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Imagen tomada de: https://www.vitamina.cl/manipuladora-de-alimentos;
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A fabricas, establecimientos
donde procesen alimentos.

Donde se realice fabricacion
procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento,
transporte, distribucion y
comercializacion de

al | m e ﬂtOS . Imagen tomada de: https://www.freepik.es/vector-premium/fabricacion-leche-procesamiento-etapas-
transportador-productos-lacteos-gestion-industrial_3805851.htm
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A las materias primas y alimentos gue se fabriguen,
envasen, expendan, exporten o importen para el
consumo humano
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Decreto 0627del 06 de Octubre de 2006, Por
medio del cual se establece directrices en el
departamento del Tolima para la  educacion
sanitaria y capacitacion en manipulacion de
alimentos.

Circular 0038 13 Feb 2017 — Actualizacion. |

Circular 00144 de 2020. Es la actualizaciéon del
decreto 627 - 06



Requisitos para Ser Cumplir como Manipulador

de Alimentos.

. Lbatad yorden
REPUBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que

MARA ZULAY NEIRA ALMANZA

Con Cedula de Cindadania No. 1.073.815.607

Cursé y aprobd la accion de Formacion

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS,

con una duracion de 40 horax

En testimonio de bo antenor, se firma el presente en Manizales, a los veitiseis (26) dias del mes de agosto de dos md qunece (X015)

Firmado Digitalmente por
RODRIGO GIRALDO VELASQUEZ
SERVICIO NACIONAL DEAPRENDIZAJE - SENA
Autenticidad del Documento
Bogota - Colombia
RODRIGO GIRALDO VELASQUEZ

S acter () 29969411 - 26'08/2015
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1. Certificado del curso de manipulacion de
allmentos
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Requisitos para Ser Cumplir como Manipulador de
Alimentos.

2. Presentar los siguientes examenes, no pueden tener
mas de 6 meses. R

-
N
:

a). Secreciones nasofaringeas

”»m o
en cuanto a estafilococos S
aureus , estafilococos bhefa
hemolitico y difteria. ’
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b). Coprocultivo negativo para
salmonella y shigella Sp.

d). KOH de unas negativo
para hongo.
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Requisitos para Ser
Cumplir como =
Manipulador de Alimentos. g
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3. Examen medico general. Certificado donde el
medico hace constar que la persona es APTA
para manipular alimentos y gue no presenta
ninguna enfermedad Infectocontagiosa.



YA PUEDE SER
MANIPULADOR DE
ALIMENTOS
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Se establece hacia que tipo de empresa esta
dirigida la capacitacion. El enfoque establecido
ayuda a determinar gue metodologia se va a
utilizar para desarrollar la capacitacion.

1. Preparacion de Alimentos,
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2. Expendios de Carnes y Productos Céricos,



3. Grandes Superficies.
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4. Almacenamiento de Alimentos y Bebidas.

ia Publica.
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5. Venta de Alimentosen la V
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9. Vehiculos Transportadores de Alimentos.



MARCO LEGAL
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dLey 09 de 1979: "Normas sanitarias para la
prevencion y control de agentes externos que
afectan la salud humana’.

JdDecreto 3075 de 1997: "Requisitos sanitarios
para establecimientos destinados a la
fabricacion, procesamiento, envase,
almacenamiento y expendio de alimentos”.

JdDecreto 60 de 2002: "Aplicacion del sistema
HACCP en las fabricas de alimentos”
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JResolucion 2674 de  2013. Modifica
parcialmente al decreto 3075, establece que
los alimentos que se fabriguen envasen O
Importen para su comercializacion en el
territorio nacional, requeriran de notificacion
sanitaria, permiso sanitario o registro sanitario,
segun el riesgo de estos productos en salud

publica.
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Que nos dice l1a
Resolucion

2674 de 2013
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alimentos

Articulo 11. Estado de salud.
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1. Contar con una certificacion méedica en la cual
conste la aptitud o no para la manipulacion de
alimentos, al personal manipulador de alimentos

se |le practigue un reconocimiento meédico, por lo
menos una vez al ano.




PR MR

2. Debe efectuarse un reconocimiento meédico
cada vez que se considere necesario por razones
clinicas vy epidemiologicas, especialmente
después de una ausencia del trabajo motivada
por una Infeccidn que pudiera dejar secuelas
capaces de provocar contaminacion de los
alimentos que se manipulen.



3. En todos los casos, como resultado de la
valoracion meédica se debe expedir un certificado
en el cual conste la aptitud o no para la
manipulacion de alimentos.
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4. La empresa debe garantizar el cumplimiento y
seguimiento a los tratamientos ordenados por el
medico. Una vez finalizado el tratamiento, el
medico debe expedir un certificado en el cual
conste la aptitud o no para la manipulacion de

alimentos.

PT | GOBIERNO DEL ST TV T e HE RS_A

ESTADO DE MEXICO ((£=/ =7 A{/ ©NGRANDE  GRUPO MEDICO

CERTIFICADO MEDICO

El que suscribe M. C. Franco R. Hernandez Marin legalmente
autorizado para ejercer la profesion, con Ceédula Profesional
3280737; CERTIFICO de buena fe y con datos veridicos a:

MONTSERRAT BECERRIL GALVAN DE 12 ANOS
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5. La empresa es responsable de tomar las
medidas necesarias para gue no se permita
contaminar los alimentos directa o indirectamente
por una persona gue se sepa O sospeche que
padezca de una enfermedad susceptible de
transmitirse por los alimentos. Todo manipulador
de alimentos que represente un riesgo de este
tipo debe comunicarlo a la empresa.
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Todas las personas que realizan actividades de
manipulacion de alimentos deben tener formacion
en educacion sanitaria, principios basicos de
Buenas Practicas de Manufactura y practicas
higiénicas en manipulacion de alimentos.
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Deben estar capacitados para llevar a cabo las
tareas que se les asignen o desempenen, con el
fin de que se encuentren en capacidad de adoptar
las precauciones Yy medidas preventivas
necesarias para evitar la contaminacidn o
deterioro de los alimentos.




GOMO CREAR UN PLANDE

CAPACITACION

Las empresas deben un plan de
capacitacion continuo y permanente para el
personal manipulador de alimentos desde el
momento de su contratacion y luego ser reforzado

mediante charlas, cursos u otros medios efectivos
de actualizacion.
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Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas
anuales, sobre asuntos especificos de gue trata la
presente resolucion. Esta capacitacion estara bajo
la responsabilidad de la empresa y podra ser
efectuada por esta, por personas naturales o

juridicas contratadas y por las autoridades
sanitarias.
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El plan de capacitacidon debe contener, al menos,
los siguientes aspectos: Metodologia, duracion,
docentes, cronograma y temas especificos a
impartir.

Metodologia Online Y
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El enfoque, contenido y alcance de Ila
capacitacion impartida debe ser acorde con la
empresa, el proceso tecnologico y tipo de
establecimiento de que se trate.
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La empresa debe demostrar a traves del
desempeno de los operarios y la condicion
sanitarla del establecimiento la efectividad e
Impacto de la capacitacion impartida.
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Paragrafo 1°. Para reforzar el cumplimiento de
las practicas higiénicas, se colocaran en sitios
estratéegicos avisos alusivos a la obligatoriedad y
necesidad de su observancia durante la
manipulacion de alimentos.

@

ES

OBLIGATORIO UsSo OBLIGATORIO
EL USO OBLIGATORIO LAVARSE

DEL GORRO JE TAPABOCAS LAS MANOS
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Paragrafo 2°.

El manipulador de
allmentos debe  ser
entrenado para

comprender y manejar el
control de los puntos del
proceso gque estan bajo
Su responsabilidad y la
Importancia de Su
vigilancia o0 monitoreo
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Articulo 14 de l1a
Resolucion

2674 de 2013
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Todo manipulador de alimentos debe adoptar las
practicas higiénicas y medidas de proteccion que
a continuacion se establecen:
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1. Mantener una estricta limpieza e higiene
personal y aplicar buenas practicas higiénicas en
sus labores, de manera que se evite Ila
contaminacion del alimento y de las superficies
de contacto con este.
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2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los

sigulentes requisitos: 1
- De color claro que permita visualizar .

facilmente su limpieza

- Con clerres o cremalleras y/o broches en lugar
de botones u otros accesorios gue puedan caer
en el alimento
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Sin bolsillos ubicados por encima
de la cintura.

Cuando se utiliza delantal, este
debe permanecer atado al
cuerpo en forma segura para
evitar la contaminacion del
alimento y accidentes de trabajo
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- La empresa sera responsable de una dotacion
de vestimenta de trabajo en numero suficiente
para el personal manipulador, con el proposito
de facilitar el cambio de indumentaria el cual
sera ConS|stente con el tlpo de trabajo que
desarrolla.
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- En ningun caso se podran aceptar colores
grises o aqgquellos que Impidan evidenciar su
impieza, en la dotacion de los manipuladores
de alimentos.
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3. El manipulador de alimentos no podra salir e
Ingresar al establecimiento con la vestimenta de
trabajo.
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4. Lavarse l|las manos con agua Yy Jabon
desinfectante, antes de comenzar su trabajo,
cada vez que salga y regrese al area asignada y
despues de manipular cualguier material u objeto
gue pudiese representar un riesgo de
contaminacion para el alimento
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5. Mantener el cabello recogido y cublerto
totalmente mediante malla, gorro u otro medio

efectivo y en caso de llevar barba, bigote o
patillas se debe usar cublertas para estas.
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No se permite el uso de maquillaje.
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6. Dependiendo del riesgo de contaminacion
asoclado con el proceso 0 preparacion, sera
obligatorio el uso de tapabocas desechables
cubriendo nariz y boca mientras se manipula el

alimento r— g
m.' .'m , ' \
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Es necesario evaluar sobre todo el riesgo
asoclado a un alimento de mayor y riesgo medio
en salud publica en las etapas finales de
elaboracion o manipulacion del mismo, cuando
este se encuentra listo para el consumo y puede
estar expuesto a posible contaminacion.
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/. Mantener las unas cortas, limpias y sin
esmalte.
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8. No se permite utilizar reloj,
anillos, aretes, joyas u otros
accesorios mientras el
personal realice sus labores.
En caso de usar lentes, deben
asegurarse a la cabeza
mediante bandas, cadenas Uu
otros medios ajustables.

L ol & 4 @ § o B B = 3 B = 3 o
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9. Usar calzado cerrado, de material resistente e
Impermeable y de tacdn bajo.

v
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10. De ser necesario el uso de guantes, estos
deben mantenerse Ilimpios, SIin roturas o
desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado
higiénico de las manos sin proteccion
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El material de los guantes, debe ser apropiado
para la operacion realizada y debe evitarse la
acumulacion de humedad y contaminacion en su
Interior para prevenir posibles afecciones
cutaneas de los operarios. El uso de guantes no
exime al operario de la obligacion de lavarse las

Manos
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11. No esta permitido comer, beber o masticar
cualguiler objeto o producto, como tampoco fumar
0 escupir en las areas donde se manipulen

alimentos. NO FUMAR
COMER O BEBER
EN ESTA AREA
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12. El personal que presente afecciones de la piel
0 enfermedad Infectocontagiosa debe ser
excluldo de toda actividad directa de
manipulacion de alimentos.
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13. Los manipuladores no deben sentarse,
acostarse, Inclinarse o similares en el pasto,
andenes 0 lugares donde la ropa de trabajo
pueda contaminarse.
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14. Los visitantes a lo0sS
establecimientos o0  plantas
deben cumplir estrictamente
todas las practicas de higiene
establecidas en esta resolucion
y portar la vestimenta y dotacion
adecuada, la cual debe ser
suministrada por la empresa.
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