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ACTA N°082
FECHA: Bogot4, - Cundinamarca, 31 de julio de 2024
HORA: 14.00 — 15:00
LUGAR: Servicio de Alimentos

TEMA: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA — CADENA ALIMENTARIA'Y EL ROL
DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

ASISTENTES: Manipuladores de alimentos

1. ORDEN DEL DIA:

e Bienveniday presentacion.

e Objetivos de la socializacion.

e Presentacion cadena alimentaria y rol de manipulador de alimentos
e Discusién y aclaracion de dudas.

¢ Compromisos y responsabilidades.

e Cierre del taller.

2. DESARROLLO:

Bienvenida y presentacion

Se dio inicio a la reunién con una calida bienvenida a todos los asistentes. Antes de continuar, se
plantearon tres preguntas de pre-saberes para evaluar el conocimiento inicial de los participantes
sobre la materia:

¢, Cual crees que es el impacto de las practicas de higiene en la calidad de los alimentos que
manipulas?

¢, Puedes identificar algun riesgo de contaminacién que se pueda presentar en tu area de trabajo?
¢Qué medidas consideras fundamentales para prevenir la contaminacion en la cadena
alimentaria?

Estas preguntas tienen el objetivo de iniciar una reflexion sobre la importancia de su rol y las
practicas que se discutiran.

Obijetivos de la socializacion

Reforzar la comprensiéon de las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) dentro de la cadena
alimentaria.

www.integracionsocial.gov.co ALCALDIA MAYOR
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Destacar el papel crucial del manipulador de alimentos en la prevencién de la contaminacion y la
propagacion de enfermedades transmitidas por alimentos.

Fomentar un compromiso renovado con las normativas de seguridad alimentaria para mejorar la
calidad del servicio de alimentos.
Presentacion

Presentacion sobre las Buenas Practicas de Manufactura, introduccion a la cadena alimentaria:
Se explico la cadena alimentaria desde la produccion primaria hasta el consumidor final,
enfatizando cada etapa critica donde el manipulador de alimentos juega un papel fundamental.

Importancia del manipulador en la seguridad alimentaria: Se discutié cémo las acciones de cada
manipulador pueden afectar la integridad y la inocuidad de los alimentos, resaltando la necesidad
de préacticas de higiene rigurosas y un manejo adecuado en todas las etapas.

Practicas especificas de manejo seguro de alimentos: Se presentaron técnicas y procedimientos
para manejar alimentos de manera segura, incluyendo la correcta refrigeracion, coccion,
almacenamiento y disposicion de alimentos para minimizar riesgos de contaminacion.

Legislacion y normativas vigentes: Se revisaron las normativas legales que regulan las practicas
de manipulacion de alimentos, con énfasis en la responsabilidad del manipulador de cumplir con
estas normas para asegurar la calidad y seguridad de los alimentos.

Discusion y aclaracion de dudas

Espacio para que los participantes expresen sus preguntas y preocupaciones relacionadas con
las BPM y su rol especifico dentro de la cadena alimentaria.

Discusién y Aclaracion de Dudas:

Temas Discutidos:
Aplicacion préactica de los principios de BPM en el dia a dia del Centro Transitorio Villa Kennedy.
Interpretacién correcta de las normativas y como se traducen en acciones concretas dentro del
Centro transitorio .
Preguntas y Respuestas:
Pregunta: ¢ Como se deben manejar los alimentos para minimizar el riesgo de contaminacion
cruzada en nuestra cocina?

o Respuesta: Utilizar superficies y utensilios diferenciados para alimentos crudos y cocidos,
mantener una limpieza rigurosa y seguir los procedimientos de desinfeccion establecidos.

Pregunta: En casos de falta de infraestructura adecuada, ¢ qué medidas temporales podemos
implementar para cumplir con las BPM?

o Respuesta: Se pueden adoptar soluciones como la utilizacion de barreras fisicas para
separar areas, incrementar la frecuencia de limpieza y desinfeccion, y asegurar una
ventilacién adecuada hasta que se realicen las mejoras infraestructurales necesarias.

Pregunta: ¢Qué protocolos deben seguirse para la correcta disposicion de residuos en la

ALCALDIA MAYOR
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cocina?
o Respuesta: Seguir el plan de manejo de residuos que incluye segregacion segun el tipo
de desecho, uso de contenedores apropiados y etiquetados, y asegurar la disposicion
final segura y conforme a la normativa vigente, aprobada por SDIS en el Plan de
saneamiento del Centro Transitorio

Compromisos Responsables Fecha de Ejecucién

Realizar seguimiento a los puntos criticos que | Manipuladores  de | Durante la ejecucion
se identifiqguen en el servicio de alimentos del | alimentos y del contrato de
Centro transitorio Villa Kennedy nutricionista 8225/2024

Cierre del Taller:

El taller concluye con la comprension de la importancia de las Buenas Practicas de manufactura, Se
insta a los a los manipuladores de alimentos a aplicar estos conocimientos en su trabajo diario para
garantizar la calidad y seguridad de los alimentos que sirven a las personas mayores del Centro
transitorio Villa Kennedy

En constancia de lo anterior firman:

Nomb-res y Cargo ° T'P? de Dependencia Firma
Apellidos vinculacién
Centro
transitori
_ L o Villa
Jose Luis Acero Nutr.lcpnlsta Kennedy ——e )_’ms /_\\
Vargas Dietista |

Anexos: Registro fotogréafico, Listado de asistencia, Formatos de Pre test, Post test

y Listado de asistenciaElabord: Jose Luis Acero Vargas
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Pre Testy Pos Test
Tema: B RESPONSABILIDADES DEL MANIPULADOR

;

¢Cudl es el procedimiento correcto para el lavado de manos antes de manipular alimentos?

A) Lavarse solo con agua.
Usar agua y jabdn, frotando las manos por al menos 20 segundos.

C) Usar un pafio humedo para limpiar las manos.
D) Lavarse las manos solo cuando estdn visiblemente sucias.

¢Qué debe hacer un manipulador de alimentos si nota que tiene un resfriado o sintomas de gripe?
A) Continuar trabajando pero evitar estornudar cerca de los alimentos.
Tomar medicamentos y continuar trabajando.
C) Reportarlo al supervisor y evitar trabajar con alimentos.
D) Usar una mascara y guantes mientras trabaja.

¢Coémo se deben almacenar los alimentos crudos en un refrigerador para prevenir la
contaminacion cruzada?

A) Encima de alimentos cocidos o listos para comer.
3Al mismo nivel que los alimentos cocidos, pero en contenedores cerrados.

Debajo de alimentos cocidos o listos para comer.
D) En la puerta del refrigerador para un facil acceso.

¢Cudl de las siguientes es una medida adecuada para prevenir la contaminacién cruzada en la
cocina?

A) Usar el mismo trapo de limpieza para mesas y utensilios de corte.
) Limpiar y desinfectar todas las superficies y utensilios después de cada uso.
Guardar los utensilios de cocina en el mismo cajén sin importar su uso.
D) Preparar alimentos en la misma superficie sin limpiar entre usos.

¢Qué debe hacer un manipulador de alimentos con una herida en la mano?

Cubrir la herida con un vendaje visible y guantes si es necesario manipular alimentos.

B) Ignorar la herida si no sangra.
C) Usar solo un guante sobre la mano herida, sin necesidad de vendaje.

D) Continuar trabajando como si nada, manteniendo la higiene habitual,
Respuesta correcta: A) Cubrir la herida con un vendaje visible y guantes si es necesario manipular

alimentos.
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Pre Test, Pos Test
Tema: BPM RESPONSABILIDADES DEL MANIPULADOR

¢Cudl es el procedimiento correcto para el lavado de manos antes de manipular alimentos?

A) Lavarse solo con agua.
) Usar agua y jabon, frotando las manos por al menos 20 segundos.

) Usar un paiio himedo para limpiar las manos.
D) Lavarse las manos solo cuando estdn visiblemente sucias. ¥
¢Qué debe hacer un manipulador de alimentos si nota que tiene un resfriado o sintomas de gripe?
A) Continuar trabajando pero evitar estornudar cerca de los alimentos.
B) Tomar medicamentos y continuar trabajando.
C) Reportarlo al supervisor y evitar trabajar con alimentos.
D) Usar una mascara y guantes mientras trabaja.

¢Coémo se deben almacenar los alimentos crudos en un refrigerador para prevenir la
contaminacion cruzada?

A) Encima de alimentos cocidos o listos para comer.
) Al mismo nivel que los alimentos cocidos, pero en contenedores cerrados.

C) Debajo de alimentos cocidos o listos para comer.
D) En la puerta del refrigerador para un fécil acceso.

¢Cudl de las siguientes es una medida adecuada para prevenir la contaminacién cruzada en la
cocina?

A) Usar el mismo trapo de limpieza para mesas y utensilios de corte.

?Limpiar y desinfectar todas las superficies y utensilios después de cada uso.
) Guardar los utensilios de cocina en el mismo cajdn sin importar su uso.

D) Preparar alimentos en la misma superficie sin limpiar entre usos.

¢Qué debe hacer un manipulador de alimentos con una herida en la mano?

?) Cubrir la herida con un vendaje visible y guantes si es necesario manipular alimentos.
)

Ignorar la herida si no sangra.
C) Usar solo un guante sobre la mano herida, sin necesidad de vendaje.

D) Continuar trabajando como si nada, manteniendo la higiene habitual,
Respuesta correcta: A) Cubrir la herida con un vendaje visible y guantes si es necesario manipular

alimentos.
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Pre Test{ Pos Test
Tema: BPM RESPONSABILIDADES DEL MANIPULADOR

¢Cudl es el procedimiento correcto para el lavado de manos antes de manipular alimentos?

A) Lavarse solo con agua.
B) Usar agua y jabén, frotando las manos por al menos 20 segundos.

q) Usar un pafio himedo para limpiar las manos.
D) Lavarse las manos solo cuando estédn visiblemente sucias.

¢Qué debe hacer un manipulador de alimentos si nota que tiene un resfriado o sintomas de gripe?
A) Continuar trabajando pero evitar estornudar cerca de los alimentos.

) Tomar medicamentos y continuar trabajando.

) Reportarlo al supervisor y evitar trabajar con alimentos.
D) Usar una mascara y guantes mientras trabaja.

¢Como se deben almacenar los alimentos crudos en un refrigerador para prevenir la
contaminacion cruzada?

A) Encima de alimentos cocidos o listos para comer.
B) Al mismo nivel que los alimentos cocidos, pero en contenedores cerrados.

C) Debajo de alimentos cocidos o listos para comer.
D) En la puerta del refrigerador para un facil acceso.

¢Cudl de las siguientes es una medida adecuada para prevenir la contaminacién cruzada en la
cocina?

A) Usar el mismo trapo de limpieza para mesas y utensilios de corte.

B) Limpiar y desinfectar todas las superficies y utensilios después de cada uso.
“ﬁ) Guardar los utensilios de cocina en el mismo cajén sin importar su uso.

D) Preparar alimentos en la misma superficie sin limpiar entre usos.

¢Qué debe hacer un manipulador de alimentos con una herida en la mano?

?} Cubrir la herida con un vendaje visible y guantes si es necesario manipular alimentos.
) Ignorar la herida si no sangra.

C) Usar solo un guante sobre la mano herida, sin necesidad de vendaje.

D) Continuar trabajando como si nada, manteniendo la higiene habitual.

Respuesta correcta: A) Cubrir la herida con un vendaje visible y guantes si es necesario manipular

alimentos.
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Pre Test Y Pos Test
Tema: BPM RESPONSABILIDADES DEL MANlPULADOR

¢Cudl es el procedimiento correcto para el lavado de manos antes de manipular alimentos?

A) Lavarse solo con agua.
Usar agua y jabén, frotando las manos por al menos 20 segundos.

) Usar un pafio humedo para limpiar las manos.
D) Lavarse las manos solo cuando estan visiblemente sucias.

¢Qué debe hacer un manipulador de alimentos si nota que tiene un resfriado o sintomas de gripe?
A) Continuar trabajando pero evitar estornudar cerca de los alimentos.
Tomar medicamentos y continuar trabajando.
C) Reportarlo al supervisor y evitar trabajar con alimentos.
D) Usar una mascara y guantes mientras trabaja.

¢Cémo se deben almacenar los alimentos crudos en un refrigerador para prevenir la
contaminacion cruzada?

A) Encima de alimentos cocidos o listos para comer.
8) Al mismo nivel que los alimentos cocidos, pero en contenedores cerrados.

C) Debajo de alimentos cocidos o listos para comer.
D) En la puerta del refrigerador para un fécil acceso.

¢éCudl de las siguientes es una medida adecuada para prevenir la contaminacién cruzada en la
cocina?

A) Usar el mismo trapo de limpieza para mesas y utensilios de corte.

8) Limpiar y desinfectar todas las superficies y utensilios después de cada uso.
C) Guardar los utensilios de cocina en el mismo cajén sin importar su uso.

D) Preparar alimentos en la misma superficie sin limpiar entre usos.

¢Qué debe hacer un manipulador de alimentos con una herida en la mano?

) Cubrir la herida con un vendaje visible y guantes si es necesario manipular alimentos.

B) Ignorar la herida si no sangra.
C) Usar solo un guante sobre la mano herida, sin necesidad de vendaje.

D) Continuar trabajando como si nada, manteniendo la higiene habitual.
Respuesta correcta: A) Cubrir la herida con un vendaje visible y guantes si es necesario manipular

alimentos.
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Pre Test| Pos Test
Tema: BPM RESPONSABILIDADES DEL MANIPULADOR

4Cuél es el procedimiento correcto para el lavado de manos antes de manipular alimentos?

A) Lavarse solo con agua.
) Usar agua y jabén, frotando las manos por al menos 20 segundos.

C) Usar un pafio humedo para limpiar las manos.
D) Lavarse las manos solo cuando estén visiblemente sucias.

¢Qué debe hacer un manipulador de alimentos si nota que tiene un resfriado o sintomas de gripe?
A) Continuar trabajando pero evitar estornudar cerca de los alimentos.

) Tomar medicamentos y continuar trabajando.

) Reportarlo al supervisor y evitar trabajar con alimentos.
D) Usar una mdscara y guantes mientras trabaja.

¢Como se deben almacenar los alimentos crudos en un refrigerador para prevenir la
contaminacién cruzada?

A) Encima de alimentos cocidos o listos para comer.
m Al mismo nivel que los alimentos cocidos, pero en contenedores cerrados.

C) Debajo de alimentos cocidos o listos para comer.
D) En la puerta del refrigerador para un facil acceso.

¢Cudl de las siguientes es una medida adecuada para prevenir la contaminacién cruzada en la
cocina?

A) Usar el mismo trapo de limpieza para mesas y utensilios de corte.

Limpiar y desinfectar todas las superficies y utensilios después de cada uso.
C) Guardar los utensilios de cocina en el mismo cajén sin importar su uso.
D) Preparar alimentos en la misma superficie sin limpiar entre usos.

¢Qué debe hacer un manipulador de alimentos con una herida en la mano?

)#Cubrir la herida con un vendaje visible y guantes si es necesario manipular alimentos.
B

Ignorar la herida si no sangra.
C) Usar solo un guante sobre la mano herida, sin necesidad de vendaje.

D) Continuar trabajando como si nada, manteniendo la higiene habitual.
Respuesta correcta: A) Cubrir la herida con un vendaje visible y guantes si es necesario manipular

alimentos.
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Pre Test/, Pos Test {
Tema: BPM RESPONSABILIDADES DEL MANIPULADOR

1

¢éCuél es el procedimiento correcto para el lavado de manos antes de manipular alimentos?

A) Lavarse solo con agua.
) Usar agua y jabén, frotando las manos por al menos 20 segundos.

) Usar un paiio himedo para limpiar las manos.
D) Lavarse las manos solo cuando estdn visiblemente sucias.

¢ Qué debe hacer un manipulador de alimentos si nota que tiene un resfriado o sintomas de gripe?
A) Continuar trabajando pero evitar estornudar cerca de los alimentos.
gTomar medicamentos y continuar trabajando.
Reportarlo al supervisor y evitar trabajar con alimentos.
D) Usar una mdscara y guantes mientras trabaja.

iComo se deben almacenar los alimentos crudos en un refrigerador para prevenir la
contaminacién cruzada?

A) Encima de alimentos cocidos o listos para comer.
‘3 Al mismo nivel que los alimentos cocidos, pero en contenedores cerrados.

Debajo de alimentos cocidos o listos para comer.

D) En la puerta del refrigerador para un fécil acceso.

¢Cudl de las siguientes es una medida adecuada para prevenir la contaminacién cruzadaenla
cocina?

A) Usar el mismo trapo de limpieza para mesas y utensilios de corte.

‘4{) Limpiar y desinfectar todas las superficies y utensilios después de cada uso.
C) Guardar los utensilios de cocina en el mismo cajén sin importar su uso.

D) Preparar alimentos en la misma superficie sin limpiar entre usos.

¢Qué debe hacer un manipulador de alimentos con una herida en la mano?

) Cubrir la herida con un vendaje visible y guantes si es necesario manipular alimentos.
B) Ignorar la herida si no sangra.
C) Usar sole un guante sobre la mano herida, sin necesidad de vendaje.
D) Continuar trabajando como si nada, manteniendo la higiene habitual.
Respuesta correcta: A) Cubrir la herida con un vendaje visible y guantes si es necesario manipular
alimentos.
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Pre Test Pos Test U
Tema: BPM RESPONSABILIDADES DEL MANIPULADOR

dCudl es el procedimiento correcto para el lavado de manos antes de manipular alimentos?

A) Lavarse solo con agua.
) Usar agua y jabdn, frotando las manos por al menos 20 segundos.
) Usar un pafio humedo para limpiar las manos.

D) Lavarse las manos solo cuando estan visiblemente sucias.

¢Qué debe hacer un manipulador de alimentos si nota que tiene un resfriado o sintomas de gripe?
A) Continuar trabajando pero evitar estornudar cerca de los alimentos.
) Tomar medicamentos y continuar trabajando.
C) Reportarlo al supervisor y evitar trabajar con alimentos.
D) Usar una mascara y guantes mientras trabaja.

¢Cémo se deben almacenar los alimentos crudos en un refrigerador para prevenir la
contaminacion cruzada?

A) Encima de alimentos cocidos o listos para comer.
) Al mismo nivel que los alimentos cocidos, pero en contenedores cerrados.
) Debajo de alimentos cocidos o listos para comer.

D) En la puerta del refrigerador para un facil acceso.

¢ Cudl de las siguientes es una medida adecuada para prevenir la contaminacién cruzada en la
cocina?

A) Usar el mismo trapo de limpieza para mesas y utensilios de corte.

) Limpiar y desinfectar todas las superficies y utensilios después de cada uso.
C) Guardar los utensilios de cocina en el mismo cajén sin importar su uso.
D) Preparar alimentos en la misma superficie sin limpiar entre usos.

¢Qué debe hacer un manipulador de alimentos con una herida en la mano?

) Cubrir la herida con un vendaje visible y guantes si es necesario manipular alimentos.
) Ignorar la herida si no sangra.
C) Usar solo un guante sobre la mano herida, sin necesidad de vendaje.
D) Continuar trabajando como si nada, manteniendo la higiene habitual.
Respuesta correcta: A) Cubrir la herida con un vendaje visible y guantes si es necesario manipular
alimentos.
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Pre Test Pos TestX
Tema: BPM RESPONSABILIDADES DEL MANIPULADOR

¢Cudl es el procedimiento correcto para el lavado de manos antes de manipular alimentos?

A) Lavarse solo con agua.
'@ Usar agua y jabdn, frotando las manos por al menos 20 segundos.

C) Usar un paiio hiimedo para limpiar las manos.
D) Lavarse las manos solo cuando estdn visiblemente sucias.

éQué debe hacer un manipulador de alimentos si nota que tiene un resfriado o sintomas de gripe?
A) Continuar trabajando pero evitar estornudar cerca de los alimentos.

Tomar medicamentos y continuar trabajando.
Reportarlo al supervisor y evitar trabajar con alimentos.
D) Usar una mdscara y guantes mientras trabaja.

¢Como se deben almacenar los alimentos crudos en un refrigerador para prevenir la
contaminacion cruzada?

A) Encima de alimentos cocidos o listos para comer.
) Al mismo nivel que los alimentos cocidos, pero en contenedores cerrados.

) Debajo de alimentos cocidos o listos para comer.
D) En la puerta del refrigerador para un fécil acceso.

¢ Cudl de las siguientes es una medida adecuada para prevenir la contaminacion cruzada en la
cocina?

A) Usar el mismo trapo de limpieza para mesas y utensilios de corte.

Limpiar y desinfectar todas las superficies y utensilios después de cada uso.
C) Guardar los utensilios de cocina en el mismo cajén sin importar su uso.
D) Preparar alimentos en la misma superficie sin limpiar entre usos.

¢Qué debe hacer un manipulador de alimentos con una herida en la mano?

3{; Cubrir la herida con un vendaje visible y guantes si es necesario manipular alimentos.
B

Ignorar la herida si no sangra.
C) Usar solo un guante sobre la mano herida, sin necesidad de vendaje.
D) Continuar trabajando como si nada, manteniendo la higiene habitual.
Respuesta correcta: A) Cubrir la herida con un vendaje visible y guantes si es necesario manipular

alimentos.
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