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ACTA N° 431  

 

FECHA:  Bogotá, diciembre, 18 de 2023. 

 

HORA:  01:30 p.m. - 02:30 p.m. 

 

LUGAR:  Salón sensorial. 

 

TEMA:  Evaluación del plan de capacitación de  buenas prácticas de manufactura  

 

ASISTENTES:  

- Simón López – Técnico en gastronomía  

- Yulieth Vega – Operaria de cocina  

- Katherine Mier – Operaria de cocina 

- Ana Samper – Operaria de cocina 

- Nubia García - Operaria de cocina 

ORDEN DEL DÍA: 

1. Convocatoria  

2. Introducción  

3. Evaluación  

4. Cierre  

 

OBJETIVO: Evaluar en los  manipuladores de alimentos de la comunidad de cuidado gratitud los 

contenidos abordados a  lo largo del año relacionados con las buenas prácticas de manufactura, 

para verificar la adquisición de conocimientos y reforzar falencias que se puedan identificar.   

INTRODUCCIÓN: La cadena alimentaria comprende desde el campo, o producción primaria, 

hasta el consumidor final (“desde la granja a la mesa”). Pasando por la preparación, fabricación, 

transformación, envasado, almacenamiento, transporte, distribución, 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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METODOLOGÍA: Se realiza convocatoria a la reunión y se entrega la hoja de evaluación a cada 

uno de los operarios del servicio de alimentos y al técnico en gastronomía. Posterior a que los 

participantes terminen el diligenciamiento de la evaluación se lleva a cabo una revisión de las 

respuestas y se retroalimentan los puntos donde se evidencias falencias.  

DESARROLLO: 

1. Se realiza la convocatoria a la reunión.  

2. Se realiza una  explicación acerca de la evaluación que abarcara los temas vistos durante 

el transcurso del año 2023.  

3. Se aplica la evaluación la cual incluye las siguientes preguntas:  

1. Describa el proceso completo a la hora de realizar la recepción 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 utilizar en los siguientes 

casos:  

- Aspersión de ambientes. 

- Desinfección de frutas  y verduras. 

- Desinfección de menaje. 

6. Mencione la diferencia entre limpieza y desinfección.  

7. Mencione  técnicas de limpieza. 

8. Mencione la temperatura segura de los alimentos que se sirven fríos y calientes.  

9. Describa ¿Qué es?: 

- Contaminación directa.  

- Contaminación cruzada.  

10. Describa ¿Qué es?:  

- Peligro físico. 

- Peligro Químico.  

- Peligro biológico. 

Se observa una apropiación del conocimiento, reconocen conceptos básicos de buenas 

prácticas de manufactura, procesos de limpieza y desinfección y así mismo las soluciones 

desinfectantes utilizadas en los mismos, riesgos acerca de malas prácticas higiénicas de los 

manipuladores de alimentos, procesos de recepción y servido de alimentos.  

4. Se da cierre a la capacitación y al plan de capacitación de BPM ejecutado durante el año 

2023.  
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Registro fotográfico  

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 



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


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


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


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


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


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


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


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


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


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


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


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


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


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


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


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


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


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


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

	ACTA 1
	Diciembre
	CamScanner 02-01-2024 07.29

