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PLAN DE CAPACITACION CONTINUA EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS (BPM)

ACTA N°

FECHA: Bogota, 07 de junio de 2024
HORA: 02:00 p.m. —3:00 p.m.
INTESIDAD HORARIA: 1 hora

MODALIDAD: Virtual
TEMA: Buenas practicas de manufactura
ASISTENTES: Talento humano del J.I.C Anton Pirulero

ORDEN DEL DIA:
e Bienvenida
e Socializacion de limpieza y desinfeccion

e Post - test

DESARROLLO:
Al iniciar con la jornada la ingeniera Olga Lucia Aguirre dio la bienvenida con un saludo al equipo de Talento

Humano, posterior a esto socializo y explico la finalidad de las buenas practicas de Manufactura que son
un conjunto de principios basicos cuyo objetivo es de garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes en la produccion y la distribucion,
tambien son una serie de directrices que definen la gestion y manejo de acciones con el objetivo de
aseqgurar condiciones favorables para la produccion de alimentos seguros, tambien son de utilidad para el

diseno y gestion de establecimientos y para el desarrollo de procesos y productos relacionados con la

alimentacion .

Las cuatro normas para garantizar la seguridad de los alimentos:

e Primer paso consiste en limpiar antes de manipular cualquier alimento.
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e seqgundo pPaso: separar los alimentos antes de meterlos a |la nevera.
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e tercer paso: cocinar bien los alimentos.

e cuarto: enfriar y no dejar los alimentos a temperatura ambiente.

Posteriormente explico y socializo los temas asociados a la implementacion de las Buenas Practicas de
Manufactura que son: limpiar, desinfectar, limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios, como a la vez,

el uso de la dosificacion adecuada del hipoclorito y su concentracion

Siguiendo con la socializacion sobre el manejo de residuos solidos a Ia intervencion de toda persona en el
proceso de recoleccion, y transporte, deposito en instalaciones preparadas al tratamiento para aprovechar
el residuo en cuestion o eliminarlo. Tambien se explica el codigo de colores y los residuos que van en cada

color-

Por ultimo, da explicacion del plan de saneamiento basico y los programas por los que se ejecuta, dando
a conocer aspectos importantes como la limpieza de las instalaciones, elementos e implementos que se

utilizan dentro de Ia unidad operativa.

Durante |la socializacion y explicacion de los temas, la ingeniera resuelve preguntas, dudas e inquietudes
por parte del talento humano de la unidad operativa donde se resuelve estas de acuerdo a la socializacion
dada frente a inquietudes surgidas.

Al finalizar la capacitacion se realizo el post test en donde se contd con la participacion del equipo de talento
humano de la unidad operativa.

Anexos: evidencia de la Capacitacion

Compromisos Responsables Fecha de
Ejecucion
Aplicar buenas practicas de manufactura| Talento humano 2024
al interior de la unidad operativa.
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Olga Lucia Aguirre
Ingeniera de alimentos
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PLAN DE CAPACITACION CONTINUA EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS (BPM)
ACTA N°
FECHA: Bogota, 21 de junio de 2024
HORA:09:00 a.m. — 9:30 a.m.
INTESIDAD HORARIA: 30 minutos
MODALIDAD: Virtual

TEMA: Requisitos Higiénicos de fabricacion, Rotacion de productos, empaqué y transporte
ASISTENTES: Talento humano del J.I.C Anton Pirulero

ORDEN DEL DIA:

1. Introduccion al tema
2. Desarrollo del tema
3 Conclusion
DESARROLLO:

El dia de hoy la ingeniera da |la bienvenida al equipo de talento humano, en donde socializa los requisitos
higienicos de fabricacion, Rotacion, empaque de productos y transporte.

¢ QUE ES LA HIGIENE ALIMENTARIA?

Segun la OMS Ia higiene alimentaria es el conjunto de medidas que se deben llevar a cabo en las condiciones
a cumplir para garantizar la salubridad de los alimentos en todas y cada una de las fases de la cadena
alimentaria: la produccion, el almacenamiento, el transporte y la conservacion.

Importancia: proceso fundamental para evitar contaminaciones que causa alteraciones en los lineamentos,
que serian toxicas y podria generar enfermedades, por lo tanto, la higiene alimentaria es necesaria para
garantizar el bienestar de las personas que consuman los alimentos, dando de esta manera incumplimiento a
la normativa de higiene alimentaria que puede generar sanciones.

Beneficios de |la rotacion de alimentos frescos

La rotacion de alimentos frescos es una practica que implica organizar y utilizar los alimentos en funcion
de su frescura. Es un metodo utilizado para garantizar que los alimentos se consuman antes de su fecha
de caducidad, reduciendo el desperdicio y garantizando que las comidas se preparen siempre con los
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iIngredientes mas frescos.

Uno de los beneficios mas importantes de |a rotacion de alimentos frescos es la reduccion del desperdicio
de alimentos. Al utilizar el metodo primero en entrar, primero en salir.

e Mejora de la calidad de los alimentos

La rotacion de alimentos frescos ayuda a garantizar que los alimentos que utiliza sean de la mas alta
calidad.

e Beneficios para la salud

El uso de ingredientes frescos puede proporcionar una variedad de beneficios para la salud. Las frutas y
verduras frescas son ricas en vitaminas y minerales, y consumirlas con regularidad puede ayudar a
mantener un sistema inmunologico saludable. Al utilizar ingredientes frescos en sus comidas, puede
asegurarse de que su familia reciba los nutrientes que necesita para mantenerse saludable.

6. Mejor seguridad alimentaria

La rotacion de alimentos frescos tambien puede mejorar |la sequridad alimentaria, puede evitar el uso de

articulos vencidos o en mal estado que pueden causar enfermedades transmitidas por los alimentos. Esta

practica puede ayudar a mantener mejor la disposicion de los alimentos. El transporte de alimentos es el
proceso de trasladar los alimentos a los destinos deseados desde el productor de alimentos hasta sus
consumidores. Es un factor crucial para mantener la seguridad alimentariaen las empresas de fabricacion de
alimentos, ya que no esta exenta del riesgo de contaminacion de los alimentos.

Por eso es importante garantizar que nuestros proveedores tengan los conceptos al dia para poder

garantizar que los alimentos que nos llegan a nuestras unidades operativas sean los correctos.

., Que es el empaque de alimentos?

El empaque de alimentos es el proceso en el que se envasa, empaqueta y embala el producto para
transportarse hasta los jardines. Por o que se debe de eleqir los materiales que aseguren un traslado
correcto.

Es el proceso donde se seleccionan y recogen los productos por enviar. En todo caso, son un complemento
gue permiten la entrega de los alimentos a los usuarios finales.
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En el proceso se llevan a cabo 3 pasos:

1. Envasado: es cuando se procede a colocar el alimento en el recipiente principal en el que se va a

vender.
2. Empaquetado: funciona para proteger cierta cantidad de productos ya envasados individualmente.

Para este punto se usan las cajas para alimentos de materiales resistentes como el poliestireno.
3. Embalaje: en este proceso se unen todas las cajas empaquetadas de los productos a fin de hacer
mas eficiente la transportacion.

Es asi que se concluye la capacitacion dejando claro el tema de rotulado, empaque y transporte.

. Fecha de
Compromisos Responsables _ ..
Ejecucion
Aplicar buenas practicas de manufactura | Talento humano 2024
al interior de la unidad operativa.
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Olga Lucia Aguirre
Ingeniera de alimentos
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