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ACTA N° 017
FECHA: Bogota, agosto, 22 de 2024.
HORA: 14:00 p.m. - 15:00 p.m.
LUGAR: Comunidad de Cuidado Corazén Inmaculado de Maria
TEMA: Acta de induccién y reinduccion.

ASISTENTES: David Esteban Perdomo Sossa — Nutricionista
Manipuladores de alimentos (Planilla de asistencia)

ORDEN DEL DIA:

1. Objetivo

2. Introduccioén a la actividad

3. Desarrollo del tema

4. Materiales a utilizar
DESARROLLO:

1. Objetivo

El objetivo principal de la cualificacion es fortalecer en el personal del servicio de alimentacién de
la Comunidad de Cuidado Corazén Inmaculado de Maria los conocimientos necesarios para
manejar adecuadamente la minuta de servicio contratada.

2. Introduccién a la actividad
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La alimentacion juega un papel fundamental en la salud y el bienestar de los individuos,
especialmente en entornos como la Comunidad de Cuidado Corazén Inmaculado de Maria. Es
por ello que la capacitacion del talento humano encargado del servicio de alimentacion adquiere
una relevancia alun mayor. El dia 22 de agosto de 2024, se realiz6 una reinduccion con el
propésito de fortalecer las habilidades y conocimientos del personal en el manejo adecuado de
la minuta de alimentos. El objetivo principal es garantizar que el equipo esté debidamente
preparado para seguir la minuta patrén, implementar el ciclo de mends de manera efectiva y
realizar un andlisis del aporte nutricional de las preparaciones servidas. Ademas, se pretende que
el personal comprenda y aplique los criterios técnicos establecidos en el anexo, que contemplan
posibles modificaciones en alimentos o0 preparaciones, siempre en concordancia con los
estandares de calidad y nutricion exigidos por la institucion. En Gltima instancia, esta capacitacion
no solo busca mejorar la calidad de los servicios alimentarios ofrecidos, sino también promover
la salud y el bienestar integral de los miembros de la comunidad a la que servimos.

3. Desarrollo del tema

Se inicia la sesién con una breve pausa activa de movimiento y coordinacion, donde los
participantes debian seguir un comando numérico que indicaba una accién especifica y que
debian seguir a un ritmo constante, prestando atencion a la variacion de los comandos dictados
por el orientador (nutricionista).

Posterior al espacio de pausa activa, se procede a realizar una revision rapida de los fundamentos
de la minuta patrén y el ciclo de menus, reconociendo los estandares de calidad establecidos en
el anexo técnico y las obligaciones contractuales, las cuales debemos realizar, monitorear y
mejorar de manera continua.

Se continla desarrollando términos como “Intercambio” el cual se refiere a una cantidad
especifica de alimento que proporciona una cantidad similar de energia o nutrientes en
comparacion con otro alimento del mismo grupo. Estos alimentos pueden ser reemplazados o
intercambiados entre si.

Las listas de Intercambios estan disefiadas para agrupar alimentos con valores de energia,
carbohidratos, proteinas, grasas y micronutrientes aproximadamente equivalentes. Por lo tanto,
un alimento puede sustituirse por otros dentro de la misma lista

Se explica ademas, el item de vigilancia nutricional donde se establecen todos los criterios de
valoracion nutricional y seguimiento; se comparten las caracteristicas de la estrategia de
informacion, educacion y comunicacion socializando su importancia en el fortalecimiento de
estilos de vidas saludables; finalmente se explica la participacion que tiene el area de nutricion
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para la ejecucion del plan de saneamiento basico y se fortalece la educacion a los asistentes en
todos los procesos que se realizan desde el area de nutricion para la adecuada prestacion del
servicio en la comunidad de cuidado.

Durante las conclusiones se admite desconocimiento en el manejo de las consistencias de las
preparaciones y su beneficio en el proceso de alimentacién, debido a que no se habia realizado
actualizacion de las dietas de las personas mayores.

En cuanto al tema del Plan de Saneamiento, segun la normatividad colombiana, es fundamental
cumplir con ciertos lineamientos que garantizan la calidad e inocuidad de los alimentos, asi como
la seguridad en el ambiente de trabajo. Estos componentes estan disefiados para asegurar que
cada etapa del manejo de alimentos se realice de manera higiénica. A continuacion, se detallan
los principales puntos que todo establecimiento de alimentos debe cumplir:

Limpieza y desinfeccion de superficies y equipos

Es necesario mantener todas las areas de trabajo limpias y desinfectadas. Esto incluye mesas,
utensilios, electrodomésticos y cualquier equipo que tenga contacto con alimentos. Para ello,
debemos usar productos adecuados que no dejen residuos que puedan contaminar los alimentos.
Ademas, es importante establecer rutinas de limpieza diaria y profunda.

Control de plagas

Se deben tomar medidas preventivas para evitar la presencia de plagas como insectos y
roedores. Esto implica contar con un plan de fumigacion regular y realizar inspecciones para
identificar posibles puntos de acceso o focos de infestacién. Siempre debemos estar atentos a la
aparicion de cualquier indicio de plagas y actuar de manera inmediata.

Abastecimiento de agua potable

El agua que usamos en la cocina, tanto para la preparacion de alimentos como para la limpieza,
debe ser potable y cumplir con los estandares de calidad. Debemos revisar constantemente las
instalaciones de agua y asegurarnos de que no haya contaminacion en las tuberias o tanques de
almacenamiento.

Manejo de residuos sélidos y liquidos

Es crucial que los residuos generados en la cocina se manejen de manera correcta para evitar la
proliferaciébn de bacterias y malos olores. Debemos contar con recipientes adecuados para
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separar los desechos organicos e inorganicos y seguir las normas de disposicién final,
asegurandonos de que no se acumulen dentro de las areas de trabajo.

Higiene personal de los manipuladores de alimentos

Todo el personal debe cumplir con estrictas normas de higiene personal. Esto incluye el uso de
uniforme limpio, el lavado constante de manos y ufas antes de manipular alimentos, y la
utilizacion de elementos de proteccion como guantes y gorros. Ademas, se debe evitar el uso de
joyas o relojes que puedan caer en la comida.

Estos cinco puntos son esenciales para garantizar que el ambiente en el que trabajamos sea
seguro y que los alimentos que preparamos cumplan con los estandares de calidad e inocuidad

exigidos por la ley.
4. Materiales a utilizar

Compromisos:

Compromisos Responsables Fecha de Ejecucién

No se generan compromisos No aplica No aplica

CONVOCATORIA. Se propone una nueva reunién para el mes de mayo
En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de

Nombres y Apellidos Dependencia

vinculacion
David Esteban Perdomo Nutricionista CC Corazén
Inmaculado de Maria
Hna. Anabelly Cadena Coordinadora CC Corazon g
Inmaculado de Maria  Hyy Anabe ”Lf adud

Anexos. Listado de asistencia y registro fotografico

Elaboré: David Esteban Perdomo Sossa - Nutricionista

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
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CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO CORAZON INMACULADO DE MARIA
NIT No. 860.007.392-4

Nombre:ﬂo<\cm i U?(oaé ngve> D T
Cargo: Ao¥i] oy Cocinl

Pretest
1. ¢éCudles son las 4 principales derivaciones dietarias?

1_@4{{0’%/0@2&0&
2P\ama g —&

3. \1( o CLQ! O

4. ;}(;YL\/fﬂo leimica s

2. ¢Cuantos tiempo de comidas diarias se ofrecen a las
personas mayores?

R// 5 c:]]cx(;g>+
= Jto +
RGFr(‘%&{ O ,UOQ{O 'RXs,

Dlominisas jas do Nisostra Qoriora do Negareth,

CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO CORAZON INMACULADO DE MARIA
NIT No. 860.007.392-4

Nombre: pov lewclo Rodiguc® pilaE

Cargo: )\ o Y ’\' Ay LOcin ©

1.

Post test
éCudles son los 4 componente del pian de saneamiento?

1. comrtvol de (EquQ B

2. (;mg\ < 7 @{@5 ) y":QchO./D

oy ({.ESFQS(Q{O'»-) de cedtp VoS

a\bastesimien fo cle g oo o axgoxs
€ 4 (:g\l ale b

Nombre tres principales productos quimicos usados en la

cocina.

3. Mq{qu

1.S0mqg m(

2.Descw DI /e

3w sy



Dominioas Hfes do HNiestra Phriora do Nagareth
CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO CORAZON INMACULADO DE MARIA
NIT No. 860.007.392-4

. g
Nombre: Scuwthvg &%yé/@m@ fl,v@,gf;
Cargo: HUix)/ e

Pretest
1. ¢éCudles son las 4 principales derivaciones dietarias?

1. 5Pw§/fwa;‘§/gg
2. [-‘cu@d’@‘s
. hiperpe oS

w

a. iPo [veicas.

2. ¢Cuantos tiempo de comidas diarias se ofrecen a las
personas mayores?

R// Son: ? . be brelos 5@/,3@;4/723
( DesoYwno
2 MNué Les .
2 Phmvezo
L Cnees.
r Cert

6,/5,? ne ch//Zﬁ .

A

L Hlercen

Nombre: Ersewe Vfw’;xg

Cargo:

CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO CORAZON INMACULADO DE MARIA
NIT No. 860.007.392-4

2

Mo Sfooer

1

Post test
éCuales son los 4 componente del plan de saneamiento?

corlzol /e ;7/@;7@ S
e Pz:"::’fzgf? Q/g@‘/ff“fc £ :‘;

o N g £ .
--%@6/6@%:@%7’59 g,-f&’ é‘%’;"u«fﬂ

e

g

w

=Y

. 77(07’?560 g«/(:’ 7,55;@/{,(&5 .

Nombre tres principales productos quimicos usados en la
cocina.

1. S arik

2. /’[906 /Qw‘/-(/ .
3. 5&)/»‘/?5/



Oomunioas Sjfas do Niestra Qhriora do Neagareth

CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO CORAZON INMACULADO DE MARIA
NIT No. 860.007.392-4

Nombre: g@m CQ(W[Q f}angﬁ %%QY(\C&[
Cargo:ﬁUKi((Q;f de Y@HZIU(GMQ

Pretest
. éCudles son las 4 principales derivaciones dietarias?

1. hpogluaide.

, hvpet Probe\o.

3, t\ (oados.

a.NO camnes QoS

. éCudntos tiempo de comidas diarias se ofrecen a las

personas mayores?

b@b&& CC{[@V\IFQ .
- Defationd

R// &-00am — o CON

- Nucue,
o — ALY ZO.
(iefe = oncen
_ cona,

_ frerendg redhuna

Diominioas Has do Neocttra Horiora do Nagareth
CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO CORAZON INMACULADO DE MARIA
NIT No. 860.007.392-4

Nombre: \@m Caml)& 6&3’4@% Bernal.

Cargo: 7@@?((\(&? { @g)murqe\{*ﬁ’&
Post test
1. ¢Cuales son los 4 componente del pian de saneamiento?
1. connol  plogas.

2. }\mp(@% 9 D@sz\?@cx@%
3. Abostacimients. de aguat.
4. Mapgjg de  residuct.

Nombre tres principales productos quimicos usados en la
cocina.

1. Tonapal, (peqirmecadn Trolasy verdoras),
2. XN CineeclondD).
3. Glitaice Jq&xpj\}



Diminioas Sfas do HNisestra Qhoriova do Neagareth

CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO CORAZON INMAGULADO DE MARIA
NIT No. 860.007.392-4

Dominisas Hfas do Nhaestra Qeriora do Nogareth

CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO CORAZON INMACULADO DE MARIA
NIT No. 860.007.392-4

TN
Nombre: J&WM&M (ZW\OS Nombre: ]Q au Sor- (2
Cargo: }. cOGWM A Cargo: . Copind
Pretest Post test
1. ¢Cuales son las 4 principales derivaciones dietarias? 1. ¢Cuales son los 4 componente del plan de saneamiento?

[uxy

1 ipoghucdo Lmfiern Y chSnTeccin
2. Wipo e Ac? Conden . Ao fﬁu&mg

3, S@M‘aﬁoiuﬂvi& . M%&Je Ao veSw{wg

4, _\/\\e@,Jevo‘(@,\GQ

w N

1 pboSteunmedo de A 300{
2. ¢Cuantos tiempo de comidas diarias se ofrecen a las 2. Nombre tres principales productos quimicos usados en la
personas mayores? cocina.

R 1. k‘eudﬂ\/]'{‘o LX Z) \
/ } 2. T Svanan i {’\/ngj ﬁw‘(ﬂj)
3 Solitoane. (j&bé’f\j



Domintoas Sfas do HNisestra Qhrisva do Neggareth

CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO CORAZON INMACULADO DE MARIA
NIT No. 860.007.392-4

Nombre: g@ﬂc\\*&'@\ wena %”‘\Q&\jc\ Ne
Cargo: N iU ~rAe coina

Pretest
1. ¢Cudles son las 4 principales derivaciones dietarias?

i Po A\ 5C\C;\LC’4

1.

2 \Tex Pro ted  co
3 %\OV\ C\C‘\

4. \

UCuQAQ
2. ¢Cuantos tiempo de comidas diarias se ofrecen a las
personas mayores?

R// @ A\@‘(\@%

Rﬁ:‘xi@yﬂ WO AQ ﬂC}C[;)Q

CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADC CORAZON INMACULADO DE MARIA
NIT No. 860.007.392-4

Nombre: “wnias o {J\*\J\Q?

Post test
1. ¢Cudles son los 4 componente del plan de saneamiento?

1, QQ;\%\@\ C\€ Pl EATSS
2. N AdeSinFen e Y CZa
3 mMenede Y des Tesivon 5€\‘QQ\Q\

4,
A LDO‘Q-\“(‘K aragn )ﬁ AQ Cah ool M X\ eq Ve
2. Nombre tres principales productos quimicos usados en la
cocina.

L ounamy
2. i)@SewqﬂvS@ﬂ4ﬁ
3. Do it ne

(TS

d

TG\



	a15995bf4e2bb3a3f22fbf91ef1b62c48a216bb32edf8abdac7d570f082cf2da.pdf
	ACTA 1
	8533fa3e7b00179762f9155f6464d70bb1b70e9990650131d879d0babb03e327.pdf
	b9b4dd3069dc9cabe251ac63c9bb9160c693279e7bbc9f9fa1f6e9a48c8dff99.pdf

	2bcd814598c8730a5923d08e50a410ef9871a7bb0e8ba6c7ca3fa4a8a54fb0ef.pdf
	a15995bf4e2bb3a3f22fbf91ef1b62c48a216bb32edf8abdac7d570f082cf2da.pdf
	8a27681870b422ee57d98d76e0e626a94f6c5d75288feeb2ab7688fc5dda2d30.pdf


