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ACTA N° 023

Bogota, - Cundinamarca, 26 de junio de 2024

14.00 —15:00

Servicio de Alimentos

TEMA: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA - NORMATIVIDAD VIGENTE BPM EN
SERVICIOS DE ALIMENTOS

ASISTENTES: Manipuladores de alimentos

1. ORDEN DEL DIA:

Bienvenida y presentacion.

Objetivos de la socializacion.

Presentacion de la normatividad vigente en BPM en Colombia
Discusién y aclaracion de dudas.

Compromisos y responsabilidades.

Cierre del taller.

2. DESARROLLO:

Bienvenida y presentacion: El nutricionista da la bienvenida a los manipuladores de alimentos y
agradece su patrticipacion en este importante taller de socializacién.

Preguntas de presaberes

Qué entiendes por Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en el contexto de los servicios de alimentos

y por qué son importantes para la industria alimentaria?

¢, Puedes mencionar al menos tres requisitos o normativas vigentes relacionadas con las BPM que se
aplican a los establecimientos de servicios de alimentos en tu pais?
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¢, Cudl crees que es la importancia de la higiene personal y la manipulacién segura de alimentos en la
prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA)?

2. Objetivos de la socializacién: Se explica el objetivo del taller:

proporcionar a Las manipuladoras de alimentos una comprension detallada la normatividad vigente
aplicable a los servicios de alimentos para promover buenas practicas de manufactura en el servicio de
alimentos del Hogar San Jose de Chipaque.

Introduccion:

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son un conjunto de principios y procedimientos disefiados
para asegurar la produccion segura y de calidad de alimentos. En el contexto de un servicio de
alimentos para personas mayores, la aplicacién rigurosa de las BPM es esencial para garantizar la
salud y el bienestar de este grupo vulnerable.

Marco legal y regulador de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en Colombia.
Referencias a la Ley 9 de 1979 y al Decreto 3075 de 1997 como principales pilares de la normativa.
Requisitos Generales de las BPM

Citando el Decreto 3075 de 1997, se explican los requisitos generales para la implementacion de las
BPM en establecimientos de alimentos.

Detalles sobre aspectos como infraestructura, equipo, personal, procesos y control de calidad.
Especificaciones para Sectores Especificos

Citando la Resoluciéon 2674 de 2013, se detallan las especificaciones adicionales para diferentes
sectores de la industria alimentaria.

Ejemplos incluyen la industria lactea, de carnes, de productos de panaderia, entre otros.
Buenas Practicas Agricolas

Mencionando la Resolucién 333 de 2011, se explican las Buenas Practicas Agricolas (BPA) y su
importancia en la cadena alimentaria.

Se detallan los requisitos especificos para la produccién primaria de alimentos.

Reglamentacion Sanitaria Especifica
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Citando la Resolucion 267 de 2019, se detallan las condiciones sanitarias especificas para la
preparacion, manipulacion y distribucién de alimentos.

Aspectos como el control de plagas, el manejo de residuos y la limpieza y desinfeccién son
abordados. Etiquetado y Trazabilidad Basado en el Decreto 2270 de 2012, se mencionan los
requisitos para el etiquetado de alimentos y la trazabilidad de los productos.

Se detallan los elementos que deben incluirse en las etiquetas y los registros necesarios para
garantizar la trazabilidad.

Inspecciones y Auditorias

Basado en el Decreto 3930 de 2010, se explican los procedimientos para las inspecciones
sanitarias y las auditorias de cumplimiento de las BPM.

Se detallan los criterios de evaluacion y las sanciones por incumplimiento.

Compromisos:

Compromisos Responsables Fecha de Ejecucion
Conocer la normatividad vigente para las Manipuladores  de | Durante la ejecucion
adecuadas practicas de manufactura alimentos del contrato de
8225/2024

Cierre del Taller:

El taller concluye con la comprension de la importancia de las Buenas Practicas de manufactura, Se
insta a los a los manipuladores de alimentos a aplicar estos conocimientos en su trabajo diario para
garantizar la calidad y seguridad de los alimentos que sirven a las personas mayores del Centro
transitorio Villa Kennedy

En constancia de lo anterior firman:
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Nomb_res y Cargo o] TIPP de Dependencia Firma
Apellidos vinculacion
Centro
transitori
) L o Villa
Jose Luis Acero Nutricionista Kennedy e Luse /_\
Vargas Dietista |

Anexos: Registro fotogréafico, Formatos de Pre test, Post test y Listado de asistencia

Elaboré: Jose Luis Acero Vargas
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Pre-TestN Pos test:

Nombre del manipulador de alimentos:
\,!U vy i ba -l}: N

¢Cudl es el propdsito de mantener registros documentales en el servido de alimentos?
a) Reducir la eficiencia del proceso.

t‘ Garantizar la diversidad en |a presentacion de los alimentos.

cy Facilitar el seguimiento y la calidad de los servicias.

d) Aumentar los costos operativos.

¢Cudl es el propésito de las Buenas Practicas de Servido y Distribucion de Alimentos?
a) Maximizar los costas de los alimentos.
b) Garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos.
Reducir el sabor de los alimentos.
) Minimizar el tiempo de distribucion.

¢Qué se entiende por "menaje" en el contexto de servido de alimentos?
a) El personal encargado del servido.

b) La variedad de alimentos en un mend.

¢) El conjunto de utensilios para cocinar.

d) Los comensales en un comedor.

¢Cuédl es la temperatura segura de conservacion para alimentos preparados que deben
mantenerse calientes? '
a) Menos de 0°C.
Entre 4°Cy 6°C.
c) Igual o superior a 60°C.
d) Entre 20°Cy 30°C.

¢Qué deben hacer los manipuladores de alimentos antes de iniciar el servido y la distribucion?
a) Lavarse las manos adecuadamente.
Usar guantes de plastico.
SY Aplicar desinfectante en los utensilios.
d) Llevar mascarillas.

¢Cudl es el limite de tiempo recomendado entre el servido de alimentos y su distribucion?

a§30 minutos.
b) 60 minutos.
¢) 10 minutos.
d) 90 minutos.
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Pre-Test: Pos test:

Nombre del manipulador de alimentos:
Al riane. Koo

iCual es el propdsito de mantener registros documentales en el servido de alimentos?
a) Reducir la eficiencia del proceso.

) Garantizar |a diversidad en la presentacion de los alimentos.

) Facilitar el seguimiento y la calidad de los servicios.
d) Aumentar los costos operativos,

¢Cual es el propdsito de las Buenas Practicas de Servido y Distribucion de Alimentos?
a) Maximizar los costas de los alimentos.

i) Garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos.

c) Reducir el sabor de los alimentos.

d) Minimizar el tiempo de distribucion.

¢Qué se entiende por "menaje” en el contexto de servido de alimentos?
a) El personal encargado del servido.

‘J La variedad de alimentos en un mend.
¢) El conjunto de utensilios para cocinar.
d) Los comensales en un comedor.

¢Cudl es la temperatura segura de conservacion para alimentos preparados que deben
mantenerse calientes? ’

a) Menos de 0°C,

*p) Entre 4°Cy 6°C,

c) Igual o superior a 60°C,

d) Entre 20°Cy 30°C.

¢Qué deben hacer los manipuladores de alimentos antes de iniciar el servido y la distribucion?
& Lavarse las manos adecuadamente.

b) Usar guantes de plastico.

¢) Aplicar desinfectante en los utensilios.

d) Llevar mascarillas.

¢Cuédl es el limite de tiempo recomendado entre el servido de alimentos y su distribucion?
30 minutos. -

b) 60 minutos.

¢) 10 minutos.

d) 90 minutos.
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Pre-Test: Postest:

Nombre del manipulador de alimentos:
\o\io ge(o‘\

;Cudl es el propdsito de mantener registros documentales en el servido de alimentos?
a) Reducir la eficiencia del proceso.
gﬁ Garantizar la diversidad en la presentacion de los alimentos.
Facilitar el seguimiento y la calidad de los servicios.
d) Aumentar los costos operativos.

¢Cudl es el propdsito de las Buenas Practicas de Servido y Distribucion de Alimentos?
Maximizar los costos de los alimentos.

b) Garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos.

c) Reducir el sabor de los alimentos.

d) Minimizar el tiempo de distribucién.

¢Qué se entiende por "menaje" en el contexto de servido de alimentos?
a) El personal encargado del servido.

¥) La variedad de alimentos en un menu.

c) El conjunto de utensilios para cocinar.

d) Los comensales en un comedor.

¢Cuél es la temperatura segura de conservacion para alimentos preparados que deben
mantenerse calientes? '
Menos de 0°C.
b) Entre 4°Cy 6°C.
c) lgual o superior a 60°C.
d) Entre 20°Cy 30°C.

¢Qué deben hacer los manipuladores de alimentos antes de iniciar el servido y la distribucion?
) Lavarse las manos adecuadamente.
) Usar guantes de plastico.

c) Aplicar desinfectante en los utensilios. "

d) Llevar mascarillas.

¢Cuél es el limite de tiempo recomendado entre el servido de alimentos y su distribucién?
) 30 minutos. :
) 60 minutos.

¢) 10 minutos.

d) 90 minutos.
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MNombre del manipulador de alimentos:
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¢Cuzl es el propdsito de mantener registros documentales en el servido de alimentos?
a) Reducir lz eficienciz del proceso.
b) Garantizar |z diversidad en la presentacion de los alimentos.
Facilitar el seguimiento y la calidad de los servicios.
d) Aumentar los costos operativos.

¢Cusl es el propdsito de las Buenas Practicas de Servido y Distribucion de Alimentos?
2) Maximizar los costos de los alimentos.
Garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos.
¢) Reducir el sabor de los alimentos.
d) Minimizar el tiempo de distribucién.

¢Que se entiende por "menazje” en el contexto de servido de alimentos?
2) El personzl encargado del servido.
Lz variedad de alimentos en un mend.
c) El conjunto de utensilios para cocinar.
d) Los comensales en un comedor.

¢Cuél es |a temperatura segura de conservacion para alimentos preparados que deben
mazntenerse calientes? '

a) Menos de 0°C.

!8 Entre 4°Cy 6°C.

c) Iguzl o superior a 60°C.

d) Entre 20°Cy 30°C.

¢Qué deben hacer los manipuladores de alimentos antes de iniciar el servido y la distribucion?
Lavarse las manos adecuadamente.
) Usar guantes de pléstico.
c) Aplicar desinfectante en los utensilios. "
d) Ulevar mascarillas.

;Cudl es el limite de tiempo recomendado entre el servido de alimentos y su distribucion?
) 30 minutos. -
) 60 minutos.

¢) 10 minutos.

d) 90 minutos.
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Pre-Test: Pos test:

Nombre del manipulador de alimentos:

o' “:«Q N
]

¢Cual es el proposito de mantener registros documentales en el servido de alimentos?
a) Reducir la eficiencia del proceso.
b) Garantizar la diversidad en la presentacion de los alimentos.
Facilitar el seguimiento y la calidad de los servicios.
g Aumentar los costos operativos,

¢Cual es el proposito de las Buenas Practicas de Servido y Distribucion de Alimentos?
a) Maximizar los costos de los alimentos.
Garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos.
") Reducir el sabor de los alimentos.
d) Minimizar el tiempo de distribucién.

;Qué se entiende por "menaje” en el contexto de servido de alimentos?
a) El personal encargado del servido.
b) La variedad de alimentos en un menu.

) El conjunto de utensilios para cocinar.

) Los comensales en un comedeor.

¢Cudl es la temperatura segura de conservacion para alimentos preparados que deben
mantenerse calientes? '
a) Menos de 0°C.
b) Entre 4°Cy 6°C.
lgual o superior a 60°C.
d) Entre 20°Cy 30°C.

¢Qué deben hacer los manipuladores de alimentos antes de iniciar el servido y la distribucién?
A Lavarse las manos adecuadamente.

b) Usar guantes de plastico.

c) Aplicar desinfectante en los utensilios.”

d) Llevar mascarillas.

¢Cuél es el limite de tiempo recomendado entre el servido de alimentos y su distribucion?
' a) 30 minutos. )

b) 60 minutos.

# 10 minutos.

d) 90 minutos.
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Pre-Test: Pos test:

Nombre del manipulador de alimentos:
hd riona | SIOLLN

¢Cual es el propdsito de mantener registros documentales en el servido de alimentos?
a) Reducir la eficiencia del proceso.
b) Garantizar la diversidad en la presentacion de los alimentos.
Facilitar el seguimiento y la calidad de los servicios.
d) Aumentar los costos operativos.

dCual es el propdsito de las Buenas Practicas de Servido y Distribucion de Alimentos?
a) Maximizar los costas de los alimentos.

§) Garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos,

c) Reducir el sabor de los alimentos.

d) Minimizar el tiempo de distribucién.

:Queé se entiende por "menaje” en el contexto de servido de alimentos?
a) El personal encargado del servido.

b) La variedad de alimentos en un mend.

{) El conjunto de utensilios para cocinar.

d) Los comensales en un comedor.

{Cudl es la temperatura segura de conservacion para alimentos preparados que deben
mantenerse calientes? :

a) Menos de 0°C,

b) Entre 4°Cy 6°C.

¥ 1gual o superior a 60°C.

d) Entre 20°Cy 30°C.

¢Qué deben hacer los manipuladores de alimentos antes de iniciar el servido y la distribucién?

Lavarse las manos adecuadamente.
b) Usar guantes de plastico.
c) Aplicar desinfectante en los utensilios.
d) Llevar mascarillas.

¢Cudl es el limite de tiempo recomendado entre el servido de alimentos y su distribucion?

a) 30 minutos. -
b) 60 minutos.
¥ 10 minutos.
d) 90 minutos.
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Pre-Test: Pos test:

Nombre del manipulador de alimentos:
=codes po¥)

iCual es el propdsito de mantener registros documentales en el servido de alimentos?
a) Reducir la eficiencia del proceso.
b) Garantizar la diversidad en la presentacion de los alimentos.
Facilitar el seguimiento y la calidad de los servicios.
d) Aumentar los costos operativos.

iCual es el propdsito de las Buenas Practicas de Servido y Distribucion de Alimentos?
a) Maximizar los costos de los alimentos.
) Garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos.
¢) Reducir el sabor de los alimentos.
d) Minimizar el tiempo de distribucion.

¢Qué se entiende por "menaje"” en el contexto de servido de alimentos?
a) El personal encargado del servido.
b) La variedad de alimentos en un menu.
) El conjunto de utensilios para cocinar.
d) Los comensales en un comedor.

¢Cuél es la temperatura segura de conservacion para alimentos preparados que deben
mantenerse calientes? '

a) Menos de 0°C.

b) Entre 4°Cy 6°C,

¢ 1gual o superior a 60°C.

d) Entre 20°Cy 30°C.

¢Qué deben hacer los manipuladores de alimentos antes de iniciar el servido y la distribucion?
f) Lavarse las manos adecuadamente.

b) Usar guantes de plastico.

c) Aplicar desinfectante en los utensilios.

d) Llevar mascarillas.

¢Cuél es el limite de tiempo recomendado entre el servido de alimentos y su distribucién?
a) 30 minutos. '
b) 60 minutos.
10 minutos.
d) 90 minutos.
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Pre-Test: Pos test:

Nombre del manipulador de alimentos:
fu‘.av-m Q(’))u o
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¢Cual es el propdsito de mantener registros documentales en el servido de alimentos?

a) Reducir la eficiencia del proceso.
b) Garantizar la diversidad en la presentacion de los alimentos,

) Facilitar el seguimiento y la calidad de los servicios.
d) Aumentar los costos operativos,

¢Cual es el propdsito de las Buenas Practicas de Servido y Distribucion de Alimentos?
a) Maximizar los costos de los alimentos.

X) Garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos,

¢) Reducir el sabor de los alimentos.

d) Minimizar el tiempo de distribucién.

iQué se entiende por "menaje" en el contexto de servido de ahmentos?
a) El personal encargado del servido.

b) La variedad de alimentos en un mend.

§ El conjunto de utensilios para cocinar.

d) Los comensales en un comedor.

¢Cudlesla temperatura segura de conservacion para alimentos preparados que deben
mantenerse calientes?
a) Menos de 0°C.
b) Entre 4°Cy 6°C.
lgual o superior a 60°C.
d) Entre 20°Cy 30°C.

¢Qué deben hacer los manipuladores de alimentos antes de iniciar el servido y la distribucidn?
) Lavarse las manos adecuadamente.

b) Usar guantes de plastico.

c) Aplicar desinfectante en los utensilios.

d) Llevar mascarillas.

¢Cudl es el limite de tiempo recomendado entre el servido de alimentos y su distribucién?
a) 30 minutos. -

b) 60 minutos.

& 10 minutos.

d) 90 minutos.
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