COMPONENTE CENTRO DE DESARROLLO INFANTIL
SALUD Y NUTRICION MUNDO MAGICO DEL ARCOIRIS ACTA DE CAPACITACION TH
26/2/25
OBJETIVO:

*Capacitar al talento humano la importancia e implementacion de las buenas practicas de manufactura con el fin de garantizar la
inocuidad de los alimentos ofrecidos en la UDS.

*Brindar informacién oportuna sobre plan de saneamiento basico al talento humano, para garantizar y optimizar todos los
procesos de limpieza desinfeccidn e higiene de las instalaciones.

TEMATICA TRATADA:

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD

Se inicia la capacitacion de forma presencial, explicando la definicion de las buenas practicas de manufactura como:
‘los principios béasicos y practicos generales de higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para consumo humano, con el objetivo de garantizar que los
productos que fabriquen en condiciones sanitarias adecuada y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion”,
y seindica que esta contenida en la resolucién 2674 del 2013.

Se define que es un alimento adulterado, alterado, contaminado, limpieza, desinfeccién, desinfeccion.

Luego se inicia la explicacion de cada capitulo:

Condiciones de higiene en la fabricacion de alimentos: Se explica que las instalaciones deben estar aisladas de focos
de infecciones, los accesos deben estar libres, debe haber separacion fisica de los sitios de produccion de alimentos y
otras aéreas para evitar contaminacion e intoxicacion alimentaria. Los almacenes deben tener la proporcién adecuada
para los volimenes de insumos y productos terminados manejados por la institucion. Se explica como deben ser las
condiciones de almacenamiento del agua, residuos sdlidos y liquidos y su manejo para evitar contaminacion. Para
finalizar el capitulo uno se muestran fotos comparativas entre lo adecuado y lo inadecuado en cuanto a pisos, paredes,
techos, ventanas, puertas escaleras, ventilacion e iluminacion.

Equipos y utensilios: Se explica que los equipos (licuadora, estufa, menaje, ollas, cubiertos, otros instrumentos)
utilizados para el manejo de alimentos deben estar elaborados de tal modo q eviten contaminacién (material plastico,
sin rejillas ubicados en sitios seguros) y deben ser limpiados y desinfectados frecuentemente, al igual que el mesén o
las superficies que estén contacto con los alimentos las cuales deben ser lisas (se especifican caracteristicas).

Personal manipulador de alimentos: se comenta que documentos se exigen para este cargo (certificado medico en la
cual se indique la aptitud para manipular alimentos, carnet de manipulacién de alimentos vigente,) y la importancia de
las capacitaciones constantes (permiten actualizaciéon de conceptos, mejoras en el servicio en cuanto a tiempo,
agilidad, y calidad). También se muestra al talento humano como debe ser la presentacion del manipulador de alimentos
(adecuada limpieza e higiene personal, uniforme de color claro, sin bolsillos, uso de delantal, tapabocas, gorro, zapatos
claros cerrados, ufias cortas y limpias sin accesorios como reloj, aretes, anillos, cabello recogido y sin maquillaje)
adicional a esto se muestra como debe ser el lavado de manos y en qué momentos dentro del servicio, para ello se
solicita a una manipuladora de alimentos que pase al frente y realice la simulacién del proceso para mayor claridad, al
finalizar se hace las correcciones y se indica la forma correcta. Se comenta que las manipuladoras no deben comer
dentro del servicio y de presentarse podrian reportar la situacién a coordinacion o nutricién. Se resalta que no solo las
manipuladoras de alimentos deben tener buena higiene personal, si no todo el talento humano y que las personas que




brinden alimentos o los transporten de un sitio a otro deben usar gorro, tapabocas y deben realizar el lavado de manos
previamente.

Requisitos higiénicos de fabricacion: en este capitulo se explica como debe ser la recepcion de materias primas y los
sitios donde se almacenan. Las canastillas o recipientes nunca deben tocar el piso y su material debe evitar
contaminacion del alimento. Se comenta que se deben tomar las temperaturas de los equipos de forma diaria esto con
el fin de identificar dafios y asi evitar deterioro en las materias primas al igual que la temperatura de los alimentos
calientes, se debe realizar la rotulacién siempre que ingresen alimentos al servicio para prevenir intoxicaciones. Se
explica por medio de imagenes como deben ser los procesos en la produccion de alimentos y se solicita a una
manipuladora de alimentos que les explique a sus compafieras como se evita la contaminacién cruzada. luego se
complementa con ideas de los participantes y la nutricionista realiza la retroalimentacion.

Control de calidad: Se explica la importancia de los formatos de control en cada proceso limpieza y desinfeccién de
cada area de la institucién, toma de temperatura, calidad de las de materias primas, kardex, uso de desinfectante.

Saneamiento: se les comenta que el plan de saneamiento integra 4 pilares limpieza y desinfeccion, desechos solidos,
control de plaga y abastecimiento o suministro de agua potable y que a lo largo de la capacitacion se a tratado cada
uno.

Proceso y compra y transporte: se especifica cada uno.
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En cuanto al plan de saneamiento basico se explica: “son las medidas preventivas para el mejoramiento y preservacion de las
condiciones sanitarias, que disminuya sensiblemente el riesgo de contaminacion de alimentos, mediante el uso de protocolos con
instrucciones estrictas que describan con claridad los procedimientos empleados para controlar las actividades donde se puede
presentar o los aspectos que inciden en la contaminacion”.

Luego se explican los 4 pilares fundamentales del plan de saneamiento:

LIMPIEZA YDESINFECCION: Para este proceso se muestra una imagen en la cual se indica el proceso:
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Luego se mencionan los casos en los cuales se deben realizar:

*lavado de frutas y verduras

*servicio de alimentacion y utensilios (menaje, nevera, estantes, superficies, piso, paredes)
*rotulo de implementos de aseo

*cepillos de dientes

*superficies, pisos, bafios.

CONTROL DE PLAGAS
AREA AREA )
COCINA BODEGA BASURAS SALONES BANOS

Se explica control de plagas en cada area, y en caso de encontrar presenta de animales se debe informar inmediatamente a
coordinacién y en caso de salones evacuar a los nin@s.

RESIDOS SOLIDOS Y LiQUIDOS




Se explica que productos son organicos, inorganicos, uso de colores y material depositar en las canecas. También se muestran
formatos que se deben diligenciar y su importancia.

PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

Se explica la cantidad de tanques, la capacidad y la ubicacion, asi mismo se enfatiza en que se debe realizar el lavado
de tanques de forma preventiva cada 6 meses.

Para finalizar se resuelven dudas.
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