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FICHA DESCRIPTIVA TALLERES BPM

TITULOTALLER | BPM MANEJO HIGIENICO de alimentos

PROFESIONAL | ca
ENCARGADO ROLINA OCHOA M NUTRICIONISTA.

FECHA DEL TALLER

Marzo 20 /2026 1 Hora

Taller tedrico recordatorio de la aplicacién de Buen i
as Pr3
METODOLOGIA |durante el trabajo en el Servicio de alimentos SR,

AYUDAS
EDUCATIVAS hitps://\www.youtube.com/watch?v=YQxQORWIVY M

Bn’ndar_a’lus manipuladores de alimentos conocimientos tedricos y practicos
sobre Ingrene ahrne?larfa. seguridad en la manipulacion de alimentos y medidas
preventivas para evitar enfermedades transmitidas por los mismos, aplicando
JUSTIFICACION | jos lineamientos de la OMS y la normatividad sanitaria vigente. °

DEL TALLER
Como parte de la capacitacion 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 capacilacion.

DESARROLLO DE LA CAPACITACION

Las Buenas Practicas Higiénicas (BPH) son un conjunto de acciones, normas
y comportamientos que deben aplicar todas las personas que manipulan
alimentos para garantizar que estos sean seguros, inocuos y aptos para el

consumo humano,
Su objetivo es prevenir la contaminacién fisica, quimica y biolégica durante

todas las etapas: recepcidn, almacenamiento, preparacion, servicio y
distribucion.

Incluyen aspectos como:

DESARROLLO
Higiene personal del manipulador.
Limpieza y desinfeccion de areas, equipos y utensilios.
Control de plagas.

Correcto almacenamiento y conservacion de alimentos.
Manejo adecuado de residuos.

Control de temperaturas {frio — calor).
Procedimientos operalivos estandarizados (POE/POES).

& * =2 ® & & @

Algunos aspectos que 5€ deben contemplar:

-
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FICHA DESCRIPTIVA TALLERES BPM

1. £¢Qué es un alimento seguro?

Un alimento seguro es aquel que puede consumirse sin riesgo para la salud.
Esta 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 produccion 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:

Higiene personal del manipulador.

Limpieza y desinfeccién de utensilios, equipos y superficies.
Control de plagas.

Buenas practicas de almacenamiento, coccidn, 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), separacién de
crudos y cocidos, control de temperatura y humedad.

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

Distribucién y servicio: evitar contaminacién cruzada, mantener
alimentos a temperaturas seguras,

* Limpieza y desinfeccién: a

plicar protocolos permanentes en areas,
equipos y utensilios.

4. ;Como prevenir enfermedades causadas por los alimentos?

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) son provocadas por
microorganismos o sustancias téxicas presentes en alimentos contaminados,
Para prevenirlas es necesario:

* Mantener una adecuada higiene personal.
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FICHA DESCRIPTIVA TALLERES BPM

Zona de peligro: entre 5 °C y 60 °C, donde los microorganismos se
multiplican rapidamente.

Evitar mantener alimentos preparados a temperatura ambiente por mas
de 2 horas.

7. Uso de agua y materias primas seguras

» Elagua utilizada debe ser potable y cumplir con normas de calidad.

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

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

8. Tener presente las fechas de vencimiento

« Revisar peribdicamente las fechas de vencimiento de todos los
productos.

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

¢ Aplicar el método PEPSIFIFO (Primero en Entrar, Primero en Salir)
para el control de inventarios.

9. Control de plagas

« Mantener areas limpias y ordenadas.

« No dejar alimentos expuestos.

« Verificacion de trampas, mallas y dispositivos de control.
« Reporte inmediato de hallazgos.

10.Manejo de residuos

+ Segregacién en recipientes adecuados.
« Bolsas cerradas y disposicion frecuente.
« Limpieza diaria de contenedores.

CONCLUSIONES

El personal manipulador de alimentos adquirié conocimientos sobre higiene
alimentaria, técnicas de lavado de manos segun la OMS y medidas preventivas
para garantizar alimentos inocuos. Los participantes se comprometieron a
aplicar en sus actividades diarias las buenas practicas de manipulacion.

Lista de asistencia
VERIFICACION Bonliacian
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FICHA DESCRIPTIVA TALLERES BPM

¢ Zona de peligro: entre 5 °C y 60 °C, donde los microorganismos se
multiplican rapidamente.

+ Evilar mantener alimentos preparados a temperatura ambiente por mas
de 2 horas.

7. Uso de agua y materias primas seguras

e Elagua 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.

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

8. Tener presente las fechas de vencimiento

o Revisar pericdicamente las fechas de vencimiento de todos los
productos.

s Relirar de inmediato cualquier producto vencido o en mal estado,

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

9. Control de plagas

Mantener areas limpias y ordenadas.

No dejar alimentos expuestos.

Verificacion de trampas, mallas y dispositivos de control.
Reporte inmediato de hallazgos.

10.Manejo de residuos

» Segregacién en recipientes adecuados.
« Bolsas cerradas y disposicién frecuente.
e Limpieza diaria de contenedores.

CONCLUSIONES

El personal manipulador de alimentos adquirid conocimientos sobre higiene
alimentaria, técnicas de lavado de manos seglin la OMS y medidas preventivas
para garantizar alimentos inocuos. Los participantes se comprometieron a
aplicar en sus actividades diarias las buenas préacticas de manipulacion.

Lista de asistencia
VERIFICACION Evaluacién

el
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[ TITULO TALLER | Timpieza y desinfeccion en el servicio de alimentos énfasis en areas
TRICIONISTA.

PROFESIONAL | CAROLINA OCHOA MD NU

ENCARGADO
FECHA DEL Marzo 20 /2026 1 hora
TALLER —
Socializacidn sobre la importancia de la limpieza y desinfeccion en el servicio

METODOLOGIA |de alimentos, especialmente en areas y superficies.

AYUDAS
EDUCATIVAS Video y presentacion

ersonal manipulador de

Como parte de la ca pacitacion permanente al p
n buenas practicas

J%%{";.’:fgg” alimentos, se realiza siguiendo el cronograma propuesto, €
de manufactura

Este taller hace parte de las 10 horas anuales de capacitacion.

La capacitacion impartida por fa nutricionista tuvo como objetivo principal instruir
al personal manipulador de alimentos de FANA en las practicas adecuadas de
limpieza y desinfeccién en el servicio de alimentos.

Durante la sesion, se enfatizo la importancia de mantener un ambiente limpic y
seguro en todas las areas de manipulacién de alimentos para garantizar la salud
y el bienestar de los nifios, ninas y el personal. Se destaco que una limpieza
efectiva no solo implica eliminar la suciedad visible, sino también eliminar los
microorganismos que puedan causar enfermedades transmitidas por alimentos.

Se proporcionaron instrucciones detalladas sobre el uso correcta de los
productos de limpieza y desinfeccion, incluyendo sus propiedades,
concentraciones recomendadas y métodos de aplicacién. Se hizo hincapié en la
importancia de seguir las instrucciones para garantizar la efectividad y seguridad

de los productos.

DESARROLLO Ademas, se discutieron los diferentes tipos de superficies y equipos presentes
en las areas de manipulacion de alimentos y se proporcionaron pautas
especificas para su limpieza y desinfeccién adecuadas. Se abordaron también

los procedimientos para el control de plagas y la eliminacién segura de residuos
de manera general.

Se alentd a los participantes a mantener una comunicacion abierta y constante
con el equipo de nutricién, asi como a estar atentos a cualquier cambio en los
protocolos de limpieza y desinfeccién. Se enfatiz6 la importancia de la
responsabilidad individual en la aplicacién adecuada de las précticas de higiene.

En resumen, la capacitacién proporcionada por la nutricionista equip6 al
personal manipulador de alimentos FANA con los conocimientos y habilidades
necesarios para llevar a cabo précticas efectivas de limpieza y desinfeccion
utilizando detergentes y desinfectantes segun lo indicado, contribuyendo asi a
mantener un entorno seguro y saludable para todos.

VERIFICAC ;
ACION Lista de asistencia

— e ——
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