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ACTA N °

FECHA: 30-04-2026

HORA: 4:30 pm - 5:30 pm

LUGAR: Virtual

TEMA: Principios Básicos en BPM (Buenas Prácticas de Manufactura)

ASISTENTES: 35 profesionales en primera infancia de los jardines infantiles

ORDEN DEL DÍA: 1. Bienvenida y aplicación del pretest

2. Presentación en power point sobre, Principios Básicos en BPM (Buenas
Prácticas de Manufactura)

3. Aclaración de inquietudes sobre el tema y Aplicación 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 Prácticas de Manufactura, garantizando la calidad e inocuidad de los
alimentos desde la compra hasta su consumo final e iniciar la capacitación sobre el plan de
saneamiento básico que se realizará a través del presente año con una intensidad de una hora
mensual.

Objetivo específico: Socialización Principios Básicos en BPM (Buenas Prácticas de
Manufactura)

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

DESARROLLO:

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

2. Se socializa presentación en powerpoint Principios Básicos en BPM (Buenas Prácticas de
Manufactura:
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3. Se realizan aclaraciones sobre el tema y se envía postest

Metodología: Taller Virtual

Recursos: computador, acceso a internet, presentación 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 y
Apellidos

Cargo o Tipo de
vinculación Dependencia Firma

Olga Cecilia Castillo
Mantilla

Nutricionista

MND 06913

Fundación Pepaso

Olga CeciliaCastilloMantilla

Nutricionista –Dietista



PRETEST PRINCIPIO BASICOS EN BPM
NOMBRE:Maria Teresa García Romero FECHA:
1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta: (Escoja 1 opción)
A. V Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60ºC.
B. V La temperatura de refrigeración debe ser entre de 4°C+/-2ºC y congelado a – 18°C.
C.__ Los microorganismos Psicrotróficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 10ºC), los Ambientales: temperatura óptima entre 10-25, los Mesófilos: temperatura
óptima alrededor de 35-37, Termófilos: temperatura óptima superior a 45ºC
D. Todas las anteriores. V
2. Los microorganismos (escoja 1 opción)
A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Están 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, oxígeno, tiempo y nutrientes. V
C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores. V
3. Las buenas prácticas de manufactura – BPM (Escriba falso F o verdadero V )
V Son los principios básicos y prácticas generales de higiene en la manipulación, preparación,
elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos para consumo
humano.
4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminación física, C. Alimento alterado
C Alimento que sufre modificación o degradación, parcial o total, de los constituyentes que le son
propios, por agentes físicos, químicos o biológicos.
B Consiste en la incorporación de cuerpos extraños al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboración, la cocción o el servido.
A Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrañas de cualquier naturaleza en cantidades
superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas internacionalmente*.
5. Escriba F o V: V La limpieza y desinfección de los utensilios incluye lavado con agua y jabón,
enjuague y desinfección por inmersión en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaboró: 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 opción)
A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60ºC.
B.__ La temperatura de refrigeración debe ser entre de 4°C+/-2ºC y congelado a – 18°C.
C.__ Los microorganismos Psicrotróficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 10ºC), los Ambientales: temperatura óptima entre 10-25, los Mesófilos: temperatura
óptima alrededor de 35-37, Termófilos: temperatura óptima superior a 45ºC
D. Todas las anteriores. X
2. Los microorganismos (escoja 1 opción)
A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Están 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, oxígeno, tiempo y nutrientes, ____
C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores.____
3. Las buenas prácticas de manufactura – BPM (Escriba falso F o verdadero V )
V Son los principios básicos y prácticas generales de higiene en la manipulación, preparación,
elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos para consumo
humano.
4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminación física, C. Alimento alterado
C Alimento que sufre modificación o degradación, parcial o total, de los constituyentes que le son
propios, por agentes físicos, químicos o biológicos.
B Consiste en la incorporación de cuerpos extraños al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboración, la cocción o el servido.
AAlimento que contiene agentes y/o sustancias extrañas de cualquier naturaleza en cantidades
superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas internacionalmente*.
5. Escriba F o V: V _ la limpieza y desinfección de los utensilios incluye lavado con agua y jabón,
enjuague y desinfección por inmersión en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaboró: 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 opción)
A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60ºC.
B.__ La temperatura de refrigeración debe ser entre de 4°C+/-2ºC y congelado a – 18°C.
C.__ Los microorganismos Psicrotróficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 10ºC), los Ambientales: temperatura óptima entre 10-25, los Mesófilos: temperatura
óptima alrededor de 35-37, Termófilos: temperatura óptima superior a 45ºC
D. Todas las anteriores. X
2. Los microorganismos (escoja 1 opción)
A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Están 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, oxígeno, tiempo y nutrientes, ____
C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores.____
3. Las buenas prácticas de manufactura – BPM (Escriba falso F o verdadero V )
V Son los principios básicos y prácticas generales de higiene en la manipulación, preparación,
elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos para consumo
humano.
4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminación física, C. Alimento alterado
C Alimento que sufre modificación o degradación, parcial o total, de los constituyentes que le son
propios, por agentes físicos, químicos o biológicos.
B Consiste en la incorporación de cuerpos extraños al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboración, la cocción o el servido.
AAlimento que contiene agentes y/o sustancias extrañas de cualquier naturaleza en cantidades
superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas internacionalmente*.
5. Escriba F o V: V _ la limpieza y desinfección de los utensilios incluye lavado con agua y jabón,
enjuague y desinfección por inmersión en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaboró: Olga Castillo- Nutricionista MND 06913


