SOCIALIZACION BPM: PERSONAL MANIPULADOR DE LOS ALIMENTOS

FECHA: Bogotd, 17 de Julio del 2026

HORA: 10:00 a.m. a 11:00 a.m.

LUGAR: Jardin Infantil Cofinanciado La Florida
TEMA: Personal Manipulador de Alimentos

ASISTENTES: Profesional en Atencidén a la primera Infancia Lider de sala amiga,
Técnica en atencién a la primera infancia, Manipuladora de alimentos, Auxiliar servicios
generales Jardin Infantil La Florida

ORDEN DEL DiA:

Saludo
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Firma acta.

Durante socializacion, se evidencié que el personal manipulador de alimentos se
encuentra en buen estado general de salud, sin presentar sintomas visibles de
enfermedades infectocontagiosas, afecciones cutaneas o lesiones que puedan poner en

riesgo la inocuidad de los alimentos.

Se verificd que cada manipulador cuenta con su certificacion médica vigente expedida
por una institucidon de salud autorizada, donde se declara su aptitud para el manejo de
alimentos.

Asimismo, se recordd que todo colaborador debera notificar de inmediato a la
coordinacion o al area de salud ocupacional cualquier signo de enfermedad respiratoria,

gastrointestinal, dérmica o de otro tipo que pueda representar un riesgo sanitario.



2. EDUCACION Y CAPACITACION

El personal participante ha recibido formacion técnica y practica en temas de

manipulacion higiénica de alimentos, basada en los siguientes ejes:

Principios de inocuidad alimentaria y prevencién de la contaminacién cruzada.
Procedimientos de limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios.

Manejo adecuado de residuos solidos.

Control de temperaturas en almacenamiento, coccion y refrigeracion.

Uso racional del agua y la energia en el area de cocina.

Los asistentes demostraron comprension de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
y se comprometieron a aplicarlas de forma constante durante sus actividades laborales.
Se acordd continuar con procesos de actualizacion y refuerzo cada tres (3) meses, con
apoyo del area ambiental y sanitaria, a fin de mantener la calidad e inocuidad de los

alimentos preparados.
3. PRACTICAS DE HIGIENE PERSONAL

El ingeniero ambiental a cargo reiter6 que la higiene personal es un pilar fundamental
para prevenir la contaminacion de los alimentos. Se verifico y reforzé el cumplimiento de
las siguientes normas: lavado correcto de manos con agua y jabon antimaterial antes,
durante y después de manipular alimentos, después de usar el sanitario, toser,
estornudar o manipular residuos, uso obligatorio de uniforme limpio, cofia o gorro que
cubra completamente el cabello, tapabocas, delantal y calzado cerrado antideslizante,
mantener ufas cortas, limpias, sin esmalte ni joyas durante la jornada laboral, evitar
fumar, comer o hablar directamente sobre los alimentos, mantener un comportamiento

higiénico en todas las etapas del proceso.

Se recordd que el incumplimiento de estas practicas constituye una falta grave, pues

compromete la seguridad alimentaria de los beneficiarios del servicio.

ACTUACION EN CASO DE AFECCIONES EN LA PIEL O ENFERMEDADES
INFECTOCONTAGIOSAS



El personal fue instruido en los protocolos de actuacion inmediata ante cualquier afeccion
de salud que pueda interferir con la manipulacién segura de alimentos: En caso de
heridas abiertas, quemaduras, infecciones cutaneas, forunculos o dermatitis, el
trabajador debera informar de inmediato al coordinador del servicio o al area de salud
ocupacional, absteniéndose de manipular alimentos hasta recibir autorizacion
meédica.Las lesiones menores deberan cubrirse con apdsitos impermeables y guantes
desechables, garantizando que no haya contacto directo con los alimentos. En caso de
enfermedades infectocontagiosas (como gastroenteritis, hepatitis A, influenza, COVID-19
u otras), el manipulador debera retirarse temporalmente del area de preparacion, acudir
al servicio médico y solo reincorporarse tras presentar certificado de alta médica. Se
insistié en la importancia del autorreporte de sintomas y la responsabilidad individual

frente a la salud publica.

Compromisos:

Compromisos Responsables Fecha de Ejecucion

Seguir los lineamientos y protocolo en el | Equipo humano Diario
momento de la alimentacién

En constancia de lo anterior firman:

Evidencias fotograficas
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