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ACTA N°  

 

Socialización manual Buenas Prácticas de Manufactura  

 

 

FECHA:  Bogotá, mayo 23 de 2023 

 

HORA:  1: 00 pm – 2: 00 pm   

 

LUGAR:     Centro de cuidado Transitorio San José Nazareth- Suba   

 

TEMA:     Socialización manual de BPM.  

 

 

ASISTENTES: Ver listado de asistencia  
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ORDEN DEL DÍA: 

 

1.  Se programa reunión con el equipo de manipuladores, con el propósito de 

presentar el Manual de Buenas Prácticas de Manufactura, especialmente el 

programa de Limpieza y Desinfección.  

 

DESARROLLO: 

 

¿Qué son los BPM en los alimentos? 

Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) son políticas que al ser implementadas en 

una industria aseguran un estricto control de la calidad de los alimentos, a lo largo de la 

cadena de producción, distribución y comercialización. 

 

Programas 

1.Programa de limpieza y desinfección. 

2. Programa de desechos sólidos. 

3. Programa de control de plagas.                 

4. Programa de abastecimiento o suministro de agua potable 

 

Hábitos del manipulador de alimentos 
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• Evitar toser o estornudar sobre los alimentos. En caso de ser inevitable la tos o el 

estornudo, se debe ladear la cabeza y colocar un pañuelo de un solo uso, realizando 

posteriormente, el lavado de manos.  

• No tocar los alimentos directamente con las manos, para ello habrá de servirse de 

pinzas, tenedores o cucharas.  

• Evitar tocarse el pelo, la nariz, morderse o comerse las uñas 

• Tener el cabello protegido y recogido 

• Usar calzado limpio y en concordancia con lo estipulado en la resolución 2674.  

• Lavarse las manos después de toser o estornudar; tocar monedas; cargar cajas u 

objetos sucios; ir al baño; rascarse la cabeza y otras partes del cuerpo; saludar; 

cambio de actividad dentro del servicio de alimentación. 

• Por ningún motivo debe fumar en las áreas de proceso. 

• Disponer adecuadamente los residuos sólidos y líquido. 

• La contaminación de alimentos asociada a carga microbiana constituye una de las 
causas de enfermedades trasmitidas por alimentos que pueden llegar a tener un 
desenlace fatal. Los alimentos pueden contaminarse con microorganismos 
patógenos en cualquier fase del proceso de recibo, almacenamiento, preparación, 
servido y distribución, asociado a inadecuadas prácticas de manufactura, manejo 
de residuos, procesos de higienización deficientes o ausentes de ambientes, 
equipos y utensilios o lavado de manos.  

• El proceso de higienización entendido como la suma de los procesos de limpieza y 

desinfección, redunda en el estado de salud de los participantes al proveerles 

espacios y ambientes con menor riesgo de transmisión de microorganismos 

patógenos. 
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Definiciones 
 

• Agentes desinfectantes: son aquellos productos y/o elementos, que destruyen los 
microorganismos y pueden ser de dos tipos: físicos y químicos. Entre los físicos se 
encuentran las radiaciones, temperatura y vapor; entre los químicos se encuentra: 
el hipoclorito, yodo, etc. 
 

• Bacteriamicroorganismo unicelular sin núcleo diferenciado, algunas de cuyas esp
ecies descomponen la materia orgánica, mientras que otras producen enfermedad
es1.son organismos vivos invisibles al ojo humano, algunas de ellas pueden causar 
intoxicaciones alimentarías cuando se permite su multiplicación y crecimiento 
incontrolado (proliferación). 
 

• Biguanidas poliméricas: agentes desinfectantes que tienen la capacidad de evitar 

que las bacterias generen resistencia ante el uso continuo del mismo desinfectante, 

lo cual le confiere a este producto una alta eficacia bactericida, aún en presencia de 

residuos orgánicos y aguas duras. Este producto también tiene actividad esporicida, 

sobre varias cepas de bacilos formadores de esporas tales como: subtilis, cereus, 

megaterium, lichenformis y pumilus. 

• Contaminación cruzada: es el proceso por el cual los microorganismos de un área 
son trasladados, generalmente por un manipulador alimentario, a otra área antes 
limpia, de manera que estos microorganismos pueden contaminar alimentos, 
superficies o ambientes. 

 

• Contaminación física: consiste en la incorporación de cuerpos extraños al alimento 
durante el almacenamiento, la elaboración o la cocción. (Papel, vidrio, metal, 
madera entre otros) 

 

 
1 Tomadodo de: http://dle.rae.es/srv/search?m=30&w=bacteria 
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• Contaminación química: puede ser ocasionada por mezcla con sustancias 
químicas como: jabones, desinfectantes, combustibles, perfumes, esmalte de uñas, 
insecticidas y otras. 

 

• Contaminación biológica: es la presencia de microorganismos en el alimento, 
causando descomposición, enmohecimiento, daño, deterioro y fermentación; es 
ocasionada por animales (insectos, roedores, etc.) y manipuladores con deficiente 
estado de salud o aplicación incorrecta de BPM (Buenas Prácticas de Manufactura). 

 

• Desinfección: es el tratamiento fisicoquímico o biológico aplicado a las superficies 

limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir las células vegetativas de 

los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud pública y reducir 

sustancialmente el número de otros microorganismos indeseables, sin que dicho 

tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento 

Métodos de higienización 
 

• Cepillado: se realiza de manera manual o mecánica. Es el más aceptable para 
eliminar la suciedad, según el tipo de superficie. 

• Aspersión: se usa para desinfectar grandes superficies (paredes, techos, 
ambientes, entre otros). Se debe tener en cuenta el control del tiempo de contacto 
del desinfectante. 

• Inmersión: puede realizarse con o sin agitación según el caso. Se suele utilizar en 
piezas desmontables de equipos, menaje, utensilios y alimentos. 

• Directa: generalmente se usa para superficies o áreas con alta carga microbiana. 
 
 

 

Actividades para la limpieza y desinfección 
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• Limpieza principal: consiste en la remoción o eliminación de residuos visibles como 
grasa, restos de comida, suciedad, entre otros, de las superficies a través de un 
elemento de apoyo como escoba, cepillo, esponja. en el servicio de alimentación 
para la limpieza de menaje con alimentos, esta se realizará a chorro de agua. 

• Aplicación de producto químico: consiste en la aplicación de un producto 
detergente biodegradable, que ayuda a la remoción de partículas o suciedad. Esta 
actividad no aplica para la limpieza y desinfección de alimentos. 

• Enjuague: es la eliminación de toda la suciedad disuelta y la remoción del 
detergente biodegradable empleado en la fase anterior usando agua potable para 
su eliminación. 

• Desinfección: es la aplicación del producto químico usado en la unidad operativa 
para disminuir la carga microbiana teniendo en cuenta la dosificación establecida 
en la ficha técnica de producto y las concentraciones definidas en el presente 
documento 

• Enjuague final: es la remoción de los restos del desinfectante usado en la fase 
anterior mediante el uso de agua.   
 

Métodos de limpieza 
 
Las operaciones de limpieza se practican alternando en forma separada o combinada 
métodos físicos para el fregado y métodos químicos, los cuales implican el uso de 
detergentes biodegradables. 
 
La limpieza se refiere a la remoción de polvo, grasa, resto de comida u otros elementos 
visibles en partículas en pisos, techos, gabinetes, paredes, etc.; labor que requiere 
disponibilidad de agua limpia y de un agente de limpieza. 
 

• Métodos físicos: es la limpieza realizada con productos y materiales, como agua 
caliente, vapor, cepillos, estropajos, esponjas, escobas, entre otros. Se usan para 
la limpieza de platos, superficies, utensilios, entre otros. 

• Métodos químicos: esta limpieza se realiza con el uso de sustancias que facilitan 
el desarrollo de la higienización. p. ej.: detergentes biodegradables. 

• Métodos manuales: esta limpieza se realiza por contacto o por inmersión, y se 
utilizan cuando es necesario remover la suciedad refregando con soluciones 
detergentes. Para ello se recomienda utilizar un recipiente que contenga las 
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soluciones detergentes para sumergir las partes removibles de los utensilios y 
equipos a limpiar, con el fin de desprender la suciedad antes de comenzar la labor 
manual. 
 

• Limpieza in situ: es utilizada para limpieza y desinfección de utensilios, equipos y 
partes de estos que no son posibles de desmontar; las cuales se lavan con una 
solución de agua y detergente biodegradable a una presión suficiente para realizar 
una limpieza óptima. 

 
 
 

Agentes de limpieza o limpiadores 
 

 
Son aquellos que se emplean para retirar la suciedad. Los detergentes tienen la propiedad 
de modificar las propiedades físicas y químicas del agua en forma que ésta pueda penetrar, 
desalojar y arrastrar residuos que se endurecen sobre las superficies. 
 
 
El detergente ideal debe tener las siguientes propiedades: 
 

• Biodegradable 
• Inodoro 
• Acción emulsionante de la grasa 
• Soluble en agua 
• No corrosivo 
• Estable durante el almacenamiento 
• Fácil de dosificar 
• No tóxico en el uso indicado 
• Fácil eliminación por enjuague 
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*** Cantidad de agua

Cantidad de 

desinfectante 

(5.25%)

Tiempo de acción
Forma de 

Aplicación

Alimentos 

(frutas y 

verduras)

1 litro 1 ml 5 min Inmersión 

Frutas de 

cascara blanda* 
1 litro 1 ml 3 min Inmersión

Empaques de 

embutidos.
1 litro 1 ml 5 min Aspersión

Utensilios y 

equipos.
1 litro 3 ml 8 – 10 min

Inmersión - 

Aspersión

Superficies 1 litro 4 ml 10 – 15 min
Directa – 

Aspersión

Puntos 

ecológicos, 
1 litro 6ml 10 – 15 min Directa

contenedores de 

residuos, 

canecas, cuarto 

de 

almacenamiento 

de residuos 

sólidos y 

Trampas de 

grasa.

1 litro 8 ml 10 – 15 min
Directa - 

Aspersión

Paredes, techos 

y pisos
1 litro 6 ml 10 – 15 min

Directa - 

Aspersión

Puertas y 

ventanas
1 litro 3 ml 8 – 10 min

Aspersión – 

Directa

Mallas y anjeos 1 litro 8 ml 10 – 15 min
Inmersión – 

Aspersión

Uniforme (Peto 

de Plástico, 

botas y guantes)

1 litro 4 ml. 10 – 15 min
Directa – 

Aspersión

Cepilleros y 

protectores de 

los cepillos

1 litro 4 ml. 10 – 15 min Inmersión

Dosificación del Hipoclorito de Sodio 
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