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ACTA N° 229 

 

FECHA:  Bogotá, mayo, 21 de 2024. 

 

HORA:  02:30 p.m. - 03:30 p.m. 

 

LUGAR:  Comunidad de Cuidado Corazón Inmaculado de María. 

 

TEMA:  Cualificación en BPM – Control de procesos y equipos 

 

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 general de esta capacitación es proporcionar a los auxiliares de cocina de la 

Comunidad de Cuidado Corazón Inmaculado de María los conocimientos y habilidades 

necesarios para manejar de manera eficiente y segura los procesos y equipos en la cocina. Se 

busca asegurar que todos los auxiliares estén familiarizados con las mejores prácticas en el uso 
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y mantenimiento de los equipos, así como con los procedimientos estandarizados para garantizar 

la calidad y seguridad alimentaria, contribuyendo así a la mejora continua del servicio de 

alimentación en la comunidad. 

2. Introducción a la actividad 

En el marco del plan de capacitación anual diseñado para mejorar continuamente la calidad del 

servicio de alimentación en la Comunidad de Cuidado Corazón Inmaculado de María, se llevó a 

cabo una capacitación titulada "Control de Procesos y Equipos". Esta sesión, dirigida a los 

auxiliares de cocina, tuvo lugar el 21 de mayo de 2024, desde las 2:30 PM hasta las 3:30 PM. 

El propósito de esta capacitación fue fortalecer las competencias del personal en relación con el 

manejo y mantenimiento de los equipos de cocina, así como en la aplicación de procedimientos 

estandarizados para asegurar la calidad y seguridad en la preparación de alimentos. La formación 

estuvo enfocada en dotar al equipo de conocimientos prácticos y teóricos que les permitan 

optimizar su desempeño diario, garantizando así un servicio eficiente y seguro para los residentes 

de la comunidad. 

La capacitación se enmarca en el compromiso de la comunidad de cuidado Corazón Inmaculado 

de María con la excelencia y la mejora continua, asegurando que todos los miembros del equipo 

estén adecuadamente formados y preparados para enfrentar los desafíos diarios en la gestión de 

la cocina. 

3. Desarrollo del tema 

La capacitación sobre "Control de Procesos y Equipos" se desarrolló en varios segmentos, 

abordando aspectos clave para el correcto funcionamiento y manejo de la cocina. Los puntos 

principales tratados fueron: 

a. Introducción a los Procesos de Cocina: 

Se explicó la importancia de seguir procesos estandarizados en la cocina para garantizar la 

consistencia y calidad de los alimentos. Los procesos estandarizados permiten una producción 

eficiente y segura de los alimentos, asegurando que cada plato se prepare de acuerdo a los 

mismos criterios de calidad y seguridad. Además, se enfatizó la relevancia de la higiene y 

seguridad alimentaria en cada paso del proceso, desde la recepción de los ingredientes hasta la 

entrega del producto final, subrayando cómo estos aspectos contribuyen a prevenir 

enfermedades y mantener altos estándares de salud pública. 

 

b. Manejo de Equipos de Cocina: 

Se presentó una lista detallada de los equipos más utilizados en la cocina, describiendo sus 

funciones y características. Durante esta sección, los auxiliares recibieron una 
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guía completa sobre el uso adecuado de equipos como hornos, estufas, licuadoras, y 

refrigeradores. Se realizaron demostraciones prácticas que permitieron a los participantes 

familiarizarse con cada equipo, entender sus funcionalidades y aprender cómo operarlos de 

manera segura y eficiente. Este segmento fue clave para asegurar que todos los miembros del 

equipo puedan utilizar los equipos de cocina de manera competente. 

c. Mantenimiento y Limpieza de Equipos: 

Se discutieron las mejores prácticas para el mantenimiento preventivo y correctivo de los equipos. 

Se proporcionaron instrucciones específicas para la limpieza diaria y periódica de los diferentes 

aparatos, destacando la importancia de evitar contaminaciones cruzadas. Además, se ofrecieron 

consejos sobre cómo detectar y solucionar problemas comunes antes de que se conviertan en 

fallas mayores, prolongando así la vida útil de los equipos y garantizando su funcionamiento 

óptimo. El mantenimiento regular no solo asegura la eficiencia operativa, sino que también 

contribuye significativamente a la seguridad alimentaria. 

d. Seguridad en el Uso de Equipos: 

Se enfatizó la necesidad de seguir las normas de seguridad para prevenir accidentes en la cocina. 

Los auxiliares fueron instruidos sobre los procedimientos de emergencia y el uso de equipos de 

protección personal (EPP), como guantes, delantales y protectores oculares. Se revisaron las 

prácticas de manejo seguro para evitar lesiones y se subrayó la importancia de estar siempre 

atentos y cumplir con los protocolos de seguridad establecidos. Este segmento fue fundamental 

para reforzar la cultura de seguridad en el lugar de trabajo, minimizando los riesgos de accidentes 

y garantizando un entorno de trabajo seguro para todos. 

e. Monitoreo y Control de Procesos: 

Se introdujeron métodos para el monitoreo continuo de los procesos de cocción y 

almacenamiento. Los auxiliares aprendieron a utilizar registros y controles de calidad para 

documentar y asegurar que se cumplan los estándares establecidos. Se discutieron técnicas de 

monitoreo, como el uso de termómetros para verificar temperaturas adecuadas y la 

implementación de listas de verificación para asegurar el cumplimiento de los procedimientos. 

Este enfoque sistemático permite detectar y corregir cualquier desviación en tiempo real, 

garantizando la consistencia y seguridad de los alimentos servidos. 

f. Resolución de Problemas y Mejora Continua: 

Se discutieron estrategias para identificar y resolver problemas comunes en la cocina. Los 

auxiliares fueron capacitados para abordar desafíos operativos de manera proactiva y eficaz, 

promoviendo una cultura de mejora continua. Se alentó a los participantes a compartir sus 

experiencias y sugerencias para optimizar los procesos y equipos. Este enfoque participativo no 

solo fomenta la innovación y la eficiencia, sino que también fortalece el sentido de pertenencia y 

mailto:integracion@sdis.gov.co






Dominicas Hijas de Nuestra Señora de Nazareth                                                                                                              
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NIT No. 860.007.392-4 
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FUNZA CUNDINAMARCA 

CALLE 19 # 6-60 

TEL. 8237376- 3112273555 

 

 
 

 

Funza, 21 de mayo de 2024 

Lugar: Centro Comunidad de Cuidado Corazón Inmaculado de María 

Convenio: 7457 de 2021 

Componente: Nutrición y salubridad 

Obligación Técnica No: 13 

Tema: Cualificación control de plagas 

Profesional: David Esteban Perdomo Sossa - Nutricionista 
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