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VEE SOCIALIZACION PLAN DE SANEAMIENTO BASICO AL TH.

En el dia de hoy, la nutricionista que brinda apoyo al jardin realiz6 la socializacién del Plan de
Saneamiento dirigida al talento humano (TH) de la unidad operativa, con el propésito de
fortalecer sus conocimientos y apropiacion frente a los procedimientos y practicas higiénico-
sanitarias establecidos.

Objetivo:

Fortalecer los conocimientos del talento humano sobre los procedimientos de limpieza y
desinfeccion, manejo integrado de plagas, gestion de residuos sélidos y abastecimiento de agua
potable, promoviendo su adecuada aplicacion para mantener condiciones higiénico-sanitarias y
de inocuidad en la prestacién del servicio.

Metodologia:

La actividad se desarroll6 mediante una metodologia participativa y expositiva, en la cual se
socializo el contenido del Plan de Saneamiento y los cuatro programas que lo conforman:
Desarrollo limpieza y desinfeccion, manejo integrado de plagas, gestion integral de residuos sdlidos y
abastecimiento de agua potable. Durante la jornada se promovié la participacion del talento
humano mediante preguntas, resolucion de inquietudes y andlisis de situaciones cotidianas
relacionadas con la aplicacién de los procedimientos en la unidad operativa.

Se resaltd la importancia de cada programa para garantizar condiciones adecuadas de higiene
e inocuidad: el programa de limpieza y desinfeccién permite mantener las instalaciones, equipos
y utensilios en condiciones higiénicas; el manejo integrado de plagas contribuye a prevenir y
controlar la presencia de vectores; la gestion integral de residuos orienta su adecuada
separacion, manejo y disposicion; y el abastecimiento de agua potable garantiza la
disponibilidad y uso de agua segura para las diferentes actividades.

Aprendizajes:

El talento humano fortalecié sus conocimientos sobre la importancia del cumplimiento del Plan
de Saneamiento y reconocid la funcion de cada uno de sus programas. Asimismo, se reforzo la
necesidad de aplicar correctamente los procedimientos establecidos para prevenir riesgos de
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contaminacion, mantener condiciones higiénico-sanitarias adecuadas y contribuir a la calidad e
inocuidad del servicio prestado en la unidad operativa.

Asistentes

Nombre

Cargo/Rol

Dependencia

Compromisos

Actividad

Responsable

Fecha limite

Prox_l r,na Agosto 2026
reunion
Elabor6 Ménica Lépez Jessup
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JI Entrenubes Pepaso

Fecha

31/07/2026

Tema

Socializacién Protocolo de BPM con TH

Desarrollo

El dia de hoy, la nutricionista que acompafia la unidad operativa realiz6 la socializacién del
Protocolo de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) con el talento humano de la unidad
operativa.

La actividad inici6é con un saludo y una bienvenida por parte de la profesional, quien
posteriormente presentd el objetivo de la jornada y resalt6 la importancia de fortalecer los
conocimientos relacionados con la adecuada manipulacién de los alimentos.

1 Objetivo

El taller de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) tuvo como propdsito fortalecer los
conocimientos y habitos de higiene relacionados con la manipulacién, preparacion,
almacenamiento y consumo seguro de alimentos, con el fin de prevenir las Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (ETA) y contribuir a la seguridad alimentaria y al bienestar de todos
los miembros de la comunidad.

De igual manera, se busco promover practicas seguras como el adecuado lavado de manos, la
correcta conservacion de los alimentos, la limpieza y desinfeccion de utensilios y superficies, asi
como la manipulacion diferenciada de alimentos crudos y cocidos, con el propésito de prevenir
la contaminacion cruzada y proteger la salud.

2 Metodologia

La actividad se desarroll6 mediante una metodologia lGdico-participativa, promoviendo la
interaccion, participacion y apropiacion de los contenidos por parte de los asistentes.

3 Desarrollo de la actividad

Inicialmente, se realizo la definicion de las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM), entendidas
como el conjunto de normas, procedimientos y condiciones de higiene y manejo que deben
implementarse durante la produccién, manipulacion, preparacion, almacenamiento y distribucion
de los alimentos, con el propdésito de garantizar que sean seguros y aptos para el consumo
humano.

Se explico que el objetivo principal de las BPM es prevenir la contaminacion fisica, quimica y
biol6gica de los alimentos, disminuyendo asi el riesgo de enfermedades transmitidas por
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alimentos y favoreciendo condiciones adecuadas de inocuidad alimentaria.

De acuerdo con los lineamientos institucionales y documentos técnicos de la Secretaria Distrital
de Integracion Social (SDIS), se abordaron aspectos relacionados con:

e Lavado y desinfeccion adecuada de las manos de los manipuladores de alimentos.

e Uso correcto de los elementos de proteccion personal, como tapabocas, guantes y cofia,
segun corresponda.

e Limpiezay desinfeccion de superficies, equipos y utensilios.

e Control de las temperaturas durante el almacenamiento y la distribucion de los
alimentos.

e Control de proveedores y verificacion de las materias primas.

e Trazabilidad de los alimentos mediante el registro de ingreso, salida y lotes.

e Cumplimiento de condiciones adecuadas para el transporte y la entrega de alimentos.

e Manejo adecuado de residuos y disposicion sanitaria.

o Capacitacion permanente del talento humano en practicas de manipulacion e inocuidad
de los alimentos.

4 Aplicacién de las BPM en la Unidad operativa

Durante la socializacion se explicé que las Buenas Practicas de Manufactura son aplicables a
diferentes servicios y modalidades de atencion alimentaria, entre ellos:

e Jardines infantiles.

e Comedores comunitarios.

e Entrega de refrigerios escolares o sociales.

e Canastas alimentarias dirigidas a poblacion vulnerable.
¢ Unidades operativas que brindan atencién alimentaria.

La implementacién de estas practicas tiene como finalidad prevenir enfermedades transmitidas
por alimentos, garantizar condiciones adecuadas de inocuidad y contribuir al cumplimiento de la
normatividad sanitaria distrital y nacional vigente.

5 Aspectos importantes

Se resaltd que las Buenas Practicas de Manufactura no corresponden Unicamente a un formato,
sino que constituyen un conjunto de procedimientos, medidas preventivas y controles internos
orientados a garantizar la inocuidad de los alimentos.

Asimismo, se indic6 que su implementacion se encuentra relacionada con la normativa sanitaria
colombiana y con los lineamientos establecidos por las entidades competentes. En los servicios
de alimentacién, también puede requerirse que el personal cuente con procesos de
capacitacion y formacion en manipulacién de alimentos y Buenas Practicas de Manufactura.
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6 Aprendizajes

Como resultado de la jornada, se fortalecieron los conocimientos del talento humano sobre la
importancia de implementar las Buenas Practicas de Manufactura como estrategia fundamental
para prevenir las enfermedades transmitidas por alimentos y garantizar la inocuidad de los
productos destinados al consumo.

De igual manera, se reforzaron habitos y medidas de higiene relacionados con el adecuado
lavado de manos, el uso correcto de los elementos de proteccion, la limpieza y desinfeccion de
superficies y utensilios, asi como la correcta manipulaciéon y conservacion de los alimentos.

Finalmente, se hizo énfasis en la importancia de prevenir la contaminacidén cruzada, mediante
la adecuada separacién y manipulacién de alimentos crudos y cocidos, fortaleciendo asi las
practicas de higiene y seguridad alimentaria dentro de la unidad operativa.
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