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Taller tedrico recordatorio de la definicidn y aplicacion de Buenas Practicas de
Manufactura, durante el trabajo en el Servicio de alimentos
e Presentacion tedrica.
¢ Dinamica participativa.
METODOLOGIA ° Rgsolumon c-ie Fludas.
o Ejemplos practicos.
e Reflexion grupal.
AYUDAS ¢Buenas Practicas de Manufactura, Que son las BPM? ¢ Como se aplican?
EDUCATIVAS o
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JUSTIFICACION
DEL TALLER

Objetivo de la Capacitacion:

Brindar a los participantes una introduccién a las Buenas Précticas de
Manufactura (BPM), enfatizando su importancia en la produccion de alimentos
seguros y de calidad, asi como los principios fundamentales que deben
aplicarse en cada etapa del proceso productivo.

Como parte de la capacitacién permanente al personal manipulador de
alimentos, se realiza siguiendo el cronograma propuesto, en buenas practicas
de manufactura
Este taller hace parte de las 10 horas anuales de capacitacion.

DESARROLLO

Actividad rompehielos

Charla educativa con interaccion del personal.
Contenido Desarrollado

1. ¢ Qué son las BPM?

Las Buenas Practicas de Manufactura son un conjunto de normas,
procedimientos y condiciones necesarias para garantizar la inocuidad y calidad
de los alimentos durante su fabricacién, almacenamiento y distribucion.
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Lavado de manos

Mantener los alimentos a temperaturas seguras
Use agua y materia primas seguras

Tener presente las fechas de vencimiento

N,

1. ¢ Qué es un alimento seguro?

Un alimento seguro es aquel que puede consumirse sin riesgo para la salud. Esté libre
de contaminantes biolégicos (bacterias, virus, parasitos, hongos), quimicos
(plaguicidas, detergentes, metales pesados, aditivos no permitidos) y fisicos (vidrio,
metal, piedras, plasticos).

La seguridad alimentaria busca garantizar que el alimento conserve su inocuidad desde
la produccién hasta el consumo.

2. ; Qué es la higiene alimentaria?

La higiene alimentaria es el conjunto de medidas y condiciones necesarias para
garantizar la inocuidad de los alimentos.

Incluye:
e Higiene personal del manipulador.
e Limpieza y desinfeccién de utensilios, equipos y superficies.
e Control de plagas.
e Buenas practicas de almacenamiento, coccién, transporte y servicio.

3. ¢Dénde se aplican las normas de higiene?
Se aplican en todas las etapas de la cadena alimentaria:

* Recepcién de materias primas: revision de calidad, fechas de vencimiento y
condiciones de transporte.

* Almacenamiento: organizacion adecuada (FIFO/PEPS), separacion de crudos
y cocidos, control de temperatura y humedad.

e Preparacién y coccién: manipulacion higiénica, uso de utensilios limpios,
coccion a temperaturas seguras.

e Distribucion y servicio: evitar contaminacion cruzada, mantener alimentos a
temperaturas seguras.

e Limpieza y desinfeccién: aplicar protocolos permanentes en areas, equipos y
utensilios.

4. ; Cémo prevenir enfermedades causadas por los alimentos?
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e El agua utilizada debe ser potable y cumplir con normas de calidad.

e Las materias primas deben provenir de proveedores autorizados y cumplir con
las condiciones de transporte, higiene y conservacion.

e Las frutas y verduras deben lavarse y desinfectarse antes de su consumo o
preparacion.

8. Tener presente las fechas de vencimiento

e Revisar periddicamente las fechas de vencimiento de todos los productos.

e Retirar de inmediato cualquier producto vencido o en mal estado.

e Aplicar el método PEPS/FIFO (Primero en Entrar, Primero en Salir) para el
control de inventarios.

CONCLUSIONES

El personal manipulador durante la capacitacién permanente repaso todos los
conocimientos que se deben aplicar a diario para lograr un servicio de calidad, inocuo y
seguro para ofrecer a todos los nifios.

VERIFICACION

e Lista de asistencia
e Presentacion socializada
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