
Implementación de estrategias de mejora en la Cocina Comunitaria
del  Centro de Desarrollo Económico y Local Casavalle: Un enfoque

en Buenas Prácticas de Manufactura y Seguridad Alimentaria.

EVALUACIÓN
CONTINUA EVALUACIÓN A

POSTERIORI

METODOLOGÍA: 

El diagnóstico inicial incluyó visitas a
los CEDEL, revisión bibliográfica y
entrevistas a referentes clave.

DIAGNÓSTICO

DISEÑO DE
ESTRATEGIAS

INTRODUCCIÓN: 

OBJETIVOS:

PLAN DE TRABAJO: 
EVALUACIÓN: 

Visita a los Cedeles Antecendentes Entrevistas

Diseño de
herramienta

Convocatoria Desarrollo de
instructivo

Capacitación Implementación

INTEGRANTES DEL EQUIPO: Maite Aguerre, Faustina Aristegui, Mariela Badani, Fabiana Moreira y Mariana Sosa.
Tutora: Prof. Adj. Mag. Soledad Castro Baldi Cotutora: Prof. Adj. Verónica Delgado

¹Unidad Académica Departamento de Administración ; ²Unidad Académica de Prácticas
Escuela de Nutrición, Universidad de la República, Montevideo, Uruguay. Correo electrónico del tutor: mcastro@nutricion.edu.uy  

GENERAL:
Contribuir a la mejora de la inocuidad de los alimentos durante el proceso de elaboración de los
emprendimientos gastronómicos que incuben en CEDEL Casavalle en el año 2025.
ESPECÍFICOS:

Diseñar una herramienta para el seguimiento en BPM.1.
Desarrollar un instructivo para implementar la herramienta.2.
Crear un programa de capacitación para el personal no especializado.3.
Evaluar la comprensión y aplicación de la herramienta por parte del personal.4.
Analizar la efectividad de la herramienta tras seis meses de implementación.5.

Este proyecto busca mejorar la inocuidad alimentaria en la Cocina Comunitaria del CEDEL Casavalle
mediante una herramienta de seguimiento en Buenas Prácticas de Manufactura (BPM).

La herramienta optimiza la supervisión de los emprendimientos gastronómicos y será implementada
con el apoyo del personal capacitado, promoviendo el cumplimiento de normativas y fortaleciendo el
rol del equipo técnico.

Se diseñó la herramienta "Seguimiento en BPM", que incluye una lista de verificación y un registro de
incidencias.

El personal no especializado será capacitado por nutricionistas mediante talleres teórico-prácticos,
asegurando su correcta aplicación y un monitoreo efectivo de las BPM. Esto busca mejorar la
adherencia de los emprendedores a las normativas y fortalecer la inocuidad alimentaria.

La Herramienta de Seguimiento en BPM
cuenta con:

Lista de verificación diaria: Evalúa
el cumplimiento de las BPM.
Registro de incidencias: Documenta
observaciones clave.

Herramienta de verificación basada
en la herramienta de seguimiento.
Reuniones quincenales durante los
primeros 6 meses de
implementación

Mediante la recopilación y
análisis de datos recabados.
Un año posterior a la
culminación de la
implementación


