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ACTA N° 134 
 

FECHA:         21 de agosto de 2024 

HORA:           10:00 a.m.  

LUGAR:        Centro Comunidad de Cuidado Caminos de Vida.  

TEMA: Socialización BPM recepción de alimentos  

ASISTENTES: Lesly Fontalvo- Gian Carlos Diaz Nutricionista – Raul Martinez Coordinador 

- Auxiliares de cocina- 

 
ORDEN DEL DIA: 

1. Objetivo 

2. Introducción 

3. Actividad a desarrollar. 

4. Materiales. 
5. Compromisos. 

6. Anexos 
 

DESARROLLO: 

1. Objetivo: Asegurar que los alimentos que llegan a cada unidad operativa CC Caminos 
de Vida cumplan con las características organolépticas, microbiológicas, químicas y 
físicas requeridas por la secretaria Distrital de Integración Social (SDIS) y normatividad 
vigente, con el fin de garantizar la calidad, cantidad, inocuidad y oportunidad de los 
alimentos recibidos. 2. Sensibilizar a los auxiliares sobre la importancia de realizar los 
adecuados procesos de limpieza y desinfección en el servicio. 3. Conocer y aplicar los 
formatos correspondientes a la recepción de alimentos 

 
 
 
 

2. Introducción: 
 
El Centro De Comunidad De Cuidado Caminos de vida se socializa por medio de los 
protocolos de la secretaria de Integración social, en el cual se busca establecer las 
orientaciones de Buenas Prácticas de manufactura con el fin de brindar alimentos inocuos y 
reforzar las practicas higiénicas en el servicio de alimentos. Para garantizar que en la 
unidad operativa CC Caminos de vida se encuentre en condiciones adecuadas de higiene, 
hermeticidad y seguridad, conforme a las políticas establecidas por la FOR-GD-002 Página 
2 de 5 SDIS y la normatividad sanitaria vigente, todo el personal que trabaja en la unidad 
operativa aplicará las BPM y los procesos de higienización descritos en el presente 
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programa. La contaminación de alimentos asociada a carga microbiana constituye una de 
las causas de enfermedades trasmitidas por alimentos que pueden llegar a tener un 
desenlace fatal. Los alimentos pueden contaminarse con microorganismos patógenos en 
cualquier fase del proceso de recibo, almacenamiento, preparación, servido y distribución, 
asociado a inadecuadas prácticas de manufactura, manejo de residuos, procesos de 
higienización deficientes o ausentes de ambientes, equipos y utensilios o lavado de manos. 
El proceso de higienización entendido como la suma de los procesos de limpieza y 
desinfección, redunda en el estado de salud de los participantes al proveerles espacios y 
ambientes con menor riesgo de transmisión de microorganismos patógenos. Para el lavado 
de manos se les recuerda a los auxiliares que se debe hacer cada vez que se cambie de 
actividad en el servicio de alimentos y al salir del baño. La recepción de alimentos según lo 
estipulado en el protocolo. 

 
2. Actividad a desarrollar: 

 
Se realiza socialización del proceso de recepción de los alimentos que ingresan al 

servicio de alimentos descrito en el manual de Buenas Prácticas de manufactura. 

Durante el proceso de la recepción según su cadena de almacenamiento se lleva a 

cabo con la verificación del carro transportador si cumple con la normatividad vigente, 

que las personas que transportan los alimentos ingresen con la dotación adecuada, y el 

manipulador con la gastrónoma verifiquen los alimentos que cumplan con sus 

características organolépticas y sean recibidos.  

Luego de aceptado el alimento se dispone rotularse y ser almacenados según su 

cadena de frio. Todo alimento que este almacenado en el área de cocina debe estar 

rotulado. 

 
-Se aclaran dudas e inquietudes 

-Logro: reconocer la resolución vigente para los procesos de manipulación de alimentos. 

-Dificultades: Ninguna. 

-Acción de mejora: a diario poner en práctica los protocolos establecidos. 

 
3. Materiales: formato
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4. Compromisos. 
 
 

Compromisos Responsables Fecha de 
Ejecución 

Poner en práctica lo aprendido en 

lo relacionado con la recepción 

de alimentos y practicas 

higiénicas. 

Gastrónomo, personal del 

servicio 

Todos los días de la 
prestación del 
servicio. 

 
CONVOCATORIA. Se propone una nueva reunión para el mes de septiembre de 2024 
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1. Anexos: 
 

Chinauta, 21 de agosto de 2024 

Evidencia fotográfica. 

Tema: BPM recepción de alimentos 
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Chinauta, 21 de agosto de 2024 

Lista de asistencia  

Tema: BPM recepción de alimentos 
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