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ACTAN?®

FECHA: 30-04-2026

HORA: 4:30 pm - 5:30 pm

LUGAR: Virtual

TEMA: Principios Basicos en BPM (Buenas Practicas de Manufactura)
ASISTENTES: 35 profesionales en primera infancia de los jardines infantiles
ORDEN DEL DIA: 1. Bienvenida y aplicacién del pretest

2. Presentacion en power point sobre, Principios Basicos en BPM (Buenas
Practicas de Manufactura)

3. Aclaracién de inquietudes sobre el tema y Aplicacién del postest,

Objetivo General: Brindar conocimientos y herramientas al talento humano de las diferentes
unidades operativas de la FUNDACION PEPASO con el fin dar cumplimiento a las condiciones
sanitarias y Buenas Practicas de Manufactura, garantizando la calidad e inocuidad de los
alimentos desde la compra hasta su consumo final e iniciar la capacitacion sobre el plan de
saneamiento basico que se realizara a través del presente afio con una intensidad de una hora
mensual.

Objetivo especifico: Socializacién Principios Basicos en BPM (Buenas Practicas de
Manufactura)

Justificaciéon: Para garantizar la inocuidad de todas las preparaciones producidas en los
servicios de alimentos de todas las unidades operativas de la fundacion “Pepaso” y mantener
un medio ambiente saludable dentro de las mismas, se requiere la capacitacion continuada en
BPM(Buenas Practicas de manufactura).

DESARROLLO:

1. Se realiza Bienvenida y se envia pretest para su diligenciamiento

2. Se socializa presentacion en powerpoint Principios Basicos en BPM (Buenas Practicas de
Manufactura:
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Qué es un manipulador de alimentos ? El manipulador es la persona responsable de la
calidad e inocuidad de cada uno de los alimentos; en

Es toda persona que
interviene directamente, en
forma permanente u

ocasional, en actividades de
fabricacién, procesamiento,
preparacion, envase,
almacenamiento, transporte
y expendio de alimentos.

. i 5 - 299
Qué son buenas practicas de Qué es un alimento ??7

manufactura—-BPM ??? Todo producto natural o artificial, elaborado o no,
que ingerido aporta al organismo humano los
nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo
de los procesos bioldgicos. Quedan incluidas en la
presente definicion las bebidas no alcohodlicas, y

Son los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacién,

preparacion,  elaboracién,  envasado, aquellas sustancias con que se sazonan algunos
almacenamiento, transporte y distribucién comestibles y que se conocen con el nombre
de alimentos para consumo humano. genérico de especia.

¢ Qué es alimento adulterado? ¢ Qué es alimento alterado?

+ Al cual se le ha susiraido pare de los elemenios
constiluyentes, reemplazandolos o no por ofras
sustancias.

Alimento que sufre modificacion o degradacion,
parcial o total, de los constituyentes que le son
propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

+ Que haya sido adicionado por sustancias no aulorizadas.

+ Que haya sido somelido a tratamientos que disimulen u \ /
oculten sus condiciones originales y N -l _——

+ Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido
disimuladas u ocultadas en forma fraudulenta sus
condiciones originales.




¢Qué es alimento contaminado?

Alimento que contiene agentes y/o sustancias
extrafas de cualquier naturaleza en cantidades
superiores a las permitidas en las normas
nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacianalmente.

¢ Inocuidad de los alimentos?

Es la garantia de que los alimentos no causaran
dafio al consumidor cuando se preparen y
consuman de acuerdo con el uso al que se
destina.

L 2N

Alimento de mayor riesgo en salud
puiblica

Alimentos que pueden contener microorganismos
patdgenos y favorecer la formacion de toxinas o el
crecimiento de microorganismos patégenos
alimentos que pueden contener productos quimicos
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¢ Qué es alimento fraudulento?

Alimento falsificado es aquel que, se le designe o
expenda con nombre o calificativo distinto al que le
corresponde; Su  envase, rotulo o etiqueta
contenga disefio o declaracion ambigua, falsa o©
que pueda inducir o producir engafio o confusién
respecto de su compaosicion intrinseca y uso. y, No
proceda de sus verdaderos fabricantes o que tenga
la apariencia y caracteres generales de un producto
legitimo, protegido o no por marca registrada, vy
que se denomine como este, sin serlo.

CLASIFICACION DE LOS
ALIMENTOS

Seglin la Resolucion 2674 de 2013 se definen |05 siguientes tipos de

alimentos:

Alimento de menorriesgo en salud
publica

Alimentos que tienen poca probabilidad de
contener
normalmente no favorecen su crecimiento debido
a sus caracteristicas, y los alimentos que

microorganismas patbégenos ¥

noGivos probablemente no contienen productos quimicos

NOGivos.
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Alimento de riesgo medio en salud
publica

Alimentos que pueden contener microorganismos
patdgenos, pero normalmente no favorecen su
crecimiento debido a las caracteristicas del mismo
o alimentos que es poco probable que contengan
microorganismos patogenos debido al tipo de
alimento o procesamiento del mismo, pero que
pueden apoyar la formacién de toxinas o el
crecimiento de microarganismos patdgenos.

En cumplimiento de lo definido en el Art. 4 de la Resolucidon 2674 de 2013, el
INVIMA a través de la Resolucion 719 de 2015 establecid la nuewva clasificacidon de
los alimentos, la cual se resume en la siguiente tabla:

Grupo o categoria RIESE!D -
Alto Medio E=ajo
Leche y derivados lactens X
Grazas, aceites, emulziones grasas (de origen animall v ceras H H
Productos cuyo ingrediente principal es el agua o destinadas a ser hidratadas H H H
Frutas frescas H
Fratas procesadas H H
Postres o productos con base en fnatas s
Jugos, zumos o néctares de fruta u hortalizas M
Hortalizas w otros wegetales frescos s
Hortalizas w otros wegetales procesados H H H
“Confiteria S
Cer\eales W productos con base en cereal H H
FJ'En W pm-cructoﬁ de panan:i;;'l.a : Z;{“ ] }{
Cames v derivados camicos s
Huegwaos w productoscon base en huewao H
gelcar, productos cuyo componente principal es el azdcar HH
Aimentos para usos nutdcionales espaciales H
LE ] 1

3. Serealizan aclaraciones sobre el tema y se envia postest

Metodologia: Taller Virtual

Recursos: computador, acceso a internet, presentacion en power point, pre y pos test.
CONVOCATORIA: La realiza la coordinadora de cada unidad operativa

En constancia de lo anterior firman:
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Nombres Cargo o Tipo de . .
. y g p Dependencia Firma
Apellidos vinculacion
Nutricionista Fundacion Pepaso < lge <. Casdrlla &

Olga Cecilia Castillo S
Mantilla MND 06913

L
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PRETEST PRINCIPIO BASICOS EN BPM
NOMBRE: Maria Teresa Garcia Romero FECHA:

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta: (Escoja 1 opcion)

A.V Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B..V La temperatura de refrigeracién debe ser entre de 4°C+/-2°C y congelado a - 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 10°C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mes6filos: temperatura
6ptima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura 6ptima superior a 45°C

D. Todas las anteriores. V
2. Los microorganismos (escoja 1 opcion)

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierra y son fundamentales para la vida. V

B. Las variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo y nutrientes. V

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores. V
3. Las buenas practicas de manufactura - BPM (Escriba falso F o verdadero V)

V Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacién, preparacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo
humano.

4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminacion fisica, C. Alimento alterado

_C Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o total, de los constituyentes que le son
propios, por agentes fisicos, quimicos o biolédgicos.

B Consiste en la incorporacion de cuerpos extranos al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboracion, la coccion o el servido.

A Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafas de cualquier naturaleza en cantidades
superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas internacionalmente*.

5. EscribaFo V: V Lalimpieza y desinfeccion de los utensilios incluye lavado con agua y jabén,
enjuague y desinfeccion por inmersién en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaboro: Olga Castillo- Nutricionista MND 06913



PRETEST PRINCIPIO BASICOS EN BPM
NOMBRE: Diana Milena Echeverry FECHA: 30 04 2026
1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta: (Escoja 1 opcion)
A.__Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ Latemperatura de refrigeracién debe ser entre de 4°C+/-2°C y congelado a - 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 10°C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
6ptima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura 6ptima superior a 45°C

D. Todas las anteriores. X
2. Los microorganismos (escoja 1 opcion)

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierra y son fundamentales para la vida. X

B. Las variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo y nutrientes,

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores.
3. Las buenas practicas de manufactura - BPM (Escriba falso F o verdadero V)

V  Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacién, preparacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribuciéon de alimentos para consumo
humano.

4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminacion fisica, C. Alimento alterado

C Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o total, de los constituyentes que le son
propios, por agentes fisicos, quimicos o biolégicos.

B Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafos al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboracién, la coccién o el servido.
AAlimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en cantidades
superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas internacionalmente*.

5.EscribaFoV: V _lalimpiezay desinfeccion de los utensilios incluye lavado con agua y jabon,
enjuague y desinfeccion por inmersién en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaboro: Olga Castillo- Nutricionista MND 06913



PRETEST PRINCIPIO BASICOS EN BPM
NOMBRE: Kelly Dayhana Pajoy Camacho FECHA: 30 04 2026
1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta: (Escoja 1 opcion)
A.__Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ Latemperatura de refrigeracién debe ser entre de 4°C+/-2°C y congelado a - 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 10°C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
6ptima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura 6ptima superior a 45°C

D. Todas las anteriores. X
2. Los microorganismos (escoja 1 opcion)

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierra y son fundamentales para la vida. X

B. Las variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo y nutrientes,

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores.
3. Las buenas practicas de manufactura - BPM (Escriba falso F o verdadero V)

V  Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacién, preparacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribuciéon de alimentos para consumo
humano.

4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminacion fisica, C. Alimento alterado

C Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o total, de los constituyentes que le son
propios, por agentes fisicos, quimicos o biolégicos.

B Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafos al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboracién, la coccién o el servido.
AAlimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en cantidades
superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas internacionalmente*.

5.EscribaFoV: V _lalimpiezay desinfeccion de los utensilios incluye lavado con agua y jabon,
enjuague y desinfeccion por inmersién en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaboro: Olga Castillo- Nutricionista MND 06913



