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ACTAN° 1
FECHA: Bogota, 18 de Febrero del 2023
HORA: 7:00 am a 9:00 am
LUGAR: COMEDOR RINCON RUBI
TEMA: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
ASISTENTES: OPERARIAS, NUTRICIONISTA, COORDINADOR

ORDEN DEL DIA:

1. Saludo de bienvenida
2. Sondeo de conocimientos previos
3. Socializacion del tema a tratar.

DESARROLLO:

Se reune a las operarias del comedor, y se da cumplimiento al cronograma mensual BPM,
siguiendo con el tema programado el cual corresponde a Personal manipulador de alimentos, el
cual abarca varios subtemas tales como Estado de salud, educacion y capacitacion, y practicas
de higiene personal se realiza sondeo de conocimientos previos a las operarias, y se da
continuidad con la tematica explicando que la resolucion 2674/2013 en el capitulo Il nos habla
explicitamente del personal manipulador de alimentos en el cual en el Articulo 11: Estado de
salud alli se debe cumplir con unos requisitos como contar con una certificacion medica en la cual
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conste la aptitud o no para la manipulacién de alimentos, en segunda instancia debe efectuarse
un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones clinicas o
epidemioldgicas especiaimente después de una ausencia del trabajo motivada por una infeccion
capaz de provocar contaminacion, y por ultimo en todos los casos como resultado de la valoracién
médica se debe expedir un certificado en el cual conste la aptitud o no para la manipulacion de
los alimentos, es importante mencionar que la empresa es responsable de tomar las medidas
necesarias para que no se permita contaminar los alimentos directa o indirectamente por una
persona que sepa o sospeche que padezca de una enfermedad susceptible de trasmitirse por los
alimentos o que sea portadora de una enfermedad semejante o que presente heridas infectadas,
irritaciones cutaneas infectadas o diarrea, todo manipulador de alimentos que represente un
riesgo de este tipo debe comunicarlo a la empresa.

Se informa a las operarias que todas las personas que realizan actividades de manipulacién de
alimentos deben tener formacion en educacion sanitaria principios basicos de buenas practicas
de manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos y dicho plan debe ser de por
lo menos 10 horas anuales sobre asuntos especificos de que trata la presente resolucion.

Continuando con la informacion es importante tener en cuenta las practicas higiénicas y medidas
de proteccion, ya que todo manipulador de alimentos debe adoptar dichas practicas en las cuales
se contemplan: mantener una estricta limpieza e higiene personal de manera que se evite la
contaminaciéon de los alimentos y de las superficies de contacto con este, también usar la
vestimenta de trabajo que cumpla con el color preferiblemente colores claros, sin botones sin
bolsillos, el manipulador no podra salir e ingresar al establecimiento con la vestimenta de trabajo,
lavado de manos, cabello recogido con cofia malla, o gorro, no se permite el uso de maquillaje,
ufias cortas sin esmalte, no se permite el uso de accesorias, joyas, relojes, aretes, uso adecuado
del tapabocas, ya que se debe cumplir estrictamente con todas las practicas de higiene
establecidas en la resolucion 2674/2013.

Las operarias se mostraron interesadas en la tematica que se trabajo, se realizo pre test y post
test, lo cual se evidencio mediante esta herramienta que la tematica fue entendida y comprendida
por el personal operario del servicio de alimentacién. Se resolvieron dudas en el transcurso de la '
presentacion la cual fue por medio de power point y video.

LOGROS: Se puede observar que la informacioén ha sido debidamente acogida y se evidencia la
apropiacion de la tematica por parte de las operarias

DIFICULTADES: Ninguna, aceptan y comprenden la informacién dada.
ALTERNATIVAS DE SOLUCION: Continuar seguimiento continuo al servicio de alimentacion
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Compromisos Responsables Fecha de Ejecucién
Se comprometen las operarias del servicio a | Operarias Todo el contrato
poner en practica los conocimientos
aprendidos
Realizar seguimiento y acompanamiento en el | Nutricionista Todo el contrato
comedor realizando la parte practica.

CONVOCATORIA. Se convoca a las operarias del servicio con dias de anticipacion.

En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Cargo o Tipo de . .
Apellidos vinculacién RepMIDenEt de
LIZETH DUITAMA NUTRICIONISTA COMEDOR CB
Dietista
C.C. 1031.128977
Anexos:

Elaboré: LIZETH DUITAMA
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PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PRETEST 7
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2. ion continuo y permanente debe ser por lo menos de

3. El manipulador de alimentos cortando la carne presento un accidente se corté la mano, él se lavé con
agua la herida pero no para el sangrado sin embargo el continuo realizando sus actividades manipulando
los alimentos con la herida abierta... ¢{Considera que esta bien el manejo que se le dio a este caso?
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5. La manipuladora de alimentos presenta un cuadro de Diarrea persiste hace un mes adicionalmente
presenta fiebre, escalofrié y se evidencia un brote en todo el cuerpo, se presenta de igual manera a
realizar sus labores sin reportar lo que sucede. ¢Cudl cree que es el pr imiento a seguir? (
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3. El manipulador de alimentos cortando la carne presento un accidente se corté la mano, él se lavé con
agua la herida pero no para el sangrado sin embargo el continuo realizando sus actividades manipulando
los alimentos con la herida abierta... ¢Considera que esta bien el manejo que se le dio a este caso?
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PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
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2. El plan de capacitacion continuo y permanente debe ser por lo menos de

AL Horas anuales

3. El manipulador de alimentos cortando la carne presento un accidente se cortd la mano, él se lavo con
agua la herida pero no para el sangrado sin embargo el continuo realizando sus actividades manipulando
los alimentos con la herida abierta... ¢Considera que esta bien el manejo que se le dio a este caso?
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4. Indique cuadles son las buenas practicas de higiene que debe tener en el servicio de
alimentacion

La manipuladora de alimentos presenta un cuadro de Diarrea persiste hace un mes adicionalmente
presenta fiebre, escalofrié y se evidencia un brote en todo el cuerpo, se presenta de igual manera a
realizar sus labores sin reportar lo que sucede. ¢Cudl cree que es el procedimiento a seguir?
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3. El manipulador de alimentos cortando la carne presento un accidente se corté la mano, él se lavé con
agua la herida pero no para el sangrado sin embargo el continuo realizando sus actividades manipulando
los alimentos con la herida abierta... ¢{Considera que esta bien el manejo que se le dio a este caso?
justifique sy respuesta
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5. La manipuladora de alimentos presenta un cuadro de Diarrea persiste hace un mes adicionalme|
presenta fiebre, escalofrio y se evidencia un brote en todo el cuerpo, se presenta de igual ma a
realizar sus labores sin reportar lo que sucede. ¢Cudl cree que es el procedimiento a seguir?
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3. El manipulador de alimentos cortando la carne presento un accidente se corté la mano, €l se lavé con
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5. Lamanipuladora de alimentos presenta un cuadro de Diarrea persiste hace un mes adicionalmente
presenta fiebre, escalofrié y se evidencia un brote en todo el cuerpo, se presenta de igual manera a
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5. La manipuladora de alimentos presenta un cuadro de Diarrea persiste hace un mes adicionalmente

presenta fiebre, escalofrid y se evidencia un brote en todo el cuerpo, se presenta de igual manera a
realizar sus labores sin reportar lo que sucede. ¢Cual cree que es el procedimiento a seguir?
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La manipuladora de alimentos presenta un cuadro de Diarrea persiste hace un mes adicionalmente
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3. El manipulador dé alimentos cortando la carne presento un accidente se corté la mano, él se lavo con
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los alimentos con la herida abierta... ¢Considera que esta bien el manejo que se le dio a este caso?
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5. La manipuladora de alimentos presenta un cuadro de Diarrea persiste hace un mes adicionalmente
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