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ACTA Nº 194 COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR CLARITA SANTOS CAJICÁ - 2021 

 

FECHA:  Cajicá, octubre, 30 de 2021. 

 

HORA:  11:31 a.m. – 12:08 p.m. 

 

LUGAR:  Hogar Clarita Santos Cajicá  

 

TEMA:  Condiciones del establecimiento donde se preparan alimentos. 

 

ASISTENTES: Karen Gaeth Hennig (responsable de la actividad), Sor Ana Inés Rincón 

Barbosa (coordinador responsable de la unidad operativa). 

 

 

ORDEN DEL DÍA: 

 

1. Objetivo de la actividad. 

2. Introducción de la actividad. 

3. Capacitación condiciones del establecimiento donde se preparan alimentos. 

4. Materiales a utilizar en la socialización. 

5. Compromisos. 

6. Anexos. 

 

DESARROLLO: 

 

1. OBJETIVO: 

Dar a conocer las condiciones que debe mantener un establecimiento en el que se 

preparan alimentos, así como, el entorno en que se encuentra ubicado. 

 

2. INTRODUCCIÓN: 

 

Las BPM buscan fundamentalmente prevenir o evitar la contaminación (física, química 

o biológica) y alteración o deterioro de los alimentos. A través de las BPM se busca 

garantizar las prácticas de higiene y condiciones sanitarias con lo cual se logra la 

protección de los productos alimenticios procesados y en consecuencia la salud de los 

consumidores. 
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3. CAPACITACIÓN CONDICIONES DEL ESTABLECIMIENTO DONDE SE 

PREPARAN ALIMENTOS: 

 

El día 19 de octubre se convocó al personal del servicio de alimentación, se presentó 

el tema a tratar condiciones del establecimiento donde se preparan alimentos y se 

realizó el respectivo pretest.  

 

Luego se desarrolló la capacitación exponiendo los siguientes puntos: 

 

Ubicación del lugar de preparación y entorno: Alejado de los depósitos de basura, 

corrientes de aguas cloacales, lugares de producción de tóxicos y otras fuentes de 

contaminación.  

Diseño e higiene de las instalaciones: Debe existir separación física entre las áreas 

donde se manejan materias primas y las áreas de preparación de alimento, también, 

entre cocina caliente y cocina fría, trabajar, en tiempos distintos materias primas crudas 

y alimentos listos para consumo.  

Materiales de construcción: Todo material utilizado en pisos, paredes y techos donde 

se preparen alimentos deben ser lisos e impermeables, accesibles para facilitar su 

limpieza y desinfección. Sin grietas, roturas o diseños que permitan acumulación 

suciedad o de bacterias. 

Iluminación y ventilación: Lámparas con protección para evitar que, en caso de 

rotura, caigan pedazos de vidrios a los alimentos. 

 

Finalmente, como refuerzo de lo aprendido se realizó el postest que incluía los 

mismos puntos del pretest. 

 

4. MATERIALES A UTILIZAR: 

 
Espacio para el desarrollo de la actividad, computador, presentación en power 
point, planilla de asistencia. 
 

5. COMPROMISOS: 
 

Compromisos Responsables Fecha de Ejecución 

Realizar socialización mensual en Buenas 
Prácticas de Manufactura 

Nutricionista 11/2021 

 

En constancia de lo anterior firman:  
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Nombres y Apellidos 
 Cargo o Tipo de 

vinculación 
 

Dependencia 
 

Firma 

Karen Gaeth Hennig 
 

Nutricionista 
 Hogar Clarita Santos 

Cajicá 

 Karen  Gaeth 

Hennig 

Sor Ana Inés Rincón 
Barbosa 

 
Coordinadora 

 Hogar Clarita Santos 
Cajicá 

 Sor Ana Inés 

Rincón Barbosa 

 
 

6. ANEXOS: Listado de asistencia. 

Evidencia fotográfica. 

Pretest y postest.  

 

 

Elaboró: 

Karen Gaeth Hennig  
Nutricionista Dietista MND 06897 

 

Evidencia fotográfica. 

 














