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Lugar COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR SAN JOSÉ SASAIMA 

Fecha 19/02/2026 11:00 am 

Tema Presentación e higiene personal, y formato recepción de alimentos 

Desarrollo 

Objetivo 

Fortalecer los conocimientos y prácticas del equipo manipulador de alimentos 

en temas de higiene, salud, presentación personal y correcto diligenciamiento 

del formato de recepción de alimentos, asegurando el cumplimiento de la 

normatividad sanitaria vigente. 

 

ORDEN DEL DÍA:  

1. Preparación de la socialización 

2. Convocatoria al equipo manipulador de alimentos 

3. Aplicación de pre-test 

4. Desarrollo de la actividad 

5. Aplicación de post test 

6. Fin de la actividad 

INTRODUCCIÓN 

 

La manipulación higiénica de los alimentos es un pilar fundamental en los 

servicios de alimentación, ya que contribuye a la prevención de riesgos 

biológicos, físicos y químicos que pueden afectar la salud de la población 

atendida. 

De acuerdo con la Resolución 2674 de 2013, los manipuladores de alimentos 

deben cumplir condiciones estrictas de higiene personal, estado de salud 

adecuado y correcta presentación, incluyendo: 

• Lavado y desinfección de manos según protocolo establecido. 

• Uso adecuado de uniforme limpio, gorro o cofia, tapabocas (si aplica) y 

calzado cerrado. 

• Uñas cortas, limpias y sin esmalte. 

• Prohibición del uso de joyas, relojes u objetos que puedan contaminar 

los alimentos. 

• Reporte inmediato de síntomas como diarrea, vómito, fiebre o 

infecciones cutáneas. 

Asimismo, la recepción de alimentos constituye un punto crítico de control 

dentro de la cadena de abastecimiento, ya que es el primer filtro para 
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garantizar que las materias primas cumplan con los requisitos de calidad e 

inocuidad. 

El formato de recepción de alimentos permite verificar y dejar registro de: 

• Fecha de recepción. 

• Nombre del proveedor. 

• Condiciones del empaque. 

• Fecha de vencimiento. 

• Características organolépticas. 

• Temperatura (en productos que lo requieran). 

• Aceptación o rechazo del producto. 

El diligenciamiento adecuado de este formato garantiza trazabilidad, control 

documental y respaldo ante procesos de supervisión. 

 

DESARROLLO 

1. A través de plataforma de comunicación WhatsApp, se realiza la 

convocatoria al equipo manipulador de alimentos, para el día 19 de 

febrero de 2026 en el auditorio de la comunidad de cuidado. 

2. Se realiza entrega de pretest, para evaluar los conocimientos 

relacionados con la temática que corresponde. 

3. Desarrollo de la temática a tratar 

4. Se realiza la aplicación del post test al equipo manipulador, con el fin 

de identificar el aprendizaje de los temas desarrollados.  

5. Se finaliza la socialización, agradeciendo por la asistencia y resolviendo 

dudas que se generaron.  

Nota Aclaratoria: El registro fotográfico reposa en el Drive de la comunidad de cuidado 

Anexos: Listado de asistencia, Pre test y post test aplicados 

REGISTRO FOTOGRÁFICO 
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Asistentes 

Nombre Cargo/Rol Dependencia 

   

   

Compromisos  

Actividad Responsable Fecha límite 

Continuar con el desarrollo de 
capacitaciones en Buenas 
prácticas de manufactura  

Equipo Servicio de 
alimentos 

Durante la ejecución 
del convenio 9580 
de 2024 

Próxima reunión Se propone una nueva reunión para el mes de marzo 2026 

Elaboró  Nutricionista de la comunidad de cuidado 

 


















