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GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA




| METODOLOGIA DEL TALLER
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Enfoque Tedrico-Practico Dinamica Participativa
Recordatorio de criterios y aplicacién de Buenas Practicas * Resolucion de dudas en tiempo real.
de Manufactura durante el trabajo diario. e Ejemplos practicos del servicio.

e Reflexion grupal sobre inocuidad.




| IMPORTANCIA DE LA COMPRA SEGURA

Gestiondel Riesgo

Una compra inadecuada puede generar:

ETA

Enfermedades Transmitidas por Alimentos

e Riesgos criticos para la salud.
¢ Contaminacion cruzada masiva.

e Pérdidas econdmicas por rechazo.

e Sanciones legales y sanitarias.




| NORMATIVIDAD VIGENTE
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Ley 9 de 1979 Res.2674 [ 2013 Dec. 3075 /1997 Guias ICBF

Cddigo Sanitario Requisitos sanitarios y Regulacion de Lineamientos técnicos

Nacional. BPM. fabricaciony envase. de alimentacion.




| SELECCION DE PROVEEDORES

Criterios de Confianza

e Camarade Comercio vigente.
e Registro Sanitario INVIMA (si aplica).

e Concepto sanitario favorable.

e Garantia de cadena de frio.

e Puntualidad y confiabilidad.




EL TRANSPORTE
SEGURO

El vehiculo debe ser una barrera contra la contaminacioén, no

una fuente de la misma.

© Limpio y desinfectado periddicamente.
© Exclusivo para transporte de alimentos.
© Protegido de lluvia, polvo y plagas.

© Sin mezcla con quimicos o aseo.
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| CRITERIOS GENERALES DE ACEPTACION

Atributo Criterio de Aceptacion

Empaque Integro, limpio, selladoy sin perforaciones.

Etiquetado Completo, legible y con fecha de vencimiento vigente.
Condicion Fisica Ausencia de humedad, moho, cuerpos extranos o plagas.

Temperatura Dentro delos rangos permitidos segun el tipo de producto.




| FRUTAS, VERDURAS Y CARNES

».Frutas frescas
Fruver Carnicos
Color caracteristico, sin magulladuras, frescas y libres Olor fresco, color natural, sin viscosidad y Espacios limpios y ordenados segun rotacion PEPS.

de insectos. temperatura adecuada.




| LACTEOS, GRANOS Y CONGELADOS

Lacteos y Secos Congelados
e |acteos: Envases integros, sin abombamientos, e Totalmente rigidos al tacto.
refrigeracion continua. e Sin escarcha excesiva (indicador de descongelacién
e Secos: Libres de humedad y gorgojos. Empaques previa).

cerrados. e Empaques herméticos sin roturas.




| IMPORTANCIA DE LA CADENA DE FRIiO

0°C a5°C

Refrigeracion

Congelacion

A Alerta: Romper la cadena de frio aumenta exponencialmente el crecimiento de microorganismos patégenos.




| MANEJO DE REGISTROS

Trazabilidad Sanitaria »-Registro de datos
B, Formato de recepcién de materia prima.
)’ Registro de temperaturas (Recibo/Equipos).

() Formato de rechazo de alimentos.

wll Planillas de control de proveedores.




Conclusiones y Compromisos

'o al
Inocuidad: Fundamental para Compromiso: Aplicar diariamente los
garantizar alimentos seguros a nuestra criterios de aceptaciony reporte
poblacion. oportuno.

:Dudas o Reflexiones?
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