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ACTA N°  

 

FECHA:  Bogotá, noviembre 17 de 2023. 

HORA:  01:00 p.m. - 02:00 pm. 

LUGAR:  Centro de Cuidado Transitorio Samper Mendoza  

TEMA:  Capacitación BPM – Personal manipulador de alimentos. 

ASISTENTES: Lista de asistencia. 

ORDEN DEL DÍA: 

1. Personal manipulador de alimentos. 

DESARROLLO: 

1. Se comenta al equipo que los manipuladores de alimentos son un eslabón esencial en la 
preparación de los alimentos dentro del centro, por tanto, su presentación personal es 
primordial para la garantía de la inocuidad de los alimentos entregados a las personas 
mayores. 

Las normas de higiene alimentaria aplicables a los manipuladores engloban distintos ámbitos, lo 
cual quiere decir que el manipulador deberá cuidar su salud, la higiene personal, llevar la ropa de 
trabajo adecuada y mantener unos hábitos higiénicos al tratar alimentos, además del desarrollo 
de las actividades dentro de los protocolos de higiene establecidos.  
Se recuerda que al interior de toda área de manipulación de alimentos está prohibido usar 
maquillaje, llevar las uñas largas sucias o con esmalte utilizar reloj anillos, pulseras, cadenillas o 
cualquier joya o accesorio que no corresponda con las áreas de proceso, así como salir de los 
establecimientos con la ropa de trabajo puesta. 
En caso de usar gafas, éstas deben ser llevadas con bandas, cuerdas u otros medios ajustables. 
El cabello debe estar recogido y protegido y la cara afeitada. El uso de la ropa de trabajo 
adecuada también se considera otra norma de higiene muy importante, la ropa de trabajo sucia 
contaminada o mal portada puede ocasionar problemas de contaminación en los alimentos con 
consecuencias a la salud de las personas que reciben los alimentos, por eso es importante tener 
en cuenta lo siguiente. 
• La ropa debe ser de color claro (no gris) y en todo momento debe estar en perfectas 

condiciones de limpieza. 
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• El transporte de la ropa de trabajo del hogar a su sitio de labores se debe realizar de tal 
manera que se evite su contaminación durante el trayecto. 

• Por ningún motivo los manipuladores deben acostarse o sentarse sobre superficies sucias 
que se conviertan en fuentes de contaminación para los alimentos. 

• Si el manipulador requiere usar los baños durante su jornada laboral, deberá retirarse los 
elementos como el peto delantal, los guantes y demás elementos de la dotación que puedan 
contaminarse. 

• Los petos o delantales deben permanecer en óptimas condiciones de limpieza por ambas 
caras. 

• La cofia o gorro debe cubrir completamente el cabello. 
• El tapabocas debe cubrir boca y nariz y debe permanecer limpio y seco. En caso de 

ensuciarse o mojarse, éste debe ser cambiado por otro. Asimismo, para evitar contaminación 
cruzada del manipulador al producto, el tapabocas en ningún momento debe ser manipulado. 

• Los guantes deben permanecer en buen estado, limpios, desinfectados y dispuestos en 
lugares donde no se contaminen. 

• El calzado debe ser impermeable, antideslizante y en todo momento debe permanecer limpio. 
También, es importante resaltar aquellas cosas que no se deben hacer al interior de un servicio 
de alimentos, llamadas malas prácticas tales como fumar, masticar chicle, comer en el puesto de 
trabajo, toser, estornudar o descongestionarse la nariz en las áreas de proceso de alimentos, 
tocarse el cabello o rascarse, llevar paños sucios colgados en la cintura, probar alimentos 
directamente con el dedo, introducir cucharas sucias de un alimento distinto, dejar paños o 
cualquier otro elemento sucio sobre las mesas de trabajo y secarse las manos o el sudor con el 
delantal o en los pantalones.  
 
Compromisos: 

Compromisos Responsables Fecha de Ejecución 
Cumplir con los lineamientos 
del personal manipulador de 
alimentos 

Personal manipulador de alimentos 
y de servicios generales (cuando 
aplique) 

En el desarrollo de sus 
funciones. 

 
CONVOCATORIA. No se propone una nueva reunión. 

En constancia de lo anterior firman:  

Nombres y Apellidos  Cargo o Tipo de 
vinculación 

 Dependencia  Firma 

Andrea Paola Camacho  Nutricionista  CCT Samper 
Mendoza 

  

Anexos: Lista de asistencia.  
Elaboró: Andrea Paola Camacho - Nutricionista 



dif
ere

nte
 a la

 
de

 
est

e 

reg
ist

ro
 so

 
pen

a de
 

las 
sa

nc
ion

es
 

leg
ale

s 

a 
que hay
a 

lug
ar de

 
ac

ue
rdo

 con la
 

Ley 158
1 de

 
201

2 

y 
De

cre
to 137

7 de
 

201
3. 

Tr
ata

mi
en

to d
e 

20
 

19
 

18
 

17
 

16
 

15
 

14
 

13
 

12
 

cD
an

el
a ras 

be
ay

 

toa
AZ

�G
3 

M
en

da
a 

CC
T'3

am
 ra

 

era
sl 

(o
rt

ct
iS

ia
|q

G
o

n
 

CC
T 

rale
 

lc
ou

ta
o edl

oe 
o)

 

ap
g3

TE
35

SS
z2

/ 

C
rG

on
te

o 

33
19

3}
0s

m
 

Hetz
 

Ge
era

le Sr
ic

K
S 

on
tat

sa
j 

ore
ra 

qun
o 

7 

cdt 

Tes
sic

a 
w

iH
er

ro
N

Z|
|B

35
 

Us
ca

Se
Ka

 

ey
aa

af
oL

 

309
2[ 

Nc
ada

ze 
am

pr 

eo
nd

tat
sti

C 
qn

ail
ece

na 

|3
5Y

0n
T

ui
oh

er
id

 

b2
ez

32
66

 
3US

YS 

2a
 

69C
 3e

 

33
26

L4
5 

1s
ic

ov
a.

 CC
TS

am
pec

 
Se

Ui
Uo

S 

ye
 

Cun
ter 

|1o
32

50
33

S He
lssa

 

me
ro eie
ro 

32
31

9|0
33

 

Arye
 

5 
No

mb
res

 y 
Ap

eid
os

 

Ide
ntd

ad
 

6.
 

De
pe

nd
en

cia
 

7 
En

t1d
ad 

o 

8.
 

Ro
i/ 

Ca
go 

Co
nt

ra
tis

ia 
9.

 
Pl

an
ta 

I 

10. 
Co

rre
o 

ele
ctr

on
ico

 11. 
Te

léf
on

o 

y 
Es. 

/ 
Ce

uia
r 12

 
Frm

a 

1 
Tema

 3PN 

-Pe
rso

ol 

m
aâ

sk
y 

o 
al

ts 

2 
Lug

ar. cco 
Say

nge
 

Ne
nde

ia 

3.
 

Fe
cha

y hora
 

--2
 FO

RM
AT

O 

PL
AN

ILL
A D

E
 

AS
IS

TE
NC

IA
 

|Pa
gin

a 

1 de
 1 Fe

ch
a 

Me
rmo

 

20
23

02
38

63
-

40
e2

02
3 Ve

rsi
ón

 ?
 

PR
OC

ES
O 

GE
ST

IO
N 

DO
CU

M
EN

TA
L Coo

go 
FO

R-G
D-

C2
3 

dat
os 

pe
rso

na
les

 Los 

dat
oS 

pe
rso

na
les

 

aqu
i 

Co
ns

ign
ad

os
 

tien
en 

ca
rác

ter
 

co
nf

ide
nc

ial
, 

raz
ón por la

 
cua

l es
 

un
 

deb
er 

y un
 

co
mp

rom
iso

 de
 

los 
as

ist
en

tes
 y de

 
la

 
SDI

S no
 

div
ulg

ar 

inf
orm

ac
ión

 

alg
un

a en
 

pro
pó

sit
o 

te
nn

dt
10

05
62

56
3m

eo
à 

Sa
de

s 

Coa
bdis

 
Ns

qo
or

sa
ot

ot
un

 

31
36

A4
1t 

Do
cu

me
nto

 de
 



 

 
 

Registro Fotográfico Nombre de la actividad 

Responsable Andrea Paola Camacho Florez 
Fecha: 17 de noviembre de 2023 

Buenas prácticas de manufactura 
Personal manipulador de alimentos. 

  

 

 



# Pregunta
Tipo de 

pregunta
Correcto Incorrecto Angie Canter Oscar Sierra Melissa Hernández Jessica Hernández Doris Zambrano

1

¿Cuál es la responsabilidad principal del 
manipulador de alimentos? Opción 

multiple
10 0

Garantizar la seguridad e 
higiene de los alimentos

Garantizar la seguridad e 
higiene de los alimentos

Garantizar la seguridad e 
higiene de los alimentos

Garantizar la seguridad e 
higiene de los alimentos

Garantizar la seguridad e 
higiene de los alimentos

2

¿Por qué es importante que el manipulador 
de alimentos tenga una buena higiene 
personal y utilice adecuadamente los 
elementos de protección personal?

Opción 
multiple

10 0

Para evitar la 
contaminación de los 
alimentos.

Para evitar la 
contaminación de los 
alimentos.

Para evitar la 
contaminación de los 
alimentos.

Para evitar la 
contaminación de los 
alimentos.

Para evitar la 
contaminación de los 
alimentos.

3

¿Cuáles son los elementos de protección 
personal que debe usar un manipulador de 
alimentos?

Opción 
multiple

10 0

Uniforme de color claro (no 
gris), gorro, tapabocas y 
calzado cerrado

Uniforme de color claro (no 
gris), gorro, tapabocas y 
calzado cerrado

Uniforme de color claro (no 
gris), gorro, tapabocas y 
calzado cerrado

Uniforme de color claro (no 
gris), gorro, tapabocas y 
calzado cerrado

Uniforme de color claro (no 
gris), gorro, tapabocas y 
calzado cerrado

4

¿Qué medidas de seguridad debe seguir un 
manipulador de alimentos al manipular 
productos químicos de limpieza? Opción 

multiple
10 0

Usar equipo de protección 
personal, leer las 
instrucciones de uso y 
almacenarlos en un lugar 
seguro.

Usar equipo de protección 
personal, leer las 
instrucciones de uso y 
almacenarlos en un lugar 
seguro.

Usar equipo de protección 
personal, leer las 
instrucciones de uso y 
almacenarlos en un lugar 
seguro.

Usar equipo de protección 
personal, leer las 
instrucciones de uso y 
almacenarlos en un lugar 
seguro.

Usar equipo de protección 
personal, leer las 
instrucciones de uso y 
almacenarlos en un lugar 
seguro.

5

¿Cuál es la importancia de la capacitación en 
higiene y manipulación de alimentos para el 
manipulador de alimentos? Opción 

multiple
10 0

Ayuda a garantizar la 
seguridad alimentaria y 
prevenir enfermedades 
transmitidas por alimentos.

Ayuda a garantizar la 
seguridad alimentaria y 
prevenir enfermedades 
transmitidas por alimentos.

Ayuda a garantizar la 
seguridad alimentaria y 
prevenir enfermedades 
transmitidas por alimentos.

Ayuda a garantizar la 
seguridad alimentaria y 
prevenir enfermedades 
transmitidas por alimentos.

Ayuda a garantizar la 
seguridad alimentaria y 
prevenir enfermedades 
transmitidas por alimentos.

6

¿Por qué es importante que el manipulador 
de alimentos evite el contacto con alimentos 
crudos y cocidos?

Opción 
multiple

10 0

Para prevenir la 
contaminación cruzada.

Para prevenir la 
contaminación cruzada.

Para prevenir la 
contaminación cruzada.

Para prevenir la 
contaminación cruzada.

Para prevenir la 
contaminación cruzada.

7

¿Cuál es la importancia de mantener las 
uñas cortas y limpias para el manipulador de 
alimentos? Opción 

multiple
10 0

Para evitar la 
contaminación de los 
alimentos con bacterias u 
otros microorganismos.

Para evitar la 
contaminación de los 
alimentos con bacterias u 
otros microorganismos.

Para evitar la 
contaminación de los 
alimentos con bacterias u 
otros microorganismos.

Para evitar la 
contaminación de los 
alimentos con bacterias u 
otros microorganismos.

Para evitar la 
contaminación de los 
alimentos con bacterias u 
otros microorganismos.

10 0 100% 100% 100% 100% 100%

# Pregunta
Tipo de 

pregunta
Correcto Incorrecto Cadiz Zabaleta Lorena Quintero Julio Alvarez Diana Alvear Daniela Rios

1
¿Cuál es la responsabilidad principal del 
manipulador de alimentos?

Opción 
multiple

10 0
Garantizar la seguridad e 
higiene de los alimentos

Garantizar la seguridad e 
higiene de los alimentos

Garantizar la seguridad e 
higiene de los alimentos

Garantizar la seguridad e 
higiene de los alimentos

Garantizar la seguridad e 
higiene de los alimentos

2

¿Por qué es importante que el manipulador 
de alimentos tenga una buena higiene 
personal y utilice adecuadamente los 
elementos de protección personal?

Opción 
multiple

10 0

Para evitar la 
contaminación de los 
alimentos.

Para evitar la 
contaminación de los 
alimentos.

Para evitar la 
contaminación de los 
alimentos.

Para evitar la 
contaminación de los 
alimentos.

Para evitar la 
contaminación de los 
alimentos.

3

¿Cuáles son los elementos de protección 
personal que debe usar un manipulador de 
alimentos?

Opción 
multiple

10 0

Uniforme de color claro (no 
gris), gorro, tapabocas y 
calzado cerrado

Uniforme de color claro (no 
gris), gorro, tapabocas y 
calzado cerrado

Uniforme de color claro (no 
gris), gorro, tapabocas y 
calzado cerrado

Uniforme de color claro (no 
gris), gorro, tapabocas y 
calzado cerrado

Uniforme de color claro (no 
gris), gorro, tapabocas y 
calzado cerrado

4

¿Qué medidas de seguridad debe seguir un 
manipulador de alimentos al manipular 
productos químicos de limpieza?

Opción 
multiple

10 0

Usar equipo de protección 
personal, leer las 
instrucciones de uso y 
almacenarlos en un lugar 
seguro.

Usar equipo de protección 
personal, leer las 
instrucciones de uso y 
almacenarlos en un lugar 
seguro.

Usar equipo de protección 
personal, leer las 
instrucciones de uso y 
almacenarlos en un lugar 
seguro.

Usar equipo de protección 
personal, leer las 
instrucciones de uso y 
almacenarlos en un lugar 
seguro.

Usar equipo de protección 
personal, leer las 
instrucciones de uso y 
almacenarlos en un lugar 
seguro.

5

¿Cuál es la importancia de la capacitación en 
higiene y manipulación de alimentos para el 
manipulador de alimentos?

Opción 
multiple

10 0

Ayuda a garantizar la 
seguridad alimentaria y 
prevenir enfermedades 
transmitidas por alimentos.

Ayuda a garantizar la 
seguridad alimentaria y 
prevenir enfermedades 
transmitidas por alimentos.

Ayuda a garantizar la 
seguridad alimentaria y 
prevenir enfermedades 
transmitidas por alimentos.

Ayuda a garantizar la 
seguridad alimentaria y 
prevenir enfermedades 
transmitidas por alimentos.

Ayuda a garantizar la 
seguridad alimentaria y 
prevenir enfermedades 
transmitidas por alimentos.

6

¿Por qué es importante que el manipulador 
de alimentos evite el contacto con alimentos 
crudos y cocidos?

Opción 
multiple

10 0

Para prevenir la 
contaminación cruzada.

Para prevenir la 
contaminación cruzada.

Para prevenir la 
contaminación cruzada.

Para prevenir la 
contaminación cruzada.

Para prevenir la 
contaminación cruzada.

7

¿Cuál es la importancia de mantener las 
uñas cortas y limpias para el manipulador de 
alimentos?

Opción 
multiple

10 0

Para evitar la 
contaminación de los 
alimentos con bacterias u 
otros microorganismos.

Para evitar la 
contaminación de los 
alimentos con bacterias u 
otros microorganismos.

Para evitar la 
contaminación de los 
alimentos con bacterias u 
otros microorganismos.

Para evitar la 
contaminación de los 
alimentos con bacterias u 
otros microorganismos.

Para evitar la 
contaminación de los 
alimentos con bacterias u 
otros microorganismos.

10 0 100% 100% 100% 100% 100%
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