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Lugar JIC PORTAL DE LOS SUEÑOS 

Fecha 19 JUNIO 2026 

Tema Socialización conceptos básicos de las BPM 

Desarrollo 

 
Objetivo 
Socializar los conceptos básicos de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), 
fortaleciendo los conocimientos del equipo sobre la manipulación segura de alimentos y 
las medidas necesarias para garantizar la inocuidad alimentaria de las niñas y los niños. 
 
Durante la jornada se abordaron los siguientes temas: 

• Definición e importancia de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM). 

• Higiene personal del manipulador de alimentos. 

• Correcto lavado y desinfección de manos. 

• Enfermedades de trasmisión alimentaria o toxinfección alimentaria 
 

Las enfermedades de transmisión alimentaria (ETA), también conocidas como 
toxiinfecciones alimentarias, son enfermedades que se producen al consumir alimentos 
o agua contaminados con microorganismos (bacterias, virus, parásitos) o con sus 
toxinas. 
Principales causas: 
Mala higiene de los manipuladores de alimentos. 
Contaminación cruzada entre alimentos crudos y cocidos. 
Cocción insuficiente. 
Conservación de los alimentos a temperaturas inadecuadas. 
Consumo de agua o alimentos contaminados. 
 
Síntomas más frecuentes: 
Náuseas y vómito. 
Diarrea. 
Dolor abdominal. 
Fiebre. 
Dolor de cabeza. 
Deshidratación. 
Algunos microorganismos causantes: 
Salmonella. 
Escherichia coli (E. coli). 
Listeria monocytogenes. 
Staphylococcus aureus. 
Norovirus. 
Medidas de prevención (BPM): 
Lavarse las manos antes de manipular alimentos. 
Lavar y desinfectar frutas y verduras. 
Cocinar completamente los alimentos. 
Mantener la cadena de frío y conservar los alimentos a temperaturas seguras. 
Evitar la contaminación cruzada utilizando utensilios y superficies limpias. 
Consumir agua potable. 
Almacenar correctamente los alimentos. 
Estas medidas forman parte de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y ayudan a 
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prevenir las enfermedades transmitidas por alimentos, protegiendo la salud de quienes 
los consumen. 
contaminación de los alimentos 
La contaminación de los alimentos ocurre cuando estos contienen agentes físicos, 
químicos o biológicos que pueden afectar su calidad e inocuidad y causar enfermedades 
en las personas. 
Tipos de contaminación 
Biológica: Producida por bacterias, virus, hongos o parásitos. Es la causa más frecuente 
de las enfermedades transmitidas por alimentos. 
Química: Ocurre por la presencia de detergentes, desinfectantes, plaguicidas, 
medicamentos veterinarios o metales pesados. 
Física: Se presenta cuando objetos extraños llegan al alimento, como vidrio, cabello, 
piedras, plástico, metal, madera o insectos. 
Fuentes de contaminación 
El manipulador de alimentos: Mala higiene de manos, enfermedades, heridas 
descubiertas, tos o estornudos sobre los alimentos. 
El agua: Agua no potable utilizada para preparar, lavar o cocinar alimentos. 
Las materias primas: Alimentos contaminados desde su origen. 
Los utensilios y equipos: Superficies, cuchillos, tablas y recipientes sucios o mal 
desinfectados. 
El ambiente: Polvo, basura, plagas (moscas, cucarachas, roedores) y aire contaminado. 
La contaminación cruzada: Contacto entre alimentos crudos y alimentos listos para el 
consumo, o entre utensilios y superficies contaminadas. 
Medidas de prevención 
Lavarse correctamente las manos. 
Mantener una adecuada higiene personal. 
Limpiar y desinfectar equipos, utensilios y superficies. 
Utilizar agua potable. 
Separar alimentos crudos de los cocidos o listos para consumir. 
Cocinar los alimentos a temperaturas seguras. 
Almacenar los alimentos correctamente y mantener la cadena de frío. 
Controlar la presencia de plagas 
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Compromisos  

Actividad Responsable Fecha límite 

   

   

   

   

   

Próxima 
reunión 
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