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ACTA DE REUNION O COMITE N° 239

Hora: 08:00am Fecha: 23 DE JUNIO DEL 2026

Lugar: QUINTAS DE SANTA MARIA

Dependencia que Convoca: | CORPORACION HUELLAS DE AMOR PARA TU VIDA (CORHUELLAS)

Proceso: Promocion y prevencion

Fortalecer los conocimientos del talento humano sobre los principios de inocuidad
alimentaria, promoviendo la aplicaciéon de practicas seguras durante la recepcion,
Objetivo: almacenamiento, preparacion, manipulacion, distribucion y consumo de alimentos,
con el fin de prevenir la contaminacién de los mismos y proteger la salud de los
participantes.

Agenda:
1. Saludo
2. Oracion
3. Socializaciéon de la tematica: Inocuidad Alimentaria.
4. Decisiones
Desarrollo:
1. Saludo:

La jornada inici6é con un cordial saludo a los asistentes, agradeciendo su participacion y disposicion para fortalecer
los conocimientos relacionados con la inocuidad alimentaria. Se resalté la importancia de la tematica dentro de los
procesos de atencion, teniendo en cuenta que la adecuada manipulacion de los alimentos contribuye
significativamente a la prevencién de enfermedades transmitidas por alimentos y al bienestar de los usuarios
atendidos en la unidad de servicio.

2. Oracion:

Posteriormente, se realiz6 una oracion de agradecimiento, colocando la jornada en manos de Dios, solicitando
sabiduria, responsabilidad y compromiso para desempefiar adecuadamente las labores diarias, especialmente
aguellas relacionadas con el cuidado de la salud y el bienestar de los nifios, nifias, familias y comunidad en general.

3. Socializacion de la tematica: Inocuidad Alimentaria.

Durante el encuentro se socializé el concepto de inocuidad alimentaria, explicando que esta comprende el conjunto
de condiciones y medidas necesarias para garantizar que los alimentos sean seguros para el consumo humano y no
representen riesgos para la salud de quienes los consumen.

Posteriormente, se abordaron los principales factores que pueden generar contaminacion de los alimentos,
destacando la contaminacion fisica, quimica y biolégica. Se explicé que la contaminacion fisica puede originarse por
la presencia de objetos extrafios como cabellos, fragmentos de plastico o vidrio; la contaminacién quimica puede
producirse por residuos de productos de limpieza, desinfectantes o sustancias toxicas; mientras que la contaminacién
biolégica puede ser causada por microorganismos como bacterias, virus, hongos y parasitos.

Se enfatizé en la importancia del adecuado lavado de manos como una de las principales medidas para prevenir la
contaminacion de los alimentos. Se recordé que el lavado debe realizarse antes de iniciar cualquier actividad
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relacionada con la manipulacién de alimentos, después de utilizar los servicios sanitarios, luego de toser, estornudar
o0 tocar superficies contaminadas y siempre que se considere necesario.

Asimismo, se socializaron las condiciones higiénicas que deben mantenerse durante la preparacion y manipulacion
de alimentos, resaltando el uso adecuado de elementos de proteccion personal como gorro, tapabocas cuando
aplique, delantal limpio y ufias cortas y sin esmalte. Se recordé la prohibicién del uso de accesorios como anillos,
pulseras y relojes durante las actividades de manipulacion.

Se explicé la importancia de realizar una adecuada limpieza y desinfeccion de equipos, utensilios, superficies y areas
de preparacion, con el proposito de evitar la proliferacion de microorganismos y reducir los riesgos de contaminacion
cruzada. De igual manera, se reiter6 la necesidad de mantener separados los alimentos crudos de los alimentos
cocidos o listos para el consumo.

Durante la socializacion también se abordé el adecuado almacenamiento de los alimentos, indicando que estos
deben conservarse en condiciones que garanticen su calidad e inocuidad. Se destacé la importancia de verificar
fechas de vencimiento, estado de los empaques, rotulacién de productos y aplicacién del método PEPS (Primeras
Entradas, Primeras Salidas) para asegurar la correcta rotacion de los alimentos.

Igualmente, se recordoé la relevancia de controlar las temperaturas de conservacion y preparacion de los alimentos,
considerando que temperaturas inadecuadas favorecen el crecimiento de microorganismos que pueden ocasionar
enfermedades transmitidas por alimentos. Se recomendé mantener especial vigilancia en los alimentos perecederos
y en aquellos que requieren refrigeracion o congelacion.

Posteriormente, se socializaron las acciones que deben implementarse ante la identificacion de alimentos en mal
estado, vencidos o contaminados, indicando que estos deben ser retirados inmediatamente de las areas de
almacenamiento y preparacion para evitar riesgos sanitarios.

Finalmente, se promovié la importancia de generar una cultura de autocuidado y corresponsabilidad entre todo el
talento humano, reconociendo que la inocuidad alimentaria es un compromiso permanente que involucra el
cumplimiento riguroso de las normas higiénico-sanitarias establecidas.

Al finalizar la jornada, se realiz6 una retroalimentacion general sobre los temas abordados, permitiendo la
participacion activa de los asistentes mediante preguntas y comentarios relacionados con las practicas de
manipulacién de alimentos desarrolladas en la unidad de servicio. Se evidencio interés por fortalecer los procesos
de inocuidad y se aclararon las inquietudes presentadas. Posteriormente, se agradecio la asistencia y el compromiso
demostrado durante la actividad, resaltando la importancia de aplicar los conocimientos adquiridos en las labores
diarias para garantizar la seguridad alimentaria de los participantes.

Decisiones:

Se acordo fortalecer el seguimiento al cumplimiento de las practicas de manipulacion higiénica de alimentos dentro
de la unidad de servicio, realizar verificaciones periddicas de las condiciones de almacenamiento, reforzar las
actividades de limpieza y desinfeccion de areas y utensilios, promover permanentemente el lavado adecuado de
manos y continuar desarrollando espacios de capacitacion que permitan actualizar y fortalecer los conocimientos
relacionados con la inocuidad alimentaria.
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Compromisos / tareas Respong:?gl}i(i):r(l;llombre / Fechas
Utilizar correctamente los elementos de proteccion
. . ) Talento Humano Permanente
personal durante la manipulacién de alimentos.
Mantener las condiciones higiénicas requeridas en las Talento Humano Permanente
areas de preparacion y almacenamiento.
Reportar oportunamente  cualquier situacion que
represente riesgo de contaminacion y participar Talento Humano Permanente
activamente en las futuras actividades de capacitacion y
seguimiento programadas por la unidad de servicio.
FIRMA ASISTENTES
Nombre Cargo o rol / Dependencia Entidad Firma
. o Profesional en Salud y Aot odl o £
Yurielis Tapia Gomez Nutricién CORHUELLAS /?:::j‘, welis lspa 3.
Fecha Hora Lugar
Préxima reunion
Por definir Por definir Por definir
Colaborador que elabora el acta: Yurielis Tapia Gomez.
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EVIDENCIAS:
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