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Centro de Comunidad de Cuidado Hogar Las Golondrinas

Lugar
Fecha 26/03/2025 Hora: 3:30 pm a 4:30 pm
Tema BPM - Rol de manipulador de alimentos.
1. ORDEN DEL DIiA:
e Bienveniday presentacion.
e Objetivos de la socializacion.
e Presentacion cadena alimentaria y rol de manipulador de
alimentos
e Discusidny aclaracion de dudas.
e Compromisos y responsabilidades.
e Cierre deltaller.
2. DESARROLLO:
Bienvenida y presentacion
Se da inicio a la reunion con una calida bienvenida a todos los
asistentes. Antes de continuar, se plantearon tres preguntas de pre-
saberes para evaluar el conocimiento inicial de los participantes sobre la
materia:
¢, Cual crees que es el impacto de las practicas de higiene en la calidad
de los alimentos que manipulas?
Desarrollo ¢Puedes identificar algun riesgo de contaminacion que se pueda

presentar en tu area de trabajo?
¢, Qué medidas consideras fundamentales para prevenir la contaminacion
en la cadena alimentaria?

Estas preguntas tienen el objetivo de iniciar una reflexion sobre la
importancia de su rol y las practicas que se discutiran.

Objetivos de la socializaciéon

Reforzar la comprension de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
dentro de la cadena alimentaria,

Revisar los hallazgos generados durante la visita de SDIS en el servicio
de alimentos.

Destacar el papel crucial del manipulador de alimentos en la prevencién
de la contaminacién y la propagacion de enfermedades transmitidas por
alimentos.

Fomentar un compromiso renovado con las normativas de seguridad
alimentaria para mejorar la calidad del servicio de alimentos.
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Presentacion:

Presentacion sobre las Buenas Practicas de Manufactura, introduccion a
la cadena alimentaria: Se explic6 la cadena alimentaria desde la
produccion primaria hasta el consumidor final, enfatizando cada etapa
critica donde el manipulador de alimentos juega un papel fundamental.

Las éareas criticas encontradas: rotulacion de productos, toma de
muestras microbiolégicas, adecuado almacenamiento de alimentos.

Importancia del manipulador en la seguridad alimentaria: Se discutié
como las acciones de cada manipulador pueden afectar la integridad y la
inocuidad de los alimentos, resaltando la necesidad de practicas de
higiene rigurosas y un manejo adecuado en todas las etapas.

Practicas especificas de manejo seguro de alimentos: Se presentaron
técnicas y procedimientos para manejar alimentos de manera segura,
incluyendo la correcta refrigeracion, cocciéon, almacenamiento y
disposicion de alimentos para minimizar riesgos de contaminacion.

Legislacion y normativas vigentes: Se revisaron las normativas legales
que regulan las practicas de manipulacién de alimentos, con énfasis en
la responsabilidad del manipulador de cumplir con estas normas para
asegurar la calidad y seguridad de los alimentos.

Discusién y aclaracion de dudas

Espacio para que los participantes expresen sus preguntas Yy
preocupaciones relacionadas con las BPM y su rol especifico dentro de
la cadena alimentaria.

Discusion y Aclaracién de Dudas:

Temas Discutidos:
e Aplicacion préactica de los principios de BPM en el dia a dia del
Hogar.
¢ Interpretacion correcta de las normativas y coémo se traducen en
acciones concretas dentro del Hogar .
Preguntas y Respuestas:
1. Pregunta: ;(COmo se deben manejar los alimentos para
minimizar el riesgo de contaminacién cruzada en nuestra cocina?
o Respuesta: Utilizar superficies y utensilios diferenciados
para alimentos crudos y cocidos, mantener una limpieza
rigurosa y seguir los procedimientos de desinfeccion
establecidos.
2. Pregunta: En casos de falta de infraestructura adecuada, ¢,qué




medidas temporales podemos implementar para cumplir con las
BPM?

Respuesta: Se pueden adoptar soluciones como la utilizacion de barreras
fisicas para separar areas, incrementar la frecuencia de limpieza y
desinfeccion, y asegurar una ventilacion adecuada hasta que se realicen
las mejoras infraestructurales necesarias.

3. Pregunta: ¢Qué protocolos deben seguirse para la correcta
disposicion de residuos en la cocina?

Respuesta: Seguir el plan de manejo de residuos que incluye segregacion segun el

tipo de desecho, uso de contenedores apropiados y etiquetados, y asegurar la

disposicidn final segura y conforme ala normativa vigente, aprobada por SDIS en el

Plan de saneamiento del Centro Transitorio

ANEXO:
REGISTRO FOTOGRAFICO
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Asistentes

Nombre Cargo/Rol Dependencia
Jose Luis Acero Vargas \ Nutricionista /P{ Centro de Comunidad y
()7 Cuidado Hogar Golondrina

de la Mesa

Isabel Jiménez
csobel Jimeno-

técnico de alimentos

Centro de Comunidad y
Cuidado Hogar Golondrina
de la Mesa

Carolipa Cruz Hpyos
e

Manipuladora de
alimentos

Centro de Comunidad y
Cuidado Hogar Golondrina
de la Mesa

Norma Manquillo
AJIl aAnt

Manipuladora de
alimentos

Centro de Comunidady
Cuidado Hogar Golondrina
de la Mesa

Heydi Salcedm

Manipuladora de
alimentos

Centro de Comunidad y
Cuidado Hogar Golondrina
de la Mesa

Manipuladora de

Centro de Comunidad y

Lizzy Quintero Rojas
alimentos Cuidado Hogar Golondrina
}«-’%3/ ép(f" de la Mesa
Maritza Cuellar Manipuladora de Centro de Comunidad y
alimentos Cuidado Hogar Golondrina
de la Mesa
Actividad Responsable Fecha limite
Identificar los puntos criticos del Nutricionista Dietista Durante la
servicio de alimentos. ejecucion del
contrato 9663 de
2024
Compromisos Realizar seguimiento a los Técnico de alimentos Durante la
puntos criticos ejecucion del
contrato 9663 de
2024

Préxima reunion

20/04/2025

Elabord

Jose Luis Acero Vargas
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Induccidn a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

1. ¢Cuél es el principal objetivo de las Buenas Précticas de Manufactura (BPM)?

a) Aumentar la produccion de alimentos sin importar la calidad.
Garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos durante su manipulacién.

¢) Mejorar Uinicamente la presentacién de los alimentos.
d) Reducir los costos de produccidn sin considerar las normas sanitarias.

2. ¢Cuél de las siguientes acciones es una medida de higiene personal obligatoria en BPM?

a) Usar perfume y joyas para mantener una buena imagen.
(b)Lavarse las manos antes de manipular alimentos y después de usar el bafio.

c) Comer y beber en el drea de produccion.
d) Usar ropa de colores llamativos para diferenciarse del resto del equipo.

3. ¢Qué se debe hacer con los alimentos que han estado en contacto con superficies sucias?

a) Lavarlos con agua y jabdn para reutilizarlos.

b) Mezclarlos con otros alimentos para reducir la contaminacion.
@esartarlos inmediatamente para evitar riesgos de contaminacion.
d) Enfriarlos para eliminar posibles microorganismos.

4. ¢ Cudl de los siguientes aspectos NO es parte de las BPM?

ontrol de plagas.
) Manipulacién segura de los alimentos.

c) Seguridad del trabajador.
d) Control de temperatura y almacenamiento.

5. éCuél es la temperatura recomendada para almacenar alimentos perecederos como carnes y
lacteos?

@\Aenor a4°C.
Entre 8°Cy 12°C.
c) A temperatura ambiente.
d) Mayor a 10°C si el empaque estd sellado.
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Induccién a las Buenas Pricticas de Manufactura (BPM)

1. ¢Cudl es el principal objetivo de las Buenas Précticas de Manufactura (BPM)?

a) Aumentar la produccién de alimentos sin importar la calidad.
arantizar la inocuidad y calidad de los alimentos durante su manipulacion.

¢) Mejorar Unicamente la presentacién de los alimentos.
d) Reducir los costos de produccidn sin considerar las normas sanitarias.

2. ¢Cudl de las siguientes acciones es una medida de higiene personal obligatoria en BPM?

a) Usar perfume y joyas para mantener una buena imagen.
@.avarse las manos antes de manipular alimentos y después de usar el baiio.

c) Comer y beber en el drea de produccion.
d) Usar ropa de colores llamativos para diferenciarse del resto del equipo.

3. ¢Qué se debe hacer con los alimentos que han estado en contacto con superficies sucias?

a) Lavarlos con agua y jabdn para reutilizarlos.
b) Mezclarlos con otros alimentos para reducir la contaminacién.
escartarlos inmediatamente para evitar riesgos de contaminacion.

d) Enfriarlos para eliminar posibles microorganismos.

4. ¢ Cudl de los siguientes aspectos NO es parte de las BPM?
ontrol de plagas.

b) Manipulacion segura de los alimentos.

c) Seguridad del trabajador.

d) Control de temperatura y almacenamiento.

5. ¢Cudl es la temperatura recomendada para almacenar alimentos perecederos como carnesy

lacteos?
(&) Menor a 4°C.
b) Entre 8°Cy 12°C.
c) A temperatura ambiente.
d) Mayor a 10°C si el empaque esta sellado.
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Induccidén a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

1. {Cuél es el principal objetivo de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?
a) Aumentar la produccion de alimentos sin importar la calidad.

(b) Barantizar la inocuidad y calidad de los alimentos durante su manipulacién.
¢) Mejorar unicamente la presentacion de los alimentos.
d) Reducir los costos de produccidn sin considerar las normas sanitarias.

2. ¢Cuél de las siguientes acciones es una medida de higiene personal obligatoria en BPM?
g_lUsar perfume y joyas para mantener una buena imagen.
@lavarse las manos antes de manipular alimentos y después de usar el baiio.

c) Comer y beber en el drea de produccién.
d) Usar ropa de colores llamativos para diferenciarse del resto del equipo.

3. ¢Qué se debe hacer con los alimentos que han estado en contacto con superficies sucias?
2) Lavarlos con agua y jabdn para reutilizarlos.

),LMezdarlos con otros alimentos para reducir la contaminacién.
<)

Qesartarlos inmediatamente para evitar riesgos de contaminacion.
) Enfriarlos para eliminar posibles microorganismos.

4. ;Cuél de los siguientes aspectos NO es parte de las BPM?
ol de plagas.
b) Manipulacién segura de los alimentos.

c) Seguridad del trabajador.
d) Control de temperatura y almacenamiento.

5. ¢Cudl es la temperatura recomendada para almacenar alimentos perecederos como carnes y

lacteos?
enora4°C.
b) Entre 8°Cy 12°C.
c) A temperatura ambiente.
d) Mayor a 10°C si el empaque esta sellado.

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

Pre Test  Post test

Nombre:_\IINCANR OALCCDO sppocal

Inducclén a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

1. ¢Cudl es el principal objetivo do las Buenas Practicas de Manufactura (3PM)?
a) Aumaontar la producclén do allmentos sin Importar la calldad.

@) Garantizar la Inoculdad y calldad de los alimentos durante su manipulacién,
¢) Mejorar unlcamente la presentacldn de los allmentos,
d) Reduclr los costos de producclén sin conslderar las normas sanitarlas,

2. {Cudl de las slgulentes acclones es una medida de higiene personal obligatorla en BPM?
a) Usar perfume y Joyas para mantener una buena Imagen.
Lavarse las manos antes de manlipular alimentos y después de usar ¢l bafio.
¢) Comer y beber en el drea de producclén,
d) Usar ropa de colores llamativos para diferenclarse del resto del equipo.

3. ¢Qué se debe hacer con los alimentos que han estado en contacto con superficles suclas?
a) Lavarlos con agua y jJabén para reutilizarlos.
b) Mezclarlos con otros alimentos para reducir la contaminacién.
@ Descartarlos inmediatamente para evitar riesgos de contaminacién.
d) Enfrlarlos para eliminar posibles microorganismos.

4, {Cudl de los sigulentes aspectos NO es parte de las BPM?
a) Control de plagas.

b) Manipulacién segura de los alimentos.

@Segurldad del trabajador.

d) Control de temperatura y almacenamiento.

5. ¢Cudl es la temperatura recomendada para almacenar alimentos perecederos como carnes y
lacteos?
@Wenor a4°C.
Entre 8°Cy 12°C.

c) A temperatura ambiente.
d) Mayor a 10°C si el empaque est4 sellado.
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Induccién a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

1. ¢Cual es el principal objetivo de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?
Aumentar la produccion de alimentos sin importar la calidad.
3 Garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos durante su manipulacién.
¢) Mejorar unicamente la presentacion de los alimentos.
d) Reducir los costos de produccién sin considerar las normas sanitarias.

2. ¢Cual de las siguientes acciones es una medida de higiene personal obligatoria en BPM?
a) Usar perfume y joyas para mantener una buena imagen.
(®) Lavarse las manos antes de manipular alimentos y después de usar el bafio.
c) Comer y beber en el drea de produccidn.
d) Usar ropa de colores llamativos para diferenciarse del resto del equipo.

3. ¢Qué se debe hacer con los alimentos que han estado en contacto con superficies sucias?
a) Lavarlos con agua y jabén para reutilizarlos.

b) Mezclarlos con otros alimentos para reducir la contaminacién.
@Descartarlos inmediatamente para evitar riesgos de contaminacion.

d) Enfriarlos para eliminar posibles microorganismos.

4. ¢Cudl de los siguientes aspectos NO es parte de las BPM?
a) Control de plagas.

b) Manipulacién segura de los alimentos.

(©) Seguridad del trabajador.

d) Control de temperatura y almacenamiento.

S. ¢Cudl es la temperatura recomendada para almacenar alimentos perecederos como carnes y
lacteos?
@) Menora 4°C.
b) Entre 8°Cy 12°C.
c) A temperatura ambiente.
d) Mayor a 10°C si el empaque est3 sellado.
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HOGAR LAS GOLONDRINAS
CONVENIO 9663 DE 2024

REGISTRO FOTOGRAFICO TALLER BPM — ROL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
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