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Lugar Comunidad de Cuidado Hogar Nazareth Chinauta 

Fecha 21/11/2025     Hora: 10:15 am a 11:15 am  

Tema 
Capacitación N.11 BPM – Proceso de pre alistamiento, preparación, 
servido y distribución  

Desarrollo 

 
ASISTENTES: Personal del servicio de alimentos de la unidad operativa 

comunidad de cuidado Hogar Nazareth Chinauta. 

OBJETIVO:  

Sensibilizar al personal manipulador de alimentos acerca de los 

protocolos de preparación, servido y distribución de alimentos que se 

llevan a cabo dentro del servicio de alimentos, con la finalidad de 

asegurar la calidad, inocuidad, eficiencia y evitar desperdicios, en el 

Hogar Nazareth Chinauta. 

 

METODOLOGIA: 

Se convoca al personal manipulador de alimentos y al técnico en 

gastronomía a la reunión mencionada, se entrega prueba pre test 

para valoración de conocimientos previos, seguidamente se inicia la 

capacitación teórica con la socialización de la presentación en Power 

Point elaborada previamente por la nutricionista ponente y se 

finalizará el desarrollo de la temática con la realización de la prueba 

pos test y  cierre a la reunión respondiendo dudas e inquietudes.  

 

INTRODUCCIÓN:  

La gestión de un servicio de alimentos requiere la aplicación de 

prácticas sistematizadas que garanticen la inocuidad, calidad y 

eficiencia en cada etapa del proceso alimentario. En este contexto, la 

elaboración de protocolos de preparación, servido y distribución de 

alimentos constituye una herramienta fundamental para asegurar la 

estandarización de procedimientos y la protección de la salud pública. 

Los protocolos operativos permiten establecer directrices claras, 

basadas en principios científicos y normativos, que orientan al personal 

en la correcta ejecución de tareas relacionadas con la manipulación de 

alimentos. 



 
 
 
 
 
 

 

 

PROCESO GESTIÓN DOCUMENTAL 
 

FORMATO AYUDA DE MEMORIA 

Código: FOR-GD-040 

Versión: 0 

Fecha: Memo I2024016440 – 
18/06/2024 

Página: 2 de 11 

Desde el enfoque de la inocuidad alimentaria, los protocolos son 

esenciales para prevenir las Enfermedades Transmitidas por Alimentos 

(ETA). Las etapas de preparación, emplatado, transporte y servicio 

representan puntos críticos de posible contaminación física, química o 

biológica, por lo que la existencia de procedimientos formalizados 

contribuye a la identificación, control y prevención de riesgos. En 

concordancia con los lineamientos de sistemas de gestión como Buenas 

Prácticas de Manufactura (BPM), Procedimientos Operacionales 

Estandarizados de Saneamiento (POES) y Análisis de Peligros y Puntos 

Críticos de Control (HACCP), la documentación de protocolos garantiza 

un abordaje preventivo y sistemático de los peligros alimentarios. 

 

Asimismo, la elaboración de protocolos favorece la estandarización de 

procesos, asegurando que cada trabajador siga instrucciones 

unificadas, lo cual reduce la variabilidad en la calidad del producto final. 

La estandarización contribuye a mantener la coherencia en la 

preparación de alimentos, la correcta manipulación de materias primas y 

la conservación de los valores sensoriales y nutricionales. De igual 

manera, facilita la integración de nuevos empleados al proporcionar una 

guía clara sobre las tareas y responsabilidades dentro del servicio. 

En el ámbito operativo, los protocolos permiten optimizar recursos, 

tiempos y flujos de trabajo, promoviendo una eficiencia superior en la 

operación del servicio de alimentos. Procesos como la recepción de 

insumos, el almacenamiento, la preparación, el control de temperaturas, 

la porcionación y la distribución se desarrollan con mayor organización, 

reduciendo errores y desperdicios. Esto no solo impacta positivamente 

en la productividad, sino que minimiza costos asociados a fallas en la 

manipulación o al deterioro de los alimentos. 

 

Por otro lado, la existencia de protocolos facilita el cumplimiento de la 

normativa sanitaria vigente, ya que muchas regulaciones exigen la 

implementación de procedimientos escritos para garantizar la inocuidad. 

La documentación adecuada respalda las inspecciones sanitarias, 

auditorías internas y certificaciones de calidad, reforzando la credibilidad 

del establecimiento y reduciendo riesgos legales por incumplimiento. 

 

Finalmente, estos protocolos también desempeñan un papel crucial en 
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la experiencia del consumidor, ya que contribuyen a que los alimentos 

sean servidos en condiciones óptimas, manteniendo las temperaturas 

adecuadas y evitando contaminaciones durante el servicio. La correcta 

distribución garantiza que el alimento llegue al comensal con la calidad 

esperada, fortaleciendo la satisfacción y la confianza en el servicio. 

En síntesis, la elaboración de protocolos de preparación, servido y 

distribución de alimentos representa un componente esencial para la 

gestión integral de un servicio de alimentos. Su implementación asegura 

la inocuidad, estandarización, eficiencia operativa, cumplimiento 

normativo y la calidad final del producto ofrecido al consumidor, 

constituyéndose así en una práctica indispensable dentro de los 

sistemas modernos de seguridad alimentaria. 

 

ORDEN DEL DÍA:  

1. Convocatoria a la reunión. 

2. Pre test 

3. Socialización del tema  

4. Post test 

5. Cierre 

 

DESARROLLO:  

 

1. Se realizó la bienvenida a los asistentes, destacando la 

importancia de la capacitación dentro del marco del cumplimiento 

en los procesos de las BPM.   

 

Se aplicó prueba pre test para evaluar el nivel inicial de 

conocimiento, en el que se realizan 5 preguntas con respuestas 

abiertas, en la primera pregunta: Cuáles son las etapas en el 

proceso de preparación en un servicio de alimentos, en la segunda 

pregunta: que formatos (documentos) se tienen en cuenta durante el 

proceso de pre alistamiento, tercera pregunta: cuál es el significado 

de las PEPS, cuarta pregunta: antes de preparar cada materia prima 

que se revisa y finalmente quinta pregunta: cuál es la dosificación 

del hipoclorito de sodio en los alimentos como las frutas y las 

verduras.  
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De la evaluación realizada se obtuvieron los siguientes resultados:  

 

Nombre del operario Respuestas 
correctas 

Total de preguntas 
realizadas 

Ana Katherine Blanco 3.5 5 

Brayan Ramos  2 5 

Gabriel Candelo 1.5 5 

Zulma Vacca  2.5 5 

Clara Inés Gil  2.5 5 

Yesica Barahona  2.5 5 

Durani Torres 1.5 5 

Rosa Gutiérrez 2.5 5 

Nancy Caro 2.5 5 

Andrés Cangrejo 2 5 

 
2. Se procede a socializar la siguiente presentación como abordaje 

a la temática:   
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3. Se realiza la aplicación del pos test con los siguientes resultados:  
 

Nombre del operario Respuestas 
correctas 

Total de 
preguntas 
realizadas 

Ana Katherine Blanco 5 5 

Brayan Ramos  4 5 

Gabriel Candelo 5 5 

Zulma Vacca  5 5 

Clara Inés Gil  4.5 5 

Yesica Barahona  3.5 5 

Durani Torres 4.5 5 

Rosa Gutiérrez 4 5 

Nancy Caro 5 5 

Andrés Cangrejo 4 5 
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Se culmina con prueba pos test, resolución de preguntas e inquietudes 

y cierre a la actividad.  

 
EVIDENCIA FOTOGRAFICA  
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Se anexa (pruebas pre test y prueba pos test y listado de asistencia) 
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Nombre Cargo/Rol Dependencia 

Ver listado de asistencia  

Compromisos  

Actividad Responsable Fecha límite 

Generalidades Plan de 

Saneamiento básico  
Nutricionista Dietista Diciembre 2025  

Próxima 
reunión 

Mes de Diciembre 2025 

Elaboró  Keibis Maireth Quiñones Torres 
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