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ACTIVIDAD BUENAS PRACTICAS Y MANUFACTURA -PLAN DE
SANAMIENTO BASICO
HORA'Y LUGAR BIBLIOTECA JUAN JOSE NIETO
OBJETIVO DE LA » Educar al talento humano con procedimientos que se
REUNION aplican en el procedimiento de alimentos y su utilidad
radica en que se permitan realizar de forma eficaz los
procesos y operaciones de elaboracion, almacenamiento,
transporte y distribucion de alimentacion.
PARTICIPANTES TALENTO HUMANO (MADRES COMUNITARIA)
AGENDA:
1. Saludo y bienvenida
2. Desarrollo del tema
3. Definicion de las BPM
4. Normatividad
5. condiciones higiénicas de cada una de las unidades de servicio
6. practicas higiénicas y medidas de proteccién
7. plan de saneamiento basico

DESARROLLO:
v se inicia socializacion al grupo de madres comunitarias administrada

v' Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son un conjunto de principios

basicos cuyo objetivo es garantizar que los productos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes en la produccion y
distribucion.

Las BPM son una serie de directrices que definen la gestion y manejo de acciones
con el objetivo de asegurar condiciones favorables para la produccion de alimentos
seguros. También son de utilidad para el disefio y gestion de establecimientos y
para el desarrollo de procesos y productos relacionados con la alimentacion.

Las BPM fueron desarrolladas para proteger al cliente. Incluye varias condiciones y
procedimientos operativos basicos que cualquier empresa alimentaria debe cumplir,
considerando también el marco legal del pais.
Las empresas alimentarias que intervienen en cada etapa de la cadena son
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responsables de adoptar todas las medidas a su alcance para que los productos
alimenticios cumplan con estas normas de higiene.

Manipulacién de alimentos en todos los procesos de la cadena

(Recepcion, almacenamiento, produccion, servido, disposicion).

Limpieza y desinfeccion.

Disposicion de desechos sélidos.

Control de insectos y roedores.

Calidad del agua:

El talento humano encargado de la manipulacion y preparacion

de alimentos debe
Utilizar un vestuario adecuado, de color claro, limpio y en buen estado
Proteger la cabeza con un gorro o malla que evita la caida de cabello sobre los
alimentos.
Usar un calzado cerrado, de material resistente, lavable y de tacén bajo.
Si es necesario el uso de guantes, estos deben ser impermeables, deben
mantenerse limpios y sin roturas y deben recibir el mismo cuidado higiénico que
las manos.
Mantener las ufias cortas, sin esmalte y limpias.
No usar relojes, pulseras, anillos, piercings o cualquier otro tipo de joya o
accesorio.
Evitar comer, beber, masticar cualquier tipo de alimento u objeto.
Evitar estornudar, toser o escupir en cualquier parte del area de preparacion de
los alimentos.
Evitar probar los alimentos con el dedo o con cuchara.

Las personas encargadas de la manipulacion y preparacion de
alimentos deben tener en cuenta

Cuando se requiera la descongelacion de un alimento, esta debe hacerse en el
refrigerador, de un dia para otro, y no a temperatura ambiente, para evitar su
contaminacion. Esto es particularmente importante en los climas célidos, mas
propensos a la presencia de insectos.

Retirar de los refrigeradores y anaqueles solo las cantidades requeridas. Esto
evita pérdidas o reingresos de productos, que no son convenientes desde el punto
de vista de su conservacion e higiene.

Un producto que haya caido al piso debe desecharse. Igual debe hacerse con los
residuos que queden en las maquinas picadoras, molinos, etc.

Las areas de manipulacion y preparacion de alimentos deben limpiarse y lavarse
diariamente, evitando la dispersion de polvo.
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» Las basuras y residuos deben ser dispuestos en bolsas plasticas biodegradables,
las cuales deben estar confinadas en recipientes con tapa y deben evacuarse una
vez esten llenas.

» Se socializa a todo el talento humano aplicar buenas practicas de manufactura en
la preparacion de los alimentos, en el servido y distribucion, el buen
almacenamiento de los alimentos que se encuentre en recipientes limpio y
rotulados

» Se le hace entrega al personal protocolo de saneamiento basico y protocolo de
buenas practicas manufactura

COMPROMISOS / TAREAS

» Después de culminarse la socializacion deben tener presente los siguientes
COMpromisos:

1. utilizar los elementos adecuado para la preparacién y manipulacién de alimentos
2. llenar diarios formatos de limpieza y desinfeccién
3. mantener todo limpio y organizado en cocina bafio y areas de salén

» Las madres comunitarias o agente educativo se comprometen a dar cumplimiento a lo
establecido.

04823

YAMILE MARTINEZ GOMEZ
Nutricionista- dietista
Mnd 04823
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