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ACTA N° 116
FECHA: Bogota, 01-04-2024
HORA: 8:00am
LUGAR: Centro Cuidado Transitorio Samper Mendoza
TEMA: Inducciéon manipuladora de alimentos
ASISTENTES: Manipuladora de Alimentos

ORDEN DEL DIA:

1- Obijetivo reunién
2- Aspectos generales Servicio de Alimentacion y socializacion anexos técnicos
3- Compromisos

DESARROLLO:
1- Objetivo reunién

Siendo las 8:00am se inicia jornada de induccién a la manipuladora de alimentos ingresa al
servicio de alimentos del Centro de Cuidado Transitorio Samper Mendoza

2- Aspectos generales Servicio de Alimentacion

Se explica cada uno de los items que corresponden a las Buenas Practicas de Manufactura
del Personal Manipulador de Alimentos teniendo en cuenta la Resolucion 2374 de 2013 y los
formatos de acompafamiento al servicio de alimentacion.

e Se realiza la socializacion de los anexos técnicos relacionados para el desarrollo de
la labor, los cuales corresponden al componente de atencion integral y nutricién y
salubridad.

e El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y controles periédicos
vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada entregada inmediatamente llegue a la
unidad operativa

e Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa 0 sospeche que
padezca de enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o0 que presente
heridas infectadas, irritaciones cutaneas o diarrea.

e El contratista cuenta con registros que certifiguen un plan de capacitacién continuo y
permanente para el personal manipulador de alimentos.

¢ Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que certifiquen el plan de
capacitacion continuo y permanente acorde a la Resolucién 2674 de 2013 y se
garantizan que esta formacion sea minima de 10 horas anuales.

e Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de color claro, limpio y
calzado cerrado.
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¢ Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los elementos de proteccion
(gorro, tapabocas desechable, acorde a la normatividad vigente.) durante la realizacién
de las actividades a cargo.

¢ Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas; las ufias estan
cortas y sin esmalte.

e Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las &areas de
almacenamiento, preparacion, servido o en donde exista riesgo de contaminacioén del
alimento.

¢ Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al protocolo de lavado
de manos en cada cambio de actividad y antes de entrar en contacto con los alimentos.

e Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de alimentacion cuenta con
elementos de proteccién como gorro, tapabocas y bata.

e Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el profesional
Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el aporte nutricional establecido
en la minuta patron.

¢ En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo estipulado en la minuta
patron por grupo de edad.

e Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos y carnicos etc.) son almacenados
en un tiempo no mayor a 10 minutos asegurando cadena de frio, temperatura maxima
6 °C.

e El area de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de insectos o elementos que
puedan contaminar los alimentos.

e Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los alimentos, confiriendo
una proteccién apropiada contra la contaminacion cruzada, estos recipientes estan
limpios y desinfectados antes de su uso.

e Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre, fecha de vencimiento,
lote cuando aplique.

e Los equipos de Refrigeracion y Congelacibn se encuentran funcionando
correctamente, para refrigeracion entre 0°C a 4°C y Congelacion debe ser -18°C o
menor.

e Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

e Los equipos de refrigeracibn y/o congelacién se encuentran organizados; En
congelacion: carnes crudas, en refrigeracién: lacteos, carnes crudas en refrigeracion,
frutas y verduras

e Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de refrigeracién y control
de temperaturas de equipos de congelacion la temperatura de los alimentos 3 veces
durante el dia

e Los alimentos se almacenan en su empague original o protegidos adecuadamente,
asegurando el registro de la fecha de vencimiento.

e Los productos carnicos se llevan a refrigeracién o congelacion inmediatamente se
reciben

e Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a una temperatura menor de
6°C.

e Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos congelados
permanecen tapados y rotulados.
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e Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controlada para evitar el
desarrollo de microorganismos pasando los alimentos congelados a refrigeracion por
un tiempo estimado de 24 horas antes de su preparacion.

e EI personal manipulador de alimentos verifica la fecha de vencimiento y las
caracteristicas fisicas y organolépticas oOptimas de los alimentos que van a ser
preparados o entregados sin previa coccion.

e El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccién de las materias primas y
utensilios antes de incorporarlos al proceso segun la tabla de solucién desinfectante
del plan de saneamiento y se diligencia el formato pertinente.

e Los alimentos (lacteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no requieren coccion, se
mantienen en recipientes o empaques protegidos antes de ser servidos y a una
temperatura menor a 6°C

e El personal manipulador hace lavado y desinfeccidon de las superficies, equipos y
menaje utilizados antes y después de cada proceso.

e Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos
contacto directo con el alimento son de material sanitario, de facil limpieza y
desinfeccion, no tienen pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un
riesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de alimentacién se
encuentran en oOptimas condiciones de aseo y desinfeccién. La unidad operativa
cuenta con los equipos, utensilios y menaje para prestar el servicio.

Siendo las 9:00am se finaliza la induccion y se aclaran dudas y preguntas. Se establece el
compromiso de mantener todas las areas del servicio de alimentos en orden, limpias y
desinfectadas, asi como los equipos, menaje y u
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Compromisos:
Compromisos Responsables Fecha de Ejecucién
CONVOCATORIA. Se propone una nueva reunién para el dia
En constancia de lo anterior firman:
Nombres y Apellidos (T B Tipmdg Dependencia Firma
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