ASOCIACION OENERADORA DE BIENESTAR

- SHOW KIDS
o 3 VI S . o Niemee
. » ¥ DEPARTAMENTO PEDAOOOICO cobioo | peTon

' . PRIMERA INFANCIA FECHA 1811118
SHow KiDs FORMATO VRSO | e
= ACTA | PAGINA Pagina 1 de 4

FECHA: [os || os | [0 |

TEMA: CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

SUB TEMA: RESOLUCION 2674 DEL 2013, BUENAS PRACTICAS DE MANO FACTURA, BALANCE
NUTRICIONAL E IMPORTANCIA DEL CUIDADO PERSONAL, PLAN DE SANEAMIENTO,
RECEPCION DE MATERIA PRIMAS, MEDIDAS CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS EN CASO
DE ENFERMEDADES INFECTOCONTAGIOSAS DEL JARDIN

LUGAR: JARDIN CARACOUI

SEDE: JARDIN CARACOLI Jor v

RESPONSABLES: | INGENIERO EVER SILVA

POBLACION: TALENTO HUMANO

HORA INICIO: 1:00 pm ; 03: 00 pm

OBJETIVO

Generar aéﬁacius de aprendizaje, en el cual se Proporcione al talento humano
conocimientos sobre la resolucion 2674 del 2023 y los cambios que surgieron en la
resolucién del decreto, del mismo modo identificar las buenas practicas de mano
facturado BPM del jardin.

METODOLOGIA

Se realiza una capacitacion con el ingeniero, en el cual se da a conocer los cambios
que se mudiﬁqqrpn_ en la rasoluci_én 2674 del 2023 al decreto y todos los procesos
que con lieva la resolucién. .

DESARROLLO DE'LA ACTIVIDAD

Siendo la 1:00 pm dai dia délﬁo_y 08 qé ;agosto 2026 se inicia con la capacitacion
sobre la resolucion 2674 del 2013 y los cambios que se modificaron al decreto, y las
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buenas practicas de mano factura en el cual el ingeniero Ever Silva , da un saludo
emotivo al personal del talento humano, el cual expresa la presente resolucién tiene
por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas
naturales vy juridicas que ejercen actividades de fabricacion, preparacion, envase,
almacenamiento, y materias primas de alimentos ya que es la garantia de que los
alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se preparen y consuman de
acuerdo con el uso al que se destina.

¢

Resolucion 2674 del 2013 establece las normas sanitarias para la manipulacion de
alimentos en establecimientos de alimentos y bebidas en Colombia. Esta resolucion
tiene como objetivo principal garantizar la seguridad e inocuidad de los alimentos
que se ofrecen al publico, mediante la regulacion de las condiciones higiénico-
sanitarias en los procesos de preparacion, aimacenamiento, fransporte y venta de
alimentos. Ademas, establece los requisitos que deben cumplir los establecimientos
y el personal que manipula alimentos para prevenir enfermedades transmitidas por
alimentos, s equipos y utensilios utilizados deben cumplir con las siguientes
condiciones especificas: |

1. Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar
fabricados con materiales resistentes al uso y a la corrosién, asi como a la utilizacion
frecuente de los agentes de limpieza y desinfeccion. J

2. Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las
resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 o las normas que las modifiquen, adicionen
0 sustituyan,:: o0 L oab 63 g b

3. Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un
acabado liso, no poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas,
intersticios u otras ime-gularidades que puedan atrapar particulas de alimentos o
microorganismos que afectan la inocuidad de los alimentos. Podran emplearse otras
superﬁc:ies_ cuénd@ exista una justiﬁca-cién tecnologica y sanitaria especifica,
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cumpliendo con la reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social.

4. Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser faciimente accesibles
o desmontables para la limpieza, desinfeccion e inspeccién.

5. Los angulos internos de las superficies de contacto con el alimento deben poseer
una curvatura continua y suave, de manera que puedan limpiarse con facilidad.

& 6. En los espacios interiores en contacto con el alimento, los equipos no deben
poseer piezas 0 accesorios que requieran lubricacion ni roscas de acoplamiento u
otras conexiones peligrosas.

7. Las superficies de contacto directo con el alimento no deben recubrirse con
pinturas u ofro tipo de material desprendible que represente un riesgo para la
inocuidad del alimento.

8. En lo posible los equipos deben estar disefiados y construidos de manera que se
evite el contacto del alimento con el ambiente que lo rodea.

9. Las superficies exteriores de los equipos deben estar disefiadas y construidas de
manera que faciliten su limpieza y desinfeccién y eviten la acumulacion de
0 suciedades, microorganismos, plagas u otros agentes contaminantes del alimento.

La Resolucion 2674 del 2013 sobre manipulacion de alimentos ha tenido varios
cambios a lo largo del tiempo para mejorar la seguridad alimentaria. Algunos de los
cambios més importantes incluyen

v la actualizacién de los requisitos de higiene y manipulacion de alimentos,

la incorporacion de nuevas tecnologias para el control de la cadena de frio
la implementacion de programas de capacitacion para el personal

la supervision mas estricta de los establecimientos

la actualizacion de los estandares de limpieza y desinfeccion.
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Para recibir materia prima y prevenir enfermedades infecciosas, se deben tomar
medidas de higiene, identificar las materias primas y realizar inspecciones.

Medidas de higiene Lavarse las manos, Usar guantes, Usar elementos de
proteccion personal (EPP), Practicar la higiene respiratoria y la etiqueta de tos,
Limpiar y desinfectar los equipos y dispositivos biomédicos.

Identificacion de materias primas

-

» Asegurarse de que las materias primas estén debidamente identificadas 0
e Tener a disposicion de la autoridad sanitaria competente la ficha técnica de
cada materia prima

Inspeccion de materias primas

e Inspeccionar las materias primas antes de utilizarlas
e Clasificar las materias primas
« Realizar andlisis de laboratorio si es necesario

e Limpiar las materias primas con agua potable o un medio adecuado
Medidas preventivas en caso de enfermedades infecciosas

e Informar a los supervisores si se esta enfermo w
« Evitar manipular alimentos si se tienen sintomas como diarrea, vomitos o !
heridas cutaneas

por ofra parte se pudo evidencia que el jardin caracoli, da cumplimiento a las buena
practicas de mano factura en donde las personas que manipulan los alimentos
tienen formacion en materia de educaciéon sanitaria en cuanto a practicas
higiénicas en la manipulacion de alimentos, del mismo modo se tiene un plan de
capacitacion continuo para estos cursos, el jardin también cuenta con el
documento sobre las buenas practicas de mano factura, el cual especifica cada uno
de los procesos que se manejan dentro del jardin y de acuerdo a la normatividad.
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EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
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