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Lugar Comunidad de cuidado camino de vida 

Fecha 20 de mayo de 2026 Hora: 3:00 pm a 4:00 pm 

Tema Servido y distribución  

Desarrollo ASISTENTES: Formato planilla asistencia. Ver anexo. Valentina Ruiz 

Sánchez Nutricionista-Raúl Martínez Moreno Coordinador 

ORDEN DEL DÍA: 

 

 Introducción 

 Objetivos 

 Actividad a desarrollar. 

 Materiales. 

 Compromisos. 

 Anexos (evidencia fotográfica y listado de asistencia) 

 

OBJETIVO 

Fortalecer los conocimientos y prácticas del personal manipulador de 

alimentos sobre el adecuado servido y distribución de los alimentos, 

garantizando la inocuidad, conservación de temperatura, control de 

porciones y correcta entrega a las personas mayores, de acuerdo con 

la Resolución 2674 de 2013.  
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Desarrollo 

 

INTRODUCCIÓN 

La inocuidad alimentaria durante el servido y distribución de alimentos 

es fundamental para garantizar la protección de la salud de las 

personas mayores, quienes constituyen una población vulnerable 

frente a las enfermedades transmitidas por alimentos. Por esta razón, 

el personal manipulador debe aplicar adecuadamente las Buenas 

Prácticas de Manufactura en cada una de las etapas del proceso 

alimentario. 

El servido y distribución de alimentos comprende actividades 

relacionadas con el porcionamiento, entrega y transporte interno de las 

preparaciones, las cuales deben realizarse bajo condiciones higiénico-

sanitarias adecuadas, evitando riesgos de contaminación física, 

química y microbiológica que puedan afectar la calidad e inocuidad de 

los alimentos. 

Mediante esta capacitación se busca fortalecer los conocimientos y 

habilidades del personal encargado del servicio de alimentación, 

promoviendo prácticas seguras en el manejo de utensilios, control de 

temperaturas, higiene personal y correcta distribución de los alimentos, 

contribuyendo así al bienestar y seguridad alimentaria de las personas 

mayores atendidas en la institución.  
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DESARROLLO: 

 Se realiza convocatoria al personal manipulador de alimentos para la 

socialización del tema “Servido y distribución de alimentos”.  

 Se inicia la actividad con la explicación de la importancia de aplicar 

adecuadas Buenas Prácticas de Manufactura durante el servido y 

distribución de los alimentos, con el fin de prevenir riesgos de 

contaminación y garantizar la inocuidad alimentaria.  

 Se socializan las principales medidas de higiene y control que deben 

aplicarse durante el servido de alimentos, tales como:  

• Correcto lavado y desinfección de manos antes, durante y después de 

la manipulación de alimentos. 

• Uso adecuado de elementos de protección personal como gorro, 

tapabocas y uniforme limpio. 

• Limpieza y desinfección de utensilios, superficies y recipientes utilizados 

durante el servido. 

• Conservación adecuada de temperaturas de los alimentos calientes y 

fríos. 

• Correcto control de porciones según la minuta patrón establecida. 

• Prevención de contaminación cruzada entre alimentos y utensilios. 

• Manipulación higiénica durante la entrega y distribución de las 

preparaciones. 

 Se realiza actividad práctica donde el personal manipulador participa en la 

simulación del servido de alimentos, aplicando las medidas higiénico-

sanitarias socializadas durante la capacitación. 

   
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 Se enfatiza en la importancia de realizar una distribución organizada 

y oportuna, garantizando que cada persona mayor reciba su 

alimentación en adecuadas condiciones de calidad, temperatura y 

presentación.  

 Se genera un espacio de participación donde el personal expresa 

dudas, inquietudes y experiencias relacionadas con el servido y 

distribución de alimentos dentro de la institución.  

 Se realiza retroalimentación y aclaración de dudas por parte de la 

profesional de Nutrición. 

Logro: El personal manipulador de alimentos reconoce la 

importancia de aplicar buenas prácticas durante el servido y 

distribución de alimentos, fortaleciendo la inocuidad y calidad del 

servicio alimentario. 

Dificultades: Ninguna. 

Acción de mejora: Continuar realizando mensualmente la 

socialización de temas de buenas prácticas de manufactura. 

 2. Materiales: formatos, lapiceros 
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REGISTRO FOTOGRAFICO 
 

 

 
Nota aclaratoria: El registro fotográfico original reposa en el drive de la 
comunidad de cuidado. 

 

Asistentes 

Nombre Cargo/Rol Dependencia 

   

   

   

 

 

 

Compromisos 

Actividad Responsable Fecha límite 

   

   

   

   

   

Próxima reunión Junio de 2026 

Elaboró Valentina Ruiz Sánchez - Nutricionista 



 


