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ACTA DE CAPACITACION N° 1

LUGAR: Monteria FECHA: 23-01-2026

HORA: 9 am DURACION: 2 horas

DIRIGIDA POR: TATIANA TORDECILLA IRMA:

JIMENEZ

OBJETIVO: Sensibilizar al personal manipulador a que conozcan : teyrminologi conceptos basicos y

disposiciones legales, relacionados con la produccion de alimentos.
Sensibilizar al personal para que apliquen las BPM en el proceso productivo, y conozcan las consecuencias

de la no aplicacion de estas.

TEMAS TRATADOS: Buenas Practicas de Manufactura — BPM.

Requisitos higiénicos de produccion de Alimentos.

Normatividad, Resolucion 2674 de 2013.

Definiciones: contaminacion cruzada, condiciones especificas de utensilios y equipos.

Requisitos del manipulador de alimentos y habitos higiénicos.

CONCLUSIONES Y OBSERVACIONES

Se estableci6 compromisos con el personal manipulador de alimentos para implementar las Buenas
practicas de manufactura — BPM, evitar la contaminacion cruzada, condiciones especificas de utensilios y
equipos, durante los procesos de recepcion, almacenamiento, ensamble, distribucion, transporte y

entrega de alimentos.

Se socializo los requisitos del manipulador de alimentos: buen estado de salud (mediante el certificado
médico y sus respectivos soportes de examen de laboratorio de KOH, frotis de garganta, coprologico y
serolégico), educaciéon y capacitacion en Buenas practicas de manipulacion certificada por 10 horas,
habitos higiénicos como: lavado de manos cada que se requiera, esto es, en cada cambio de actividad,
hacer buen uso del unifoyme (camiseta, pantaldn, gorro, tapabocas, zapatos cerrados), no comer ni beber
en las diferentes areas de almacenamiento, recepcion, mantener unas cortas y limpias, no usar accgsonos
(relojes, anillos, cadenas, pulseras y otros), implementar orden y aseo dentro de la bodega, para su

respectiva implementacion durante las diferentes actividades desarrolladas.

Se determiné actividades a implementar para evitar la contaminacion cruzada durante los diferentes
procesos desarrollados en la bodega hasta la entrega de los alimentos a los comedores escolares.
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