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AGENDA

JORNADA ACTIVIDAD

2:00 a 2:15 

p.m. 

Registro de asistencia

2:15 a  4:00 

p.m.

Taller – Buenas Prácticas Agrícolas BPA

4:00  a 4:15 

p.m.

Refrigerio

4:15 a 5:15 

p.m.

Taller – Buenas Prácticas de Manufactura BPM

5:15 a 5:30 

p.m.

Cierre del encuentro



✔Qué son las BPA y su aplicación en la 

transformación de alimentos

✔Qué son las BPM y su importancia en la 

transformación y comercialización de los 

alimentos 

Que aprenderemos hoy?



¿QUÉ SON BUENAS PRÁCTICAS  

AGRÍCOLAS?



Las Buenas Prácticas Agrícolas (BPA)
son un conjunto de normas para la
producción segura y sostenible de cultivos
y ganado.

Objetivos de la implementación de BPA

▪ Ayudar a los propietarios de las
explotaciones a maximizar el
rendimiento en la producción de
alimentos.

▪ Optimizar las operaciones
empresariales, minimizando al mismo
tiempo los costes de producción.

▪ Reducir el impacto medioambiental.

LAS BUENAS PRÁCTICAS AGRÍCOLAS



Importancia de la 
implementación 
de las BUENAS 

PRACTICAS 
AGRÍCOLAS -

BPA

Según la Organización de las Naciones

Unidas para la Agricultura y la

Alimentación (FAO), las BPA aplican los

conocimientos disponibles para abordar la

sostenibilidad medioambiental, económica

y social de los procesos de producción y

postproducción en las explotaciones, lo

que da lugar a productos agrícolas

seguros y saludables. La aplicación de las

Buenas Prácticas Agrícolas puede

mejorar los medios de vida de los

productores y la economía local.



En Colombia el Instituto Colombiano Agropecuario

ICA, es el encargado de vigilar, manejar, hacer

seguimiento a la sanidad animal y vegetal, para

garantizar la inocuidad de los productos

agropecuarios.

Las resoluciones ICA 30021 de 2017, modificada por

la resolución ICA 082394, establece los requisitos

para la certificación en Buenas Prácticas Agrícolas

en producción primaria de vegetales y otras especies

para el consumo humano.



ASPECTOS QUE EVALÚAN LAS BPA

5
REGISTROS, PLANES Y 

PROCEDIMIENTOS Y SOPORTE 
DOCUMENTAL

9 TRAZABILIDAD 

3
PROTECCIÓN 
DEL CULTIVO

4
MANEJO DE 

SUELOS

1

COMPONENTE 
AMBIENTAL

7
EQUIPOS, UTENSILIOS Y 

HERRAMIENTAS

6
NUTRICIÓN DE 

CULTIVOS

2

SELECCIÓN DEL 
MATERIAL DE 

PROPAGACIÓN

8

AREAS E 
INSTALACIONES



El personal cuenta con elementos 

de protección y hace uso de los 

mismos.

Aspectos medioambientales: manejo de 

residuos de cosecha











¡LAS BPA BUSCA LA 

SOSTENIBILIDAD 

SOCIOECONÓMICA, Y 

AMBIENTAL DE LOS 

SISTEMAS 

PRODUCTIVOS Y 

GARANTIZAS LA 

INOCIUDAD DE LOS 

ALIMENTOS!



BUENAS PRÁCTICAS DE 

MANUFACTURA EN ALIMENTOS

Son una herramienta básica 

para la obtención de 

productos seguros para el 

consumo humano y se 

centran en la higiene y la 

manipulación de los alimentos.



BUENAS PRÁCTICAS 

DE MANUFACTURA 

EN ALIMENTOS

Las BPM’S se aplican en 

todos los procesos de 

elaboración y manipulación de 

alimentos:

Manipulación, preparación, 

elaboración, envasado, 

almacenamiento, transporte y 

distribución de alimentos. 



Disminuye el consumo de materiales.

Ahorra insumos.

Disminuye los reprocesos.

Reduce los accidentes de trabajo.

Mejora el ambiente laboral.

La calidad es consistente.

LO MÁS IMPORTANTE PARA LA 

EMPRESA…

¿CUÁL ES EL ALCANCE DE LAS 

BPM?



LOS 5 ELEMENTOS CLAVES EN LA 

APLICACIÓN DE LAS BUENAS 

PRÁCTICAS DE MANUFACTURA BPM

Personas Productos Procesos Procedimiento

s

Instalaciones

Comprender las 

funciones y 

responsabilidad

es

Especificacione

s claras en 

cada fase de la 

producción

Debidamente 

documentados, 

sencillos y 

coherentes

Directrices para 

emprender 

procesos 

críticos

Limpieza y 

calibración de 

los equipos



CLASIFICACIÓN DE LOS ALIMENTOS 

SEGÚN EL RIESGO – RESOLUCIÓN 0719 

DE 2015
Riesgo alto



CLASIFICACIÓN DE LOS ALIMENTOS 

SEGÚN EL RIESGO – RESOLUCIÓN 0719 

DE 2015
Riesgo 

medio



CLASIFICACIÓN DE LOS ALIMENTOS 

SEGÚN EL RIESGO – RESOLUCIÓN 0719 

DE 2015
Riesgo bajo



EL 

MANIPULADOR 

DE ALIMENTOSEs toda persona que 

está en contacto directo 

con el alimento durante 

todo el proceso de 

transformación de este y 

que puede influir en la 

inocuidad o calidad 

sanitaria.



REQUISITOS A 

CUMPLIR EL 

MANIPULADOR DE 

ALIMENTOS
1. Buen estado de salud.

2. Educación y capacitación

permanente.

3. Prácticas higiénicas y

medidas de protección.



“LAS PERSONAS SON EL PRINCIPAL 

TRANSPORTE GRATIS PARA LOS 

MICROORGANISMOS”



ESTADO DE SALUD DEL 

PERSONAL MANIPULADOR 

DE ALIMENTOS⮚ El personal debe contar con buen

estado de salud.

⮚ Certificación médica de aptitud para

manipular alimentos.

⮚ Certificación médica (1 vez al año) o

cada vez que sea necesario por

razones clínicas o epidemiológicas.

⮚ Realizar exámenes y registrar

acciones correctivas y preventivas del

estado de salud.



⮚ Después de ausencia siempre certificado

de aptitud.

⮚ La empresa debe garantizar el

seguimiento a los tratamientos médicos.

⮚ Es nuestra responsabilidad comunicarnos

con el coordinador de producción, cuando

presentemos una enfermedad susceptible

de transmitirse.

⮚ La empresa debe tomar medidas

necesarias para evitar la contaminación de

los alimentos.

ESTADO DE SALUD DEL 

PERSONAL MANIPULADOR 

DE ALIMENTOS



PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN



PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE 

PROTECCIÓN

PRINCIPALES
a Bañarse diariamente

a Usar cofia cubriendo la totalidad del 

cabello

a Usar tapabocas

a Ropa limpia, apropiada y completa

a Manos limpias y desinfectadas

a Usar guantes

a Reportar heridas o cortadas al 

encargado de planta

a Calzado limpio y apropiado (cerrado y 

no tela).



PRÁCTICAS A 

CORREGIRr No usar pasadores ni aretes

r No estornudar ni toser

r No fumar ni comer ni consumir 

bebidas

r No usar perfume

r No usar anillos, reloj o cadenas 

(collares)

r No uñas largas ni con esmalte

r No masticar chicle en el área de 

producción

r No escupir en el suelo

r No fumar

r No usar maquillaje

r No usar el celular en el área de 

trabajo.



¿Y QUÉ COMPONE EL 

UNIFORME Y CÓMO DEBE 

ESTAR?
El uniforme debe estar limpio,

completo y comprende:

• Camisa

• Pantalón

• Gorro, Guantes y Protector naso-

bucal (donde se requiera)

• Zapatos o botas

• Ropa interior

• Si las prendas de vestir (uniforme)

son lavadas en casa, debe hacerse

por separado de las demás

prendas.)



LAVADO DE MANOS

Lavarse las manos con agua y jabón es la intervención de salud 

más simple y más económica que salva vidas.

¿CUÁNDO SE DEBEN LAVAR Y DESINFECTAR LAS 

MANOS?

⮚ Antes de comenzar a trabajar. 

⮚ Cada que entre al área de trabajo. 

⮚ Después de tocar equipos o superficies sucias.

⮚ Después de utilizar el servicio de baño, manejar dinero, 

comer o fumar.

⮚ Después de tocar cualquier parte del cuerpo que no esté 

limpia. 

⮚ Después de toser o estornudar. 

⮚ Después de trabajar con alimentos crudos. 

⮚ Después de tocar elementos personales (celular).



EDUCACIÓN Y 

CAPACITACIÓN

⮚ Plan de capacitación continuo y

permanente de por lo menos 10 horas

anuales sobre temas de la resolución.

⮚ Los capacitadores externos deben

demostrar su idoneidad, formación y

experiencia.

⮚ Formación en educación sanitaria,

principios básicos de BPM, prácticas

higiénicas en manipulación de

alimentos.

⮚ Avisos alusivos a manipulación de

alimentos, distribuidos en la planta de

producción.



CIERRE









 
 

REGISTRO FOTOGRÁFICO TALLERE EN BPA Y BPM  
 

PROYECTO “FORTALECIMIENTO DE CAPACIDADES EMPRESARIALES Y SANITARIAS PARA 

EMPRENDEDORES RURALES DE SANTANDER DE QUILICHAO” 

Actividad: Taller 5 – BUENAS PRÁCTICAS AGRÍCOLAS Y BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA 

  
PRESENTACIÓN TALLER 

…Ver Anexo BUENAS PRÁCTICAS AGRÍCOLAS… 

 
PRESENTACIÓN TALLER 

…Ver Anexo BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA – RESOLUCIÓN 2674 DE 2013… 

1
  

Fecha: 28 de noviembre de 2025 

Lugar: Auditorio – Panadería Ricuras 
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