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ACTA N° 316 SERVICIO COMUNIDAD DE CUIDADO
HOGAR SAN JOSE SASAIMA-2023

FECHA: Sasaima, Cundinamarca 24/08/2023

HORA: 10:00 am — 11:00 am

LUGAR: Comunidad de Cuidado Hogar San José Sasaima

TEMA: Concepto Higiénico Sanitario y Procedimiento recepcion de alimentos.

Formato recepcion de alimentos.

ASISTENTES: Nutricionista, auxiliares de servicio de alimentos. ORDEN DEL DIA

Presentacion del tema
Aplicacion de pre test
Desarrollo del tema
Aplicacién de post test
Fin de la socializacion.

akrwbdE

OBJETIVO: Exponer con el personal del servicio de alimentacion la importancia del
Concepto higiénico sanitario en un servicio de alimentacion

INTRODUCCION:

En Colombia, al igual que en muchos otros paises, existe una normatividad especifica
relacionada con la higiene y la inocuidad de los alimentos. Esta normatividad tiene como
objetivo principal asegurar que los alimentos que se ofrecen al publico sean seguros
para el consumo, evitando asi posibles brotes de enfermedades transmitidas por los
alimentos y protegiendo la salud de los consumidores. Una de las regulaciones clave
en este sentido es la Resolucion 2674 de 2013, la cual establece las directrices para el
manejo higiénico-sanitario de los alimentos en los establecimientos de alimentacion en
Colombia. Esta resolucion abarca una amplia gama de requisitos, desde el
almacenamiento y manipulacion hasta la preparacion y venta de alimentos. La
importancia de cumplir con esta normatividad radica en varios aspectos cruciales:
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Proteccion de la salud publica: Al asegurar que los alimentos sean manejados y
preparados de manera higiénica, se reduce significativamente el riesgo de
contaminacion y propagacion de enfermedades transmitidas por los alimentos, como la
salmonela o la intoxicacion alimentaria. Esto es especialmente relevante para los
grupos de poblacién més vulnerables, como los nifios, los ancianos y las personas con
sistemas inmunitarios comprometidos. Confianza del consumidor: Las personas cada
vez son mas conscientes de la importancia de la seguridad alimentaria y se preocupan
por consumir alimentos que cumplan con los estandares de higiene y calidad. Un
servicio de alimentacion que cumple con la normatividad higiénico-sanitaria genera
confianza en los consumidores, lo que se traduce en una mayor preferencia hacia estos
establecimientos y, en dltima instancia, en un crecimiento del negocio. Cumplimiento
legal: No cumplir con la normatividad higiénico-sanitaria puede tener implicaciones
legales para los establecimientos de alimentacion. Las autoridades pueden realizar
inspecciones y sancionar a aquellos que no cumplan con los estandares establecidos.
Estas sanciones pueden ir desde multas econdmicas hasta el cierre del
establecimiento, lo que puede tener graves consecuencias econémicas y reputaciones.
Imagen corporativa y competitividad: Un servicio de alimentacién que cumple con la
normatividad higiénico-sanitaria proyecta una imagen de profesionalismo,
responsabilidad y compromiso con la salud publica. Esto puede ser un diferenciador
clave en un mercado altamente competitivo, donde los consumidores buscan cada vez
mas establecimientos que ofrezcan alimentos seguros y de calidad. Para asegurar la
correcta implementacion de la normatividad higiénico-sanitaria, es esencial llevar a
cabo un riguroso programa de capacitacion y entrenamiento de todo el personal
involucrado en el manejo de alimentos. Esto incluye desde los manipuladores hasta los
chefs y los encargados de la limpieza y desinfeccién. Ademas, es necesario establecer
controles y procedimientos claros que se ajusten a las exigencias de la normay llevar
a cabo inspecciones regulares para garantizar el cumplimiento de los estandares
establecidos. En resumen, la importancia del concepto higiénico-sanitario en un servicio
de alimentacioén, de acuerdo con la normatividad colombiana, es vital para garantizar la
seguridad y proteccion de la salud puablica, generar confianza en los consumidores,
cumplir con las exigencias legales y proyectar una imagen corporativa soélida y
competitiva. Cumplir con esta normatividad no solo es un requerimiento, sino una
responsabilidad y compromiso con la salud de los consumidores y el éxito del negocio.
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DESARROLLO

De acuerdo con el cronograma de capacitaciones de Buenas Practicas de
Manufactura, y el Plan de Buenas Practicas de Manufactura de la Comunidad de
Cuidado Hogar San José Sasaima, para el mes de agosto de 2023, se desarrollé la
capacitacion con el tema, Concepto Higiénico Sanitario y Procedimiento recepcion de
alimentos. Formato recepcion de alimentos. a la cual se convocé al 100% de las
manipuladoras de alimentos, y a la cual asistié el 100%, a fin de dar cumplimiento con las
solicitudes del anexo técnico del presente contrato.

Como primer momento se realiz6 la convocatoria al equipo manipulador de alimentos,

conformado por 6 manipuladoras de alimentos y 1 técnico en gastronomia, a través de
plataforma de mensajeria instantanea WhatsApp, en donde se indic6 hora, fechay lugar en
donde se desarrollaria la socializacion del mes.

El dia de la socializacion, se realiz6 primero haciendo entrega del pre test, el cual evalu6
los conocimientos frente al tema, y lo que nos atafie como servicio de alimentos de dicha
resolucion, y la importancia del cumplimiento de la misma para asegurar el mantenimiento
de la calidad e inocuidad de los alimentos.

Esta socializacion, se realizé en tres momentos, primero, se hizo entrega del pre test, y se
aplicd, posteriormente se desarrolld el tema, y finalmente se aplico el post test.

Hallazgos encontrados en la socializacion:

Durante la socializacién, se evidencid que todas las manipuladoras de alimentos,
reconocieron la Resolucién, y conocian de manera general, de lo qué se trata y la
importancia de aplicar la normativa al interior del servicio de alimentos, y la importancia de
tener actualizado y con clasificacion de favorable el concepto higiénico sanitario.

Compromisos:

Compromisos Responsables Fecha de Ejecucion

Aplicar los conocimientos aprendidos en las | Equipo manipulador | Inmediata
labores diarias que se realizan en el servicio | de alimentos
de alimentacién

No aplica No aplica No aplica

CONVOCATORIA. Se convoca nueva reunion para el mes de septiembre de 202
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REGISTRO FOTOGRAFICO
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En constancia de lo anterior firman:

Nombr r Ti . .
© b. esy Ca go ° po Dependencia Firma
Apellidos de vinculacion
Comunidad de
Hna. Nubia Moya Coordinadora Cuidado Ho,gar
San José
Sasaima ‘H
. U Q
Comunidad de
Camila Vargas Nutricionista Cuidado Hogar

San José ﬁ
Sasaima '

— /D

Anexos: Formato Test Final y Test Inicial, listado de asistencia

Elaboré: Luisa Camila Vargas Sdnchez Nutricionista de la Unidad Operativa
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mvgn OR O TEST INICIAL Y F 09/0/2019
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. ] PROYECTO: Compromiso con el envejecimiento activo y una Bogota

SUBDIRECCION LOCALTECNICA: VEJEZ cliidadira 8 indliyents

SERVICIO SOCIAL: SERVICIO COMUNIDAD DE CUIDADO POBLACION OBJETO: EQUIPO MANIPULADOR DE

ALIMENTOS
FECHA:24/08/2023 TEMA: Concepto higiénico sanitario en el servicio de alimentos EQUIPO No: NA

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: Luisa Camila Vargas Sanchez

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: JENNIFER LEAL

Relacionar con una linea imagenes o enuanciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna

COLUMNA A

"B" segln corresponda.

COLUMNA B

¢ Por qué es fundamental mantener altos
estandares de higiene y sanidad en un servicio de
alimentos?

preservar la calidad y seguridad de los alimentos

perecederos.

¢ Cual es el papel de la manipulacién adecuada de
alimentos en la prevencion de enfermedades?

comprendan y apliquen practicas higiénicas en
todas las etapas de la preparacion y servicio de

alimentos.

evitar la

: o : ; microorgani
¢ Coémo afecta la limpieza de las instalaciones a la g

seguridad alimentaria? ;
que puede

acumulacion de suciedad, grasa y
smos. Una limpieza insuficiente puede

ser un caldo de cultivo para bacterias y gérmenes

n contaminar los alimentos, poniendo

en riesgo la salud de los consumidores.

¢Cual es la importancia de la cadena de frio en la
conservacion de alimentos?

prevenir la contaminacién cruzada y la
proliferacién de bacterias y patégenos. Esto
disminuye el riesgo de intoxicaciones alimentarias
y enfermedades transmitidas por alimentos.

¢, Cémo contribuye la capacitacién del personal a la
garantia de la higiene sanitaria en un servicio de
alimentos?

prevenir la propagacion de enfermedades

transmitidas por alimentos
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Fecha:

NCMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL: JENNIFER LEAL

EQUIPO No: NA

COLUMNA A

s Por qué es fundamental mantener altos
estandares de higiene y sanidad en un servicio de
alimentos?

¢, Cudl es el papel de la manipulacion adecuada de
alimentos en la prevencion de enfermedades?

¢ Como afecta la limpieza de las instalaciones a la
seguridad alimentaria?

¢, Cuél es [a importancia de la cadena de frio en la
conservacion de alimentos?

& Como contribuye la capacitacion del personal a la
garantia de Ia higiene sanitaria en un servicio de
alimentos?

Relacionar con una linea imagenes o enuanciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B" segin corresponda.

COLUMNA B

preservar la calidad y seguridad de los alimentos
perecederos.

comprendan y apliquen practicas higiénicas en
todas las etapas de la preparacién y servicio de
alimentos.

evitar la acumulacion de suciedad, grasay
microorganismos. Una limpieza insuficiente puede
ser un caldo de culiivo para bacterias y gérmenes
gue pueden contaminar los alimentos, poniendo
en riesgo la salud de los consumidores.

prevenir la contaminacién cruzada y la
proliferacion de bacterias y patégenos. Esto
disminuye el riesgo de intoxicaciones alimentarias
y enfermedades transmitidas por alimentos.

prevenir la propagacion de enfermedades
transmitidas por alimentos
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SUBDIRECCION LOCAL/TECNICA: VEJEZ

PROYECTO: Compromiso con el envejecimiento activo y una Bogota
cuidadora e incluyente

SERVICIO SOCIAL: SERVICIO COMUNIDAD DE CUIDADO

POBLACION OBJETO: EQUIPO MANIPULADOR DE
ALIMENTOS .

FECHA:24/08/2023

TEMA: Concepto higiénico sanitario en el servicio de alimentos

EQUIPO No: NA

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: Luisa Camila Vargas Sanchez

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: ANGELICA MENDEZ

COLUMNA A

¢ Por qué es fundamental mantener altos
estandares de higiene y sanidad en un servicio de
alimentos?

¢ Cual es el papel de la manipulacién adecuada de
alimentos en la prevencién de enfermedades?

¢ Coémo afecta la limpieza de las instalacicnes a la
seguridad alimentaria?

¢, Cual es la importancia de la cadena de frio en la
conservacion de alimentos?

;. Coémo contribuye la capacitacion del personal a la
garantia de la higiene sanitaria en un servicio de
alimentos?

-

Relacionar con una linea imagenes o enuanciados de la columna "A" con iméagenes o enunciados de la columna "B" segun corresponda.

-

COLUMNA B

’T prevenir la propagacion de enfermedades

preservar la calidad y seguridad de los alimentos
perecederos.

comprendan y apliquen practicas higiénicas en
todas las etapas de la preparacion y servicio de
alimentos.

evitar la acumulacién de suciedad, grasa y

microorganismos. Una limpiezasinsuficiente puede

ser un caldo de cultivo para bacterias y gérmenes

que pueden contaminar los alimentos, poniendo
en riesgo la salud de los consumidores.

prevenir la contaminacion cruzada y la
proliferacién de bacterias y patégenos. Esto
disminuye el riesgo de intoxicaciones alimentarias
y enfermedades transmitidas por alimentos.

transmitidas por alimentos
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL: ANGELICA MENDEZ

EQUIPO No: NA

Relacionar con una linea imégenes o enuanciados de la columna "A" con imégenes o enunciados de la columna "B" seglin corresponda.

COLUMNA A

¢ Por qué es fundamental mantener altos
estandares de higiene y sanidad en un servicio de
alimentos?

¢Cual es el papel de la manipulacién adecuada de |,

- alimentos en la prevencién de enfermedades?

¢ Como afecta la limpieza de las instalaciones a la
seguridad alimentaria?

¢ Cual es la importancia de la cadena de frio en la
conservacion de alimentos?

¢ Como contribuye la capacitacion del personal a la
garantia de la higiene sanitaria en un servicio de
alimentos?

q

&

i

COLUMNA B

preservar la calidad y seguridad de los alimentos
perecederos.

comprendan y apliquen practicas higiénicas en
todas las etapas de la preparacion y servicio de
alimentos.

evitar [a acumulacién de suciedad, grasa y
microorganismos. Una limpieza insuficiente puede
ser un caldo de cultivo para bacterias y gérmenes

que pueden contaminar los alimentos, poniendo
en riesgo la salud de los consumidores.

prevenir la contaminacion cruzada y la
proliferacion de bacterias y patégenos. Esto
disminuye el riesgo de intoxicaciones alimentarias
y enfermedades transmitidas por alimentos.

prevenir la propagacién de enfermedades
transmitidas por alimentos
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SUBDIRECCION LOCAL/TECNICA: VEJEZ

PROYECTO: Compromiso con el envejecimiento activo y una Bogota
cuidadora e incluyente

SERVICIO SOCIAL: SERVICIO COMUNIDAD DE CUIDADQ

POBLACION OBJETO: EQUIPO MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

FECHA:24/08/2023 TEMA: Concepto higiénico sanitario en el servicio de alimentos EQUIPO No: NA

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: Luisa Camila Vargas Sanchez

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: AYRLEEN GAVIRIA

Relacionar con una linea imagenes o enuanciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B" segln corresponda.

COLUMNA A

¢ Por qué es fundamental mantener altos
estandares de higiene y sanidad en un servicio de
alimentos?

COLUMNA B

preservar la calidad y seguridad de los alimentos
perecederos.

¢, Cuél es el papel de la manipulacién adecuada de
alimentos en la prevencion de enfermedades?

comprendan y apliquen préacticas higiénicas en
todas las etapas de la preparacion y servicio de
alimentos.

;. Coémo afecta la limpieza de las instalaciones a la
seguridad alimentaria?

evitar la acumulacion de suciedad, grasa y
microorganismos. Una limpieza insuficiente puede
ser un caldo de cultivo para bacterias y gérmenes

que pueden contaminar los alimentos, poniendo
en riesgo la salud de los consumidores.

¢ Cual es la importancia de la cadena de frio en la
conservacion de alimentos?

prevenir la contaminacién cruzada y la
proliferacién de bacterias y patégenos. Esto
disminuye el riesgo de intoxicaciones alimentarias
y enfermedades transmitidas por alimentos.

¢ Coémo contribuye la capacitacién del personal a la
garantia de la higiene sanitaria en un servicio de
alimentos?

prevenir la propagacion de enfermedades
transmitidas por alimentos
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Fecha:

NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL: AYRLEEN GAVIRIA

EQUIPO No: NA

COLUMNA A

¢ Por qué es fundamental mantener altos
estandares de higiene y sanidad en un servicio de
alimentos?

¢ Cudl es el papel de la manipulacién adecuada de
alimentos en la prevencién de enfermedades?

¢, Como afecta la limpieza de las instalaciones a la
seguridad alimentaria?

¢ Cuadl es la importancia de la cadena de frio en la
conservacion de alimentos?

Relacionar con una linea imagenes o enuanciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B" segln corresponda.

COLUMNA B

preservar la calidad y seguridad de los alimentos
perecederos.

comprendan y apliquen préacticas higiénicas en
todas las etapas de la preparacion y servicio de
alimentos.

evitar la acumulacion de suciedad, grasa y
microorganismos. Una limpieza insuficiente puede
ser un caldo de cultivo para bacterias y gérmenes

que pueden contaminar los alimentos, poniendo
en riesgo la salud de los consumidores.

prevenir la contaminacién cruzada y la
proliferacion de bacterias y patogenos. Esto
disminuye el riesgo de intoxicaciones alimentarias
y enfermedades transmitidas por alimentos.

¢ Cémo contribuye la capacitacion del personal a la
garantia de la higiene sanitaria en un servicio de
alimentos?

prevenir la propagacion de enfermedades
transmitidas por alimentos
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SUBDIRECCION LOCAL/TECNICA: VEJEZ

cuidadora e incluyente

PROYECTO: Compromiso con el envejecimiento activo y una Bogota

SERVICIO SOCIAL: SERVICIO COMUNIDAD DE CUIDADO

POBLACION OBJETO: EQUIPO MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

FECHA:24/08/2023

TEMA: Concepto higiénico sanitario en el servicio de alimentos

EQUIPO No: NA

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: Luisa Camila Vargas Sanchez

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: LUCIA SILVA

Relacionar con una linea imagenes o enuanciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B" seglin corresponda.

COLUMNA A

¢ Por qué es fundamental mantener altos
estandares de higiene y sanidad en un servicio de.J.
alimentos?

£ Cual es el papel de la manipulacion adecuada de
alimentos en la prevencién de enfermedades?

:Coémo afecta la limpieza de las instalaciones a la
seguridad alimentaria?

conservacion de alimentos?

¢ Cudl es la importancia de la cadena de frioen la | 4

garantia de la higiene sanitaria en un servicio de
alimentos?

¢ Cémo contribuye la capacitacion del personal a la |«

-

COLUMNA B

spreservar la calidad y seguridad de los alimentos
perecederos.

comprendan y apliquen practicas higiénicas en
todas las etapas de la preparacion y servicio de
alimentos.

« evitar la acumulacion de suciedad, grasay

microorganismos. Una limpieza insuficiente puede

ser un caldo de cultivo para bacterias y gérmenes

que pueden contaminar los alimentos, poniendo
en riesgo la salud de los consumidores.

prevenir la contaminacion cruzada y la
|  proliferacion de bacterias y patégenos. Esto
disminuye el riesgo de intoxicaciones alimentarias
y enfermedades transmitidas por alimentos.

o

o

prevenir la propagacion de enfermedades
transmitidas por alimentos
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%e%ﬁ? FORMATO TEST INICIAL Y FINAL Fecha: 0o/tio/2018
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL: LUCIA SILVA

EQUIPO No: NA

COLUMNA A

¢ Por qué es fundamental mantener altos
estandares de higiene y sanidad en un servicio de
alimentos?

¢ Cual es el papel de la manipulacion adecuada de
alimentos en la prevencion de enfermedades?

¢ Como afecta la limpieza de las instalaciones a la
seguridad alimentaria?

¢Cual es la importancia de la cadena de frio en la
conservacion de alimentos?

¢ Como contribuye la capacitacion del personal a la
garantia de la higiene sanitaria en un servicio de
alimentos?

Relacionar con una linea imagenes o enuanciados de Ia columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B" seg(in corresponda.

COLUMNA B

preservar la calidad y seguridad de los alimentos
perecederos.

comprendan y apliquen practicas higiénicas en
* todas las etapas de la preparacion y servicio de
alimentos.

evitar la acumulacion de suciedad, grasa y
microorganismos. Una limpieza insuficiente puede
ser un caldo de cultivo para bacterias y gérmenes

que pueden contaminar los alimentos, poniendo
en riesgo la salud de los consumidores.

prevenir la contaminacién cruzada y la
proliferacién de bacterias y patogenos. Esto
disminuye el riesgo de intoxicaciones alimentarias
y enfermedades transmitidas por alimentos.

prevenir [a propagacién de enfermedades
transmitidas por alimentos
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mnvgﬂ FORMATO TEST INICIAL Y FINAL Fecha: 09/09/2019
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COLUMNA A

¢ Por qué es fundamental mantener altos
estandares de higiene y sanidad en un servicio de
alimentos?

¢ Cual es el papel de la manipulacién adecuada de
alimentos en la prevencién de enfermedades? 5

¢ Como afecta la limpieza de las instalaciones a la
seguridad alimentaria?

¢ Cual es la importancia de la cadena de frio en la
conservacion de alimentos?

garantia de la higiene sanitaria en un servicio de
alimentos?

¢, Cémo contribuye |la capacitacion del personal a la

e ——

£

L/

Relacionar con una linea imégenes o enuanciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B" seglin corresponda.

&

N proliferacion de bacterias y patégenos. Esto

COLUMNA B

preservar la calidad y seguridad de los alimentos
perecederos.

comprendan y apliquen préacticas higiénicas en
T* todas las etapas de la preparacion y servicio de
alimentos.

evitar la acumulacion de suciedad, grasa y
microorganismos. Una limpieza insuficiente puede
~pser un caldo de cultivo para bacterias y gérmenes
que pueden contaminar los alimentos, poniendo

en riesgo la salud de los consumidores.

prevenir la contaminacién cruzada y la

disminuye el riesgo de intoxicaciones alimentarias
y enfermedades transmitidas por alimentos.

prevenir la propagaciéon de enfermedades
transmitidas por alimentos
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COLUMNA A

¢ Por qué es fundamental mantener altos
estandares de higiene y sanidad en un servicio de
alimentos?

¢ Cual es el papel de la manipulacién adecuada de
alimentos en la prevencion de enfermedades?

:Como afecta la limpieza de las instalaciones a la
seguridad alimentaria?

Relacionar con una linea imégenes o enuanciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B" segin corresponda.

é"’

COLUMNA B

preservar la calidad y seguridad de los alimentos
perecederos.

comprendan y apliquen practicas higiénicas en
todas las etapas de la preparacion y servicio de
alimentos.

evitar la acumulacion de suciedad, grasa 'y
microorganismos. Una limpieza insuficiente puede
ser un caldo de cultivo para bacterias y gérmenes

¢ Cual es la importancia de la cadena de frioen la
conservacion de alimentos?

¢ Cémo contribuye la capacitacion del personal a la
garantia de la higiene sanitaria en un servicio de
alimentos?

que pueden contaminar los alimentos, poniendo
en riesgo la salud de los consumidores.

I~disminuye el riesgo de intoxicaciones alimentarias

prevenir la contaminacion cruzada y la
proliferacion de bacterias y patogenos. Esto

y enfermedades transmitidas por alimentos.

prevenir la propagacién de enfermedades
transmitidas por alimentos
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COLUMNA A

¢ Por qué es fundamental mantener altos
esténdares de higiene y sanidad en un servicio de
alimentos?

;Cual es el papel de la manipulacion adecuada de
alimentos en la prevencién de enfermedades?

¢ Coémo afecta la limpieza de las instalaciones a la |
seguridad alimentaria?

¢ Cual es la importancia de la cadena de frio en la
conservacion de alimentos?

¢ Coémo contribuye la capacitacién del personal a la
garantia de la higiene sanitaria en un servicio de
alimentos?

Relacionar con una linea imagenes o enuanciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B" segun corresponda.

COLUMNA B

preservar la calidad y seguridad de los alimentos
s . perecederos.

comprendan y apliquen practicas higiénicas en
todas las etapas de la preparacion y servicio de
alimentos.

evitar la acumulacion de suciedad, grasa y
microorganismos. Una limpieza insuficiente puede
ser un caldo de cultivo para bacterias y gérmenes

que pueden contaminar los alimentos, poniendo
en riesgo la salud de los consumidores.

prevenir la contaminacién cruzada y la
proliferacién de bacterias y patégenos. Esto
disminuye el riesgo de intoxicaciones alimentarias
y enfermedades transmitidas por alimentos.

prevenir la propagacién de enfermedades
tfransmitidas por alimentos
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COLUMNA A

Relacionar con una linea imagenes o enuanciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B" seglin corresponda.

COLUMNA B

¢ Por qué es fundamental mantener altos
estandares de higiene y sanidad en un servicio de
alimentos?

preservar la calidad y seguridad de los alimentos
perecederos.

¢ Cudl es el papel de la manipulacion adecuada de
alimentos en la prevencion de enfermedades?

comprendan y apliquen practicas higiénicas en~
todas las etapas de la preparacion y servicio de
alimentos.

¢ Como afecta la limpieza de las instalaciones a la
seguridad alimentaria?

evitar la acumulacion de suciedad, grasay
microorganismos. Una limpieza insuficiente puede
ser un caldo de cultivo para bacterias y gérmenes
que pueden contaminar los alimentos, poniendo

en riesgo la salud de los consumidores.

¢ Cudl es la importancia de la cadena de frio en la
conservacion de alimentos?

prevenir la contaminacion cruzada y la
proliferacién de bacterias y patégenos. Esto
disminuye el riesgo de intoxicaciones alimentarias
y enfermedades transmitidas por alimentos.

¢ Como contribuye la capacitacion del personal a la
garantia de la higiene sanitaria en un servicio de
alimentos?

prevenir la propagacion de enfermedades
fransmitidas por alimentos
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COLUMNA A

¢ Por qué es fundamental mantener altos
estandares de higiene y sanidad en un servicio de

" glimentos2
Pora Prevevsc Wilegoones
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¢ Cual es el papel de la manipulacion adecuada de
alimentos en la prevencion de enfermedades?

¢ Coémo afecta la limpieza de las instalaciones a la
seguridad alimentaria?
L

Relacionar con una linea imagenes o enuanciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B" seglin corresponda.

COLUMNA B

¢, Cuél es la importancia de la cadena de frio en la
conservacign de alimentos?

preservar la calidad y seguridad de los alimentos
perecederos.

comprendan y apliquen practicas higiénicas en
todas las etapas de la preparacién y servicio de
alimentos.

evitar la acumulacién de suciedad, grasa y
microorganismos. Una limpieza insuficiente puede
ser un caldo de cultivo para bacterias y gérmenes

que pueden contaminar los alimentos, poniendo
en riesgo la salud de los consumidores.

prevenir la contaminacion cruzada y la
proliferacion de bacterias y patégenos. Esto
disminuye el riesgo de intoxicaciones alimentarias
y enfermedades transmitidas por alimentos.

¢ Cémo contribuye la capacitacion del personal a la
garantia de la higiene sanitaria en un servicio de
alimentos?

prevenir la propagacion de enfermedades
transmitidas por alimentos
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COLUMNA A

¢ Por qué es fundamental mantener altos
estandares de higiene y sanidad en un servicio de
alimentos?

Relacionar con una linea imagenes o enuanciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B" segln corresponda.

COLUMNA B

preservar la calidad y seguridad de los alimenios
perecederos.

;Cual es el papel de la manipulacion adecuada de
alimentos en la prevencion de enfermedades?

comprendan y apliquen practicas higiénicas en
todas las etapas de la preparacion y servicio de
alimentos. '

¢ Como afecta la limpieza de las instalaciones a la
seguridad alimentaria?

evitar la acumulacién de suciedad, grasa y
microorganismos. Una limpieza insuficiente puede
ser un caldo de cultivo para bacterias y gérmenes

que pueden contaminar los alimentos, poniendo
en riesgo la salud de los consumidores.

£ Cual es la importancia de la cadena de frio en la
conservacion de alimentos?

prevenir la contaminacién cruzada y la
proliferacion de bactierias y patégenos. Esto
disminuye el riesgo de intoxicaciones alimentarias-
y enfermedades transmitidas por alimentos.

¢, Coémo contribuye la capacitacion del personal a la
garantia de |a higiene sanitaria en un servicio de
alimentos?

prevenir-la propagacién de enfermedades
transmitidas por alimentos




ALCALDLS MAYOR
DE BOGOTAD.C,

PROCESO GESTION DOCUMENTAL

FORMATO PLANILLA DE ASISTENCIA

Cédigo: FOR-GD-023

Version: 0

Fecha: Memo 12020035152 — 17/12/2020

SECRETARIA BE HTEGRACION SOCIAL Pagina: 1 de 1
"onceplo Hi, > Seaudario ' Focecfmen’ gar Sdn s
Tema: %:imﬁ: al,:[eg;;ﬁméw ,mﬁf;:m!a/ et Pljugar: Hr)dla {Sa;mmjs Fecha y hora: 24 /03 1 2023
res ﬂ:/'o( ) o [ (&:&7&7’%(2’ .
[tem Nombres y Apellidos 5:;&?;;2:% DéE}?:Inddaedngia Ro‘i {Cargo | Correo electronico Elf‘lfg};iér Firma
H op) For |
1 Q@u {a“@d JJ482(310 | Qo g&;a& Qicrve 599-9%'555’/ w/v;/s@t/
H{OAAT o X \ ,
2 ¢ P eso Hoadsess &Qn Ts< oing 307135212 =
Nosr , [Teenico \
3 %ﬂ@m et SaleaRsiorss Son “Tene lhtioomtcs ABL0S IS0 “L
q )“\Oﬁ a Aox \ «/
A(\C{»e\‘.(‘a Mendel 103038 San Jywi @gﬂq 31234809 Nnaeli ca M
Hogyerd ox \ /& f
5 }X gz}czm GM:‘&;A FSBDNI Dan ok Cre ae | By 53352 /ﬁ ﬂl M@
‘ oDy \ /o
(7. MERR Romevo N\ R6H260lEc\ 0 VS5, Iauk coCivp 3B AU L 2 M)
9 | HZeor AX \
Fewardt Vet ez, Hessris Son Oore. ICoOcrn BRI Recrain (0
\
\
\
"\\\\ N

3

Tratamiento de datos personales: Los datos personales‘aqui consignados tienen cardcter confidencial, razén por la cual es un deber y un
compromiso de los asistentes y de la SDIS no divulgar informacion aiguna en propésite 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 Decreto 1377 de 2013,




	ACTA 1
	a3a9f409f1a7cea34978e6acf6b45e96e652f6af124043fa4e215a0b885e241c.pdf
	a3a9f409f1a7cea34978e6acf6b45e96e652f6af124043fa4e215a0b885e241c.pdf
	a3a9f409f1a7cea34978e6acf6b45e96e652f6af124043fa4e215a0b885e241c.pdf
	a3a9f409f1a7cea34978e6acf6b45e96e652f6af124043fa4e215a0b885e241c.pdf
	a3a9f409f1a7cea34978e6acf6b45e96e652f6af124043fa4e215a0b885e241c.pdf
	a3a9f409f1a7cea34978e6acf6b45e96e652f6af124043fa4e215a0b885e241c.pdf
	a3a9f409f1a7cea34978e6acf6b45e96e652f6af124043fa4e215a0b885e241c.pdf
	a3a9f409f1a7cea34978e6acf6b45e96e652f6af124043fa4e215a0b885e241c.pdf
	a3a9f409f1a7cea34978e6acf6b45e96e652f6af124043fa4e215a0b885e241c.pdf
	a3a9f409f1a7cea34978e6acf6b45e96e652f6af124043fa4e215a0b885e241c.pdf
	a3a9f409f1a7cea34978e6acf6b45e96e652f6af124043fa4e215a0b885e241c.pdf
	a3a9f409f1a7cea34978e6acf6b45e96e652f6af124043fa4e215a0b885e241c.pdf
	a3a9f409f1a7cea34978e6acf6b45e96e652f6af124043fa4e215a0b885e241c.pdf
	a3a9f409f1a7cea34978e6acf6b45e96e652f6af124043fa4e215a0b885e241c.pdf
	f34810dcf3a43fe1fa8ccee31c4c1b568995ab7e4d96c46c8c919ca3d3975aeb.pdf

