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ACTA N° 38 

 

FECHA: 17/06/2024 
 
HORA: 11:00p.m.  
 
LUGAR: Comunidad de cuidado Los Robles 
 
TEMA:  generalidades de las buenas prácticas de manufactura. 
 
 
ORDEN DEL DÍA: 
 

1. Convocatoria al personal del servicio 
2. Pre-test  
3. Desarrollo del tema 
4. Pos-test  

 
INTRODUCCION:  Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) son políticas que al ser 
implementadas en una industria aseguran un estricto control de la calidad de los alimentos, 
a lo largo de la cadena de producción, distribución y comercialización. 
 
OBJETIVOS: conseguir que las auxiliares del servicio de alimentos aprendan la importancia 
de adoptar buenas prácticas de manufactura, con el fin de garantizar la inocuidad de 
alimentos suministrados en la comunidad de cuidado. 
 
DESARROLLO: 

Se inicia la actividad con el pre-test, solicitando que se respondan las siguientes preguntas. 

Que son las BPM, y mencione 2 puntos importantes de las BPM.  

A continuación, se habla sobre las buenas practicas de manufactura de alimentos. 

Las BPM son una serie de prácticas, procedimientos y herramientas para lograr la 

inocuidad de los alimentos en todas las etapas de producción, hasta el consumo final del 

producto. 

Beneficios de implementar las BPM 

• Producción adecuada de alimentos 

• Reducción de rechazos 

• Disminución de costos 

• Ahorro de recursos 

• Proporcionar evidencia de una manipulación segura 

• Crece la conciencia de trabajo con calidad de los empleados 
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Todos los servicios de alimentación sean grandes o pequeños deben implementar las 

buenas prácticas de manufactura. 

Que abarca las BPM 

 

1. Estructuras: Deben estar lejos de un terreno inundable, o en las cuales haya polvo, 

humo o gases. 

2. Estructuras sólidas, impermeables y de fácil limpieza y desinfección. 

3. Los pisos deben tener u declive hacia los sifones, para facilitar el lavado y 

escurrimiento de los líquidos. 

 

Distribución de ambientes y equipos 

 

1. La distribución se realizará de tal forma que se evite la contaminación de los 

alimentos por la circulación de equipos o el personal 

Equipos y utensilios 

 

1. Deben ser de fácil limpieza y desinfección 

2. Superficies de trabajo lisas  

3. Resistentes a la corrosión  

Higiene y desinfección de instalaciones y superficies 

Se debe realizar un plan de limpieza y desinfección teniendo en cuenta áreas, productos a 

utilizar, frecuencia, y responsables. Adicionalmente se debe hacer seguimiento a los 

procesos. 

Abastecimiento de agua potable. 

Potabilidad y presión necesaria. Todos los procesos de limpieza y desinfección deben 

realizarse con agua potable, por lo tanto debe garantizarse la cantidad necesaria para el 

adecuado funcionamiento de la institución 

 

Disposición de residuos solidos 

Cabe destacar que todos los residuos deben separarse dependiendo su naturaleza, 

orgánicos, inorgánicos, peligrosos entre otros.  
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Al finalizar se realiza el pos – test aclarando los conceptos que se preguntaron al inicio de 

la sesión.  

 

MATERIALES 

• Papel bond 

• Esferos 

• Computador 

• Mesas 

• sillas 

 

 

 

 

Anexos: listado de asistencia, registro fotográfico. 

Elaboró: Gloria Angelica Villalobos Nutricionista. 
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Registro fotográfico 
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