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ACTA N° 221 

 

FECHA:  La Mesa, octubre 11 de 2024 

HORA:  11:00 a.m. 

LUGAR:  Comunidad de Cuidado La Mesa. 

TEMA:          principios HACCP. 

ASISTENTES: Esperanza Pasito, Pilar Sánchez, Yesica Rincón, Sandra Mendieta. 

 

ORDEN DEL DÍA: 

1. Objetivo de la actividad  

2. Introducción de la actividad  

3. Actividades desarrolladas  

4. Materiales  

5. compromisos 

6. Anexos evidencias fotografías de la actividad 

 

DESARROLLO: 

1. OBJETIVO DE LA ACTIVIDAD  

 Capacitar al personal del servicio en la comprensión y aplicación de los principios 

del sistema HACCP, promoviendo la identificación y control de peligros en la 

producción y manipulación de alimentos, con el fin de garantizar la seguridad 

alimentaria 

 

2. INTRODUCCIÓN DE LA ACTIVIDAD 

 

En la presente capacitación se abordó el tema de los principios del Análisis de 

Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP), un enfoque sistemático para la 

identificación, evaluación y control de riesgos en la producción de alimentos.  
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HACCP, que significa "Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control", es un 

sistema preventivo diseñado para garantizar la seguridad alimentaria en la 

producción y manipulación de alimentos. Su enfoque se basa en identificar, evaluar 

y controlar los peligros que pueden afectar la inocuidad de los alimentos a lo largo 

de toda la cadena de producción. 

 

3.DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD:  

Se reúne al personal manipulador de alimentos el 11 de octubre de 2024 a las 11:00 

de la mañana, con el fin de tratar la temática correspondiente, principios HACCP. 

Se da comienzo a la reunión expresando el fin del tema a tratar, en donde se aborda 

el   objetivo que es Capacitar al personal del servicio en la comprensión y aplicación 

de los principios del sistema HACCP.  

Seguido a esto, se hace entrega de la prueba pretest, en donde proceden a 

contestar cada una de las preguntas con los conocimientos previos que poseen 

acerca de la temática. 

Una vez terminado el tiempo para el diligenciamiento de la prueba pre test, el técnico 

de gastronomía aborda la temática a tratar, en donde se explica los diferentes 

formatos con los que se cuenta en el servicio los cuales nos ayudan a llevar un 

control en el servicio garantizando la inocuidad de los alimentos brindados. Así 

concluye la capacitación y el personal manipulador procede a contestar la prueba 

post test. 

 

4. Material: elementos de protección personal, computador, silla, mesa, bolígrafo. 

5. Compromisos: 

Compromisos Responsables Fecha de Ejecución 

aplicar los conocimientos adquiridos en 

sus respectivas áreas de trabajo y 

fomentar un ambiente de seguridad 

alimentaria. 

Personal 

manipulador. 

Durante todos los 

procesos en el 

servicio. 

 

CONVOCATORIA. Se propone una nueva reunión para el mes de noviembre. 
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6.Anexos: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaboró: juan Daniel correa córdoba 
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