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ACTA DE REUNIÓN O COMITÉ N° 82 

Hora: 03:40 PM - 04:20 PM Fecha:  08/08/2026 

Lugar: CASA DE CAMPO SANTA BARBARA 

Dependencia que 
Convoca: 

 CORHUELLAS 

Proceso: PROMOCIÓN Y PREVENCIÓN 

Objetivo: SOCIALIZACIÓN DEL MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA AL TALENTO 

HUMANO QUE SE ENCUENTRA VINCULADO EN LA PRESTACIÓN DE SERVICIO 
DE LOS PROGRAMAS MISIONALES DE ICBF – CONTRATO N° 41005402026. 

Agenda: 

Saludo y socialización del objetivo 

Socialización del Manual de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) 

Cierre 

Desarrollo: 

Se dio inicio a la jornada con un saludo cordial a los asistentes, resaltando la importancia de su 
labor en la atención integral de los niños y niñas. Se enfatizó en el valor de la capacitación 
continua para fortalecer los procesos de salud, nutrición y manipulación de alimentos en las 
unidades de servicio. 

 

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA 

Se realizó la presentación del Manual de Buenas Prácticas de Manufactura, el cual establece los 
procedimientos, condiciones y controles necesarios para garantizar la inocuidad de los alimentos 
durante su preparación, almacenamiento y distribución.  

BPM 

Durante la socialización se abordaron los siguientes aspectos: 

a. Concepto de BPM 
Las Buenas Prácticas de Manufactura son un conjunto de normas, procedimientos y controles 
orientados a asegurar que los alimentos sean preparados en condiciones higiénicas, evitando su 
contaminación y garantizando su calidad sanitaria. 

b. Importancia de las BPM en los programas del ICBF 

• Previenen enfermedades transmitidas por alimentos. 
• Garantizan la calidad e inocuidad de las preparaciones. 
• Protegen la salud de los niños y niñas atendidos. 
• Aseguran el cumplimiento de la normatividad sanitaria vigente. 
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c. Principales componentes de las BPM 

Higiene personal del manipulador 

• Lavado correcto de manos antes y después de manipular alimentos. 
• Uso adecuado de uniforme, gorro, tapabocas y delantal. 
• Uñas cortas, limpias y sin esmalte. 
• Prohibición de joyas o accesorios durante la manipulación. 

Condiciones locativas 

• Áreas limpias, ordenadas y ventiladas. 
• Superficies en buen estado, fáciles de limpiar y desinfectar. 
• Separación de áreas para evitar contaminación cruzada. 

Limpieza y desinfección 

• Aplicación de procedimientos establecidos para cada área. 
• Uso correcto de productos de limpieza y desinfección. 
• Registros de las actividades realizadas. 

Recepción y almacenamiento de alimentos 

• Verificación de fechas de vencimiento y estado de los productos. 
• Almacenamiento adecuado según tipo de alimento. 
• Aplicación del principio PEPS (primero en entrar, primero en salir). 

Preparación y distribución de alimentos 

• Manipulación higiénica de los alimentos. 
• Cocción adecuada según tipo de preparación. 
• Evitar contaminación cruzada entre alimentos crudos y cocidos. 

Manejo de residuos 

• Separación adecuada de residuos. 
• Uso de recipientes con tapa. 
• Disposición final según normas ambientales. 

Durante la sesión se enfatizó que el cumplimiento de las BPM es responsabilidad de todo el 
talento humano involucrado en la preparación y servicio de alimentos. 
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Conclusiones:  
 

➢ Las Buenas Prácticas de Manufactura son fundamentales para garantizar la inocuidad de los 

alimentos. 

➢ El cumplimiento de los procedimientos de higiene personal, limpieza, almacenamiento y 

preparación evita riesgos sanitarios. 

➢ El compromiso del talento humano es esencial para brindar una atención segura y de calidad a los 

niños y niñas. 

 

Cierre:  
 
Se agradeció la participación activa de los asistentes y se resaltó la importancia de aplicar los 

conocimientos adquiridos en las labores diarias, con el fin de garantizar alimentos seguros y de calidad 

para los niños y niñas atendidos en los programas del Bienestar Familiar. 
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Compromisos / tareas Responsable(s): Nombre / Cargo o rol Fechas 

Aplicar de manera constante el manual 

de buenas prácticas de manufactura en 

las unidades de servicio, con el fin de 

garantizar alimentos seguros y calidad 

alimenticias para los participantes de  

las diferentes modalidades.  

 Responsabl
e 

Fech
a 

 -  -  
 

 

 

Talento Humano 

 
 
 
Vigencia del contrato 

   

FIRMA ASISTENTES 

Nombre 
Cargo o rol / Dependencia Entidad Firma 

YULY JIMENA CERQUERA 

ANDAPIÑA 

CORDINADORA 
PEDAGOGICA 

CORHUELLAS  

    

 
Próxima reunión 

Fecha Hora Lugar 

N/A N/A N/A 

Colaborador que elabora el acta: YULY JIMENA CERQUERA ANDAPIÑA  



https://v3.camscanner.com/user/download


https://v3.camscanner.com/user/download
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