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ACTA N° 217 

 

FECHA:  Bogotá, mayo, 16 de 2024. 

 

HORA:  02:00 p.m. - 03:00 p.m. 

 

LUGAR:  Comunidad de Cuidado Corazón Inmaculado de María 

 

TEMA:  Acta de inducción y reinducción. 

 

ASISTENTES: David Esteban Perdomo Sossa – Nutricionista 

   Hna. Anabelly Cadena – Coordinadora 

   Manipuladores de alimentos (Planilla de asistencia) 

 

ORDEN DEL DÍA: 

1. Objetivo 

2. Introducción a la actividad 

3. Desarrollo del tema 

4. Materiales a utilizar 

DESARROLLO: 

1. Objetivo 

El objetivo principal de la capacitación de reinducción sobre el Plan de Saneamiento Básico, 

basado en la Resolución 2674 de 2013, fue instruir a los auxiliares de cocina de la Comunidad 

de Cuidado de Corazón Inmaculado de María en las prácticas y procedimientos necesarios para 

asegurar la higiene y salubridad en la manipulación de alimentos. Este plan tiene como finalidad 
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garantizar la inocuidad de los alimentos, prevenir enfermedades transmitidas por alimentos 

(ETA), y mantener un entorno seguro y saludable para los residentes y el personal de la 

comunidad. 

2. Introducción a la actividad 

En cumplimiento con los estándares de calidad y seguridad alimentaria establecidos por la 

Comunidad de Cuidado de Corazón Inmaculado de María, se llevó a cabo una reinducción para 

los auxiliares de cocina el día 16 de mayo de 2:00 pm a 3:00 pm. Esta capacitación se centró en 

el Plan de Saneamiento Básico, con base en la Resolución 2674 de 2013 de la normatividad 

colombiana. 

El propósito de esta reinducción fue reforzar y actualizar los conocimientos de los auxiliares de 

cocina sobre las mejores prácticas de higiene y saneamiento en la manipulación de alimentos. A 

través de esta sesión, se busca asegurar que el personal esté plenamente capacitado para 

mantener los más altos estándares de salubridad, contribuyendo así a la prevención de 

enfermedades transmitidas por alimentos y a la creación de un entorno seguro y saludable para 

los residentes y el personal de la comunidad. 

La capacitación fue impartida por el Nutricionista del hogar, David Perdomo, quien proporcionó 

una guía detallada sobre los procedimientos esenciales y las normativas aplicables al manejo 

seguro de alimentos. Los asistentes participaron activamente, revisando y discutiendo los puntos 

clave del plan de saneamiento, asegurando una comprensión profunda y una implementación 

efectiva de las prácticas necesarias para el correcto desempeño de sus funciones. 

3. Desarrollo del tema 

Según la Resolución 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Protección Social de Colombia, un 
Plan de Saneamiento Básico debe contener los siguientes cuatro componentes: 

A. Programa de Limpieza y Desinfección: 

▪ Objetivo: Asegurar la eliminación de contaminantes físicos, químicos y biológicos 
en las superficies de contacto con alimentos, utensilios, equipos y áreas de 
preparación. 

▪ Contenido: 

✓ Procedimientos y métodos de limpieza y desinfección. 
✓ Frecuencia de limpieza y desinfección. 
✓ Productos y concentraciones utilizadas. 
✓ Responsables de la ejecución y supervisión. 
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B. Programa de Control de Plagas: 

▪ Objetivo: Prevenir y controlar la presencia de plagas (insectos, roedores y otras 
plagas) en las áreas de manipulación de alimentos. 

▪ Contenido: 

✓ Identificación de posibles plagas. 
✓ Métodos de prevención y control (mecánicos, físicos, químicos y 

biológicos). 
✓ Frecuencia de inspección y monitoreo. 
✓ Responsables de la ejecución y supervisión. 

C. Programa de Manejo de Residuos: 

▪ Objetivo: Garantizar la correcta disposición de residuos sólidos y líquidos 
generados durante la manipulación de alimentos para evitar la contaminación. 

▪ Contenido: 

✓ Clasificación de residuos (orgánicos, inorgánicos, reciclables, peligrosos). 
✓ Procedimientos para la recolección, almacenamiento temporal y 

disposición final de residuos. 
✓ Frecuencia de recolección y transporte de residuos. 
✓ Responsables de la ejecución y supervisión. 

D. Programa de Abastecimiento de Agua: 

▪ Objetivo: Asegurar que el agua utilizada en la manipulación de alimentos sea 
potable y cumpla con los requisitos sanitarios establecidos. 

▪ Contenido: 

✓ Fuente de abastecimiento de agua. 
✓ Procedimientos para la potabilización y almacenamiento de agua. 
✓ Frecuencia y métodos de monitoreo de la calidad del agua. 
✓ Responsables de la ejecución y supervisión. 

Estos componentes son esenciales para mantener la inocuidad de los alimentos y prevenir 
riesgos de contaminación y enfermedades transmitidas por alimentos. Implementar y mantener 
un Plan de Saneamiento Básico conforme a estos lineamientos es crucial para cualquier 
establecimiento que maneje alimentos. 

4. Materiales a utilizar 

• Plan de saneamiento de la Comunidad de Cuidado Corazón Inmaculado de María 

• Espacio de cocina para realizar cualificación práctica. 
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Acta de reinducción Comunidad de Cuidado Corazón Inmaculado de María 16/05/2024 2:00 p.m. a 3:00 p.m.



Dominicas Hijas de Nuestra Señora de Nazareth                                                                                                              
CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO CORAZÓN INMACULADO DE MARÍA                                                                                                                                                                                                                                

NIT No. 860.007.392-4 

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 

FUNZA CUNDINAMARCA 

CALLE 19 # 6-60 

TEL. 8237376- 3112273555 

 

 
 

 

Funza, 16 de mayo de 2024 

Lugar: Centro Comunidad de Cuidado Corazón Inmaculado de María 

Convenio: 7457 de 2021 

Componente: Nutrición y salubridad 

Obligación Técnica No: 07 

Concepto: Registro fotográfico de elementos de protección personal de personal operario de servicio de alimentos 

Mes de Aplicación: Mayo de 2024 

Profesional: David Esteban Perdomo Sossa 
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