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COMPONENTE 
SALUD Y NUTRICIÓN 

CENTRO DE DESARROLLO LOS 
CASTILLO DE COLORES 

 
ACTA DE CAPACITACIÒN TH 

27/3/2026 

 

HORA: 3:35-5:00 PM 

 

OBJETIVO:  

Fortalecer los conocimientos del talento humano en relación con las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y el Plan 
de Saneamiento Básico, con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos, prevenir riesgos sanitarios y asegurar la 
calidad en los procesos de manipulación, preparación y distribución de alimentos. 

 
 
 
TEMATICA TRATADA: 
 
BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA 
PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO 
 
 

DESCRIPCIÓN DE LA ACTIVIDAD 
  
 

Se explica al  talento humano que las Buenas prácticas de manufactura  son normas obligatorias que aseguran que 
los alimentos se manipulen en condiciones higiénicas desde su recepción hasta el consumo final. Se explica cada 
aspecto del  manual: 

Higiene del manipulador 
- Lavado de manos (antes, durante y después de manipular alimentos) 
- Uso de uniforme limpio (gorro, tapabocas, delantal) 
- Uñas cortas y sin esmalte 
- No uso de accesorios 
- Reporte de enfermedades 

Control de procesos 
- Recepción: inspección de calidad, temperatura y fechas 
- Almacenamiento: organización, rotación PEPS, control de humedad 
- Preparación: separación crudo/cocido, desinfección de alimentos 
- Cocción: temperaturas seguras 
- Distribución: evitar contaminación y mantener temperatura 

 Control de contaminación 
- Contaminación biológica (bacterias, virus) 
- Contaminación química (detergentes, pesticidas) 
- Contaminación física (cabellos, objetos) 
- Prevención mediante limpieza, desinfección y buenas prácticas 



27/3/2026 

 

 

Se continua  mencionando que el plan de saneamiento básico  son  un conjunto de programas que garantizan 
condiciones sanitarias adecuadas en el establecimiento. 

Programa de limpieza y desinfección 
- Procedimientos estandarizados 
- Frecuencias (diaria, semanal, mensual) 
- Uso correcto de desinfectantes (concentración, tiempo de contacto) 
- Registro de actividades 

 Manejo de residuos sólidos 
- Separación en la fuente 
- Uso de canecas con tapa 
- Evacuación diaria 
- Prevención de contaminación 

Control integrado de plagas 
- Inspecciones periódicas 
- Eliminación de fuentes de alimento 
- Sellado de grietas 
- Registro de control 

Abastecimiento de agua potable 
- Uso de agua segura 
- Limpieza de tanques 
- Control de calidad del agua 

Control de equipos y utensilios 
- Limpieza después de cada uso 
- Desinfección adecuada 
- Mantenimiento preventivo 

RIESGOS SANITARIOS IDENTIFICADOS 
- Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) 
- Contaminación cruzada 
- Manejo inadecuado de temperaturas 
- Falta de higiene del manipulador 

Para finalizar se generan los siguientes compromisos con el talento humano  
 

- Aplicar BPM diariamente 
- Cumplir plan de saneamiento 
- Reportar riesgos 
- Mejorar continuamente procesos 



27/3/2026 

 

 

 

EVIDENCIA FOTOGRÁFICA 
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LISTADO DE ASISTENCIA 

 

 

 

 

ELABORADO POR: 
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CAROLINA GIRALDO CORREA 

NUTRICIONISTA DIETISTA 


