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ACTA N° 016
FECHA: Sasaima, Cundinamarca 25/01/2024
HORA: 10:30 am — 11:30 am
LUGAR: Comunidad de Cuidado Hogar San José Sasaima
TEMA: Conceptualizaciones generales de buenas practicas de manufactura, y

formato muestreo de porciones servidas

ASISTENTES: Nutricionista, coordinadora de unidad operativa, y demas asistentes en el
listado de asistencia.

ORDEN DEL DIA

1. Presentacién del tema
2. Desarrollo del tema
3. Fin de la socializacion.

OBJETIVO: Realizar evaluacion de conceptos e identificacion de conocimientos por
parte del equipo manipulador de alimentos frente a los temas desarrollados en las
socializaciones desarrolladas en el afio 2023, y dar a conocer el manejo del formato
muestreo porciones servidas.

INTRODUCCION:

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en el servicio de alimentos son un conjunto
de normas y procedimientos disefiados para garantizar la seguridad y la calidad de los
productos alimenticios desde su produccion hasta su consumo. Estas practicas se basan
en principios cientificos y regulaciones gubernamentales que abordan aspectos criticos
como la higiene, el control de la temperatura, la manipulacion adecuada de alimentos y la
prevencion de la contaminacion.

Uno de los pilares fundamentales de las BPM es la higiene personal. Los trabajadores de
la industria alimentaria deben mantener una limpieza adecuada en sus manos y cuerpos,
utilizando ropa protectora adecuada y evitando comportamientos que puedan contaminar
los alimentos, como fumar o tocarse la cara mientras trabajan.
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La limpieza y desinfeccion de las instalaciones y equipos también son aspectos esenciales
de las BPM. Las superficies de trabajo, los utensilios de cocina y los equipos utilizados en
la preparacién de alimentos deben limpiarse regularmente para evitar la proliferacion de
bacterias y otros microorganismos dafinos.

El control de la temperatura es otro aspecto critico de las BPM. Los alimentos perecederos
deben almacenarse y manipularse dentro de rangos de temperatura seguros para prevenir
el crecimiento bacteriano. Asimismo, es importante garantizar que los alimentos se cocinen
adecuadamente para eliminar cualquier bacteria presente.

La prevencion de la contaminacién cruzada es otro principio clave de las BPM. Esto implica
separar fisicamente alimentos crudos de alimentos listos para consumir, utilizando tablas
de cortar y utensilios diferentes para cada tipo de alimento, y evitando el contacto entre
alimentos crudos y cocidos.

Ademds, las BPM también incluyen la capacitacion adecuada del personal, el
mantenimiento de registros precisos de los procesos de produccién y la implementacion de
un sistema efectivo de monitoreo y control de calidad.

En resumen, las Buenas Préacticas de Manufactura en el servicio de alimentos son
fundamentales para garantizar la seguridad, la calidad y la inocuidad de los productos
alimenticios, protegiendo la salud de los consumidores y promoviendo la confianza en la
industria alimentaria.

DESARROLLO

De acuerdo con el cronograma de capacitaciones de Buenas Practicas de Manufactura, y
el de aporte alimentario de la Comunidad de cuidado, para el mes de enero 2024, se
desarroll6 la capacitacion con el tema, Conceptualizaciones generales de buenas practicas
de manufactura, y formato muestreo de porciones servidas, a la cual se convoc6 al 100%
de las manipuladoras de alimentos, y a la cual asistié el 100%, a fin de dar cumplimiento
con las solicitudes del anexo técnico del presente contrato.

Como primer momento se realizé la convocatoria al equipo manipulador de alimentos,
conformado por 8 manipuladoras de alimentos y 1 técnico en gastronomia, a través de
plataforma de mensajeria instantanea WhatsApp, en donde se indic6 hora, fecha y lugar en
donde se desarrollaria la socializacién del mes.

El dia de la socializacién, se realiz6 primero haciendo entrega del pretest, el cual evalué los
conocimientos frente a las conceptualizaciones generales de buenas practicas de
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manufactura, y formato muestreo de porciones servidas, y la responsabilidad de cada una
de las manipuladoras para evitar la contaminaciéon de los alimentos, o algun accidente.

Esta socializacion, se realizo en tres momentos, primero, se hizo entrega del pretest, y se
aplicd, posteriormente se desarrolld el tema, y finalmente se aplico el post test.

Hallazgos encontrados en la socializacion:

Durante la socializacion, se evidencid que todas las manipuladoras de alimentos,
reconaocieron la importancia de identificar el adecuado manejo de las BPM al interior del
servicio de alimentos, con el fin de generar adecuados procesos de limpieza y desinfeccion

sin poner en riesgo la calidad de los alimentos.

Compromisos:

Compromisos

Responsables

Fecha de Ejecucién

Aplicar los conocimientos aprendidos en las | Equipo manipulador | Inmediata
labores diarias que se realizan en la|de alimentos vy
comunidad de cuidado equipo de servicios
generales
No aplica No aplica No aplica

CONVOCATORIA. Se convoca nueva reunidn para el mes de febrero 2024.
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REGISTRO FOTOGRAFICO

Hogar San José
cra4 #6-21

jueves, 25 de enero de 2024 11:08:47
Sasaima

Sasaima
Hogar San José

Crad #6-21 2501/2024, 11:17:01 a.m.
25/01/2024, 11:17:13 a.m.
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En constancia de lo anterior firman;
Nombr sy Car-g ©0 T“.) ? Dependencia Firma
Apellidos de vinculacién
Comunidad de
Hna. Nubia Moya Coordinadora Cuidado Hogar San i
José Sasaima M}( Q .\\0 &‘Q, X
Moo N Ve B 1 -\Va
H ; Fomi it Comunidad de
Luisa er.\mlfa Nutr.|01f3n|sta Guidado Hogar San »—\\
Vargas Sanchez Dietista José Sasaima i
(ST

Anexos: Listado de asistencia, pre test y post test.

Elabord: Camila Vargas Sanchez, Nutricionista Unidad operativa
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Pregunta: éCudl de las siguientes acciones contribuye a mantener la seguridad alimentaria en un
establecimiento de servicios de alimentos?

a) No lavarse las manos antes de manipular alimentos.

b) Almacenar alimentos a temperaturas peligrosas.

] Utilizar utensilios y superficies limpias
d) Reutilizar aceites de fritura sin filtrar.
Pregunta; ¢Cual es un paso importante para prevenir la contaminacién cruzada en una cocina?
a) Cocinar todos los alimentos a la misma temperatura.

b) Almacenar productos quimicos junto a los alimentos.

2”)¥Utilizar tablas de cortar de colores diferentes para carne cruda y productos frescos. #
d} Combinar ingredientes crudos y cocidos en el mismo recipiente.

P_regunta:; ¢Qué significa el término "temperatura de peligro" en el contexto de la seguridad
alimentaria?

- a) Una temperatura que hace que los alimentos se congelen rapidamente.

b} La temperatura a la que |os alimentos se cocinan completamente.

) El rango de temperatura en el que las bacterias pueden crecer rapidamente en los alimentos. &
d) La temperatura a la que los alimentos se deben almacenar para prolongar su vida Gtil.
Pregunta: iCuél es una practica segura al descongelar alimentos congelados?

a) Dejarlos a temperatura ambiente durante horas.

cina.

b) Descongelarlos en el mostrador de la

#2F Descongelarios en el refrigerador. 2#
d) Descongelarlos sumergiéndolos en agua caliente

Pregunta; ¢ Cual es una medida efectiva para evitar la proliferacién de bacterias en los
alimentos?

a) Almacenar alimentos cocidos y crudos juntos.

b) Servir alimentos preparados en recipientes de madera.

¢fMantener los alimentos calientes a menos de 60°C (140°F). w

d) Utilizar utensilios de cocina oxidados
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Pregunta: ¢Cual de las siguientes acciones contribuye a mantener la seguridad alimentaria en un
establecimiento de servicios de alimentos?

a) No lavarse las manos antes de manipular alimentos.
b) Almacenar alimentos a temperaturas peligrosas.

tilizar utensilios y superficies limpias, &~

d) Reutilizar aceites de fritura sin filtrar.-

Pregunta: ¢Cual es un paso importante para prevenir la contamfnacic’m cruzada en una cocina?
a) Cocinar todos los alimentos a la misma temperatura.

b) Almacenar productos quimicos junte a los alimentos.

-
tilizar tablas de cortar de colores diferentes para carne cruda y productos frescos. Mwy

d) Combinar ingredientes crudos y cocidos en el mismo recipiente.

Pregunta: ¢Qué significa el término "temperatura de peligro” en el contexto de la seguridad
alimentaria?

a) Una temperatura que hace que los alimentos se congelen rapidamente.
b) La temperatura a la que [os alimentos se cocinan completamente.

[ rango de temperatura en el que las bacterias pueden crecer rapidamente en los alimentos?""w

d) La temperatura a la que los alimentos se deben almacenar para prolongar su vida Gtil.
Pregunta: ¢ Cudl es una practica segura al descongelar alimentos congelados?

a} Dejarlos a temperatura ambiente durante horas.

Descongelarios en el mostrador de la cocina. %
c) Descongelarlos en el refrigerador.
d) Descongelarlos sumergiéndolos en agua caliente

Pregunta: ¢ Cuél es una medida efectiva para evitar la proliferacion de bacterias en los
alimentos?

a) Almacenar alimentos cocidos y crudos juntos.

b) Servir alimentos preparados en recipientes de madera. /

Mantener los alimentos calientes a menos de 60°C (140°F).

d) Utilizar utensilios de cocina oxidados



Pregunta: ¢Cudl de las siguientes acciones contribuye a mantener la seguridad alimentaria en un
establecimiento de servicios de alimentos?

a) No lavarse las manos antes de manipular alimentos.

b} Almacenar alimentos a temperaturas peligrosas.

-¢) Utilizar utensilios y superficies limpias.

d) Reutilizar aceites de fritura sin filtrar.

P_l_'egunta:] ¢Cudl es un paso importante para prevenir la contaminacion cruzada en una cocina?
a) Cocinar todos los alimentos a la misma temperatura.

b} Almacenar productos quimicos junto a los alimentos. ' . “"

“¢) Utilizar tablas de cortar de colores diferentes para carne cruda y productos frescos.

d} Combinar ingredientes crudos y cocidos en el mismo recipiente.

Pregunta: ¢ Qué significa el término "temperatura de peligro” en el contexto de la seguridad
alimentaria?

a) Una temperatura que hace que los alimentos se congelen rapidamente.

b) La temperatura a la que los alimentos se cocinan completamente.

c) El rango de temperatura en el que las bacterias pueden crecer rapidamente en los alimentos.

idy-La temperatura a la que los alimentos se deben almacenar para prolongar su vida Gtil.

Pregunta: ¢Cudl es una préctica segura al descongelar alimentos congelados?
a) Dejarlos a temperatura ambiente durante horas.
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Pregunta: ;Cudl de las siguientes acciones contribuye a mantener la seguridad alimentaria en un
establecimiento de servicios de alimentos?

a) No lavarse las manos antes de manipular alimentos.
b) Almacenar alimentos a temperaturas peligrosas.

Utilizar utensilios y superficies limbias.

d) Reutilizar aceites de fritura sin filtrar.
;Pregu_nta:_j. ¢Cudl es un paso importante para prevenir la contaminacién cruzada en una cocina?
a) Cocinar todos los alimentos a la misma temperatura.

b} Almacenar productos guimices junto a los alimentos.
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d) Combinar ingredientes crudos y cocidos en el mismo recipiente.
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alimentaria?
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a) Dejarlos a temperatura ambiente durante horas.
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)

d) Descongelarlos sumergiéndolos en agua caliente

;Pregunta:‘ ¢Cudl es una medida efectiva para evitar la proliferacidn de bacterias en los
alimentos?

a) Almacenar alimentos cocidos y crudos juntos.

b) Servir alimentos preparados en recipientes de madera.’

‘Mantener los alimentos calientes a menos de 60°C (140°F).

d) Utilizar utensilios de cocina oxidados
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Pregunta: iCual de las siguientes acciones contribuye a mantener la seguridad alimentaria en un
establecimiento de servicios de alimentos?

a} No lavarse las manos antes de manipular alimentos.

b) Almacenar alimentos a temperaturas peligrosas. /
% Utilizar utensilios y superficies limpias.

d) Reutilizar aceites de fritura sin filtrar.

Pregunta: ¢ Cual es un paso importante para prevenir la contaminacién cruzada en una cocina?
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Preguntaf <Qué significa el término “"temperatura de peligro” en el contexto de la seguridad
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Pregunta: ¢Cual es una medida efectiva para evitar la proliferacién de bacterias en los
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Pregunta: ¢ Cudl de las siguientes acciones contribuye a mantener la seguridad alimentaria en un
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Tratamiento de dalos personales: Los datos persenales agui consignados tienen cardcter confidencial, razon por la cual es un deber y un compromiso de los asistentas y de la SDIS no divulgar informacidn alguna en propdsito diferente a la
de este registro so pena de [as sanciones legales a que haya lugar de acuerdo con la Ley 1581 de 2012 y Decreto 1377 de 2013,



	ACTA BPM
	20240125170255870
	PLANILLA ENERO Y PRE Y POST TEST

