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Lugar COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR CASA SANTA MARIA 

Fecha 22/08/2025 y Hora de Inicio: 10.30 AM y Hora Final: 11:30AM 

Tema 
Reporte capacitación BPM (Socialización de Buenas Prácticas de Manufactura 

BPM y Sistema HACCP Inocuidad) 

Desarrollo 

 
ORDEN DEL DÍA: 
 

• Desplazamiento de los manipuladores de alimentos, hacia el 
comedor de los participantes. 

• Aplicación del pretest 

• Desarrollo del tema 

• Sesión de preguntas y respuestas 

• Aplicación del post test. 

• Compromisos para el personal manipulador. 

• Cierre de la sesión  

  OBJETIVO 

• Garantizar la implementación y mantenimiento efectivo de las 
Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) en todas las etapas del 
proceso productivo para prevenir la contaminación de los alimentos 
y asegurar su inocuidad. 

• Asegurar que todos los productos alimenticios preparados por las 
manipuladoras cumplan con los requisitos de inocuidad establecidos 
por la normativa vigente, garantizando alimentos seguros para el 
consumo. 

• Prevenir riesgos de contaminación física, química y microbiológica. 

• POBLACION ACAPACITAR:   

• Manipuladores de alimentos 

• Servicios generales. 

 



 

 INTRODUCCIÓN  

Las BPM (Buenas Prácticas de Manufactura) y HACCP (Análisis de 
Peligros y Puntos Críticos de Control) son importantes  para garantizar la 
inocuidad y la calidad de los alimentos,. Las BPM se centran en las buenas 
condiciones de operación y los estándares de calidad en los procesos de 
elaboración, mientras que HACCP es un sistema preventivo que identifica 
y controla peligros biológicos, químicos y físicos en toda la cadena de 
suministro.  
 
DESARROLLO DEL TEMA  
 
Se reúnen los manipuladores de alimentos y servicios generales para 
asistir a la capacitación que se realizara en el comedor del adulto mayor.  
 
Donde se inicia con preguntas aleatorias sobre el tema a exponer y luego 
se procede a la aplicación del pretest. 
 
Finalizado el pretest, procedemos a realizar la presentación del tema, 
(Socialización de buenas prácticas de manufactura y sistema HACCP 
inocuidad). 
 
Para amenizar la capacitación se presenta un video donde explica la 
importancia del as BPM y que etapas del proceso podemos aplicar el 
HACCP. 
 
Se explica el concepto de HACCP y la importancia de conocer los puntos 
críticos (PC) y puntos críticos de control (PCC)  
 

• Es un sistema de gestión que previene la contaminación de los 
alimentos y otros productos.  
 

• Identifica los peligros potenciales (biológicos, químicos, físicos) en 
cada etapa de la cadena de producción, desde la materia prima 
hasta el producto terminado.  
 

• Establece puntos críticos de control (PCC) y aplica medidas para 
prevenir, eliminar o reducir significativamente estos peligros a un 
nivel aceptable.  
 

• Lavado de manos: Lavarse las manos con agua y jabón 
frecuentemente, especialmente antes y después de manipular 
alimentos.  

 

https://www.google.com/search?sca_esv=5647cdebe679e8b4&cs=1&q=Buenas+Pr%C3%A1cticas+de+Manufactura&sa=X&ved=2ahUKEwjJlsCRjbWPAxUNVTABHUTOLKMQxccNegQIAhAB&mstk=AUtExfApSlfeZhvXzIamQv-kjpivEobQLsNLmEVEijhJ6TVIIiIe-hsoXh6hZ1tgNEsxepKVUvqWWB64we2rLpvXPk92c-ySbC8NPC2yUzzJVpMbhro-JNMBf6eS2N7VysFoC68&csui=3
https://www.google.com/search?sca_esv=5647cdebe679e8b4&cs=1&q=An%C3%A1lisis+de+Peligros+y+Puntos+Cr%C3%ADticos+de+Control&sa=X&ved=2ahUKEwjJlsCRjbWPAxUNVTABHUTOLKMQxccNegQIAhAC&mstk=AUtExfApSlfeZhvXzIamQv-kjpivEobQLsNLmEVEijhJ6TVIIiIe-hsoXh6hZ1tgNEsxepKVUvqWWB64we2rLpvXPk92c-ySbC8NPC2yUzzJVpMbhro-JNMBf6eS2N7VysFoC68&csui=3
https://www.google.com/search?sca_esv=5647cdebe679e8b4&cs=1&q=An%C3%A1lisis+de+Peligros+y+Puntos+Cr%C3%ADticos+de+Control&sa=X&ved=2ahUKEwjJlsCRjbWPAxUNVTABHUTOLKMQxccNegQIAhAC&mstk=AUtExfApSlfeZhvXzIamQv-kjpivEobQLsNLmEVEijhJ6TVIIiIe-hsoXh6hZ1tgNEsxepKVUvqWWB64we2rLpvXPk92c-ySbC8NPC2yUzzJVpMbhro-JNMBf6eS2N7VysFoC68&csui=3


Dentro de la capacitación se retroalimento al personal con uno de los 
programas del plan de saneamiento (limpieza y desinfección, Manejo 
Integrado de plagas, residuos sólidos, agua potable) y  manejo del 
descomide en el servicio de alimentos. 
 
Se despejan las dudas e inquietudes del tema. 
Se procede a realizar el Pos test.  
 

MATERIALES UTILIZADOS: 

• Computador 
• https://www.youtube.com/watch?v=gpDj6QBtKtY 

 
• Registro fotográfico 

 
• FOR-PSS-023 formato listado de asistencia 

 
• Pre Test y Pos tes 

  Asistentes 

Nombre Cargo/Rol Dependencia 

Nancy Marybel Pinzón Segura Tecnóloga 
Comunidad De Cuidado 
Hogar Casa Santa María 

Sandra Corredor Gómez Nutricionista 
Comunidad De Cuidado 
Hogar Casa Santa María 

Mary Luz Fernández Coordinadora 
Comunidad De Cuidado 
Hogar Casa Santa María 

Compromisos 

Actividad Responsable Fecha límite 
Asegurar que los alimentos 
preparados sean inocuos para la 
población  

 Manipuladores de alimentos. 
 

 

 

Permanentemente 

Garantizar el uso correcto de las 
BPM 

 Manipuladores de alimentos.  

Permanentemente 

   

    

Próxima reunión 19/09/2025 

Elaboró Tecnóloga de alimentos: Nancy Pinzón 



 

REGISTRO FOTOGRAFICO COMUNIDAD DE CUIDADO 
HOGAR CASA SANTA MARÍA 

DIA MES AÑO TEMA: CONVENIO 9667 2024 

22/08/2025 

Socialización de Buenas 
Prácticas de Manufactura 
BPM y Sistema HACCP 
Inocuidad 

 

 

   
 

 

22/08/2025 

Socialización de Buenas 
Prácticas de Manufactura 
BPM y Sistema HACCP 
Inocuidad 

    

 

                            

 
 

 

22/08/2025 

Socialización de Buenas 
Prácticas de Manufactura 
BPM y Sistema HACCP 
Inocuidad 

                  

         
                 

FECHA NOMBRE CARGO/ROL FIRMA 

Elaboró 

22/08/2025 

Nancy Marybel Pinzón Segura TEC. ALIMENTOS 
 

 

Revisó: 

 22/08/2025 

Sandra Giovanna Corredor Gómez NUTRICIONISTA 

 

Aprobó: 

 22/08/2025 

Mary Luz Fernández Moreno COORDINADOR 
 

 





























FECHA NOMBRE CARGO/ROL FIRMA 

Elaboró 
31/08/2025 

Nancy Marybel Pinzón Segura TEC. ALIMENTOS 

 

 

Revisó 
31/08/2025 

Sandra Giovanna Corredor Gómez NUTRICIONISTA 
 

Aprobó 
31/08/2025 

Mary Luz Fernández Moreno COORDINADOR 
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