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Lugar

Centro Comunidad de Cuidado Corazén Inmaculado de Maria

Fecha

18/12/2024 14:00 - 15:00

Tema

Cualificacidon en BPM: Limpieza y desinfeccién

Desarrollo

1. Objetivo

La presente acta tiene como objetivo documentar la capacitacién realizada el dia 18 de
diciembre de 2024, dirigida al personal auxiliar de cocina, enfocada en los protocolos
de limpieza y desinfeccion establecidos por la Resolucidn 2674 de 2013 de la
normatividad colombiana. Esta capacitacién tiene como propdsito principal brindar al
personal las herramientas necesarias para garantizar la seguridad alimentaria,
promoviendo practicas adecuadas de higiene y saneamiento en el servicio de
alimentos. Mediante esta sesién formativa, se busca dotar al personal de
conocimientos actualizados sobre los procedimientos de limpieza y desinfeccién, asi
como su importancia en la prevencién de riesgos sanitarios y la preservacion de la salud
de los comensales.

2. Introduccion a la actividad

El dia 18 de diciembre de 2024, en cumplimiento de los estandares de calidad y
seguridad alimentaria establecidos por la legislacion colombiana, se llevd a cabo una
importante capacitacidn dirigida al personal auxiliar de cocina. Esta sesion formativa,
que tuvo lugar de 2:00 pm a 3:00 pm, se centrd en los fundamentos y protocolos de
limpieza y desinfeccién conforme a lo estipulado en la Resolucién 2674 de 2013.

La relevancia de esta capacitacion reside en la vital importancia de mantener
estandares 6ptimos de higiene y sanidad en el entorno culinario, donde se manipulan
y preparan alimentos destinados al consumo humano. Los procedimientos de limpieza
y desinfeccién adecuados no solo son cruciales para cumplir con las normativas
gubernamentales, sino que también son fundamentales para garantizar la inocuidad
alimentaria, prevenir enfermedades transmitidas por alimentos y proteger la salud de
las personas mayores.

A lo largo de esta sesidn, se abordaron los principios basicos de higiene, los métodos
adecuados de limpieza y desinfeccidn, asi como las responsabilidades individuales y
colectivas en la implementacidn de estos protocolos. Con el propdsito de fortalecer el
conocimiento y las habilidades del personal, se proporcionaron orientaciones
especificas y se fomentd la participacion activa en el proceso de aprendizaje.

La presente acta tiene como objetivo reflejar de manera precisa y detallada los temas
tratados durante la capacitacion, asi como los compromisos adquiridos por el personal
auxiliar de cocina para asegurar la aplicacion efectiva de los protocolos de limpieza y
desinfeccién en su labor diaria.

3. Desarrollo del tema
3.1. Importancia de la Higiene y la Desinfeccién en la Cocina:
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En este contexto, es crucial resaltar la importancia de mantener altos estandares de
higiene y desinfeccion en el entorno de la cocina. La manipulacion y preparacién de
alimentos conlleva riesgos inherentes, ya que pueden ser vectores de contaminacidn
microbiolégica y quimica si no se aplican practicas adecuadas de higiene. La
contaminacion de los alimentos puede resultar en enfermedades transmitidas por
alimentos, con consecuencias graves para la salud de los consumidores.

Es fundamental comprender que la contaminacién microbiolégica puede ser causada
por bacterias, virus, parasitos y hongos presentes en alimentos, agua, aire, equipos y
manos. Por otro lado, la contaminacidn quimica puede provenir de pesticidas,
productos de limpieza mal utilizados o metales pesados.

La falta de higiene y desinfeccién adecuadas puede tener consecuencias devastadoras,
desde brotes de enfermedades gastrointestinales hasta intoxicaciones alimentarias e
incluso casos mas graves de enfermedades transmitidas por alimentos, especialmente
en poblaciones vulnerables como niflos, ancianos y personas con sistemas
inmunolégicos comprometidos.

Para ilustrar la importancia de estos conceptos, se presentaron estadisticas y ejemplos
concretos de brotes de enfermedades transmitidas por alimentos que podrian haberse
evitado con précticas adecuadas de higiene y desinfeccidn. Estos casos ejemplifican la
necesidad urgente de implementar protocolos rigurosos de limpieza y desinfeccidn en
todas las etapas del proceso de manipulacion de alimentos.

En resumen, la capacitacion enfatizé la importancia critica de mantener altos
estandares de higiene y desinfeccién en la cocina para prevenir la contaminacidn
microbioldgica y quimica de los alimentos, proteger la salud de los consumidores y
cumplir con los estandares regulatorios establecidos por la Resolucién 2674 de 2013.

3.2. Marco Legal y Normativo:

En este punto, se proporciond una introduccidn a la Resolucion 2674 de 2013 de la
normatividad colombiana, la cual establece los requisitos y obligaciones especificas
relacionadas con la limpieza y desinfeccién en instalaciones de alimentos. Esta
resolucién es fundamental para garantizar la seguridad alimentaria y la proteccién de
la salud publica al regular los procedimientos y estandares que deben seguirse en la
manipulacion y preparaciéon de alimentos. Se destacaron los aspectos clave de la
resolucién, incluyendo los requisitos para la implementacién de programas de limpieza
y desinfeccién, la identificacion de productos y equipos aprobados, y las
responsabilidades de los establecimientos de alimentos para garantizar el
cumplimiento de estas normativas.

3.3. Principios Basicos de Limpieza y Desinfeccidn:

Durante la capacitacién, se abordaron los Principios Basicos de Limpieza y Desinfeccidn,
aspecto fundamental para garantizar la seguridad alimentaria en el entorno de la
cocina. En este punto, se destacd la diferencia crucial entre limpieza y desinfeccion.
Mientras que la limpieza se enfoca en la remocién de suciedad visible, la desinfeccidn
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va mas alla, eliminando microorganismos patégenos que no son perceptibles a simple
vista.

Se presentaron los principios esenciales de limpieza, resaltando la importancia de
remover toda la suciedad, residuos de alimentos y grasa de las superficies y equipos de
cocina. Esta accién no solo mejora la apariencia visual, sino que también reduce la carga
microbiana y disminuye el riesgo de contaminacién cruzada.

Por otro lado, se explicaron los principios basicos de desinfeccién, destacando la
necesidad de utilizar productos quimicos especificos, como el tsunami, que sean
efectivos contra microorganismos patégenos. Se hizo hincapié en la importancia de
seguir las instrucciones del fabricante para garantizar la concentraciéon y el tiempo de
contacto adecuados, asegurando asi una desinfeccién efectiva.

Ademas, se realizé una demostracion practica de técnicas adecuadas de limpieza y
desinfeccion para diferentes superficies y equipos de cocina. Se mostraron métodos
correctos de aplicacién de productos desinfectantes y se discutieron las mejores
practicas para asegurar una cobertura completa y uniforme.

En resumen, este segmento de la capacitacidon proporciond a los participantes una
comprension clara de los principios basicos de limpieza y desinfeccion, equipandolos
con las habilidades necesarias para mantener un ambiente de trabajo seguro y sanitario
en el drea de la cocina.

3.4. Practicas de Higiene Personal:

Durante la capacitacion, se dedicé un tiempo significativo a discutir las Practicas de
Higiene Personal, un aspecto fundamental en la prevenciéon de la contaminacidn
microbiolégica en el entorno de la cocina. Se enfatizé la importancia del lavado de
manos adecuado y frecuente como una medida crucial para prevenir la contaminacién
de los alimentos.

Se proporcionaron instrucciones detalladas sobre la técnica correcta de lavado de
manos, incluyendo el uso de agua caliente y jabén, frotando vigorosamente durante al
menos 20 segundos, prestando especial atencion a las areas entre los dedos y debajo
de las uiias, y enjuagando completamente. Se resalté la necesidad de lavarse las manos
en momentos criticos, como antes de manipular alimentos, después de usar el bafo,
toser o estornudar, y después de tocar superficies contaminadas.

Ademas, se abordé el tema del uso correcto de uniformes, gorros y otros elementos de
proteccion personal. Se hizo hincapié en la importancia de usar uniformes limpios y
adecuados para el trabajo en la cocina, asi como en la necesidad de cubrir el cabello
con gorros o redes para evitar la contaminacion de los alimentos con cabello u otras
particulas.

Asimismo, se promovieron practicas de higiene personal en el entorno laboral para
prevenir la contaminacién cruzada. Se enfatizé la importancia de evitar tocar la cara, el




ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA D.C.

SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL

Cédigo: FOR-GD-040

PROCESO GESTION DOCUMENTAL Version: 0
Fecha: Memo 12024016440 —
FORMATO AYUDA DE MEMORIA 18/06/2024
Pagina: 4 de 4

cabello o la ropa mientras se manipulan alimentos, asi como de mantener las ufias
cortas y limpias para evitar la acumulacion de suciedad y bacterias.

En resumen, este segmento de la capacitacion proporciond a los participantes una
comprension clara de la importancia de las practicas de higiene personal en la
prevencion de la contaminacion microbiolédgica en la cocina. Se destacd la necesidad de
seguir rigurosamente estas prdcticas para garantizar la seguridad y la calidad de los
alimentos que se preparan y sirven.

4. Materiales a utilizar

e Agua y Jabon: Para la demostracion practica del correcto lavado de manos, se
regueriria agua corriente y jabon adecuado para eliminar eficazmente Ia
suciedad y los microorganismos.

e Uniformes de Cocina: Para mostrar ejemplos de uniformes adecuados para el
trabajo en la cocina, asi como para enfatizar la importancia de usar prendas
limpias y adecuadas.

e Gorros o Redes para el Cabello: Para demostrar la forma correcta de cubrir el
cabello y evitar la contaminacién de los alimentos.

e Material Didactico Impreso: Se podrian proporcionar folletos, carteles o guias
de referencia que resuman los pasos de lavado de manos.

e Equipos de Proteccion Personal (EPP). Se podrian mostrar y explicar los
diferentes tipos de EPP, como guantes y delantales, y su importancia en la
prevencién de la contaminacion cruzada y la proteccion del personal.
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CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO CORAZON INMACULADO DE MARIA
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Lugar: Centro Comunidad de Cuidado Corazén Inmaculado de Maria
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Profesional: David Esteban Perdomo Sossa
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