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Reflexión

“Los logros de una organización son los 
resultados del esfuerzo combinado de 
cada individuo”.

Vince Lombardi



Introducción
Por años se han registrado muertes de personas relacionadas a la insalubridad de los alimentos.  Esta 

situación ha representado un problema en países en desarrollo como en los ya  desarrollados.  Las cifras son 

alarmantes, alrededor de 1,8 millones de personas mueren a causa de enfermedades relacionada a la 

ingesta de alimentos contaminados.  Usted puede ayudar a que estas  cifran bajen al manejar 

adecuadamente los alimentos.

Ante tal necesidad la Organización Mundial de la Salud se ha comprometido en concienciar a los 

manipuladores de alimentos. El manejo adecuado de los alimentos incluye: la higiene, la separación entre 

alimentos crudos y ya cocidos, cocinar completamente, temperaturas seguras y el uso de agua y materias 

primas seguras.  Estos temas le ayudaran a manipular correctamente los alimentos para que sean seguros 

al consumidor por lo que usted contribuirá a prevenir enfermedades de transmisión alimentaria.  

El manejo responsable de los alimentos afecta significativamente, no solo en las enfermedades de 

transmisión alimentaria a las personas, sino además perjudican la economía de los países y el comercio 

internacional.  Para que el alimento llegue a la mesa debe antes pasar por un sinnúmero de personas que 

deben estar conscientes del manejo adecuado de los alimentos para así no afectar la salud.  Es un problema 

de todos, te invito a que lo pongas en práctica.



Objetivos
Al finalizar la presentación se podrá:

• Identificar la plataforma virtual utilizada.

• Observar la estructura completa del adiestramiento.



Descripción

• Adiestramiento Virtual Corporativo: Inocuidad de los Alimentos

• Modelo de Diseño Instruccional: ADDIE

• Medio a utilizar: Plataforma Virtual Educativa Schoology
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Conclusión

La mejor clave para manejar adecuadamente los alimentos es poner en práctica las 

medidas de seguridad sugeridas para manipular los alimentos, crudos y cocidos.  

Respetar cada una de las sugerencias de higiene, que incluyen el lavado de manos 

y el fregado de platos y utensilios previene el traspaso de gérmenes.  Así como la 

separación de alimentos crudos y cocidos la cocción completa, las temperaturas 

seguras y el uso de agua y materias primas seguras.  Todos son factores que de no 

atenderse adecuadamente causan daños irreparables a la salud.  



“La mente que se abre a una nueva idea 
jamás volverá a su tamaño original”. 

Albert Einstein
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