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ACTA DE REUNIÓN O COMITÉ N° 150 

Hora: 08:00am   Fecha: 23-05-2025 

Lugar: Tesalia - Huila 

Dependencia que 
Convoca: 

CORHUELLAS – Salud y Nutrición. 

Proceso: Promoción y prevención   

Objetivo: 

Socializar y fortalecer los conocimientos, actitudes y prácticas relacionadas 

con la higiene del manipulador de alimentos, con el propósito de promover 

comportamientos responsables que garanticen la inocuidad alimentaria, 

prevengan enfermedades transmitidas por alimentos y contribuyan al 

cumplimiento de las normativas sanitarias vigentes. 

 

Agenda:  

1. Saludo 

2. Oración 

3. Socialización de la temática PRACTICAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

4. Desempeño 

Desarrollo:  

1. Saludo: se da inicio con un caluroso  saludo, dándoles la bienvenida y agradecer la asistencia y 

disposición para saber más sobre las Prácticas de Higiene del Manipulador de Alimentos. 

2. Oración: Se Les invito a tomar un momento de silencio para agradecer por la vida, por la 

oportunidad de nutrir y ser nutridas, y por el encuentro que nos permitió aprender y acompañarnos. 

Deseando que sea un espacio de luz, confianza y crecimiento, para que con las herramientas que se les 

compartió, puedan ser replicadas y utilizadas en cada una de las unidades. 

3. Socialización de la temática  

TEMA: PRACTICAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

Se inició presentando el objetivo principal de la actividad, el cual consistió en socializar y reforzar las 

buenas prácticas de higiene personal, manipulación segura de alimentos y prevención de enfermedades 

transmitidas por alimentos (ETA), con el fin de garantizar la inocuidad de los productos ofrecidos al a los 

participantes. 

Se enfatizó la importancia del rol que cumple el manipulador de alimentos dentro de la cadena alimentaria, 

siendo este el eslabón clave en la prevención de contaminaciones cruzadas y brotes de enfermedades. 
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Para realizar una exposición detallada se presentaron los temas en  tres bloques temáticos principales: 

higiene personal, higiene del entorno y utensilios, y manipulación segura de alimentos. 

a. La higiene personal, haciendo énfasis en: 

 

 El lavado correcto de manos, con demostraciones prácticas del proceso adecuado, que incluye el 

uso de agua potable, jabón antibacterial, y la duración mínima de 40 segundos. 

 El uso obligatorio de indumentaria limpia y adecuada: gorros, tapabocas, delantales, guantes, y 

calzado cerrado. 

 La necesidad de mantener las uñas cortas, limpias y sin esmalte. 

 La prohibición del uso de joyas, relojes y celulares durante el proceso de manipulación de 

alimentos. 

 La importancia de reportar enfermedades contagiosas o lesiones en la piel antes de iniciar labores. 

Para evaluar los conocimientos del primer bloque, se realizaron ejercicios prácticos en los que los 

participantes debieron identificar errores comunes en la higiene del manipulador. 

b. La higiene del entorno y los utensilios de trabajo: 

 

 La limpieza y desinfección frecuente de superficies y utensilios. 

 La correcta separación entre áreas limpias y sucias. 

 El almacenamiento adecuado de productos químicos y su rotulación correcta. 

 Las rutinas de limpieza programada antes, durante y después de cada jornada. 

 El uso de agua potable para todas las operaciones de preparación y limpieza. 

Los participantes compartieron experiencias en torno a los protocolos implementados en sus respectivos 

lugares de trabajo, permitiendo comparar buenas prácticas y detectar fallos comunes. 

c. La manipulación segura de alimentos. Se socializaron aspectos como: 

 

 Control de temperaturas: cadena de frío, cocción segura y conservación adecuada. 

 Evitar la contaminación cruzada mediante la separación de alimentos crudos y cocidos. 

 Manejo higiénico de residuos. 

 Revisión de fechas de caducidad y rotulado de productos. 

 

Al finalizar se presentó una imagen donde se podían observar las prácticas higiénicas del manipulador de 

alimentos y por último se realizó una actividad donde los asistententes debían llenar un crucigrama 

teniendo en cuanta los enunciados que se iban leyendo.  

4. Desempeño: Durante el desarrollo de la jornada de socialización, los participantes demostraron un 

alto nivel de compromiso, interés y disposición para adquirir y compartir conocimientos 
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relacionados con la higiene del manipulador de alimentos. Se evidenció participación activa en las 

dinámicas grupales, aportes pertinentes durante las discusiones y una actitud receptiva ante las 

recomendaciones presentadas. 

Así mismo, se promovió un ambiente de respeto y colaboración, lo que permitió el intercambio de 

experiencias entre los asistentes y enriqueció el aprendizaje. 

EVIDENCIA 
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Compromisos / tareas Responsable(s): Nombre / Cargo o rol Fechas 

Socializar los conocimientos 
adquiridos 

Aplicar de manera 
permanente las buenas 
prácticas de higiene 
personal y manipulación 
segura de alimentos en 
todas las etapas del proceso 
alimentario 

Monitorear y evaluar 
regularmente el 
cumplimiento de los 
protocolos de higiene 
establecidos en sus áreas 
de desempeño 

 

Talento humano Siguientes meses 

FIRMA ASISTENTES 

Yurielis Tapia Gómez  
Profesional en salud y 

Nutrición 
CORHUELLAS  Firma 

   
 

Próxima reunión  
Fecha Hora Lugar 

Por definir  Por definir Por definir 

Colaborador que elabora el acta: Yurielis Tapia Gómez 
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