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Lugar Comunidad de Cuidado Hogar Casa Nostra
Fecha 29/01/2025 11:00 am
Tema Socializacion Introduccion a las BPM
1. Orden del dia
e Introduccién a la actividad
e Recursos
e Metodologia
2. Introduccién a la actividad
El dia 29 de enero de 2025, en cumplimiento de los estandares de calidad y seguridad
alimentaria establecidos por la legislaciébn colombiana, se llevé a cabo una
capacitacion dirigida al personal auxiliar de cocina referente al tema introduccion a las
BPM.
Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son un conjunto de normas y
procedimientos diseflados para garantizar la seguridad, higiene y calidad de los
alimentos durante su manipulacion, preparacién, almacenamiento y distribucion. La
implementacién de las BPM en un servicio de alimentos es esencial para prevenir la
contaminacion y asegurar que los productos alimenticios sean aptos para el consumo
humano. Este proceso no solo es responsabilidad del personal de cocina, sino de
Desarrollo

todos los que intervienen en la cadena de produccion alimentaria. La actividad que
realizaremos tiene como objetivo evaluar los conocimientos de los colaboradores
acerca de las BPM y reforzar su compromiso con la seguridad alimentaria.

3. Recursos

e Pretesty postest
e Tablero

4. Metodologia

La metodologia de esta actividad se desarrollard en tres momentos clave: inicial,
central y final, que permitiran una participacion activa y dinamica de todos los
participantes. El enfoque sera practico y participativo, facilitando la aplicacion de
conceptos tedricos de las BPM a situaciones reales del entorno de trabajo. Durante la
actividad, se presentaran ejercicios practicos sencillos para que los empleados puedan
aplicar lo aprendido de forma inmediata.

En el momento inicial, se realizara una introduccién teérica sobre las Buenas Préacticas
de Manufactura (BPM), donde se explicaran sus objetivos y principios fundamentales,
como la higiene personal, la limpieza y desinfeccion, el manejo adecuado de alimentos
y el control de temperaturas. El propdsito es que los participantes comprendan la
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importancia de estas practicas para garantizar la seguridad alimentaria. Ademas, se
les entregara un cuestionario de falso y verdadero para evaluar sus conocimientos
previos sobre el tema, lo que servirA como base para la discusion y aprendizaje
durante la actividad.

Durante el momento central, se dividira al grupo en equipos pequefios, cada uno de
los cuales realizara una actividad practica que involucra la aplicacién directa de las
BPM en situaciones cotidianas de trabajo. Un ejemplo seria la simulacién de la
limpieza y desinfeccién de superficies, donde los participantes deberan seguir los
pasos correctos de lavado, enjuague, desinfeccion y secado. Este ejercicio les
permitira poner en practica los conocimientos adquiridos y recibir retroalimentacion
directa para mejorar sus técnicas. Ademas, se fomentara la discusion grupal para
compartir experiencias y resolver dudas.

En el momento final, se llevara a cabo una reflexion grupal en la que los participantes
compartiran lo aprendido durante la actividad y cémo pueden implementar las BPM de
manera efectiva en su trabajo diario. Para evaluar su comprension, se les entregara un
cuestionario de repaso, similar a la inicial, que les permitird demostrar los avances en
su conocimiento. Finalmente, se concluird la actividad reforzando la importancia de
aplicar las BPM en todo momento y el compromiso del equipo en mantener altos
estandares de seguridad alimentaria.

Ejercicio practico final:
Evaluacion grupal mediante un pequefio cuestionario de repaso. Se entregara a los
participantes un breve cuestionario de falso y verdadero con las preguntas que se

revisaron al principio de la actividad, pero con el objetivo de evaluar su aprendizaje
después de la experiencia practica.

Se realiza anexo de registro fotogréfico, pre-test y pos-test y lista de asistencia

Asistentes Nombre Cargo/Rol Dependencia
Se anexa lista de asistencia No aplica No aplica

Compromisos Actividad Responsable Fecha limite
No se generaron compromisos No Aplica No Aplica

Préxima reunion

Se propone una nueva reunion para el mes de febrero de 2025

Elabord

William Andrés Rodriguez Molina
Nutricionista
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Bogota, 29 de enero de 2025

Lugar: Centro Comunidad de Cuidado Hogar Casa Nostra
Convenio: 9577 de 2024

Profesional: William Andrés Rodriguez Molina — Nutricionista
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Bogota, 29 de enera de 2025

Lugar: Centro Comunidad de Cuidado Hogar Casa Nostra
Convenio: 9577 de 2024

Profesional: William Andrés Rodriguez Molina — Nutricionista

Bogotd, 29 de enero de 2025

Lugar: Centro Comunidad de Cuidado Hogar Casa Nostra
Convenio: 9577 de 2024

Profesional: William Andrés Rodriguez Molina — Nutricionista

Pre-test

Nombre:

Cargo:

Preguntal(VoF)

¢ Las buenas practicas de manufactura (BPM) estan disefiadas
Unicamente para prevenir la contaminacién microbiana en los
alimentos?

7
Respuesta: V
Pregunta 2 (Vo F)

¢éLa limpieza y desinfeccién de utensilios y superficies es una practica
fundamental dentro de las BPM?

/
Respuesta: V
Pregunta3 (Vo F)

¢El personal de alimentos no necesita usar ropa adecuada (como
guantes, delantales, cofia) mientras trabaja, siempre y cuando se
mantenga la higiene personal?

Respuesta:

Pos-test

Manuel Vitoviz

Técnico en gastronomia

Pregunta 1(VoF)

¢ Las BPM recomiendan que los alimentos se conserven a
temperaturas seguras para prevenir el crecimiento de bacterias
patogenas?

Respuesta: \/
Pregunta2(VoF)

¢El control de plagas no es parte importante dentro de las buenas
précticas de manufactura (BPM) en el servicio de alimentos?

Respuesta: {//
Pregunta3(VoF)

¢ Las buenas précticas de manufactura solo son responsabilidad de
los supervisores y no del personal de cocina?

Respuesta: ?



Bogota, 29 de enero de 2025 Bogotd, 29 de enero de 2025

Lugar: Centro Comunidad de Cuidado Hogar Casa Nostra Lugar: Centro Comunidad de Cuidado Hogar Casa Nostra
Convenio: 9577 de 2024 Convenio: 9577 de 2024 -
Profesional: William Andrés Rodriguez Molina — Nutricionista Profesional: William Andrés Rodriguez Molina — Nutricionista
Pre-test Pos-test
Nombre: Mireya Ladino
Cargo: Auxiliar de Cocina
Preguntal(VoF)

Preguntal(VoF)
¢las buenas practicas de manufactura (BPM) estan disefiadas

oo ] o o : ; éLas BPM recomiendan que los alimentos se conserven a
unicamente para prevenir la contaminacion microbiana en los ) L. .
: temperaturas seguras para prevenir el crecimiento de bacterias
alimentos? p
patogenas?
Respuesta: f:

Respuesta: \f
Pregunta2 (Vo
(Fol) Pregunta2 (Vo F)
¢La limpieza y desinfeccion de utensilios y superficies es una préctica .
fundamental dentro de las BPM? ¢El control de plagas no es parte importante dentro de las buenas

précticas de manufactura (BPM) en el servicio de alimentos?

Respuesta: |/ Respuesta: F
Pregunta3 (VoF)
Pregunta3 (Vo F)
¢El personal de alimentos no necesita usar ropa adecuada (como ) )
guantes, delantales, cofia) mientras trabaja, siempre y cuando se ¢Las buenas practicas de manufactura solo son responsabilidad de
mantenga Ia higiene personal? los supervisores y no del personal de cocina?

Respuesta: F Respuesta: F



Bogotd, 29 de enero de 2025

Lugar: Centro Comunidad de Cuidado Hogar Casa Nostra
Convenio: 9577 de 2024

Profesional: William Andrés Rodriguez Molina — Nutricionista

Pre-test

Nombre:

Cargo:

Preguntal(VoF)

¢éLas buenas practicas de manufactura (BPM) estdn disefiadas
unicamente para prevenir la contaminacion microbiana en los
alimentos?

Respuesta: F
Pregunta2 (Vo F)

¢éLa limpieza y desinfeccion de utensilios y superficies es una practica
fundamental dentro de las BPM?

Respuesta: \/
Pregunta3(VoF)

¢El personal de alimentos no necesita usar ropa adecuada (como
guantes, delantales, cofia) mientras trabaja, siempre y cuando se
mantenga la higiene personal?

Respuesta: [

Bogotd, 29 de enero de 2025

Lugar: Centro Comunidad de Cuidado Hogar Casa Nostra
Convenio: 9577 de 2024

Profesional: William Andrés Rodriguez Molina — Nutricionista

Pos-test

Maricela Gamboa

Auxiliar de Cocina

Preguntal(VoF)

¢éLas BPM recomiendan que los alimentos se conserven a
temperaturas seguras para prevenir el crecimiento de bacterias
‘patégenas?

Respuesta: \f
Pregunta 2 (Vo F)

¢El control de plagas no es parte importante dentro de las buenas
practicas de manufactura (BPM) en el servicio de alimentos?

Respuesta: =
Pregunta3(VoF)

¢Las buenas practicas de manufactura solo son responsabilidad de
los supervisores y no del personal de cocina?

Respuesta: F



Bogotad, 29 de enero de 2025

Lugar: Centro Comunidad de Cuidado Hogar Casa Nostra
Convenio: 9577 de 2024

Profesional: William Andrés Rodriguez Molina — Nutricionista

Bogotd, 29 de enero de 2025

Lugar: Centro Comunidad de Cuidado Hogar Casa Nostra
Convenio: 9577 de 2024

Profesional: William Andrés Rodriguez Molina — Nutricionista

Pre-test

Nombre:

Cargo:

Preguntal(VoF)

¢Las buenas practicas de manufactura (BPM) estdn disefiadas
Unicamente para prevenir la contaminacién microbiana en los
alimentos?

Respuesta: ?
Pregunta 2 (Vo F)

éLa limpieza y desinfeccion de utensilios y superficies es una practica
fundamental dentro de las BPM?

Respuesta: "\~
Pregunta3(VoF)

¢El personal de alimentos no necesita usar ropa adecuada (como
guantes, delantales, cofia) mientras trabaja, siempre y cuando se
mantenga la higiene personal?

Respuesta: F

Pos-test

Yarelis Colmenares

Auxiliar de Cocina

Preguntal(VoF)

¢Las BPM recomiendan que los alimentos se conserven a
temperaturas seguras para prevenir el crecimiento de bacterias
patogenas?

Respuesta: V
Pregunta2 (VoF)

¢El control de plagas no es parte importante dentro de las buenas
practicas de manufactura (BPM) en el servicio de alimentos?

Respuesta: F
Pregunta3 (VoF)

¢Las buenas précticas de manufactura solo son responsabilidad de
los supervisores y no del personal de cocina?

Respuesta: F



Bogota, 29 de enero de 2025

Lugar: Centro Comunidad de Cuidado Hogar Casa Nostra
Convenio: 9577 de 2024

Profesional: William Andrés Rodriguez Molina — Nutricionista

Bogota, 29 de enero de 2025

Lugar: Centro Comunidad de Cuidado Hogar Casa Nostra
Convenio: 9577 de 2024

Profesional: William Andrés Rodriguez Molina — Nutricionista

Pre-test

Nombre:

Cargo:

Preguntal(VoF)

¢Las buenas practicas de manufactura (BPM) estan disefiadas
unicamente para prevenir la contaminacién microbiana en los
alimentos?

Respuesta: !\J o
Pregunta 2 (VoF)

¢La limpieza y desinfeccién de utensilios y superficies es una practica
fundamental dentro de las BPM?

Respuesta: % \
Pregunta3 (VoF)

¢El personal de alimantos no necesita usar ropa adecuada (como
guantes, delantales, cofia) mientras trabaja, siempre y cuando se
mantenga la higiene personal?

r
Respuesta: /No

Pos-test

Elizabeth Mosquera

Auxiliar de Cocina

Preguntal(VoF)

¢Las BPM recomiendan que los alimentos se conserven a
temperaturas seguras para prevenir el crecimiento de bacterias
patégenas?

Respuesta: 9;
Pregunta2 (VoF)

¢El control de plagas no es parte importante dentro de las buenas
practicas de manufactura (BPM) en el servicio de alimentos?

Respuesta: I\J 0
Pregunta3 (VoF)

¢Las buenas practicas de manufactura solo son responsabilidad de
los supervisores y no del personal de cocina?

|
Respuesta: N>



Bogotd, 29 de enero de 2025

Lugar: Centro Comunidad de Cuidado Hogar Casa Nostra
Convenio: 9577 de 2024

Profesional: William Andrés Rodriguez Molina — Nutricionista

Bogota, 29 de enero de 2025

Lugar: Centro Comunidad de Cuidado Hogar Casa Nostra
Convenio: 9577 de 2024

Profesional: William Andrés Rodriguez Molina — Nutricionista

Pre-test

Nombre:

Cargo:

Preguntal (VoF)

¢Las buenas practicas de manufactura (BPM) estan disefiadas
Ginicamente para prevenir la contaminacion microbiana en los
alimentos? /

Respuesta: F

Pregunta2 (VoF)

éla limpieza y desinfeccion de utensilios y superficies es una practica
fundamental dentrc de las BPM?

Respuesta: U’

Pregunta3 (VoF)

¢El personal de alimentos no necesita usar ropa adecuada (como
guantes, delantales, cofia) mientras trabaja, siempre y cuando se
mantenga la higiene personal?

Respuesta: 15

Pos-test

Humberto Ariza

Auxiliar de Cocina

Pregunta1l(VoF)

éLas BPM recomiendan que los alimentos se conserven a
temperaturas seguras para prevenir el crecimiento de bacterias
patogenas?

Respuesta: \/
Pregunta2 (Vo F)

¢El control de plagas no es parte importante dentro de las buenas
practicas de manufactura (BPM) en el servicio de alimentos?

Respuesta: .F

Pregunta3(VoF)

¢Las buenas précticas de manufactura solo son responsabilidad de
los supervisores y no del personal de cocina?

Respuesta: 1[



Bogota, 29 de enerc de 2025

Lugar: Centro Comunidad de Cuidado Hogar Casa Nostra
Convenio: 9577 de 2024

Profesional: William Andrés Rodriguez Molina — Nutricionista

Bogotd, 29 de enero de 2025

Lugar: Centro Comunidad de Cuidado Hogar Casa Nostra
Convenio: 9577 de 2024

Profesional: William Andrés Rodriguez Molina — Nutricionista

Pre-test

Nombre:

Cargo:

Preguntal(VoF)

¢Las buenas practicas de manufactura (BPM) estan disefiadas
unicamente para prevenir la contaminacién microbiana en los
alimentos?

Respuesta:
Pregunta2 (Vo F)

¢éLa limpieza y desinfeccion de utensilios y superficies es una practica
fundamental dentro de las BPM?

Respuesta: \/
Pregunta3 (VoF)

¢El personal de alimentos no necesita usar ropa adecuada (como
guantes, delantales, cofia) mientras trabaja, siempre y cuando se
mantenga la higiene personal?

Respuesta: F

Pos-test

Nancy Torres

Auxiliar de Cocina

Preguntal(VoF)

éLas BPM recomiendan que los alimentos se conserven a
temperaturas seguras para prevenir el crecimiento de bacterias
patogenas?

Respuesta: \/
Pregunta2 (VoF)

¢El control de plagas no es parte importante dentro de las buenas
practicas de manufactura (BPM) en el servicio de alimentos?

Respuesta: /?
Pregunta3 (Vo F)

¢Las buenas practicas de manufactura solo son responsabilidad de
los supervisores y no del personal de cocina?

Respuesta: T’
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