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ACTA DE CAPACITACION

FECHA: 09/08/2025
HORA INICIO: 08:00 am
HORA FINALIZACION: 10:30 am

EMPRESA: FUNDACION MANOS UNIDAS DE COLOMBIA

Se realiza capacitacion de refuerzo de Buenas Practicas de
Manufactura al Talento Humano de la FUNDACION MANITOS UNIDAS
dando cumplimiento al plan de capacitacién continua en manipulacién
de alimentos vigencia 2025.

La capacitacion se realizé dando cumblimiento a la normatividad vigente
gue exige acciones y comportamlentos de bioseguridad para evitar la
propagacién. Con el JARDIN INFANTIL SAN PABLO MANITOS
UNIDAS

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
socializacién de:

1. ACTIVIDAD DE ROMPEHIELO

Se inici6 la jornada con la dindmica “Cadena de Sabor”, en la cual
cada participante compartié su plato favorito y una experiencia positiva
0 negativa relacionada con la manipulacién de alimentos. Esta
actividad buscé promover la interaccién grupal, generar confianza
entre los asistentes y vincular el contenido tedrico con vivencias
cotidianas.
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2. INDUCCION

En la apertura del evento, se presenté a los capacitadores y se

socializ6 la agenda de trabajo. Se explic la relevancia del

cumplimiento de las BPMs y la manipulacién higiénica de alimentos,

como aspectos fundamentales para garantizar la salud de los

consumidores, evitar sanciones legales y fortalecer los estandares de

calidad en los servicios que ofrece la entidad beneficiaria. \

3. OBJETIVO GENERAL

Fortalecer las competencias del personal asistente frente a la
aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPMs) en los
procesos de produccién y manejo de alimentos, integrando conceptos
técnicos y normativos vigentes en Colombia, para promover la
inocuidad alimentaria y el cumplimiento legal.

4 TEMATICA DESARROLLADA

La capacitacion se centré en brindar un marco teérico-practico sobre
las Buenas Practicas de Manufactura (BPMs) y.la manipulacién
adecuada de alimentos, pilares fundamentales para garantizar la
inocuidad alimentaria. A continuacién, se presentan los conceptos
clave tratados:

1. Buenas Practicas de Manufactura (BPMs):

Las BPMs son un conjunto de normas, procedimientos y practicas
higiénico-sanitarias obligatorias que deben seguirse en todas las
etapas del proceso de produccion, almacenamiento, transporte y
comercializacién de alimentos, con el fin de asegurar que estos sean
seguros para el consumo humano.

i
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Objetivo:

Prevenir la contaminacion fisica, quimica y biolégica de los

alimentos, garantizando que estos sean producidos bajo

condiciones sanitarias controladas.

Componentes fundamentales de las BPMs:

e Infraestructura sanitaria adecuada: pisos, techos, paredes y
equipos en condiciones que permitan una facil limpieza.

e Control de plagas: sistemas de prevencién y eliminacién de
roedores, insectos y otros vectores.

e Limpieza y desinfeccion: de utensilios, superficies y areas de
trabajo. :

 Higiene del personal: practicas adecuadas de aseo y
presentacién personal del mampulador

» Manejo de residuos sdlidos; clasificacion, disposicién adecuada
y control de olores.

e Control del agua utilizada: asegurando que sea potable y en

cantldad suf ciente.

2. Inocuidad Alimentaria:

Se refiere a la garantia de que los alimentos no causaran daiio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con su uso
previsto. Es el eje transversal de todas las BPMs.

3. Manipulacién de Alimentos:

Consiste en todas las acciones que se realizan desde la recepcion
hasta la entrega del alimento listo para el consumo. Involucra
actividades como transporte, almacenamiento, preparacién, coccion,
conservacién y servicio.
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Buenas practicas en la manipulacion:

» Lavado de manos frecuente y correcto.

» Uso de uniformes limpios, tapabocas y elementos de proteccién
personal.

e Separacion entre alimentos crudos y cocidos para evitar
contaminacién cruzada.

« Conservacion de la cadena de frio.

* Uso adecuado de utensilios y superficies limpias.

4. Tipos de Contaminacion de los Alimentos:

¢ Contaminacién fisica: presencia de objetos extrafios como
vidrios, metales, cabellos, etc.

¢ Contaminacioén quimica: restos de detergentes, plaguicidas o
aditivos mal usados. ; :

e Contaminacién biolégica: bacterias, virus, parasitos u hongos
causantes de enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs).

5. Higiene del Manipulador:

e El manipulador de alimentos es una pieza clave en la cadena de
inocuidad. Se abordaron temas como:

» Practicas de higiene personal: uiias cortas y limpias, cabello
recogido, uso de gorros y guantes.

« Comportamientos prohibidos: fumar, estornudar, usar joyas o
maquillaje en areas de manipulacion.

* Lavado correcto de manos: con agua potable y jabén, siguiendo
una secuencia adecuada.

6. Limpieza y Desinfeccion:
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e Limpieza: eliminacion de suciedad visible (restos de entos,
grasa).

e Desinfeccion: uso de productos quimicos o calor para eliminar
microorganismos patégenos.

o Se explicaron los métodos, tiempos de accién, diluciones y
frecuencia recomendada.

7. Control de Plagas:

¢ |dentificaciéon de focos de riesgo.
e Medidas preventivas: trampas, mallas, control de accesos.
» Registro y seguimiento de actividades de control.

8. Normativas Colombianas Aplicables (vigentes en 2025):

e Durante la capacitacién, se analizaron los lineamientos legales
mas relevantes: :

e Resolucién 2674 de 2013: establece los requisitos sanitarios
para alimentos y manipuladores.

e Decreto 1500 de 2007: regula las condiciones sanitarias en la
produccién y procesamiento de alimentos de origen animal.

¢ Resolucion 2184 de 2019: adopta el cédlgo de colores para la
separacion de residuos.

¢ Lineamientos actualizados por la Secretaria de Salud y el
Ministerio de Salud (2025): sobre vigilancia, POES, planes de
saneamiento bésico, y requisitos de formacion para
manipuladores. :

¢ Estas normas fueron presentadas con ejemplos practicos y se

entregaron copias impresas y/o dlgltales para consulta
institucional.
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5. NORMATIVIDAD VIGENTE = 2025
Se presentaron y analizaron las principales normativas sanitarias que
rngen actualmente en Colombia:
« Resolucion 2674 de 2013: requisitos sanitarios para alimentos,
establecimientos y manipuladores.
« Decreto 1500 de 2007: condiciones sanitarias en la produccién
de alimentos de origen animal.
« Resolucion 2184 de 2019: cédigo de colores para la separacién
y manejo de residuos soélidos.
- Lineamientos actualizados de la Secretaria de Salud (2025)
sobre vigilancia sanitaria y planes de saneamiento.
- Obligaciones legales frente a certificacion sanitaria de
manipuladores.

6. METODOLOGIA
La capacitacion se desarrollé bajo una metodologia participativa,
vivencial y tedrico-practica, utilizando:
- Exposicion magistral con apoyo audiovisual.
. Taller practico de higiene y lavado de manos.
- Analisis de casos reales de malas practicas.
- Cartillas de apoyo y normativa impresa.
- Espacio de preguntas y retroalimentacion.

7. ELEMENTOS Y RECURSOS
- Presentacion digital (PowerPoint).
- Videos y ejemplos graficos.
» Cartillas impresas sobre BPM y normativa.
- Kit para practica de higiene (jabén, gel antibacterial, papel
desechable, guantes, tapabocas).
« Material de evaluacion diagnéstica y final.

8. EVALUACION
Se aplicaron dos momentos de evaluacion:
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« Evaluacion diagnéstica inicial (15 minutos): per
identificar conocimientos previos.
' « Evaluacion final (30 minutos): tipo cuestionario teérico-practico
para medir la comprensién y apropiacién de los temas tratados.
’ Los resultados reflejaron un avance significativo: el [porcentaje]% de
los asistentes logré un puntaje satisfactorio, evidenciando
comprension de los conceptos y normativas expuestas.

9. CONCLUSIONES
. Lajornada cumplié satisfactoriamente con sus objetivos de

formacion.

. Se logré un ambiente participativo y receptivo, lo que permitié

mayor apropiacion del contenido.

Se identificaron buenas practicas ya implementadas en la

entidad, pero también oportunidades de mejora en areas como

limpieza, almacenamiento y documentacion.

Se enfatizé la necesidad de revisar y actualizar periédicamente

los POES y el Plan de Saneamiento Basico, segun lo exige la

normatividad vigente.

» Se recomendé reforzar estas capacitaciones al menos dos veces
al afio y vincularlas a los procesos de induccion de nuevo
personal.

« La correcta manipulacion de alimentos es una responsabilidad
compartida que impacta directamente la salud de la poblacién,
por lo tanto, debe ser un eje transversal en todas las areas
operativas de la entidad.
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Anexo 1 CERTIFICADO DE ASISTENCIA AL
CAPACITACION.

A quien interese,

Yo, MARY BUENO SIERRA con CC.52.207.021, profesional en
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 capacitacién en
manipulacion de alimentos, la intensidad horaria se detalla en el previo
cronograma para dar asi cumplimiento a las tres (3) horas estipuladas
en la resolucion 2674 de 2013

Lista de asistencia

NOMBRES Y APELLIDOS CEDULA FIRMA
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La presente se firma a los 09 dias del mes de agosto 2025
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