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ACTA No. 372 SERVICIO COMUNIDAD DE CUIDADO 

HOGAR SAN JOSÉ SASAIMA-2023 

FECHA:  Sasaima, Cundinamarca 30/09/2023 

HORA:  10:00 am – 11:00 am 

LUGAR:  Comunidad de Cuidado Hogar San José Sasaima  

TEMA: Limpieza y desinfección de alimentos y rotulación de alimentos 
 

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

1. Presentación del tema 

2. Aplicación de pre test 

3. Desarrollo del tema  

4. Aplicación de post test 

5. Fin de la socialización.  

OBJETIVO: Exponer con el personal del servicio de alimentación la importancia de realizar 

los procesos de limpieza y desinfección de los alimentos y la rotulación de estos.  

INTRODUCCIÓN:  

La manipulación adecuada de alimentos es fundamental para garantizar la salud y 

seguridad de las personas que los consumen. La limpieza y desinfección de alimentos son 

prácticas esenciales que no solo preservan la calidad de los productos, sino que también 

previenen la propagación de enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs). Aquí se 

destacan varios aspectos cruciales de la importancia de realizar la limpieza y desinfección 

de alimentos: 

1. Prevención de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA): La contaminación de 

alimentos por microorganismos patógenos puede causar enfermedades graves. Bacterias 

como Salmonella, Escherichia coli (E. coli) y Campylobacter, así como virus y parásitos, 

pueden provocar intoxicaciones alimentarias. La limpieza y desinfección adecuadas ayudan 

a eliminar o reducir significativamente la presencia de estos microorganismos, minimizando 

así el riesgo de ETA. 
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2. Seguridad Alimentaria: Los estándares de higiene son regulados por las autoridades 

sanitarias en todo el mundo. Los establecimientos de alimentos y las industrias relacionadas 

están obligados a cumplir con estas normativas para asegurar que los alimentos sean 

seguros para el consumo humano. La limpieza y desinfección son aspectos fundamentales 

de estas regulaciones y son verificados regularmente por las autoridades competentes. 

 

3. Preservación de la Calidad: La limpieza y desinfección adecuadas no solo previenen 

enfermedades, sino que también preservan la calidad de los alimentos. La contaminación 

bacteriana puede provocar el deterioro de los alimentos, afectando su sabor, textura y 

apariencia. Al mantener limpias las instalaciones y equipos, se garantiza la frescura y la 

calidad de los productos alimenticios. 

 

4. Fomentar la Confianza del Consumidor: Los consumidores confían en que los alimentos 

que compran y consumen son seguros. Las prácticas adecuadas de limpieza y desinfección 

en restaurantes, tiendas de comestibles y en el hogar fomentan esta confianza. Los 

consumidores tienen derecho a alimentos seguros y saludables, y la responsabilidad de 

proporcionarlos recae en todos los actores involucrados en la cadena alimentaria. 

 

5. Educación y Conciencia: La educación sobre la importancia de la limpieza y desinfección 

de alimentos es fundamental. Los trabajadores de la industria alimentaria y los 

consumidores deben estar bien informados sobre las mejores prácticas de higiene. La 

conciencia pública sobre cómo manipular y preparar alimentos de manera segura puede 

prevenir numerosos casos de enfermedades transmitidas por alimentos. 

 

En resumen, la limpieza y desinfección de alimentos son prácticas esenciales para 

garantizar la seguridad alimentaria, prevenir enfermedades y preservar la calidad de los 

productos. Al seguir pautas estrictas de higiene en todas las etapas de la producción y 

preparación de alimentos, podemos proteger la salud pública y construir una sociedad 

donde todos puedan disfrutar de alimentos seguros y saludables. 
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DESARROLLO  

De acuerdo con el cronograma de capacitaciones de Buenas Prácticas de Manufactura, y 
el Plan de Buenas Prácticas de Manufactura de la Comunidad de Cuidado Hogar San José 
Sasaima, para el mes de septiembre de 2023, se desarrolló la capacitación con el tema, 
Concepto Higiénico Sanitario y Procedimiento recepción de alimentos. Formato recepción 
de alimentos. a la cual se convocó al 100% de las manipuladoras de alimentos, y a la cual 
asistió el 100%, a fin de dar cumplimiento con las solicitudes del anexo técnico del presente 
contrato.  
Como primer momento se realizó la convocatoria al equipo manipulador de alimentos, 

conformado por 6 manipuladoras de alimentos y 1 técnico en gastronomía, a través de 

plataforma de mensajería instantánea WhatsApp, en donde se indicó hora, fecha y lugar en 

donde se desarrollaría la socialización del mes. 

El día de la socialización, se realizó primero haciendo entrega del pre test, el cual evaluó 

los conocimientos frente al tema, y lo que nos atañe como servicio de alimentos de dicha 

resolución, y la importancia del cumplimiento de la misma para asegurar el mantenimiento 

de la calidad e inocuidad de los alimentos. 

Esta socialización, se realizó en tres momentos, primero, se hizo entrega del pre test, y se 

aplicó, posteriormente se desarrolló el tema, y finalmente se aplicó el post test.  

Hallazgos encontrados en la socialización: 

 

Durante la socialización, se evidenció que todas las manipuladoras de alimentos, 

reconocieron la Resolución, y conocían 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 clasificación de favorable el concepto higiénico sanitario.   

 

Compromisos: 

Compromisos Responsables Fecha de Ejecución 

Aplicar los conocimientos aprendidos en las 

labores diarias que se realizan en el servicio 

de alimentación 

Equipo manipulador 

de alimentos 

Inmediata 

No aplica No aplica No aplica 

CONVOCATORIA. Se convoca nueva reunión para el mes de octubre de 2023 
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En constancia de lo anterior firman:  

Nombres y 

Apellidos 

 Cargo o Tipo 

de vinculación 

 
Dependencia 

 
Firma 

 

Hna. Nubia Moya 

 

Coordinadora 

 Comunidad de 

Cuidado Hogar 

San José 

Sasaima 

 

 

 

Camila Vargas 

 

Nutricionista  

 Comunidad de 

Cuidado Hogar 

San José 

Sasaima 

 

 

 

 

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

Elaboró: Luisa Camila Vargas Sánchez Nutricionista de la Unidad Operativa 




















	ACTA 1
	02c8ebf28c3e3da00479d1330bae54f475c52ee4ba271dcabfc2a75ef4c37e06.pdf
	02c8ebf28c3e3da00479d1330bae54f475c52ee4ba271dcabfc2a75ef4c37e06.pdf
	02c8ebf28c3e3da00479d1330bae54f475c52ee4ba271dcabfc2a75ef4c37e06.pdf
	02c8ebf28c3e3da00479d1330bae54f475c52ee4ba271dcabfc2a75ef4c37e06.pdf
	02c8ebf28c3e3da00479d1330bae54f475c52ee4ba271dcabfc2a75ef4c37e06.pdf
	02c8ebf28c3e3da00479d1330bae54f475c52ee4ba271dcabfc2a75ef4c37e06.pdf
	02c8ebf28c3e3da00479d1330bae54f475c52ee4ba271dcabfc2a75ef4c37e06.pdf
	02c8ebf28c3e3da00479d1330bae54f475c52ee4ba271dcabfc2a75ef4c37e06.pdf
	02c8ebf28c3e3da00479d1330bae54f475c52ee4ba271dcabfc2a75ef4c37e06.pdf

