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Lugar Comunidad de Cuidado Hogar Nazareth Chinauta
Fecha 25/06/2026 Hora: 2:30 p.m.
Tema BPM — Limpieza y Desinfeccion
ASISTENTES: Personal del servicio de alimentos de la unidad operativa
comunidad de cuidado Hogar Nazareth Chinauta.
OBJETIVO:
Socializar con el personal manipulador de alimentos de la Comunidad
de Cuidado Hogar Nazareth Chinauta, el tema “Limpieza vy
desinfeccion”.
METODOLOGIA:
Se convoca al personal manipulador de alimentos a la reunién
mencionada, se envia prueba pre test para valoracion de
conocimientos previos, seguidamente se inicia la capacitacion tedrica
con la socializacion del tema a tratar, se responden dudas e
inquietudes y se finaliza el desarrollo de la tematica con la realizacion
Desarrollo de la prueba pos test, cierre y despedida.

INTRODUCCION:

En el marco del fortalecimiento de los procesos de calidad e inocuidad
alimentaria, se desarroll6 una jornada de capacitacion dirigida al
personal manipulador de alimentos (operarios de cocina) del Hogar
Nazareth, ubicado en Chinauta, enfocada en la Limpiezay
desinfeccion. Este proceso constituye un aspecto fundamental en la
gestion de servicios de alimentacion, ya que permite garantizar la
inocuidad de los alimentos, eliminar la suciedad visible y reducir la carga
microbiana presente en superficies, equipos, utensilios y ambientes
hasta niveles seguros protegiendo la salud de los beneficiarios del
servicio. El almacenamiento de los alimentos incluye el sistema PEPS
(Primeros en entrar, primeros en salir) lo que garantiza una correcta
rotacion de los alimentos, también se incluye las correctas temperaturas
de almacenamiento en congelacion, refrigeracion y en seco. En este
sentido un correcto almacenamiento de los alimentos ayuda a
preservarlos, control de costos, reduccioén del desperdicio de alimento,
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mejora la planificacion de la produccién.
ORDEN DEL DIA:

Convocatoria a la reunion.
Pre test

Socializacion del tema
Post test

Cierre

akrwpPRE

DESARROLLO:

1. Se realizé la bienvenida a los asistentes, destacando la
importancia de la capacitacion dentro del marco del cumplimiento
en los procesos de las BPM.

2. Se aplico prueba pre test para evaluar el nivel inicial de
conocimiento.

3. Se procede a socializar la siguiente presentacion como abordaje
a la temética:

La capacitacibn tuvo como propésito principal fortalecer las
competencias del personal manipulador de alimentos en relacién a la
importancia de la limpieza y desinfeccion, promoviendo précticas que
garanticen que se mantenga la inocuidad de los alimentos, evitar
enfermedades trasmitidas por alimentos y que se garantice y proceso
adecuado de limpieza y desinfeccion de las éareas del servicio. La
socializacion de realizo con los siguientes objetivos:

e Sensibilizar al personal sobre la importancia de la inocuidad
alimentaria enfocada en evitar la proliferacion de
microorganismos patdgenos que puedan causar ETAs
(Enfermedades trasmitidas por alimentos).

« Reducir el riesgo de infecciones e intoxicaciones alimentarias,
especialmente en poblaciones vulnerables como las personas
mayores.

« Mantener la instalaciones, equipos y utensilios en condiciones
Optimas de uso protegiendo su vida (til y asegurando un
ambiente de trabajo higiénico.
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o Dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la Resolucion
2674 de 2014.

ALCANCE

Esta capacitacion estuvo dirigida a todos los operarios de cocina dentro
del Hogar Nazareth. Su aplicacion abarca conceptos sobre limpieza y
desinfeccién, importancia de la prevencién de enfermedades trasmitidas
por alimentos, microorganismos mas comunes, proceso adecuado de
limpieza y desinfeccién para éareas, utensilios y equipos, agentes de
limpieza utilizados.

Las directrices impartidas son de cumplimiento obligatorio a la
Resolucién 2674 de 2013 que establece las condiciones béasicas de
higiene en la fabricacion de alimentos en las actividades diarias del
servicio de alimentacion, contribuyendo a la estandarizacion de
procesos y mejora continua en la calidad del servicio.

IMPLEMENTACION

La capacitacion se desarroll6 mediante una exposicion del tema y sus
aspectos generales. Se utilizaron ejemplos practicos de limpieza y
desinfeccién de areas, equipos y utensilios de cocina.

Durante la jornada se abordaron los siguientes contenidos:

e« Limpieza: Proceso de eliminacién de residuos visibles de
suciedad, grasa, polvo y materias organicas de las superficies.

e Desinfeccién: Proceso que busca reducir o eliminar
microorganismos patégenos hasta niveles seguros para la salud.

e ETAs Enfermedades trasmitidas por Alimentos: Conjunto de
infecciones o intoxicaciones causadas por la ingestion de agua o
alimentos contaminados con bacterias, virus, parasitos o
sustancias quimicas.

e Resolucion 2674 de 2013: En relacion a las condiciones de las
instalaciones, equipos y utensilios y como estos estan disefiados,
construidos e instalados para evitar contaminacion de los
alimentos y facilitar la limpieza y desinfeccion de sus superficies.
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4. Se realiza post test para evaluar conocimientos posteriores a la

socializacion

Se culmina con prueba pos test, resolucion de preguntas e inquietudes

y cierre a la actividad.

EVIDENCIA FOTOGRAFICA

Chinauta, Marsell 2
La Sererichi
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Se anexa (pruebas pre test y prueba post test y listado de asistencia)

NOTA ACLARATORIA: El registro fotografico original reposa en el Drive

de la Comunidad de Cuidado.

Nombre

Cargo/Rol

Dependencia

Ver listado de asistencia

Compromisos

Actividad Responsable Fecha limite
Capacitacion BPM: Limpieza y L .. .
desinfeccion. Nutricionista Dietista Junio 2026

Proxima .
i No aplica.
reunion
Elabor6 Karen Alexa Arévalo — Nutricionista dietista




LISTADO DE ASISTENCIA CAPACITACION
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RESULTADOS PRUEBA PRE TEST

1. ¢Cudl es el principal objetivo de la limpieza en la manipulacién de ||_:| Copiar grafico
alimentos?

6 respuestas

Eliminar todos los
microorganismos presentes en

2 (33,3 %)
las superficies.

Reducir la suc@dad que podna 1(16.7 %)
proteger a los microorganismos.
Esterilizar completamente los

 0(0Y
utensilios de cocina. 0:10%)

Eliminar residuos visibles de
suciedad, grasa, polvo y materia

3 (50 %)
organica de superficies

;Qué son ETAs? IO copiar grafico

6 respuestas

Etrapas y’ procesos de la 1.(16.7 %)
manipulacién de alimentos
Enfermedades transmitidas por| 4(667 %)
alimentos
Sistema de control y desinfeccion 1.(16.7 %)
de alimentos
Enfermedades transmitidas por|

o
ausencia de micronutrientes 000%)

¢Qué logra el proceso de desinfeccion? [_D Copiar grafico

6 respuestas

Eliminar Gnicamente la grasa y el

o
polvo de las superficies. 0/(0:%}

Reducir o eliminar los
hasta niveles seguros paralas...
Mejorar el aspecto visual de los

|- 9
utensilios. 00:%)

Aumentar la vida util de los
alimentos sin necesidad de{—0 (0 %)
limpieza.

0 1 2 3 4 5 6

Para que la desinfeccion sea efectiva, ; Qué debe hacerse previamente? LD Copiar grafico

6 respuestas

Secar completamente todas.las 1(16,7 %)
superficies.

Aplicar dos tipos de

desinfectantes al mismo tiempo.

Realizar una limpieza adecuada. 4 (66,7 %)

Calentar los utensilios antes de:

9
desinfectarlos. 1(16,7 %)



RES

1. ¢Cual es el principal objetivo de la limpieza en la manipulacion de

alimentos?

6 respuestas

Eliminar todos los
microorganismos presentes en
las superficies.

Reducir la suciedad que podria
proteger a los microorganismos.

Esterilizar completamente los
utensilios de cocina.

Eliminar residuos visibles de
suciedad, grasa, polvo y materia
organica de superficies

¢Qué son ETAs?

6 respuestas
Etapas y procesos de la|
manipulacion de alimentos,

Enfermedades transmitidas por:
alimentos

Sistema de control y desinfeccion
de alimentos|

Enfermedades transmitidas por|
ausencia de micronutrientes

ULTADOS PRUEBA POST TEST

|£] Copiar grafico

0 (0 %)

0(0 %)

0(0 %)

6 (100 %)

0 1 2 3 4 5 6
|D Copiar grafico
0(0 %)
0 (0 %)
0(0 %)
0 i 2 3 4 5 6

¢Qué logra el proceso de desinfeccion?

6 respuestas

Eliminar Gnicamente la grasa y el
polvo de las superficies.

Reducir o eliminar los
microorganismos patégenos
hasta niveles seguros paralas...

Mejorar el aspecto visual de los
utensilios.

Aumentar la vida Gtil de los
alimentos sin necesidad de!
limpieza.

0

Para que la desinfeccion sea efectiva, ;Qué debe hacerse previamente?

6 respuestas

Secar completamente todas las|
superficies.

Aplicar dos tipos de
desinfectantes al mismo tiempo.

Realizar una limpieza adecuada.

Calentar los utensilios antes de
desinfectarlos.

LD Copiar grafico

0(0 %)

-0 (0 %)

0(0 %)

|D Copiar grafico

0(0 %)

1-0(0%)

0(0 %)

0



