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ACTA N°
FECHA: Bogota,2/febrero /2026

HORA: 4:50 PM
LUGAR: Jardin Infantil Castillo San Lucas
ASISTENTES: Profesional en atencion a la primera infancia Diana Vargas

TEMA: Manual de buenas practicas de manufactura y las adecuadas préacticas durante
el acomparfiamiento al momento de la preparacion de la alimentacién, servido y pasado
de los mismos.

SUBTEMAS: Protocolos, importancia de higiene de un manipulador de alimentos, uso de
tapabocas, uso de cofia, continué lavado de manos, no uso de accesorios, instructivos
de alimentos y formatos de alimentos.

OBJETIVO: Socializar a la profesional en atencion a la primera infancia Diana Vargas
sobre la importancia de las buenas practicas de manufactura estipuladas en el jardin al
momento de preparacion de alimentos, servido de alimentos, pasar alimentos teniendo
en cuenta acciones y directrices para garantizar que los alimentos y bebidas se consuman
de manera segura con las condiciones de higiene adecuadas para garantizar su
inocuidad.

ORDEN DEL DiA:

Socializacion manual de practicas de manufactura

Firmas

Evidencia fotografica

DESARROLLO: siendo las 4:50pm la profesional en atencion a la primera infancia

Wendy Correa encargada del componente de nutricion, se dirige al pasillo del jardin para
socializar a la profesional en atencion a la primera infancia Diana Vargas

Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
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sobre las buenas practicas de manufactura donde se refuerza como esta constituido; se
recalca las herramientas basicas donde se les informa los protocolos que se deben llevar
en cuanto a compra del alimento que debe ser de primera calidad, al recibido de alimento
como se debe manipular y donde almacenar como también tener en cuenta los cuatro
programas que son: lista de chequeo y plan de contingencia de los programas de limpieza
y desinfeccion, control de plagas, manejo de residuos y abastecimiento de agua, los
cuales son llevados a la practica con las personas que integran el jardin cumpliendo con
los lineamientos y estandares; dentro de las finalidades del jardin y los servicios de
alimentacion y nutricién esta el asegurar areas libres de organismos patégenos y brindar
una alimentacion equilibrada variada y suficiente que cumpla con las normas de calidad
de los productos utilizados, también se observan las acciones que se deben tener en
cuenta en el momento de preparar alimentos, servida o pasada de alimentos a la mesa.

Las buenas practicas de manufactura son principios basicos de higiene que se deben
tener para seguir y garantizar que los alimentos y bebidas cumplan con los requisitos
sanitarios para cuidar la salud de los consumidores y asegurar un protocolo de calidad.
Estas practicas se deben llevar a cabo en todas las etapas de la cadena de alimentos,
manipulacién, preparacién, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte,

distribucion.

El uniforme que portan los manipuladores de alimentos debe ser de color claro el cual se
evidencia cualquier sociedad, el cual debe permanecer impecable cada que ingresamos

a nuestra cocina.

Como primera medida utilizamos tapabocas el cual evita la contaminaciéon microbioldgica
proveniente de la nariz a la boca, evitando que las gotitas de saliva, que no se ven a
simple vista se generen en el momento de hablar, toser o estornudar sean esparcidas y

lleguen a los alimentos.

Teniendo en cuenta que nosotros en el momento de pasar los alimentos a las nifias los
nifios, es de Gran importancia el lavado continuo de manos realizando el
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protocolo del mismo, con el fin de no transferir microorganismos nocivos a los alimentos
y de gran importancia lavarse las manos antes de comenzar a manipular o pasar a la

mesa los alimentos.

El uso de la cofia 0 gorro es para evitar que los cabellos caigan sobre los alimentos, las
ufas siempre deberan estar bien cortas y redondeadas sin esmalte debidamente limpias
y desinfectadas, estas son unas de las practicas de aseo personal e higiene de los
manipuladores de alimentos ya que son fundamentales para evitar una contaminacion
cruzada y prevenir propagacion de virus y otras enfermedades de transmision

alimentaria.

Usar accesorios u otros elementos ademas de esconder bacterias pueden caer sin darse
cuenta en los alimentos o en equipos y ademas de causar un problema de salud al
consumidor puede incluso causar un accidente de trabajo por tal razon no utilizar

accesorios ni joyas.

RESPONSABLE: Componente Nutricion - Wendy Correa

Compromisos:
Compromisos Responsables Fecha de Ejecucion
Se compromete a aplicar el Wendy Correa 2/02/2026

manual de las buenas practicas
de manufactura durante su labor.

Cargo o Tipo de
vinculacién

Dm@}\m@sw E@emlo O S F

Nombres y Apellidos Dependencia Firma
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Evidencia fotografica
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ACTA N°

FECHA: Bogota,5 /febrero /2026
HORA: 4:25 PM
LUGAR: Jardin Infantil Castillo San Lucas

ASISTENTES: Auxiliar en atencion a la primera infancia Jessika Andrea Pichina
Rodriguez

TEMA: Manual de buenas practicas de manufactura y las adecuadas practicas durante
el acompanamiento al momento de la preparacién de la alimentacion, servido y pasado
de los mismos.

SUBTEMAS: Protocolos, importancia de higiene de un manipulador de alimentos, uso de
tapabocas, uso de cofia, continu6 lavado de manos, no uso de accesorios, instructivos
de alimentos y formatos de alimentos.

OBJETIVO: Socializar a la auxiliar en atencion a la primera infancia Jessika Andrea
Pichina Rodriguez sobre la importancia de las buenas practicas de manufactura
estipuladas en el jardin al momento de preparacién de alimentos, servido de alimentos,
pasar alimentos teniendo en cuenta acciones y directrices para garantizar que los
alimentos y bebidas se consuman de manera segura con las condiciones de higiene

adecuadas para garantizar su inocuidad.
ORDEN DEL DiA:

Socializaciéon manual de practicas de manufactura

Firmas

Evidencia fotografica

DESARROLLO: siendo las 4:25pm la profesional en atencién a la primera infancia

Wendy Correa encargada del componente de nutricion, se dirige al pasillo
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del jardin para socializar a la auxiliar en atencion a la primera infancia Jessika Andrea
Pichina Rodriguez sobre las buenas practicas de manufactura donde se refuerza como
esta constituido; se recalca las herramientas basicas donde se les informa los protocolos
que se deben llevar en cuanto a compra del alimento que debe ser de primera calidad, al
recibido de alimento como se debe manipular y donde almacenar como también tener en
cuenta los cuatro programas que son: lista de chequeo y plan de contingencia de los
programas de limpieza y desinfeccion, control de plagas, manejo de residuos y
abastecimiento de agua, los cuales son llevados a la practica con las personas que
integran el jardin cumpliendo con los lineamientos y estandares; dentro de las finalidades
del jardin y los servicios de alimentacion y nutricion esta el asegurar areas libres de
organismos patogenos y brindar una alimentacién equilibrada variada y suficiente que
cumpla con las normas de calidad de los productos utilizados, también se observan las
acciones que se deben tener en cuenta en el momento de preparar alimentos, servida o
pasada de alimentos a la mesa.

Las buenas practicas de manufactura son principios basicos de higiene que se deben
tener para seguir y garantizar que los alimentos y bebidas cumplan con los requisitos
sanitarios para cuidar la salud de los consumidores y asegurar un protocolo de calidad.
Estas practicas se deben llevar a cabo en todas las etapas de la cadena de alimentos,
manipulacién, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucion.

El uniforme que portan los manipuladores de alimentos debe ser de color claro el cual se
evidencia cualquier sociedad, el cual debe permanecer impecable cada que ingresamos
a nuestra cocina.

Como primera medida utilizamos tapabocas el cual evita la contaminacion microbiolégica
proveniente de la nariz a la boca, evitando que las gotitas de saliva, que no se ven a
simple vista se generen en el momento de hablar, toser o estornudar sean esparcidas y
lleguen a los alimentos.

Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
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Teniendo en cuenta que nosotros en el momento de pasar los alimentos a las nifias los

ninos, es de Gran importancia el lavado continuo de manos realizando el protocolo del
mismo, con el fin de no transferir microorganismos nocivos a los alimentos y de gran

importancia lavarse las manos antes de comenzar a manipular o pasar a la mesa los
alimentos.

El uso de la cofia o gorro es para evitar que los cabellos caigan sobre los alimentos, las
unas siempre deberan estar bien cortas y redondeadas sin esmalte debidamente limpias
y desinfectadas, estas son unas de las practicas de aseo personal e higiene de los
manipuladores de alimentos ya que son fundamentales para evitar una contaminacién

Cruzada y prevenir propagacion de virus y otras enfermedades de transmision
alimentaria.

Usar accesorios u otros elementos ademas de esconder bacterias pueden caer sin darse
cuenta en los alimentos o en equipos y ademas de causar un problema de salud al

consumidor puede incluso causar un accidente de trabajo por tal razén no utilizar
accesorios ni joyas.

RESPONSABLE: Componente Nutricion - Wendy Correa

Compromisos:

Compromisos Responsables Fecha de Ejecucion
Se compromete a aplicar el Wenc}}( Correa 5/02/2026
manual de las buenas practicas W
de manufactura durante su labor. :

Cargo o Tipo de

Nombres y Apellidos viedinein

Dependencia Firma
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Evidencia fotografica
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ACTA N°
FECHA: Bogota, 10 /febrero /2026

HORA: 4:00 PM
LUGAR: Jardin Infantil Castillo San Lucas
ASISTENTES: Profesional en atencion a la primera infancia Jennifer Andrea Bonilla

TEMA: Manual de buenas practicas de manufactura y las adecuadas practicas durante
el acompafnamiento al momento de la preparacién de Ia alimentacion, servido y pasado
de los mismos.

SUBTEMAS: Protocolos, importancia de higiene de un manipulador de alimentos, uso de
tapabocas, uso de cofia, continué lavado de manos, no uso de accesorios, instructivos
de alimentos y formatos de alimentos.

OBJETIVO: Socializar a la profesional en atencion a la primera infancia Jennifer Andrea
Bonilla sobre la importancia de las buenas practicas de manufactura estipuladas en el
jardin al momento de preparacion de alimentos, servido de alimentos, pasar alimentos
teniendo en cuenta acciones y directrices para garantizar que los alimentos y bebidas se
consuman de manera segura con las condiciones de higiene adecuadas para garantizar
su inocuidad.

ORDEN DEL DIA:

Socializacién manual de practicas de manufactura

Firmas

Evidencia fotografica

DESARROLLO: siendo las 4:25pm la profesional en atenciéon a la primera infancia

Wendy Correa encargada del componente de nutricién, se dirige al pasillo del jardin para
socializar a la profesional en atenci6n a la primera infancia Jennifer Andrea

Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social

Teléfono: 3 27 97 97
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Bonilla sobre las buenas practicas de manufactura donde se refuerza como est4
Constituido; se recalca las herramientas basicas donde se les informa los protocolos que
se deben llevar en cuanto a compra del alimento que debe ser de primera calidad, al
recibido de alimento como se debe manipular y donde almacenar como también tener en
Cuenta los cuatro programas que son: lista de chequeo y plan de contingencia de los
Programas de limpieza y desinfeccién, control de plagas, manejo de residuos y
abastecimiento de agua, los cuales son llevados a la practica con las personas que
integran el jardin cumpliendo con los lineamientos y estandares; dentro de las finalidades
del jardin y los servicios de alimentacién y nutricion esta el asegurar areas libres de
organismos patégenos y brindar una alimentacién equilibrada variada y suficiente que
cumpla con las normas de calidad de los productos utilizados, también se observan las

acciones que se deben tener en cuenta en el momento de preparar alimentos, servida o
pasada'de alimentos a la mesa.

Las buenas practicas de manufactura son principios basicos de higiene que se deben
tener para seguir y garantizar que los alimentos y bebidas cumplan con los requisitos
sanitarios para cuidar la salud de los consumidores y asegurar un protocolo de calidad.
Estas practicas se deben llevar a cabo en todas las etapas de la cadena de alimentos,

manipulacién, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucién.

El uniforme que portan los manipuladores de alimentos debe ser de color claro el cual se
evidencia cualquier sociedad, el cual debe permanecer impecable cada que ingresamos
a nuestra cocina.

Como primera medida utilizamos tapabocas el cual evita la contaminacion microbiolégica
proveniente de la nariz a la boca, evitando que las gotitas de saliva, que no se ven a
simple vista se generen en el momento de hablar, toser o estornudar sean esparcidas y
lleguen a los alimentos.

Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social

Teléfono: 3 27 97 97
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Teniendo en cuenta que nosotros en el momento de pasar los alimentos a las nifias los
nifios, es de Gran importancia el lavado continuo de manos realizando el protocolo del
mismo, con el fin de no transferir microorganismos nocivos a los alimentos y de gran

importancia lavarse las manos antes de comenzar a manipular o pasar a la mesa los
alimentos.

El uso de Ia cofia o gorro es para evitar que los cabellos caigan sobre los alimentos, las
ufias siempre deberan estar bien cortas y redondeadas sin esmalte debidamente limpias
y desinfectadas, estas son unas de las practicas de aseo personal e higiene de los
mManipuladores de alimentos ya que son fundamentales para evitar una contaminacién

Cruzada y prevenir propagacion de virus y ofras enfermedades de transmisién
alimentaria.

Usar accesorios u otros elementos ademas de esconder bacterias pueden caer sin darse
cuenta en los alimentos o en equipos y ademas de causar un problema de salud al

consumidor puede incluso causar un accidente de trabajo por tal razén no utilizar
accesorios ni joyas.

RESPONSABLE: Componente Nutricion - Wendy Correa

Compromisos:
Compromisos Responsables Fecha de Ejecucion
Se compromete a aplicar el Wendy Correa 10/02/2026

manual de las buenas practicas
de manufactura durante su labor.

Nombres y Apellidos ca:gl‘:::':i';;’nde Dependencia Firma
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mﬂq Cor-}% ﬁ : _.LLJCO,_\
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Evidencia fotografica
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ACTA N°
FECHA: Bogota, 12 /febrero /2026

HORA: 4:00 PM
LUGAR: Jardin Infantil Castillo San Lucas

ASISTENTES: Profesional en atencion a la primera infancia Ingrid Esperanza Moreno
Chuquin

TEMA: Manual de buenas practicas de manufactura y las adecuadas practicas durante

el acompaiiamiento al momento de la preparacion de Ia alimentacién, servido y pasado
de los mismos.

SUBTEMAS: Protocolos, importancia de higiene de un manipulador de alimentos, uso de

tapabocas, uso de cofia, continué lavado de manos, no uso de accesorios, instructivos
de alimentos y formatos de alimentos.

OBJETIVO: Socializar a |a profesional en atencion a la primera infancia Ingrid Esperanza
Moreno Chuquin sobre Ia importancia de las buenas practicas de manufactura
estipuladas en el jardin al momento de preparacion de alimentos, servido de alimentos,
pasar alimentos teniendo en cuenta acciones y directrices para garantizar que los

alimentos y bebidas se consuman de manera segura con las condiciones de higiene
adecuadas para garantizar su inocuidad.

ORDEN DEL DiA:

Socializacién manual de practicas de manufactura

Firmas
Evidencia fotografica

DESARROLLO: siendo las 4:25pm la profesional en atencién a la primera infancia
Wendy Correa encargada del componente de nutricion, se dirige al pasillo

Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social

Teléfono: 327 97 97

Correo electrénico institucional: integracion@sdis.gov.co




SECRETARIA D1
INTEGRACION SOCIAL

A
BOGOT/\

NEsts ch
- FOR-GD-002 - V2
Pagina 2 de 4
del jardin para socializar a la profesional en atencion a la primera infancia Ingrid
Esperanza Moreno Chuquin sobre las buenas practicas de manufactura donde se
refuerza como esta constituido: se recalca las herramientas basicas donde se les informa
los protocolos que se deben llevar en cuanto a compra del alimento que debe ser de
primera calidad, al recibido de alimento como se debe manipular y donde almacenar
como también tener en cuenta los cuatro programas que son: lista de chequeo y plan de
contingencia de los programas de limpieza y desinfeccion, control de plagas, manejo de
residuos y abastecimiento de agua, los cuales son llevados a la practica con las personas
que integran el jardin cumpliendo con los lineamientos y estandares; dentro de las
finalidades del jardin y los servicios de alimentacion y nutricion esta el asegurar areas
libres de organismos patégenos y brindar una alimentacion equilibrada variada y
suficiente que cumpla con las normas de calidad de los productos utilizados, también se
observan las acciones que se deben tener en cuenta en el momento de preparar

alimentos, servida o pasada de alimentos a la mesa.

Las buenas practicas de manufactura son principios basicos de higiene que se deben
tener para seguir y garantizar que los alimentos y bebidas cumplan con los requisitos
sanitarios para cuidar la salud de los consumidores y asegurar un protocolo de calidad.
Estas practicas se deben llevar a cabo en todas las etapas de la cadena de alimentos,
manipulacion, preparacién, elaboraciéon, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucion.

El uniforme que portan los manipuladores de alimentos debe ser de color claro el cual se
evidencia cualquier sociedad, el cual debe permanecer impecable cada que ingresamos
a nuestra cocina.

Como primera medida utilizamos tapabocas el cual evita la contaminacién microbiolégica
proveniente de la nariz a la boca, evitando que las gotitas de saliva, que no se ven a
simple vista se generen en el momento de hablar, toser o estornudar sean esparcidas y

lleguen a los alimentos.

Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social

Teléfono: 3 27 97 97

Correo electronico institucional; integracion@sdis.gov.co
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Teniendo en cuenta que nosotros en el momento de pasar los alimentos a las nifias los
nifos, es de Gran importancia el lavado continuo de manos realizando el protocolo del
mismo, con el fin de no transferir microorganismos nocivos a los alimentos y de gran
importancia lavarse las manos antes de comenzar a manipular o pasar a la mesa los
alimentos.

El uso de la cofia o0 gorro es para evitar que los cabellos caigan sobre los alimentos, las
ufias siempre deberan estar bien cortas y redondeadas sin esmalte debidamente limpias
y desinfectadas, estas son unas de las practicas de aseo personal e higiene de los
manipuladores de alimentos ya que son fundamentales para evitar una contaminacion
cruzada y prevenir propagacién de virus y otras enfermedades de transmision
alimentaria.

Usar accesorios u otros elementos ademas de esconder bacterias pueden caer sin darse
cuenta en los alimentos o en equipos y ademés de causar un problema de salud al

consumidor puede incluso causar un accidente de trabajo por tal razén no utilizar
accesorios ni joyas.

RESPONSABLE: Componente Nutricién - Wendy Correa

Compromisos:
Compromisos Responsables Fecha de Ejecucion
Se compromete a aplicar el | Wendy Correa 12/02/2026

manual de las buenas practicas
de manufactura durante su labor.

Cargo o Tipo de

Nombres y Apellidos vinculacién

Dependencia Firma
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Evidencia fotogréafica
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ACTA N°

FECHA: Bogota, 12 /febrero /2026

HORA: 4:00 PM
LUGAR: Jardin infantil Castillo San Lucas
ASISTENTES: Auxiliar de servicios generales Yolanda Ramos Roldan

TEMA: Manual de buenas practicas de manufactura y las adecuadas practicas durante

el acompafniamiento al momento de la preparacion de la alimentacion, servido y pasado
de los mismos.

SUBTEMAS: Protocolos, importancia de higiene de un manipulador de alimentos, uso de

tapabocas, uso de cofia, continuo lavado de manos, no uso de accesorios, instructivos
de alimentos y formatos de alimentos.

OBJETIVO: Socializar a la auxiliar de servicios generales Yolanda Ramos Roldan sobre
la importancia de las buenas practicas de manufactura estipuladas en el jardin al
momento de preparacion de alimentos, servido de alimentos, pasar alimentos teniendo
en cuenta acciones y directrices para garantizar que los alimentos y bebidas se consuman

de manera segura con las condiciones de higiene adecuadas para garantizar su
inocuidad.

ORDEN DEL DiA:

Socializacién manual de practicas de manufactura

Firmas
Evidencia fotografica

DESARROLLO: siendo las 4:00pm la profesional en atencién a la primera infancia
Wendy Correa encargada del componente de nutricion, se dirige al pasillo del jardin para
socializar a la auxiliar de servicios generales Yolanda Ramos Roldan sobre

Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Teléfono: 3 27 97 97

Correa electrénico institucional: integracion@sdis.qov.co
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las buenas practicas de manufactura donde se refuerza como est4 conslituido; se recalca

las herramientas basicas donde se les informa los protocolos que se deben llevar en
cuanto a compra del alimento que debe ser de primera calidad, al recibido de alimento
como se debe manipular y donde almacenar como también tener en cuenta los cuatro
programas que son: lista de chequeo y plan de contingencia de los programas de limpieza
y desinfeccion, control de plagas, manejo de residuos y abastecimiento de agua, los
Cuales son llevados a la practica con las personas que integran el jardin cumpliendo con
los lineamientos y estandares; dentro de las finalidades del jardin y los servicios de
alimentacion y nutricién est4 el asegurar areas libres de organismos patégenos y brindar
una alimentacion equilibrada variada y suficiente que cumpla con las normas de calidad
de los productos utilizados, también se observan las acciones gue se deben tener en
cuenta en el momento de preparar alimentos, servida o pasada de alimentos a la mesa.

Las buenas practicas de manufactura son principios basicos de higiene que se deben
tener para seguir y garantizar que los alimentos y bebidas cumplan con los requisitos
sanitarios para cuidar la salud de los consumidores y asegurar un protocolo de calidad.
Estas practicas se deben llevar a cabo en todas las etapas de la cadena de alimentos,

manipulacién, preparacién, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucién.

El uniforme que portan los manipuladores de alimentos debe ser de color claro el cual se

evidencia cualquier sociedad, el cual debe permanecer impecable cada que ingresamos
a nuestra cocina.

Como primera medida utilizamos tapabocas el cual evita la contaminacién microbiolégica
proveniente de la nariz a la boca, evitando que las gotitas de saliva, que no se ven a
simple vista se generen en el momento de hablar, toser o estornudar sean esparcidas y
lleguen a los alimentos.

Teniendo en cuenta que nosotros en el momento de pasar los alimentos a las nifias los
nifios, es de Gran importancia el lavado continuo de manos realizando el
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protocolo del mismo, con el fin de no transferir microorganismos nocivos a los alimentos

y de gran importancia lavarse las manos antes de comenzar a manipular o pasar a la
mesa los alimentos.

El uso de la cofia o gorro es para evitar que los cabellos caigan sobre los alimentos, las
ufias siempre deberan estar bien cortas y redondeadas sin esmaite debidamente limpias
y desinfectadas, estas son unas de las practicas de aseo personal e higiene de los
manipuladores de alimentos ya que son fundamentales para evitar una contaminacion

Cruzada y prevenir propagacién de virus y otras enfermedades de transmision
alimentaria.

Usar accesorios u otros elementos ademas de esconder bacterias pueden caer sin darse
cuenta en los alimentos o en equipos y ademas de causar un problema de salud al

consumidor puede incluso causar un accidente de trabajo por tal razén no utilizar
accesorios ni joyas.

RESPONSABLE: Componente Nutricién - Wendy Correa

Compromisos:
Compromisos Responsables Fecha de Ejecucion
Se compromete a aplicar el Wendy Correa 12/02/2026

manual de las buenas practicas
de manufactura durante su labor.

Nombres y Apellidos Cargo o Tipo de

3%\6\\{\&“ QQ\A/LO S vinculacién

Dependencia Firma

Asey Tove@le U\ST(\\\Q \3@\0\(\&“\12\

Evidencia fotografica
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ACTA N°
FECHA: Bogota,24 ffebrero /2026

HORA: 4:10 PM
LUGAR: Jardin Infantil Castillo San Lucas
ASISTENTES:Auxiliar en atencion a la primera infancia Yolanda Camargo Leon

TEMA: Manual de buenas practicas de manufactura y las adecuadas practicas durante
el acompanamiento al momento de la preparacién de la alimentacion, servido y pasado

de los mismos.

SUBTEMAS: Protocolos, importancia de higiene de un manipulador de alimentos, uso de
tapabocas, uso de cofia, continué lavado de manos, no uso de accesorios, instructivos

de alimentos y formatos de alimentos.

OBJETIVO: Socializar auxiliar en atencion a la primera infancia Yolanda Camargo Leon
sobre la importancia de las buenas practicas de manufactura estipuladas en el jardin al
momento de preparacion de alimentos, servido de alimentos, pasar alimentos teniendo
en cuenta acciones y directrices para garantizar que los alimentos y bebidas se consuman
de manera segura con las condiciones de higiene adecuadas para garantizar su

inocuidad.
ORDEN DEL DiA:

Socializacion manual de practicas de manufactura

Firmas

Evidencia fotografica
DESARROLLO: siendo las 4:10pm la profesional en atencion a la primera infancia
Wendy Correa encargada del componente de nutricion, se dirige al pasillo del jardin para
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socializar a la auxiliar en atencion a la primera infancia Yolanda Camargo Leén

sobre las buenas practicas de manufactura donde se refuerza como esté constituido; se
recalca las herramientas basicas donde se les informa los protocolos que se deben llevar
en cuanto a compra del alimento que debe ser de primera calidad, al recibido de alimento
como se debe manipular y donde almacenar como también tener en cuenta los cuatro
programas que son: lista de chequeo y plan de contingencia de los programas de limpieza
y desinfeccion, control de plagas, manejo de residuos y abastecimiento de agua, los
cuales son llevados a la practica con las personas que integran el jardin cumpliendo con
los lineamientos y estandares; dentro de las finalidades del jardin y los servicios de
alimentacion y nutricion esta el asegurar areas libres de organismos patégenos y brindar
una alimentacion equilibrada variada y suficiente que cumpla con las normas de calidad
de los productos utilizados, también se observan las acciones que se deben tener en
cuenta en el momento de preparar alimentos, servida o pasada de alimentos a la mesa.

Las buenas practicas de manufactura son principios basicos de higiene que se deben
tener para seguir y garantizar que los alimentos y bebidas cumplan con los requisitos
sanitarios para cuidar la salud de los consumidores y asegurar un protocolo de calidad.
Estas practicas se deben llevar a cabo en todas las etapas de la cadena de alimentos,
manipulacién, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucion.

El uniforme que portan los manipuladores de alimentos debe ser de color claro el cual se
evidencia cualquier sociedad, el cual debe permanecer impecable cada que ingresamos

a nuestra cocina.

Como primera medida utilizamos tapabocas el cual evita la contaminacién microbiolégica
proveniente de la nariz a la boca, evitando que las gotitas de saliva, que no se ven a
simple vista se generen en el momento de hablar, toser o estornudar sean esparcidas y

lleguen a los alimentos.
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endo en cuenta que nosotros en el momento de pasar los alimentos a las nifias los

nif i : "
nos, es de Gran importancia el lavado continuo de manos realizando el protocolo del

mismo, con el fin de no transferir microorganismos nocivos a los alimentos y de gran

Importancia lavarse las manos antes de comenzar a manipular o pasar a la mesa los
alimentos.

El uso de la cofia o gorro es para evitar que los cabellos caigan sobre los alimentos, las
unas siempre deberan estar bien cortas y redondeadas sin esmalte debidamente limpias
y desinfectadas, estas son unas de las practicas de aseo personal e higiene de los
manipuladores de alimentos ya que son fundamentales para evitar una contaminacion

cruzada y prevenir Propagacion de virus y otras enfermedades de transmision
alimentaria.

Usar accesorios u otros elementos ademas de esconder bacterias pueden caer sin darse
cuenta en los alimentos o en equipos y ademas de causar un problema de salud al

consumidor puede incluso causar un accidente de trabajo por tal razon no utilizar
accesorios ni joyas.

RESPONSABLE: Componente Nutricion - Wendy Correa

Compromisos:
Compromisos Responsables Fecha de Ejecucion
Se compromete a aplicar el | Wendy Correa 24/02/2026

manual de las buenas practicas
de manufactura durante su labor.

Cargo o Tipo de
vinculacién

/mqf\o\a CQN\QijO. O P L 3-COND 4 oleda C.

Nombres y Apellidos Dependencia Firma
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Evidencia fotogréafica
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