PLAN DE CAPACITACION DE EDUCACION SANITARIA

ACTA DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

Tema: Procesos en el Servicio de Alimentos

HORA: 4:00 PM - 6:00 PM
Fecha: 01/12/2025
Lugar: JARDIN INFANTIL VILLA MARY

ORDEN DEL DIA:

SALUDO

APLICACION DEL PRE-TEST

SOCIALIZACION PROCESOS EN EL SERVICIO DE ALIMENTOS
APLICACION POST-TEST

FIRMA DEL ACTA

hw BRI

Desarrollo

En la tarde de hoy se da inicio a la socializacién del tema procesos en el servicio
de alimentos, pero antes de esto la nutricionista encargada de la socializacién
realiza el pre-test, para luego iniciar con el respective tema donde se tienen en
cuentas los subtemas que se relacionan a continuacion:

1. Compra de alimentos
- Se revisé que el proceso de adquisiciéon de alimentos se realice Unicamente a
proveedores aprobados y certificados.

- Se verifico el cumplimiento de criterios como fechas de vencimiento vigentes,
empaques adecuados y certificaciones sanitarias.

- Control de cadena de frio en productos perecederos.

- Registro documentado de cada compra.
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2. Transporte de alimentos
- Condiciones adecuadas de limpieza y desinfeccion de vehiculos.

- Mantenimiento de temperaturas de conservacion.
- Proteccion contra plagas o contaminacion.
- Planillas de control térmico y de higiene.

3. Recibo de alimentos
- Inspeccién visual y sensorial del producto.

- Verificacion de temperaturas.
- Registro en formatos de recepcion y trazabilidad.
- Rechazo de productos en mal estado o con empaques deteriorados.

4. Preparacion de alimentos
- Higiene personal adecuada del personal manipulador.

- Separacion de alimentos crudos y cocidos.
- Limpieza y desinfeccién de utensilios y superficies.
- Coccidn a temperaturas seguras y manejo higiénico general.

5. Servido y distribucion
- Mantener alimentos calientes por encima de 60°C y frios por debajo de 5°C.

- Uso correcto de utensilios de servicio.
- No manipular con las manos alimentos listos para consumo.
- Transporte interno seguro y oportuno.

3. Conclusiones

« Se evidencian avances en el cumplimiento de BPM en todas las etapas
revisadas.

+ Se recomienda fortalecer los registros de trazabilidad y control de temperatura.

+ La capacitaciéon continua del personal manipulador es clave para garantizar la
inocuidad.

« El cumplimiento de BPM mejora la calidad del servicio y reduce riesgos
sanitarios.
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Luego de realizar la socializacion y aclarar las dudas por parte de las
participantes se procede a realizar el post-test dando asi por finalizada el plan de
capacitacion de buenas practicas de manufactura del afio 2025

Responsable
i e
Helena Ines Lopez

C.C 52267892
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA
PRE-TEST

Nombre completo: Roa‘o HD\((Q (}(eza

1. ;Qué son las Buenas Prdcticas de Manufactura (BPM)?

7

a) Normas para mejorar el sabor de los alimentos

B)lConjunto de procedimientos para garantizar la inocuidad alimentaria
c) Reglas para decorar el 4rea de cocina

d) Controles para vender més productos

{Qué debe revisarse al momento de comprar alimentos?

a) Solo el precio

bYFecha de vencimiento, estado del empaque y proveedor
c) El color del empaque

d) El disefio de la marca

3. ;Cudl es la temperatura correcta para conservar alimentos frios?

a)20°C
b)10°C
QﬁMenor oiguala5°C
d)15°C

4. ;Qué accion NO es correcta al recibir alimentos?

a) Registrar la temperatura

ceptar productos con empaque roto si el alimento parece bien
c) Verificar olor, textura y color
d) Revisar la fecha de vencimiento

5. ;Qué elemento es indispensable durante la manipulacién de alimentos?

a) Uso de accesorios (anillos, pulseras)

b) Ropa de calle

ﬁmniforme limpio, gorro y manos limpias
d) Manipular con las manos directamente
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA
POST-TEST

Nombre completo: RO(,‘D \’\O\C\(Lb “cz‘c;.

1. ;Qué son las Buenas Précticas de Manufactura (BPM)?

a) Normas para mejorar el sabor de los alimentos

){Conjunto de procedimientos para garantizar la inocuidad alimentaria
¢) Reglas para decorar el drea de cocina

d) Controles para vender mas productos

(o]

.¢Qué debe revisarse al momento de comprar alimentos?

* a)Solo el precio

* bYfecha de vencimiento, estado del empaque y proveedor
* ¢)Elcolor del empaque

* d)Eldisefio de lamarca

3. (Cual es la temperatura correcta para conservar alimentos frios?

a)20°C
b)10°C

Menor oiguala5°C
g)15%C

4. ;Qué accién NO es correcta al recibir alimentos?

a) Registrar la temperatura

{g\Aceptar productos con empaque roto si el alimento parece bien
c) Verificar olor, textura y color

d) Revisar la fecha de vencimiento

5. (Qué elemento es indispensable durante la manipulacion de alimentos?

 a) Uso de accesorios (anillos, pulseras)

¢ b) Ropadecalle

J 9}\Uniforme limpio, gorro y manos limpias
e d) Manipular con las manos directamente
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA
PRE-TEST

Nombre completo: == 1O \Ma_Hen dsia. Nex nander

1. ¢{Qué son las Buenas Précticas de Manufactura (BPM)?

» a) Normas para mejorar el sabor de los alimentos

. @ Conjunto de procedimientos para garantizar la inocuidad alimentaria
* C) Reglas para decorar el drea de cocina

e d) Controles para vender mds productos

2. ;Qué debe revisarse al momento de comprar alimentos?

a) Solo el precio

Fecha de vencimiento, estado del empaque y proveedor
c) El color del empaque
d) El disefio de la marca

w

.;Cudl es la temperatura correcta para conservar alimentos frios?

a)20°C
b)10°C

enor oiguala5°C
d)15°C

>

. ¢Qué accién NO es correcta al recibir alimentos?

a) Registrar la temperatura

ceptar productos con empaque roto si el alimento parece bien
c) Verificar olor, textura y color
d) Revisar la fecha de vencimiento

5. ¢Qué elemento es indispensable durante la manipulacién de alimentos?

a) Uso de accesorios (anillos, pulseras)
e b)Ropade calle

niforme limpio, gorro y manos limpias
d) Manipular con las manos directamente

:  Scanned with !
i & CamScanner’;


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

PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA
POST-TEST

Nombre completo: A=A C\a_teqn C\QB,Q \{ e e Qe

1. {Qué son las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?

* a) Normas para mejorar el sabor de los alimentos

. @Conjunto de procedimientos para garantizar la inocuidad alimentaria
c) Reglas para decorar el drea de cocina

d) Controles para vender més productos

2. ;Qué debe revisarse al momento de comprar alimentos?

a) Solo el precio

Fecha de vencimiento, estado del empaque y proveedor
¢) El color del empaque
d) El disefio de la marca

3. (Cudl es la temperatura correcta para conservar alimentos frios?

a) 20 °C
b) 10 °C

. @Menoroiguala 5°C
)15°C

4. ;Qué accién NO es correcta al recibir alimentos?

a) Registrar la temperatura

ceptar productos con empaque roto si el alimento parece bien
c) Verificar olor, textura y color
d) Revisar la fecha de vencimiento

5. :Qué elemento es indispensable durante la manipulacién de alimentos?

a) Uso de accesorios (anillos, pulseras)
b) Ropa de calle

niforme limpio, gorro y manos limpias
d) Manipular con las manos directamente
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA
PRE-TEST

Nombre completo: ?dcima__rﬁma_mfdoa\

1. (Qué son las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?

@Normas para mejorar el sabor de los alimentos

b) Conjunto de procedimientos para garantizar la inocuidad alimentaria
¢) Reglas para decorar el drea de cocina

d) Controles para vender més productos

2. ;Qué debe revisarse al momento de comprar alimentos?

a) Solo el precio

@ Fecha de vencimiento, estado del empaque y proveedor
c) El color del empaque

d) El disefio de la marca

3. ;Cudl es la temperatura correcta para conservar alimentos frios?

a)20°C
b)10°C

Menor oiguala 5°C
d)15°C

4. ;Qué accién NO es correcta al recibir alimentos?

a) Registrar la temperatura .

b) Aceptar productos con empaque roto si el alimento parece bien
Verificar olor, textura y color

d) Revisar la fecha de vencimiento

5. ¢Qué elemento es indispensable durante la manipulacién de alimentos?

a) Uso de accesorios (anillos, pulseras)

b) Ropa de calle

o @Uniforme limpio, gorro y manos limpias
d) Manipular con las manos directamente
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA
POST-TEST

Nombre completo: 2t Lo omlybq\

1. (Qué son las Buenas Précticas de Manufactura (BPM)?

a) Normas para mejorar el sabor de los alimentos

@Conjunto de procedimientos para garantizar la inocuidad alimentaria
¢) Reglas para decorar el area de cocina

d) Controles para vender mas productos

2. ;Qué debe revisarse al momento de comprar alimentos?

a) Solo el precio

@Fecha de vencimiento, estado del empaque y proveedor
c) El color del empaque
d) El disefio de la marca

3. ;Cudl es la temperatura correcta para conservar alimentos frios?

a)20°C

b)10°C
@ Menor oiguala 5 °C
d)15°C

4. ;Qué accion NO es correcta al recibir alimentos?

a) Registrar la temperatura

@ Aceptar productos con empaque roto si el alimento parece bien
c) Verificar olor, texturay color
d) Revisar la fecha de vencimiento

5. ;Qué elemento es indispensable durante la manipulacién de alimentos?

a) Uso de accesorios (anillos, pulseras)

b) Ropa de calle

@ Uniforme limpio, gorro y manos limpias
d) Manipular con las manos directamente
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA
PRE-TEST

Nombre completo: Aemeem  fooln @Oﬂh\ﬁ’g-

1. ¢(Qué son las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?

a) Normas para mejorar el sabor de los alimentos

@) Conjunto de procedimientos para garantizar la inocuidad alimentaria
c) Reglas para decorar el area de cocina

d) Controles para vender mds productos

2. ;Qué debe revisarse al momento de comprar alimentos?

a) Solo el precio

éFecha de vencimiento, estado del empaque y proveedor
c) El color del empaque
d) El disefio de la marca

w

.¢Cudl es la temperatura correcta para conservar alimentos frios?

a) 20 °C

@y10°C
¢) Menor oiguala5°C
d)15°C

£

.¢Qué accién NO es correcta al recibir alimentos?

a) Registrar la temperatura

@ Aceptar productos con empaque roto si el alimento parece bien
¢) Verificar olor, textura y color
d) Revisar la fecha de vencimiento

5. {Qué elemento es indispensable durante la manipulacién de alimentos?

a) Uso de accesorios (anillos, pulseras)

* b) Ropade calle

* € Uniforme limpio, gorro y manos limpias
d) Manipular con las manos directamente
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA
POST-TEST

Nombre completo: (’395? O (70\,\ A C;cy\_:}cxle’]:_

1. (Qué son las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?

a) Normas para mejorar el sabor de los alimentos

@Conjunto de procedimientos para garantizar la inocuidad alimentaria
c) Reglas para decorar el area de cocina

d) Controles para vender mds productos

2. ;Qué debe revisarse al momento de comprar alimentos?

a) Solo el precio

@Fecha de vencimiento, estado del empaque y proveedor
c) El color del empaque

d) El disefio de la marca

w

. (Cual es la temperatura correcta para conservar alimentos frios?

a)20°C
b) 10°C
© Menoroiguala5°C
d) 15 °C

4. ;Qué accion NO es correcta al recibir alimentos?

a) Registrar la temperatura

@Aceptar productos con empaque roto si el alimento parece bien
¢) Verificar olor, textura y color

d) Revisar la fecha de vencimiento

5. ;Qué elemento es indispensable durante la manipulacién de alimentos?

a) Uso de accesorios (anillos, pulseras)

b) Ropa de calle

@ Uniforme limpio, gorro y manos limpias
d) Manipular con las manos directamente
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA
POST-TEST

Nombre completo: /&;\\\\5 \')_ch\vo vCo (2 .

1. ;Qué son las Buenas Précticas de Manufactura (BPM)?

a) Normas para mejorar el sabor de los alimentos

@)Conjnnto de procedimientos para garantizar la inocuidad alimentaria
c) Reglas para decorar el drea de cocina
d) Controles para vender mas productos

2. ;Qué debe revisarse al momento de comprar alimentos?

a) Solo el precio

@ Fecha de vencimiento, estado del empaque y proveedor
¢) El color del empaque

d) El disefio de la marca

.

3. ;Cuadl es la temperatura correcta para conservar alimentos frios?

a)20°C
b) 10°C
e @Menor oiguala5°C
d)15°C

o

.¢Qué accién NO es correcta al recibir alimentos?

a) Registrar la temperatura

@Aceptar productos con empaque roto si el alimento parece bien
c) Verificar olor, textura y color
d) Revisar la fecha de vencimiento

5. (Qué elemento es indispensable durante la manipulacién de alimentos?

a) Uso de accesorios (anillos, pulseras)
b) Ropa de calle

@Jm’forme limpio, gorro y manos limpias
d) Manipular con las manos directamente
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA
PRE-TEST

Nombre completo: _’AXQW\S \) w-»\\uw o R'

1. ;Qué son las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?

a) Normas para mejorar el sabor de los alimentos

@Conjunto de procedimientos para garantizar la inocuidad alimentaria
c) Reglas para decorar el drea de cocina
d) Controles para vender mas productos

(S

.¢Qué debe revisarse al momento de comprar alimentos?

a) Solo el precio

Fecha de vencimiento, estado del empaque y proveedor
c) El color del empaque
d) El disefio de la marca

w

. ;Cudl es la temperatura correcta para conservar alimentos frios?

a)20°C
b)10°C

enor o iguala 5°C
d)15°C

4. ;Qué accion NO es correcta al recibir alimentos?

a) Registrar la temperatura

ceptar productos con empaque roto si el alimento parece bien
c) Verificar olor, textura y color
d) Revisar la fecha de vencimiento

5.;Qué elemento es indispensable durante la manipulacién de alimentos?

a) Uso de accesorios (anillos, pulseras)
b) Ropa de calle

niforme limpio, gorro y manos limpias
d) Manipular con las manos directamente
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA
PRE-TEST

Nombre completo: 50((’ e, Meudeva

1. ;Qué son las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?

* a) Normas para mejorar el sabor de los alimentos

* ) Conjunto de procedimientos para garantizar la inocuidad alimentaria
* ) Reglas para decorar el drea de cocina

d) Controles para vender mds productos

2. {Qué debe revisarse al momento de comprar alimentos?

a) Solo el precio

Fecha de vencimiento, estado del empaque y proveedor
c) El color del empaque
d) El disefio de la marca

3. ;Cudl es la temperatura correcta para conservar alimentos frios?

.a)20°C
(M 10°C

c) Menor o iguala 5°C
d)15°C

4. ;Qué accién NO es correcta al recibir alimentos?

a) Registrar la temperatura
) Aceptar productos con empaque roto si el alimento parece bien
@Neriﬁcar olor, textura y color
d) Revisar la fecha de vencimiento

5. ¢Qué elemento es indispensable durante la manipulacién de alimentos?

a) Uso de accesorios (anillos, pulseras)
b) Ropa de calle

c; Uniforme limpio, gorro y manos limpias

anipular con las manos directamente
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA
POST-TEST

Nombre completo: _Saleidies Meedoly

1. (Qué son las Buenas Pricticas de Manufactura (BPM)?

a) Normas para mejorar el sabor de los alimentos

. @?onjumo de procedimientos para garantizar la inocuidad alimentaria
¢) Reglas para decorar el rea de cocina

d) Controles para vender méds productos

2. ;Qué debe revisarse al momento de comprar alimentos?

a) Solo el precio

@Fecha de vencimiento, estado del empaque y proveedor
c) El color del empaque
d) El diseiio de la marca

3. ;Cual es la temperatura correcta para conservar alimentos fros?

e a)20°C
e b)10°C
. @Menor oiguala5°C
o) 15.°C

4. ;Qué accion NO es correcta al recibir alimentos?

e a) Registrar la temperatura

Aceptar productos con empaque roto si el alimento parece bien
c) Verificar olor, textura y color
d) Revisar la fecha de vencimiento

5. {Qué elemento es indispensable durante la manipulacién de alimentos?

a) Uso de accesorios (anillos, pulseras)
b) Ropa de calle

Uniforme limpio, gorro y manos limpias
d) Manipular con las manos directamente
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FORMATO PLANILLA DE ASISTENCIA
CAPACITACION BPM
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