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ACTA DE CAPACITACION

FECHA: 15/11/2025
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 capacitacion continua en manipulacién
de alimentos vigencia 2025.

La capacitacion se realizé dando cumplimiento a la normatividad vigente
que exige acciones y comportamientos de bioseguridad para evitar la
propagacion. 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
socializacion de:

1. OBJETO DEL ACTA

Dejar constancia de la capacitacion realizada al personal vinculado al
servicio, en temas fundamentales para el aseguramiento
sanitario y la prevencién de riesgos asociados a la inocuidad
alimentaria, en cumplimiento de los lineamientos nacionales
vigentes, el Decreto 1990 de 2019 y el fortalecimiento de
competencias del equipo frente al Sistema HACCP (Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control).
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2. TEMAS TRABAJADOS
2.1. Claves de la Inocuidad Alimentaria

Durante la sesion se socializaron las claves internacionales y
nacionales para garantizar la inocuidad en la cadena
alimentaria, abordando:

Mantener la limpieza

Lavado frecuente de manos.

Limpieza y desinfeccion de utensilios, superficies y areas de trabajo.
Control de plagas y disposicion correcta de residuos.

Separar alimentos crudos de los cocinados

Prevencion de la contaminacién cruzada.

Uso diferenciado de tablas, cuchillos y recipientes.
Almacenamiento seguro en refrigeracion.

Cocinar completamente los alimentos

Temperaturas internas seguras segun tipo de alimento.

Riesgos asociados a alimentos mal cocidos (bacterias, parasitos).
Mantener los alimentos a temperaturas seguras

Cadena de frio.

Rangos de riesgo: 5°C a 60°C.

Control de calentamiento y enfriamiento rapido.

Utilizar agua y materias primas seguras

Control de proveedores.

Inspeccion visual y sensorial de materias primas.

Manejo de productos vencidos o en mal estado.

Estas claves fueron explicadas con ejemplos practicos aplicados al

contexto del servicio, reforzando la importancia de la vigilancia
permanente.
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2.2. Decreto 1990 de 2019

Se realizé una explicacion detallada del Decreto 1990 de 2019, el cual
establece disposiciones relacionadas con la manipulacion,
preparacién, almacenamiento y distribucion de alimentos, asi
como la responsabilidad de los operadores del servicio.

Los puntos abordados incluyeron:

e Lineamientos para establecimientos donde se manipulan
alimentos.

e Condiciones sanitarias minimas obligatorias.

e Competencias del manipulador de alimentos.

e Importancia de contar con capacitacién continua.

e Buenas Practicas de Manufactura (BPM) como requisito basico.

e Responsabilidad del operador y del personal en la prevencién de
riesgos sanitarios.

o Registros, control de procesos y documentacién obligatoria.
¢ Verificacion interna mediante listas de chequeo.
Se resalto la obligatoriedad de dar cumplimiento al decreto para
garantizar la seguridad alimentaria de la poblacion atendida y

evitar riesgos sanitarios.

2.3. Induccioén al Sistema HACCP
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Se llevé a cabo una induccién general al sistema HACCP como \ =
metodologia mundialmente reconocida para garantizar la
inocuidad en las etapas de produccion y preparacion de
alimentos.

Objetivo de la Induccion HACCP
Brindar conocimientos basicos sobre la metodologia HACCP.

Reconocer los tipos de peligros (biolégicos, fisicos, quimicos y
alérgenos).

Identificar puntos criticos de control dentro del proceso.
Comprender la importancia de los registros y la verificacion.
Preparar al equipo para futuras implementaciones o auditorias.
Contenido de la Induccion

Definicion y propésito del HACCP

Herramienta preventiva para identificar y controlar peligros.
Principios del Sistema HACCP

Realizacién del anélisis de peligros.

Determinacién de puntos criticos de control (PCC).

Establecimiento de limites criticos.

MABU ASESORIAS | CEL: 3138833680 | CORREO: maryb.bacteriologa.com

@) MABU =masrmansem

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

ASISONMAS [N MANIPYLACION DI AL ¢ NTOY
SEEURIDAD Y SALUO £% EL ™RARAR

Monitoreo de PCC.

Acciones correctivas.

Verificacion.

Registros y documentacion.

Importancia de los diagramas de flujo del proceso

Mapeo de actividades desde la recepcion hasta el servicio.
Ejemplos practicos aplicados al servicio

Control de temperatura de coccion.

Control de refrigeracion.

Higiene en la manipulacién.

3. ACTIVIDADES REALIZADAS DURANTE LA CAPACITACION
Socializacion teérica mediante guia y lineamientos institucionales.

Revisién de casos practicos asociados a riesgos alimentarios.

Realizacién de ejercicios de identificacion de peligros en el proceso
actual.

Analisis de actividades diarias bajo las claves de inocuidad.
Retroalimentacién sobre hallazgos durante la vigilancia interna.

Compromiso del equipo de reforzar el cumplimiento del Decreto 1990
de 2019.

Simulacién de un punto critico de control y registro de monitoreo.
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4. COMPROMISOS DEL PERSONAL

A

e Cumplir y aplicar en su totalidad las claves de inocuidad

alimentaria.
e Mantener actualizados los registros de limpieza, temperaturas y

controles.
e Acatar las directrices del Decreto 1990/2019 en todas las etapas

del proceso.
Participar activamente en futuras inducciones, actualizaciones y
auditorias.

Garantizar el uso correcto de EPP y buenas practicas higiénicas.
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r? Anexo 1 CERTIFICADO DE ASISTENCIA AL N DE
. 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 capacitacién presencial del plan de capacitacion en
manipulacién 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 15 dias del mes de Noviembre 2025

v Busnaventurae
C.L 522071023 8t
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