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Lugar JARDIN INFANTIL COFINANCIADO EMANUEL 

Fecha 16 DE JUNIO 2026 

Tema 

Buenas prácticas de Manufactura 
 

● Importancia de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) 
● Métodos de higienización 
● Secuencia de limpieza y desinfección 
● Prevención de la contaminación cruzada 
● Higiene personal del manipulador de alimentos 
● Control de temperaturas seguras para los alimentos 
● Uso adecuado de equipos, utensilios y áreas de trabajo 
●   Registro y seguimiento de controles sanitarios 

 

Desarrollo 

En la unidad operativa, siendo 16 de junio del  2026, se llevó a cabo la 
socialización correspondiente a Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), 
con la participación del talento humano responsable del servicio de 
alimentación, con el objetivo de fortalecer los conocimientos, habilidades 
y compromisos relacionados con la manipulación adecuada de 
alimentos, la higiene, la seguridad alimentaria y la prevención de riesgos 
que puedan afectar la salud de los niños y niñas atendidos en la unidad 
operativa. 

Durante el desarrollo de la jornada se explicó de manera detallada la 
importancia del Plan de Saneamiento, resaltando que este garantiza 
condiciones higiénicas y sanitarias adecuadas mediante la correcta 
aplicación de procesos de limpieza, desinfección y control de residuos, lo 
cual permite mantener los espacios, equipos y utensilios en condiciones 
óptimas para la preparación de alimentos inocuos y de calidad. Así 
mismo, se profundizó en los métodos de higienización, tales como el 
cepillado manual o mecánico, la aspersión en superficies amplias, la 
inmersión de utensilios desmontables y la aplicación directa de productos 
desinfectantes en superficies con alta carga microbiana, enfatizando la 
importancia de utilizar insumos autorizados y en las concentraciones 
adecuadas. 

De igual forma, se socializó la secuencia correcta de limpieza y 
desinfección, la cual inicia con la remoción de residuos sólidos visibles, 
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continúa con el lavado utilizando detergente biodegradable que permita 
eliminar grasas y suciedad adherida, seguido del enjuague con agua 
potable para retirar completamente los restos del detergente, 
posteriormente la desinfección con productos químicos aprobados 
respetando tiempos de contacto, y finaliza con el enjuague o secado 
según corresponda, garantizando así superficies seguras para el 
contacto con alimentos. 

Otro de los aspectos abordados fue la prevención de la contaminación 
cruzada, destacando la necesidad de separar estrictamente los alimentos 
crudos de los alimentos cocidos o listos para el consumo, así como la 
organización adecuada de áreas, utensilios y equipos, con el fin de evitar 
la transferencia de microorganismos que puedan generar enfermedades 
transmitidas por alimentos. En este sentido, se enfatizó en la importancia 
de implementar flujos de trabajo ordenados y limpios, así como el uso 
diferenciado de utensilios según el tipo de alimento. 

Asimismo, se reforzaron las prácticas de higiene personal, las cuales 
incluyen el lavado frecuente y adecuado de manos en momentos críticos 
como antes de manipular alimentos, después de ir al baño o manipular 
residuos, el uso correcto de guantes cuando se requiera, el uso de 
vestimenta limpia y exclusiva para el área de trabajo, así como el 
mantenimiento de hábitos que eviten la contaminación de los alimentos. 

Finalmente, se abordó el control de temperaturas seguras para los 
alimentos, indicando que la refrigeración debe mantenerse por debajo de 
4 °C, la congelación alrededor de -18 °C y los alimentos calientes por 
encima de 60 °C, con el uso de termómetros calibrados para verificar 
continuamente estas condiciones durante el almacenamiento, 
preparación y servicio. También se destacó la importancia del registro de 
temperaturas y la correcta disposición de alimentos que no cumplan con 
los rangos establecidos para evitar riesgos sanitarios. 

Asistentes 

Nombre Cargo/Rol Dependencia 

Adjunto listado de 
asistencia talento humano. 

  

   

   

   



 

 
 

 

 

PROCESO GESTIÓN DOCUMENTAL 
 

FORMATO AYUDA DE MEMORIA 

Código: FOR-GD-040 

Versión: 0 

Fecha: Memo I2024016440 – 
18/06/2024 

Página: 3 de 5 

   

Compromisos  

Actividad Responsable Fecha límite 

Se compromete a aplicar de 
manera permanente las 
Buenas Prácticas de 
Manufactura en cada una de 
las etapas de recepción, 
almacenamiento, preparación 
y distribución de los alimentos, 
cumpliendo con los protocolos 
de higiene personal, limpieza y 
desinfección de áreas, equipos 
y utensilios, prevención de la 
contaminación cruzada y 
control de las temperaturas 
seguras para los alimentos. 
Así mismo, se compromete a 
realizar un uso adecuado de 
los elementos de protección 
personal, diligenciar 
oportunamente los registros de 
control establecidos y 
mantener una actitud 
responsable frente al 
cumplimiento de los 
lineamientos institucionales, 
contribuyendo a garantizar la 
inocuidad de los alimentos, la 
protección de la salud de los 
niños y niñas y la prestación de 
un servicio de alimentación 
con calidad y seguridad. 

Talento Humano Unidad 
Operativa 

 

Próxima reunión 8 de Julio de 2026 

Elaboró  
Sandra Mireya Daza Lozano 
Profesional en atención a la Primera Infancia  
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Anexos  
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