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Resumen
El presente informe describe las actividades desarrolladas durante el periodo de pasantias en el
Banco de Alimentos de Bogot4, sede Corabastos, enfocadas en el fortalecimiento de los procesos
de calidad e inocuidad alimentaria asociados a la recepcion, seleccion, almacenamiento y
distribucion de productos Fruver y alimentos terminados provenientes de donaciones y compras
institucionales. Las actividades realizadas incluyeron el seguimiento al cumplimiento de las
Buenas Préacticas de Manufactura (BPM), la validacién de la calidad e inocuidad de los
alimentos, el control de rotacion y trazabilidad, la verificacion de procesos de limpieza 'y
desinfeccion, la gestion de productos proximos 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 rotacion de productos, permitiendo la
implementacion 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
distribucion 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 gestion de alimentos dentro de la organizacion.

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



Abstract

This report describes the activities carried out during the internship period at the Bogota 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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Introduccion

La inocuidad alimentaria constituye uno de los pilares fundamentales dentro de los
procesos de manipulacion, almacenamiento y distribucion de alimentos, especialmente en
organizaciones encargadas de gestionar grandes volumenes de productos destinados al consumo
humano. En este contexto, el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), los
programas de limpieza y desinfeccion, 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 Bogota, desarrolla actividades relacionadas con la recepcion,
clasificacion, almacenamiento y distribucién 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 rotacion
y volumen de manejo, razon por la cual requieren controles permanentes relacionados con su
calidad e inocuidad. Durante el desarrollo de las pasantias se realizaron actividades orientadas al
fortalecimiento de los procesos de control de calidad e inocuidad alimentaria dentro de la
organizacién, mediante la implementacion de inspecciones, seguimiento de procesos operativos,
control de no conformidades, validacion de criterios de aceptacion y rechazo de alimentos,
seguimiento a las Buenas Practicas de Manufactura y apoyo en procesos de capacitacion
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 pasantia, evidenciando la
importancia de fortalecer los procesos de aseguramiento de calidad dentro de las operaciones del

Banco de Alimentos de Bogota.



Objetivos
Objetivo General

Fortalecer los procesos de calidad e inocuidad alimentaria relacionados con la recepcién,
seleccion, almacenamiento, manipulacion y distribucion de productos alimenticios en el Banco
de Alimentos de Bogota, mediante actividades de seguimiento, inspeccion y control operativo.
Objetivos Especificos

Apoyar las actividades y procesos, con el fin de garantizar la calidad e inocuidad de los
productos e instalaciones del Banco de Alimentos de Bogota.

Verificar el cumplimiento de las normas de higiene y manipulacion de alimentos en cada
etapa del proceso de recepcion, almacenamiento y distribucion de productos, segun los
protocolos establecidos por el Banco de Alimentos y la normativa sanitaria vigente.

Colaborar en la implementacién y seguimiento de planes de limpieza y desinfeccion de
las instalaciones, equipos y areas de almacenamiento, con el fin de prevenir la contaminacion y
asegurar la inocuidad de los alimentos.

Apoyar en la capacitacion del personal y voluntarios sobre buenas préacticas de
manufactura (BPM) y manejo seguro de alimentos, promoviendo una cultura de calidad y

responsabilidad en todas las operaciones del Banco.



Descripcion De La Empresa

Informacion General

El Banco de Alimentos de Bogota es una organizacién orientada a la recuperacion y
distribucion de alimentos aptos para el consumo humano, con el propdsito 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 recepcién, clasificacion, almacenamiento y
despacho de productos Fruver provenientes de donaciones realizadas por comerciantes de la
central mayorista de Corabastos, asi como productos adquiridos por la organizacion.
Area De Trabajo

Las actividades de pasantia se desarrollaron principalmente en el area operativa de
recepcion y manejo de productos Fruver, participando en procesos relacionados con:
Recepcion de alimentos, inspeccion visual y sensorial de productos, clasificacion y seleccion de
alimentos, verificacion de calidad e inocuidad Control de trazabilidad, inspecciones locativas,
seguimiento a Buenas Précticas de Manufactura, capacitaciones al personal manipulador de

alimentos
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Diagnostico Inicial De Los Procesos
Procedimientos Actuales

Durante el periodo de pasantias en el Banco de Alimentos de Bogota, sede Corabastos, se
realizo el sequimiento 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 pasantia, la organizacion realizaba inspecciones
periddicas en las areas de recepcion y clasificacion de frutas y verduras, asi como la revision de
algunos registros operativos relacionados con el manejo de los alimentos. Sin embargo, se
evidencio que, aunque la organizacién suministraba los elementos de proteccion personal
necesarios, no existia un control permanente sobre su uso adecuado por parte del personal
operativo.

Hallazgos ldentificados

Durante las inspecciones realizadas se identificaron diferentes oportunidades de mejora
relacionadas con:

Hallazgos Operativos. Rotacion inadecuada de algunos productos Fruver. Ausencia de
criterios estructurados de seleccion y clasificacion. Deterioro de productos durante su
permanencia en las instalaciones.

Hallazgos Sanitarios. Uso inadecuado de elementos de proteccion personal.
Incumplimiento de Buenas Précticas de Manufactura. Presencia de ufias 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

desinfeccion. Falta de seguimiento al diligenciamiento de formatos. Ausencia de controles
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estructurados de trazabilidad. Asimismo, se identifico la necesidad de fortalecer los procesos de
capacitacion relacionados con: Manipulacion higiénica de alimentos, uso adecuado de EPP,

criterios de aceptacion y rechazo, rotacion FIFO, clasificacion de productos Fruver.
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Metodologia

Tipo De Pasantia

La pasantia desarrollada correspondio a una practica formativa orientada al
fortalecimiento de los procesos de calidad e inocuidad alimentaria dentro del Banco de
Alimentos de Bogota.
Lugar de ejecucion

Las actividades fueron desarrolladas en el Banco de Alimentos de Bogota, sede
Corabastos, especificamente en las areas operativas relacionadas con la recepcion, seleccion,
almacenamiento y distribucién de productos Fruver.
Herramientas utilizadas

Para el desarrollo de las actividades se utilizaron: Formatos de inspeccion, registros de
limpieza y desinfeccidon, formatos BPM, aplicaciéon institucional, inspecciones locativas,
registros de trazabilidad PQRS, formatos de capacitacion
Métodos de seguimiento

Las actividades fueron ejecutadas mediante inspecciones periddicas, seguimiento
documental, evaluaciones visuales y sensoriales, control de registros y verificacion del

cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura.
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Desarrollo de actividades
Identificacidén Y Registro De No Conformidades

Durante el desarrollo de las actividades de seguimiento y verificacion de los procesos
operativos, se realiz6 la identificacién 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: Rotacion
inadecuada de algunos productos Fruver, registros incompletos en formatos de control,
incumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura.

Durante el periodo de seguimiento se registraron 60 no conformidades distribuidas de la
siguiente manera: Rotacion 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 proteccion personal y deficiencias
en el cumplimiento de las normas sanitarias.

Implementacion de acciones preventivas y correctivas

Como medida correctiva frente a las no conformidades identificadas, se implementaron
controles més rigurosos durante las diferentes etapas del manejo de los productos Fruver.
Durante la recepcion de alimentos se realizaron inspecciones visuales orientadas a verificar:
Grado de madurez, presencia de dafios mecanicos, signos de deterioro, presencia de moho.

Asimismo, se fortaleci6 el programa de limpieza y desinfeccion mediante la asignacion
semanal de responsables encargados del diligenciamiento de formatos. Adicionalmente, se
implementd seguimiento al cumplimiento de las BPM mediante registros dentro de la aplicacion

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

Durante la pasantia se realizé la validacion de la calidad e inocuidad de los alimentos
mediante la implementacion de criterios de aceptacion y rechazo aplicados a productos Fruver
provenientes de donaciones.

Los criterios evaluados incluyeron: Grado de madurez, dafios mecénicos, presencia de
pudricidn, presencia de moho, contaminacion visible, olor caracteristico.

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
distribucion. 150,6 toneladas fueron rechazadas. El porcentaje de rechazo correspondid
aproximadamente al 7 %, evidenciando la importancia de realizar controles de calidad previos a
la distribucion de los alimentos.

Verificacion de manipulacion, almacenamiento y rotacion 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 pasantia se realizaron 26 inspecciones locativas. Los
criterios evaluados incluyeron: Instalaciones, equipos y utensilios, manejo de residuos sélidos,
limpieza y desinfeccion, buenas Practicas de Manufactura.

Los resultados obtenidos fueron: Instalaciones, equipos y utensilios: 57 % Residuos
solidos: 50 % Limpieza y desinfeccion: 66 % Buenas practicas: 100 % Promedio general de
cumplimiento: 68,25 %. Adicionalmente, se realizé seguimiento a la trazabilidad de los

alimentos mediante registros dentro de la aplicacion institucional.



Control de productos préximos a vencer y rotacién FIFO

Se realizd seguimiento semanal a productos con fechas de vencimiento proximas,

priorizando su distribucion mediante la aplicacion del sistema FIFO. Los productos almacenados

en cuartos frios presentaron la mayor cantidad de priorizacion durante el periodo de seguimiento.

Asimismo, se realizd seguimiento a productos del area de alistamiento y Fruver, permitiendo
disminuir el riesgo de pérdidas por vencimiento o deterioro.
Desarrollo De Capacitaciones

Durante el diagnostico inicial se evidencid la necesidad de fortalecer los procesos de
capacitacion dirigidos al personal manipulador de alimentos. Por esta razon, se desarrollaron
jornadas de capacitacion relacionadas con: Buenas Practicas de Manufactura, inocuidad
alimentaria, criterios de aceptacion y rechazo, riesgo sanitario, higiene en bodega.

Durante el periodo de pasantia se realizaron cinco jornadas de capacitacién con la
participacion aproximada de 18 colaboradores. Asimismo, se elabord material de apoyo y
formatos de evaluacion orientados a fortalecer el proceso de aprendizaje.

Verificacion del cumplimiento de BPM y BPH

Se realizaron inspecciones diarias al personal operativo con el fin de verificar el
cumplimiento de las Buenas Précticas de Manufactura y Buenas Practicas Higiénicas. Durante
las inspecciones se evaluaron aspectos relacionados con: Higiene personal, uso adecuado de
EPP, orden y limpieza, manipulacién adecuada de alimentos.

Adicionalmente, se realiz6 seguimiento al personal de servicios generales encargado de

las actividades de limpieza dentro de las instalaciones.
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Verificacion del diligenciamiento de formatos de limpieza y desinfeccion
Se realiz6 revision de los formatos utilizados en las areas de manipulacién de alimentos,
verificando: Frecuencia de limpieza, diligenciamiento correcto, firma de responsables,

cumplimiento del cronograma.
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Resultados y analisis

Las actividades desarrolladas durante el periodo de pasantia permitieron fortalecer los
procesos relacionados con el control de calidad e inocuidad alimentaria dentro del Banco de
Alimentos de Bogota, sede Corabastos.

La implementacion de controles de recepcion y clasificacion de alimentos permitio
mejorar el proceso de validacion de productos Fruver, disminuyendo el riesgo de distribucion de
alimentos en condiciones inadecuadas.

Asimismo, el seguimiento al cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura
contribuyd al fortalecimiento de las condiciones higiénico-sanitarias dentro de las areas
operativas.

Los resultados obtenidos mediante inspecciones locativas evidenciaron oportunidades de
mejora principalmente en aspectos relacionados con infraestructura, manejo de residuos solidos y
fortalecimiento del programa de limpieza y desinfeccion.

Por otra parte, las actividades de capacitacion 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 proximas de vencimiento y la implementacion de

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

Las actividades desarrolladas durante la pasantia permitieron fortalecer los procesos de
calidad e inocuidad alimentaria relacionados con el manejo de productos Fruver dentro del
Banco de Alimentos de Bogota, sede Corabastos.

La implementacion de criterios de aceptacion y rechazo contribuyé a mejorar el control
de calidad durante la recepcién y clasificacion de los alimentos.

El seguimiento a las Buenas Practicas de Manufactura permitio identificar no
conformidades relacionadas con higiene personal y uso adecuado de elementos de proteccion
personal. Las inspecciones locativas facilitaron la identificacion de oportunidades de mejora
relacionadas con limpieza, desinfeccidn e infraestructura. Las capacitaciones desarrolladas
contribuyeron al fortalecimiento de los conocimientos del personal operativo en temas
relacionados con inocuidad alimentaria y manipulacion higiénica de alimentos.

La aplicacion de criterios de rotacion FIFO y el seguimiento a productos préximos a

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



19

Referencias Bibliograficas
Banco de Alimentos de Bogota. (2025). Documentacion institucional y procedimientos
operativos internos. Documento interno no publicado.
FAO — Inocuidad y calidad de los alimentos. (s.f.). Sobre inocuidad alimentaria. Organizacion de
las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura. Recuperado el 25 de mayo de

2026, de https://www.fao.org/food-safety/about/es

INVIMA — Resolucion 2674 de 2013 PDF. (2013). Resolucion 2674 de 2013. Instituto Nacional
de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA).

https://www.invima.gov.co/invima website/static/attachments/alimentos otros alimento

s v bebidas/resolucion-2674-de-2013.pdf

Ministerio de Salud y Proteccion Social — Resolucion 2674 de 2013. (2013). Resolucion 2674 de
2013: Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto-ley 019 de 2012 y se dictan
otras disposiciones. Gobierno de Colombia.

https://www.bogotajuridica.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?dt=S&i=54030

Ministerio de Salud y Proteccion Social. (2013). Buenas Practicas de Manufactura para la

industria de alimentos. Gobierno de Colombia.


https://www.fao.org/food-safety/about/es
https://www.invima.gov.co/invima_website/static/attachments/alimentos_otros_alimentos_y_bebidas/resolucion-2674-de-2013.pdf
https://www.invima.gov.co/invima_website/static/attachments/alimentos_otros_alimentos_y_bebidas/resolucion-2674-de-2013.pdf
https://www.bogotajuridica.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?dt=S&i=54030

Apéndice A

Acciones Preventivas Y Correctivas

Apéndices

:‘_\?-‘,l BMP
\_& SEMANAL

INSPECCION REGISTRO DE

S
M DIARIA

: ©oy
") COCRO'NBT:;)TIEJS C‘)’ TRAZABILIDAD
& o®

T e e

20



Apéndice B

Validacion De Calidad E Inocuidad

21



Apéndice C

Inspecciones Locativas Y Trazabilidad

INSPECCION DE BPM
Programa Limpieza y Desinfeccion |Fecha: 10/08/2024 |
FECHA:LG /08 /2016 por: S C0 A et [Revisado por Sy
0= No cumple 1= Cumple Parciainiénte 2=Cumple NA= No aplica
No. ASPECTO A EVALUAR
1 INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS | &l
1.1 |Las condiciones de orden y limpieza del 4rea en general son adecuadas. \ 0 J
12 Los espacios de circulacion estan libres, sin objetos que obstaculicen el 1
paso.
13 |Trampas y cajas de control de roedores en buen estado y despejadas.
14 |Los sifones se encuentran limpios. 1
1.5 _[Los equipos y utensilios se encuentran limpios. | O
1.6 |Las estibas se encuentran limpias. | 4
1.7 _|Los Rack o estanterias estdn limpios. [ LE
2 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
27 |Fluniforme se encuentra en buen estado, esta Nimpio y es del color 1
*_lindicado sequn dia de la semana. =
22 [Las ufias estan cortas, limpias y sin esmalte. [ i3
23 |El personal no tiene barba. | 1
2.4 |l personal se encuentra sin joyas (manillas, aretes, reloj y collar). | 4E
25 Las manos estan libres de heridas/las heridas estan bien cubiertas y se \
" _|utiliza guante para protegeria. : i
Se utilizan los guantes correspondientes a Ia labor que se esta realizando, \ 1
22 dichos se encuentran en buen estado o en el sitio indicado. 2
El tapabocas y la cofia estan en buen estado, Timpias y se utilizan \ 1
<l adecuadamente. -
£l personal a cumplido con puntaje promedio minimo del formato BAB- \ L
28
GOL-CA-PG-L&D-F-066
3 "VERIFICACION DE REGISTROS | =
3.1 |Los formatos de limpieza y desinfeccion se diligencian correctamente. | Al l
40| SR RESIDUOS SOLIDOS =5 I =
Tos recipientes para os residuos sblidos se encuentran limpios y en buen\ 0
4.1
estado. - e
Tos desechos solidos se clasifican adecuadamente segun el codigo de \ 4
42
colores.
INFECCION I
mente | etergentes, desinfectantes y i
3 ‘encuentran adecuadamente almacenados y 4

i
- este documento piense en el medio amblente e
s se considera como COPIA NO CONTROLADA'
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Control De Vencimientos
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Apéndice E

Capacitaciones
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Cadigo: BAB-GOLSEE:
Nco PLAN ANUAL DE CAPACITACION ¥ ENTRENAMIENTO 2026 e
4) ALIMENTOS Versidn: 04
L I WAUAL DE CAUGAD [Foha: zeces

Objetive general

Fonaiscer vigente aplicabl Capacitaciones mensuales {1-2 horas)
sanitario, 4 Jacic n ds | manipuln, olasif o
i o Metodologa tedrico-prictica
noimativo Ly di 1979 - Cdign Sanicaric Nacicnal Casos reales dela operasicn
‘ Registro de &
Obietivos espesificos Fesolucin 1356 de 2005 - Manipuladores de alimentos
Garantizst 6 o a: é Pablacién objetive
Unificar & enveriicacidn, é Jeocid )
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Apéndice F

Inspeccién Diaria Y Cumplimiento De Las BPM
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