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Lugar JI Entrenubes Pepaso

Fecha 31/07/2026

Tema Socializacion Protocolo de BPM con TH

El dia de hoy, la nutricionista que acompana la unidad operativa realizé la socializacion del
Protocolo de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) con el talento humano de la unidad
operativa.

La actividad inicié con un saludo y una bienvenida por parte de la profesional, quien
posteriormente presentd el objetivo de la jornada y resalté la importancia de fortalecer los
conocimientos relacionados con la adecuada manipulacién de los alimentos.

1 Objetivo

El taller de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) tuvo como propdsito fortalecer los
conocimientos y habitos de higiene relacionados con la manipulacién, preparacion,
almacenamiento y consumo seguro de alimentos, con el fin de prevenir las Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (ETA) y contribuir a la seguridad alimentaria y al bienestar de todos
los miembros de la comunidad.

De igual manera, se busco promover practicas seguras como el adecuado lavado de manos, la
correcta conservacion de los alimentos, la limpieza y desinfeccion de utensilios y superficies, asi
como la manipulacién diferenciada de alimentos crudos y cocidos, con el propésito de prevenir
la contaminacion cruzada y proteger la salud.

Desarrollo

2 Metodologia

La actividad se desarrollé6 mediante una metodologia ladico-participativa, promoviendo la
interaccion, participacion y apropiacion de los contenidos por parte de los asistentes.

3 Desarrollo de la actividad

Inicialmente, se realiz6 la definicion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), entendidas
como el conjunto de normas, procedimientos y condiciones de higiene y manejo que deben
implementarse durante la produccion, manipulacion, preparacion, almacenamiento y distribucion
de los alimentos, con el propdsito de garantizar que sean seguros y aptos para el consumo
humano.

Se explico que el objetivo principal de las BPM es prevenir la contaminacion fisica, quimica y
biolégica de los alimentos, disminuyendo asi el riesgo de enfermedades transmitidas por
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alimentos y favoreciendo condiciones adecuadas de inocuidad alimentaria.

De acuerdo con los lineamientos institucionales y documentos técnicos de la Secretaria Distrital
de Integracién Social (SDIS), se abordaron aspectos relacionados con:

Lavado y desinfeccion adecuada de las manos de los manipuladores de alimentos.

Uso correcto de los elementos de proteccion personal, como tapabocas, guantes y cofia,
segun corresponda.

Limpieza y desinfeccion de superficies, equipos y utensilios.

Control de las temperaturas durante el almacenamiento y la distribucion de los
alimentos.

Control de proveedores y verificacion de las materias primas.

Trazabilidad de los alimentos mediante el registro de ingreso, salida y lotes.
Cumplimiento de condiciones adecuadas para el transporte y la entrega de alimentos.
Manejo adecuado de residuos y disposicién sanitaria.

Capacitacion permanente del talento humano en practicas de manipulacion e inocuidad
de los alimentos.

4 Aplicacion de las BPM en la Unidad operativa

Durante la socializacion se explicé que las Buenas Practicas de Manufactura son aplicables a
diferentes servicios y modalidades de atencion alimentaria, entre ellos:

Jardines infantiles.

Comedores comunitarios.

Entrega de refrigerios escolares o sociales.

Canastas alimentarias dirigidas a poblacion vulnerable.
Unidades operativas que brindan atencién alimentaria.

La implementacion de estas practicas tiene como finalidad prevenir enfermedades transmitidas
por alimentos, garantizar condiciones adecuadas de inocuidad y contribuir al cumplimiento de la
normatividad sanitaria distrital y nacional vigente.

5 Aspectos importantes

Se resaltd que las Buenas Practicas de Manufactura no corresponden Unicamente a un formato,
sino que constituyen un conjunto de procedimientos, medidas preventivas y controles internos
orientados a garantizar la inocuidad de los alimentos.

Asimismo, se indicé que su implementacion se encuentra relacionada con la normativa sanitaria
colombiana y con los lineamientos establecidos por las entidades competentes. En los servicios
de alimentacién, también puede requerirse que el personal cuente con procesos de
capacitacion y formacion en manipulacion de alimentos y Buenas Practicas de Manufactura.
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6 Aprendizajes

Como resultado de la jornada, se fortalecieron los conocimientos del talento humano sobre la
importancia de implementar las Buenas Practicas de Manufactura como estrategia fundamental
para prevenir las enfermedades transmitidas por alimentos y garantizar la inocuidad de los
productos destinados al consumo.

De igual manera, se reforzaron habitos y medidas de higiene relacionados con el adecuado
lavado de manos, el uso correcto de los elementos de proteccion, la limpieza y desinfeccion de
superficies y utensilios, asi como la correcta manipulacién y conservacién de los alimentos.

Finalmente, se hizo énfasis en la importancia de prevenir la contaminacién cruzada, mediante
la adecuada separacién y manipulacién de alimentos crudos y cocidos, fortaleciendo asi las
practicas de higiene y seguridad alimentaria dentro de la unidad operativa.




ALCALDIA MAYCR
DE BOGOTA D.C.

PROCESO GESTION DOCUMENTAL

FORMATO AYUDA DE MEMORIA

Cédigo: FOR-GD-040

Version: 0

Fecha: Memo 12024016440 —
18/06/2024

Asistentes
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Nombre Cargo/Rol Dependencia Firma
R I in Infantil E N W BT
Yury Andrea Martinez Roa espons'a{o e | Jardin Infantil Entre Nubes k{bﬂ{
del Servicio Pepaso Il

Nohora Janet Rojas
Bejarano

Profesional de
Atencion en
Primera
Infancia

Jardin Infantil Entre Nubes

Pepaso Il

jumgwﬁ??ﬁﬂ .

Sara Yaneth Hilarion

Profesional de
Atencion en

Jardin Infantil Entre Nubes

Hara Hi\ario’q

Corredor

Administrativo

Pepaso Il

Chavarro Primera Pepaso Il

Infancia

Auxiliar de e =

. Atencion en Jardin Infantil Entre Nubes gk R ‘

Yuly Liliana Cano Garzon )

Primera Pepaso Il

Infancia
Johan David Mendez Auxiliar Jardin Infantil Entre Nubes

AFe

Angela Enilvia Diaz Malaver

Auxiliar de
Servicios
Generales

Jardin Infantil Entre Nubes

Pepaso Il

Maria Mercedes Roa Garcia

Manipuladora
de Alimentos

Jardin Infantil Entre Nubes

Pepaso Il

Haria Qereedes Roa

Modnica Lopez Jessup

Profesional
Nutricionista
Dietista

Jardin Infantil Entre Nubes

Pepaso Il

Compromisos

Actividad

Responsable

Fecha limite

Citar al 100% del equipo
humano para realizar la
socializacion

Monica Lopez Jessup

Préxima .

., Cuando se requiera
reunion
Elabord Monica Lopez Jessup
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