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ACTA DE CAPACITACION

FECHA: 11 ENERO 2024
HORA INICIO: 10:00 a.m.
HORA FINALIZACION: 01:00 p.m.

EMPRESA: FUNDACION MANOS UNIDAS DE COLOMBIA

Se realiza capacitacion de refuerzo de Buenas Préacticas de Manufactura al Talento
Humano del Jardin Infantil Color Kids perteneciente ala FUNDACION MANOS UNIDAS
DE COLOMBIA dando cumplimiento al plan de capacitacion continua en
manipulaciéon de alimentos vigencia 2025.

La capacitacion se realizé dando cumplimiento a la normatividad vigente que exige
acciones y comportamientos de bioseguridad.

EJECUCION: Se realizan actividades para saber los conocimientos previos de las
y-los asistentes y también para estar al tanto de las areas de trabajo de los

participantes.
Se pone en marcha el cronograma de capacitacion donde se realiza la socializacion

de:
1. CONCEPTOS:

MANIPULADOR(A) DE ALIMENTOS
Es toda persona que interviene directamente y/o en forma ocasional, en actividades

de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transportey

expendido de alimentos.

ALMACENAMIENTO
Es la aplicacibn de meétodos para mantener la calidad de los alimentos,

protegiéndolos de contaminacion, reducir danos y deterioros y prolongar la vida util
de estos, sin que se presenten alteraciones bajo condiciones adecuadas.

ALIMENTO REFRIGERADO
Es aquel alimento enfriado a una temperatura de cero a cuatro grados centigrados
(0 a 4° C) para preservar su calidad e integridad reduciendo las alteraciones fisicas,

quimicas y microbiolégicas.
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ALIMENTO CONGELADO
Es aquel alimento en la que la mayor parte de su agua libre se ha transformado en
hielo al ser sometida a un proceso de congelacion, para preservar su integridad,
calidad y para reducir en todo lo posible las alteraciones fisicas, bioguimicas y
microbiologicas, tanto en fase de congelacién como en la conservacion posterior.

HIGIENE DE ALIMENTOS
Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para garantizar la seguridad,
limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo. S

EMPAQUES
Tienen propiedades que permiten actuar como barrera para que no entren o no
salgan algunos gases hacia los alimentos en cualquier etapa de manejo.

2. TIPOS DE ALIMENTOS

Recordemos que los alimentos y tipos de alimentos en una buena dieta consisten
en proporcionar al cuerpo todo lo necesario que necesita el organismo (solidos o
liguidos) que se han seleccionado y preparado previamente.

Los grupos de alimentos estan realizados segun las funciones que cumplen y los
nutrientes que proporcionan, es decir, estan proporcionados por su similitud en el
aspecto nutricional y composicion.

Los alimentos y tipos de alimentos se agrupan teniendo en cuenta los nutrientes
que predominan y en base a esto se ha establecido la llamada “rueda de los
alimentos” que contiene siete grupos de alimentos, los cuales son:

Grupo 1: Leche derivados. En ellos predominan los lacteos

Grupo 2: Carnes pescados y huevos. En ellos denominan las proteinas

Grupo 3: Legumbres, frutos secos y patatas. Alimentos energéticos y reguladores
poseen cantidades importantes de proteinas, vitaminas y minerales.

Grupo 4: Hortalizas alimentos reguladores. En ellos predominan las vitaminas y
minerales.

Grupo 5: Frutas alimentos reguladores. En ellos predominan las vitaminas vy
minerales.

Grupo 6: Cereales. Alimentos energéticos.
Grupo 7. Mantecas y aceites. Alimentos energéticos.
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El agua es un nutriente que se encuentra en casi todos los alimentoS§
los liquidos frutas y verduras.

Cada grupo de alimentos cuenta a su vez con una clasificacién, los alimentos
formadores, los alimentos energéticos y los alimentos reguladores.

e Los alimentos formadores: son los que proporcionan sustancias
imprescindibles tanto para la formacién como para la conservacion de
nuestra estructura fisica.

e Los alimentos energéticos: son los que, como indica su nombre, nos
proporcionan energia. |

e Los alimentos reguladores: son los que resultan imprescindibles para nuestro
metabolismo por su aporte en vitaminas, minerales fibra.

3. FUENTES DE CONTAMINACION

Se considera contaminacion de alimentos; cualquier agente extrano al alimento
capaz de producir un efecto negativo para la salud del consumidor.

Todos sabemos que los alimentos antes de llegar a la mesa, pasan por diferentes
manos desde el proveedor, almacenista y cocinero, etc.

Las principales fuentes de contaminacion son:
Contaminacion cruzada: La contaminacion cruzada es el proceso mediante el cual

los alimentos entran en contacto con otros que estan cocinados o no y que terminan
por contaminarse como resultado del intercambio de sustancias ajenas. La
contaminacion cruzada directa se produce cuando los alimentos entran en contacto
y se contaminan entre si (alimentos cocinados)

Contaminacion fisica: Son cuerpos extranos que generalmente son apreciados
por el 0jo humano, tales como cristales, perdigones, huesos, espinas, cascaras,
plasticos, objetos personales (pendientes, relojes, colgantes) todos ellos suponen
un peligro para el consumidor puesto que pueden causarte danos como cortes,
atragamientos, etc.

Contaminacion quimica: En este grupo englobamos sustancias toxicas que
pueden llegar al alimento de forma casual, 0 que estén presentes en el por una
Incorrecta manipulacion.

Contaminacion bioldgica: Esta causada por la accién de seres vivos que
contaminan el alimento. Un contaminante bioldégico de los alimentos puede ser
cualquier ser vivo como: insectos, roedores, aves, parasitos 0 microorganismos.
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exterminar los microorganismos; Este se realiza con abundante agua y jabon.

Desinfeccion: Por su parte, puede definirse como eliminar en parte el niimero de

bacterias que se encuentran en un determinado ambiente o superficie, de tal forma
que No sea NOoCIvo para las personas.

ANEXOS |
» Certificado de asistencia al plan de capacitacion.
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Anexo 1 CERTIFICADO DE ASISTENCIA AL PLAN DE CAPACITACION.

A quien interese,

Yo,

MARY BUENO SIERRA con CC.52.207.021,
Bacteriologia de la Universidad de San Buenaventura, mediante el
presente documento hago constar que las siguientes personas asistieron
a la capacitacion presencial del plan de capacitacion en manipulacion de
alimentos, la intensidad horaria se detalla en el previo cronograma para
dar asi cumplimiento a las tres (3) horas estipuladas Yy que todo el

personal de la entidad tengan los mismos conocimientos.

Lista de asistencia

profesional
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