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TEMA: Capacitaciones en 8PM (Buenas Practicas de Manufactura) a los manipuladores 
de alimentos: aspectos clave y puntos críticos en el servicio de alimentos. 

ASISTENTES: Planilla de asistencia. Los asistentes son personas que constituyen parte del 
grupo reunido. 

INTRODUCCIÓN:EI marco legal vigente la Resolución 2674 del 2013 en el cual se enmarcan las 
capacitaciones realizadas cada mes estipula que: "Todas las personas que realizan actividades 
de manipulación de alimentos deben tener formación en educación sanitaria, principios básicos 
de Buenas Prácticas de Manufactura y prácticas higiénicas en manipulación de alimentos. 
Igualmente, deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les a~ignen o . . 
desempeñen, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y 
medidas preventivas necesarias · para evitar la contaminación o deterioro de los alimentos. Se 
realiza la identidicacíon de puntos críticos durante la operación del servicio encontrando necesario 
reforzar proceedimlentos en dos momentos como lo es la toma y registro de temperaturas de 
equipos·refrigeradores y congeladores así como el diligenciamiento de formato de recepción de 
materia prima. · · 

DESARROLLO: Durante la visita de inpección, vigilancia y control de la Secretaria de Salud se 
dejaron observaciones que se han de subsanar a través de capacitación en esta ocasión. Se 
abordan dos estos dos aspectos en específico: toma y registro de temperaturas y recepción de 
mate~a prima. Se realiza nuevamente retroalimentación de como se realiza eJ proceso de toma 
Y registro de te~peraturas con cada una de las auxiliares del servicio encontrando que tienen 
calr~- el proced!m,ento para la toma y para el registro de esta en el formato estipulado. Una de las 
aux,ltares reahza el relato de como es el procedimiento de manera correcta, se hace ta 
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observación general que el objetivo de esta actividad es garantizar conservación de alimentos 
por refrigeriación y congelación y de alli la importancia de realizar efectivamente a diario esta 
tarea en los tiempos estipulados. Respecto al diligenciamíento de formatos en el proceso de 
recepción de materia prima con correcciones de escritura en los items correspondientes de 
"temepratura" para auqueilos productos que no requieren refrigeración y llegan a temperatura 
ambiente se debe relacionar la siga T. A. y aquellos que requieren refrigeración es necesario 
realizar la toma de temperatura y registrar el valor allí, no puede estar relacionado NA o TA. Se 
realiza ejercicó practico de toma de temperatura. 

MATERIALES: computador, hoja, esfero. Celular. 

Compromisos: 

Compromisos 

Hacer uso correcto de 
entregados. 
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Responsables 

AUXILAIRES DE 
ALIMENTOS 
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De inmediato 
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Terna: 
C

apacitacion 8P
M

: aspectos claves y puntos 
críticos. 

Lugar: 
C

om
unidad de cuidado 

Tierra de Sol 
Fecha y hora: 

9: 00 a.m
 

a 10 a.m
. 

Ítem
 

N
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bres y A
pellidos 

D
ocum

ento 
Entidad o 

R
o

l/ C
argo 

C
orreo electrónico 

Teléfono y 
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a 
de identidad 

D
ependencia 

Ext. / C
elular 

1 
1019015392 
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ail.com
 

3054000205 
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Tratam
iento de datos personales: Los datos personales aquí consignados tienen carácter confidencial, razón por la cual es un deber y un 

com
prom

iso de los asistentes y de la SO
IS no divulgar inform

ación alguna en propósito diferente a la de este registro so pena de las sanciones 
legales a que haya lugar de acuerdo con la Ley 1581 de 2012 y D

ecreto 1377 de 2013. 
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CONVOCATORIA. Se propone una nueva reunión para el el próximo mes. 

En constancia de lo anterior firman: 

Nombres y Apellidos Cargo o Tipo de 

Mario Poveda 

Martha López 

Astrid Carreño 

Diana Chinchilla 

Danilsa Baloco 

Johana Alvarado 

Isabel Tano 

Meilady Asprilla 

Fanny Bravo 

Anexos: pre y post test cuando aplique. 

Elaboró: Johana Alvarado Villamizar. 

Cra. 7 No. 32- 16 / Ciudadela San Martín 
Secretaría Oistrital de lntegracíón Social 
Tel.: (1) 327 97 97 
www.íntegracionsocial.gov. co 

vinculación 

Gastrónomo 
, . . ··-

Auxiliar 
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Auxiliar 

Auxiliar 

Nutricionista 

Auxiliar 

Auxiliar 

Auxiliar 

Dependencia 

Comunidad nerra de Sol 

Comunidad Tierra de Sol 

Comunidad Tierra de Sol 

Comunidad Tierra de Sol 

Comunidad Tierra de Sol 

Comunidad Tierra de Sol 

Comunidad Tierra de Sol 
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PREGUNTA F 

PRETtST 

o la limJlil!.l l di11ria se re11iui a l iniciu , durante v al f inali zar el tumo 

E 11 desinfKdón se realiu cada 8 diu 
POS TEST 

e l a dHinfección de choque se re¡¡Jiza ca~ 7 dias y es diferente a la 

H hmDien ctil:riai 
o la desinfKtión de choque se rea liu con la misma cantida de agua y 
Q deslnfem nte que la desifecdón d iaria . 
u la desinfección choQue se real iza en todas los sitios , se desocupa 
E CiÓil rincón y cada recipiente. 

l .1 desinfeccion de choque apl ica para los equipos refrigeradores y 
con11 eladores. 
PRE TEST 

e El registro de temperatura de alimentos en la recepci ón de debe 

' reali zar a todos los a limentos sin importar su naturaleza. 
i El registro de recepción de materia prima se debe realizar acorde a 
t 
i d los item del formato entre lote , fecha de vencim iento, temeperatura 

e de refrigeración. 
e El registro de te mpera tura de alimentos en la recepción de debe 
o 

e realiur a todos los alimentos sin importar su naturaleza . 
' o POS TEST 

n la toma de temperaturaas de refrigeradores y congeladores se debe y 
t re il liza tres veces al dia. 
f El registro de temperatura de refrigeradores y congeladores se p 

u o reali za inmediatamente se real iza la toma en e l equipo con el 
1 term ómetro digital de puraón. n 

t Es correcto registrar la temperatura sin haber realizado en fís ico la 
o operación de la toma de temperatura . 

' Es d aro que la toma de temperatura en alimentos y equipos se debe 
realizar de manera estri cta en los momentos que se requiere y hacer 
su registro. . PRE TEST -

' Existe un documento para real izar seguimiento a la operación del 
o servido de alimentos. 
m ' 
o . il Se evalua el proceso de servido a dia rio . . ' 1 

' V 1 POS TEST . ; n El objetivo de real izar seguimiento y acompañamiento al servicio de 
m 

' . 
" 
' o . 
1 

o 
N 

o 

' . 
1 n 

allimentos es la verifi cación del cumpimiento de lo dispuesto en 

o t anexo tecr1ico. 

0 El formato evalua las condiciones generales higienico sanita rias de 
d s los manipuladores de alimentos . . 

El formato evalua las características de materia prima que se utiliza 
para la preparación de al imentos . 

El formato evalua caracterisitic.as estructurales de la zona del 
comedor. 
PRE TEST . 
ES OERTO QUE HAN CAMBIADO LAS DISPOSIOONES PARA EL 
AISLAM IENTO POR PRESENOA DE COVID 19 
ES OERTO QUE ANTE UJALQUIER SINTOMA LA PERSONA DEBE SER 
AI SLADA 

UN.A PE.RSONA MAYOR QUE REGRESA DE HOPSITAUZAOÓN DEBE SER AISLADA 

POR 1S Ot.~S -
POS TEST 
EN LA SOOAUZAOON SE HACE QARO QUE SI TLA PERSONA MAYOR 
TIENE SINTOMAS DE FIEBRE, MALESTAR GENERAL, TOS, RINORREA, 
PASA A ASILAM IENTO PREVENTIVO POR 7 DIAS .. 
PARTIOPANTES QUE ESTEN EN AISLAMIENTO PREVENTIVO POR 
REINGRESO DE ESTANOA HOSPITALARIA COMERAN EN 
HABITAOÓN CON MENAIE Y BANDEJA MARCADA. 

ES DE ESTRICTO CU M PLIMIENTO EL USO DE TAPABOCA DENTRO DE 
LA UNIDAD OPERATIVA. 

EL MENAJE DE PARTIO PANTES AISLADOS O CON SfNTOMAS O CON 
PRUEBA POSITIVA PARA COVID DEBE SER LAVADO Y DESINFECTADO 
APARTE Y DE ULTIMAS. 

RESPUESTA 

Diana 
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