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FUNDACION OTERO LIEVANO

1. NOMBRE DE LA ACTIVIDAD

Protocolo de buenas practicas de manufactura
2. FECHA Y LUGAR DE EJECUCION

19 de julic de 2024
3. PROFESIONAL RESPONSABLE

Hernan Dario Gomez
4, OBJETIVO

Capacifar a mujeres auxiliares de alimentos, en el protocolo de buenas practicas de manufactura, para
controlar los riesgos de contaminacidon de los alimentos en los procesos de (requisicidn, recibo,
almacenamiento, preparacién, servido v distribucion), igual que las condiciones higiénicas sanitarias
respecto a las instalaciones, equipo y personal manipulador de alimentos.

5. TEMATICA
Protocolo de buenas pricticas de manufaciura

6. METODOLOGIA

INTEGRANTES TIEMPO RECURSOS

Auxiliares de alimentos i horas. Marco Teorico, computador portatil, video
beam o televisor.

1. DESARROLLO DEL TEMA

A través de una presentacion en diapositivasse expondra la tematica principal sobre los protocolos de
buenas practicas de manufactura. Durante la capacitacidn se hard aclaracién de dudas y conceptos.
Tiempo: 40 minutos

2. DESARROLLO DE ACTIVIDADES

Para desarrollar la actividad se solicitard a los participantes realizar grupos de 4 personas, para resolver
diferentes casos relacionados con protocolos de buenas pricticas de manufactura, Acorde a los casos
deberan discutir con su grupo que tan de acuerdo o en desacuerdo esta con las situaciones presentadas,
y porqué, Con basea lo anteriorse presentardn los siguientescasos para ser resueltos en grupo. Tiempo;
10 min

Casos
Caso N 1.

Durante la preparacidén de unas papas fritas la persona encargada de realizar el procedimiento pone a
calentar el aceite, espera a que este alcance el punto de humo e introduce el alimento seco, previa
aplicacidn de la sal, Deja la papa unos 30 minutos y posterior procede a freir los platanos en el mismo
aceite, ; Considera usted que el procedimiento para freir estos alimentos es correcto, si/no y por qué?

Caso N 2.







Para la requisicion de alimentos, el encargado identifica el requerimiento y especificaciones de cada
alimento a solicitar y calcula las cantidades a requerir, considerando las mismas cantidades y alimentos
de la semana pasada. Siguiente a eso diligencia y entiega ¢l formato de requisicion al drea de bienestar
y nutricion. ;Considera usted que el procedimiento de requisicién de alimentos es correcto, sifo v por
qué?

Respuesta: Es un procedimiento incorrecto porque no se deben tener en cuenta 1as mismas cantidades
de alimentos de Ia semana pasada, ya que se debe hacer la requisicidn con base a los alimentos que se
necesiten para cumplir con la minuta establecida en los siguientes dias. De igual manera el
diligenciamienio y entrega del formato de requisicion se debe hacer al drea administrativa.

3. EVALUACION

Este cuestionario cuenta con preguntas abicrtas, de opcidén maltiple y de falso y verdadero, todas
relacionadas con los temas desarroilados en la capacitacién. (En la siguiente capacitacidn).

4, RESOLUCION DE DUDA E INQUIETDUDES
El nutricionista resolvera las dudas e inquietudes que fas auxiliares manifiesten. Tiempo: 10 Minutos.
5. SEGUIMIENTO

Seguido a la capacitacion, el profesional en nutricion hard seguimiento a los protocolos de las buenas
practicas de manufactura de las auxiliares de servicios generales dentro de sus actividades.
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éQué es el PBPM vy para qué sirve?
Documento - Herramienta estratégica

Normatividad vigente.

PROCESOS
1 3
Estandarizar procedimientos.
3
Calidad en la prestacidn dei servicio,

arrsg3ran

A
T
Buenas pricticas de manufaciura {BPi)
Son los principios bisicos y practicas generales de higiene en 12 manipulacién, preparacion,
slaboracién, envasade, atmacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para consumo
humano, con el objeto de garantizar que jos p s& fabiig en sanitarfas
adecuadas y se disminuyan fos riesgos Inherentes a ta produccion.
Alimento de mayor rlesgo en salud pidblica;
Alfimenlo que, en razén a sus caracleristicas de composici peclals 2N sus i da
nutrientes, Aw (actividad acuosa) y pH, faverace el icrobi ¥, por i 3
cualquier fencia en sus pr puede trastomnos a fa salud del consumidar. Se
consideran alimentos de mayorifesga en salud plblica los sigutentes:
- Carna, produclos cdrlcos y sus preparados,
- Leche y derivades Hcteos
- Praductos de la pesca ¥ sus derivades.
- Praductes preparados a base de huevo.

——y -

PROTOCOLO DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA
-PBPM-

HERNAN DARIC ARENAS — LIDER VIDA SALUDABLE

!

2o OBIETIVO GENERAL: o
Controlar los riesgos de centaminacién de los alimentos
durante los procesos de; . L
T -« REQUISICION
“«RECIBO
+ALMACENAMIENTO
*PREPARACION
+SERVIDOD
+DISTRIBUCION

¥ las condiciones higiénico sanitarias en relacién con las
instalaciones, equipo y personal ‘manipufador de
alimentos.

Alimento de riesgo medio an salud pabllea: ’ K
Los alimentes que pueden contener mi i . pern it te no
favorecen su crecimiente debido a sus caracterislicas, o alimentos que 25 poto probable gue

conlengan micraarganismos patégenos debldo af lipe de alimenle o procesamienlo del mismo,
peto que pueden apayar [2 formacién de loxinas o el crecimi de ‘ganismas patbger

Alimento de menor Hesgo en salud plblica @

Los allmentos que tienen poca probabilidad de conlener microorganismas patégenos y
normalments no favorecen su crecimiento debido 2 sus caracteristicas y los almentos gue
pr ne i Imicos nocivas :

PRS-
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1. REQUISICION DE ALIMENTOS.

GBIETIVO

Gasantizar (a5 cantidades de smaterias primas 2 itsumos 3 adquinif para cubeir 13 afimentacion de los
nites, #iias y adolescentas benaficiarias da [a Fundacidn, dando cumglimiento a fa minuta
instucional. o L -
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2. RECIBO DE ALIMEN:T_OS.

2. RECIBO DE ALIMENTOS.

1.VERIFICAGION DEL TRANSPORTE ADECUARD DE ALIMENTOS:

+ Limpiaza generat y ausencia de humedad y de glementos extrafios como

+ F de tato ¢ indlcador da b
+ No se fealice con otros productos que ofrezcan rissgo de contaminacion.
« Medificar tamp de refri ion 0 i

+ Uso de estibas o canastillas da material pléstico.
+ Uso de EPP por parte do ios lransporaduares y manipuladores

Formalo:Verificati
ansportagores de alimentos;

2. RECIBO DE ALIMENTOS;

2. RECIBO DE PRODUCTOS SEGUN ESPECIFICACIONES Y VISTO BUENC DE
CONFORMIDAD:

Siins produclos se encuentran en las fequeridas ylas i dan can fas
solicitadas en la arden de compra, se procedn a hacer la recepeidn de estos.

Panadaifa: A diario,
Abatroles: Los viernes
Carnes. Los jueves

Leche y queso: Los jusves
Frutas y varduras: Las viernes

fvafuacidn de Calfdad:

Alimentos perecederos:
+ Temperatura {Farmatel Control de Tempemturas » Reciha da Mateda Prima)
+ Fecha de vencimiento
+ Empagues.

2. RECIBO DE ALIMENTOS.

Precedimiento para ioma de lemperatuzas:

< Umpiar y desinfectar ol punzén del termdmatro antes de cada uso, con una solucidn
desinfectante de acuerdo & lo estableclda en 2f plan de saneamienta baslzo y eajuagar con
abundanla agua potable. t )

Medir ia temperatura interna de les alimentos insertande ef punzén ded termémetro fo suficiente
para cubrir ef sensoi, en el centro v en ia pade mis gruesa del alimento

Insertar ¢l termdmatro nuevamante en una parte diferente del alimente para una segunda
lactura, & incluso una tercera vaz, para confirmar que la tetnperalura Interna cumpla con io
requerido, . : ) )

Para I toma da {amp en ali P . 5¢ debe insertar of leimdmetro entra
dos paqueles sin pincharins.

Espeiar que of dial o el indicador digital s& detenga (2irededor de 2 a 5 minutos), luego realizar
Ialectura y el regislro de la temperalura,

Limpiar y desinfactar 2f punzén del termémetra despuds de cada use, con una soluclin
desinfectanta de acuerdo alo blecide en el plan da bdsico y enjuagar cony
abundanle agua potable. Delar secar 2n un recipients limple con {apa. TR
£l estuthe debe ser desinfeclado por inmersian en una solueidn daslnfectantz BIERESTAR
Almacenar el termémetro en su estuche limpio y desinfectado.




2. RECIBO DE ALIMENTOS.

Evaluacitn de Calivfad:
Allmentes no perecederns:

Ba revisa 2l rofulede con & quz ingresa, identificando fecha de fatricacian y fecha de veacumienta
Da acusrdo a fa Rescluodn 5108 da 2005 no 52 requendd '3 indicacidn de i3 fzeha de
wencimiantn y/a de duracdn miniena pata

vinagre.

Sal para cansuma humano
Azdear solido.

anelz. clavo

£ i5n de Cantidad y Oportunidad:

3 7
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2. RECIBO DE ALIMIENTOS,

3. CLASIFICACION DE 108 ALIMENTOS:

* Cotocar los contenedores tanta del proveadar carna 4 !a fundacrén sabre canasfillas o estbas
alaslicas del servicio. Munca en ef piso.

+ Pasar los alimantos de los cantenadnores 8l pravesdar a ks reciprentss hgienzasos emplaadng
an la Fundacidn.

- Los alimantos de alte nésge epidenoidgica Jehen mygrasar inmadiatamenta a raffigeracidn yic

congelacidn de manera que sg mantenga |a radens e flig reabzando ¢amhbin dg ampaque en

aguafas canses que Ao llegan empacadas al vaci

Las frutas y weeduras antes de ingresar at deaa de simacenamiento deben sar inspeccionados

para identificar dafios por embalzje v grads de madurandén

2. RECIBO DE ALIMENTOS.

4, TRASLADG AL AREA DE ALMACENATHENTO:
£1 alimento se distnbuye seqin sus caracter(slicas de |a siguiants manea

- Varduras, papa, pldtans y arracacha. Bodega de almacanamientg an seco o raftigeradores

+ Frutas: Bodega de almacenamiento en seco, refrigeraderes o congeladoras

- Yuca: Alistamienta y congelacion,

- Gérnicos. Congetacian

= Ldcteos y dervados Refrigeracidn.

- Lacteos con empaque UHT. Hodega de almacenamients an seco.

+ Cereales, Jeguminosas, hatinas, gallelarla, aceiles, grasas, panela, enlre otvos. en fa badega de
almacenamienta en seco

» Huevos 2n ja bodega de almacenamuznto ¢n seca
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2. RECIBO DE ALIMENTOS.
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2. RECIBO DE ALIMENTOS.
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