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Lugar Jardin Infantil Cofinanciado Caracoli

Fecha 03/08/2026  01:00 pm - 03:.00 pm

Tema Personal Manipulador De Alimentos

ORDEN DEL DIA

- SALUDO Y BIENVENIDA

- OBJETIVO GENERAL

- DESARROLLO DE LA TEMATICA
- CIERRE

Se brinda un saludo de bienvenida por parte de la nutricionista de apoyo para la localidad
de Cuidad Bolivar, Erika Dayana Ortiz Velosa.

OBJETIVO GENERAL

Establecer y dar cumplimiento a las Buenas Praclicas de Manufactura (BPM) de acuerdo a
la normatividad vigente teniendo en cuenta el decreto 3075 de 1997 y la resolucion 2674

METODOLOGIA: Taller tedrico a traves de infografia.

DESARROLLO:

Dando inicio al proceso de capacitacion con el personal manipulador de alimentos, cuya
tematica a abordar “personal manipulador de alimentos® y su rol dentro de los procesos en
el servicio de alimentos, ya que, el manipulador tiene la gran responsabilidad en la
prevencion de las enfermedades que puedan ocasionar los alimentos que se ingieren, ya
gue existen siluaciones que favorecen las intoxicaciones o las infecciones de origen
alimentario, siluaciones que pueden ser controladas en todos los procesos.

El personal es somelido a un reconocimiento médico antes de desempeiiar la funcién de
manipulador de alimentos para garantizar que no sera fuente directa de contaminacién de
los productos que manipule.
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Seguidamente, se socializa la normatividad vigente que riglie las BPM,

- Ley 009 del Cédigo Sanitario Nacional, por la cual se establecen las normas sanitarias
minimas requeridas para aprobar el funcionamiento de establecimientos abierlos al
publico.

- Decreto 060 de 2002, por el cual se promueve la aplicacién del sistema de analisis de
riesgos y puntos de control criticos (HACCP), reconocido en el ambito intemacional,
para asegurar la inocuidad de los alimentos. L

- Resolucién 5109 de 2005, por la cual se eslablecen los requisitos técnicos de rotulado
o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas para
consumo humano

- Resolucién 2674 de 2013, establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las
personas nalurales y/o juridicas que ejercen aclividades de fabricacion,
procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacién de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la
notificacién, segin el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud
de las personas.

Todo lo anteriormente mencionado con la finalidad de disminuir la aparicién de agentes
contaminantes.

La empresa realiza exdmenes periddicos a su personal para evilar problemas con su
estado de salud. (Una vez al aiio), dentro de los examenes encontramos:

Frotis de uias o KOH: Es un examen que permite determinar si tenemos presencia de
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Hongos en nuestras ufias, y es que como Manipuladores de Alimentos nuestra principal
herramienta de trabajo son nuestras manos, y la presencia de contaminantes en las ufias
puede afectar los produclos, es por esta razon que también estad prohibido el uso de
esmaltes, y debemos manlener nuestras ufias cortas y limpias.

Frotis de Garganta o Faringeo: Aunque lodos tenemos microorganismos en nuestra
garganta, si estos estdn muy elevados en nimero o si son de tipo infeccioso, podemos
contaminar los alimentos con el simple hecho de estar hablando, por esta razon es
importante garantizar un buen estado de salud en nuestras vias respiratorias, y también,
dependiendo la actividad que desemperfies y el riesgo que pueda tener para los alimentos
hacer uso del tapabocas, esto reducira significativamente cualquier tipo de contaminacién.

Coprolégico: Esle tipo de exémenes permiten determinar si tenemos alglin tipo de
parésilo, estos pueden llegar a los alimentos de diferentes modos, en especial por malos
habitos de higiene, por lo que estos tipos de exdmenes nos ayudaran a estar mas
tranquilos en nuestras aclividades.

Asi mismo, el médico determina la conducta a seguir cuando los manipuladores presenten:

. Infecciones respiratorias agudas

. Infecciones de faringe laringe y amigdalas
. Conjuntivitis y ofitis infecciosa

. Enfermedades gastrointestinales

. Lesiones de plel infecladas

. Amebiasis aguda

Por lo anterior, NO participan en las actividlades de manipulacién de alimentos, las
personas que sufran alguna enfermedad susceplible de transmitirse por los alimentos, o
contaminar las superficies que entran en contacto con el mismo, o sean portadores de
iritaciones cutdneas o diarrea. Si algln trabajador se encuentra en mal estado de salud se
comunica al coordinador del proyecto para tomar los correclivos necesarios.

4 Cuiles son las practicas para manipular alimentos?

- HIGIENE PERSONAL: Antes de manipular los alimentos se debe realizar un correcto
lavado de manos con agua potable y jabdn.
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Ducharse antes de Ir a trabajar, ya que la ducha diaria con abundante agua y jabén,
deben formar parte de la rutina del manipulador.

Mantener las ufas cortas, limpias y sin esmalte, pelo recogido con gorro o cofia.

VESTIMENTA: La ropa puede ser una gran fuente de contaminacién de alimentos ya
que contiene microbios y suciedad que provienen de nuestras actividades diarias, por
ende, se debe contar con uniformes claros y limpios todo el tiempo.

Una gorra o cofia que cubra totalmente el cabello para evitar su caida
Tapabocas que cubra nariz y boca

El calzado debe ser el adecuado, antideslizante y también debe separarse de la ropa
de calle.

OTRAS:

Proteger el estormudo o la tos con la mano o en el codo, lavando las manos a
continuacion.

No comer, beber, mascar chicles o fumar durante la manipulacién de alimentos.

Usar paiiuelos una sola vez.

Evitar tocarse la boca, nariz, ojos o rascarse la cabeza u otras zonas donde puede
haber bacterias.

No llevar joyas y olros efeclos personales que puedan eslar en contaclo con los
alimentos a manipular.

Evitar los perfumes, lociones de afeitar o cualquier producto que pueda trasmitir olor a
los alimentos.

Para finalizar, se mencionan algunas reglas de oro para prevenir enfermedades de origen
alimentario, segun la OMS.
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Nombre Cargo/Rol Dependencia
! Adriana Pulido Avendafio ,
Asistentes Diana Martinez Figueroa Manipuladoras de ‘é%'g;g;g:g’:
Bercy Toro alimentos Caracoll
Actividad Responsable Fecha limite
Combromisos | APlicar las practicas higiénicas y medidas de
P proteccion para minimizar el riesgo de Nutricionista Junio del 2026
contaminacién alimentaria.
Prdxima
reunion A
Elabord Erika Dayana Ortiz Velosa - Nutricionista- T.P. MND 07163
FIRMA:
&I (RIL2
MND 07163
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