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ACTA N° 431
FECHA: Bogotd, diciembre, 18 de 2023.
HORA: 01:30 p.m. - 02:30 p.m.
LUGAR: Salon sensorial.
TEMA: Evaluacién del plan de capacitacion de buenas practicas de manufactura
ASISTENTES:

- Simoén Lopez — Técnico en gastronomia
- Yulieth Vega — Operaria de cocina

- Katherine Mier — Operaria de cocina

- Ana Samper — Operaria de cocina

- Nubia Garcia - Operaria de cocina

ORDEN DEL DIA:

1. Convocatoria
2. Introduccion
3. Evaluacion
4. Cierre

OBJETIVO: Evaluar en los manipuladores de alimentos de la comunidad de cuidado gratitud los
contenidos abordados a lo largo del afio relacionados con las buenas practicas de manufactura,
para verificar la adquisicion de conocimientos y reforzar falencias que se puedan identificar.

INTRODUCCION: La cadena alimentaria comprende desde el campo, o producciéon primaria,
hasta el consumidor final (“desde la granja a la mesa”). Pasando por la preparacion, fabricacion,
transformacioén, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion, venta y/o suministro de los
productos alimenticios. En cada una de estas etapas existe la responsabilidad de mantener el
alimento en las mismas condiciones de inocuidad y aptos hasta el momento de su consumo (FAO,
2018).
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METODOLOGIA: Se realiza convocatoria a la reunion y se entrega la hoja de evaluacion a cada
uno de los operarios del servicio de alimentos y al técnico en gastronomia. Posterior a que los
participantes terminen el diligenciamiento de la evaluacién se lleva a cabo una revision de las
respuestas y se retroalimentan los puntos donde se evidencias falencias.

DESARROLLO:

1. Se realiza la convocatoria a la reunion.
2. Serealiza una explicacién acerca de la evaluacién que abarcara los temas vistos durante
el transcurso del afio 2023.
3. Se aplica la evaluacion la cual incluye las siguientes preguntas:
Describa el proceso completo a la hora de realizar la recepcion de alimentos.
¢, Qué es una ETA?
Describa la manera correcta de descongelar los alimentos.
Mencione las soluciones desinfectantes que se utilizan en el servicio de
alimentos.
5. Mencione las cantidades de agua y de desinfectante a utilizar en los siguientes
casos:
- Aspersion de ambientes.
- Desinfeccion de frutas y verduras.
- Desinfeccién de menaje.
6. Mencione la diferencia entre limpieza y desinfeccion.
7. Mencione técnicas de limpieza.
8. Mencione la temperatura segura de los alimentos que se sirven frios y calientes.
9. Describa ¢Qué es?:
- Contaminacion directa.
- Contaminacion cruzada.
10. Describa ¢ Qué es?:
Peligro fisico.
Peligro Quimico.
Peligro bioldgico.

el N

Se observa una apropiacion del conocimiento, reconocen conceptos basicos de buenas
practicas de manufactura, procesos de limpieza y desinfeccion y asi mismo las soluciones
desinfectantes utilizadas en los mismos, riesgos acerca de malas practicas higiénicas de los
manipuladores de alimentos, procesos de recepcién y servido de alimentos.

4. Se da cierre a la capacitacién y al plan de capacitacion de BPM ejecutado durante el afio
2023.
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Compromisos:
Compromisos Responsables Fecha de Ejecucién
Capacitacion BPM Nutricionista Enero de 2024
CONVOCATORIA. Se propone una nueva reunién para enero de 2024.
En constancia de lo anterior firman:
Nombres y Apellidos Cargo y: T'Po 50 Dependencia Firma
vinculacién
. 3 : Comunidad de
Disneyla Diaz Coordinadora cuidado gratitud %
: 7
Juliana Castro Nutricionista C_omunldad .de
cuidado gratitud W ca

Anexos: Listado de asistencia y evaluaciones

Elabord: Juliana Castro
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EVALUACION BPM
Nombre:_s/ru1 /{}b{'t_ Bra c/):l}{um

Preguntas.
1. Describa el proceso completo a la hora de realizar la recepcién de alimentos.
2. ¢Qué es una ETA?
3. Describa la manera correcta de descongelar los alimentos.
4. Mencione las soluciones desinfectantes que se utilizan en el servicio de alimentos.
5. Mencione las cantidades de agua y de desinfectante a utllizar en los siguientes casos:
- Aspersién de ambientes.
- Desinfeccidn de frutas y verduras.
- Desinfeccién de menaje.
6. Mencione la diferencia entre limpieza y desinfeccién.
7. Mencione técnicas de limpieza.
8. Mencione la temperatura segura de los alimentos que se sirven frios y calientes.
9. Describa §Qué es?:

- Contaminacién directa.

- Contaminacién cruzada.
10. Describa ¢Qué es?:

- Peligro fisico.

- Peligro Quimico.

- Peligro biolégico.
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EVALUACION BPM

Nombre: Nod D A et
Preguntas.
1. Describa el proceso completo a la hora de realizar la recepcién de alimentos.
2. ¢Qué esuna ETA?
3. Describa la manera correcta de descongelar los alimentos.
4. Mencione las soluciones desinfectantes que se utilizan en el servicio de alimentos.
5.

Mencione las cantidades de agua y de desinfectante a utilizar en los siguientes casos:
- Aspersion de ambientes.
- Desinfeccion de frutas y verduras.
- Desinfeccién de menaje.
Mencione la diferencia entre limpieza y desinfeccién.
Mencione técnicas de limpieza.
Mencione la temperatura segura de los alimentos que se sirven frios y calientes.
Describa ¢Qué es?:
- Contaminacién directa.
- Contaminacién cruzada.
10. Describa ¢Qué es?:
- Peligro fisico.
- Peligro Quimico.
- Peligro biolégico.
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EVALUACION BPM
Nombre: %\N@ V\\W:J’L De Pf ka

Preguntas.

Describa el proceso completo a la hora de realizar la recepcién de alimentos.
¢Qué es una ETA?
Describa la manera correcta de descongelar los alimentos.
Mencione las soluciones desinfectantes que se utilizan en el servicio de alimentos.
Mencione las cantidades de agua y de desinfectante a utilizar en los siguientes casos:
- Aspersion de ambientes. - & ™ Lx Lo :
- Desinfeccion de frutas yverduras. 4 s\ . x L
- Desinfeccion de menaje.
Mencione la diferencia entre limpieza y desinfeccién.
Mencione "técnicas de limpieza.
Mencione la temperatura segura de los alimentos que se sirven frios y calientes.
Describa ¢Qué es?:
- Contaminacion directa.
- Contaminacién cruzada.
10. Describa ¢Qué es?:
- Peligro fisico.
- Peligro Quimico.
- Peligro biologico.
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EVALUACION BPM

Nombre:_}h‘QLA \/\ UQ‘;’\;M

Preguntas.

Describa el proceso completo a la hora de realizar la recepcién de alimentos.
¢Qué es una ETA?

Describa la manera correcta de descongelar los alimentos.
Mencione las soluciones desinfectantes que se utilizan en el servicio de alimentos.

Mencione las cantidades de agua y de desinfectante a utilizar en los siguientes casos:
- Aspersion de ambientes.

- Desinfeccion de frutas y verduras.

- Desinfeccién de menaje.
Mencione la diferencia entre limpieza y desinfeccién.
Mencione técnicas de limpieza.

nphwnNe

Mencione la temperatura segura de los alimentos que se sirven frios y calientes.
Describa ¢Qué es?:

- Contaminacidn directa.

- Contaminacién cruzada.
10. Describa ¢Qué es?:

- Peligro fisico.

- Peligro Quimico.

- Peligro bioldgico.
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EVALUACION DPM
Nombre: I\)(}é)iq QY r‘_\‘\(\ \\‘VQ 4 Y\CU'I[/LB

\ . Preguntas.

Describa el proceso completo a la hora de reallzar la recepcién de alimentos,
¢Qué es upagA?
Desfﬂba la manera correcta de descongelar los alimentos.
Mencione las soluciones desinfectantes que se utilizan en el servicio de alimentos.
Mencione las cantidades de agua y de desinfectante a utllizar en los siguientes casos:
Aspersién de amblentes.
Desinfeccidn de frutas y verduras.
Desinfeccidn de menaje.
Mencione la diferencia entre limpleza y desinfeccién.
Mencione técnicas de limpieza.
Mencione la temperatura segltxsra de los alimentos que se sirven frios y calientes.
Describa ¢Qué es?:
Contaminacién directa.
Contaminacién cruzada.
10. Describa ¢Qué es?: )
Peligro fisico.
Peligro Quimico.
- Peligro biolégico. Y
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