W

»*
SECRETARIA DE
@ ‘ INTEGRACION SOCIAL BOGOTI\
Az
FOR-GD-002 - V2
Pé4gina 1 de 4
ACTA N ° 77

FECHA: Bogota, 15 Abril de 2026

HORA: 09:00 a.m. - 10:00 a.m.

LUGAR: Centro Integrarte Atencién Externa Grupo 3

TEMA: Socializacién seguridad alimentaria.

ASISTENTES: Tecnélogo en Gastronomia Luis Felipe Escobar Montoya, Manipuladoras de alimentos
Angela Galvis, Arelis Guarnizo, Servicios Generales Jenny Nifio, Kely Gonzalez.

ORDEN DEL DIA:

Verificacion de asistencia

Presentacion del tema: Seguridad alimentaria
Importancia de la inocuidad de los alimentos

Buenas practicas de manipulacién de alimentos (BPM)
Identificacién de riesgos y peligros alimentarios
Medidas de prevencién y control

Compromisos

Cierre de la reunién

PNOMAON

OBJETIVO: Garantizar que las participantes manipuladoras de alimentos y servicios generales
comprendan la importancia de la seguridad alimentaria, promoviendo practicas adecuadas de
manipulacién, conservacion y preparacion de alimentos para prevenir enfermedades y asegurar la calidad

e inocuidad de los mismos.
DESARROLLO:

Se realiza capacitacién a el talento humano, manipuladoras de alimentos y servicios generales del Centro
Integrarte de Atencién Externa grupo 3 Sobre seguridad alimentaria.

Se inicia la reunion con la verificacién de asistencia de los participantes. Posteriormente, se realiza la
presentacion del tema de seguridad alimentaria, explicando que esta consiste en asegurar que los

alimentos sean seguros para el consumo humano.

Se enfatiza en la importancia de la inocuidad de los alimentos, destacando que una mala manipulaciéon
puede generar enfermedades como intoxicaciones alimentarias, afectando la salud de las personas.

A continuacion, se explican las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), entre las cuales se destacan:
¢ Lavado adecuado de manos antes y durante la manipulacién de alimentos

Uso de elementos de proteccién personal (gorro, tapabocas, guantes)

+ Limpieza y desinfeccion de utensilios y superficies

» Correcto almacenamiento de alimentos
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« Correcto almacenamiento de alimentos
o Separacion de alimentos crudos y cocidos

¢ Control de temperaturas

También se identifican los principales riesgos alimentarios:

e Contaminacién biologica (bacterias, virus)
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e Contaminacién quimica (productos de limpieza, pesticidas)

e Contaminacion fisica (objetos extrafios)

Se socializan las medidas de prevencion y control para evitar estos riesgos, promoviendo habitos

responsables en la manipulacién de alimentos.

Finalmente, se abre un espacio de participacion donde los asistentes resuelven dudas y aportan ideas
para mejorar las practicas dentro de su entorno laboral o personal.

Compromisos:

Compromisos

Responsables

Fecha de Ejecucion

Aplicar las buenas practicas de manipulacion de
alimentos

Mantener higiene personal y del area de trabajo

Cumplir con los protocolos de limpieza y
desinfeccion

Reportar cualquier irregularidad en los procesos
alimentarios

Manipuladoras de | Permanentemente
alimentos.

CONVOCATORIA: El mes de Mayo 2026

En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de

& .
ombres y Apellidos vinculacién

Tecnologo en

Luis Feli
uis Felipe Escobar M Gastronomia

Dependencia Firma

Centro Integrarte
Atencion Externa

Grupo 3 k_\ Q‘% 6@&1 }‘(‘
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Anexos: REGISTRO FOTOGRAFICO

Elaboré: LUIS FELIPE ESCOBAR MONTOTA — TECNOLOGO EN GASTRONOMIA
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FOLLETO: SEGURIDAD ALIMENTARIA

PORTADA

SEGURIDAD ALIMENTARIA
Cuidar los alimentos es
cuidar la salud

{QUE ES LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA?

Es el conjunto de précticas
necesarias para garantizar
que los alimentos sean
seguros para el consumo,
evitando enfermedades y
protegiendo la salud.

BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION

- Lavarse las manos antes y
después de manipular
alimentos

- Usar gorro, tapabocas y
guantes

- Limpiar y desinfectar
superficies y utensilios

- Separar alimentos crudos
y cocidos

- Cocinar completamente
los alimentos

- Mantener la cadena de frio

RIESGOS ALIMENTARIOS

- Bioldgicos: bacterias,
virus, hongos

- Quimicos: productos de
limpieza, pesticidas

- Fisicos: cabellos, vidrios,
metales

¢COMO PREVENIRLOS?

- Mantener una adecuada
higiene personal

- Lavar y desinfectar
alimentos

- Evitar la contaminacion
cruzada

- Refrigerar alimentos
perecederos

- Revisar fechas de
vencimiento

- Almacenar correctamente

RECOMENDACIONES
GENERALES

- Consumir alimentos
frescos

- No dejar alimentos a
temperatura ambiente por
mucho tiempo

- Utilizar agua potable

- Mantener la cocina limpia
y ordenada

MENSAJE FINAL

La seguridad alimentaria es
responsabilidad de todos
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