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ACTAN 17
FECHA: Bogota, julio 14 del 2023
HORA: 4:00 p.m. - 5:00 pm.
LUGAR: Centro de cuidado Transitorio Quiroga.
TEMA: Capacitacion mensual Buenas Practicas de Manufactura “Correcta manipulacién de

alimentos”

ASISTENTES: Planilla de asistencia.
ORDEN DEL DIA:

1. Introduccion

2. Desarrollo de la capacitacién

3. Evaluacién — Post test.

Introduccion al tema:

Se dainicio a la capacitacién con un saludo de bienvenida a la sesion en donde se abordara el tema Buenas
Practicas de Manufactura “Correcta manipulacion de alimentos”, conceptos basicos para mantener un buen
estado de salud en los usuarios del centro de centro de cuidado transitorio Quiroga.

Desarrollo del Tema:
Alimento:

Es todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los nutrientes
y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biolégicos. Se entienden incluidas en la presente
definicion las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y que
se conocen con el nombre genérico de especias. .
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Cuando nos referimos al manipulador de alimentos se entiende como toda persona que por su actividad
laboral tiene contacto directo con los alimentos durante su preparacién, fabricacion, transformacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, distribuciéon, venta, suministro y servicio. La
normatividad que nos rige en Colombia es el decreto 3075 de 1997 y la resolucion 2674 de 2013 en donde
nos especifica que las buenas practicas de manufactura “Son los principios basicos y practicas generales
de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen
en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.”

Higiene en la manipulaciéon de alimentos:

e Lavado de manos

e No toser, ni comer, ni mascar chicle durante la.manipulacion de alimentos.
e No usar el celular durante la manipulacién de los alimentos.

¢ No hablar sobre los alimentos (caida de saliva).

e No tocarse la nariz, la boca, los oidos, ojos o rascarse la cabeza.

Preparacioén y servido de alimentos:

e Lavar las manos antes de preparar los alimentos.

e Los alimentos crudos, tales como, hortalizas, frutas, carnes que se utilicen en la preparacién de los
alimentos deben ser lavados con agua potable antes de su preparacion.

e Separar los alimentos crudos de los alimentos listos para comer y mantener en recipientes separados
hasta que estén listos para servirlos y use utensilios diferentes para dispensarlos.

e Usar equipos y utensilios limpios y desinfectados durante la preparaciéon de alimentos.

e Preparar los alimentos lo mas cerca que sea posible de la hora del servicio tanto como el menu y la
logistica lo permita.

» Limitar el tiempo de preparacion de cualquier alimento de forma que los ingredientes no permanezcan
a temperatura ambiente mas de 30 min después de cocinados, servidos o de que hayan sido retirados
del refrigerador.

e Descartar los alimentos potencialmente peligrosos después de 4 horas de servidos.

¢ Siun alimento potencialmente peligroso no es cocinado o servido después de la preparacion se debe
enfriar rapidamente.

e Elservido de los alimentos debe hacerse con utensilios (pinzas, cucharas, etc.), evitando en todo caso
el contacto del alimento con las manos.

e Tomay registro de la temperatura de los alimentos preparados: Cocciéon mayor a 60°C.

e Distribuir los alimentos al comedor usando bandejas.

o El personal que esta directamente vinculado a la preparacién o servido de los alimentos no debe
manipular algun agente contaminante o peligroso durante el servido.
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Reglas para almacenar los alimentos:

Cada uno de los productos recibidos debe ser organizado de acuerdo con el tipo de producto y método
de almacenamiento.

Se debe sefializar dentro del area de almacenamiento los espacios para cada tipo de productos.

Los alimentos deben estar separados de las paredes, pisos y techos.

Los productos de vidrio, latas y productos pesados en general deben ubicarse en la parte inferior.

Los productos congelados, un dia antes de ser empleados deben pasar a refrigeracion de 4°C o menos.
Se debe llevar un control de primeras entradas y primeras salidas.

Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes, etc., deben etiquetarse adecuadamente

No se debe saturar el refrigerador y/o el congelador

En el almacenamiento de alimentos en neveras y congeladores, se debe evitar la contaminacién
cruzada

Transporte y distribucién de los alimentos: el vehiculo debe ser:

Hermético e impermeable

Facil de limpiar y desinfectar

Temperatura adecuada para los alimentos a transportar (refrigeracion, congelacion o ambiente).

Uso de estibas en su interior y canastillas para almacenar los alimentos.

Contar con carro transportador de canastillas para realizar el desplazamiento.

Acta de inspeccién sanitaria vigente y con concepto favorable.

Tipos de contaminantes:

Fisica: Vidrio, fragmentos de metal, tachuelas, polvo, huesos, etc.
Quimica: Pesticidas, componentes limpiadores, metales téxicos, aditivos y persevantes.
Bioldgica: Bacterias, virus, hongos, levadura, moho, parasitos, insectos y roedores.

El manipulador de alimentos debe contar con:

Secretaria Distrital de Integracién Social ?
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Certificado médico una vez al afio o cada vez que se requiera.

Educacién y Capacitacion: Plan de capacitacion (10hr anuales)

Debera banarse diariamente

El personal no debera portar joyas, relojes, cadenas, aretes, audifonos, otros.

El personal debera llevar el cabello corto o recogido, cubierto totalmente por una cofia.
Las ufias de las manos deberan estar cortas, limpias y sin esmalte.

No se debera utilizar cosméticos. :
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e Se debera ingresar a trabajar con uniforme completo y limpio.
e Debera lavarse las manos con agua y jabon desinfectante luego de: ir al bafio, manipular basura,
manipular cajas o baldes, cada vez que cambie de actividad, antes de iniciar el servicio de los
alimentos. Luego debera secarse las manos con papel toalla (nunca con el uniforme).

Se finaliza la sesion con la ampliacién del Post Test de pregunta abierta y falso - verdadero, que reforzara
los conocimientos construidos con el tema del dia.

Compromisos:

Compromisos Responsables Fecha de Ejecucion
Continuar con buenas practicas de manufactura en | Manipuladoras de | De inmediato
la manipulacién de alimentos. alimentos

CONVOCATORIA. Se propone una nueva reunién para el mes de agosto del 2023.

En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de
vinculacién
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Nombres y Apellidos Dependencia Firma

Anexos: Post Test.

Elaboré: Lyna Olarte Arias
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POST TEST CAPACITACION BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA “CORRECTA

MANIPULACION DE ALIMENTOS”

3

NOMBRE: é—[(za}oé-}é/- )o(oeg %@r’]a(//b]éf»

1. Responda F (Falso) V (Verdadero) a las siguientes afirmaciones:

v/ Cuando nos referimos al manipulador de alimentos se entiende como toda persona que por su actividad
laboral tiene contacto directo con los alimentos durante su preparacién, fabricacién, transformacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucién, venta, suministro y servicio. _\Z_

v' Un alimento es todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al o\r/qanismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos bioldgicos.

Explique tres cosas que se debe tener en la higiene del manipulador de alimentos:
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Explique tres cosas que se debe tener en cuenta en la preparacion y servido de alimentos:
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Explique tres reglas para almacenar los alimentos:
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POST TEST CAPACITACION BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA “CORRECTA

MANIPULACION DE ALIMENTOS”
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1. Responda F (Falso) V (Verdadero) a las siguientes afirmaciones:

v" Cuando nos referimos al manipulador de alimentos se entiende como toda persona que por su actividad
laboral tiene contacto directo con los alimentos durante su preparacién, fabricacién, transformacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucién, venta, suministro y servicio. __

v' Un alimento es todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biolégicos.

Explique tres cosas que se debe tener en la higiene del manipulador de alimentos:
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Explique tres cosas que se debe tener en cuenta en la preparacién y servido de alimentos:
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Explique tres reglas para almacenar los alimentos:
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POST TEST CAPACITACION BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA “CORRECTA

MANIPULACION DE ALIMENTOS”
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1. Responda F (Falso) V (Verdadero) a las siguientes afirmaciones:

v Cuando nos referimos al manipulador de alimentos se entiende como toda persona que por su actividad
laboral tiene contacto directo con los alimentos durante su preparacioén, fabricacién, transformacion,
elaboracion, envasado almacenamiento, transporte, distribucion, venta, suministro y servicio. . v

v Un alimento es todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos bioldgicos.

Explique tres cosas que se debe tener en la higiene del manipulador de alimentos:
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Explique tres cosas que se debe tener en cuenta en la preparacion y servido de alimentos:
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Explique tres reglas para almacenar los alimentos:
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