: Taller Escrito conocimientos previos. # »
Materiales de formacion: Video beam, tablero, marcadores, computador.

Material de apoyo: Presentacion en power point.

Duracion de la actividad: 5 horas.

1. Diligencie el instrumento sobre Reconocimiento de aprendizajes previos.

GFPI-F-135V04
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Preguntas Respuestas

¢Qué es un alimento?

¢Como define a los productos perecederos?

¢Qué productos perecederos conoces?

¢Qué técnica de conservacién a bajas y altas
temperatura conoces?

¢Cudl cree usted que son los factores que
pueden deteriorar a los alimentos?

¢Para usted que son los microorganismos?

¢Cémo piensa usted que se puede contaminar
un alimento?

¢Qué son las enfermedades transmitidas por
los alimentos?

¢Que conoces sobre alimento Inocuo?

¢Cudles pensarias que serian los registros y
formatos que deben llevarse en una empresa
de alimentos?

¢Qué es un manipulador de alimentos?

¢Porque es importante saber sobre la
manipulacién de alimentos?

éPorque es importante que los manipuladores
de alimentos lleven una correcta
indumentaria?

¢Cudl es la importancia de la capacitacion en
un manipulador de alimentos?

Segln tus experiencias vividas como piensas
qgue ha venido evolucionando la aplicacién de

la normatividad alimentaria en Colombia.

2. Posteriormente fortalezca las respuestas realizadas en el ambiente de formacion.

GFPI-F-135V04
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3.3 Actividades de Aprendizaje - apropiacion del conocimiento

Actividad N°1. Identificar, Analizar y Establecer las Buenas Practicas de Manufactura en la Industria de
Alimentos
Malos habitos de manipuladores
Py ‘e . : - : 2 de alimentos
Descripcion de la actividad: Se realiza el afianzamiento teérico de las Buenas F |

conforme al Titulo Il de la Resolucion 2674 de 2013, a través del desarrollo de dive
Ambiente Requerido: Ambiente de formacidn.

Estrategias o técnicas diddacticas activas: Lluvia de idea.

Materiales de formacién: Video beam, tablero, marcadores, computador.
Material de apoyo: Resolucién 2674 de 2013

Evidencias de aprendizaje: Evidencia N.2 1. Reconocimiento de normatividad sanitaria aplicada a la industria de
alimentos. Evidencia N.2 2 Estudio de caso reconocimiento de normatividad en edificaciones

Instrumentos de evaluacién: Rubrica Cuadro comparativo y rubrica estudio de caso.
Duracién de la actividad: 8 horas.
Por Conocimiento:

1.Teniendo en cuenta los contenidos de la resolucion 2674 de 2013 y el decreto 3075 de 1997 en el Titulo de
Buenas practicas de Manufactura, realizar una sintesis de cada norma y las diferencias entre cada una de ellas.

2. Luego elaborar un cuadro comparativo de la resolucion 2674 de 2013 y el decreto 3075 de 1997. (Evidencia 1-
Cuadro comparativo)

Taller: Evidencia N.2 2 Reconocimiento de normatividad en edificaciones

Por Desempeiio:

Taller referente al capitulo de edificacion e instalaciones resolucion 2674 de 2013
y el decreto 3075 de 1997.

Situacidn: A usted como técnico en confiteriay conocedor de laresolucion 2674 de 2013, le asi
arquitecto enla construccién de la empresa confitera “La casita de la miel”; porello le asignan las siguientes
actividades.

1. Observe el plano entregado por el arquitecto y
describa teniendo en cuenta el capitulo 1 de la
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norma, si la distribucion de la edificacién se
encuentra correcta, Justifique su respuesta.
(Evidencia 2-Estudio de Caso)

2. Observe el plano entregado por el arquitecto y
describa si falta alguna area teniendo en cuenta el

capitulo 1 de la normativa, Justifique su respuesta.
(Evidencia 2-Estudio de Caso)

Actividad N°2. Conocer los Diferentes Factores, Contaminantes y Microorganismos que pueden Afectar la
Calidad de los Alimentos

Ambiente Requerido: Ambiente de formacién.

Estrategias o técnicas diddacticas activas: Mesa redonda.

Materiales de formacion: Video beam, tablero, marcadores, computador.

Evidencias de aprendizaje: Evidencia N° 3 Factores y Contaminacion en los Alimentos.
Instrumentos de evaluacidn: Rubrica mapa conceptual.

Duracién de la actividad: 4 horas.

Mapa Conceptual: Evidencia N° 3 Factores y Contaminacion en los Alimentos

Por Conocimiento: Desarrollar un Mapa Conceptual referente ala Contaminacién en los Alimentos donde
expongas los siguientes puntos:

¢Qué son los alimentos

Como se clasifican los alimentos.

Factores de calidad en los alimentos.

Temperaturas de riesgos, contaminacion en los alimentos.
Clases de contaminacion presentada en los alimentos.

FEFEFEEE

Control de los factores de riesgo microbioldgico, quimicos y fisicos identificados.

Recomendacion: Tenga en cuenta al momento de realizar el mapa conceptuallos siguientes pasos:

Construccion de una buenaidea focal
Sugerencia de conceptos relevantes
Lista de conceptos

Orden de rango

Mapa conceptual preliminar

Proceso iterativo

Reposicionamiento y refinamiento del mapa conceptual
GFPI-F-135V04
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Tema Central
Conector—l— Conector

[ ]

Subtema Subtema

[ T
Conector Conector

Ambiente Requerido: Ambiente de formacién.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Debate.

Materiales de formacion: Video beam, tablero, marcadores, computador.

Evidencias de aprendizaje: Evidencia 4 Microorganismos y Enfermedades (ETAs)

Instrumentos de evaluacién: Rubrica cuadro sindptico.

Duracion de la actividad: 4 horas.

Cuadro Sindptico: Evidencia 4 Microorganismos y Enfermedades (ETASs)

Por conocimiento: Desarrolle el Cuadro sindptico sobre microorganismos y enfermedades transmitidas por

los alimentos, donde exponga los siguientes aspectos:

1
2.

¢Qué es un microorganismo?

¢Cudles son las clases de microorganismos que existen?

¢Qué son enfermedades transmitidas por alimentos? Mencione tres
de ellas.

Clasificacion de enfermedades transmitidas por alimentos

Recomendacién: Un cuadro sinéptico es normalmente implementado

como una estrategia para  organizar conocimientos de una manerasimple

Idea
General

\

Ideas Detalles

Complementarias ) Detalles
Detalles

Idea
Principal

N N

Idea
Principal

|deas Detalles

C 1 t Detalles
omplementarias < €18 °¢

P

Idea Ideas jDetalles
Principal Complementarias < Detalles
Detailes

y clara de comprender. Contiene una estructuraya que, se basa en una tematica en particular y sus diversas
relaciones.

Actividad N°3. Establecer las Buenas Practicas de Manufactura para el Procesamiento de alimentos en la
Industrias de Alimentos.
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Estrategias o técnicas diddacticas activas: Estudio de caso.

Ambiente Requerido: Ambiente de formacién.

Materiales de formacion: Video beam, tablero, marcadores, computador.
Material de apoyo: Videos, presentacién en power point.

Evidencias de aprendizaje: EvidenciaN.2 5. Cuestionario sobre Buenas Practicas de Manufactura, evidencia N.2 6.
Cuestionario de preguntas sobre procesos de limpiezay desinfeccidn aplicados en la industria de alimentos.

Instrumentos de evaluacidn: Respuestas cuestionario.
Duracidn de la actividad: 10 horas.
Taller: EvidenciaN.2 5. Cuestionario sobre Buenas Practicas de Manufactura

Por Conocimiento: Resolver los siguientes interrogantes:

¢Qué es higiene?

¢Qué es manipulador de alimento?

¢Qué ley o decreto orienta a las empresas de alimentos?
¢Consideras que se aplican técnicas de higiene adecuadas en las grandes. medianas
y pequeias empresas de alimentos? Justifig _— ~f

o0 oo

Taller: Evidencia N.2 6. Cuestionario de preguntas sobre procesos de limpie
la industria de alimentos.

Por Conocimiento: Resolver los siguientes interrogantes.

éQué es la limpieza?

éQué esla desinfeccion?

¢Qué diferencia existe entre limpieza y desinfeccién?

éPor qué son necesarios aplicar estos dos procesos en la zona de

procesos y almacenamiento?

¢Cudles son los principales detergentes utilizados en la desinfeccion?

6. Explique el procedimiento de desinfeccién en la zona de procesosy
almacenamiento.

7. ¢éCudl eslaimportancia de conocer la concentracion de desinfectante
a utilizar?

8. ¢Coémo se expresa la concentracidn en los desinfectantes?

S =

v
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3.4 Actividad de Transferencia del conocimiento

Descripcion de la actividad: Desarrollar actividades practicas que permitan aplicar un proceso higiénico-sanitario
en las areas de produccion de alimentos, e identificar la importancia de diligenciar correctamente los formatos y
documentos establecidos.

Ambiente Requerido: Ambiente de formacién.

Estrategias o técnicas diddacticas activas: Mesa redonda.

Materiales de formacion: Video beam, tablero, marcadores, computador.

Material de apoyo: Videos, imagenes, presentacién en power point.

Instrumentos de evaluacién: Checklist.

Evidencias de aprendizaje: Evidencia N27-Lista de chequeo-Observacién Aplicacién Correcto Lavado de Manos,
Evidencia N28-Video Aplicacién Correcto Lavado de Manos).

Duracidn de la actividad: 4 horas.

Actividad 4. Aplicar Buenas Practicas de Manufactura en la Industria de Alimentos-Documentos y
Técnica de
a) De forma individual aplicaran un Correcto

Registros.
Lavado de Manos como se indica para los
manipuladores que procesan alimentos. .I

b) Cada uno aplicara un Correcto Lavado de o7
Y
Manos de aCUEFdO con IOS prOtOCOlOS y Moja tus manos Deposita jabon Frota las palmas Frota las palmas con los dorsos
.. . . . . suficiente entre si entrelazando los dedos
normatividad nacional vigente. (Evidencia

N27-Lista de chequeo-Observacion I ”I >
< j\l'f’/)’ “/\‘ )&

Aplicacién Correcto Lavado de Manos). C_44
1 | {

Frota las palmas con los Frota los dorsos de los Frota los pulgares con Frota la punta de los dedos
dedos entrelazados dedos con las palmas la palma en rotacion con la palma en rotacién

m__
|kl :
S,

Enjuaga Seca con una toalla Usa la toalla para Ahora tus manos
desechable cerrar el grifo estan limpias

c) Realizaran un video de 5 minutos donde se
visualice la aplicacién de un Correcto 9 ;
Lavado de manos. (Evidencia N28-Video ?Lb
Aplicacion Correcto Lavado de Manos). R O=

VY
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Ambiente Requerido: Ambiente de formacién.

Estrategias o técnicas didacticas activas: lluvia de ideas.

Materiales de formacion: Video beam, tablero, marcadores, computador.

Material de apoyo: Videos, imagenes, presentacién en power point.

Evidencias de aprendizaje: EvidenciaN.29. Preparacidn De Soluciones Desinfectantes.

Instrumentos de evaluacidn: Respuesta cuestionario.

Duracion de la actividad: 4 horas.

Taller: EvidenciaN.2 9. Preparacién De Soluciones Desinfectantes

Por conocimiento: Taller escrito sobre preparaciony verificaciéon de soluciones desinfectantes:

Desarrollar los siguientes ejercicios:

1.

Hernando desea preparar una solucién de
2.500 ppm, donde él % de concentracién de
hipoclorito de Na comercial a utilizar es de 5%y
La cantidad a preparar es de 1 Litro. {Qué
cantidad de hipoclorito se debe adicionar?
Calcular la cantidad de hipoclorito necesaria
para preparar una solucién de 500 ppm, si el
porcentaje de concentracion del hipoclorito es
de 8,25% vy el volumen de solucidn a preparar
de 35 litros.

Una persona requiere desinfectar un mesén y
desea preparar 12 Litros de solucion. ¢Qué
cantidad de cloro se necesita si para ello se
utiliza clorox5,25%?

LMPIEL

CONTROLANDO FUENTES DE INFECCION

Preparar 15 litros de solucidn de hipoclorito de Sodio al 250 ppm a partir de una botella que

contiene 6,15% de Cloro.

Calcular la cantidad de hipoclorito necesaria para preparar una solucidon de 500 ppm, si el porcentaje

de concentracion del hipoclorito es de 5,25% vy el volumen de agua es de 20 litros.

Un operario necesita desinfectar los equipos del area de proceso para lo cual debe preparar 40 litros

de solucién con una concentracion de 200 ppm. éQué cantidad de hipoclorito de Na al 5% se

necesita?
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Concentraciones de hipoclorito de sodio:
Limpido: 3,5 %
Clorox: 5,25 %
Blancox: 5,25 %
Ajax: 4,8%

Industrial: 13 % y 15%

Formulas:
Conversionde % a ppm
Ppm= % x 10000

Calcular la cantidad de hipoclorito a adicionar

C2xV2
1=
C1

GFPI-F-135V04
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Productos entregables:

+ Cuadro comparativo sobre normatividad sanitaria de alimentos (evidencia N21)

+ Estudio de caso sobre Edificacion e Instalaciones (evidencias N2 2)

+ Mapa Conceptual sobre Contaminacion de Alimentos (evidencia N2 3)

# Cuadro sindptico sobre Microorganismosy Enfermedades (evidencia N2 4)

+ Sopa de letra Buenas Précticas de Manufactura (evidencia N2 5)

+ Cuestionario Procesos de Limpiezay Desinfeccién (evidencias N2 6)

+ Actividad Practica-Video Aplicacién Correcto Lavado de Manos - Lista de chequeo-Observacién
Aplicacidon Correcto lavado de Manos (Evidencia N2 7 y 8).

+ Preparacion De Soluciones Desinfectantes (Evidencia N2 9).

Forma de entrega:

La entrega de Evidencias de aprendizaje se desarrollara en la carpeta Curso Higiene y Manipulacion de Alimentos

dispuesta en Google Drive, la cual sera compartida a cada uno de los correos electrénicos de los aprendices.

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO
FORMATIVO.

A continuacion, encontrara las descripciones de las actividades correspondientes este curso formativo:
En las actividades a desarrollar usted debera:

+ Resolvery aplicar Talleres, cuestionarios, Mapa Conceptual, Cuadro comparativo, Cuadro Sinéptico
y evaluaciones (Puntuacidn 35%): Cuestionarios, talleres sobre Buenas practicas de manufactura,
Técnicas de limpieza y desinfeccion, Instalaciones, manejo de residuos sélidos y liquidos.

+ Lista de chequeo, Estudio de caso sobre Edificacidn e Instalaciones (Puntuacion 35%) sobre proceso
de limpieza y desinfeccidn.

+ Diapositivas (Puntuacidn 30%): Diapositivas sobre contaminacién de los alimentos.

Esto le permitird consolidar y aplicar sus conocimientos acerca de los temas tratados durante este
curso.
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Fase del Actividad

|
proyecto 2 de de

proyecto
formativ
o

formativ Aprendizaj
e

(]

N/A N/A N/A

Evidencias
de
Conocimien
to

Evidencias

Aprendizaj

Criterios de
Evaluacion

e Reconoce
Los
Conceptos
Basicos De
Alimentos,
Manipulaci
on,
Higiene,
Inocuidad,
Limpieza Y
Sanidad.

e Elabora
Perfil
Higiénico
Sanitario
Con Base
En El
Cumplimie
nto De La
Normativi
dad
Vigente.

e I|dentifica
Estado De
Salubridad
Y
Seguridad
De
Instalacion
es Equipos
E
Instrument
os

Procedimientos

establecidos.

Técnicas e
Instrumentos de
Evaluacion

Un (1) cuadro
comparativo de la
resolucion 2674
de 2013 y

el decreto 3075 de
1997.

Un (1)
cuestionario sobre
Buenas Practicas
de Manufactura

e Un (1)

cuestionario sobre
procesos de
limpieza y
desinfeccion

aplicados en la

industria de
alimentos.

e Un (1) Mapa
Conceptual sobre
factores y

contaminacion en
los Alimentos.

Un (1) Un Cuadro
sinéptico sobre
microorganismos y
enfermedades (ETAs)
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Evidencias
de
Desempeiio

Identifica
Si Los
Alimentos
Son
Elaborado
s  Segun
Procedimi
entos
Operativos
Estandar
Establecid
os En La
Empresa.
Identifica
Estado De
Salubridad
Y
Seguridad
De
Instalacion
es Equipos
E
Instrumen
tos Segun
Protocolos
De
Seguridad
Y
Procedimi
entos
Establecid
0s.

Aplica Las
Normas Y
Habitos
Higiénicos
En Los
Procesos
De
Obtencion
De
Productos
Alimenticio
s

Ejecuta Los
Protocolos

Una (1) Lista de
chequeo.
Observacion de
Aplicacién de un
Correcto lavado de
Manos.

Un (1) Estudio de
caso sobre
Edificacidn e
Instalaciones.

GFPI-F-135V04




SENA

N

Del
Programa

De
Limpieza

Y
Desinfeccio
n,

Control
De Plagas Y
Manejo De
Residuos

Sélidos
Conforme
Al Plan De
Saneamient
o
Establecido

Por

La
Empresa.
Aplica Las
Tics En El

Desarr

ollo De

Los

Proces

os De

Forma

cion

Seguln

Protoc

olos.
Utiliza La
Dotacidn
De
Seguridad
Elabora
Perfil
Higiénico
Sanitario
Con Base
En El
Cumplimie
nto De La
Normativid
ad  Legal
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Vigente.
Aplica Las
Normas Y
Habitos
Higiénicos
En Los
Procesos
De
Obtencion
De
Productos
Alimenticio
S.

Ejecuta
Responsab
lemente
Los
Procedimie
ntos
Aplica Las
Tics En El
Desarrollo
De Los
Procesos
De
Formacion
Seguln
Protocolos
Establecid
os Por La
Empresa.

Evidencias
de Producto

Verifica El
Cumplimie
nto De Los
Procedimi
entos Y
Programas
De Calidad
Establecid
os Por La
Empresa.
Registra Los
Resultados
Del
Desarrollo
Registra

Un (1) video sobre
Aplicacién
Correcto  Lavado
de Manos segun
Un (1) taller sobre
Preparacion De
Soluciones
Desinfectantes
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Los
Resultados
Del
Desarrollo
Por La
Empresa.

GFPI-F-135V04




4
SENA

N

5. GLOSARIO DE TERMINOS

5.1 Buenas practicas de manufactura o de fabricacion (BPM/BPF): en el contexto del presente manual las
Buenas practicas de manufactura o de fabricacién (BPM/BPF) comprenden practicas destinadas a
preveniry controlar los peligros para la inocuidad del producto, asociados a las fases relacionadas con la
postcosecha del mismo, considerando un minimo impacto de esas practicas sobre el medio ambiente,
la fauna, la flora y la salud de los trabajadores.

5.2 Contaminacidn: la introduccidon o presencia de un contaminante en los alimentos o en el medio
ambiente alimentario.

5.3 Desinfeccidn: reduccion del nimero de microorganismos presentes enel medio ambiente por medio de
agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del
alimento.

5.4 Enfermedad transmitida por alimentos (ETA): toda enfermedad transmitida a las personas a través de

alimentos contaminados.
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