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Lugar

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO EMANUEL

Fecha

16 DE JUNIO 2026

Tema

Buenas practicas de Manufactura

Importancia de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
Métodos de higienizacion

Secuencia de limpieza y desinfeccion

Prevencion de la contaminacion cruzada

Higiene personal del manipulador de alimentos

Control de temperaturas seguras para los alimentos

Uso adecuado de equipos, utensilios y areas de trabajo
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e Registro y seguimiento de controles sanitarios

Desarrollo

En la unidad operativa, siendo 16 de junio del 2026, se llevé a cabo la
socializacion correspondiente a Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
con la participacién del talento humano responsable del servicio de
alimentacion, con el objetivo de fortalecer los conocimientos, habilidades
y compromisos relacionados con la manipulacién adecuada de
alimentos, la higiene, la seguridad alimentaria y la prevencion de riesgos
que puedan afectar la salud de los nifios y nifias atendidos en la unidad
operativa.

Durante el desarrollo de la jornada se explicé de manera detallada la
importancia del Plan de Saneamiento, resaltando que este garantiza
condiciones higiénicas y sanitarias adecuadas mediante la correcta
aplicacion de procesos de limpieza, desinfeccion y control de residuos, lo
cual permite mantener los espacios, equipos y utensilios en condiciones
optimas para la preparacién de alimentos inocuos y de calidad. Asi
mismo, se profundizé en los métodos de higienizacion, tales como el
cepillado manual o mecanico, la aspersion en superficies amplias, la
inmersion de utensilios desmontables y la aplicacion 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 socializé la secuencia correcta de limpieza y
desinfeccion, la cual inicia con la remocién de residuos soélidos visibles,
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continua 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 desinfeccion con productos quimicos aprobados
respetando tiempos de contacto, y finaliza con el enjuague o secado
segun corresponda, garantizando asi superficies seguras para el
contacto con alimentos.

Otro de los aspectos abordados fue la prevencion de la contaminacion
cruzada, destacando la necesidad de separar estrictamente los alimentos
crudos de los alimentos cocidos o listos para el consumo, asi como la
organizacion adecuada de areas, utensilios y equipos, con el fin de evitar
la transferencia de microorganismos que puedan generar enfermedades
transmitidas por alimentos. En este sentido, se enfatizé en la importancia
de implementar flujos de trabajo ordenados y limpios, asi como el uso
diferenciado de utensilios segun el tipo de alimento.

Asimismo, se reforzaron las practicas de higiene personal, las cuales
incluyen el lavado frecuente y adecuado de manos en momentos criticos
como antes de manipular alimentos, después de ir al bafio o manipular
residuos, el uso correcto de guantes cuando se requiera, el uso de
vestimenta limpia y exclusiva para el area de trabajo, asi como el
mantenimiento de habitos que eviten la contaminacién de los alimentos.

Finalmente, se abordo el control de temperaturas seguras para los
alimentos, indicando que la refrigeraciéon debe mantenerse por debajo de
4 °C, la congelacion alrededor de -18 °C y los alimentos calientes por
encima de 60 °C, con el uso de termdmetros calibrados para verificar
continuamente estas condiciones durante el almacenamiento,
preparacion y servicio. También se destaco la importancia del registro de
temperaturas y la correcta disposicion de alimentos que no cumplan con
los rangos establecidos para evitar riesgos sanitarios.

Nombre Cargo/Rol Dependencia

Adjunto listado de
Asistentes asistencia talento humano.
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Actividad Responsable Fecha limite

Compromisos

Se compromete a aplicar de
manera permanente las
Buenas Practicas de
Manufactura en cada una de
las etapas de recepcion,
almacenamiento, preparacion
y distribucion de los alimentos,
cumpliendo con los protocolos
de higiene personal, limpieza y
desinfeccion de areas, equipos
y utensilios, prevencion de la
contaminacion cruzada vy
control de las temperaturas
seguras para los alimentos.
Asi mismo, se compromete a
realizar un uso adecuado de
los elementos de proteccion

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
proteccion de la salud de los
nifnos y nifas y la prestacion de
un servicio de alimentacién
con calidad y seguridad.

Talento Humano Unidad

Operativa

Préoxima reunion

8 de Julio de 2026

Elaboro

Sandra Mireya Daza Lozano

Puwefesional en alencidn a lo Puamena Tnjancio
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Anexos

PLAN DE SANEAMIENTO

Garantiza condiciones higiénicas y sanitarias
adecuadas en el servicio de alimentacién,
mediante procesos de limpieza, desinfeccién

Cepillado

manual o
mecénico

y manejo seguro de residuos.

1. METODOS DE HIGIENIZACION X

| Sei

BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA

Fortalecen las précticas para prevenir la
contaminacién y asegurar temperaturas
seguras, garantizando la inocuidad y

calidad de los alimentos.

1. PREVENCION DE CONTAMINACION C

Separar areas, utensilios y equipos
para alimentos crudos y cocidos.

Implementar un sistema de flujo
de trabajo que minimice el contacto
entre productos crudos y listos

ali 0 d d-xf:rerit‘esd rfp.ara 3“9“"’ Se resalté la importancia de separar y diferenciar para evitar
alimplezaly;ceslrecalon te sUperticics,. equipos la contaminacion de los alimentos.
y utensilios.
A 3 e i
para desinfectar | con o sin agitacién, directa
grandes areas para piezas en superficies
(paredes, techos desmontables, con alta carga
y ambientes). utensilios y microbiana. para consumo.

algunos alimentos.

2. SECUENCIA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Las jornadas de limpieza siguen una secuencia para garantizar

eficacia y seguridad.

ibdod

Realizar procesos constantes
de limpieza y desinfeccién de
superficies, equipos y utensilios.

2. HIGIENE PERSON

Se promovié la higiene personal como medida
fundamental para la inocuidad.

de residuos biodegradable final
Eliminacién de Aplicacion de Enjuague con Aplicacién de Enjuague
suciedad visible ~ detergente que aguapotable  productos quimicos para retirar
(grasa, restosde  facilitalaremocién  para eliminar  avalados, respetando restos del
comida, suciedad).  de particulas y residuos y las dosis y desinfectante -
Enjuague inicial  grasas adheridas. trazas de concentraciones y asegurar % = = T
a chorro de agua (No aplica para detergente. definidas. superficies Lavado de manos Uso adecuado Vestimenta
en menaje. ‘desinfeccion de libres de frecuente y adecuado. de guantes. apropiada: limpia,
alimentos). contaminantes. cémoda y exclusiva
para el trabajo.
3. RECURSOS Y CONTROLES
SO Co 3. TEMPERATURAS SEGURAS PARA LOS ALIMENTOS
Para garantizar un ambiente seguro y controlado. 3 = .,
o . Se establecieron temperaturas que inhiben el crecimiento
lmpl.eme'ntos Proteccién Mal{e]o de Aguasegura  Control de de microorganismos patogenos.
de limpieza personal residuos plagas
@ En frio Refrigeracion: por debajo de 4 °C
' Baa Congelacién: -18 °C
+ Escobas s En cali . o
] n caliente = Por encima de 60 °C
+ Traperos - Usodetapabocas, | - Separacionenla  + Lavadoy Meltepmoneg &L ?
* Recogedores gafasdesequridad  fuente en canecas | desinfeccionde  Para evtarelingreso
S y guantes. de colores tanques de agua 92 PlgEs.
* Cepillos instituc » Shak i Usar termémetros calibrados para verificar
4 :‘:; basurg * EsPeciaimenteal institucional. para ciminarlas, las durante el al i
+ Esponjilis manipular sustancias | « Puntos ecolégicos preparacién y servicio.
+ Baldes corrosivas e iritantes  debidamente « Fumigaciones
« Haraganes o al hipockrty ashsloacs y con periédicas segin Registrar las temperaturas en fichas de control
= da sodio. tablero informativo. cronograma y realizar inspecciones periédicas para garantizar
deterioro, gjenizar institucional el limi de las temp seguras.
después de cada
0] Bimecanes Los alimentos que hayan estado fuera de las
’YW temperaturas recomendadas por un periodo

COMPROMISO

El personal y responsables se comprometen a cumplir

estrictamente con todos los lineamientos del Plan de Sanearmiento
para proteger la salud y asegurar la calidad de los alimentos.

prolongado deben ser descartados para
prevenir riesgos sanitarios.

BUENAS PRACTICAS, ALIMENTOS SEGUROS

La aplicacién de las Buenas Practicas de Manufactura
protege la salud de todos y asegura alimentos
inocuos y de calidad.
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