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OBJETIVO

Desarrollar en el talento humano actitudes y conocimientos, que contribuyan a disminuir los
riesgos de contaminacién durante la manipulacion de los alimentos, fomentando los

cumplimientos de la normativa.

METODOLOGIA

Se realiza una reunién con el ingeniero Ever Mauricio y el talento humano, en el cual se
daa conocer sobre: protocolo de lavado y desinfeccion de todas las areas, manejo de
aguas residuales, manejo de residuos solidos y liquidos, inocuidad de alimentos, control

sanitario estudio de puntos criticos haccp

DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

Sren_do la T:OO pm del dia de hoy 11 de abril 2026 se inicia con la socializacion sobre sobre
mar.upulagén de alimentos en el cual se tratan los siguientes temas: protocolo de lavado y
des.lnfecgén de todas las dreas manejo de aguas residuales, manejo de residuos solidos y
liquidos, inocuidad de alimentos, control sanitario estudio de puntos criticos haccp, en el
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_ : umano,
cual el ingeniero Ever Mauricio silva, da un saludo emotivo al personal del talento h
exponiendo y explicando los temas a tratar.

v protocolo de lavado y desinfeccién de todas las areas

Lo primero es diferenciar entre limpieza y desinfeccion ya que no son lo mismo. Son dos
acciones que deben darse conjuntamente, y asi obtendremos una correcta higienizacion en
todo lo que rodea al alimento. Limpiar consiste en eliminar todos los residuos visibles que
pueden servir de alimento para los microorganismos. Si sélo limpiamos no vamos a eliminar
a los microorganismos, que podrian crecer en esas superficies.

De forma general, se trataria de quitar todo lo que podemos ver, mediante agua caliente y
detergentes (acordes con la zona que se vaya a limpiar, puesto que cada industria necesita
un tipo de limpiador especifico). Para ello utilizaremos utensilios que nos ayudaran a quitar
esas suciedad (estropajos, cepillos, etc...).

La desinfeccion debe realizarse después de limpiar, y con ella conseguiremos eliminar o
disminuir en gran medida los microorganismos que pueda haber, hasta limites que no
tengan riesgo de contaminacién para los alimentos.

Para desinfectar utilizaremos productos quimicos como lejia, vapor de agua con otros
productos... Los pasos que seguiriamos para una buena limpieza y desinfeccion serian:

» Limpieza de todo lo que vemos (restos de comida, residuos varios...) primero en
Seco y sino ayudar con agua caliente.

» Aplicacion del detergente o producto acorde a industria, frotar hasta retirar todo lo
visible.

e Aclarado.
» Aplicacion del desinfectante.

» Aclarado (aunque algunos productos deben dejarse hasta la siguiente jornada para
que actuen, y después aclarado, antes de empezar a trabajar).

» Secado (con papel desechable).

v manejo de aguas residuales

El manejo de aguas residuales es un tema muy importante en el curso de manipulacién de
alimentos ya que se enfoca en la gestion adecuada de las aguas residuales generadas en
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Laslaguas residuales se generan a partir de la manipulacion de alimentos limpieza de
equipos y superficies y otros procesos que involucran agua; estas aguas pueden contener
restos de alimentos, grasas, aceites, detergentes ¥y otros contaminantes que pueden
afectar la calidad del agua y el medio ambiente por lo cual el manejo adecuado de aguas
residuales es crucial para:

v' prevenir la contaminacién del agua potable y del medio ambiente

v reducir el riesgo de enfermedades transmitidas por el agua
v proteger la salud publica y el bienestar de la comunidad

nejo de aguas residuales incluyen
para degradar los contaminantes

Algunas técnicas comunes de ma

v tratamiento biolégico: uso de microorganismos
organicos

v tratamiento quimico: uso de productos qu

v tratamiento fisico: uso de procesos fisicos, como
para eliminar los contaminantes

v reutilizacion de aguas: reutilizacid
como la limpieza y la irrigacion

imicos para eliminar los contaminantes
la sedimentacién y la filtracién

n de las aguas tratadas para fines no potables

El objetivo principal del tratamiento consiste en eliminar todos los residuos y contaminantes
que pueda haber contraido en etapas anteriores, dentro del proceso de produccion, bien
sea para lavar los alimentos o los utensilios utilizados durante el procesado.

El agua tratada es apta para la reutilizacion dentro de los procesos industriales. Gracias a
esto, los costes de produccién seran menores y eso siempre es un factor a tener muy en
cuenta. Dicha agua puede reutilizarse en ganaderia, agricultura o jardineria sin ningun
problema. También, y siempre si ha sido tratada con los métodos adecuados, se puede

usar para el consumo humano.

v manejo de residuos sélidos y liquidos

El manejo de residuos sdlidos y liquidos se enfoca en la gestién adecuada de los residuos
generados en la industria alimentaria, restaurantes y otros establecimientos.

Los residuos sélidos se generan a partir de la manipulacion de alimentos, limpieza de
equipos Yy superficies y otros procesos que involucren materiales solidos estos residuos

pueden incluir.

v restos de alimentos
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v' envases y embalajes
v papel y cartén
v'  plasticos y otros materiales
El manejo adecuado de residuos solidos implica:

v separacion: separar los residuos en categorias especificas, como organismos, papel

y cartén, plasticos entre otros. .
almacenamiento; almacenar residuos en contenedores adecuados y etiquetados

v

v recoleccién: recoger los residuos de manera regular y eficiente

v' disposicion final: disponer los residuos de manera segura y ambientalmente
responsable

Los residuos liquidos se generan a partir de la manipulacién de alimentos limpieza de
equipos y superficies y otros procesos que involucran liquidos los pueden incluir

v' aguas residuales
v grasas y aceites
v detergentes y productos quimicos

El manejo adecuado implica

v' tratamiento: tratar los residuos para eliminar los contaminantes y reducir la carga
organica
v’ almacenamiento: almacenar los residuos liquidos en contenedores adecuados y

etiquetados
v recoleccién: recoger los residuos liquidos de manera regular y eficiente

v Inocuidad de alimentos

Inocuidad de los alimentos puede definirse como el conjunto de condiciones y medidas
necesarias durante la produccion, almacenamiento, distribucion y preparacion de alimentos
para asegurar que una vez ingeridos, no representen un riesgo para la salud.

En los dltimos afios se ha avanzado en la sensibilizacién acerca de la importancia de la
inocuidad teniendo en cuenta toda la cadena alimentaria, puesto que se considera que
algunos problemas pueden tener su origen en la produccion primaria, es decir en la finca,
y se transfiere a otras fases como el procesamiento, el empaque, el transporte, la
comercializacion y aln la preparacion del producto Y su consumo.
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v Control sanitario

LA

' A menudo se consideran los alimentos seguros como un hecho. No obstante, las
enfermedades transmitidas por los alimentos que abarcan una amplia de enfermedades,
constituyen un problema de salud publica en aumento a nivel mundial, en especial entre las
personas muy jévenes o muy mayores. Un nuamero impresionante de personas se en_ferma
como resultado de la ingestion de comestibles contaminados por bacterias, virus o

parasitos.

T g

L TR

/ De acuerdo con las competencias establecidas enla Ley 1122 de 2007 (articulo 34, literales

by c) para la IVC de la inocuidad de la cadena alimentaria en el sector salud, el INVIMA
realiza acciones de IVC en todos los establecimientos de procesamiento de alimentos, las
plantas de beneficio de animales, centros de acopio de leche, plantas de procesamiento de
leche, el transporte asociado a estas actividades, y la importacion y exportacion de
alimentos. La vigilancia se concentra en tres ejes fundamentales: i) fabricas de alimentos;
ii) Sitios de control de primera barrera y iii) Plantas de beneficio de animales de abasto

publico

v estudio de puntos criticos haccp

El sistema HACCP se basa en un sistema de ingenieria conocido como Analisis de Fallas,
Modos y Efectos, donde en cada etapa del proceso, se observan los errores que pueden
ocurrir, sus causas probables y sus efectos, para entonces establecer el mecanismo de

control.

E| sistema HACCP es una herramienta de gerencia que ofrece un programa efectivo de
control de peligros. Es racional, pues se basa en datos registrados relacionados con las
causas de ETA y de vigilancia de contaminantes en laboratorios. Es también logico y
abarcativo, ya que considera los ingredientes, el proceso y el uso posterior del producto

El sistema HACCP es compatible con otros sistemas de control de calidad. Esto significa
que inocuidad, calidad y productividad pueden abordarse en conjunto, resultando en
beneficios para los consumidores, mas ganancias para las empresas y mejores relaciones
entre todas las partes que participan, en funcién del objetivo comun de garantizar la
inocuidad y la calidad de los alimentos. Todo esto se expresa en evidente beneficio para la
salud y para la economia de los paises

Un punto critico de control (PCC) es un momento durante un proceso de produccion en el
que una falla del equipo o un error humano podria causar la contaminacion de los alimentos,
lo que provocaria enfermedades en los clientes o dafios a la empresa misma.

Se finaliza con la socializacion siendo las 11:00 am
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