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ACTA
FECHA: Bogota 26 de junio 2026
HORA: 15:00 a 16:30
LUGAR: Jardin Infantil Pepitos
TEMA: Personal Manipulacion De Alimentos, Practicas Higiénicas Equipo y Utensilios

ASISTENTES: Talento Humano

ORDEN DEL DiA:

Practicas Higiénicas Equipo y Utensilios
DESARROLLO:

» Fortalecer los conocimientos y las practicas del personal manipulador de
alimentos, garantizando el cumplimiento de las normas de higiene, limpieza y
desinfeccidn de equipos y utensilios, con el fin de prevenir la contaminacion de los
alimentos y proteger la salud de los nifios y nifias atendidos en el jardin infantil.
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

1. Personal Manipulador de Alimentos

e Importancia de la responsabilidad del manipulador en la inocuidad de los alimentos.

e Uso correcto y permanente de la dotacién (uniforme limpio, gorro, tapabocas
cuando aplique, delantal y calzado exclusivo para el area).

« Lavado de manos en los momentos establecidos antes, durante y después de la
manipulacion de alimentos.

« Prohibicion del uso de joyas, esmalte, ufias largas o postizas durante la preparacion
y servicio de alimentos.

« Reporte oportuno de enfermedades o sintomas que puedan representar riesgo para
la inocuidad de los alimentos.

2. Practicas Higiénicas

o Correcto lavado y desinfeccioén de frutas y verduras.

e Prevencion de la contaminacién cruzada entre alimentos crudos y cocidos.

o Conservacion adecuada de los alimentos de acuerdo con las temperaturas
requeridas.

e Aplicacion del principio "Primero en Entrar, Primero en Salir (PEPS)".

o Limpieza y desinfeccion permanente de las superficies de trabajo.

e Manejo adecuado de residuos solidos y disposicion en recipientes con tapa y bolsa.
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3. Equipos y Utensilios
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« Limpieza y desinfeccion antes y después de cada uso.

« Verificacion del buen estado de equipos, utensilios y recipientes.

« Uso exclusivo de utensilios destinados para cada tipo de alimento.

« Almacenamiento en condiciones higiénicas para evitar contaminacion.
» Reporte inmediato de equipos daiados o utensilios deteriorados para su reemplazo.

Compromisos

« Cumplir estrictamente las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
« Mantener el lavado de manos en todos los momentos establecidos.
» Garantizar la limpieza y desinfeccion de equipos, utensilios y areas de preparacion.
« Realizar inspecciones periédicas para verificar el cumplimiento de las practicas

higiénicas.

« Promover una cultura de inocuidad alimentaria en beneficio de los nifios y niiias del

jardin infantil.

Conclusiones: Se resalté que el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura
constituye una responsabilidad de todo el personal involucrado en la preparacion y
distribucién de alimentos. La correcta higiene personal, el adecuado manejo de equipos y
utensilios y la aplicacion de procedimientos de limpieza y desinfeccion contribuyen a
prevenir enfermedades transmitidas por alimentos y garantizan una atencion segura y de
calidad para la primera infancia.

Se cierra indagando sobre los conocimientos adquiridos por el talento humano. Concluyendo
que el trabajo en equipo y la disciplina en la aplicacién de las normas garantizan un entorno

seguro para los nifios y nifas.
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Anexos:

Link del formulario:
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https://docs.google.com/forms/d/e/1FAlpQLSc3BoDhVzwPMIADTxdSvWGamG3qo

Uj7DgFMEwBxtMUgLrWKgA/viewform?usp=publish-editor

EVALUACION DEL PRE-TEST

7 respuestas Vincular con Hojas de calcule
Resumen Pregunta Individual
Que debe tener en cuenta el manipulador de alimentos |_|:| Copiar grafico

7 respuestas

@ la importancia de la inocuidad de los
alimentos

@ manejar bien las tablas de picar

Cuales son las practicas de higiene |_|:| Copiar grafico

7 respuestas

@ Correcto lavado y desinfeccion de frutas
y verduras

@ Prevencion de |a contaminacién cruzada
enire alimentos crudos y cocidos
todas las anteriores

Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social

Telefono: 3 27 97 97

Correo electronico institucional: integracion@ sdis.gov.co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.


mailto:integracion@sdis.gov.co

FOR--001
Pagina4 de 4

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScYxrUF-
mWTi9106Ilmt19yacvON94CxyuUI7pYH4quOBbOvEA/viewform?usp=publish-editor

EVALUACION POST-TEST

7 respuestas Vincular con Hojas de calculo
Resumen Pregunta Individual
Que debe tener en cuenta el manipulador de alimentos |_|:| Copiar grafico

7 respuestas

@ la importancia de la inocuidad de los
alimentos

@ manejar bien las tablas de picar

cuales son las practicas de higiene 10 copiar grafico

7 respuestas

@ correcto lavado y desinfeccion de las
frutas v las verduras

@ Prevencion de la contaminacion cruzada
entre alimentos crudos y cocidos

@ todas las anteriores
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