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Lugar COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR SAN JOSE SASAIMA
Fecha 19/02/2026 11:00 am
Tema Presentacion e higiene personal, y formato recepcion de alimentos
Objetivo
Fortalecer los conocimientos y practicas del equipo manipulador de alimentos
en temas de higiene, salud, presentacion personal y correcto diligenciamiento
del formato de recepcién de alimentos, asegurando el cumplimiento de la
normatividad sanitaria vigente.
ORDEN DEL DIA:
1. Preparacion de la socializaciéon
2. Convocatoria al equipo manipulador de alimentos
3. Aplicacién de pre-test
4. Desarrollo de la actividad
5. Aplicacion de post test
6. Fin de la actividad
INTRODUCCION
Desarrollo

La manipulacién higiénica de los alimentos es un pilar fundamental en los
servicios de alimentacion, ya que contribuye a la prevencion de riesgos
bioldgicos, fisicos y quimicos que pueden afectar la salud de la poblacion
atendida.
De acuerdo con la Resolucién 2674 de 2013, los manipuladores de alimentos
deben cumplir condiciones estrictas de higiene personal, estado de salud
adecuado y correcta presentacion, incluyendo:
e Lavado y desinfeccién de manos segun protocolo establecido.
e Uso adecuado de uniforme limpio, gorro o cofia, tapabocas (si aplica) y
calzado cerrado.
e Unas cortas, limpias y sin esmalte.
e Prohibicion del uso de joyas, relojes u objetos que puedan contaminar
los alimentos.
e Reporte inmediato de sintomas como diarrea, voémito, fiebre o
infecciones cutaneas.
Asimismo, la recepcién de alimentos constituye un punto critico 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 recepcién de alimentos permite verificar y dejar registro de:

e Fecha de recepcion.

¢ Nombre del proveedor.

e Condiciones del empaque.

e Fecha de vencimiento.

e Caracteristicas organolépticas.

e Temperatura (en productos que lo requieran).

e Aceptacién o rechazo del producto.
El diligenciamiento adecuado de este formato garantiza trazabilidad, control
documental y respaldo ante procesos de supervision.

DESARROLLO
1. A través de plataforma de comunicacion WhatsApp, se realiza la
convocatoria al equipo manipulador de alimentos, para el dia 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 tematica que corresponde.

3. Desarrollo de la tematica a tratar

4. Se realiza la aplicacion del post test al equipo manipulador, con el fin
de identificar el aprendizaje de los temas desarrollados.

5. Se finaliza la socializacién, agradeciendo por la asistencia y resolviendo
dudas que se generaron.

Nota Aclaratoria: El registro fotografico reposa en el Drive de la comunidad de cuidado
Anexos: Listado de asistencia, Pre test y post test aplicados

REGISTRO FOTOGRAFICO

Crad#6-2
15#02/‘2026 11:00:47 a M
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Nombre Cargo/Rol Dependencia
Asistentes
—
Actividad Responsable Fecha limite

Compromisos

Continuar con el desarrollo de
capacitaciones en Buenas
practicas de manufactura

Equipo Servicio de
alimentos

Durante la ejecucion
del convenio 9580

de 2024

Préxima reunion

Se propone una nueva reunién para el mes de marzo 2026

Elaboro

Nutricionista de la comunidad de cuidado
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Tratamiento de datos personales:"En cumplimiento de la Ley 1581 de 2012, me fue informado que la Secretaria Distrital de Integracién Social - SDIS, es la responsable del tratamiento de mis datos personales recolectados y podra realizar operaciones sobre los mismos para las finalidades
establecidas en su Politica de tratamiento de datos personales, disponible en la pagina web de la entidad. Entiendo que tenge derecho a entregar o no datos sensibles, que son aguellos que afectan mi intimidad o cuyo uso indebide puede generar discriminacion

Por lo anterior, autorizo expresamente a la Secretaria Distrital de Integracion Social para tratar los datos personales que se recolectaran mediante este registro Entiendo que para revocar o modificar esta auterizacion, asi como para consultar los datos alll almacenados, debo dirigirme a la
Toda actividad realizada de pausa saludable debe ser reportada al Proceso Gestion de Talento Humano ~ Sistema de Gestién de la Seguridad y Salud en el Trabajo.
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PRE TEST. 'N\Qf’*( QOMG{O

1. éCual de las siguientes practicas es obligatoria para el manipulador de alimentos antes de
iniciar la jornada laboral?

A. Aplicarse perfume o locién corporal

——> B. lavarse y desinfectarse las manos siguiendo el protocolo establecido

»—-—> B. Informar inmediatamente a su jefe y abstenerse de manipular alimentos
C. Tomar medicamento y continuar su labor

—

C. Usar esmalte transparente en las ufias /
D. Consumir alimentos dentro del drea de preparacién

2. Un manipulador de alimentos que presenta sintomas como diarrea, vomito o fiebre debe:

A. Continuar trabajando si usa tapabocas

—

D. Solo evitar el contacto con alimentos crudos

3. éCual de los siguientes elementos hace parte de la presentacién personal adecuada en el
servicio de alimentos?

A. Uso de anillos y reloj si estan limpios /
. Uhas cortas, limpias y sin esmalte

C. Cabello suelto si esta limpio

D. Maquillaje recargado

4. En el formato de recepcion de alimentos se debe verificar obligatoriamente:

A. La marca comercial Gnicamente —

B. El color del empaque /

-—9 C. Fecha de vencimiento, condiciones del empaque y temperatura (si aplica)

D. El precio del producto

5. Si durante la recepcidn se identifica que un alimento presenta el empaque roto o en mal
estado, se debe:

A. Recibirlo y usarlo primero /
B. Recibirlo y almacenarlo separado

*“)C. Rechazarlo y dejar registro en el formato de recepcién

D. Lavarlo y utilizarlo el mismo dia



«-—-> B. Lavarse y desinfectarse las manos siguiendo el protocolo establecido /

POS TEST.

1. ¢Cual de las siguientes practicas es obligatoria para el manipulador de alimentos antes de
iniciar la jornada laboral?

A. Aplicarse perfume o locién corporal

C. Usar esmalte transparente en las ufias
D. Consumir alimentos dentro del area de preparacién

2. Un manipulador de alimentos que presenta sintomas como diarrea, vomito o fiebre debe:

A. Continuar trabajando si usa tapabocas

,.'; B. Informar inmediatamente a su jefe y abstenerse de manipular alimentos /

w2

C. Tomar medicamento y continuar su labor
D. Solo evitar el contacto con alimentos crudos

3. ¢Cudl de los siguientes elementos hace parte de la presentacion personal adecuada en el
servicio de alimentos?

A. Uso de anillos y reloj si estan limpios
B. Ufias cortas, limpias y sin esmalte /—

— C. Cabello suelto si esta limpio

N& D. Maquillaje recargado

4. En el formato de recepcién de alimentos se debe verificar obligatoriamente:

A. La marca comercial inicamente e

-
P

B. El color del empaque Pd

m—;bc. Fecha de vencimiento, condiciones del empaque y temperatura (si aplica)

D. El precio del producto

5. Si durante la recepcion se identifica que un alimento presenta el empaque roto o en mal
estado, se debe:

A. Recibirlo y usarlo primero
B. Recibirlo y almacenarlo separado /

__,,_‘) C. Rechazarlo y dejar registro en el formato de recepcion

D. Lavarlo y utilizarlo el mismo dia
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PRE TEST.
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1. éCual de las siguientes pricticas es obligatoria para el manipulador de alimentos antes de
iniciar la jornada laboral?

A. Aplicarse perfume o locién corporal

@Lavarse y desinfectarse las manos siguiendo el protocolo establecido /’
C. Usar esmalte transparente en las ufias

D. Consumir alimentos dentro del drea de preparacién

2. Un manipulador de alimentos que presenta sintomas como diarrea, vomito o fiebre debe:

A. Continuar trabajando si usa tapabocas

B Informar inmediatamente a su jefe y abstenerse de manipular alimentos /
C. Tomar medicamento y continuar su labor

D. Solo evitar el contacto con alimentos crudos

-

3. éCual de los siguientes elementos hace parte de la presentacién personal adecuada en el
servicio de alimentos?

A. Uso de anillos y reloj si estan limpios
(B Ufias cortas, limpias y sin esmalte /
C. Cabello suelto si esta limpio

D. Maquillaje recargado

-
P

4. En el formato de recepcién de alimentos se debe verificar obligatoriamente:

A. La marca comercial Unicamente o
B. El color del empaque /

A Fecha de vencimiento, condiciones del empaque y temperatura (si aplica)
D. El precio del producto

5. Si durante la recepcién se identifica que un alimento presenta el empaque roto o en mal
estado, se debe:

A. Recibirlo y usarlo primero /
B. Recibirlo y almacenarlo separado

@ Rechazarlo y dejar registro en el formato de recepcién
D. Lavarlo y utilizarlo el mismo dia



POS TEST.

1. ¢Cudl de las siguientes practicas es obligatoria para el manipulador de alimentos antes de
iniciar la jornada laboral?

e

A. Aplicarse perfume o locién corporal

£ Lavarse y desinfectarse las manos siguiendo el protocolo establecido
C. Usar esmalte transparente en las ufias /
D. Consumir alimentos dentro del drea de preparacion

2. Un manipulador de alimentos que presenta sintomas como diarrea, vomito o fiebre debe:

A. Continuar trabajando si usa tapabocas

E)Informar inmediatamente a su jefe y abstenerse de manipular alimentos -~
C. Tomar medicamento y continuar su labor

D. Solo evitar el contacto con alimentos crudos

"

3. éCual de los siguientes elementos hace parte de la presentacion personal adecuada en el
servicio de alimentos?

A. Uso de anillos vy reloj si estan limpios e
B)Ufias cortas, limpias y sin esmalte /
C. Cabello suelto si esta limpio

D. Maquillaje recargado
4. En el formato de recepcidn de alimentos se debe verificar obligatoriamente:

A. La marca comercial Gnicamente p

B. El color del empaque
,@Fecha de vencimiento, condiciones del empaque y temperatura'éaplica)
D. El precio del producto

5. Si durante la recepcion se identifica que un alimento presenta el empaque roto o en mal
estado, se debe:

A. Recibirlo y usarlo primero

B. Recibirlo y almacenarlo separado

© Rechazarlo y dejar registro en el formato de recepcion s
D. Lavarlo y utilizarlo el mismo dia
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1. éCual de las siguientes practicas es obligatoria para el manipulador de alimentos antes de
iniciar la jornada laboral?

A. Aplicarse perfume o locién corporal

K, Lavarse y desinfectarse las manos siguiendo el protocolo establecido /
C. Usar esmalte transparente en las ufias
D. Consumir alimentos dentro del area de preparacion

A

2. Un manipulador de alimentos que presenta sintomas como diarrea, vémito o fiebre debe:

A. Continuar trabajando si usa tapabocas
j( Informar inmediatamente a su jefe y abstenerse de ma nipular alimentos

C. Tomar medicamento y continuar su labor /
D. Solo evitar el contacto con alimentos crudos

3. ¢Cual de los siguientes elementos hace parte de la presentacion personal adecuada en el
servicio de alimentos?

A. Uso de anillos y reloj si estdn limpios /
)(Uﬁas cortas, limpias y sin esmalte

C. Cabello suelto si estd limpio
D. Maquillaje recargado

4. En el formato de recepcidn de alimentos se debe verificar obligatoriamente:

A. La marca comercial Unicamente /
B. El color del empaque

Fecha de vencimiento, condiciones del empaque y temperatura (si aplica)
D. El precio del producto

5. Si durante la recepcién se identifica que un alimento presenta el empaque roto o en mal
estado, se debe:

-

A. Recibirlo y usarlo primero /
B. Recibirlo y almacenarlo separado

Rechazarlo y dejar registro en el formato de recepcion
D. Lavarlo y utilizarlo el mismo dia



POS TEST.

1. ¢Cual de las siguientes practicas es obligatoria para el manipulador de alimentos antes de
iniciar la jornada laboral?

A. Aplicarse perfume o locion corporal

>€. Lavarse y desinfectarse las manos siguiendo el protocolo establecido /
C. Usar esmalte transparente en las uias v
D. Consumir alimentos dentro del drea de preparacion

2. Un manipulador de alimentos que presenta sintomas como diarrea, vomito o fiebre debe:

A. Continuar trabajando si usa tapabocas )
)E( Informar inmediatamente a su jefe y abstenerse de manipular alimentos /”M

C. Tomar medicamento y continuar su labor

D. Solo evitar el contacto con alimentos crudos

3. éCual de los siguientes elementos hace parte de la presentacion personal adecuada en el
servicio de alimentos?

A. Uso de anillos y reloj si estan limpios /
X Ufias cortas, limpias y sin esmalte
. Cabello suelto si esta limpio
D. Maquillaje recargado

4. En el formato de recepcién de alimentos se debe verificar obligatoriamente:

A. La marca comercial Gnicamente e
B. El color del empaque /

W‘ Fecha de vencimiento, condiciones del empaque y temperatura (si aplica)
D. El precio del producto

5. Si durante la recepcion se identifica que un alimento presenta el empaque roto o en mal
estado, se debe:

A. Recibirlo y usarlo primero

B. Recibirlo y almacenarlo separado _
 Rechazarlo y dejar registro en el formato de recepcion

D. Lavarlo y utilizarlo el mismo dia





