w2 @
| l.. iﬁ‘, v % é =@ El futuro Presidencia

| N 7 s 4l esdetodos | delaRepublica
COREDI GOBERNACION DEANTIOQUIA | UNIDOS  ramiLiar

CORPORACION EDUCATIVA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL “COREDI”

CODIGO: PI-EI-F-12
ACTA DE EVENTOS VERSION: 1

VIGENCIA: 12/06/2017

MUNICIPIO: La Ceja FECHA: 26/07/2021

LUGAR: CDI 3 Ciudadela primera infancia

NOMBRE DEL EVENTO: Capacitacion a Manipuladoras de Alimentos: inocuidad de los
alimentos (BPM) y metrologia aplicada al componente alimentario (Estandarizacion,

porcionado de alimentos y toma de temperaturas)

OBJETIVO: Capacitar y reforzar con el personar manipulador de alimentos, en Buenas
practicas de Manufactura, inocuidad de los alimentos y metrologia aplicada al componente
alimentario (Estandarizacion, porcionado de alimentos y toma de temperaturas)

HORA DE INICIO: 3:00 pm HORA DE FINALIZACION: 04:00 pm

AGENDA DEL DIA:
- Revision de tematica
- Disefio de presentacion

- Socializacion de tema

Resolucién de preguntas

Firma de asistencia

Realizacion de acta de encuentro



DESARROLLO DE LA AGENDA

El dia Lunes 23 de Julio se realiza capacitacion al personal manipulador de alimentos, se
refuerzan BPM mediante la focalizacion de la inocuidad de los alimentos, se trabaja
estandarizacion y porcionado de alimentos, se refuerza componente teérico con comparacion
practica de los procesos realizados en el proceso de alimentacion, asi mismo, se hace
importante focalizacién a la necesidad del registro y seguimiento de temperaturas de los
alimentos en el servicio de alimentacion, desde el momento de recibo, hasta el
almacenamiento de aquellos alimentos que requieren cadena de frio y proximamente el
proceso de coccidn y de servido de los mismos, de manera gque se garantice su

seguridad.

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
La inocuidad de los alimentos puede definirse como el conjunto de condiciones y medidas
necesarias durante la produccion, almacenamiento, distribucion y preparacion de alimentos

para asegurar que una vez ingeridos, no representen un riesgo para la salud.

Posible origen de la contaminacién

- Produccién primaria, es decir en la finca

Procesamiento

Empaque

Transporte
- Comercializacion
- Preparacion del producto
- Consumo
CLAVES PARA LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
Mantener la limpieza
Separar los alimentos crudos de los cocinados
Cocinar los alimentos completamente

Conservar los alimentos a temperaturas segura

a c 0N E

Usar agua y materias primas seguras
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METROLOGIA APLICADA AL COMPONENTE ALIMENTARIO

El ICBF define la Minuta Patron para los beneficiarios de los programas misionales que
reciben complementacion alimentaria, con la que se espera suministrar las recomendaciones
de ingesta de Energia y Nutrientes definidas por modalidad y servicios, por etapa de ciclo
vital y tiempo de alimentacion y momentos de consumo de alimentos, siempre ligado al
tiempo de atencion de los usuarios. Este objetivo se cumple, siempre y cuando se haga
entrega de las cantidades en masa y volumen de los alimentos definidas en la Minuta Patron.
Instrumentos:

- Balanza pesa-alimentos o gramera

- Especializados o caseros acondicionados (Cucharas, cucharones, tazas etc.)

- Vasos medidores

- Tasas medidoras

- Cucharas medidodaras

- Termometros

¢, COMO SE HACE LA MEDICION?

- Estandarizacién de Porciones
Estandarizar porciones es fijar la cantidad exacta que se va a servir de un alimento o
preparacion, bien sea en peso, tamafo y/o volumen, para poder entregar a los usuarios del
servicio de alimentacibn la cantidad de alimentos necesarios para cubrir las
recomendaciones de energia y nutrientes definidas en la minuta patrén.

MEDICION DE TEMPERATURA DE ALIMENTOS

Los microorganismos son organismos Vvivos que no pueden ser percibidos directamente por
el ojo humano. Algunos de ellos pueden introducirse a los alimentos en cualquier momento
de su preparacion y provocar las ETA (enfermedades transmitidas por los alimentos) las
cuales en ocasiones se manifiestan a través de nauseas, vOomito, diarrea o fiebre,
dependiendo de la persona enferma, estos sintomas pueden aparecer en periodos de tiempo
gue van desde las 4 primeras horas siguientes al consumo del alimento contaminado, hasta
varios
- Existen tres tipos de contaminantes en los alimentos de origen Bioldgico (solo se refiere a
microorganismos), quimicos Y fisicos.
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Temperatura: Las bacterias responsables de las intoxicaciones alimentarias pueden crecer

entre 4 °C y 60 °C15 (zona de peligro) con una velocidad muy rapida. Es decir, los alimentos

gue no se van a consumir de manera inmediata se deben conservar a temperaturas de

refrigeracion (por debajo de 4 °C) y los que se estan sirviendo calientes se deben mantener a

temperaturas por encima de 60 °C. Por esta razoén, es importante que el tiempo entre la

coccion y el servido sea el menor posible.

Por udltimo se resuelven dudas y se llegan a acuerdos para dar cumplimiento a estos

estandares de calidad, adema, se identifica que muchos de los conceptos tedricos ya se han

trabajo dentro del servicio de alimentacién en acompafiamientos practicos.

ACUERDOS
N° ACUERDO FECHA RESPONSABLE
1 Segquir realizando trabajos
practicos dentro del servicio de Luisa Camila Daza Gémez
Constantemente

alimentacion en compaiiia de la

nutricionista.

Nutricionista Dietista

gl | WD

PALABRAS CLAVES:

Inocuidad, BPM, Alimentos, Estandarizacion, Porcionado .
ELEMENTOS DE SOPORTE (pueden ser entre otras, Fotografias, grabaciones, mapas)
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FIRMAN

Nutricidfiista Dietista Coordinadora pedagdgica
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Capacitacion a Manipuladoras de
Alimentos: inocuidad de los alimentos
(BPM) y metrologia aplicada al
componente alimentario (Estandarizacion,
porcionado de alimentos y toma de

temperaturas)
JULIO

CDI 3 CIUDADELA PRIMERA INFANCIA

Municipio La Ceja
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