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PLAN DE EDUCACION SANITARIA

DESARROLLO DE LOS TEMAS

Dirigida a: Personal manipulador de alimentos

Modalidad: Tedrico-prictica

Tema central: Inocuidad y prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos
1. Objetivo general

Fortalecer los conocimientos del personal manipulador de alimentos sobre la normatividad sanitaria colombiana, las condiciones que debe cumplir un manipulador

Objetivos especificos
Al finalizar la capacitacién, los participantes estarin en capacidad de:

Reconocer la importancia de la Ley 9 de 1979 y la normativa sanitaria relacionada con alimentos.
Identificar los principales aspectos de la Resolucion 2674 de 2013.

Comprender la importancia de la Resolucion 5109 de 2005 en el rotulado de alimentos.
Identificar quién es un manipulador de alimentos y qué condiciones debe cumplir.

Aplicar correctamente las practicas de higiene personal.

Reconocer las principales fuentes de contaminacion de los alimentos.

Aplicar las BPM durante la recepcion, preparacién, almacenamiento y servicio.

Identificar qué son las ETA y cémo prevenirlas.

La icocuidad de los alimentos significa que un alimentos no debe causar dailo al consumidor cuando se prepara y cosume de acuerdo con uso previsto. TLaley9
de 1979, expedida ¢l 24 de encro de 1979, establece mcdldns sanitarias en Columbla Su Titulo V esta dedicado a los alimentos y establece disposiciones relacionadas con los
alimentos, establecimientos, personal, f al pulacion y comercializacion.

La ley establece, entre otros aspectos, que:

«Los alimentos deben mantenerse en condiciones que eviten su contaminacion.

+Los establecimientos deben cumplir condiciones sanitarias.

Los equipos y utensilios deben permitir una adecuada limpieza y desinfeccion.

«Las materias primas deben cumplir condiciones higiénico-sanitarias.

-El personal que manipula alimentos debe cumplir condiciones de salud e higiene.

+Los alimentos contaminados, alterados, adulterados o no aptos para consumo no deben comercializarse
Las BPM son los principios basicos de higiene aplicados a la manipulacidn, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos con el
proposito de garantizar condiciones sanitarias adecuadas y reducir los riesgos de contaminacion.

En palabras sencillas:

Las BPM son la manera correcta y segura de trabajar con alimentos. La higiene personal
e una de las principales barreras para evitar la contaminacion.

El manipulador debe:

*Mantener una adecuada higienc personal.

+Utilizar ropa de trabajo limpia.

«Mantener ¢l cabello recogido y completamente cubierto.

«Mantener ufias cortas, limpias y sin esmalte.

+No utilizar anillos, relojes, aretes, joyas u otros accesorios durante la manipulacién.

=Utilizar calzado cerrado, resistente ¢ impermeable.

«Uitilizar tapabocas cuando el riesgo del proceso lo requiera.

«Mantener adecuadamente los guantes cuando sean necesarios.

-No comer, beber, fumar ni escupir en lns dreas donde se manipulan alimentos
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(Qué podria pasar si una persona prepara alimentos con las manos sucias, utiliza utensilios
contaminados o mantiene un alimento a una temperatura inadecuada?
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Porque al recibir o almacenar alimentos envasados debemos verificar la informacién del
producto
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Porque el manipulador debe contar con certificacion médica que determine su aptitud para
manipular alimentos.
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Porque el trabajador debe informar si presenta condiciones que puedan representar un
riesgo para los alimentos
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Qué podria pasar si una persona prepara alimentos con las manos sucias, utiliza utensilios
contaminados o mantiene un alimento a una temperatura inadecuada?
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Porque al recibir o almacenar alimentos envasados debemos verificar la informacion del
producto
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Porque el manipulador debe contar con certificacién médica que determine su aptitud para
manipular alimentos.
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Porque el trabajador debe informar si presenta condiciones que puedan representar un
riesgo para los alimentos
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