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Resumen 

El presente informe describe las actividades desarrolladas durante el periodo de pasantías en el 

Banco de Alimentos de Bogotá, sede Corabastos, enfocadas en el fortalecimiento de los procesos 

de calidad e inocuidad alimentaria asociados a la recepción, selección, almacenamiento y 

distribución de productos Fruver y alimentos terminados provenientes de donaciones y compras 

institucionales. Las actividades realizadas incluyeron el seguimiento al cumplimiento de las 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), la validación de la calidad e inocuidad de los 

alimentos, el control de rotación y trazabilidad, la verificación de procesos de limpieza y 

desinfección, la gestión de productos próximos a vencer y el desarrollo de capacitaciones 

dirigidas al personal manipulador de alimentos. Asimismo, se identificaron y registraron no 

conformidades relacionadas principalmente con el incumplimiento de BPM, el diligenciamiento 

incompleto de formatos y deficiencias en la rotación de productos, permitiendo la 

implementación de acciones preventivas y correctivas orientadas a fortalecer los controles 

operativos. Durante el periodo de seguimiento se evaluaron aproximadamente 2.119,6 toneladas 

de productos Fruver, de las cuales 1.969 toneladas fueron clasificadas como aptas para 

distribución y 150,6 toneladas fueron rechazadas por no cumplir con los criterios de calidad e 

inocuidad establecidos. 

Los resultados obtenidos contribuyeron al mejoramiento de los procesos de control sanitario, 

aseguramiento de la calidad y gestión de alimentos dentro de la organización. 

Palabras clave: inocuidad, BPM, calidad, trazabilidad, Fruver, sanitario. 
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Abstract 

This report describes the activities carried out during the internship period at the Bogotá Food 

Bank, Corabastos branch, focused on strengthening food quality and safety processes associated 

with the reception, selection, storage, and distribution of fresh fruits and vegetables (Fruver) and 

processed food products obtained through donations and institutional purchases. The activities 

performed included monitoring compliance with Good Manufacturing Practices (GMP), 

validating food quality and safety, controlling product rotation and traceability, verifying 

cleaning and sanitation procedures, managing products approaching expiration dates, and 

developing training sessions for food handlers. In addition, non-conformities were identified and 

recorded, mainly related to non-compliance with GMP requirements, incomplete record keeping, 

and deficiencies in product rotation. This allowed the implementation of preventive and 

corrective actions aimed at strengthening operational controls. During the monitoring period, 

approximately 2,119.6 tons of fresh fruits and vegetables were evaluated, of which 1,969 tons 

were classified as suitable for distribution and 150.6 tons were rejected for failing to meet the 

established quality and food safety criteria. 

The results obtained contributed to improving sanitary control processes, quality assurance, and 

food management within the organization 

Keywords: safety, Good Manufacturing Practices (GMP), quality, traceability, fruits, 

sanitary. 
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Introducción 

La inocuidad alimentaria constituye uno de los pilares fundamentales dentro de los 

procesos de manipulación, almacenamiento y distribución de alimentos, especialmente en 

organizaciones encargadas de gestionar grandes volúmenes de productos destinados al consumo 

humano. En este contexto, el cumplimiento de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), los 

programas de limpieza y desinfección, la trazabilidad y el control de calidad representan 

herramientas esenciales para garantizar que los alimentos distribuidos cumplan con condiciones 

adecuadas de seguridad sanitaria. 

 El Banco de Alimentos de Bogotá, desarrolla actividades relacionadas con la recepción, 

clasificación, almacenamiento y distribución de productos alimenticios provenientes de 

donaciones realizadas por comerciantes de la central mayorista y otros aliados estratégicos. 

Dentro de estos alimentos, los productos Fruver representan uno de los grupos de mayor rotación 

y volumen de manejo, razón por la cual requieren controles permanentes relacionados con su 

calidad e inocuidad. Durante el desarrollo de las pasantías se realizaron actividades orientadas al 

fortalecimiento de los procesos de control de calidad e inocuidad alimentaria dentro de la 

organización, mediante la implementación de inspecciones, seguimiento de procesos operativos, 

control de no conformidades, validación de criterios de aceptación y rechazo de alimentos, 

seguimiento a las Buenas Prácticas de Manufactura y apoyo en procesos de capacitación 

dirigidos al personal manipulador de alimentos.  

El presente informe describe las actividades desarrolladas, los resultados obtenidos y las 

oportunidades de mejora identificadas durante el periodo de pasantía, evidenciando la 

importancia de fortalecer los procesos de aseguramiento de calidad dentro de las operaciones del 

Banco de Alimentos de Bogotá. 
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Objetivos 

Objetivo General 

Fortalecer los procesos de calidad e inocuidad alimentaria relacionados con la recepción, 

selección, almacenamiento, manipulación y distribución de productos alimenticios en el Banco 

de Alimentos de Bogotá, mediante actividades de seguimiento, inspección y control operativo. 

Objetivos Específicos 

Apoyar las actividades y procesos, con el fin de garantizar la calidad e inocuidad de los 

productos e instalaciones del Banco de Alimentos de Bogotá. 

Verificar el cumplimiento de las normas de higiene y manipulación de alimentos en cada 

etapa del proceso de recepción, almacenamiento y distribución de productos, según los 

protocolos establecidos por el Banco de Alimentos y la normativa sanitaria vigente. 

Colaborar en la implementación y seguimiento de planes de limpieza y desinfección de 

las instalaciones, equipos y áreas de almacenamiento, con el fin de prevenir la contaminación y 

asegurar la inocuidad de los alimentos. 

Apoyar en la capacitación del personal y voluntarios sobre buenas prácticas de 

manufactura (BPM) y manejo seguro de alimentos, promoviendo una cultura de calidad y 

responsabilidad en todas las operaciones del Banco. 
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Descripción De La Empresa 

Información General 

El Banco de Alimentos de Bogotá es una organización orientada a la recuperación y 

distribución de alimentos aptos para el consumo humano, con el propósito de contribuir a la 

seguridad alimentaria de poblaciones vulnerables mediante la entrega de productos alimenticios 

a diferentes fundaciones y organizaciones sociales. La sede Corabastos desarrolla actividades 

operativas relacionadas principalmente con la recepción, clasificación, almacenamiento y 

despacho de productos Fruver provenientes de donaciones realizadas por comerciantes de la 

central mayorista de Corabastos, así como productos adquiridos por la organización. 

Área De Trabajo 

Las actividades de pasantía se desarrollaron principalmente en el área operativa de 

recepción y manejo de productos Fruver, participando en procesos relacionados con: 

Recepción de alimentos, inspección visual y sensorial de productos, clasificación y selección de 

alimentos, verificación de calidad e inocuidad Control de trazabilidad, inspecciones locativas, 

seguimiento a Buenas Prácticas de Manufactura, capacitaciones al personal manipulador de 

alimentos 
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Diagnóstico Inicial De Los Procesos 

Procedimientos Actuales 

Durante el periodo de pasantías en el Banco de Alimentos de Bogotá, sede Corabastos, se 

realizó el seguimiento al cumplimiento de los procedimientos establecidos, verificando que las 

actividades se ejecutaran conforme a los lineamientos definidos dentro del sistema de calidad e 

inocuidad alimentaria. Previo al desarrollo de la pasantía, la organización realizaba inspecciones 

periódicas en las áreas de recepción y clasificación de frutas y verduras, así como la revisión de 

algunos registros operativos relacionados con el manejo de los alimentos. Sin embargo, se 

evidenció que, aunque la organización suministraba los elementos de protección personal 

necesarios, no existía un control permanente sobre su uso adecuado por parte del personal 

operativo. 

Hallazgos Identificados 

Durante las inspecciones realizadas se identificaron diferentes oportunidades de mejora 

relacionadas con:   

Hallazgos Operativos. Rotación inadecuada de algunos productos Fruver. Ausencia de 

criterios estructurados de selección y clasificación. Deterioro de productos durante su 

permanencia en las instalaciones. 

Hallazgos Sanitarios. Uso inadecuado de elementos de protección personal. 

Incumplimiento de Buenas Prácticas de Manufactura. Presencia de uñas largas o con suciedad. 

Uso de joyas por parte del personal manipulador. Uniformes en condiciones inadecuadas de 

limpieza. 

Hallazgos Documentales. Registros incompletos en formatos de limpieza y 

desinfección. Falta de seguimiento al diligenciamiento de formatos. Ausencia de controles 
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estructurados de trazabilidad. Asimismo, se identificó la necesidad de fortalecer los procesos de 

capacitación relacionados con: Manipulación higiénica de alimentos, uso adecuado de EPP, 

criterios de aceptación y rechazo, rotación FIFO, clasificación de productos Fruver. 
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Metodología 

Tipo De Pasantía 

La pasantía desarrollada correspondió a una práctica formativa orientada al 

fortalecimiento de los procesos de calidad e inocuidad alimentaria dentro del Banco de 

Alimentos de Bogotá. 

Lugar de ejecución  

Las actividades fueron desarrolladas en el Banco de Alimentos de Bogotá, sede 

Corabastos, específicamente en las áreas operativas relacionadas con la recepción, selección, 

almacenamiento y distribución de productos Fruver.  

Herramientas utilizadas  

Para el desarrollo de las actividades se utilizaron: Formatos de inspección, registros de 

limpieza y desinfección, formatos BPM, aplicación institucional, inspecciones locativas, 

registros de trazabilidad PQRS, formatos de capacitación  

Métodos de seguimiento  

Las actividades fueron ejecutadas mediante inspecciones periódicas, seguimiento 

documental, evaluaciones visuales y sensoriales, control de registros y verificación del 

cumplimiento de las Buenas Prácticas de Manufactura. 
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Desarrollo de actividades 

Identificación Y Registro De No Conformidades  

Durante el desarrollo de las actividades de seguimiento y verificación de los procesos 

operativos, se realizó la identificación y registro de no conformidades relacionadas con el manejo 

de los productos Fruver y el cumplimiento de los lineamientos de calidad e inocuidad.  

Las no conformidades detectadas estuvieron principalmente relacionadas con: Rotación 

inadecuada de algunos productos Fruver, registros incompletos en formatos de control, 

incumplimiento de las Buenas Prácticas de Manufactura. 

Durante el periodo de seguimiento se registraron 60 no conformidades distribuidas de la 

siguiente manera: Rotación inadecuada de productos Fruver: 3 Registros incompletos: 26 

Incumplimiento de BPM: 31.  

Las no conformidades relacionadas con BPM estuvieron asociadas principalmente con 

higiene personal inadecuada, uso incorrecto de elementos de protección personal y deficiencias 

en el cumplimiento de las normas sanitarias.  

Implementación de acciones preventivas y correctivas 

Como medida correctiva frente a las no conformidades identificadas, se implementaron 

controles más rigurosos durante las diferentes etapas del manejo de los productos Fruver. 

Durante la recepción de alimentos se realizaron inspecciones visuales orientadas a verificar: 

Grado de madurez, presencia de daños mecánicos, signos de deterioro, presencia de moho.  

Asimismo, se fortaleció el programa de limpieza y desinfección mediante la asignación 

semanal de responsables encargados del diligenciamiento de formatos. Adicionalmente, se 

implementó seguimiento al cumplimiento de las BPM mediante registros dentro de la aplicación 

institucional utilizada por el Banco de Alimentos.  
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Validación de la calidad e inocuidad de los alimentos  

Durante la pasantía se realizó la validación de la calidad e inocuidad de los alimentos 

mediante la implementación de criterios de aceptación y rechazo aplicados a productos Fruver 

provenientes de donaciones.  

Los criterios evaluados incluyeron: Grado de madurez, daños mecánicos, presencia de 

pudrición, presencia de moho, contaminación visible, olor característico.  

Durante el periodo de seguimiento se evaluaron aproximadamente 2.119,6 toneladas de 

productos Fruver. Del total evaluado:  1.969 toneladas fueron clasificadas como aptas para 

distribución. 150,6 toneladas fueron rechazadas. El porcentaje de rechazo correspondió 

aproximadamente al 7 %, evidenciando la importancia de realizar controles de calidad previos a 

la distribución de los alimentos. 

Verificación de manipulación, almacenamiento y rotación de alimentos 

Con el fin de verificar el manejo adecuado de los productos Fruver, se realizaron 

inspecciones locativas semanales orientadas a evaluar las condiciones sanitarias y operativas de 

las instalaciones. Durante el periodo de pasantía se realizaron 26 inspecciones locativas. Los 

criterios evaluados incluyeron: Instalaciones, equipos y utensilios, manejo de residuos sólidos, 

limpieza y desinfección, buenas Prácticas de Manufactura.  

Los resultados obtenidos fueron: Instalaciones, equipos y utensilios: 57 % Residuos 

sólidos: 50 % Limpieza y desinfección: 66 % Buenas prácticas: 100 % Promedio general de 

cumplimiento: 68,25 %. Adicionalmente, se realizó seguimiento a la trazabilidad de los 

alimentos mediante registros dentro de la aplicación institucional.  
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Control de productos próximos a vencer y rotación FIFO  

Se realizó seguimiento semanal a productos con fechas de vencimiento próximas, 

priorizando su distribución mediante la aplicación del sistema FIFO. Los productos almacenados 

en cuartos fríos presentaron la mayor cantidad de priorización durante el periodo de seguimiento. 

Asimismo, se realizó seguimiento a productos del área de alistamiento y Fruver, permitiendo 

disminuir el riesgo de pérdidas por vencimiento o deterioro. 

Desarrollo De Capacitaciones  

Durante el diagnóstico inicial se evidenció la necesidad de fortalecer los procesos de 

capacitación dirigidos al personal manipulador de alimentos. Por esta razón, se desarrollaron 

jornadas de capacitación relacionadas con: Buenas Prácticas de Manufactura, inocuidad 

alimentaria, criterios de aceptación y rechazo, riesgo sanitario, higiene en bodega. 

Durante el periodo de pasantía se realizaron cinco jornadas de capacitación con la 

participación aproximada de 18 colaboradores. Asimismo, se elaboró material de apoyo y 

formatos de evaluación orientados a fortalecer el proceso de aprendizaje. 

Verificación del cumplimiento de BPM y BPH 

Se realizaron inspecciones diarias al personal operativo con el fin de verificar el 

cumplimiento de las Buenas Prácticas de Manufactura y Buenas Prácticas Higiénicas. Durante 

las inspecciones se evaluaron aspectos relacionados con: Higiene personal, uso adecuado de 

EPP, orden y limpieza, manipulación adecuada de alimentos.  

Adicionalmente, se realizó seguimiento al personal de servicios generales encargado de 

las actividades de limpieza dentro de las instalaciones.  
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Verificación del diligenciamiento de formatos de limpieza y desinfección  

Se realizó revisión de los formatos utilizados en las áreas de manipulación de alimentos, 

verificando: Frecuencia de limpieza, diligenciamiento correcto, firma de responsables, 

cumplimiento del cronograma.  
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Resultados y análisis 

Las actividades desarrolladas durante el periodo de pasantía permitieron fortalecer los 

procesos relacionados con el control de calidad e inocuidad alimentaria dentro del Banco de 

Alimentos de Bogotá, sede Corabastos.  

La implementación de controles de recepción y clasificación de alimentos permitió 

mejorar el proceso de validación de productos Fruver, disminuyendo el riesgo de distribución de 

alimentos en condiciones inadecuadas. 

Asimismo, el seguimiento al cumplimiento de las Buenas Prácticas de Manufactura 

contribuyó al fortalecimiento de las condiciones higiénico-sanitarias dentro de las áreas 

operativas.  

Los resultados obtenidos mediante inspecciones locativas evidenciaron oportunidades de 

mejora principalmente en aspectos relacionados con infraestructura, manejo de residuos sólidos y 

fortalecimiento del programa de limpieza y desinfección.  

Por otra parte, las actividades de capacitación permitieron fortalecer los conocimientos 

del personal manipulador de alimentos en temas relacionados con inocuidad alimentaria y 

manejo adecuado de productos Fruver.  

El control de productos con fechas próximas de vencimiento y la implementación de 

criterios FIFO contribuyeron a disminuir pérdidas asociadas al deterioro de alimentos. 
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Conclusiones 

Las actividades desarrolladas durante la pasantía permitieron fortalecer los procesos de 

calidad e inocuidad alimentaria relacionados con el manejo de productos Fruver dentro del 

Banco de Alimentos de Bogotá, sede Corabastos.  

La implementación de criterios de aceptación y rechazo contribuyó a mejorar el control 

de calidad durante la recepción y clasificación de los alimentos.  

El seguimiento a las Buenas Prácticas de Manufactura permitió identificar no 

conformidades relacionadas con higiene personal y uso adecuado de elementos de protección 

personal. Las inspecciones locativas facilitaron la identificación de oportunidades de mejora 

relacionadas con limpieza, desinfección e infraestructura. Las capacitaciones desarrolladas 

contribuyeron al fortalecimiento de los conocimientos del personal operativo en temas 

relacionados con inocuidad alimentaria y manipulación higiénica de alimentos.  

La aplicación de criterios de rotación FIFO y el seguimiento a productos próximos a 

vencer permitieron mejorar el control de inventarios y disminuir pérdidas por deterioro. 
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