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ACTAN® 1

FECHA: Bogota, 24 Septiembre de 2022

HORA: 8:00 am a 9:00 am

LUGAR: COMEDOR RINCON RuUBI

TEMA: GENERALIDADES DE BPM

ASISTENTES: OPERARIAS, NUTRICIONISTA, COORDINADOR

ORDEN DEL DiA:

1. Socializacion de las Buenas practicas de manufactura

DESARROLLO:

Se retne al personal del comedor comunitario 2 quienes se les indica acerca de la temética a
fortalecer, como primera medida se expone lo que son las Buenas practicas de manufactura,
conceptos basicos, y se socializa la resolucién 2674/2013, en la cual se informa la importancia
de cumplir a cabalidad cada uno de los procesos establecidos alli en dicha resolucién, Ia cual
tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que se deben las personas naturales o
juridicas que ejerzan actividades de fabricacion, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacién de alimentos y materias primas.

Se procede a indagar conocimientos previos a las operarias, luego se desarrolla andlisis de la
sesion y se hacen preguntas mediante el cual se evalia la actividad.

Se promueve en ellas la adopcion de buenas practicas de manufactura en el servicio de
alimentacién para cumplir con los criterios de calidad y salubridad en los alimentos y contribuir de
esta manera a la seguridad alimentaria y nutricional en el tiempo de comida (almuerzo). Mediante
la implementacién de buenas practicas de manufactura y de los protocolos en los distintos
procesos se pueden garantizar que los alimentos estan en condiciones optimas para la entrega
y Su posterior consumo.
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LOGROS: se realiza de manera comecta un refuerzo acerca de las buenas practicas de

manufactura, se socializa la resolucién 2674/ 2013.

DIFICULTADES: se refuerza en las operarias el protocolo de lavado de manos

ALTERNATIVAS DE SOLUCION: realizar seguimiento y puesta en practica dicho protocolo.

Compromisos Responsables

Fecha de Ejecucioén

Se comprometen las operarias del servicio a | Operarias

poner en practica los conocimientos
aprendidos

Todo el contrato

Realizar seguimiento y acompafiamiento en el | Nutricionista
comedor realizando la parte préctica.

Todo el contrato

CONVOCATORIA. Mediante voz a voz

En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Cargo o Tipo de
Apellidos vinculacién Dependencia Firma
LIZETH DUITAMA NUTRICIONISTA COMEDOR QR.
Dietista
CC 1031128977
Anexos:

Elabord: LIZETH DUITAMA
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BPM

(Rosolucldn 2674/2013)

Se promueve en ellas la adopcion de buenas practicas do manufactura on ol sorvicio de
alimentacién para cumplir con los criterfos de calidad y salubridad on los alimentos y
contribuir de esta manera a la seguridad alimentaria y nutricional en ol tiempo do comida

(almuerzo). Mediante la implementacion do buenas practicas do manufactura y do los
protocolos en los distintos procesos se puedon garantizar que los alimentos estin en
condiciones Optimas para la entrega y su posterior consumo.

Factores que favorecen el erecimiento de
patégenos

Todos los microorganismos requieren de ciertos condiclonantes para crecer y
reproducirse. Hay condiciones que estan presentes on los alimentos de forma natural
(factores intrinsecos) y otros que dependen de las condiciones ambientales (factores
extrinsecos). En el primer caso, debe tenerse en cuenta que la multiplicacion de
microorganismos esta influenciada en gran medida por las caracterislicas inherentes de
los alimentos. Asi, estos se multiplican de manera més rapida en alimentos
nutricionalmente ricos en agua, con un pH neutro, actividad de agua y ciertas estructuras
biol6gicas. En cuanto a los factores extrinsecos, influyen la temperatura y el tiempo.

Agua. Se lrata de un requisito esenclal para que crezcan los microorganismos. Sin este
componente, el crecimiento disminuye o se deliene, de ahi que una de las formas
usadas para alargar la vida de algunos alimentos sea la deshidratacion.

Oxigeno. Algunas bacterias necesitan oxigeno para crecer (aerobios), mientras que
otras solo pueden hacerlo en ausencia de oxigeno (anaerobios), como Clostridium
botulinum.

Temperatura, Las bacterias son capaces de crecer en un intervalo amplio de
temperaturas y, por lo genaeral, se clasifican de acuerdo con la temperatura a la que
crecen. La temperatura adecuada mas peligrosa esta entre los 5 °C y los 65 °C, ya que
es en |a que se encuentran mejor para multiplicarse. Es Importante recordar que el calor

elimina los microorganismos y que la congelacion los detiene, es decir, no se mueven ni
se mulliplican, pero no se destruyen. A temperaluras de refrigeracion, los patégenos se
multiplican pero mucho mas despacio que a temperatura ambiente.
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» Tiempo. Silas condiciones son buenas (agua, nutrientes y calor), cuanto mas tiempo
pase, mas se multiplicaran y mas elevado sera el riesgo para el consumidor. Por este
motivo es importante mantener los alimentos a una temperatura adecuada y protegerios
de las distintas agresiones.

« Acidez. La acidez o alcalinidad de un alimento se mide por el pH, un factor determinante
para controlar el crecimiento bacteriano. Los valores de pH van desde el 1 al 14 y se
considera el 7 como valor neutro, Si el nivel es superior a 7, se dice que el alimento
es alcalino; en cambio, un valor inferior a 7 indica un alimento &cido. Se estima que la
mayoria de microorganismos patégenos crecen a un pH mas bien neutro, entre 5y 8. En
alimentos &cidos y, por tanto, con un pH bajo como el limén y el vinagre, la accién
conservadora es mayor.

» Nutrientes. La mayoria de los alimentos contienen suficientes nutrientes para que las
bacterias puedan crecer, sobre todo en los lacteos, huevos, cames y aves de comal y
marisco. Las bacterias requieren elementos como carbono, nitrégeno, hidrégeno y
fosforo, entre otros.
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