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ACTA N°

FECHA: Bogota, 27 de julio 2023
HORA: 1: 00 pm —2: 00 pm
LUGAR: Centro de cuidado Transitorio San José Nazareth- Suba

TEMA: Buenas Practicas de Manufactura

ASISTENTES: Ver listado de asistencia
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ORDEN DEL DiA:

1. Saludo y bienvenida
2. Desarrollo del tema

3. Evaluacién

Dando cumplimiento al programa de capacitacion permanente, se convoca al
personal de cocina, con el propdsito de realizar capacitacion mensual de buenas
practicas de manufactura en el servicio.

DESARROLLO:

Se inicia la reunién con la presentacion en Power Point, describiendo los
siguientes puntos:

1. Resolucion 2674 de 2013

La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucién y comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los
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requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun
el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

2. Definicion de BPM en los alimentos

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son politicas que al ser
implementadas en una industria aseguran un estricto control de la calidad de
los alimentos, a lo largo de la cadena de produccion, distribucién y
comercializacion.

3. Higiene del personal

La higiene del personal es una medida de control que aplica el manipulador de
alimentos para evitar que éstos se contaminen y representen un riesgo para la
salud de los consumidores.

Este procedimiento establece las precauciones necesarias que debe aplicar el
manipulador de alimentos para evitar la contaminacion.

4. Habitos en el manipulador de alimentos

Se denominan habitos del manipulador de alimentos aquellas costumbres que por
su empleo reiterado en la cotidianidad de sus funciones, histéricamente se
convierten en “practicas culturales”, faciles de recordar y, alrededor de las cuales
se crean ambientes adecuados para la proteccion de los alimentos procesados
para el consumo humano. Son habitos del manipulador de alimentos: - Evitar toser
o estornudar sobre los alimentos. En caso de ser inevitable la tos o el estornudo,
se debe ladear la cabeza y colocar un pafuelo de un solo uso, realizando
posteriormente, el lavado de manos. - No tocar los alimentos directamente con las
manos, para ello habra de servirse de pinzas, tenedores o cucharas. - Evitar
tocarse el pelo, la nariz, morderse o comerse las ufias.
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Utilizacién correcta de los limpiadores (trapos) de cocina en el hombro o cintura. -
Mantener limpio y ordenado el servicio sanitario, cuidando que no falten los
elementos propios para el aseo. - Practicar la limpieza como habito personal
basado en el bafio diario, ufias recortadas, limpias y sin esmalte, cambio de ropa
personal y uso de dotacion completa. - Cuando un manipulador padezca alguna
enfermedad, debe comunicar inmediatamente a su jefe inmediato la situacion,
para que evalué y si es el caso temporalmente sea retirado de la actividad
mientras mejora su estado de salud, esto con el fin de evitar una posible
contaminacion de los alimentos. Frente a su labor diaria: - Tener el cabello
protegido y recogido - Usar calzado limpio y en concordancia con lo estipulado en
la resolucion 2674. - Lavarse las manos después de toser o estornudar; tocar
monedas; cargar cajas u objetos sucios; ir al bafo; rascarse la cabeza y otras
partes del cuerpo; saludar; cambio de actividad dentro del servicio de
alimentacién. - Por ningln motivo debe fumar en las areas de proceso. - Disponer
adecuadamente los residuos sélidos y liquidos.

4, Requisitos higiénicos en la elaboracién de alimentos

Los procesos de produccion deben garantizar de forma rigurosa la inocuidad y
salubridad de los alimentos. Para lograrlo, las materias primas ingresaran a las
areas de produccién en condiciones que eviten su contaminacion, alteracion y
dafios fisicos. Si es necesario, las materias primas deberan someterse a
operaciones preliminares de adecuacion como limpieza, lavado, seleccion y
clasificacion para asegurar que las operaciones posteriores de transformacion, se
realizaran con materias primas de excelente calidad. De otra parte, las
instalaciones deben cumplir con un disefo sanitario que consiste en las
caracteristicas que deben reunir las edificaciones, equipos y utensilios en
cualquier  establecimiento  dedicado al  procesamiento, preparacion,
almacenamiento, transporte, expendio y servido para evitar riesgos en los
productos elaborados. Los requisitos higiénicos de produccion estan
fundamentados en las Buenas Practicas de Manufactura y cubren materias
primas, insumos, equipos y demas actividades relacionadas con la fabricacion,
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preparacion, procesamiento, envasado y almacenamiento, aspectos que se
integran para garantizar la inocuidad y salubridad de los alimentos.

Al final de la presentacion se realiza una evaluacion, a los asistentes:

1. Cuando un Manipulador de Alimentos presenta sintomas de influenza, que medidas
precautorias debe tomar el responsable del procesado de alimentos en el area de trabajo?

2. Un manipulador de alimentos, en su puesto de trabajo, por alguna circunstancia sinti6
deseos de ir al bano. Después de efectuada la accion, retorna a sus labores de manera
inmediata, sin tener en cuenta sus “practicas culturales” como manipulador de alimentos.
-6, Qué habitos infringié este Manipulador de Alimentos al regresar del bafio a su puesto de
trabajo de manera inmediata?

ELABORADO POR: LILIAM LIMA ANAYA

NyD.

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.



HUBARES 5] 2 L Y0

CENTRO DE CUIDADO TRANSITORIO SAN JOSE NAZARETH - SUBA

FECHA: NOMBRE DE LA ACTIVIDAD: RESPONSABLE:
27/07/2023 Capacitacion BPM Liliam Lima Anaya




e Y Cédigo: FOR-GD-023
PROCESO GESTION DOCUMENTAL Version: 0
weaeuron FORMATO PLANILLA DE ASISTENGIA Fecha: Memo 12020035152 — 17/12/2020
SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL Pagina: 1de 1
Tema DT Lugar, @Ct1__>r= 4o8c Fechayhora: =2 -Tutco | L3
) Rr MRl —SOB A )
. i - Teléf .
item Nombres y Apellidos c?eoi%uel::teigg DE:::_?: :nzia Rol / Cargo | Correo electrénico | xi? &';I?.llya " Firma
CC- ANV .
A - o |Sanaox Yot o b LT (hg4 1 |9 T
Pl Zayvat Oty Suagyet CO%OVM
celT S P ¢
A —~— L
L Awlm'?w&\" SN P Noene]. | COCNS 10910032 k@ ¢
sun JOST - | OO
} flang Joua 1003 Na scaitd [©S\\na HV\02Fouwis 'Af‘&w'\ﬂ»
A
= 7/
cf /J/ﬂf;a /m!-‘-![n/‘:’é Ho0 7Y O
< Ligars Lo & E3vGLA N1 ~MNAaD ;( : ‘l
//_____,..
/’/ -
o~
"
//

ulgar informacién alguna ito di i .
legales a que haya lugar de acuerdo con la Ley 1581 de 2012 y Decretg 137'?212 rgg;ﬁ ;lto SRS &St PRSNG[N 8 . St




	ilovepdf_merged (25).pdf
	ilovepdf_merged (25).pdf

