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ACTA DE CAPACITACION N° 2 

LUGAR:  MOMIL FECHA: 11-02-26 

HORA: 8:00AM DURACION: 6 HORAS 

DIRIGIDA POR: SANDRA ORTEGA MARTINEZ 

ING. DE ALIMENTOS 

FIRMA:  

OBJETIVO: 

✓ Establecer los lineamientos de limpieza y desinfección en los comedores para garantizar productos 
inocuos aptos para el consumo humano.  

✓ Garantizar que los residuos sólidos y Líquidos que se produzcan en los comedores, no representen 
riesgo para los productos, quien los manipula, ni para los lugares aledaños. 

✓ Dar a conocer los métodos de prevención y control de insectos, roedores y cualquier tipo de plaga 
en los lugares de preparación, almacenamiento y servido de alimentos. 

✓ Establecer los lineamientos generales para asegurar que el agua empleada en los puntos de 
Preparación y Servido de alimentos, cumpla con las condiciones adecuadas para su consumo y uso 
sin riesgo para la salud humana. 

✓ Reforzar al personal manipulador en terminología, conceptos básicos; prácticas y actividades en 
BPM referente al proceso  

✓ Afianzar los conceptos de limpieza y desinfección para garantizar ambientes y alimentos seguros.  
✓ Reforzar Estandarización de ciclos de Menú, ciclo de menús, lista de intercambios, guía de 

preparación, minuta patrón, remisión de alimentos. 

TEMAS TRATADOS 

✓ PLAN DE SANEAMIENTO 1: Limpieza y desinfección. 

• Procedimiento del lavado de manos. 

• Procedimiento de limpieza seca 

• Procedimiento de limpieza húmeda. 

• Procedimiento de desinfección. 

• Descripción de los productos utilizados para las actividades de limpieza y desinfección 
(concentración, rotulado, etiquetado y almacenamiento). 

✓ PLAN DE SANEAMIENTO 2: Manejo de desechos sólidos y líquidos. 

• Caracterización y clasificación de los residuos. 

• Sistemas de recolección y disposición de residuos sólidos. 

• Identificación de los recipientes. 

• Recomendaciones durante la recolección y manejo en la fuente. 
✓ PLAN DE SANEAMIENTO 3: Control integrado de plagas. 

• Controles generales. 

• Controles físicos 

• Controles químicos. 

• Identificación de vectores y su control. 

• Prevención. 

• Manejo de productos. 
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✓ PLAN DE SANEAMIENTO 4: 

• Descripción del mecanismo para el suministro de agua 

• Sistemas de almacenamiento de agua. 

• Aseguramiento de la calidad del agua. 
 

CONCLUSIONES Y OBSERVACIONES 

✓ Se establecieron compromisos en el personal manipulador para implementar correctamente 
en cada comedor escolar, los procedimientos de limpieza seca y húmeda, y los procedimientos 
de desinfección en superficies, equipos y utensilios y en productos alimenticios y su debido 
diligenciamiento en los formatos. 

✓ Las manipuladoras se comprometen a servir las raciones alimentarias respetando el gramaje 
establecido por grupo de edad, usando para esto recipientes y utensilios adecuados. 

✓ Se enfatizó en la importancia de no cambiar las preparaciones de los menús, añadiendo o 
sustrayendo algún componente o alimento, asimismo en caso de presentarse alguna novedad 
o petición por parte de docentes o padres de familia, se deberá indicar que no está autorizado 
realizar el o los cambios solicitados sin previo aviso y autorización del OPERADOR, en este 
caso el ingeniero de alimentos encargado y este a su vez a la coordinación técnica. No 
obstante, solo se podrán realizar cambios de menú solo en caso de: falta de disponibilidad de 
un alimento, madurez o deterioro de frutas y verduras por condiciones de almacenamiento o 
por cosecha, de acuerdo a la lista de intercambios presentada en la propuesta, sin dejar de 
lado el previo aviso a la ENTIDAD TERRITORIAL yo supervisor del programa. 

✓ Se resalta la utilización del tapabocas y guantes correctamente cuando se manipula productos 
químicos como el detergente e hipoclorito de sodio, no se debe mezclar nunca el detergente 
con el desinfectante. 

✓ Las manipuladoras se comprometen a lavarse las manos correctamente y con la frecuencia 
necesaria en cada cambio de actividad. 

✓ Las manipuladoras se comprometen a almacenar correctamente los productos de aseo y a 
verificar que se encuentren rotulados. 

✓ Las manipuladoras se comprometen a clasificar correctamente los residuos sólidos, en 
canecas con bolsas identificadas con tapa, y mantenerlos cerrados y alejados del área de 
preparación en un lugar exclusivo, antes de su disposición final.  

✓ Se establecieron compromisos para el diligenciamiento diario de los formatos del plan de 
saneamiento, limpieza y desinfección, residuos sólidos y plagas. 

✓ El personal manipulador se compromete en aplicar los controles preventivos para evitar la 
proliferación de plagas en el comedor escolar, dentro de los cuales se encuentra, mantener 
los productos alimenticios en recipientes cerrados herméticamente, recoger inmediatamente 
todos los derrames y regueros, limpiar las áreas debajo de gabinetes, muebles, equipos, lava 
platos, estufas, cajones, donde se pueden acumular restos de comida y evitar las 
acumulaciones de papel, cartón, madera, chatarra, materiales en desuso etc.     

✓ Se realizó refuerzo a las manipuladoras de alimentos en la importancia del uso de la dotación 
(Bata, tapabocas, gorro, zapatos adecuados.) 

✓ Las manipuladoras se comprometen a almacenar correctamente los productos de aseo en un 
lugar alejado de los alimentos y verificar que se encuentren rotulados. 

✓ Las medidas que han demostrado mayor evidencia para la contención de la transmisión del 
virus son las siguientes: Lavado de manos, Distanciamiento social, Uso de tapabocas. 
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✓ Utilización de la indumentaria adecuada suministrada, entre las que se cuentan, uniforme, 

bata, gorro, tapabocas, calzado cerrado, manos limpias y desinfectadas. 
✓ Mantener los alimentos no perecederos en un sitio limpio, desinfectado, alejado de fuentes de 

contaminación, ubicados sobre mesas, sillas, mesones o cualquier superficie por encima del 
piso. 

✓ Los huevos se mantener en un sitio ventilado, limpio y libre de contaminación.      
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ACTA DE CAPACITACION N° 2 

LUGAR:  PURISIMA FECHA: 12-02-2026 

HORA: 8:00AM DURACION: 6 HORAS 

DIRIGIDA POR: SANDRA ORTEGA MARTINEZ 

ING. DE ALIMENTOS 

FIRMA:  

OBJETIVO: 

✓ Establecer los lineamientos de limpieza y desinfección en los comedores para garantizar productos 
inocuos aptos para el consumo humano.  

✓ Garantizar que los residuos sólidos y Líquidos que se produzcan en los comedores, no representen 
riesgo para los productos, quien los manipula, ni para los lugares aledaños. 

✓ Dar a conocer los métodos de prevención y control de insectos, roedores y cualquier tipo de plaga 
en los lugares de preparación, almacenamiento y servido de alimentos. 

✓ Establecer los lineamientos generales para asegurar que el agua empleada en los puntos de 
Preparación y Servido de alimentos, cumpla con las condiciones adecuadas para su consumo y uso 
sin riesgo para la salud humana. 

✓ Reforzar al personal manipulador en terminología, conceptos básicos; prácticas y actividades en 
BPM referente al proceso  

✓ Afianzar los conceptos de limpieza y desinfección para garantizar ambientes y alimentos seguros.  
✓ Reforzar Estandarización de ciclos de Menú, ciclo de menús, lista de intercambios, guía de 

preparación, minuta patrón, remisión de alimentos. 

TEMAS TRATADOS 

✓ PLAN DE SANEAMIENTO 1: Limpieza y desinfección. 

• Procedimiento del lavado de manos. 

• Procedimiento de limpieza seca 

• Procedimiento de limpieza húmeda. 

• Procedimiento de desinfección. 

• Descripción de los productos utilizados para las actividades de limpieza y desinfección 
(concentración, rotulado, etiquetado y almacenamiento). 

✓ PLAN DE SANEAMIENTO 2: Manejo de desechos sólidos y líquidos. 

• Caracterización y clasificación de los residuos. 

• Sistemas de recolección y disposición de residuos sólidos. 

• Identificación de los recipientes. 

• Recomendaciones durante la recolección y manejo en la fuente. 
✓ PLAN DE SANEAMIENTO 3: Control integrado de plagas. 

• Controles generales. 

• Controles físicos 

• Controles químicos. 

• Identificación de vectores y su control. 

• Prevención. 

• Manejo de productos. 
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✓ PLAN DE SANEAMIENTO 4: 

• Descripción del mecanismo para el suministro de agua 

• Sistemas de almacenamiento de agua. 

• Aseguramiento de la calidad del agua. 
 

CONCLUSIONES Y OBSERVACIONES 

✓ Se establecieron compromisos en el personal manipulador para implementar correctamente 
en cada comedor escolar, los procedimientos de limpieza seca y húmeda, y los procedimientos 
de desinfección en superficies, equipos y utensilios y en productos alimenticios y su debido 
diligenciamiento en los formatos. 

✓ Las manipuladoras se comprometen a servir las raciones alimentarias respetando el gramaje 
establecido por grupo de edad, usando para esto recipientes y utensilios adecuados. 

✓ Se enfatizó en la importancia de no cambiar las preparaciones de los menús, añadiendo o 
sustrayendo algún componente o alimento, asimismo en caso de presentarse alguna novedad 
o petición por parte de docentes o padres de familia, se deberá indicar que no está autorizado 
realizar el o los cambios solicitados sin previo aviso y autorización del OPERADOR, en este 
caso el ingeniero de alimentos encargado y este a su vez a la coordinación técnica. No 
obstante, solo se podrán realizar cambios de menú solo en caso de: falta de disponibilidad de 
un alimento, madurez o deterioro de frutas y verduras por condiciones de almacenamiento o 
por cosecha, de acuerdo a la lista de intercambios presentada en la propuesta, sin dejar de 
lado el previo aviso a la ENTIDAD TERRITORIAL yo supervisor del programa. 

✓ Se resalta la utilización del tapabocas y guantes correctamente cuando se manipula productos 
químicos como el detergente e hipoclorito de sodio, no se debe mezclar nunca el detergente 
con el desinfectante. 

✓ Las manipuladoras se comprometen a lavarse las manos correctamente y con la frecuencia 
necesaria en cada cambio de actividad. 

✓ Las manipuladoras se comprometen a almacenar correctamente los productos de aseo y a 
verificar que se encuentren rotulados. 

✓ Las manipuladoras se comprometen a clasificar correctamente los residuos sólidos, en 
canecas con bolsas identificadas con tapa, y mantenerlos cerrados y alejados del área de 
preparación en un lugar exclusivo, antes de su disposición final.  

✓ Se establecieron compromisos para el diligenciamiento diario de los formatos del plan de 
saneamiento, limpieza y desinfección, residuos sólidos y plagas. 

✓ El personal manipulador se compromete en aplicar los controles preventivos para evitar la 
proliferación de plagas en el comedor escolar, dentro de los cuales se encuentra, mantener 
los productos alimenticios en recipientes cerrados herméticamente, recoger inmediatamente 
todos los derrames y regueros, limpiar las áreas debajo de gabinetes, muebles, equipos, lava 
platos, estufas, cajones, donde se pueden acumular restos de comida y evitar las 
acumulaciones de papel, cartón, madera, chatarra, materiales en desuso etc.     

✓ Se realizó refuerzo a las manipuladoras de alimentos en la importancia del uso de la dotación 
(Bata, tapabocas, gorro, zapatos adecuados.) 

✓ Las manipuladoras se comprometen a almacenar correctamente los productos de aseo en un 
lugar alejado de los alimentos y verificar que se encuentren rotulados. 

✓ Las medidas que han demostrado mayor evidencia para la contención de la transmisión del 
virus son las siguientes: Lavado de manos, Distanciamiento social, Uso de tapabocas. 
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✓ Utilización de la indumentaria adecuada suministrada, entre las que se cuentan, uniforme, 

bata, gorro, tapabocas, calzado cerrado, manos limpias y desinfectadas. 
✓ Mantener los alimentos no perecederos en un sitio limpio, desinfectado, alejado de fuentes de 

contaminación, ubicados sobre mesas, sillas, mesones o cualquier superficie por encima del 
piso. 

✓ Los huevos se mantener en un sitio ventilado, limpio y libre de contaminación.      
                                                                                                                                    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



https://v3.camscanner.com/user/download


  CODIGO: PAE-PC- U1 

VERSIÓN: 1 

PROGRAMA DE CAPACITACIÓN PÁGINA 7 de 15 

INSTITUCIONES EDUCATIVAS 
FECHA: ENERO 

DE 2026 

 
ACTA DE CAPACITACION N° 2 

LUGAR:  CHINÚ FECHA: 13-02-2026 

HORA: 8:00AM DURACION: 6 HORAS 

DIRIGIDA POR: SANDRA ORTEGA MARTINEZ 

ING. DE ALIMENTOS 

FIRMA:  

OBJETIVO: 

✓ Establecer los lineamientos de limpieza y desinfección en los comedores para garantizar productos 
inocuos aptos para el consumo humano.  

✓ Garantizar que los residuos sólidos y Líquidos que se produzcan en los comedores, no representen 
riesgo para los productos, quien los manipula, ni para los lugares aledaños. 

✓ Dar a conocer los métodos de prevención y control de insectos, roedores y cualquier tipo de plaga 
en los lugares de preparación, almacenamiento y servido de alimentos. 

✓ Establecer los lineamientos generales para asegurar que el agua empleada en los puntos de 
Preparación y Servido de alimentos, cumpla con las condiciones adecuadas para su consumo y uso 
sin riesgo para la salud humana. 

✓ Reforzar al personal manipulador en terminología, conceptos básicos; prácticas y actividades en 
BPM referente al proceso  

✓ Afianzar los conceptos de limpieza y desinfección para garantizar ambientes y alimentos seguros.  
✓ Reforzar Estandarización de ciclos de Menú, ciclo de menús, lista de intercambios, guía de 

preparación, minuta patrón, remisión de alimentos. 

TEMAS TRATADOS 

✓ PLAN DE SANEAMIENTO 1: Limpieza y desinfección. 

• Procedimiento del lavado de manos. 

• Procedimiento de limpieza seca 

• Procedimiento de limpieza húmeda. 

• Procedimiento de desinfección. 

• Descripción de los productos utilizados para las actividades de limpieza y desinfección 
(concentración, rotulado, etiquetado y almacenamiento). 

✓ PLAN DE SANEAMIENTO 2: Manejo de desechos sólidos y líquidos. 

• Caracterización y clasificación de los residuos. 

• Sistemas de recolección y disposición de residuos sólidos. 

• Identificación de los recipientes. 

• Recomendaciones durante la recolección y manejo en la fuente. 
✓ PLAN DE SANEAMIENTO 3: Control integrado de plagas. 

• Controles generales. 

• Controles físicos 

• Controles químicos. 

• Identificación de vectores y su control. 

• Prevención. 

• Manejo de productos. 
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✓ PLAN DE SANEAMIENTO 4: 

• Descripción del mecanismo para el suministro de agua 

• Sistemas de almacenamiento de agua. 

• Aseguramiento de la calidad del agua. 
 

CONCLUSIONES Y OBSERVACIONES 

✓ Se establecieron compromisos en el personal manipulador para implementar correctamente 
en cada comedor escolar, los procedimientos de limpieza seca y húmeda, y los procedimientos 
de desinfección en superficies, equipos y utensilios y en productos alimenticios y su debido 
diligenciamiento en los formatos. 

✓ Las manipuladoras se comprometen a servir las raciones alimentarias respetando el gramaje 
establecido por grupo de edad, usando para esto recipientes y utensilios adecuados. 

✓ Se enfatizó en la importancia de no cambiar las preparaciones de los menús, añadiendo o 
sustrayendo algún componente o alimento, asimismo en caso de presentarse alguna novedad 
o petición por parte de docentes o padres de familia, se deberá indicar que no está autorizado 
realizar el o los cambios solicitados sin previo aviso y autorización del OPERADOR, en este 
caso el ingeniero de alimentos encargado y este a su vez a la coordinación técnica. No 
obstante, solo se podrán realizar cambios de menú solo en caso de: falta de disponibilidad de 
un alimento, madurez o deterioro de frutas y verduras por condiciones de almacenamiento o 
por cosecha, de acuerdo a la lista de intercambios presentada en la propuesta, sin dejar de 
lado el previo aviso a la ENTIDAD TERRITORIAL yo supervisor del programa. 

✓ Se resalta la utilización del tapabocas y guantes correctamente cuando se manipula productos 
químicos como el detergente e hipoclorito de sodio, no se debe mezclar nunca el detergente 
con el desinfectante. 

✓ Las manipuladoras se comprometen a lavarse las manos correctamente y con la frecuencia 
necesaria en cada cambio de actividad. 

✓ Las manipuladoras se comprometen a almacenar correctamente los productos de aseo y a 
verificar que se encuentren rotulados. 

✓ Las manipuladoras se comprometen a clasificar correctamente los residuos sólidos, en 
canecas con bolsas identificadas con tapa, y mantenerlos cerrados y alejados del área de 
preparación en un lugar exclusivo, antes de su disposición final.  

✓ Se establecieron compromisos para el diligenciamiento diario de los formatos del plan de 
saneamiento, limpieza y desinfección, residuos sólidos y plagas. 

✓ El personal manipulador se compromete en aplicar los controles preventivos para evitar la 
proliferación de plagas en el comedor escolar, dentro de los cuales se encuentra, mantener 
los productos alimenticios en recipientes cerrados herméticamente, recoger inmediatamente 
todos los derrames y regueros, limpiar las áreas debajo de gabinetes, muebles, equipos, lava 
platos, estufas, cajones, donde se pueden acumular restos de comida y evitar las 
acumulaciones de papel, cartón, madera, chatarra, materiales en desuso etc.     

✓ Se realizó refuerzo a las manipuladoras de alimentos en la importancia del uso de la dotación 
(Bata, tapabocas, gorro, zapatos adecuados.) 

✓ Las manipuladoras se comprometen a almacenar correctamente los productos de aseo en un 
lugar alejado de los alimentos y verificar que se encuentren rotulados. 

✓ Las medidas que han demostrado mayor evidencia para la contención de la transmisión del 
virus son las siguientes: Lavado de manos, Distanciamiento social, Uso de tapabocas. 
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✓ Utilización de la indumentaria adecuada suministrada, entre las que se cuentan, uniforme, 

bata, gorro, tapabocas, calzado cerrado, manos limpias y desinfectadas. 
✓ Mantener los alimentos no perecederos en un sitio limpio, desinfectado, alejado de fuentes de 

contaminación, ubicados sobre mesas, sillas, mesones o cualquier superficie por encima del 
piso. 

✓ Los huevos se mantener en un sitio ventilado, limpio y libre de contaminación.      
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ACTA DE CAPACITACION N° 2 

LUGAR:  SAN PELAYO FECHA: 21-02-2026 

HORA: 8:00AM DURACION: 6 HORAS 

DIRIGIDA POR: SANDRA ORTEGA MARTINEZ 

ING. DE ALIMENTOS 

FIRMA:  

OBJETIVO: 

✓ Establecer los lineamientos de limpieza y desinfección en los comedores para garantizar productos 
inocuos aptos para el consumo humano.  

✓ Garantizar que los residuos sólidos y Líquidos que se produzcan en los comedores, no representen 
riesgo para los productos, quien los manipula, ni para los lugares aledaños. 

✓ Dar a conocer los métodos de prevención y control de insectos, roedores y cualquier tipo de plaga 
en los lugares de preparación, almacenamiento y servido de alimentos. 

✓ Establecer los lineamientos generales para asegurar que el agua empleada en los puntos de 
Preparación y Servido de alimentos, cumpla con las condiciones adecuadas para su consumo y uso 
sin riesgo para la salud humana. 

✓ Reforzar al personal manipulador en terminología, conceptos básicos; prácticas y actividades en 
BPM referente al proceso  

✓ Afianzar los conceptos de limpieza y desinfección para garantizar ambientes y alimentos seguros.  
✓ Reforzar Estandarización de ciclos de Menú, ciclo de menús, lista de intercambios, guía de 

preparación, minuta patrón, remisión de alimentos. 

TEMAS TRATADOS 

✓ PLAN DE SANEAMIENTO 1: Limpieza y desinfección. 

• Procedimiento del lavado de manos. 

• Procedimiento de limpieza seca 

• Procedimiento de limpieza húmeda. 

• Procedimiento de desinfección. 

• Descripción de los productos utilizados para las actividades de limpieza y desinfección 
(concentración, rotulado, etiquetado y almacenamiento). 

✓ PLAN DE SANEAMIENTO 2: Manejo de desechos sólidos y líquidos. 

• Caracterización y clasificación de los residuos. 

• Sistemas de recolección y disposición de residuos sólidos. 

• Identificación de los recipientes. 

• Recomendaciones durante la recolección y manejo en la fuente. 
✓ PLAN DE SANEAMIENTO 3: Control integrado de plagas. 

• Controles generales. 

• Controles físicos 

• Controles químicos. 

• Identificación de vectores y su control. 

• Prevención. 

• Manejo de productos. 
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✓ PLAN DE SANEAMIENTO 4: 

• Descripción del mecanismo para el suministro de agua 

• Sistemas de almacenamiento de agua. 

• Aseguramiento de la calidad del agua. 
 

CONCLUSIONES Y OBSERVACIONES 

✓ Se establecieron compromisos en el personal manipulador para implementar correctamente 
en cada comedor escolar, los procedimientos de limpieza seca y húmeda, y los procedimientos 
de desinfección en superficies, equipos y utensilios y en productos alimenticios y su debido 
diligenciamiento en los formatos. 

✓ Las manipuladoras se comprometen a servir las raciones alimentarias respetando el gramaje 
establecido por grupo de edad, usando para esto recipientes y utensilios adecuados. 

✓ Se enfatizó en la importancia de no cambiar las preparaciones de los menús, añadiendo o 
sustrayendo algún componente o alimento, asimismo en caso de presentarse alguna novedad 
o petición por parte de docentes o padres de familia, se deberá indicar que no está autorizado 
realizar el o los cambios solicitados sin previo aviso y autorización del OPERADOR, en este 
caso el ingeniero de alimentos encargado y este a su vez a la coordinación técnica. No 
obstante, solo se podrán realizar cambios de menú solo en caso de: falta de disponibilidad de 
un alimento, madurez o deterioro de frutas y verduras por condiciones de almacenamiento o 
por cosecha, de acuerdo a la lista de intercambios presentada en la propuesta, sin dejar de 
lado el previo aviso a la ENTIDAD TERRITORIAL yo supervisor del programa. 

✓ Se resalta la utilización del tapabocas y guantes correctamente cuando se manipula productos 
químicos como el detergente e hipoclorito de sodio, no se debe mezclar nunca el detergente 
con el desinfectante. 

✓ Las manipuladoras se comprometen a lavarse las manos correctamente y con la frecuencia 
necesaria en cada cambio de actividad. 

✓ Las manipuladoras se comprometen a almacenar correctamente los productos de aseo y a 
verificar que se encuentren rotulados. 

✓ Las manipuladoras se comprometen a clasificar correctamente los residuos sólidos, en 
canecas con bolsas identificadas con tapa, y mantenerlos cerrados y alejados del área de 
preparación en un lugar exclusivo, antes de su disposición final.  

✓ Se establecieron compromisos para el diligenciamiento diario de los formatos del plan de 
saneamiento, limpieza y desinfección, residuos sólidos y plagas. 

✓ El personal manipulador se compromete en aplicar los controles preventivos para evitar la 
proliferación de plagas en el comedor escolar, dentro de los cuales se encuentra, mantener 
los productos alimenticios en recipientes cerrados herméticamente, recoger inmediatamente 
todos los derrames y regueros, limpiar las áreas debajo de gabinetes, muebles, equipos, lava 
platos, estufas, cajones, donde se pueden acumular restos de comida y evitar las 
acumulaciones de papel, cartón, madera, chatarra, materiales en desuso etc.     

✓ Se realizó refuerzo a las manipuladoras de alimentos en la importancia del uso de la dotación 
(Bata, tapabocas, gorro, zapatos adecuados.) 

✓ Las manipuladoras se comprometen a almacenar correctamente los productos de aseo en un 
lugar alejado de los alimentos y verificar que se encuentren rotulados. 

✓ Las medidas que han demostrado mayor evidencia para la contención de la transmisión del 
virus son las siguientes: Lavado de manos, Distanciamiento social, Uso de tapabocas. 
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✓ Utilización de la indumentaria adecuada suministrada, entre las que se cuentan, uniforme, 

bata, gorro, tapabocas, calzado cerrado, manos limpias y desinfectadas. 
✓ Mantener los alimentos no perecederos en un sitio limpio, desinfectado, alejado de fuentes de 

contaminación, ubicados sobre mesas, sillas, mesones o cualquier superficie por encima del 
piso. 

✓ Los huevos se mantener en un sitio ventilado, limpio y libre de contaminación.      
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