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Modelo básico de Plan de capacitación

Inducción General, Claves para la  
inocuidadalimentaria

Tema 1. Terminologías.

Tema 2. Higiene del personal y los  
alimentos, contaminantes.

CadenaAlimentaria

Tema 1. Los Alimentos y Cadena
Alimentaria

Tema 2. Vida útil de los alimentos.  

Tema 3. Métodos de conservación.

Tema 4. Recepción, almacenamiento y  
despacho de materias primas.

Plan de saneamientobásico.

Tema 1. Programa de limpieza y desinfección.

Tema 2. Programa de control de plagas.

Tema 3. Programa de manejo integral de  
residuos.

Tema 4. Programa de abastecimiento de agua
potable.

Enfermedades de transmisión  
alimentariaETAS

Tema 2. ETAS de mayor relevancia.

Legislación sanitaria

Tema 1: Decreto 3075 de 1997

Tema 2. Resolución 2674 de 2013

Tema 4. Resolución 719 de 2015.

Tema 5. Ley 1480 de 2011, Resolución
5109 de 2005

M1 M2 M3

Tema 1. Los microorganismos.
M4 M5



Inducción General, 
Claves para la  inocuidad alimentaria

Terminologías

BUENAS PRACTICAS DE 
MANUFACTURA. 

Principios básicos y prácticos 
generales de higiene en la 
cadena alimentaria de un 

producto con el fin de 
garantizar  la inocuidad e 

idoneidad. 

ALIMENTO ALTERADO

Alimento que sufre 
modificación o 

degradación, parcial o 
total, de sus 

constituyentes

ALIMENTO 
CONTAMINADO. 

Alimento que presenta 
o contiene agentes y/o 
sustancias extrañas de 
Cualquier naturaleza en 
cantidades superiores a 

las permitidas

PELIGRO

Agente biológico, químico 
o físico presente en el 

alimento, o una propiedad 
de éste que puede 

provocar un efecto nocivo 
para la salud.

LA LIMPIEZA

Es el proceso a través 
del cual, se debe 

remover los residuos de 
alimentos y suciedades 
que puedan ser fuente 

de contaminación.

DESINFECCIÓN 

Es el tratamiento 
fisicoquímico aplicado a las 

superficies limpias en 
contacto con el alimento 

con el fin de destruir  
microrganismos patógenos

INOCUIDAD

Que no causa daño al 
consumidor 
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La vida útil de un alimento es el 

periodo de tiempo que transcurre 

entre la producción o envasado 

del producto alimenticio y el 

punto en el cual 

el alimento pierde sus cualidades 

físico-químicas y organolépticas



CLASIFICACIÓN DE LOS ALIMENTOS SEGÚN SU 
ALTERACIÓN 

• Carnes y sus derivados

• Pescado

• Leche y sus derivados

• Huevo

• Frutas

• Verduras

• Productos de panaderia

PERECEDEROS

•Arroz

•Legumbres

•Enlatados

•Azucar

•Sal

•Especias

•Harinas

•Conservas

•Aceite

NO 
PERECEDEROS



Métodos de conservación de los 
alimentos

Control  de 
temperatura

Eliminación 
de oxigeno

Modificación 
de la cantidad 
de agua (AW)

Acidificación 

Químicos

Métodos de conservación de los 
alimentos





Factores que afectan la conservación
de los alimentos



• Proceso de 
recepción 

Área de 
recepción

• Proceso de 
almacenamiento

Área de 
almacenamiento

• Proceso de 
despacho

Área de 
despacho





Plan de Saneamiento Básico 

Manejo de 
Residuos 

Limpieza y 
desinfección 

Abastecimiento 
de agua 
potable

Manejo 
Integrado de 

Plagas

PROGRAMAS
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MANIPULADOR DE

ALIMENTOS

Estodapersona queinterviene

directamente, en forma

permanente u ocasional, en

actividades de fabricación,

procesamiento, preparación,

envase, almacenamiento,

transporte y expendio de

alimentos

REQUISITOS



Enfermedades Transmitidas Por Alimentos 
(ETAS)

SALMONELLA

ESCHERICHIA COLI

STAFILOCOCO AUREUS

TOXOPLASMA G.

VIBRIO C. 

SHIGUELLA 

LISTERIA M. 

CLOSTRIDIUM P. 

PATOGENOSMICROORGANISMOS



Tiempo de incubación para producir 
ETAs



Tipo de contaminación 
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Vidrio, madera, 

unas, cabello, 

plástico, huesos

Desinfectantes, 

lubricantes, 

perfume, cremas 

de piel etc

Bacterias,

hongos, 

parasitos, virus

VIAS

CONTAMINACION 

CRUZADA

CONTAMINACION DE 

ORIGEN

CONTAMINACION 

POR MANIPULADOR





Contaminación
cruzada



Ley 
1480/ 11

Res. 
2674/ 13

Res. 
5109/ 05

Res. 
719/ 15

Normativa colombiana



Gracias por su Atención 
recuerde Protegerse del 

Covid 19


