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ACTA N° 6 

 

FECHA:  Bogotá, mayo, 20 de 2026. 

HORA:  6:00 p.m. - 7:00 pm. 

LUGAR:  Cabildo Indígena Ambiká Pijao. 

TEMA:  Sesión del plan de capacitación continua y permanente “BPM en la preparación de 
alimentos” 

 

ASISTENTES: Ver listado de asistencia  

ORDEN DEL DÍA: 

1. Descripción del contexto a partir del cual se realiza la sesión de capacitación  
2. Descripción de los temas a desarrollar  
3. Descripción de la metodología desarrollada  
4. Cierre de la sesión. 

 

DESARROLLO: 

1. De acuerdo con lo establecido en el anexo técnico para la complementación alimentaria de 
canastas en cabildos indígenas, vinculados al proyecto 7953: “Generación del bien-estar 
alimentario y nutricional en Bogotá D.C”, en lo referente específicamente al subcomponente 
de salubridad, se da lugar a la sesión del plan de capacitación continua y permanente sobre 
buenas prácticas de manipulación durante la preparación de alimentos, específicamente en 
relación con los puntos críticos de control en la calidad de los alimentos. Dicha sesión tuvo 
lugar el día 20 de mayo de 2026 en la franja horaria de 6:00pm a 7:00pm. 

2. De igual manera, tomando en cuenta la programación consignada en el plan de capacitación 
continua y permanente, en dicha sesión se realiza una actividad educativa en torno 5 claves 
para mantener los alimentos seguros (temperaturas, agua segura, cocción completa, 
prevención de la contaminación e higiene). De allí que, entre los subtemas para esta sesión 
se mencionan: la importancia de la higiene al manipular los alimentos, mantener los alimentos 
dentro de las temperaturas seguras, separación y almacenamiento adecuado para prevenir la 
contaminación cruzada, el uso de agua potable para la preparación de los alimentos y cocción 
adecuada de los alimentos.  
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3. En este orden de ideas, la sesión inicia con la aplicación de un pre-test el cual consta de 5 
preguntas, que se centran en conceptos básicos relacionados conceptos básicos relacionados 
a las acciones  para mantener los alimentos dentro de la calidad y seguros de toda la 
contaminación; se realiza la presentación de los conceptos por medio de una presentación de 
power point en una reunión virtual. Luego de conocer acerca de los conocimientos previos de 
los participantes a partir de la aplicación de pre-test, se da lugar al inicio de la capacitación en 
donde se trabajan los siguientes subtemas:  

1. MANTENER LA HIGIENEN: La conservación y preparación de los alimentos de forma 
higiénica es fundamental tanto para evitar posibles problemas de salud como para mantener 
su calidad nutricional. Especialmente cuando llega la época de calor se deben extremar estas 
precauciones. 
• Limpieza: Consiste en remover la suciedad. Su objetivo principal es eliminar los residuos e 

impurezas, es decir, la suciedad visible y presente en un establecimiento, equipos, utensilios, 
materiales, etc, haciéndolos estéticamente limpios y atractivos, lo cual contribuye al control 
microbiológico.    

• Desinfección: Es la destrucción por medios físicos o químicos, de microorganismos 
especialmente agentes infecciosos que se encuentran fuera del organismo. Es el 
complemento de labores de limpieza, pues la desinfección se refiere a la suciedad invisible y 
visible tal como microorganismos contaminantes. 

Hábitos deseables: Además de los hábitos referidos a la higiene personal y la vestimenta, el 
manipulador siempre debería acostumbrarse a:  

• Lavar prolijamente utensilios y superficies de preparación antes y después de usarlos. 
• Lavar prolijamente vajilla y cubiertos antes de usarlos para servir. 
• Tomar platos y fuentes por los bordes, cubiertos por el mango, vasos por el fondo y tasas por el asa. 
• Mantener la higiene y el orden más prolijo en su cocina o expendio y alrededores. 
• Lavarse las manos frecuente.  
• Lavado y desinfección de frutas y verduras: Por lo general las frutas y verduras se consumen crudas y 

esto implica un mayor riesgo para la salud, es por eso que resulta muy importante aprender a lavar y 
desinfectar muy bien este tipo de alimentos, con el fin de disminuir notablemente el riesgo de sus 
diferentes contaminantes, que pueden estar presentes por la suciedad, el proceso de almacenaje, el 
transporte y el uso de químicos y pesticidas con los que son cultivados. 
 

2. SEPARE LOS ALIMENTOS: EVITE LA CONTAMINACION CRUZADA: Contaminación 
cruzada: Este tipo de contaminación se entiende como el paso de cualquier contaminante 
(bacteria, producto químico, elemento físico), desde un alimento o materia prima contaminados 
a un alimento que no lo está y a superficies en contacto con este, que se encuentran limpias 
(mesas, equipos, utensilios).  
PARA EVITAR LA CONTAMINACIÓN CRUZADA: 

• Separe siempre las carnes crudas de los alimentos cocidos o listos para consumir durante 
su almacenamiento y preparación.  

• Lave siempre sus manos con agua y jabón entre la manipulación de los alimentos crudos y 
cocidos o listos para consumir.  
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• Cuando realiza las compras, guarde los productos como carnes, pollo y pescados en bolsas 
separados del resto de los alimentos. También separe los productos de limpieza de los 
comestibles.  

• Coloque las carnes crudas en recipientes cerrados, en la parte inferior de la heladera. 
 

3. COCINE LOS ALIMENTOS COMPLETAMENTE 
✓ Cocine completamente los alimentos, especialmente carnes, pollos, huevos y pescados. 
✓ Hierva los alimentos como sopas y guisos para asegurarse que ellos alcancen la temperatura 

adecuada. 
✓ Para carnes rojas y pollos cuide que no queden partes rojas en su interior. Se recomienda el 

uso de termómetros. 
✓ Recaliente completamente la comida cocinada 
✓ La correcta cocción mata casi todas las bacterias peligrosas, cocinar el alimento, tal que todas 

las partes alcancen 70° C, garantiza la inocuidad de estos alimentos para el consumo. 
✓ Existen alimentos, como trozos grandes de carne, pollos enteros o carne molida, que requieren 

especial control de la cocción. 
 

4. MANTEGA LOS ALIMENTOS A TEMPERATURAS SEGURAS: Esta es la cuarta llave de 
inocuidad de los alimentos de la OMS. 

La zona de peligro va desde los 4°C hasta los 65°C, en esta banda los microorganismos se 
multiplican con gran rapidez, no olvidemos que una bacteria puede duplicarse en tan solo 15 
segundos. Es importante considerar el factor tiempo, es decir, aunque sea muy breve, necesitan 
tiempo para reproducirse, este sería un factor a nuestro favor porque a menos tiempo de 
exposición a la temperatura de peligro, habrá menos cantidad de microbios. 

Por debajo de 5°C los microorganismos no se multiplican, pero están vivos, es decir, si sacamos 
del refrigerador un alimento, a medida que aumente la temperatura se incrementará el número 
de gérmenes que contiene. 

Por encima de 65°C podríamos considerar que ya los hemos matado a todos, sin embargo es 
más seguro alcanzar temperaturas de cocción y calentamiento iguales o superiores a los 70°C. 

5. USE AGUA Y ALIMENTOS SEGUROS  
 

• Use agua de acueducto o asegúrese de potabilizarla antes de su consumo. 
• Seleccione alimentos sanos y frescos. 
• Prefiera alimentos ya procesados, tales  como la leche pasteurizada. 
• Lave las frutas y las hortalizas minuciosamente, especialmente si se consumen crudas. 
• No utilice alimentos después de la fecha de vencimiento. 
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REGISTRO DE ASISTENCIA A LA JORNADA. 

PRE TEST: CAPACITACION BPM   20 DE MAYO DE 2026  

    

Marca temporal Puntuación NOMBRE COMPLETO 
No DE 

DOCUMENTO 

5/20/2026 16:51:19 4 / 7 Bernardo Chilatra 79119311 

5/20/2026 17:09:41 3 / 7 Adriana Lucia Lozano Tapia 1070594535 

5/20/2026 17:11:12 4 / 7 Natalia Romero 1004033153 

5/20/2026 17:13:43 4 / 7 Juan Darío Farfán Quiroga  7699251 

5/20/2026 17:13:48 3 / 7 Julieth Andrea Tapiero niño  1144157989 

5/20/2026 17:14:47 4 / 7 Amparo Sánchez Aragón  52619717 

5/20/2026 17:16:55 4 / 7 Xiomara Paola Peña 1006068691 

5/20/2026 17:16:56 5 / 7 Vidal tique Prada 93444877 

5/20/2026 17:17:40 5 / 7 María Delis Juanias tique  39723079 

5/20/2026 17:19:11 5 / 7 María Tirsa Rivas quesada 38241847 

5/20/2026 17:19:15 2 / 7 Leonel Morales  79648572 

5/20/2026 17:19:23 0 / 7 Iván Mauricio Peña  1109841197 
    

POS TEST: CAPACITACION BPM   20 DE MAYO DE 2026  

    

Marca temporal Puntuación NOMBRE COMPLETO 
No DE 

DOCUMENTO 

5/20/2026 19:01:40 5 / 7 María Delis Juanias tique  39723079 

5/20/2026 19:10:11 5 / 7 María Tirsa Rivas quesada 38241847 

5/20/2026 19:11:19 4 / 7 Bernardo Chilatra 79119311 

5/20/2026 19:12:17 4 / 7 Vidal tique Prada 93444877 

5/20/2026 19:13:47 4 / 7 Amparo Sánchez Aragón  52619717 

5/20/2026 19:16:55 4 / 7 Adriana Lucia Lozano Tapia 1070594535 

5/20/2026 19:26:15 2 / 7 Leonel Morales  79648572 

5/20/2026 19:26:56 5 / 7 Natalia Romero 1004033153 

5/20/2026 19:27:40 5 / 7 Juan Darío Farfán Quiroga  7699251 

5/20/2026 19:29:23 5 / 7 Iván Mauricio Peña 1109841197 

5/20/2026 19:29:55 4 / 7 Xiomara Paola Peña 1006068691 

 

 

Elaboró: Maria del Pilar Melo Aguilar                                                                                                                                    
Nutricionista- Canasta de alimentos Cabildo Ambiká Pijao 



Marca temporal Puntuación NOMBRE COMPLETO
No DE 

DOCUMENTO

1. Para garantizar la calidad del agua al manipular 

alimentos una acción importante en el plan de 

saneamiento es: 

2. las claves que ayudan a mantener la inocuidad 

de los alimentos.

3. Que medidas preventivas se pueden implementar 

para disminuir el riesgo de una infestación de una 

plaga?

4. cual es la temperatura de 

riesgo para los alimentos?
5. Que se considera agua potable?

5/20/2026 16:51:19 4 / 7 Bernardo Chilatra 79119311
Realizar lavado y desinfección de tanques de 

almacenamiento mínimo cada 6 meses.

Garantizar la hermeticidad del ambiente, la observación 

y seguimiento.

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

4 a 60 grados centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 17:09:41 3 / 7 Adriana Lucia Lozano Tapia 1070594535
Realizar lavado y desinfección de tanques de 

almacenamiento mínimo cada 6 meses.

Higiene, separación de los alimentos, control de 

temperaturas,  cocción completa y materia prima 

segura

Colocar angeos y mayas en las ventanas, controlar la calidad 

de los alimentos adquiridos

por encima de 65 grados 

centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 17:11:12 4 / 7 Natalia Romero 1004033153
Realizar lavado y desinfección de tanques de 

almacenamiento mínimo cada 6 meses.

Higiene, separación de los alimentos, control de 

temperaturas,  cocción completa y materia prima 

segura

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

por debajo de 4 grados centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 17:13:43 4 / 7 Juan Darío Farfán Quiroga 7699251
Hervir el agua cuando esta esta visiblemente turbia y 

aplicar hipoclorito antes del consumo.

Higiene, separación de los alimentos, control de 

temperaturas,  cocción completa y materia prima 

segura

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

4 a 60 grados centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 17:13:48 3 / 7 julieht andrea tapero niño 1144157989
Hervir el agua cuando esta esta visiblemente turbia y 

aplicar hipoclorito antes del consumo.

Higiene, separación de los alimentos, control de 

temperaturas,  cocción completa y materia prima 

segura

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

por encima de 65 grados 

centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 17:14:47 4 / 7 Amparo Sánchez Aragón 52619717
Realizar lavado y desinfección de tanques de 

almacenamiento mínimo cada 6 meses.

Higiene, separación de los alimentos, control de 

temperaturas,  cocción completa y materia prima 

segura

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

por encima de 65 grados 

centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 17:16:55 4 / 7 Xiomara Paola Peña 1006068691
Realizar lavado y desinfección de tanques de 

almacenamiento mínimo cada 6 meses.

Higiene, separación de los alimentos, control de 

temperaturas,  cocción completa y materia prima 

segura

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

por debajo de 4 grados centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 17:16:56 5 / 7 Vidal tique prada 93444877
Realizar lavado y desinfección de tanques de 

almacenamiento mínimo cada 6 meses.

Higiene, separación de los alimentos, control de 

temperaturas,  cocción completa y materia prima 

segura

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

4 a 60 grados centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 17:17:40 5 / 7 Maria Delis juanias tique 39723079
Realizar lavado y desinfección de tanques de 

almacenamiento mínimo cada 6 meses.

Higiene, separación de los alimentos, control de 

temperaturas,  cocción completa y materia prima 

segura

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

4 a 60 grados centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 17:19:11 5 / 7 María Tirsa Rivas quesada 38241847
Realizar lavado y desinfección de tanques de 

almacenamiento mínimo cada 6 meses.

Higiene, separación de los alimentos, control de 

temperaturas,  cocción completa y materia prima 

segura

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

4 a 60 grados centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 17:19:15 2 / 7 Leonel Morales 79648572
Recoger el agua de Fuentes Limpias y seguras (ríos no 

contaminados)

Garantizar el control de temperaturas de 

almacenamiento y preparacion de los alimentos.

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

por encima de 65 grados 

centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 17:19:23 0 / 7 Ivan mauricio Peña Hernández 1109841197
Recoger el agua de Fuentes Limpias y seguras (ríos no 

contaminados)

Garantizar el control de temperaturas de 

almacenamiento y preparacion de los alimentos.

Almacenar alimentos en refrigeración, uso de tablas y 

utensilios para diferentes alimentos,

por encima de 65 grados 

centigrados

Agua no tratada de color cristalina a la que se le ha añadido sales naturales para 

su consumo.

Marca temporal Puntuación NOMBRE COMPLETO
No DE 

DOCUMENTO

1. Para garantizar la calidad del agua al manipular 

alimentos una acción importante en el plan de 

saneamiento es: 

2. las claves que ayudan a mantener la inocuidad 

de los alimentos.

3. Que medidas preventivas se pueden implementar 

para disminuir el riesgo de una infestación de una 

plaga?

4. cual es la temperatura de 

riesgo para los alimentos?
5. Que se considera agua potable?

5/20/2026 19:01:40 5 / 7 Maria Delis juanias tique 39723079
Realizar lavado y desinfección de tanques de 

almacenamiento mínimo cada 6 meses.

Higiene, separación de los alimentos, control de 

temperaturas,  cocción completa y materia prima 

segura

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

4 a 60 grados centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 19:10:11 5 / 7 María Tirsa Rivas quesada 38241847
Realizar lavado y desinfección de tanques de 

almacenamiento mínimo cada 6 meses.

Higiene, separación de los alimentos, control de 

temperaturas,  cocción completa y materia prima 

segura

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

4 a 60 grados centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 19:11:19 4 / 7 Bernardo Chilatra 79119311
Realizar lavado y desinfección de tanques de 

almacenamiento mínimo cada 6 meses.

Garantizar la hermeticidad del ambiente, la observación 

y seguimiento.

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

4 a 60 grados centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 19:12:17 4 / 7 Vidal tique prada 93444877
Realizar lavado y desinfección de tanques de 

almacenamiento mínimo cada 6 meses.

Higiene, separación de los alimentos, control de 

temperaturas,  cocción completa y materia prima 

segura

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

por debajo de 4 grados centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 19:13:47 4 / 7 Amparo Sánchez Aragón 52619717
Realizar lavado y desinfección de tanques de 

almacenamiento mínimo cada 6 meses.

Higiene, separación de los alimentos, control de 

temperaturas,  cocción completa y materia prima 

segura

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

por encima de 65 grados 

centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 19:16:55 4 / 7 Adriana Lucia Lozano Tapia 1070594535
Realizar lavado y desinfección de tanques de 

almacenamiento mínimo cada 6 meses.

Higiene, separación de los alimentos, control de 

temperaturas,  cocción completa y materia prima 

segura

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

por debajo de 4 grados centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 19:24:25 4 / 7 Maria Delis juanias tique 39723079
Realizar lavado y desinfección de tanques de 

almacenamiento mínimo cada 6 meses.

Higiene, separación de los alimentos, control de 

temperaturas,  cocción completa y materia prima 

segura

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

4 a 60 grados centigrados Agua no tratada de fuentes naturales no intervenidas por el ser humano.

5/20/2026 19:25:00 3 / 7 julieht andrea tapero niño 1144157989
Hervir el agua cuando esta esta visiblemente turbia y 

aplicar hipoclorito antes del consumo.

Higiene, separación de los alimentos, control de 

temperaturas,  cocción completa y materia prima 

segura

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

por encima de 65 grados 

centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 19:26:15 2 / 7 Leonel Morales 79648572
Recoger el agua de Fuentes Limpias y seguras (ríos no 

contaminados)

Garantizar el control de temperaturas de 

almacenamiento y preparacion de los alimentos.

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

por encima de 65 grados 

centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 19:26:56 5 / 7 Natalia Romero 1004033153
Realizar lavado y desinfección de tanques de 

almacenamiento mínimo cada 6 meses.

Higiene, separación de los alimentos, control de 

temperaturas,  cocción completa y materia prima 

segura

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

4 a 60 grados centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 19:27:40 5 / 7 Juan Darío Farfán Quiroga 7699251
Realizar lavado y desinfección de tanques de 

almacenamiento mínimo cada 6 meses.

Higiene, separación de los alimentos, control de 

temperaturas,  cocción completa y materia prima 

segura

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

4 a 60 grados centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 19:29:23 5 / 7 Ivan mauricio Peña Hernández 1109841197
Realizar lavado y desinfección de tanques de 

almacenamiento mínimo cada 6 meses.

Higiene, separación de los alimentos, control de 

temperaturas,  cocción completa y materia prima 

segura

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

4 a 60 grados centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

5/20/2026 19:29:55 4 / 7 Xiomara Paola Peña 1006068691
Realizar lavado y desinfección de tanques de 

almacenamiento mínimo cada 6 meses.

Higiene, separación de los alimentos, control de 

temperaturas,  cocción completa y materia prima 

segura

Higiene y almacenamiento adecuado de alimentos, 

eliminación de basuras de forma regular, control de aguas 

residuales, evitar acumular elementos en desuso.

por debajo de 4 grados centigrados

Agua tratada exenta de contaminantes que reúne los requisitos organolépticos, 

físico-químicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el consumo 

humano sin producir efectos adversos para la salud.

PRE TEST: CAPACITACION BPM   20 DE MAYO DE 2026

POS TEST: CAPACITACION BPM   20 DE MAYO DE 2026
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