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ACTA 

FECHA 03/06/2025  Bogotá,  

HORA: 5:15 a 5:40pm  

LUGAR: Jardín Infantil AVESOL 

TEMA: ADECUADAS PRACTICAS DE HIGUIENE DURANTE EL 

COMPAÑAMIENTO DE LA ALIMENTACION  

ASISTENTES: Talento humano  

ORDEN DEL DÍA: 

Diapositivas  

Firmas y evidencias fotográficas.  

DESARROLLO: El día de hoy 3 de junio de 2025  siendo las 5: 15 pm la 

profesional en atención en primera infancia DIANA DIAZ  socializo con el 

talento humano del jardín  AVESOL entre ellos las profesionales en atención a 

la primera infancia, auxiliares en atención a la primera infancia, manipuladores 

de alimentos,  mediante unas diapositivas sobre la importancia del 

acompañamiento durante la alimentación. 

Las prácticas de higiene adecuadas durante el acompañamiento de la 

alimentación son cruciales para prevenir enfermedades transmitidas por 

alimentos. Estas prácticas incluyen el lavado frecuente de manos, la limpieza 

del área de preparación de alimentos, el uso de utensilios limpios, la separación 

de alimentos crudos y cocinados, y la cocción adecuada de los alimentos.  

Lavado de manos: 

• Lávate las manos con agua tibia y jabón antes de comenzar a manipular 

alimentos, después de manipular alimentos crudos, y después de usar 

el baño o tocar superficies contaminadas.  

• Frota todas las superficies de las manos, incluyendo las uñas, durante 

al menos 20 segundos.  

• Enjuaga bien las manos y sécalas con una toalla limpia o papel de un 

solo uso.  

Limpieza del área de preparación: 

• Mantén limpia y desinfectada la superficie donde preparas los 

alimentos.  
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• Limpia derrames y salpicaduras de inmediato para evitar la proliferación 

de bacterias.  

• Usa toallas de papel para limpiar las superficies y descártalas después 

de su uso.  

Utensilios limpios: 

• Utiliza utensilios diferentes para alimentos crudos y cocinados para 

evitar la contaminación cruzada.  

• Lava los utensilios con agua caliente y jabón después de cada uso.  

• Evita usar utensilios con superficies difíciles de limpiar, como biberones 

o vasos con boquillas.  

Separación de alimentos: 

• Mantén los alimentos crudos separados de los alimentos cocinados 

para evitar la contaminación. 

• Utiliza tablas de cortar y utensilios diferentes para alimentos crudos y 

cocinados. 

• Guarda los alimentos crudos en recipientes separados en el 

refrigerador.  

Otras prácticas importantes: 

• Cubre los alimentos para protegerlos de insectos y otros 

contaminantes.  

• Lava bien las frutas y verduras antes de consumirlas.  

• Evita fumar, comer, o mascar chicle mientras manipulas alimentos.  

• Si tienes heridas o cortes en las manos, cúbrelos adecuadamente con 

apósitos impermeables.  

• Usa ropa de trabajo limpia y adecuada para la preparación de alimentos, 

incluyendo un gorro para el cabello.  

 

 

  

Compromisos: 
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Compromisos Responsables 
Fecha de 

Ejecución 

Poner en practica lo 

socializado dentro del jardin 

sobre el manual de buenas 

prácticas durante el 

acompañamiento en la 

alimentación  

 

DIANA DIAZ  3/6/2025 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 




