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1. Presentación. 

2. Que significa Calidad 

3. Estándares de Calidad 

4. Código de Barras - Taller 

5. Registro Invima 

6. Certificado de Manipulación de Alimentos 

7. Como Elaborar una tabla nutricional 

8. Respuesta a inquietudes. 

DESARROLLO DE LA REUNIÓN 

 
Siendo las 2:00 p.m. en el Café Ormaza, se inició la capacitación con la presentación como 
especialista del tema “Aspectos Generales de Calidad” a los siguientes emprendedores y/o 
empresarios adscritos al café: 
 
*Sandra Marcela Londoño, con el emprendimiento “Sagrado Arte”.  
 
* Viviana Osorio García, con el emprendimiento “Nativo”. 

 
* Maritza Flórez Acosta, con el emprendimiento “Anahi”. 

 
* Manuela Grisales Martínez, con el emprendimiento “Taticos Cocina Casual”. 

 
* María Isabel Montoya, con el emprendimiento “Dulce Vida”. 

 
* Andrea Johana Carmona Hidalgo, con el emprendimiento “Manualidades Ann Art”. 
 
 
Se inició realizando una presentación de los emprendimientos, con el fin de identificar a que sector 
económico pertenecían. Se continuó explicando que es la calidad, sus estándares, indicadores y 
como llegar a tener productos certificados de buena calidad. 
 
 
 



ACTA DE REUNIÓN 

 

 

Versión: Fecha de Vigencia: Mayo 10 de 2017 

 

Fecha: 02/12/2024 Acta No: 2206 Hora Inicio: 2:00 p.m. Hora Fin: 3:30 p.m. 

Tema:   Aspectos Generales de Calidad 

 
Se continuo con el desarrollo del tema, explicando en que consisten los códigos de barras, para que 
sirven, la manera como obtenerlos, para esto se llevo a cabo el taller en código de barras, donde los 
emprendedores y/o empresarios aprendieron a realizar la compra de los códigos de manera virtual.  
 
Se les hizo claridad el tipo de capacitaciones que debe tener un manipulador de alimentos, como 
son: 
 

 El curso de manipulación de alimentos 

 Higiene alimentaria 

 Contaminación de los alimentos 

 Enfermedades de transmisión alimentaria 

 Conservación y almacenamiento de los alimentos. 
 
Se les indico como acceder al curso virtual que ofrece la secretaria de salud en Manipulación 
Higiénica de alimentos. 
 
Se les explico cuáles son los grupos de productos que requieren registro invima, como son: 
 

 Alimentos y bebidas 

 Medicamentos y productos biológicos 

 Cosméticos 

 Productos de aseo, plaguicidas y productos de higiene domestica 

 Dispositivos médicos 
 
Y se les indico que productos no requieren registro invima, se les aclaro para que sirve el registro o 
notificación sanitaria y se les indico el paso a paso para obtener el registro invima y los documentos 
que deben tener para su solicitud. 
 
Se les explico que significa la tabla nutricional, que debe contener, como se elabora y para que es 
utilizada en el mercado y en los productos. 
 
En el desarrollo de la capacitación, se aclararon las dudas e inquietudes de las emprendedores y/o 
empresarios que asistieron. 
 
Siendo las 3:30 p.m., se da por terminada el acompañamiento técnico mediante la capacitación, 
agradeciéndoles a los asistentes su participación y motivándoles para que continúen con el desarrollo 
de la ruta de emprendimiento. 
 
 

Elaborado por:     
 



ACTA DE REUNIÓN 

 

 

Versión: Fecha de Vigencia: Mayo 10 de 2017 

 

Fecha: 02/12/2024 Acta No: 2206 Hora Inicio: 2:00 p.m. Hora Fin: 3:30 p.m. 

Tema:   Aspectos Generales de Calidad 

 

 
        

 
 
       



ACTA DE REUNIÓN 

 

 

Versión: Fecha de Vigencia: Mayo 10 de 2017 

 

 


