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ACTA N° 01

FECHA: 12 de septiembre de 2022
HORA: 3:00 pm
LUGAR: Comedor Comunitario Boyaca Real

TEMA: Induccién sobre la operacidn del servicio de alimentacién y anexo técnico para comedores
comunitarios vigencia 2022

ASISTENTES: Responsable servicio, Profesional social, personal manipulador, auxiliar,
ORDEN DEL DIA:

1. Sondeo a participantes sobre el tema a exponer.
2. Exposicion por medio de anexo técnico
3. Solucién de dudas.

OBJETIVO: Dar a conocer al personal manipulador de alimentos del comedor comunitario
Boyaca Real, las bases de la operacién del servicio de alimentos, y socializar los cambios
adoptados por la secretaria en el nuevo anexo técnico vigencia 2022 presencialidad.

JUSTIFICACION: Los Comedores Comunitarios se conciben como espacios fisicos, sociales y
comunitarios de coordinacion y articulacion transectorial donde se orientan y desarrollan procesos
de fortalecimiento de capacidades y se suministra un almuerzo en condiciones adecuadas e
inocuas, con un aporte nutricional del 40% de los requerimientos de energia y nutrientes de la
poblacién atendida. Asi mismo, se realiza vigilancia nutricional y promocion en estilos de vida
saludable, por lo cual es Imprescindible garantizar el buen funcionamiento del servicio de
alimentos, y de esta manera ayudar a superar las condiciones de vulnerabilidad de los

beneficiarios.

CONTENIDO: Cantidad de personas a atender, rangos de edades de la poblacion, horarios de
atencion, suministro alimentario, ciclo de menus, formatos, procesos y componentes anexo

técnico 2022. Y demas concordantes.
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METODOLOGIA: Exposicion sobre el anexo técnico 2022, preguntas y respuestas, solucion de

dudas.
CONVOCATORIA: Invitacion verbal,
RECURSOS: Computador, listado de asistencia, folleto sobre el tema.

EVALUACION: Se evidencia conocimiento sobre el tema en el personal manipulador de
alimentos, hubo gran interés y participacion, por Ultimo, se resuelven algunas dudas.

En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Apellidos (o T“.Jo de Dependencia Firma
vinculacién
Ronald David Leal Responsable

e C.C Boyaca Real
Lemus servicio T% . y

Anexos: Formato control de asistencia, registros fotograficos.

Elaboré: Pilar Uribe O.
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FECHA : 13/09/22

POBLACION OBJETO: PERSONAL MANIPULADOR

SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO

TEMA: ANEXO 2022, INDUCCION OPERACION COMEDORES COMUNITARIOS PRESENCIALIDAD (No. PERSONAS CAPACITADAS: 4

TOTAL HORAS: !

PROFESIONAL RESPONSABLE: PILAR URIBE ORTIZ

PROFESION Y DEPENDENCIA: ADMINISTRADOR EMPRESAS. COMEDOR BOYACA REAL
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ACTA N° 02

FECHA: 13 de Septiembre de 2022
HORA: 3:00 pm
LUGAR: Comedor Comunitario Boyaca Real

TEMA: Criterios minimos de aceptacién y rechazo de materias primas, resolucién 5109 del 2005
requisitos de rotulado y etiquetado que deben cumplir los alimentos.

ASISTENTES: Responsable servicio, personal manipulador.
ORDEN DEL DIA:

1. Preguntas generales para sondear sobre el tema a exponer.
2. Exposicion por medio de diapositivas.
3. Solucién de dudas.

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador en los conceptos basicos de aceptacion y
rechazo de materias primas en alimentos y los requisitos de rotulado y etiquetado que deben
cumplir los alimentos., con el fin de evitar su descomposicién, sobre maduracién, dafio fisico u
otras caracteristicas que puedan ocasionar riesgo de contaminacién microbiolégica del producto
final.

JUSTIFICACION: La recepcion de materias primas es la base primordial en la elaboracién de los
alimentos, por lo cual es fundamental observar ciertas caracteristicas como color, olor, textura,
temperatura de llegada, empaque y rotulado o etiquetado, al realizar una buena recepcion de
garantiza la calidad e inocuidad del alimento terminado.

CONTENIDO: Recepcion de alimentos, resolucién 5109 de 2005, instrumentos utilizados en la
recepcion de materias primas, criterios minimos de aceptacion y rechazo

METODOLOGIA: Exposicion sobre el tema por medio de diapositivas, resolucion de dudas.
CONVOCATORIA: Invitacién verbal.

RECURSOS: Presentacién en power point, listado de asistencia, folleto sobre el tema.

Cra 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
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EVALUACION: Se evidencia conocimiento sobre el tema en el personal manipulador de
alimentos, hubo gran interés y participacion, por tltimo, se resuelven algunas dudas.

En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Apellidos Car.go . T||.:)o de Dependencia Firma
vinculacién
Yohanna del Pilar
Responsable del Boyaca Real

Uribe Ortiz Servicio

Anexos: Formato control de asistencia, evidencia fotografica, pretest y post test, material de apoyo.

Elabord: Pilar Uribe

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secrelaria Distrital de Integracion Social
Tel . (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov co
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POBLACION OBJETO: PERSONAL MANIPULADOR

SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO

TEMA: CRITERIOS MINIMOS DE ACEPTACION Y RECHAZO DE MATERIAS PRIMAS,
RESOLUCION 5108 DEL 2005 REQUISITOS DE ROTULADO Y ETIQUETADO QUE DEBEN
CUMPLIR LOS ALIMENTOS.

No. PERSONAS CAPACITADAS: 4

TOTAL HORAS: 1

PROFESIONAL RESPONSABLE: PILAR URIBE ORTIZ

PROFESION Y DEPENDENCIA: ADMINISTRADORA EMPRESAS, COMEDOR BOYACA REAL
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Todo lo que debes saber

acerca de la resolucion 5109



ROTULADO DE ALIMENTOS

*GENERAL:

*Resolucion 5109 de 2005 “por la cual se establece el
reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y
materias primas de alimentos para consumo humano”.

*Resoluciéon 243710 de 1999 (INVIMA) “Mediante la cual se
fijan pautas sobre las etiquetas, empaques y rétulos, el uso
de sticker y autorizaciones de agotamientode empaques”.

*NUTRICIONAL:

-Resolucion 333 de 2011 “Por la cual se establece el =
reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o 4=
etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos
envasados para consumo humano”.
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COMEDOR BOYACA REAL
13/09/2022

EVIDENCIA FOTOGRAFICA CAPACITACION CRITERIOS MINIMOS DE ACEPTACION
Y RECHAZO DE MATERIAS PRIMAS, RESOLUCION 65109 DEL 2005 REQUISITOS DE
ROTULADO Y ETIQUETADO QUE DEBEN CUMPLIR LOS ALIMENTOS PERSONAL
MANIPULADOR
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CAPACITACION

CRITERIOS MINIMOS ACEPTACION Y RECHAZO

RECEPCION DE ALIMENTOS
' [ i ( -
\ . ? (
NOMBRE: M?ﬂ(}/ Ky b; Bascia reca; /2~ XL
PRE-TEST - SELECCIONE VERDADERO O FALSO SEGUN CONSIDERE
‘ ~ Afirmacién Verdadero | Falso

La temperatura de refrigeracion es de 2°Ca 6°C \f‘

Se debe rechazar la carne verdosa o café oscuro con mal olor fuerte |

y avinagrado, con signos de descongelamiento, empaques con fuga 7L |

y si no cuenta con el rotulado. .

Se debe aceptar productos sin lote y fecha de vencimiento ha Jl

Se debe aceptar los tubérculos y platanos con pedazos faltantes o |

cascara incompleta o alteracion fisica, sucios y tubérculos X |

germinados. |

Se deben aceptar los enlatados con latas en buen estado, sin E

abolladuras o presencia de Oxido y limpias y sin sefiales de >< .

abombamiento. .
TEST- SELECCIONE VERDADERO O FALSO S!_EGI:IN CONSIDERE

Afirmacién Verdadero | Falso

La temperatura de refrigeracion es de 2°Ca 6°C

Se debe rechazar la carne verdosa o café oscuro con mal olor fuerte

y avinagrado, con signos de descongelamiento, empaques con fuga )(

y si no cuenta con el rotulado.

Se debe aceptar productos sin lote y fecha de vencimiento X

Se debe aceptar los tubérculos y platanos con pedazos faltantes o
cascara incompleta o alteracion fisica, sucios y tubérculos
germinados.

Se deben aceptar los enlatados con latas en buen estado, sin
abolladuras o presencia de Oxido y limpias y sin sefales de
abombamiento.




CAPACITACION
CRITERIOS MINIMOS ACEPTACION Y RECHAZO

RECEPCION DE ALIMENTOS
NOMBRE %‘Jnu 7(7)7(’7]0'/?(-7 FECHA: /5 - P// L2022

PRE-TEST - SELECCIONE VERDADERO O FALSO SEGUN CONSIDERE

Afirmacién Verdadero | Falso
La temperatura de refrigeracion es de 2°C a 6°C f\

: B S — J
| Se debe rechazar la carne verdosa o café oscuro con mal olor fuerte |
| y avinagrado, con signos de descongelamiento, empaques con fuga >( |
|y 81 no cuenta con el rotulado. ' B

| Se debe aceptar productos sin lot.er; fecha de vencimiento X

Se debe aceptar los tubérculos y platanos con pedazos faltantes o
~cascara incompleta o alteracion fisica, sucios vy tubérculos {
ngrminados.

' Se deben aceptar los enlatados con latas en buen estado, sin
} abolladuras o presencia de Oxido y limpias y sin sefales de X
- abombamiento.

TEST- SELECCIONE VERDADERO O FALSO SEGUN CONSIDERE

[ Afirmacion Verdadero | Falso
La temperatura de refrigeracion es de 2°Ca 6°C

Se debe rechazar la carne verdosa o café oscuro con mal olor fuerte
y avinagrado, con signos de descongelamiento, empaques con fuga >(
y si no cuenta con el rotulado.

Se debe aceptar productos sin lote y fecha de vencimiento

Se debe aceptar los tubérculos y platanos con pedazos faltantes o
cascara incompleta o alteracion fisica, sucios y tubérculos
_germinados.

Se deben aceptar los enlatados con latas en buen estado, sin
abolladuras o presencia de Oxido y limpias y sin sefales de )(
abombamiento. |
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CAPACITACION

CRITERIOS MINIMOS ACEPTACION Y RECHAZO

RECEPCION DE ALIMENTOS

NOMBRE: ?ﬂd’;«/ﬂé\ ﬂ;—))c;/ﬂéo FECHA: /3%}9- 2022

PRE-TEST — SELECCIONE VERDADERO O FALSO SEGUN CONSIDERE

Afirmacion

Verdadero

Falso

La temperatura de refrigeracion es de 2°Ca 6°C

h

Se debe rechazar la carne verdosa o café oscuro con mal olor fuerte
y avinagrado, con signos de descongelamiento, empaques con fuga
y si no cuenta con el rotulado.

X

Se debe aceptar productos sin lote y fecha de vencimiento

Se debe aceptar los tubérculos y platanos con pedazos faltantes o
cdscara incompleta o alteracién fisica, sucios y tubérculos
germinados.

Se deben aceptar los enlatados con latas en buen estado, sin
abolladuras o presencia de oxido y limpias y sin sefiales de
abombamiento.

TEST- SELECCIONE VERDADERO O FALSO SEGUN CONSIDERE

Afirmacion Verdadero | Falso
La temperatura de refrigeracion es de 2°Ca 6°C 7\
Se debe rechazar la carne verdosa o café oscuro con mal olor fuerte
y avinagrado, con signos de descongelamiento, empaques con fuga >Q
y si no cuenta con el rotulado.
Se debe aceptar productos sin lote y fecha de vencimiento X

Se debe aceptar los tubérculos y platanos con pedazos faltantes o
cascara incompleta o alteracion fisica, sucios y tubérculos
germinados.

Se deben aceptar los enlatados con latas en buen estado, sin
abolladuras o presencia de 6xido y limpias y sin sefales de
abombamiento.
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ACTA N° 001

FECHA: Bogota D.C., septiembre 21 de 2022

HORA: 9:00 a.m. - 10:00 a.m.
LUGAR: Comedor Comunitario cocina popular Boyaca Real.
TEMA: Temperatura de conservacion de los alimentos preparados.

ASISTENTES: Manipuladora de alimentos.
ORDEN DEL DIA:
1. Socializar el anexo técnico numeral, 5.2.4.7 Preparacién de los alimentos.

DESARROLLO:

1. Preparacion de alimentos con proceso térmico proceso térmico
No se permite la preparacion de alimentos dias antes de su consumo y distribucion.

- La temperatura de coccién debe ser superior a 65 °C.
- Es importante tener en cuenta que, al realizar una coccion, se asegure que el alimento
presente una temperatura interna mayor a 65 °C, con el fin de obtener una coccién uniforme

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social |
Tel.: (1) 327 97 97 ‘

www integracionsocial.gov.co ALCALDIA MAYOR

DE BOGOTA DC.
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y un producto inocuo. Debe considerarse que el tiempo de coccién estara en funcién del tipo y
tamafio de la porcion del alimento, asi como la cantidad a preparar

- Se debe garantizar que las preparaciones conserven sus caracteristicas organolépticas.

- Preparacion de alimentos sin proceso térmico

- Todas las frutas, verduras y hortalizas a utilizar en las preparaciones de los ciclos de menus
que no requieren coccidn como 10s jugos, las ensaladas crudas y postres, deben ser sometidas
a un estricto proceso de higienizacion

- Las verduras y hortalizas pueden someterse a procesos de escaldado, para evitar |a pérdida de
vitaminas que conlleva la coccion

- Se precisa que las frutas no pueden ser sometidas a proceso de escaldado o coccion para

el caso de los jugos

- Para las ensaladas y postres que contienen fruta picada, las frutas deben ser cortadas y picadas
el mismo dia de suministro, manteniendo la fruta a una temperatura de refrigeracion

entre 2 °Cy 6 °C.

- La preparacion de los jugos se debe realizar una hora antes del servido, el proposito es evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo y se creen condiciones 6ptimas de fermentacion.
Por ningun motivo se permitira el uso de bloques de hielo incorporados al jugo, ya que se pierde
la calidad organoléptica del mismo.

Temperaturas de conservacion de los alimentos preparados

- Las preparaciones calientes listas para el consumo como: sopas, carnes, verduras calientes,
arroz, tubérculos y otros, se deben mantener a temperaturas mayores a 65 °C, con el proposito
de disminuir el riesgo de contaminacién microbiana del alimento.

- Cuando en el Comedor Comunitario — Cocina Popular se disponga de una linea de distribuciéon
para alimentos calientes, esta debe estar en condiciones que aseguren la conservacién de su
temperatura (mayor a 65°C).

- Las preparaciones que no requieran proceso térmico como jugos de frutas, las ensaladas frias
y postres, deben mantenerse a una temperatura de refrigeracion no mayor de 2 °C y 6 °C (Usar
camas de hielo o pilas de refrigeracion si se requiere para garantizar la temperatura).

- Debido al volumen y peso promedio total de la ensalada fria se recomienda que una vez
preparada se refrigere en recipientes protegidos con tapa y se vaya retirando de la nevera de
acuerdo con la demanda del servicio.

- Para la preparacion de los jugos de frutas, se recomienda congelar las frutas pre listas, refrigerar
el agua o la leche antes de la preparacion, con el fin de obtener las temperaturas de refrigeracion.
- No deben adicionarse bolsas de leche congeladas en el jugo preparado.

Cra 7 No. 32 - 16/ Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co
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En constancia de lo anterior firman:
Cargo o Tipo de . :
Nombres y Apellidos g P Dependencia Firma

vinculacién

R*(\%.Q-. QUM?KL LE’E ﬁ, C. ‘%q (,rﬂ [) , w

Elabord: Angela Beatriz Rodriguez Romero- Nutricionista Dietista MND 00171

Cra 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin l
Secretaria Distrital de Integracion Social |
Tel: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co




TEMPERATURA DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS PREPARADOS

EVIDENCIA FOTOGRAFICA 21 DE SEPTIEMBRE DE 2022
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ACTA N° 001
FECHA: Bogota, septiembre 24 de 2022.
HORA: 6:30 a.m. - 7:30 a.m.
LUGAR: Comedor comunitario- cocina popular Boyaca Real.
TEMA: Personal manipulador de alimentos y buenas practicas de manufactura.

ASISTENTES: Manipulador de alimentos.

ORDEN DEL DIA:

1. Objetivo de la capacitacién

2. Documentacion requerida para la manipulacion de alimentos.
3. Plan de capacitacion.

4. Protocolo de lavado de manos.

5. Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

DESARROLLO:

1. Objetivo de la capacitacion: Socializar a las manipuladoras de alimentos la importancia de
cumplir con las buenas practicas de manufactura y la normatividad vigente.

Cra 7 No. 32 - 18/ Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel. 1) 327 97 97

www.inlegracionsocial gov co

DE BOGOTA OC.
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2. De acuerdo con la Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y

demas normas concordantes, complementarias y modificatorias.

Certificado médico: el personal manipulador de alimentos debe contar con certificacion medica
en la cual conste la aptitud o no para manipular alimentos; esta certificacion debe ser expedida
por médico que cuente con numero de registro profesional. El certificado tendré una vigencia no

superior a (1) ano.

El ASOCIADO debe enviar al personal manipulador a efectuarse un reconocimiento médico cada
vez que se considere necesario por razones clinicas y epidemiologicas, especialmente después
de una ausencia del trabajo motivada por una enfermedad infecciosa que pudiera dejar secuelas
capaces de provocar contaminacion de los alimentos que se manipulen. Dependiendo de la
valoracion efectuada por el médico, se deben realizar las pruebas de laboratorio clinico u oftras
que resulten necesarias, registrando las medidas correctivas y preventivas tomadas con el fin de
mitigar la posible contaminacion del alimento que pueda generarse por el estado de salud del
personal manipulador. EI ASOCIADO debe monitorear el estado de salud del personal

manipulador.

En todos los casos, como resultado de la valoracion médica se debe expedir un certificado en el

cual conste la aptitud o no para la manipulacion de alimentos.

El ASOCIADO debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos ordenados por
el médico, una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un certificado en el cual

conste la aptitud o no para la manipulacién de alimentos.

El ASOCIADO es responsable de tomar las medidas necesarias para que no se permita
contaminar los alimentos directa o indirectamente por una persona que se sepa o sospeche que
padezca de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o que sea portadora

de una enfermedad semejante, o que presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co
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infectadas o diarrea, entre otros. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de

este tipo debe comunicario al ASOCIADO

3. Plan de capacitacion: El Comedor - Cocina popular debe contar con un plan de capacitacion
continuo y permanente para el personal manipulador de alimentos desde el momento de su
contratacion y luego ser reforzado mediante charlas, cursos u ofros medios efectivos de
actualizaciéon. Dicho plan debe ser de por lo menos diez (10) horas anuales, sobre aeducacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Préacticas de Manufactura - BPM y practicas higiénicas en

manipulacion de alimentos.

4. Protocolo de lavado de manos. La unidad operativa cuenta con el protocolo de manos. Las
manos son el vehiculo principal para transmitir los microorganismos que causan contaminacion
alimentaria, por ello se deben lavar antes de iniciar las labores, cada vez que salga y regrese al
area de preparacion de alimentos, luego de usar los servicios sanitarios, manejo de residuos, en
cada cambio de actividad y después de manipular cualquier material que pudiese representar

riesgo de contaminacion para los alimentos.

Momentos de lavado de manos del manipulador de alimentos:

Antes de iniciar las labores.

Cada vez que salga y regrese al servicio de alimentacion.

Durante la preparacion de los alimentos.

Después de cambiar de actividad.

Antes y después de ir al bano.

Después sonarse la nariz, toser o estomudar.

Después de tocarse el cabello, la cara o el cuerpo.

Antes y después de manipular los alimentos (recibo, clasificacion, pre alistamiento y

almacenamiento).

« Durante la manipulacién de alimentos de diferente origen, ejemplo pollo, queso, carnes,
pescados, verduras, frutas, entre otros.
Antes de realizar la actividad de servido y distribucion de alimentos.
Después de manipular cualquier material que pueda representar riesgo de contaminacion
para los alimentos.

e Después de las actividades de limpieza.
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Recomendaciones de ia OMS (Organizacion Mundial de |s Salud) para

LAVAR CORRECTAMENTE LAS MANOS
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5. Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son los requerimientos generales de higlﬁenelt‘an
la manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada una
de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas

disminuyendo los riesgos inherentes a la produccion.

El comedor comunitario cocina popular., se manejan equipos, utensilios e interviene el personal
en la manipulacién de alimentos, cuenta como soporte de las BPM:

*Plan de saneamiento basico
*Procedimientos, protocolos, anexo técnico e instructivos claramente documentados que

permiten disminuir los riesgos de contaminacion de las preparaciones.

*Concepto sanitario

*Formatos que documentan los procesos.
*Resultados microbioldgicos.

*Visitad de interventoria y entes de control.

En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de
vinculacion

(AY\QLQ- Qo)r(-imn Maanu (%) C. B:.xa.c.ri. Q[j (\\'\n p

Nombres y Apellidos Dependencia Firma

Nanc,- CG.sQO\T Cr Qs AN 1A c. Qo?gggg‘ \1& /*[C,fr\c) (,SK
Zu\tlyz\c\\arc\ang_ oPerart Q C Boya o eal Z\c}/(fo@} -

lely Dagane Qaue Zeqyd y_adm Lut)c: Boala [eg\ DOwana P

n
Anexos: Registro fotografico y material de apoyo para la capacitacion. ﬂ/\-'{f

Elaboro: Angela Beatriz Rodriguez Romero- Nutricionista Dietista MND 00171
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PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA:=

PRE TEST

1. Complete. El manipulador de alimentos debe contar con certificacién médica en la cual
conste la aptitud o no para manipular alimentos; esta certificacion debe ser expedida por
médico que cuente con niimero de registro profesional. El certificado tendra una vigencia no

superior a ano (S).
2. Que es BPM?. /
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3. Que es un alimento inocuo?
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4. Mencione tres (3) formas o documentos de verificacién que el comedor comunitario cocina

popular, cuenta con BPM:
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PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA -
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1. Complete. El manipulador de alimentos debe contar con certificacion médica en la cua

conste la aptitud o no para manipular alimentos; esta certificacion debe ser expedida por

médico que cuente con numero de registro profesional. El certificado tendra una vigencia no

superiora 4 afio (S).
2. Que es BPM?.
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ULADOR DE ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA-
PRE TEST
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1. Complete. El manipulador de alimentos debe contar con certificacién médica en la cual

conste la aptitud o no para manipular alimentos; esta certificacion debe ser expedida por

médico que cuente con numero de registro profesional. El certificado tendra una vigencia no
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4. Mencione tres (3) formas o documentos de verificacién que el comedor comunitario cocina
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PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA - &O
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POS TEST

1. Complete. El manipulador de alimentos debe contar con certificacion médica en la cual
conste la aptitud o no para manipular alimentos; esta certificacion debe ser expedida por

médico que cuente con nimero de registro profesional. El certificado tendré una vigencia no

superiora 3~ afio (S). /
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PERSONAL MANI uu.mg&v(L ‘bPALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA- C/}Ork
PRE TEST

1. Complete. El manipulador de alimentos debe contar con certificacién médica en |a cual
conste la aptitud o no para manipular alimentos; esta certificacion debe ser aexpedida por
meédico que cuente con nimero de registro profesional. El certificado tendra una vigencia no
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1. Complete. El manipulador de alimentos debe contar con certificacion médica en la cual
conste la aptitud o no para manipular alimentos; esta certificacion debe ser expedida por

médico que cuente con numero de registro profesional. El certificado tendra una vigencia no

superiora __[ afio (S).
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PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA-
PRE TEST

Complete. El manipulador de alimentos debe contar con certificacién médica en la cual
conste la aptitud o no para manipular alimentos; esta certificacion debe ser expedida por
médico que cuente con nimero de registro profesional. El certificado tendré una vigencia no

superior a 1 afo (S). /

2. Que es BPM?. .
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4. Mencione tres (3) formas o documentos de verificacion que el comedor comunitario cocina

popular, cuenta con BPM:
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PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA -
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Complete. El manipulador de alimentos debe contar con certificacion médica en la cual
conste la aptitud o no para manipular alimentos; esta certificacion debe ser expedida por
médico que cuente con nimero de registro profesional. El certificado tendra una vigencia no

superior a L ado (S).
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CAPACITACION CONTINUA
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
EVIDENCIA FOTOGRAFICA 24 DE SEPTIEMBRE DE 2022
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ACTA N° 01

FECHA: 01 de Octubre de 2022
HORA: 3.00 pm
LUGAR: Comedor Comunitario Boyaca Real

TEMA: Induccion sobre la operacion del servicio de alimentacion y anexo técnico para comedores
comunitarios vigencia 2022

ASISTENTES: Responsable servicio, personal manipulador nuevo
ORDEN DEL DIA:

1. Sondeo a participantes sobre el tema a exponer.
2. Exposiciéon por medio de anexo técnico
3. Solucion de dudas.

OBJETIVO: Dar a conocer al personal manipulador de alimentos del comedor comunitario
Boyaca Real, las bases de la operacion del servicio de alimentos, y socializar los cambios
adoptados por la secretaria en el nuevo anexo técnico vigencia 2022 presencialidad.

JUSTIFICACION: Los Comedores Comunitarios se conciben como espacios fisicos, sociales y
comunitarios de coordinacién y articulacion transectorial donde se orientan y desarrollan procesos
de fortalecimiento de capacidades y se suministra un almuerzo en condiciones adecuadas e
inocuas, con un aporte nutricional del 40% de los requerimientos de energia y nutrientes de Ia
poblacion atendida. Asi mismo, se realiza vigilancia nutricional y promocién en estilos de vida
saludable, por lo cual es Imprescindible garantizar el buen funcionamiento del servicio de
alimentos, y de esta manera ayudar a superar las condiciones de vulnerabilidad de los

beneficiarios.

CONTENIDO: Cantidad de personas a atender, rangos de edades de la poblacion, horarios de
atencion. suministro alimentario, ciclo de menus, formatos, procesos y componentes anexo

técnico 2022. Y demas concordantes.

Cra 7 No 32- 16/ Ciudadela San Martin

Secretaria Distrital de Integracion Social
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METODOLOGIA: Exposicién sobre el anexo técnico 2022, preguntas y respuestas, solucion de
dudas.

CONVOCATORIA: Invitacién verbal.
RECURSOS: Computador, listado de asistencia, folleto sobre el tema.

EVALUACION: Se evidencia conocimiento sobre el tema en el personal manipulador de
alimentos, hubo gran interés y participacion, por ultimo, se resuelven algunas dudas.

En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de

Nombres y Apellidos Dependencia Firma

vinculacion
Ronald David Leal Resliﬂf)f?sj"-|ble C.C Boyaca Real

N

/N -
M& Op (Oseue — _R04ACH Ren\ g&m& @

Anexos: Formato control de asistencia, registros fotograficos.

Elaboré: Pilar Uribe O.
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ACTAN°1

FECHA: 08 de Octubre de 2022

HORA: 3:30 pm

LUGAR: Comedor Comunitario-Cocina Popular Boyaca Real
TEMA: Socializacién Protocolo lavado de manos
ASISTENTES: Coordinador, personal manipulador.

ORDEN DEL DIA:

1. Sondeo a las operarias sobre el tema a exponer.
2. Exposicién por medio de diapositivas
3. Solucion de dudas

OBJETIVO: Reforzar el conocimiento del personal manipulador en buenas practicas de
manufactura y la importancia de realizar un correcto lavado de manos, con el fin de obtener
productos seguros para el consumo de los beneficiarios, que se centralizan en la higiene y la
forma de manipulacién implementada.

JUSTIFICACION: Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), incluyendo el lavado de manos
durante cambio de actividad, se aplican en todos los procesos de elaboracién y manipulacion de
alimentos, y son una herramienta fundamental para la obtencion de productos inocuos.
Constituyen un conjunto de principios basicos con el objetivo de garantizar que los productos se
fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la
produccion y distribucion de alimentos en cualquier servicio de alimentacion, incluyendo
comedores comunitarios.

CONTENIDO: Socializacién protocolo lavado de manos, buenas practicas de manufactura.
METODOLOGIA: exposicion sobre el tema por medio de diapositivas, resolucién de dudas..
CONVOCATORIA: Invitacién verbal.

RECURSOS: Presentacion en power point, listado de asistencia, folleto sobre el tema.

Cra 7 No 32- 18/ Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel (1)327 97 07

www Inlegracionsocial gov co
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RECURSOS: Presentacion en power point, listado de asistencia, folleto sobre el tema.

EVALUACION: E| personal manipulador se familiariza con el tema y hace acotamientos
importantes de su experiencia en servicios de alimentacion, ademas demuestra conocimiento en
los temas socializados.

En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de

. ; Fi
Nombres y Apellidos vinculacién Dependencia irma
Pilar Uribe Ortiz Coaidinaaor CC CP Boyacé /
Administrativo [ // & )

Bu\Q?)’-? \’(ore,(zj O(g_qr&f?a CC-B(Na(qual

Q_?sﬂ_aﬂ_\_a— _Cc Tovace Qea) g

DOYIA NOrgelanes  OPereric = Royacarad o

Anexos: Registro Fotografico

Elaboré: Pilar Uribe O.

|
Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin |
Secretaria Distrital de Integracién Social |
Tel.: (1) 327 97 97 I
www integracionsocial.gov.co '
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ACTA N° 03

FECHA: 14 de Octubre de 2022
HORA: 3:30 pm
LUGAR: Comedor Comunitario Boyaca Real

TEMA: Criterios minimos de aceptacion y rechazo de materias primas, resolucién 5109 del 2005
requisitos de rotulado y etiquetado que deben cumplir los alimentos.

ASISTENTES: Responsable servicio, personal manipulador nuevo

ORDEN DEL DiA:

1. Preguntas generales para sondear sobre el tema a exponer.
2. Exposicién por medio de diapositivas.
3. Solucién de dudas.

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador en los conceptos basicos de aceptacion y
rechazo de materias primas en alimentos y los requisitos de rotulado y etiquetado que deben
cumplir los alimentos., con el fin de evitar su descomposicién, sobre maduracion, dafio fisico u
otras caracteristicas que puedan ocasionar riesgo de contaminacién microbiolégica del producto
final.

JUSTIFICACION: La recepcion de materias primas es la base primordial en la elaboracion de los
alimentos, por lo cual es fundamental observar ciertas caracteristicas como color, olor, textura,
temperatura de llegada, empaque y rotulado o etiquetado, al realizar una buena recepcion de
garantiza la calidad e inocuidad del alimento terminado.

CONTENIDO:‘Recepcién de alimentos, resolucién 5109 de 2005, instrumentos utilizados en la
recepcion de materias primas, criterios minimos de aceptacion y rechazo

METODOLOGIA: Exposicion sobre el tema por medio de diapositivas, resolucion de dudas.

CONVOCATORIA: Invitacion verbal.

RECURSOS: Presentacién en power point, listado de asistencia, folleto sobre el tema.

Cra 7 No. 32 - 16/ Ciudadela San Martin
Secrelaria Disirital de Integracién Social
Tel - (1) 327 97 97

www integracionsocial gov co
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EVALUACION: Se evidencia conocimiento sobre el tema en el personal manipulador de
alimentos, hubo gran interés y participacion, por Gltimo, se resuslven algunas dudas,

En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de

Nombres y Apellidos vinculacién

Dependencia Firma

Yohanna del Pilar

Respsoen;iact;‘lje del Boyacéa Real
Uribe Ortiz (
7 o/ L
Yuleixi Torrejano . {
Mdralae Manipuladora Boyaca Real

Anexos: Evidencia fotogréafica, pretest y post test, material de apoyo.

Elaboré: Pilar Uribe

Cra 7 No. 32 - 16/ Ciudadela San Martin |
Secretaria Distrital de Integracién Social :
Tel (1) 327 97 97 |
www Integracionsocial. gov.co i
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CAPACITACION

CRITERIOS MINIMOS ACEPTACION Y RECHAZO

RECEPCION DE ALIMENTOS

PﬂFECHA\: Iy -*OOL -0

NOMBRE: q’db )X ] (one iIOI‘WO

PRE-TEST — SELECCIONE VERDADERO O FALSO SEGUN CONSIDERE

¢

Afirmacion

Verdadero

Falso

La temperatura de refrigeracion es de 2°Ca 6°C

\/

Se debe rechazar la carne verdosa o café oscuro con mal olor fuerte
y avinagrado, con signos de descongelamiento, empaques con fuga
y si no cuenta con el rotulado.

Se debe aceptar productos sin lote y fecha de vencimiento

Se debe aceptar los tubérculos y platanos con pedazos faltantes o
cascara incompleta o alteracion fisica, sucios y tubérculos
germinados.

Se deben aceptar los enlatados con latas en buen estado, sin
abolladuras o presencia de Oxido y limpias y sin sefiales de
abombamiento.

%

TEST- SELECCIONE VERDADERO O FALSO SEGUN CONSIDERE

Afirmacién Verdadero | Falso
La temperatura de refrigeracion es de 2°Ca 6°C X
Se debe rechazar la carne verdosa o café oscuro con mal olor fuerte '
y avinagrado, con signos de descongelamiento, empaques con fuga X
y Si no cuenta con el rotulado.
Se debe aceptar productos sin lote y fecha de vencimiento L

Se debe aceptar los tubérculos y platanos con pedazos faltantes o
cascara incompleta o alteracién fisica, sucios y tubérculos
germinados.

=<

Se deben aceptar los enlatados con latas en buen estado, sin
abolladuras o presencia de oxido y limpias y sin sefiales de
abombamiento.
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ACTA N° 03

FECHA: 14 de Octubre de 2022
HORA: 3:00 pm
LUGAR: Comedor Comunitario Boyaca Real

TEMA: Induccién sobre la operacion del servicio de alimentacién y anexo técnico para comedores
comunitarios vigencia 2022

ASISTENTES: Responsable servicio, personal manipulador nuevo

ORDEN DEL DiA:

1. Sondeo a participantes sobre el tema a exponer.
2. Exposicion por medio de anexo técnico
3. Solucién de dudas.

OBJETIVO: Dar a conocer al personal manipulador de alimentos del comedor comunitario
Boyaca Real, las bases de la operacién del servicio de alimentos, y socializar los cambios
adoptados por la secretaria en el nuevo anexo técnico vigencia 2022 presencialidad.

JUSTIFICACION: Los Comedores Comunitarios se conciben como espacios fisicos, sociales y
comunitarios de coordinacion y articulacién transectorial donde se orientan y desarrollan procesos
de fortalecimiento de capacidades y se suministra un almuerzo en condiciones adecuadas e
inocuas, con un aporte nutricional del 40% de los requerimientos de energia y nutrientes de la
poblacién atendida. Asi mismo, se realiza vigilancia nutricional y promocién en estilos de vida
saludable, por lo cual es Imprescindible garantizar el buen funcionamiento del servicio de
alimentos, y de esta manera ayudar a superar las condiciones de vulnerabilidad de los

beneficiarios.

CONTENIDO: Cantidad de personas a atender, rangos de edades de la poblacién, horarios de
atencion, suministro alimentario, ciclo de menus, formatos, procesos y componentes anexo
técnico 2022. Y demas concordantes.

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin ‘
Secretaria Distrital de Integracion Social '
Tel.. (1) 327 97 97

www Integracionsocial.gov.co
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METODOLOGIA: Exposicién sobre el anexo técnico 2022, preguntas y respuestas, solucion de

dudas.
CONVOCATORIA: Invitacién verbal.
RECURSOS: Computador, listado de asistencia, folleto sobre el tema.

EVALUACION: Se evidencia conocimiento sobre el tema en el personal manipulador de
alimentos, hubo gran interés y participacion, por ultimo, se resuelven algunas dudas.

En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Apellidos Car.go ¥ T'P? . Dependencia Firma
vinculacién
Pilar Uribe O RREpEERDIS C.C Boyaca Real
' servicio ' (
s
Yuleixi Torrejano M. Manipuladora C.C Boyaca Real -

Anexos: Formato control de asistencia, registros fotograficos.

Elaboré: Pilar Uribe O.

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel : (1) 327 97 97

www integracionsocial gov.co
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ACTA N° 1

FECHA: 14 de Octubre de 2022

HORA:3:50 pm

LU”AR: Comedor Comunitario -Cocina popular la Florida

TEMA: Plan de saneamiento basico

ASISTENTES: Coordinador, personal manipulador, auxiliar administrativo.
ORDEN DEL DIA:

1. Sondeo a las operarias sobre el tema a exponer.

Aplicacién de pretest.
Exposicion por medio de anexo técnico 2022 y plan de saneamiento basico de la unidad
operativa.

w N

OBJETIVO: Sensibilizar al personal de la unidad operativa sobre la importancia de realizar
adecuadamente los procesos de limpieza y desinfeccioén dentro del servicio social, con el fin de
garantizar que en el comedor comunitario -cocina popular Boyacd Real y todas las areas,
superficies, equipos, utensilios, ambientes y elementos que los requieran se encuentren
higienizados (limpios y desinfectados) permanentemente, y de esta manera disminuir el riesgo
potencial de adquirir y transmitir enfermedades de origen microbiano.

JUSTIFICACION: La contaminacion de alimentos asociada a carga microbiana constituye una de
las causas de enfermedades trasmitidas por alimentos que pueden llegar a tener un desenlace
fatal. Los alimentos pueden contaminarse con microorganismos patégenos en cualquier fase del
proceso de recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucion, asociado a inadecuadas
practicas de manufactura, manejo de residuos, procesos de higienizacion deficientes o ausentes
de ambientes, equipos y utensilios o lavado de manos. Por tal motivo se debe garantizar que la
unidad operativa comedor comunitario -cocina popular Boyaca Real se encuentre en condiciones
adecuadas de higiene, hermeticidad y seguridad, conforme a las politicas establecidas por la
SDIS y la normatividad sanitaria vigente.

CONTENIDO: Plan de Saneamiento, Definicién, Programa de limpieza y desinfeccion, programa
de desechos solidos, programa de control de plagas, programa de abastecimiento o suministro
de agua potable.

ALCALD[A MAYOR
DE BOGOTA DC.
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METODOLOGIA: Aplicacién de pretest, exposicion sobre el tema por medio de anexo técnico

2022 y plan de saneamiento basico de la unidad operativa, resolucién de dudas y aplicacion de
post test.

CONVOCATORIA: Invitacion verbal.
RECURSOS: Computador, sillas, mesas, listado de asistencia, folleto sobre el tema, formatos

EVALUACION: El personal manipulador se familiariza con el tema y hace acotamientos

importantes de su experiencia en servicios de alimentacién, ademas demuestra conocimiento en
los temas socializados.

En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de

Nombres y Apellidos : -
vinculacién

Dependencia Firma

Comedor
Pilar Uribe O. Comunitario-Cocina

O popular Boyaca Real
M _C mogace Qs %_ “aosa Q)

20\!-*/:112\‘\"&:« redane O Pevorva C BoYeaca yeal

Esﬁl\qi( \_‘(O EQS O@qur: CB:)iGC(;sz(

& RGN Q@ C P oa?® Qe

Coordinador
Administrativo

Anexos: Registros fotograficos, pretest y post-test.

Elaboré: Pilar Uribe O.

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin |
Secretaria Distrital de Integracién Social :
Tel (1) 327 97 97 |
www.Integracionsocial.gov co !
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ACTA N” O0J
FECHA Bogota D C, octubre 15 de 2022
HORA 330 pm -430pm
LUGAR Comedor comunitano- cocina popular. Boyaca Real
TEMA Plan de saneamiento basico Programa de impieza y desinfeccion

ASISTENTES Manipuladoras de alimentos

ORDEN DEL DIA:

1 Objetivo de la capacitacion
2 Programa de Limpieza y Desinfeccion

DESARROLLO

Objetivo de la capacitacion: garantizar el cumplimiento del programa de limpieza y desinfeccion
conllevando a la reduccion o eliminacion de los microorganismos en superficies =2quipos,
utensilios y de cualquier otro materal que pueda estar én conlacto con los alimentos

Programa de limpieza y desinfeccion

Garantizar que en el comedor las areas, superficies, equipos, utensilios, ambientes y elementos
que los requieran se encuentren higienizados {limpios y desinfectados) permanentemente, y de

W Cgadey San Mamt

Y nleGraciDnsneial gov ¢
ALCALDIA MAYOR

DE 60GOTA DC.
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esta manera disminuir el riesgo potencial de adquirir y transmitir enfermedades de origen
microbiano.

Métodos de higienizacion

Cepillado: se realiza de manera manual o mecanica. Es el méas aceptable para eliminar
la suciedad, segun el tipo de superficie.

Aspersion: se usa para desinfectar grandes superficies (paredes, techos, ambientes,
entre otros). Se debe tener en cuenta el control del tiempo de contacto del desinfectante.
Inmersion: puede realizarse con o sin agitacion segun el caso. Se suele utilizar en piezas
desmontables de equipos, menaje, utensilios y alimentos.,

Directa: generalmente se usa para superficies o areas con alta carga microbiana.

Actividades para la limpieza y desinfeccion

Limpieza principal: consiste en la remocion o eliminaciéon de residuos visibles como
grasa, restos de comida, suciedad, entre otros, de las superficies a través de un
elemento de apoyo como escoba, cepillo, esponja. en el servicio de alimentacion para la
limpieza de menaje con alimentos, esta se realizara a chorro de agua.

Aplicacion de producto quimico: consiste en la aplicacion de un producto detergente
biodegradable, que ayuda a la remocién de particulas o suciedad. Esta actividad no
aplica para la limpieza y desinfeccion de alimentos.

Enjuague: es la eliminacion de toda la suciedad disuelta y la remocién del detergente
biodegradable empleado en |a fase anterior usando agua potable para su eliminacion.
Desinfeccion: es |a aplicacion del producto quimico usado en la unidad operativa para
disminuir la carga microbiana teniendo en cuenta la dosificacion establecida en la ficha
técnica de producto y las concentraciones definidas en el presente documento
Enjuague final: es la remocion de los restos del desinfectante usado en la fase anterior
mediante el uso de agua.

Métodos de limpieza

Las operaciones de limpieza se practican alternando en forma separada o combinada métodos
fisicos para el fregado y métodos quimicos, los cuales implican el uso de detergentes
biodegradables.

La limpieza se refiere a la remocidn de polvo, grasa, resto de comida u otros elementos visibles
en particulas en pisos, techos, gabinetes, paredes, etc.; labor que requiere disponibilidad de agua
limpia y de un agente de limpieza.

Ura 7 No 32 - 16/ Cudacela San Martin
Secrelaria Distrital ge Integracion Social
Tel (1)327 97 97

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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« Métodos fisicos: @s la limpleza realizada con productos y materiales, como agua caliente,
vapor, cepillos, estropajos, esponjas, escobas, entre otros. Se usan para la limpieza de

platos, superficies, utensilios, entre otros,
» Métodos quimicos: esta limpieza se realiza con el uso de sustancias que facilitan el

desarrollo de la higienizacion. p. ej.. detergentes biodegradables. -
« Métodos manuales: esta limpleza se realiza por contacto o por inmersién, y se utilizan
cuando es necesario remover la suciedad refregando con soluciones detergentes Para
ello se recomienda utilizar un recipiente que contenga las soluciones detergentes para
sumergir las partes removibles de los utensilios y equipos a limpiar, con el fin de

desprender la suciedad antes de comenzar la labor manual, - |
« Limpieza in situ: es utilizada para limpieza y desinfeccién de utensilios, equipos y partes

de estos que no son posibles de desmontar; las cuales se lavan con una solu_cibr_w de
agua y detergente biodegradable a una presion suficiente para realizar una limpieza

optima.

Técnicas de aseo para pisos
Técnica de arrastre: consiste siempre en limpiar en un solo sentido, evitando repetir el paso del pafio varias

veces por el mismo sitio. Es importante limpiar muy bien los imperfectos y grietas en las cuales se puede
acumular suciedad.

Técnica del ocho’ se inicia con el trapero en la parte opuesta a |a salida del lugar donde se presta el servicio,
haciendo movimientos semicirculares de borde a borde hacia el lugar de la salida para asegurarse gue

todo el piso quede debidamente trapeado.

Clases de desinfectantes

Existen cuatro agentes desinfectantes de uso comun: biguanidas poliméricas, yodo, amonio cuaternario y
cloro. Independiente de cudl se use, existen tres reglas que deben aplicarse para que el saneamiento sea

efectivo:

» Regla No. 1: todos los residuos visibles deben eliminarse previamente, de lo contrario estos

consumiran gran parte de la accion del agente desinfectante.
« Regla No. 2: verificar |a correcta dosificacion y dilucion del desinfectante.
» Regla No. 3: tener en cuenta el tiempo de accion de la solucién desinfectante.

Técnica de desinfeccion por sustancia quimica

Consiste en la utilizacion de un agente quimico desinfectante por aspersion, inmersion o vertimiento
directo. Los factores que afectan la eficacia de los desinfectantes son:

Cra. 7 No 32 - 16/ Ciudadela San Martin
Seaetana Distntal de Integracion Social
Tel {11327 97 97

AWW Integracionsocial gov co
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e Inactividad debida a la suciedad: la presencia de suciedad y otros materiales
sedimentados reducen la eficacia de todos los desinfectantes quimicos, por lo tanto
antes de realizar la desinfeccion, debe existir un adecuado proceso de limpieza.

» Temperatura de la solucion: por lo general, cuanta mas alta la temperatura, mas eficaz
es la desinfeccion, por lo cual es preferible usar una solucion tibia o caliente, en vez de
fria. Sin embargo, debe verificarse la ficha técnica del producto para confirmar la
temperatura recomendada por el fabricante.

 Tiempo: todos los desinfectantes quimicos necesitan un tiempo minimo de contacto para
que sean eficaces, el cual varia de acuerdo con su actividad.

Se explica y se entrega a las manipuladoras |a tabla de dosificacion del hipoclorito de sodio y la
guia de limpieza y desinfeccion.

LAVADO DE MANOS SEGUN EL MINISTERIOS DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL

CORONAVIRUS COMO LAVARSE LAS MANOS?

Duracién del procedimiento: 40 - 60 segundos
Mojese las manos con agua:

L Deposite en la palma de la mano una cantidad de jabon suhcente para
m cubrir todas las superhcies de las manos

Frétese las palmas de [as manos entie si también o palma de la mano
derccha contra el dorso de la mano izquicrda entrelazando los dedos y

ee

€

vicevorsa;
o 9 6 & Frotese las palmas de las manos entre si, con los dedos entrelazados
© Frotese el dorso de los dedos de una mana con la palma de la mana
ot 5 opuesta, agarrandose los dedos,
- N
© Frotese con un movimiento de rotacion el pulgar izquierdo, atrapandolo
con la palma de la mano derecha y viceversa
7 ) 2] O € Frotese la punta de los dedos de la Mmana deracha contra 1a paima de 1a
= o mano izquierda. haciendo un movimiento de rotacion y viceversa
o ~ i
© Enjuaguese las manos con agua;
€ Séquese conuna toalla desechable
& Sirvase de la toalla para cerrar el grifo,
@ m @ Sus Manos Son sequiIas
a E-*j INTEGRACION SOCIA BOGO"&}P\
i
- A A

USO CORRECTO DEL TAPABOCAS
El uso de tapabocas es obligatorio durante toda la jornada laboral o contractual, so pena de ser multado.

Cra 7 No 32 - 16/ Ciudadela San Marin
Secretaria Distrital ge Integracion Social

. POy
e 11 327 9 ';-‘?

niggracionsocial gov ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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CORONAVIRUS (COMO COLOCARSEY QUITARSE EL TAPABOCA?

Seguridad y Salud en el Trabajo
| tapaboca, lAVE SUs MaNos coan

ap Antes de ponerse e
abon o en su defecto puede usar

abundante agua y |
alcohol

@@ Cubrase la bocay la nariz con el tapaboca, asegurese
que no haya espiacios ertre s cara y la mascara

Evite tocar el Lapaboca milentras o usa, silo hace,

' . lave sus manos o utitica ale ohaoal
Quitose el tapaboca por dotras sin tocar la parte
% r= y »
‘ S It mﬂ. A delantera, deséchelo de Inmediato en un reciplente
cerrado y love miuy bien sus manos 5 el tapaboca es
M_ l PN T EIACION SEIC AT BOGoYM

retutilizable tavelo a diario
" gl iyl srpir

3 )

<

¢

En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de
vinculacion

?‘O.‘Cyafa dorrdan®  ORevaria. C. 5@)‘.9@\3}?}3\____ ?/QM ;

;ledgfkmpﬂqMﬂﬂﬁ_ Acxihay admashdue 0. Bada@ e
?i?_.h_r_%am_i)_. _ Q@(?&_[EQ o C_LBQ'E‘FQ_SS‘
DR OG0 ,ng.gaz\.ﬁ._,w..._ _ML_/[_?)Q_Q%*%\

__L_\Lc:\\s\m\;( e .. @Qq_fqﬁq e ool e\ ?—{Q“

Anexos. Registro fotdgrafico y material de apoyo para la capacitacion.

Nombres y Apellidos Dependencia Firma

Elaboré: Angela Beatriz Redriguez Romero- Nutricionista Dietista MND 00171

Cia 7 Na 32 167 Cuidadela San Martin ?wme
e Distrital oo integeactts, Secial '?%?
O/

.K I ! .I
Tedlatiorsolidl oy =
ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.




CLASIFICACION DE ELEMENTOS DE ASEO

LOR | AREA

T L

| Area de preparacion, area de reciboy
| drea de almacenamiento de alimentos

&zﬂel saldn comedor, pasillos y salas

| uf‘"’ unes.
i, '-".




Limpieza Quimica

(

Segunda etapade la
limpieza consiste en
la utilizacion de
sustancias quimicas
para remover la
sucledad de las
superfices.

N




Tabla. Dosificacién del Hipoclorito de Sodio (NaClO)

Alimentos (frutas y verduras)

Frutas de cascara blanda*

Bolsas de leche, bolsas de pulpa

de frutas y enlatados.
Empaques de lacteos.

Empaques de embutidos.

Utensilios y equipos.
Superficies

Puntos ecologicos,

Papeleras de barios,
contenedores de residuos,
canecas, cuarto de
almacenamiento de residuos
solidos y Trampas de grasa.

Paredes, techos y pisos
Puertas y ventanas
Mallas y anjeos

Banos, area lava colas,
implementos de aseo

Uniforme (Peto de Plastico,
botas y guantes)

Ambientes

Prendas de vestir y ropa de

cama con fluidos corporales de

alto riesgo.

Cantidad de

agua

1 litro

1 litro

1 litro

1 litro

1 litro

1 litro

1 litro

1 litro

1 litro

1 litro

1 litro

1 litro

1 litro

1 litro

1 litro

1 litro

Cantidad de
desinfectante
(5.25%)

1ml

1ml

1ml

1ml

1 ml

3ml

4 ml

emi

8 ml

6 mi

3mi

8 ml

8 ml

4 ml.

3 ml.

2 ml.

Tiempo de
accion

5 min
3 min
2 min

2 min

5 min
8 — 10 min
10 — 15 min

10 — 15 min

10 - 15 min

10 - 15 min
8 —10 min

10— 15 min

10 =15 min

10 — 15 min

10 =15 min

Forma de

Aplicacion

Inmersion

Inmersion
Inmersion

Aspersion

Aspersion

Inmersion -
Aspersion
Directa —

Aspersion

Directa

Directa -
Aspersion

Directa -
Aspersion

Aspersion —
Directa

Inmersion —
Aspersion

Directa -
Aspersion

Directa -
Aspersion

Aspersion

Inmersién

*Frutas de cascara blanda: fresas, moras, uvas, agraz, arandano, uchuva, frambuesa, ciruelas,

melocoton.
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PLAN DE SANEAMIENTO. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION- PRE TEST

1. Como se llama el plan donde se registra el plan de limpieza y desinfeccidn,y

BU‘lﬂ&S Pio-c-\';(‘o-.s AQ mqnv&\c%um

2. Escribe sobre la linea la cantidad de agua en litros. Cantidad de desinfectante y tiempo de

_____accion. I
ALIMENTO Cantidad de agua | Cantidad de | Tiempo de accion | Forma de
desinfectante Aplicacion
, e B28%) R I —
Frutas y verduras Inmersion :
' 2 litro | mil 5  min V
Frutes de cascara | | | _ | inmersion ‘./
blanda i litro I ml < min
|
B I SR R I
Utensilios Inmersion
v litro 3 ml & -\D _ min

e

PLAN DE SANEAMIENTO. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION - POS TEST

1. Como se llama el plan donde se registra el plan de limpieza y desinfeccion. /C}p "0
z

P\an Ae. Saniame en 1O bc:\S‘\'C‘O

2. Escribe sobre la linea la cantidad de agua en litros, cantidad de desinfectante y tiempo de

accion. - o o o e
| ALIMENTO [ Cantidad de agua | Cantidad de  Tiempo de accion ] Forma de [
. | desinfectante Aplicacién |'
o {,, o (528%) SR S !
Frutas y verduras j Inmersion ‘
& litro A ml S min | e
; i
Frutas de cascara _ | Inmersion /
f blanda | litro | ] mi I = min
| | | 1 /
i ) o _ pESS— ——— TE - e |
- Utensilios ; g Inmersion |
: _l_____ litro ‘ __L mil J -1O min
L _ ; | — I B
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PLAN DE SANEAMIENTO. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION- PRE TEST

1. Como se llama el plan donde se registra el plan de limpieza y desinfeccion. 7~ ("

PLenas pvad ica e manviacdor ~

[ 4

2. Escribe sobre la linea la cantidad de agua en litros. Cantidad de desinfectante y tiempo de

accion. S
| ALIMENTO | Cantidad de agua Cantidad de | Tiempo de accién | Forma de
desinfectante ' Aplicacién
| (525%) ) I I
Frutas y verduras _ l lnmersiéV
f_ litro $ m! S min |
Frutas de cascara | | —]lLInmersién
' blanda ] itro [ 3 min | /

' I
|

' Utensilios

1‘

Inmersion

VoL

W
3
g,'

PLAN DE SANEAMIENTO. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION - POS TEST
| | . 0, C
1. Como se llama el plan donde se registra el plan de limpieza y desinfeccion. ///) |
Plan A€ Saniamiendo Lbaelco [/

2 Escribe sobre la linea la cantidad de agua en litros, cantidad de desinfectante y tiempo de

_accion. S e e
ALIMENTO Cantidad de agua | Cantidad de | Tiempo de accién | Forma de .'
desinfectante Aplicacién -

f | (5.25%)

Frutas y verduras T | Inmersion / '
| __iitro f mi S min

|

Frutas de cascara _ 7 I 3 a Inmersién
blanda / litro /  ml min

Utensilios

) - Inmersion
/ litro 3 ml - (D min /
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PLAN DE SANEAMIENTO. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION- PRE TEST

1. Como se llama el plan donde se registra el plan de limpieza y desinfeccion v)é,

\/i)lenas K‘Dsac_\ YaS cﬁf‘ MNany '}l-r':) L’\\-HT-I

2. Escribe sobre la linea la cantidad de agua en litros. Cantidad de desinfectante y tiempo de
accion.

ALIMENTO Cantidad de agua | Cantidad de | Tiempo de acclén | Forma de
desinfectante Aplicacion
o |eesw) R
Frutas y verduras Inmersion
4 litro A ml 9 min
a, S Inmersion

| Frutas de cascara

blanda \ litro \ml & min

Vv

Utensilios _ S ' ' Inmersion
\ litro S, ml 8_; \Omin

PLAN DE SANEAMIENTO. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION - POS TEST

Como se llama el plan donde se registra el plan de limpieza y desinfeccion. '/ ) O
| )
[ baﬁ\co

2. Escribe sobre la linea la cantidad de agua en litros, cantidad de desinfectante y tiempo de

accien. S
ALIMENTO Cantidad de agua | Cantidad de | Tiempo de accion | Forma de |

desinfectante Aplicacién
S R 1F: s R e
Frutas y verduras Inmersién 7{/

{ litro v ml S.  min

‘Frutas de cascara | D) | Inmersion
blanda ) litro 1 mil 3 min |/

Utensilios | — P ST | Inmersion /
] litro _ D ml @ - VO, min
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PLAN DE SANEAMIENTO. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION- PRE TEST

1. Como se llama el plan donde se registra el plan de limpieza y desinfeccion O

(Ev) (2

2. Escribe sobre la linea la cantidad de agua en litros. Cantidad de desinfectante y tiempo de

____accion. S R = - :

[ ALIMENTO Cantidad de agua | Cantidad de | Tiempo de acciéon | Forma de
| desinfectante Aplicacién

| (5.25%)

- N mT"ggjan”
fL, litro ﬂ ml ,Rg min

Frutas Q_verduras

Frutas de cascara - ' 5 |nmew/_
blanda l litro 4. ml I} min

Utensilios - = = iﬁmerSEﬂ/ 7
1 litro > ml 8 '10 min

(R

PLAN DE SANEAMIENTO. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION - POS TEST

1. Como se llama el plan donde se registra el plan de limpieza y desinfeccic'p/ yﬁg

Plan & Sawcctm‘?om'\‘o /\BCLS‘?QO

2. Escribe sobre la linea la cantidad de agua en litros, cantidad de desinfectante y tiempo de

. @accion. o e e e e e
ALIMENTO Cantidad de agua | Cantidad de | Tiempo de accion | Forma de
N 1)) S I R ]

Frutas'} verduras

L litro 1 ml 1 min L ?

Frutas de cascara Inmersién
blanda \ litro l ml 3 min ‘/ |

| L
Utensilios

[ itro 2 ¥-1O min

i
S — —— e e i ————————— e ——— — b
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PLAN DE SANEAMIENTO. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION- PRE TEST

1. Como se llama el plan donde se registra el plan de limpleza y desinfeccion

@’X

X

BpH,

2. Escribe sobre la linea la cantidad de agua en litros. Cantidad de desinfectante y tiempo de

accion
| ALIMENTO
|

| Frutas y verduras

Frutas de cascara
blanda

Utensilios

|
|
|
|

Cantidad de agua

{ litro
1 litro

:L litro

Canltidad de

desinfectante
(5.25%)

4=ml

ot

ml

Tiempo de accién

5 min

Forma de

Aplicacion

Inmekegion

Inmersnén/
Inmersion /

PLAN DE SANEAMIENTO. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION - POS TEST

1. Como se llama el plan donde se registra el plan de limpieza y desinfeccion

e

P\cm clesanamiento  basico

accion
ALIMENTO

Frutas y verduras

Frutas de cascara
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ACTA N° 003

FECHA: Bogota D.C., octubre 15 de 2022.
HORA: 7:30 a.m. - 8:30 a.m.
LUGAR: Comedor comunitario cocina popular, Boyacéa Real.
TEMA: Procedimiento operacion entrega de apoyos alimentarios en los servicios sociales

e instructivos: recibo de alimentos, almacenamiento de alimentos, preparacion de

alimentos y servido y distribucion de alimentos.

ASISTENTES: Manipuladora entrante de alimentos.

ORDEN DEL DIA:

1. Objetivo.
2. Procedimiento operacion entrega de apoyos alimentarios en los servicios sociales.
3. Instructivo recibo de alimentos
4. Instructivo almacenamiento de alimentos
5. Instructivo de preparacion de alimentos
6. Instructivo de servido y distribucion de alimentos.
DESARROLLO:

I. Objetivo: Socializar el procedimiento operacion entrega de apoyos alimentarios en los
servicios y los instructivos para el suministro de alimentos con criterios de calidad,
cantidad, inocuidad, oportunidad y calidez a los participantes del comedor comunitario
cocina popular, de acuerdo al aporte de nutrientes establecido por la Secretaria de

Integracion Social y cumpliendo con las recomendaciones de ingesta d= energia vy
nutrientes.
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2. Procedimiento operacion entrega de apoyos alimentarios en los servicios sociales

La linea técnica nutricional adoptada por la Secretaria Distrital de Integracion Social se nge por
los parametros establecidos por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y el Instituto
Colombiano de Bienestar Familiar -ICBF, la linea técnica sanitaria adoptada por la Secretaria
Distrital de Integracion Social se rige por la normatividad nacional sanitaria legal vigente
establecida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Para determinar la recomendacion de calorias y nutrientes se tiene en cuenta el grupo de edad.
servicio social de acuerdo a las recomendaciones de ingesta de energia y nutrientes (RIEN) para
la poblacion colombiana.

La operaci6n para la entrega de apoyos alimentarios en los servicios sociales de la SDIS se
realiza en dos etapas:

Etapa 1. Planeacion y suministro, esta etapa incluye los siguientes procesos:

¢ Disefio minuta patron.

Disefio ciclo de menus y analisis del aporte nutricional diario.
Estandarizacion de preparaciones.

Guia de preparaciones.

Compra directa de alimentos por la SDIS.

Compra directa de alimentos por operadores en asociacion.
Generacion de pedidos de alimentos.

Etapa 2. Operacion para la entrega de apoyos alimentarios en los servicios sociales, incluye los
siguientes procesos:

* Recibo de alimentos

Almacenamiento de alimentos

Preparacion de alimentos

Servido y distribucion de alimentos

Seguimiento de la operacion del servicio de alimentacion

v Recibo: se verifica el cumplimiento de las especificaciones de calidad, cantidad y

oportunidad de cada uno de los alimentos e implementan el formato Verificacion transporte de
alimentos y Recepcion de alimentos.

v Almacenamiento: se verifican las condiciones de conservacion, segun el tipo de alimento

e implementan los siguientes formatos: Control de entrada y salida de alimentos, Control de
entrada y salida de alimentos de asociados. Control de temperatura de equipos de refrigeracion.
Control de temperatura de equipos de congelacion. Reclamo y seguimiento a proveedores
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v Preparacion: se verifica que el proceso de preparaciéon de los alimentos permita la

conservacion del valor nutricional, caracteristicas organolépticas y el cumplimiento del ciclo de
menus establecido, e implementan los siguientes formatos: Reporte asistencia de participantes.
Preparacion de alimentos. Autorizacion cambio de preparacion.

v Servido y distribucion: se verifica que el proceso de servido y distribuciéon cumpla con las
caracteristicas de calidad, cantidad, presentacion y horarios establecidos e implementan los
siguientes formatos: Inspeccion plan de muestreo porciones servidas. Evaluacion de
caracteristicas organolépticas.

v Seguimiento y acompafiamiento a la operaciéon del servicio de alimentacion: realizar
seguimiento de forma integral la operacién y tener un diagnéstico, para generar acciones de
mejora. Verificacion de la operacion del servicio de alimentos, encuesta de aceptabilidad de las
preparaciones por parte de los participantes. Se implementan los siguientes formatos:
Seguimiento de la operacion del servicio de alimentacién. Acompafamiento de Ia operacion del
servicio de alimentacion. Acompafiamiento de la operacién del servicio de alimentacion semanal
Aceptacion de preparaciones. Reporte de resultados de aceptacién de preparaciones.

3. Instructivo recibo de alimentos

Operacion de operadores en asociacion

Calidad e inocuidad: si el alimento presenta uno o mas signos de rechazo se debe realizar Ia
devolucion del alimento, Unicamente las cantidades que presentan la no conformidad, lo cual
debe quedar claramente registrado en las observaciones en el original y copias de la remision o
factura de manera muy especifica, en letra legible.

Cantidad: revisar las cantidades de alimentos registradas en la remision o factura contra el
pedido, cuando se identifiquen sobrantes o faltantes deben registrarse en la remision o factura
dejando las observaciones en el original y copias, en caso que las cantidades entregadas por el
proveedor sean mayores debe devolverse el excedente, si el proveedor define que no recibira el

excedente, el operador en asociacion debera registrarlo en la remision o factura para justificar el
excedente.

Es importante que las novedades queden registradas en forma clara, especifica y legible en la
remision o factura original y cada una de las copias, ya que es el insumo de los proveedores para
realizar |as respectivas reposiciones, ya sea por calidad o cantidad.

Luego de recibir los alimentos a conformidad debe firmarse la remision o factura por parte del
Responsable y/o Coordinador de la unidad operativa, personal manipulador y encargado de

entregar los alimentos a la unidad operativa o servicio social. escribiendo nombre completo,
cargo, fecha y hora de quien realiza la actividad.
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4. Instructivo almacenamiento de alimentos

Condiciones generales para el almacenamiento

Se deben disponer de zonas de trabajo para pesar, clasificar y seleccionar los
alimentos, estos espacios pueden ser ubicados en el area de almacenamiento © en
areas adyacentes al mismo.

Debe emplearse en los sistemas de almacenamiento el método de rotacion de
alimentos PEPS (Primeros en entrar, primeros en salir).

Verificar continuamente la fecha de vencimiento o fecha de egreso de los alimentos
para prevenir caducidad y la consecuente pérdida economica; para realizar esta
actividad deben consultar el rotulado de alimentos realizado por el personal
manipulador y el registro de recepcion de alimentos.

Para realizar el control de las cantidades de alimentos que entran al area de
almacenamiento y los que salen, debe diligenciarse el formato control de entrada y
salida de alimentos.

Para los alimentos que requieran cadena de frio (refrigeracion, congelacion) debe
asegurarse el buen manejo de éstos en cuanto a su almacenamiento y preparacion,
aplicando las buenas practicas de manufactura, con el fin de preservar la calidad.
Registros de control de temperatura: es importante realizar un monitoreo de la
temperatura en el formato control de temperatura de equipos de refrigeracion o de
congelacion para identificar posibles fluctuaciones de temperatura y determinar el mal
funcionamiento de los equipos, lo cual compromete la inocuidad de los alimentos y de
esta manera aplicar medidas correctivas; estos formatos deben ser diligenciados de
forma independiente para cada equipo (refrigeracion y congelacion).

Realizar seleccion y limpieza previa de frutas y verduras, lacteos, carnicos y pescados
antes de su almacenamiento cuando se requiera, de acuerdo con los criterios para
limpieza y desinfeccion de frutas y verduras, definidos en el plan de saneamiento de la
unidad operativa.

Los tiempos estipulados de vida util de los alimentos dependeran de las buenas
practicas higiénicas y de manipulacion.

Las areas y equipos de almacenamiento deben permanecer en adecuado estado de
limpieza y desinfeccion.

Las éareas de almacenamiento deben estar protegidas del ingreso de vectores
(insectos, cucarachas y roedores) y libres de ellos.

Los productos de aseo, desinfeccion, plaguicidas, fosforos y otras sustancias
peligrosas, deben ser almacenados en un lugar exclusivo separado de las areas de
almacenamiento, preparacion y servido de los alimentos.

: i L oy
a / No 32 -16/ Cudadela San Martin ? ?
scretaria Distrital de Integracion Social Q
(11327 97 97
ntegracionsocial Qo X - £
ALCALDIA MAYOR

DE BOGOTA DC.
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Instructivo de preparacion de alimentos

Condiciones generales para la preparacion de alimentos en los servicios sociales:

6.

7 No 32

Cra Y/ Clsdacieia San Martin 9 ?
Secrelaria Distrital de Integracion Social ?
Tel (1;327 97 97 Q.. ¢

www integracionsocial gov co

Eliminar la grasa visible de las carnes y retirar la piel del pollo antes de su preparacion.
No utilizar manteca, tocino o sebo para guisar. Para frituras elegir aceites vegetales de

una sola fuente. '
Realizar la gestion de reciclaje de todo el material plastico susceptible de

aprovechamiento.

Utilizar |a cantidad de sal definida para cada preparacion en el analisis nutricional.

Para resaltar el sabor de las preparaciones con alimentos, utilice sazonadores naturales,
especias, hierbas y frutas como: ajo, perejil, limoén, vinagre, canela, laurel, oregano, u
otras especias unicamente naturales.

Utilizar los alimentos de acuerdo con el método primeros en entrar, primeros en salir,
para asegurar que la materia prima utilizada en cada preparacion cumple con las
condiciones de calidad deseadas.

No dejar los alimentos sumergidos en agua, esto promueve la perdida de vitaminas y
minerales y aumenta el riesgo de contaminacion por proliferacién de microorganismos.
No utilizar hueso para dar sabor a las preparaciones por el alto contenido de grasa
saturada.

El agua de coccién de las verduras y algunas carnes puede utilizarse en otras
preparaciones.

Controlar tiempo de coccion para evitar sobre coccion de los alimentos que conlleva a
la pérdida de caracteristicas organolépticas y calidad del aporte nutricional.

No adicionar ingredientes a las preparaciones que no esten contemplados en el analisis
nutricional como bicarbonato de sodio u otros.

Para probar los alimentos y verificar si cuentan con la calidad organoleptica, deben
utilizarse dos cucharas, una se utiliza para sacar el alimento del recipiente, este alimento
se pasa a la otra cuchara para probarlo, la cuchara con la que se prueba no puede volver
a usarse sin que se haya realizado el proceso de limpieza y desinfeccion.

Instructivo de servido y distribucion de alimentos.

» Latolerancia para la variacion del gramaje en los alimentos servidos esta definida de la

siguiente manera:

* Alimentos proteicos de origen animal 100 % del peso establecido y 10% por encima del

peso establecido en la minuta patron.

* Los demas grupos de alimentos el 10% en peso de tolerancia por debajo y 10% por

encima del peso establecido en la minuta patrén. declarado en la minuta.

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC
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« Disponer de un recipiente plastico para la recoleccion de los sobrantes de comida, el
cual no debe encontrarse cerca al espacio destinado para la entrega de 10s platos
servidos.

« Los alimentos servidos deberan entregarse a los participantes en bandejas en buen
estado de limpieza, desinfeccion y secas.

« A los nifios menores de 5 afios, poblacion habitante de calle, personas mayores y ninos
en condicion de discapacidad que no puedan manejar tenedor y cuchillo, se les
entregara solo cuchara o cuchara de postre; a los demas participantes se entregara
cuchara, tenedor, cuchillo y cuchara postrera cuando aplica.

« Los alimentos calientes servidos, no deben permanecer en tiempo de espera por mas
de diez (10) minutos en la linea de servido; para las nifias, nifios y adultos mayores, el
inicio de distribucion de los alimentos debe ser cercano a los diez (10) minutos, tiempo
prudente para evitar riesgo de quemaduras y asegurar la calidad microbiolégica. Sin
embargo con las bebidas calientes tipo coladas debe asegurarse que el alimento se
encuentre entre 40°C a 50°C para iniciar su distribucién y consumo.

« La persona que participe o realice la asistencia de alimentos en el momento del
consumo, debe contar con el adecuado uso de gorro, tapabocas, ufias cortas, sin
esmalte y realizar correcto lavado de manos antes de iniciar la actividad en mencion.

Anexos: Registro fotografico y material de apoyo para la capacitacion.

Elabord: Angela Beatriz Rodriguez Romero- Nutricionista Dietista MND 00171

Cra 7 No.32 - 16/ Ciudadela San Martin ? ?
Secrelaria Distrial de Integracion Social 9
Tel (1)327 97 97 QF ¢

YW integracionsocial gov co
ALCALDIA MAYOR

DE BOGOTA DC.









PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS
SERVICIOS SOCIALES E INSTRUCTIVOS: RECIBO DE ALIMENTOS, ALMACENAMIENTO
DE ALIMENTOS, PREPARACION DE ALIMENTOS Y SERVIDO Y DISTRIBUCION DE
ALIMENTOS.

EVIDENCIA FOTOGRAFICA 15 DE OCTUBRE DE 2022
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ACTA N° 003

FECHA: Bogota D.C., noviembre 15 de 2022,

HORA: 4:30 p.m. - 5:30 p.m.
LUGAR: Comedor comunitario cocina popular Boyacéa Real
TEMA: Almacenamiento de los alimentos.

ASISTENTES: Manipuladores de alimentos.

ORDEN DEL DIA:
1. Objetivo de la capacitacién

2. Socializar el anexo técnico numeral 5.2.4.6. Almacenamiento de alimentos.

DESARROLLO:

1. Objetivo de la capacitacion: garantizar la calidad de las materias primas, de acuerdo a su
medio de conservacion seco, refrigeracion y/o congelacién, protegiéndolos de la
contaminacién, descomposicion y de dafios.

2. Almacenamiento de los alimentos

Cra 7 No 32 - 16/ Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel © (1) 327 97 97

www integracionsocial gov co
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e El ASOCIADO debe aplicar el “Instructivo Aimacenamiento de Alimentos” y los formatos
asociados, el cual se encuentra publicado en el SG de la pagina web de la SDIS.

e Los alimentos que requieren cadena de frio deben ser almacenados en condic_iones de
temperatura de refrigeracién entre 2°C y 6°C o congelacién (-8°C o menor) depgr)dlendo del
tiempo de conservacion deseado, los alimentos no perecederos empacados individualmente,
como granos y otros que presenten largos periodos de vida (til, deben almacenarse a
temperatura ambiente, sin contacto directo de la luz solar y sin presencia de humedad. Se deben
ubicar en estanterias de manera organizada.

e Los alimentos que ingresen al Comedor Comunitario deben rotularse con cuatro (4) items,
consignados de forma clara asi:

- Nombre del alimento

- Fecha de ingreso: Fecha en que llega el alimento al Comedor Comunitario

- Fecha de egreso o fecha de vencimiento: Fecha en que es programada su utilizacion de acuerdo
con la minuta (Fruver), o fecha de vencimiento para productos empacados.

- Numero de lote cuando aplique.

Los alimentos se deben almacenar en bolsas o recipientes herméticos con la cantidad de alimento
que se requiere en la preparacion del dia, para no retornar remanentes del producto a los equipos
de conservacién en cadena de frio o al lugar de almacenamiento a temperatura ambiente de
acuerdo con la necesidad, este procedimiento aplica a todos los grupos de alimentos, para
garantizar la inocuidad y calidad de estos.

e Los huevos deben ser almacenados a temperatura ambiente (no superior a 25 °C), en un
recipiente plastico higienizado, el cual debera estar rotulado con la fecha de vencimiento tomada
del empaque original (el cual se debe cortar y guardar).

e Para la rotacién de alimentos se debe tener en cuenta el sistema: primeros en entrar primeros
en salir (PEPS), es importante verificar continuamente la fecha de vencimiento de los alimentos
para prevenir su caducidad.

e EI ASOCIADO podra comprar arroz en bulto dada la alta rotacién de este alimento. La leche en
polvo no podra comprarse en una presentacién individual mayor a 1200 gramos; los alimentos
como frijol seco, garbanzo, arveja seca, lenteja y azicar deberan adquirirse en presentaciones
individuales no mayores a 5000 gramos.

e Los alimentos como frutas, verduras y hortalizas, que por su naturaleza no sea necesario
mantener en refrigeracion, se deben almacenar en canastillas plasticas en buen estado, a
temperatura ambiente, teniendo en cuenta su capacidad. Los alimentos deben ser aimacenados
por separado de acuerdo con su naturaleza y grado de madurez, evitando dafio mecéanico por
sobrepeso o friccion. Estos alimentos deben estar separados de los abarrotes y lacteos tipo UHT.
No se deben apilar més de seis (6) canastillas y mantenerlas separadas de la pared y el piso, de
tal forma que se facilite la higienizacién y circulacién del aire.

e Debe realizarse limpieza y desinfeccién periodica a las canastillas y estanteria, actividad que
debe quedar reflejada en el Plan de Saneamiento y en el formato de limpieza y desinfeccion.

e En el almacenamiento de alimentos en refrigeradores y congeladores, se debe evitar la
contaminacién cruzada, para esto es necesario que los alimentos sean seleccionados, alistados
y empacados en recipientes herméticos o bolsas de polietileno transparentes cerradas de

Cra 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social L
Tel (1)327 97 97 F
sww integracionsocial gov.co \
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acuerdo con el peso de los productos, las cuales tendran un solo uso, es decir, no podrén ser
reutilizables. Estas deben ser identificadas y rotuladas antes de someter a refrigeracion o

congelacion. _ _
¢ Si la materia prima es retirada de su empaque original, se debe colocar en recipientes cubiertos,

identificados, protegidos y de facil limpieza.

e La recepcion de los productos se debe realizar conforme a las especificaciones de rotulado.

e Los espacios destinados para el almacenamiento tanto en refrigeracion como congelaciéon de
carnes no deben ser utilizados para frutas, verduras y hortalizas.

e Los alimentos perecederos, tales como, leche y sus derivados, carne y derivados, pollo,
pescado, deben almacenarse en recipientes separados, bajo condiciones de refrigeraciéon o
congelacién y no podran almacenarse juntamente con productos preparados o listos para el
consumo.

e El almacenamiento de la materia prima en los equipos de refrigeracién y congelacion debe ser
tal, que no obstruya la circulacién del aire por toda la unidad de frio.

¢ La materia prima carnes se debe almacenar en las unidades de frio correspondientes,
inmediatamente después de recibida para evitar la exposicién a temperatura ambiente

¢ En el momento de almacenar la materia prima carnes se deben separar segun su especie, en
empaques adecuados de tal manera que se evite el contacto permanente con sus propios
liquidos, sin goteos y fugas.

¢ El aimacenamiento de alimentos preparados como ensaladas y jugos del mismo dia, debe
realizarse en recipientes de material higiénico sanitario, cerrados o herméticos y separados de
los alimentos crudos, sin ningtin tipo de contacto y en diferentes compartimentos.

¢ Registrar diariamente las lecturas de temperatura de los equipos de almacenamiento de
alimentos en refrigeracion y congelacion, en los formatos “Control de temperatura de equipos de
refrigeracion” y “Control de temperatura de equipos de congelacion” publicados en el SG de la
pagina web de la SDIS, el ASOCIADO debe realizar el monitoreo tres veces durante el dia.

e Diligenciar diariamente el “Formato de control de entrada y salida de alimentos asociados”,
publicado en el SG de la pagina web de la SDIS, teniendo en cuenta las existencias reales de los
alimentos que alli se encuentren.

¢ Para el manejo de bolsas para almacenamiento de alimentos, se deben tener en cuenta las
siguientes recomendaciones:

- Almacenar las bolsas en un recipiente plastico, hermético y rotulado, en un lugar con adecuadas
condiciones de higiene.

- Retirar del almacén o bodega Unicamente las bolsas a utilizar.

- No reutilizar las bolsas donde se ha almacenado algun tipo de alimento.

- No someter las bolsas al calor.

- No cocinar el alimento con el empaque.

- No se podran utilizar bolsas diferentes a las sefialadas para almacenamiento de alimentos.

- No almacenar las bolsas con productos que puedan causar contaminacion quimica,
microbiolégica y flsica.

- Depositar las bolsas que son susceptibles de reciclar en el contenedor correspondiente segun
lo establecido en el componente social ambiental.

Cra 7 No 32 - 16/ Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel . (1) 327 97 97

www integracionsocial gov.co
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Anexos: Registro fotogréfico y material de apoyo para la capacitacién.

Elaboré: Angela Beatriz Rodriguez Romero- Nutricionista Dietista MND 00171
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ALIMENTOS PERECEDEROS

| A ROTULACION LEGIBLE
- * Nombre del alimento

—————

g—y_ * Fecha de ingreso
=1, T * Fecha de vencimiento
b 0 egreso.
~4°c+/-2°C * Numero de lote (si
st aplica).

ALIMENTOS NO PERECEDEROS

* lemperatura VENCIMIENTO: TOMADA DEL
ambiente EMPAQUE ORIGINAL

* No luz solar 78

* Sin humedad

ALMACENAMIENTO- ENSALADAS Y
JUGOS

En reciplentes de material higiénico sanitario, cerrados
0 herméticos y separados de los alimentos crudos, sin
ningdn tipo de contacto y en diferente compartimento

FORMATOS

* CONTROL DE TEMPERATURA DE EQUIPOS DE
CONGELACION (3 veces al dfa).

* CONTROL DE TEMPERATURA DE EQUIPOS DE
REFRIGERACION (3 veces al dfa).

* FORMATO DE CONTROL DE ENTRADA Y SALIDA DE
ALIMENTOS ASOCIADOS (existencias reales).




- Otenxd ’*O”Q‘f”"o Hora s 4,029 5@3SS

ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS PRE TEST

1. ¢Latemperatura minima y maxima en refrigeracién es de?:

M2t mO B Haxtwo £°°

2. ¢Latemperatura de congelacion debe ser igual o menor a?:
B T

3. Marque con una X la respuesta correcta. Los alimentos que ingresen al comedor comunitario
cocina popular, deben rotularse con los ftems.

a. Fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero de lote.
Yb. Fecha legible, nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de vencimiento y numero
de lote y contenido neto. X
c. Fecha legible, fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero de lote.
d. Nombre del alimento, fecha de ingreso, fecha de egreso o vencimiento y nimero de lote
cuando aplique.

ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTQS POS TEST

2
1 ¢Latemperatura minima y maxima en refrigeracion es de?: /
C <
Wl 2% Hatuwo 6°

2. ¢Latemperatura de congelacion debe ser igual o menV./

-g°c

3. Marque con una X la respuesta correcta. Los alimentos que ingresen al comedog comunitario
cocina popular, deben rotularse con los items. /

Fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero de lote.

Fecha legible, nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de vencimiento y numero de
lote y contenido neto.

Fecha legible, fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero de lote.

C.
@ Nombre del alimento, fecha de ingreso, fecha de egreso o vencimiento y nimero de lote
cuando aplique.
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ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS PRE TEST

¢La temperatura minima y méxima en refrigeracién es de?: >C

JY\W_\\M‘Q o PSS oA X N\ :F‘

¢La temperatura de congelacién debe ser igual o menor a?;

-OR ~

Marque con una X |a respuesta correcta, Los alimentos que ingresen al comedor comunitario
cocina popular, deben rotularse con los items.

a. Fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero de Iote. 7(
Fecha legible, nombre del producto, .fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero
de lote y contenido neto. ’

¢. Fecha legible, fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero de lote.

d. Nombre del alimento, fecha de ingreso, fecha de egreso o vencimiento y numero de lote
cuando aplique. T

ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS POS TEST

64/0 [

¢La temperatura minima y maxima en refrigeracién es de?;

2% a 6°C v

¢La temperatura de congelacién debe ser igual o menor a?: /

;—-.EDC_

Marque con una X la respuesta correcta. Los alimentos que ingresen al comedor cgmunitario
cocina popular, deben rotularse con los Items.

Fecha de ingreso, fecha de vencimiento y numero de lote.

Fecha legible, nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero de
lote y contenido neto.

Fecha legible, fecha de ingreso, fecha de vencimiento y numero de lote.

Nombre del alimento, fecha de ingreso, fecha de egreso o vencimiento y nimero de lote
cuando aplique.
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ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS PRE TEST

sLa temperatura minima y maxima en refrigeracién es de?: | -5 %

¢La temperatura de congelacion debe ser igual o menor a?: — % /

Marque con una X la respuesta correcta. Los alimentos que ingresen al comedor copaunitario
cocina popular, deben rotularse con los items.

a. Fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero de lote.
b. Fecha legible, nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero

de lote y contenido neto.
c. Fecha legible, fecha de ingreso, fecha de vencimiento y numero de lote.
Nombre del alimento, fecha de ingreso, fecha de egreso o vencimiento y namero de lote

cuando aplique.

ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS POS TEST O 0
@ﬁ“ /

¢ La temperatura minima y maxima en refrigeracion es de?:

2% Lc

v

¢ La temperatura de congelacion debe ser igual o menor a?: /

_R°C

Mar.que con una X la respuesta correcta. Los alimentos que ingresen al comedor comunitario
cocina popular, deben rotularse con los [tems.

Fecha de !ngreso, fecha de vencimiento y nimero de lote. /

Fecha legible, nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero de
lote y contenido neto.

Fecha legible, _fecha de ingreso, fecha de vencimiento y niumero de lote.

Nombre de_l alimento, fecha de ingreso, fecha de egreso o vencimiento y numero de lote
cuando apligue.
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ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS PRE TEST R

¢ La temperatura minima y maxima en refrigeracién es de?:

3-6 N/
4

¢La temperatura de congelacion debe ser igual o menor a?:

—~8 & -

Marque con una X |a respuesta correcta. Los alimentos que ingresen al comedor comunitario
cocina popular, deben rotularse con los items.

a. Fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero de lote.

b. Fecha legible, nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero
de lote y contenido neto.

é Fecha legible, fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero de lote.

Nombre del alimento, fecha de ingreso, fecha de egreso o vencimiento y numero de lote
cuando aplique.

ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS POS TEST

~ 40, J
¢ La temperatura minima y maxima en refrigeracion es de?: /

Z HG Gf‘m&( Caﬂ'l??\_f&ém

¢ La temperatura de congelacion debe ser igual o menor a?;

— = /

Marque con una X la respuesta correcta. Los alimentos que ingresen al comedor comunitario
cocina popular, deben rotularse con los items. /é
Fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero de lote.

Fecha legible, nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de vencimiento y numero de
lote y contenido neto.

Fecha legible, fecha de ingreso, fecha de vencimiento y numero de lote.

Nombre del alimento, fecha de ingreso, fecha de egreso o vencimiento y nimero de lote
cuando aplique.
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ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS PRE TEST — A,O O
1. ¢Latemperatura minima y maxima en refrigeracion es de?: /
6.
“l\ﬁ\mg 3~ 86 Moxvono 1S)

2. ¢Latemperatura de congelacién debe ser igual o menor a?:

~ 8 °¢ v

3. Marque con una X la respuesta correcta, Los alimentos que ingresen al comedor comunitario
cocina popular, deben rotularse con los items.

a. Fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero de lote,
b. Fecha legible, nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de vencimiento y namero

de lote y contenido neto.

c. Fecha legible, fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero de lote.

@ Nombre del alimento, fecha de ingreso, fecha de egreso o vencimiento y numero de lote
cuando aplique.

ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS POS TEST

(22,0
1 ¢Latemperatura minima y maxima en refrigeracion es ﬁ /

a\ A- g.ﬂc

2. (Latemperatura de congelacién debe ser igual o menor a?: /

- B0

3. Ma(que con una X la respuesta correcta. Los alimentos que ingresen al comedor comunitario
cocina popular, deben rotularse con los items.

a. Fechade ingreso, fecha de vencimiento y nimero de lote.
b. Fecha legible, nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de vencimiento y niumero de
lote y contenido neto.
c. Fecha legible, fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero de lote.
@ Nombre del alimento, fecha de ingreso, fecha de egreso o vencimiento y nimero de lote
cuando aplique.
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ACTA N° 004

FECHA: Bogota D.C,, diciembre 20 de 2022,

HORA: 8:00 a.m. - 9:00 a.m.
LUGAR: Comedor comunitario- cocina popular, Boyaca Real.
TEMA: Prealistamiento y preparacién de los alimentos.

ASISTENTES: Manipuladoras de alimentos.

ORDEN DEL DIA:

1. Objetivo
2. Prealistamiento de alimentos
3. Preparacion de los alimentos

DESARROLLO:

1. Objetivo: conservar la calidad nutricional y las caracteristicas organolépticas de los alimentos
mediante un proceso de transformacién que corresponda a la minuta asegurando adicionalmente
la entrega de alimentos inocuos a cada uno de los participantes.

2. En el pre alistamiento de alimentos el ASOCIADO debe aplicar los siguientes pasos: seleccién,
clasificacion, higienizacion, pelado, corte o picado y pesado de los alimentos.

Cra 7 No 32- 16/ Cudadela San Martin
Secretarla Distrital de Integracion Social
Tel (1) 327 97 97
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DE BOGOTA DC.
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Cuando se realice el pre-alistamiento de alimentos como el pollo, pescado y carne fresca, es
necesario retirar el hueso y el exceso de grasa y plel 0 escamas.

Para los alimentos que no requieren coccién, el pre-alistamiento no se podra realizar en el area
de almacenamiento, esto con el fin de evitar la contaminacién cruzada, No se podré hacer su
prealistamiento en dia previo a la preparacién (p. ej. remolacha, tomate, zanahoria, entre otros).

Antes de desinfectar las frutas, verduras y hortalizas, los alimentos deben lavarse bajo el chorro
de agua para eliminar la suciedad. La desinfeccién debe hacerse por inmersién en las cantidades
y tiempos estipulados, de acuerdo con el desinfectante ysado y lo establecido en el Plan de
Saneamiento.

Los procesos de limpieza y desinfeccién de alimentos como enlatados y bolsas de leche deben
estar contenidos en el Plan de Saneamiento, debe realizarse previo a su uso.

Con el fin de evitar la contaminacién cruzada en el proceso de pre-alistamiento y preparacién de
alimentos, el ASOCIADO debera emplear tablas de picar de colores. El Comedor Comunitario -
Cocina Popular debe implementar la clasificacion de las tablas de picar de acuerdo con los
colores establecidos y publicar avisos alusivos al uso adecuado de las mismas en un lugar visible
para los manipuladores de alimentos.

Los procedimientos y frecuencias de los procesos de limpieza y desinfeccion de las tablas de
picar deben estar reflejados en el Plan de Saneamiento.

A continuacioén, se refieren los colores a utilizar:

¢ Blanca: Carne de res, cerdo y pollo
e Verde: Frutas, verduras y hortalizas
e Amarilla; Queso

e Azul: Tubérculos y platanos

3. EI ASOCIADO debe implementar lo establecido en el Instructivo: Preparacién de Alimentos,
publicado en el SG de |a pagina web de la SDIS vigente y formatos asociados.

En la preparacion de los mens, los primeros alimentos a preparar son aquellos que involucran
procesos térmicos como sopas, arroz, granos, tubérculos, pastas, etc., y los Gltimos a preparar
seran los que no requieren ningun tipo de tratamiento térmico como jugos, ensaladas crudas y
postres, esto con el fin de prevenir contaminacién que se puede presentar cuando estos alimentos
se preparan con mucho tiempo de antelaciéon al momento del servido.

El procedimiento de descongelado de los alimentos como carnes, pescados y pollos se debe
realizar manteniendo siempre la cadena de frlo, es decir, el alimento debe ser trasladado de

Cra 7 No 32 18/ Cudadela San Martin
Secretaria Distrital de Inlegracion Socal
Tel (1)327 07 07

www Integracionsocial gov co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC,
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congelacion a refrigeracion y con el tiempo necesario para su descongelacion, esto dependera
de la cantidad del alimento.

En ninguna circunstancia, los alimentos congelados deben ser sometidos directamente a proceso
de coccion, puesto que este procedimiento conlleva a que el alimento se cocine superficialmente,
manteniendo el interior crudo el cual genera riesgo de contaminacion bioldgica; de igual manera,
la carne, el pescado y el pollo congelados no se deben sumergir en agua, ni dejarlos expuestos
a temperatura ambiente desde el dia anterior.

EI ASOCIADO debe implementar el *Instructivo preparacién de alimentos”, publicado en el SG de
la pagina web de la SDIS.

Los alimentos preparados para el consumo del dia se deben mantener en recipientes separados
y tapados.

e Preparacion de alimentos con proceso térmico

- No se permite |a preparacion de alimentos dias antes de su consumo y distribucién.

- La temperatura de coccién debe ser superior a 65 °C.

- Es importante tener en cuenta que, al realizar una coccion, se asegure que el alimento presente
una temperatura interna mayor a 65 °C, con el fin de obtener una coccién uniforme y un producto
inocuo. Debe considerarse que el tiempo de coccion estard en funcién del tipo y tamafio de la
porcién del alimento, asi como la cantidad a preparar.

- Se debe garantizar que las preparaciones conserven sus caracteristicas organolépticas.

- Preparacion de alimentos sin proceso térmico - Todas las frutas, verduras y hortalizas a utilizar
en las preparaciones de los ciclos de mends que no requieren coccidon como los jugos, las
ensaladas crudas y postres, deben ser sometidas a un estricto proceso de higienizacion.

- Las verduras y hortalizas pueden someterse a procesos de escaldado, para evitar la pérdida de
vitaminas que conlleva la coccién.

- Se precisa que las frutas no pueden ser sometidas a proceso de escaldado o cocciéon para el
caso de los jugos.

- Para las ensaladas y postres que contienen fruta picada, las frutas deben ser cortadas y picadas
el mismo dia de suministro, manteniendo la fruta a una temperatura de refrigeracién entre 2 °C y

6 °C.

- La preparacion de los jugos se debe realizar una hora antes del servido, el propésito es evitar

que aumente la carga de levaduras en el jugo y se creen condiciones 6ptimas de fermentacién.

Por ningun motivo se permitira el uso de bloques de hielo incorporados al jugo, ya que se pierde
la calidad organoléptica del mismo.

e Temperaturas de conservacion de los alimentos preparados

Cra 7 No. 32 - 16/ Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social

Tel.. (1) 327 97 97 .
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- Las preparaciones calientes listas para el consumo como: sopas, carnes, verduras calientes,
arroz, tubérculos y otros, se deben mantener a temperaturas mayores a 85 °C, con el propésito

de disminuir el riesgo de contaminacién microbiana del alimento.
- Cuando en el Comedor Comunitario — Cocina Popular se disponga de una linea de distribucién

para alimentos calientes, esta debe estar en condiciones que aseguren la conservacion de su

temperatura (mayor a 65°C).

- Las preparaciones que no requieran proceso térmico como jugos de frutas, las ensaladas frias
y postres, deben mantenerse a una temperatura de refrigeracion no mayor de 2 °C y 6 °C (Usar
camas de hielo o pilas de refrigeracién si se requiere para garantizar la temperatura).
- Debido al volumen y peso promedio total de la ensalada fria se recomienda que una vez

preparada se refrigere en recipientes protegidos con tapa y se vaya retirando de la nevera de

acuerdo con la demanda del servicio.
- Para la preparacion de los jugos de frutas, se recomienda congelar las frutas pre listas, refrigerar

el agua o la leche antes de la preparacion, con el fin de obtener las temperaturas de refrigeracion.
- No deben adicionarse bolsas de leche congeladas en el jugo preparado.
En constancia de lo anterior firman:
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Anexos: Registro fotografico y material de apoyo para la capacitacion.

Elaboré: Angela Beatriz Rodriguez Romero- Nutricionista Dietista MND 00171
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PREALISTAMIENTO Y PREPARACION DE ALIMENTOS- PRE TEST
1. Registre que alimentos se deben picar de acuerdo a la tabla de colores:

-Tabla blanca: _C pARNES -Tabla verde: w%

-Tabla amarila: <O -Tablaazul: _~ V(3 @e2 COVOD \|0

2. A continuacion escriba si es verdadero o falso el proceso de limpieza y desinfeccion, segun el plan
de saneamiento después de utilizar los utensilios en el prealistamiento o preparacion de los
alimentos.

Limpieza: Prepare la solucion de detergente que se va a usar conforme a las indicaciones de la hoja

de datos de seguridad y ficha técnica del producto, retire los restos de comida de los ilios.
Restriegue con la ayuda de un pafio abrasivo tipo sabra los utensilios, enjuague con te agua
potable asegurandose que todo el detergente se elimine SSE OROEQD

Desinfeccion: Pmpaelasoh.mnde&nfectantaomvasunwdndoro]emgaJrldeaguapor:aml
de hipodiorito, sumerja los utensilios en la solucion desinfectante, acnxarpofaawminutos
enjuague para remover el desinfectante, deje secar al aire los utensijiés y menaje (dentro del 7

de preparacion de alimentos) N TRDaDe® O

3. La temperatura que debe mantenerse protegido el alimento caliente es mayora 65 °C

: 00
7Y
PREALISTAMIENTO Y PREPARACION DE ALIMENTOS- POS TEST (7
1. Registre que alimentos se deben picar de acuerdq a la tabla de colores:

“Tabla bianca: _C ARNES ]@,L, ( m, rabla verde: _ \l€R DUD LS - \Wocte mavis |
“Tabla amarita: _(Qyes) -Tabla azul: Wv&o&/ '

2. A continuacion escriba si es verdadero o falso el proceso de limpieza y desinfeccion, segun el plan
de saneamiento después de utilizar los utensilios en el prealistamiento o preparacion de los
alimentos.

Limpieza: Prepare la solucion de detergente que se va a usar conforme a las indicaciones de la hoja
de datos de seguridad y ficha técnica del producto, retire los restos de comida de los utensilios.

Restriegue con la ayuda de un paio abrasivo tipo sabra los utensiligs, enjuague con suficiente
potable asegurandose que todo el detergente se elimine [

Desinfeccion: Prepare la solucion desinfectante con vaso medidor o jeringa, 1 It de agua por 3 mi
de hipoclorito, sumerja los utensilios en la solucion desinfectante, deje actuar por 8 a 10 minutos,
enjuague para remover el desinfectante, deje secar al aiPth:nensillos y menaje (dentro del drea
de preparacion de alimentos)__ \} ¥ PODRDe N,

Wy
3. La temperatura que debe mantenerse protegido el alimento caliente es mayora _ €5°C.
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PREALISTAMIENTO Y PREPARACION DE ALIMENTOS- PRE TEST 4

1. Registre que alimentos se deben picar de acuerdo a |a tabla de colores:

-Tabla blanca: Co.fnc S \f el\Gy, -Tabla verde: ﬁu-\fa- y \Jevéo T -
[
Tablaazul: —Yyuberco \O \\ ’)/
\

-Tabla amarilla: _ QueSa

2. A continuacién escriba si es verdadero o falso el proceso de limpieza y desinfeccion, segun el plan
de saneamiento después de utilizar los utensilios en el prealistamiento o preparacion de los

alimentos.

Limpleza: Prepare la solucién de detergente que se va a usar conforme a las indicaciones de la hoja
de datos de seguridad y ficha técnica del producto, retire los restos de comida de los utensilios.
Restriegue con la ayuda de un pario abrasivo tipo sabra los utensilios, enjuague 96n suficiente agua
potable asegurandose que todo el detergente se elimine _\l ecda

Desinfeccién: Prepare la solucion desinfectante con vaso medidor o jeringa, 1 It de agua por 3 ml

de hipoclorito, sumerja los utensilios en la solucién desinfectante, deje actuar por 8 a 10 minutos,
enjuague para remover el desinfectante, deje secar al aire llyﬁﬂensilins y menaje (dentro del area

de preparacion de alimentos) \/er dad &

3. La temperatura que debe mantenerse protegido el alimento caliente es mayor a 65 .

0

PREALISTAMIENTO Y PREPARACION DE ALIMENTOS- POS TEST @Q)

1. Registre que alimentos se deben picar de acuerdo a la tabla de colores:
-Tabla blanca: (ovyneSYeS C-.-(Jo /)r PO lKTabla verde: fju%o N uc)\ﬂfo\}l k\hf\o}? ‘o .

. -Tabla azul: "Ty'berce \@-‘5 }y ptoAc\ no

-Tabla amarilla: Q¢S

2. A continuacion escriba si es verdadero o falso el proceso de limpieza y desinfeccion, segun el plan
de saneamiento después de utilizar los utensilios en el prealistamiento o preparacion de los

alimentos.

se va a usar conforme a las indicaciones de |a hoja

cto, retire los restos de comida de los utensilios.
suficiente agua

Limpieza: Prepare la solucién de detergente que
de datos de seguridad y ficha técnica del produ
Restriegue con la ayuda de un pafio abrasivo tipo sabra los utensilios, enjuague

potable asegurandose que todo el detergente se elimine N/ ex Ao TR

Desinfeccién: Prepare la solucion desinfectante con vaso medidor o jeringa, 1 It de agua por 3 ml
de hipoclorito, sumerja los utensilios en Ia solucién desinfectante, deje actuar por 8 a 10 minutos,

enjuague para remover el desinfectante, deje secar Al alre los utensilios y menaje (dentro del area
de preparacion de alimentos)_Ve rdladev & . /

3. La temperatura que debe mantenerse protegido el alimento caliente es mayora-_£ S G

B&]c{a "V ofrdhand
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PR&LISTAM NTOY F‘QQP{\%CK)N DE ALIMENTOS- PRE TEST
1. Registre que alimentos se deben picar de acua‘azd a la tabla de colores: / WU
-Tabla blanca: __{ OXNe< 333‘:3 Yabla verde: _ X ‘QAQS/I\\ \\QKC\\D

-Tabla amarilla: CAe e SO V/ -Tabla azul: _ T\ v excin\ QO

2. A continuacién escriba sl es verdadero o falso el proceso de limpieza y desinfeccién, segln el plan
de saneamiento después de utilizar los utensilios en el prealistamiento o preparaciéon de los

alimentos.

Limpieza: Prepare la solucién de detergente que se va a usar conforme a las indicaciones de la hoja
de datos de seguridad y ficha técnica del producto, retire los restos de comida de los utensilios.
Restriegue con la ayuda de un pafio abrasivo tipo sabra los utensilios, enjuagye con suficiente agua
potable asegurandose que todo el detergente se elimine =@ | SO {l

Desinfecci6n: Prepare la solucién desinfectante con vaso medidor o jeringa, 1 It de agua por 3 mi
de hipoclorito, sumerja los utensilios en la solucién desh:f71ante. deje actuar por 8 a 10 minutos,

enjuague para remover el desinfectante, deje secar al aire fos utensilios y menaje (dentro del 4rea
de preparacién de alimentos) S '

3. La temperatura que debe mantenerse protegido el alimento caliente es mayor a (fQS °C.

PREALISTAMIENTO Y PREPARACION DE ALIMENTOS- POS TEST @

1. Registre que alimentos se deben picar de acuerdo a la tabla de colores: /
-Tabla blanca: COW e S ?_c:a\\b haA&%Ia verde: ) X AVTQAS N £

-Tabla amarilla: GO eso J/ -Tabla azul 2%

O1as ooanata
\NCE

2. A continuacién escriba si es verdadero o falso el proceso de limpieza y desinfeccién, segun el plan
de saneamiento después de utilizar los utensilios en el prealistamiento o preparacion de los

alimentos.

Limpleza: Prepare la solucién de detergente que se va a usar conforme a las indicaciones de la hoja

de datos de seguridad y ficha técnica del producto, retire los restos de comida/de los utensilios.
Restriegue con la ayuda de un paiio abrasivo tipo sabra los uten Illoséen]uagu n suficiente agua

potable asegurandose que todo el detergente se elimine \} € hd 1@

Desinfeccién: Prepare la solucién desinfectante con vaso medidor o jeringa, 1 It de agua por 3 ml
de hipoclorito, sumerja los utensilios en la solucién de%?ctante, deje actuar por 8 a 10 minutos,
i

enjuague para remover el desinfectantg, deje secar al los utensilios y menaje (dentro del area
de preparacion de alimentos) ex €

3. La temperatura que debe mantenerse protegido el alimento caliente es mayor a _éi‘*c.
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PREALISTAMIENTO Y PREPARACION DE ALIMENTOS- PRE TEST W

1. Registre que alimentos se deben picar de acuerdo a la tabla de colores:

-Tabla blanca: CUC <A -Tabla verde: Iru_fg S 51 vexduyd
WU
Tablaamarite: Cavnes  polla  Tabaeazu: Pezcacles .

2. A continuacién escriba si es verdadero o falso el proceso de limpieza y desinfeccién, seg(in el plan

de saneamiento después de utilizar los utensilios en el prealistamiento o preparacién de los
alimentos.

Limpleza: Prepare la solucién de detergente que se va a usar conforme a las indicaciones de la hoja
de datos de seguridad y ficha técnica del producto, retire los restos de comida de lgs utensilios.

Restriegue con la ayuda de un pafio abrasivo tipo sabra los utensilios, enjuague con sdficiente agua
potable asegurandose que todo el detergente se elimine 5&3 dede~vo

Desinfeccién: Prepare la solucién desinfectante con vaso medidor o jeringa, 1 It de agua por 3 mi
de hipoclorito, sumerja los utensilios en la solucién desinfectante, deje actuar por 8 a 10 minutos,
enjuague para remover el desinfectante, deje secar al aire log/utensilios y menaje (dentro del area
de preparacion de alimentos) \}v-dadL vy /u

3. La temperatura que debe mantenerse protegido el alimento caliente es mayor a _@“C. 7L

PREALISTAMIENTO Y PREPARACION DE ALIMENTOS- POS TEST _ 5{0‘
V/
1. Registre que alimentos se deben picar de acyrdo a la tabla de colores: &

-Tabla blanca: Somg,gﬂdo, EQHQ -TJabla verde: T\U"Q) N uevduvq $
-Tabla amarilla: Dese S _y/ -Tabla azul: Mﬂﬁ(—_&(ﬂﬁhé

2. A continuacién escriba si es verdadero o falso el proceso de limpieza y desinfeccién, segln el plan
de saneamiento después de utilizar los utensilios en el prealistamiento o preparacién de los
alimentos.

Limpleza: Prepare la solucidn de detergente que se va a usar conforme a las indicaciones de la hoja
de datos de seguridad y ficha técnica del producto, retire los restos de comidg de los utensilios.
Restriegue con la ayuda de un pafio abrasivo tipo sabra los utensilios, enjuagye con suficiente agua
potable asegurandose que todo el detergente se elimine Y

Desinfeccion: Prepare la solucion desinfectante con vaso medidor o Jeringa, 1 It de agua por 3 ml
de hipoclorito, sumerja los utensilios en la solucién deginfectante, deje actuar por 8 a 10 minutos, ,
enjuague para remover el desinfectante, deje secar(af aire los utensilios y menaje (dentro del ar

de preparacion de alimentos) \{€y dodevs

3. La temperatura que debe mantenerse protegido el alimento caliente es mayor a 6 °C.
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PREALISTAMIENTO Y PREPARACION DE ALIMENTOS- PRE TEST
1. Registre que alimentos se deben picar de acuerdo a |a tabla de coloi

res:
-Tabla blanca: CARWES fQQl\?/g -Tablaverde:/‘&/t}@; Y Ug@}as/\ L
-Tabla azul: "\’U ‘OP[Q)\O

“Tabla amarilla: (N e SO

2. A continuacién escriba sl es verdadero o falso el proceso de limpieza y desinfeccion, segin el plan
de saneamiento después de utilizar los utensilios en el prealistamiento o preparacién de los

alimentos,

Limpieza: Prepare la solucién de detergente que se va a usar conforme a las indicaciones de la hoja
de datos de seguridad y ficha técnica del producto, retire los restos de comida de los 'utansillos.
Restriegue con la ayuda de un pafio abrasivo tipo sabra los uten Illoi, enjuague cwéuﬂmente agua
potable asegurandose que todo el detergente se elimine \Jerda decO

Desinfeccién: Prepare la solucidn desinfectante con vaso medidor o jeringa, 1 It de agua por 3 ml

de hipoclorito, sumerja los utensilios en la solucién desinfectantedeje actuar por 8 a 10 mlnqtos,
nte, deje secar al aire log ytensilios y menaje (dentro del area

enjuague para remover el desln\f]acla
de preparacion de alimentos) e ré 0 éi Q. /

3. La temperatura que debe mantenerse protegido el alimento caliente es mayor a b_S_"C.

0

PREALISTAMIENTO Y PREPARACION DE ALIMENTOS- POS TEST y')*o)
1. Registre que alimentos se deben picar de acuepdo a la tabla de colores:
-Tabla blanca: (" ARué G rdo , @(g [Tabla verde™ Xt \as f.l)eréurof qu:g l°26.
“Tabla amarila; ___ () 00S0 rv/ ' Tabla azul :

2. A continuacién escriba si es verdadero o falso el proceso de limpieza y desinfeccién, segun el plan
de saneamiento después de utilizar los utensilios en el prealistamiento o preparacién de los
alimentos.

de datos de seguridad y ficha técnica del producto, retire los restos de comida ¢é los utensilios.
Restriegue con la ayuda de un pafio abrasivo tipo sabra los utensilios, enjuague ¢gh suficiente agua

Limpieza: Prepare la solucion de detergente que se va a usar conforme a las lnd?nes de la hoja
potable asegurandose que todo el detergente se elimine

Desinfeccion: Prepare la solucién desinfectante con vaso medidor o jeringa, 1 It de agua por 3 ml
de hipoclorito, sumerja los utensilios en la solucién desipfectante, deje actuar por 8 a 10 minutos,
enjuague para remover el desinfectante, dejq secar akafre los utensilios y menaje (dentro del 4rea
de preparacion de alimentos)__ \J¢ vda ckro.

3. La temperatura que debe mantenerse protegido el alimento callente es mayor a 6 5 °C.M
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ACTA N° 005

FECHA: Bogota D.C., enero 17 de 2023.

HORA: 5:00 pm. - 6:00 pm.
LUGAR: Comedor comunitario- cocina popular, Boyaca Real.
TEMA: Servido y distribucién de alimentos.

ASISTENTES: Manipuladoras de alimentos.

ORDEN DEL DIA:
1. Objetivo de la capacitacion

2. Servido y empacado de alimentos

DESARROLLO:

1. Objetivo: entregar y distribuir productos terminados de calidad logrando la satisfaccion
final de los participantes.

2. Servido y empacado de alimentos

El ASOCIADO debe implementar lo establecido en el Instructivo: Servido y Distribucion de
Alimentos, publicado en el SG de la pagina web de la SDIS junto con los formatos asociados.

Cea 7 No 32 - 18/ Ciudedeia San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel 111327 97 67

vy Inlegracionsocial gov.co
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e Estas operaciones deben realizarse en forma secuencial, de modo que se evite la
contaminacion microbiana de los alimentos. ‘ .

e Para preparaciones sin proceso de coccion se deben garantizar temperaturas de refngeracndn
(entre 2 °C y 6 °C) y para preparaciones con proceso de coccién se debe garantizar una
temperatura mayor a 65°C, desde el inicio hasta el final del servicio. _

« Durante el proceso de servido, se debe realizar toma de temperaturas de cada preparacion
minimo dos veces con un intervalo de tiempo de dos horas y registrar la informacion en el formato
“Preparacion de alimentos”, publicados en el SG de la pagina web de la SDIS, esto con el fin de
verificar y controlar que los alimentos se mantengan a temperatura constante y se encuentren
dentro del rango de temperatura de seguridad.

e Las verduras que deben servirse calientes se mantendréan en una temperatura mayor a 65°C.
e En ninguin caso los alimentos preparados deben someterse a variaciones de temperatura, que
pongan en riesgo la inocuidad del alimento; para el caso de los alimentos calientes, se debe evitar
la practica de apagar el fogén y dejar en reposo los alimentos para luego volver a ser calentados
nuevamente. La manera correcta de conservar los alimentos calientes es siempre asegurando
temperaturas por encima de 65°C.

» Los aderezos como yogur, crema de leche, leche condensada, uvas pasas, queso (rallado o en
cubos) y helado que hacen parte de los postres a base de frutas, deben adicionarse en el
momento del servido, sobre la porcién individual.

e El peso servido del alimento tajada de aguacate incluye la cascara.

e Para la preparacion de ensaladas que contengan ingredientes como limén, miel de abejas,
mayonesa, crema de leche, entre otros; estos deberan adicionarse durante la preparacion de as
mismas.

e De ninguna manera se permite preparar 0 mezclar alimentos frescos con sobrantes de comidas
preparadas de dias anteriores o adicionar cualquier tipo de aditivos o sustancias que ayuden a
enmascarar las preparaciones frescas.

e Se debe garantizar al participante el total de los componentes del menu en el momento de la
entrega del apoyo alimentario de acuerdo con el ciclo de menus establecido.

e Se debe asegurar una presentacién adecuada y agradable de cada una de las preparaciones.
» Se deben servir los alimentos en recipientes y menaje en buen estado, higienizado y seco.

e Durante el servido no se deben manipular los alimentos directamente con las manos, sino
utilizar utensilios como pinzas, cucharas, trinches o tenedores, entre otros.

e En ningln caso podran utilizarse guantes desechables para ninguno de los procesos de
preparacion, almacenamiento, servido y distribucién de los alimentos.

e Los alimentos calientes servidos no deberan permanecer en tiempo de espera por mas de dos
minutos en la linea de servido, para evitar que estos sean entregados frios a los participantes.

e El queso y los postres deben servirse en el recipiente o menaje respectivo para esta
preparacion.

e La porcion de queso servido para las mujeres gestantes y lactantes no debe dejarse expuesto
a temperatura ambiente.

e Para el suministro de fruta entera en los postres debe cumplirse minimo con el peso bruto
establecido en la minuta patron.

Cra. 7 No_ 32 - 16 / Cwudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel (1) 327 97 97

www integracionsocial gov.co
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do de los alimentos, teniendo en cuenta los utensilios
estandarizados con el profesional en nutricion y dietética, para dar cumplimiento con los pesos
da grupo etario y optimizar los tiempos de servido.

servidos establecidos en la minuta patron de ca ‘ mp
e La variacion del gramaje en los alimentos servidos esta definida de la siguiente manera.
alimentos proteicos de origen animal: se aceptara Unicamente en peso servido hasta el 10%

por encima del peso establecido en la minuta patrén. . '
e Para los demas grupos de alimentos: se aceptara en peso servido hasta el 10% por debajo y
10% por encima del peso establecido en la minuta patrén. En el caso de la fruta entera como

granadilla, durazno, manzana, mandarina y pera, el peso de la fruta debera encontrarse entre el

rango definido en la minuta patron.
o El control del gramaje de las sopas se realizara por peso (gramos) al ser una preparacion de

mezcla entre liquidos y sélidos, el peso servido de cada plato debe ser homogéneo segun los

ingredientes establecidos en el andlisis de aporte nutricional.
e El control de la porcién servida de helado se debe realizar por peso (gramos) segun el grupo
de edad de acuerdo con los parametros establecidos en la minuta patrén, garantizando el gramaje

servido en el momento de la entrega al participante.
e El color, sabor, aroma y consistencia deben ser caracteristicos en cada una de las

preparaciones listas para servir.

e Las manipuladoras deben realizar el servi

En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de
vinculacion
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X .

Nombres y Apellidos Dependencia Firma

km\*'fmf\q'\\. C. B”t‘éru
fotogr&fico y material de apoyo para la capacitacion.

M..

Elaboré: Angela Beatriz Rodriguez Romero- Nutricionista Dietista MND 00171 s C S0
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SERVIDO Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS PRE TEST

1. Marque con una X larespuesta correcta. para preparaciones con proceso de coccion se debe garantizar
una temperatura desde el inicio hasta el final del servicio, mayor a:

3. Entre60°Cab5°C

W Temperatura mayor de 65°C.

ﬂ Entre 65°C a 70°C

d. Temperatura mayor de 60°C %
e. Entre 70°Ca75°C

2. Complete la informacion que falta para darle sentido a la siguiente afirmacion. Durante el proceso de
servido, se debe realizar toma de temperaturas de cada preparacién como minimo __ DO S  veces

con un intervalo de tiempo de 3y &S horas /

3. Coloque F sila afirmacion es falsa o V si es verdadera:

Las manipuladoras deben realizar el servido de los alimentos, teniendo en cuenta los utensilios
estandarizados con el profesional en nutricidn y dietética, para dar cumplimiento con los pesos servidos
establecidos en |la minuta patrén de cada grupo etario y optimizar los tiempos de servido (V/ ) /

Dentro de los utensilios méas usados a la hora de servir estan cucharas, cucharones, trinches, pinzas,
etc. Se puede permitir el servido directamente con las manos, en algunos casos si se utiliza-guantes
transparentes ( F )

SERVIDO Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS POS TEST

1. Marque con unaX la respuesta correcta. para preparaciones con proceso de coccion se debe garantizar
una temperatura desde el inicio hasta el final del servicio, mayor a:

a. Entre 60°Ca65°C _ P> X«O [ O

= Temperatura mayor de 65°C. /
c. Entre65°Ca70°C

d. Temperatura mayor de 60°C
e. Entre 70°Ca 75°C

2. Complete la informacion que falta para darle sentido a la siguiente afirmacion. Durante el proceso de
servido, se debe realizar toma de temperaturas de cada preparacion como minimo veces
con un intervalo de tiempo de _»&  horas

-

v

Las manipuladoras deben realizar el servido de los alimentos, teniendo en cuenta los utensilios
estandarizados con el profesional en nutricién y dietética, para dar cumplimiento con los pesos servigfo/s,-
establecidos en la minuta patrén de cada grupo etario y optimizar los tiempos de servido ( \/)

3. Cologue F sila afirmacion es falsa o V si es verdadera:

Dentro de los utensilios mds usados a la hora de servir estan cucharas, cucharones, trinches, pinzas,
etc. Se puede permitir el servido directamente con las manos, en algunos casos si se utiliza guantes

transparentes ( )
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SERVIDO Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS PRE TEST

1. Marque con una X |a respuesta correcta. para preparaciones con proceso de coccion se debe garantizar
una temperatura desde el inicio hasta el final del servicio, mayor a:

a. Entre60*Ca65°'C
b. Temperatura mayor de 65°C.

@ Entre 65°C a 70°C
d. Temperatura mayor de 60°C %
e. Entre 70°Ca75°C

2. Complete la informacion que falta para darle sentido a la siguiente afirmacion. Durante el proceso de
servido, se debe realizar toma de temperaturas de cada preparacion como minimo Z bmeces

con un intervalo de tiempo de 3 o ®horas ,7(
3. Coloque F sila afirmacidn es falsa o V si es verdadera:

Las manipuladoras deben realizar el servido de los alimentos, teniendo en cuenta los utensilios
estandarizados con el profesional en nutricién y dietética, para dar cumplimiento con los pesos servidos
establecidos en la minuta patron de cada grupo etario y optimizar los tiempos de servido vV ) M

Dentro de los utensilios mds usados a |a hora de servir estdn cucharas, cucharones, trinches, pinzas,
etc. Se puede permitir el servido directamente con las manos, en algunos casos si se utiliza guantes
transparentes ( F )

AO/O

1. Marque con una X la respuesta correcta. para preparaciones con proceso de coccion se debe garantizar
una temperatura desde el inicio hasta el final del servicio, mayor a:

SERVIDO Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS POS TEST

a. Entre 60°Ca65°C

@ Temperatura mayor de 65°C.
c. Entre 65°Ca70°C
d. Temperatura mayor de 60°C
e. Entre 70°Ca 75°C

2. Complete la informacion que falta para darle sentido a |a sigulente afirmacion. Durante el proceso de

servido, se debe realizar toma de temperaturas de cada preparacién como minimo jL veces

con un intervalo de tiempo de __fg horas /

3. Coloque F si la afirmacién es falsa o V si es verdadera:

Las manipuladoras deben realizar el servido de los alimentos, teniendo en cuenta los utensilios
estandarizados con el profesional en nutricion y dietética, para dar cumplimiento con los pesos servidos

establecidos en la minuta patrén de cada grupo etario y optimizar los tiempos de servido ( V) /

Dentro de los utensilios méds usados a la hora de servir estan cucharas, cucharones, trinches, pinzas,

etc. Se puede permitir el servido directamente con las manos, en algunos casos si se utiliza guantes
transparentes ( T )
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SERVIDO Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS PRE TEST

1. Marque con una X |arespuesta correcta. para preparaciones con proceso de coccién se debe garantizar
una temperatura desde el inicio hasta el final del servicio, mayor a:

a. Entre60°Ca65°C

b. Temperatura mayor de 65°C.

© Entre65°Ca70°C \{O
d. Temperatura mayor de 60°C

e. Entre 70°Ca75°C

2. Complete la informacion que falta para darle sentido a la siguiente afirmacion. Durante el proceso de
servido, se debe realizar toma de temperaturas de cada preparacion como minimo __ 3. veces
con un intervalo de tiempode _ 3. horas X

3. Cologue Fsila afirmacién es falsa o V si es verdadera:

Las manipuladoras deben realizar el servido de los alimentos, teniendo en cuenta los utensilios

estandarizados con el profesional en nutricion y dietética, para dar cumplimiento con los pesos servidos
establecidos en la minuta patrén de cada grupo etario y optimizar los tiempos de servido ( V)

Dentro de los utensilios mds usados a la hora de servir estan cucharas, cucharones, trinches, pinzas,
etc. Se puede permitir el servido directamente con las manos, en algunos casos si se utiliza guantes
transparentes ( &)

SERVIDO Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS POS TEST

1. Marque con una X la respuesta correcta. para preparaciones con proceso de coccion se debe garantizar
una temperatura desde el inicio hasta el final del servicio, mayor a: /59 O
a. Entre 60°Ca65°C it /
® Temperatura mayor de 65°C. _
c. Entre65°Ca70°C /
d. Temperatura mayor de 60°C
e. Entre 70°Ca75°C

2. Complete la informacion que falta para darle sentido a la siguiente afirmacion. Durante dl proceso de
servido, se debe realizar toma de temperaturas de cada preparacién como minimo g} veces

con un intervalo de tiempo de _ &, horas /

Las manipuladoras deben realizar el servido de los alimentos, teniendo en cuenta los utensilios
estandarizados con el profesional en nutricién y dietética, para dar cumplimiento con los pesos servidos
establecidos en la minuta patrén de cada grupo etario y optimizar los tiempos de servido ( ) L/
Dentro de los utensilios mas usados a la hora de servir estan cucharas, cucharones, trinches, pinzas,

etc. Se puede permitir el servido directamente con las manos, en algunos casos si se utiliza guantes
transparentes ( 'F)

3. Coloque F sila afirmacién es falsa o V si es verdadera:



leay Dovana Deace Peyes o

(>

1. Marque con una X la respuesta correcta. para preparaciones con proceso de coccion se debe garantizar
una temperatura desde el inicio hasta el final del servicio, mayor a:

SERVIDO Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS PRE TEST

a. Entre60°Cab5°C
b. Temperatura mayor de 65°C.

X Entre 65°Ca70°C :
d. Temperatura mayor de 60°C 70
e. Entre 70°Ca 75°C

Complete la informacion que falta para darle sentido a la siguiente afirmacion. Durante el proceso de
servido, se debe realizar toma de temperaturas de cada preparacién como minimo 3 veces
con un intervalo de tiempo de 3 horas

Coloque F si la afirmacion es falsa o V si es verdadera: X

Las manipuladoras deben realizar el servido de los alimentos, teniendo en cuenta los utensilios
estandarizados con el profesional en nutricion y dietética, para dar cumplimiento con los pesos servidos
establecidos en |la minuta patrdn de cada grupo etario y optimizar los tiempos de servido ( /)

Dentro de los utensilios mds usados a la hora de servir estan cucharas, cucharones, trinches, pinzas,
etc. Se puede permitir el servido directamente con las manos, en algunos casos si se utiliza guantes

transparentes | ?]

SERVIDO Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS POS TEST

Marque con una X la respuesta correcta. para preparaciones con proceso de coccién se debe garantizar
una temperatura desde el inicio hasta el final del servicio, mayor a: o
A9

a. Entre60°Cab5°C
x Temperatura mayor de 65°C.
c. Entre 65°Ca 70°C
d.
e.

Temperatura-mayor de 60°C
Entre 70°C a 75°C

Complete la informacion que falta para darle sentido a la siguiente afirmacion. Durante el proceso de
servido, se debe realizar toma de temperaturas de cada preparacién como minimo _Z veces
con un intervalo de tiempo de <2 horas

-

Coloque F si la afirmacién es falsa o V si es verdadera: L~

Las manipuladoras deben realizar el servido de los alimentos, teniendo en cuenta los utensilios
estandarizados con el profesional en nutricion y dietética, para dar cumplimiento con los pesos servidos
establecidos en la minuta patrén de cada grupo etario y optimizar los tiempos de servido ( N\

Dentro de los utensilios mas usados a la hora de servir estan cucharas, cucharones, trinches, pinzas,
etc. Se puede permitir el servido directamente con las manos, en algunos casos si se utiliza guantes
transparentes q: )
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SERVIDO Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS PRE TEST

1. Marque con unaX la respuesta correcta. para preparaciones con proceso de coccion se debe garantizar
una temperatura desde el inicio hasta el final del servicio, mayor a:

a. Entreb0°Ca65°C

b. Temperatura mayor de 65°C.
X Entre65°Ca70°C ‘ZL
d. Temperatura mayor de 60°C

e. Entre 70°Ca 75°C

2. Complete la informacion que falta para darle sentido a la siguiente afirmacion. Durante el proceso de
servido, se debe realizar toma de temperaturas de cada preparacién como minimo Z veces
con un intervalo de tiempode 3 horas

3. Coloque F si la afirmacion es falsa o V si es verdadera: 7(
Las manipuladoras deben realizar el servido de los alimentos, teniendo en cuenta los utensilios
estandarizados con el profesional en nutricion y dietética, para dar cumplimiento con los pesos servidos
establecidos en la minuta patron de cada grupo etario y optimizar los tiempos de servido | Y ) l/
Dentro de los utensilios mas usados a la hora de servir estan cucharas, cucharones, trinches, pinzas,

etc. Se puede permitir el servido directamente con las manos, en algunos casos si se utiliza guantes
transparentes ( F)

SERVIDO Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS POS TEST

1. Marque con unaX la respuesta correcta. para preparaciones con proceso de coccion se debe garantizar
una temperatura desde el inicio hasta el final del servicio, mayor a: O
7
Entre 60°Ca 65°C

a.
){ Temperatura mayor de 65°C. '
c. Entre 65°Ca 70°C
d. Temperatura mayor de 60°C
e. Entre 70°Ca 75°C
2. Complete la informacion que falta para darle sentido a la siguiente afirmacion. Durante el proceso de

servido, se debe realizar toma de temperaturas de cada preparacion como minimo 2 veces
con un intervalo de tiempode _ 2 horas /69 [//

3. Coloque F si la afirmacion es falsa o V si es verdadera:

Las manipuladoras deben realizar el servido de los alimentos, teniendo en cuenta los utensilios
estandarizados con el profesional en nutricién y dietética, para dar cumplimiento con los pesos servido
establecidos en la minuta patrén de cada grupo etario y optimizar los tiempos de servido /) V

Dentro de los utensilios més usados a la hora de servir estan cucharas, cucharones, trinches, pinzas,

etc. Se puede permitir el servido directamente con las manos, en algunos casos si se utiliza guantes
transparentes ( F)
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ACTA N° 001

FECHA: Bogota D.C, febrero 24 de 2023.

HORA: 11:00 a.m. - 12:10 pm.
LUGAR;: Comedor comunitario cocina popular Boyaca Real.
TEMA: Capacitacion al personal sobre porciones servidas durante el servido.

ASISTENTES: Manipuladoras de alimentos.

ORDEN DEL DIA:

1. Porcentaje de adecuacién aceptado en las preparaciones.

2. Cumplimiento de los gramajes establecidos por anexo técnico.

DESARROLLO:

1. La variacion del gramaje en los alimentos servidos esta definida de la siguiente manera:
alimentos proteicos de origen animal: se aceptara Unicamente en peso servido hasta el
10% por encima del peso establecido en la minuta patrén. Para los demas grupos de
alimentos: se aceptara en peso servido hasta el 10% por debajo y 10% por encima del
peso establecido en la minuta patrén. En el caso de la fruta entera como granadilla,

durazno, manzana, mandarina y pera, el peso de la fruta debera encontrarse entre el
rango definido en la minuta patrén.

Cra 7 No 32 - 16/ Ciudacela San Martin
Secrelaria Dislrilal de Integracion Soclal [
Tel (1)327 9797 -
www integracionsocial gov co
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1. El asociado debe cumplir con la implementacion de la minuta patrén, ciclo de mends y el
documento anexo de analisis nutricionales para garantizar cada uno de los alimentos en
los gramajes especificos, definidos por la Secretaria Distrital de Integracion Social, con el
fin de asegurar el aporte nutricional establecido para cada grupo de edad.

2. Durante el servicio se realiza con cada una de las manipuladoras un muestreo de
porciones servidas, se recomienda al equipo de manipuladores, diariamente y en varios
tiempos realizar gramajes con los diferentes grupos etarios aumentando la destreza y
pericia (en especial en la proteina), cumpliendo con el aporte de requerimientos de

energia y nutrientes que exige el anexo técnico.
En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de
vinculacién

Nohwoacte  C. 8*"?‘1 D,

al LYCL\ '\‘d\E&n. Tew) D‘QC‘S‘&{: > . Q. %c‘}a(g ?\‘5(\& 20(,21 C%"q‘ -
Yi Yie) cRelario C Qegca Yeal

Nombres y Apellidos Dependencia Firma

Elabor6: Angela Beatriz Rodriguez Romero- Nutricionista Dietista MND 00171

Cra 7 No 32 -16 ' Ciudadela San Martin
Secrelana Distrital de Integracién Social
Tel (1)327 97 97

Nww integracionsocial gov co
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ACTA N° 006

FECHA: Bogota D.C, febrero 24 de 2023.

HORA: 9:30 a.m. - 10:30 a.m.
LUGAR;: Comedor comunitario cocina popular Boyaca Real.
TEMA: Proceso inocuo para la toma diaria de alimentos.

ASISTENTES: Manipuladoras de alimentos.

ORDEN DEL DIA:

1. Objetivo de la capacitacion

2. Toma diaria de muestras de alimentos

DESARROLLO:

1. Objetivo: tomar la muestra diaria con oportunidad e inocuidad, garantizando la calidad de
la misma.

Cra 7 No 32- 16/ Cudacdela San Martin
Secrelaria Distritai de Integracion Social
Tel. (1) 327 97 97

www.integracionsocial gov co
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2. Toma diaria de muestras de alimentos.

Dada la importancia de realizar seguimiento a la calidad de los alimentos, se hace necesario la
toma de muestras de todos los alimentos preparados de manera diaria al inicio de la operacién
del servicio y teniendo en cuenta los siguientes aspectos:

* Antes de realizar la toma de muestras el personal manipulador debe higienizarse las manos de
acuerdo con lo establecido en el protocolo Lavado de manos, dispuesto en el Sistema Integrado
de Gestién de la SDIS.

e Para |a toma de muestras se deben usar bolsas de polietileno de cierre hermético tipo sello
pack, ziploc o sello click, de baja densidad, de material no téxico, inerte, impermeable al agua y
grasas, color transparente, forma lisa, que protejan completamente la integridad del alimento,
eviten cualquier tipo de contaminacion y que no influyan en la composicién del producto, con
capacidad suficiente para almacenar la cantidad de muestra. Estas bolsas no podran ser
reutilizadas.

* La toma de la muestra debe realizarse con utensilios diferentes para cada tipo de alimento,
nunca con la mano.

¢ El tamafio de la muestra sera el siguiente;

Tipo de Alimentos Tamano de Muestra
Queso 70 gr
Derivado de Cereal 70 gr
Bebida lactea 60 ml o cm3
Fruta 50 gr
Sopas 60 gr
Proteina origen animal o vegetal 60 gr
Cereal (arroz, pasta) 50 gr
Verduras o ensaladas 50 gr
Tubérculo, platano, yuca 50 gr
Jugos 40 ml o cm3
Postres con lacteos 70 gr

Fuente: Instructivo de preparacion de alimentos, SDIS, 2019

¢ En las preparaciones donde se incluye sopa y tubérculo las muestras se toman con el
gramaje correspondiente a la sopa.

e En las mezclas de cereal con verduras las muestras se toman con el gramaje
correspondiente al cereal.

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co
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e Las muestras deben almacenarse diariamente en refrigeracién a temperatura entre 2°C y 6
°C, tomandose momentos antes de iniciar el servido.

e La toma de muestras de alimentos preparados se debe realizar directamente en el recipiente
en el cual fue preparado el alimento, |a cual debe ser lo mas homogénea posible.

e Para el caso de alimentos que requieran coccién es necesario disminuir la temperatura
dejando la bolsa entreabierta sobre una bandeja limpia y desinfectada de modo que el alimento
alcance la temperatura ambiente, controlando que no supere los veinticinco (25) minutos.

e Realizar sellado hermético y llevar inmediatamente al almacenamiento en refrigeracién a
temperatura entre 2 °C y 6 °C.

e La muestra debe rotularse con letra clara de manera que se pueda diferenciar faciimente,
como minimo debe describir el nombre del alimento o preparacion, fecha de la toma de muestra
y fecha de desecho de la muestra. Puede usarse cinta de enmascarar o marcador permanente
punta fina.

e Todas las muestras de los alimentos almacenadas en las bolsas deben ser colocadas en un
recipiente de plastico con tapa, aisladas fisicamente de los demas alimentos. Este recipiente
debe estar destinado tinicamente para tal fin, con capacidad suficiente para el almacenamiento
de muestras equivalentes a minimo tres (3) dias. El recipiente debe mantenerse seco, limpio y
desinfectado y rotulado con el nombre “Muestras de alimentos”.

¢ Las muestras seran conservadas durante setenta y dos (72) horas.

e Los alimentos de las muestras que se van a desechar una vez cumplidas las setenta y dos
horas deberan destinarse en el recipiente para residuos organicos junto con su bolsa

En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de

; g Dependencia
vinculacion

Nombres y Apellidos

S 212 SO o)~ e LN = € VOKGLA Vel YO\ T IfEy~2
o O?e%v_u\ ¢ Tooaca €en «mzﬂ@
zgke.?a@w@ Obcravia .  C Bo:{aco Red. "i?cj%vgo__@‘( :
paela ©  Opemiie  C Bosin Red Manla O

Anexos: Registro fotografico y material de apoyo para la capacitacion.

Elaboré: Angela Beatriz Rodriguez Romero- Nutricionista Dietista MND 00171

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadeia San Martin

Secretaria Distrital de Integracién Social |
Tel - (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co |




TAMANO DE LA MUESTRA

Tipo de Alimentos Tamano de Muestra
Queso 70 gr
Derivado de Cereal 70 gr
Bebida lactea 60 ml o cm3
Fruta 90 gr
Sopas 60 gr
Proteina origen animal o vegetal 60 gr
Cereal (arroz, pasta) o0 gr
Verduras o ensaladas 90 gr
Tubérculo, platano, yuca o0 gr
Jugos 40 ml o cm3
Postres con lacteos 70 gr

Fuente: Instructivo de preparacion de alimentos, SDIS, 2019
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PROCESO INOCUO PRRA LA TOMA DIARIA DE ALIMENTOS PRE TEST

Para iniciar la toma de la muestra es importante que la enlc?ada 0 encargado tenga un

adecuado \ONOMO) AL NOLTY

Las muestras deben almacenarse diariamente en refrigeracién a tempera‘w)/ entre

7 6 °C, tomandose S\ C&I servicio.

3.

a
b.
C.

&
e.

Para lo toma de muestra debe realizarse con utensilios:

De colores
Plastico o metalico

Utensilios diferentes para cada tipo de alimento.
Un utensilio por cada dos alimentos diferentes.
Ninguna de las anteriores.

Para el caso de alimentos que requieran cocc!én es necesario disminuir la temperatura é/

4.

dejando la bolsa entreabierta sobre una limpla y desinfectada de modo que

el alimento alcance la temperatura ambiente, controlando que no supere los _Z. S m! ﬂDJO

minutos

PROCESO INOCUO PARA LA TOMA DIARIA DE ALIMENTOS POS TEST / O O

1. Para iniciar la toma de la muestra es importante que |a encargada o encargado tenga un

adecuado \CL\YLAO Ae YO NNO /
2. Las muestras deben almacenarse diariamente en refrigeracion a temperatura entre

7. @ £ °C tomandose ON\AL AR\ cewn C\eglel servicio./,
3. Para lo toma de muestra debe realizarse con utensilios:
a. De colores
b. Plastico o metalico
c. Utensilios diferentes para cada tipo de alimento. .y

Un utensilio por cada dos alimentos diferentes. L

e. Ninguna de las anteriores.

Para el caso de alimentos que requieran coccion es necesario disminuir la temperatura v
dejando la bolsa entreabierta sobre una mﬁgl;ﬁmpia y desinfectada de modo que o
el alimento alcance la temperatura ambiente, controlando que no supere los 7.5 w\

minutos
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PROCESO INOCUO PARA LA TOMA DIARIA DE ALIMENTOS PRE TEST %}O

Para iniciar la toma de la muestra es importante que la ancargads:yncargado tenga un
adecuado_\> O Qc\ eC.uoc\C‘: lgs_.};a:;.oc‘q oanQ

Las muestras deben almacenarse diariamente en refrigaraclfya temperatura entre
2a & °c, tomandose QKHCS e\ Sewi cis - del servicio.

Para lo toma de muestra debe realizarse con utensilios:

De colores ‘/
Plastico o metalico

Utensilios diferentes para cada tipo de alimento.
Un utensilio por cada dos alimentos diferentes.
Ninguna de las anteriores.

Para el caso de alimentos que requieran coccion es necesario disminuir la temperatura
dejando la bolsa entreabierta sobre una Yosode N\ = limpia y desinfectada de modo que o.p/
el alimento alcance la temperatura ambiente, controlando que no supere los __ 2S5 wniao

minutos

PROCESO INOCUO PARA LA TOMA DIARIA DE ALIMENTOS POS TEST &O l

Para iniciar la toma de la muestra es importante que la encargada o encargado tenga un

adecuado \Q\JCLAO <;\Q an® /

Las muestras deben almacenarse diariamente en refrigeracién a temperatura entre
26 °C, tomandose onte A<l SeuTdO " del servlciV

Para lo toma de muestra debe realizarse con utensilios:

De colores
Plastico o metalico /
Utensilios diferentes para cada tipo de alimento.
Un utensilio por cada dos alimentos diferentes.
Ninguna de las anteriores.

v
Para el caso de alimentos que requieran cozcaén es necesario disminuir la temperatura
dejando la bolsa entreabierta sobre una limpia y desinfectada de modo que
el alimento alcance |la temperatura ambiente, controlando que no supere los =S 1\ Tooes -
minutos
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PROCESO INOCUO PARA LA TOMA DIARIA DE ALIMENTOS PRE TEST

Para iniciar la toma de la muestra es importante que la encargada o encargado tenga un

adecuado hg‘a AQ Sg mand .t l/
Las muestras deben almacenarse diariamente en refrigeracién a temperatura entre
2 o & °C toméandose An 31_:§ Ags Serylcd _/del servicio.

Para lo toma de muestra debe realizarse con utensilios:

De colores
Plastico o0 metalico

Utensilios diferentes para cada tipo de alimento.
Un utensilio por cada dos alimentos diferentes.
Ninguna de las anteriores.

Para el caso de alimentos que requieran cocgion es necesario disminuir la temperatura
dejando la bolsa entreabierta sobre una b_n%n' limpia y desinfectada de modo que
el alimento alcance la temperatura ambiente, contrdlando que no supere los _€ S

minutos

PROCESO INOCUO PARA LA TOMA DIARIA DE ALIMENTOS POS TEST

(o

Para iniciar la toma de la muestra es importante que la encargada o e?/gado tenga un
adecuado_lava e de maacs

Las muestras deben almacenarse diariamente en refrigeracion a temperatura entre

24L&  °C,tomandose An-sfv-& del servicio. 1/

Para lo toma de muestra debe realizarse con utensilios:

De colores

Plastico o metalico ’
Utensilios diferentes para cada tipo de alimento. /
Un utensilio por cada dos alimentos diferentes.

Ninguna de las anteriores.

Para el caso de alimentos que requieran coccién es necesario disminuir la temperatura /

dejando la bolsa entreabierta sobre una baég':? limpia y desinfectada de modo que
el alimento alcance la temperatura ambiente, contfolando que no supere los ___ 2.5
minutos
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PROCESO INOCUO PARA LA TOMA DIARIA DE ALIMENTOS PRE TEST C/

Para iniciar la toma de la muestra es importante que la encargada o encargado tenga un
adecuado S (3 OO S5 l/

Las muestras deben almacenarse diariamente en refrigeraci a temperatura entre

2 =y 6 °C, tomandose ah;\e; d,g| 22010 V(i o del servicio

Para lo toma de muestra debe realizarse con utensilios:

De colores /
Plastico o metalico

Utensilios diferentes para cada tipo de alimento.
Un utensilio por cada dos alimentos diferentes.
Ninguna de las anteriores.

Para el caso de alimentos que requieran coccién es necesario disminuir la temperatura ‘/

dejando la bolsa entreabierta sobre una tnm-:lgl § ¢ _limpia y desinfectada de modo que

el alimento alcance la temperatura ambiente, contrdlando que no supere los 23S o
minutos

OlO
PROCESO INOCUO PARA LA TOMA DIARIA DE ALIMENTOS POS TEST /y

Para iniciar la toma de la muestra es importante que la encargada c:?cargado tenga un
adecuado_oglecuaclo\avade e nmanos

Las muestras deben almacenarse diariamente en refrigeracion a te?e/fatura entre
2A 6 °C, toméandose !\n‘\e) del Sew\(1o del servi€io.

Para lo toma de muestra debe realizarse con utensilios:

De colores l/ |

Plastico o metalico
Utensilios diferentes para cada tipo de alimento.

Un utensilio por cada dos alimentos diferentes.
Ninguna de las anteriores.

Pa_ra el caso de alimentos que requieran coccién es necesario disminuir la temperatura
dejando la bolsa entreabierta sobre una limpia y desinfectada de modo que
el alimento alcance la temperatura ambiente, controlando

: quenosuperelos _ 9 g .an
minutos -
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PROCESO INOCUO PARA LA TOMA DIARIA DE ALIMENTOS PRE TEST &O(

Para iniciar la toma de la muestra es importante que la encargada o encargado tenga un

adecuado !a”ac}g aQ MNAaNos. //

&,

Las muestras deben almacenarse diariaT:nte en re‘fyi;;éracidn a temperatura entre

2 a QC tomandose t\ﬂ\ec\ (4

del servicio.

Para lo toma de muestra debe realizarse con utensilios:

De colores
Plastico o metalico ' /

Utensilios_ diferentes para cada tipo de alimento.
Un utensilio por cada dos alimentos diferentes.
Ninguna de las anteriores.

Pa_ra el caso de alimentos que requieran cocci¢n es necesario disminuir la temperatura
deja_ndo la bolsa entreabierta sobre una Jlimpia y desinfectada de modo que
el_allmento alcance la temperatura ambiente, control@hdo que no superelos __ 29 . M.
minutos

O
PROCESO INOCUO PARA LA TOMA DIARIA DE ALIMENTOS POS TEST (_//\/

Para iniciar la toma de la muestra es importante que la encargada o encargado tenga un

adecuadoJa\):)ciD C\e MAINDT v’

Las muestras deben almacenarse diariamente en refrigeracion a temperatura entre

oA 6 °C, tomandose D\ﬂ es, del servicio. L/ ;

Para lo toma de muestra debe realizarse con utensilios:

De colores

Plastico o metalico

Utensilios diferentes para cada tipo de alimento. \V%
Un utensilio por cada dos alimentos diferentes.

Ninguna de las anteriores.

Para el caso de alimentos que requierap cocgién es necesario disminuir la temperatura
dejando Ia bolsa entreabierta sobre una Lg;_xl% limpia y desinfectada de modo que
el alimento alcance la temperatura ambiente, controtando que no supere los 28 m
minutos

,l//
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ACTA N° 007
FECHA: Bogota D.C., marzo 6 de 2023.
HORA: 8:00 a.m. - 9:00 a.m.
LUGAR: Comedor comunitario- cocina popular, Boyaca Real.
TEMA: Métodos de conservacion de alimentos.

ASISTENTES: Manipuladoras de alimentos.

ORDEN DEL DIA:
1. Objetivo de la capacitacion
2. Métodos de conservacion de los alimentos.

3. Métodos de conservacion utilizados en el comedor.

DESARROLLO:

1. Objetivo: identificar los diferentes métodos de conservacion de alimentos y garantizar la calidad
de los alimentos ofrecidos a la poblacion.

2. Conservar los alimentos consiste en bloquear la accién de los agentes (microorganismos o
enzimas) que pueden alterar sus caracteristicas originales (aspecto, olor y sabor). Estos agentes
pueden ser ajenos a los alimentos (microorganismos del entorno como bacterias, mohos y

Cra. 7 No 32 - 16 / Cwudacelza San Martin
Secrelaria Distrital de Integracion Social
Tel (1)327 97 97

AW Integracionsocial gov co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC,
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; de hace mas
levaduras) o estar en su interior, como las enzimas naturales presentes en _ellos. cI;Jes
de diez mil afios existen métodos de conservacion que se han ido perfeccionando.

A continuacién se presentan algunos métodos de conservacion:

. ; SO.
*Pasteurizacién: la técnica es muy usada en los productos lacteos, como la Iech? y es'l é};ea o
Consiste en eliminar los microorganismos de los alimentos llevandolos a temperatura

durante 30 minutos y enfridndolos rapidamente.

*Refrigeracion: método que conserva los alimentos gracias al descenso dela tgmperatura.
Este proceso reduce la velocidad de las reacciones quimicas y disminuye la actlwdaod 99 los
microorganismos. La temperatura de refrigeracién doméstica recomendada es de 0 -8°Cyla
temperatura industrial es de 0°-5°C.

*Congelacion: para congelar se deben aplicar temperaturas inferiores a 0°C, lo éptim'o es _de -
18°C. Es importante efectuar la congelacion en el menor tiempo y a la temperatura mas baja
posible, para que la calidad del producto no se vea afectada.

Cuando el producto se descongela, los gérmenes pueden volver a reproducirse, por ello
conviene una manipulacion higiénica y un consumo rapido del alimento.

*Envasado al vacio: es un método de conservacion que consiste en la extraccion del aire que

rodea al alimento. Para ello se introduce en bolsas de plastico adecuadas y se extrae la mayor
cantidad de aire posible. Puede ser congelado o refrigerado.

*Salazon: es un proceso de conservacion basado en |a adicion de sal en cantidad mas o menos

abundante. La sal capta el agua del alimento deshidratandolo y privando de este elemento vital
a los microorganismos.

Ultra congelacion: consiste en descender la temperatura de un alimento mediante diferentes
procesos como aire frio, placas o inmersién en liquidos a muy baja temperatura,

Escaldado: consiste en un paso previo a la congelacion de algunos vegetales para mejorar su
conservacion. Las verduras, una vez limpias, se sumergen en agua hirviendo; posteriormente se
envasan en bolsas de congelacién al vacio e indicando la fecha de congelacion inicial. E|
consumidor, de esta forma, puede calcular el tiempo de conservacién del alimento. '

Esterilizacion: este proceso si elimina los gérmenes y las esporas. Se aplica al alimento
temperaturas que rondan los 115 °C. Los alimentos en este proceso se ven afectados en syg

caracteristicas organolépticas y en la pérdida de nutrientes como vitaminas hidr
il : - osolubl
B y vitamina C) dependiendo de la duracion del calor sometido al alimento. es (grupo
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i de fuegos

Ahumado: consiste en someter alimentos a una fuente de hu’r‘nv::j péovesr;lsg:gs ahumagos
realizados de maderas de poco nivel de resina. Este proceso, ademas de dar

! o ; iene accién
sirve como conservador alargando el tiempo de conservacion de los alimentos, pues tien
bactericida.

5 i imoi rrollo
Acidificacion: es un método basado en la reduccion del Ph del alimento que impide el desa
de microorganismos. Ejemplo, el vinagre.

Escabeche: es un conjunto de sal y vinagre, aportando un sabor caracteristico y una adecuada

conservacion. El vinagre aporta su accion conservante gracias al acido acético, y la sal deshidrata
el alimento.

Adicién de azicar: cuando se lleva a cabo a elevadas concentraciones favorece la proteccion

de los alimentos contra la proliferacién de los microorganismos. Este proceso se lleva a cabo en
leches condensadas, mermeladas, compotas, etcétera.

Deshidratacion: proceso por el cual se reduce la actividad de agua de un alimento, puede ser
solar o artificial (con equipo).

Liofilizacion: cuando se lleva a cabo a elevadas concentraciones favorece la proteccion de los

alimentos contra la proliferacion de los microorganismos. Este proceso se lleva a cabo en leches
condensadas, mermeladas, compotas, etcétera.

Desecacion: se aplica una extraccion de humedad que contiene el alimento en condiciones
ambientales naturales.

Irradiacion: la irradiacion de alimentos, a veces llamada pasteurizacion fria, ionizacion de

alimentos o alimentos irradiados, es un tratamiento que puede darse a ciertos alimentos
mediante radiaciones ionizantes, generalmente electrones de alta energia u ondas
electromagnéticas producida por elementos radiactivos (

: radiacion X o gamma). El proceso
involucra exponer los alimentos a cantidades controladas de esa radiacion radioactiva para lograr
ciertos objetivos. (Fuente Wikipedia)

3. En el comedor se aplican métodos de conservacion: refrigeracion, congelacion y aplicacién de
calor mediante cocinado.

En constancia de lo anterior firman:

Social

A
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Anexos: Registro fotografico y material de apoyo para la capacitacién.

Elaboro: Angela Beatriz Rodriguez Romero- Nutricionista Dietista MND 00171
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METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS- PRE TEST
El servicio de alimentacién con que equipos cuenta para la conservacion de a|ir?os?

Neveyad, EsS5u TS

La operacion de descongelado de los alimentos como carnes, pescado y pollo, COFTpée

debe realizar: -
El lemto Foe Sca  pescSex© <n

He Fr’?s{ e Of -

¢ La temperatura de coccion debe superior a?
66 g /

¢ Los alimentos calientes preparados se deben ccy&ervar a temperaturas mayores de?

65"

¢ Las preparaciones sin proceso térmico se deben q%wservar a temperaturas de:

Za 6

" " // b4 ‘
METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS- POS TEST

El servicio de alimentacion con que equipos cuenta para la conservacic’:rye alimentos?

RQFIiCieToéof,C_oﬂZ[e\ao\o: 7| Q%&UFQ-

La operacién de descongelado de los alimentos como carnes, pescado y pollo,/como se

debe realizar: - -
Sl Aternpo RQue Sea geleSavicr 20

Qe Bxigevrcdof
4

¢ La temperatura de coccion debe superior a? /

&s5%<

¢ Los alimentos calientes preparados se deben cor7rvar a temperaturas mayores de?

cs =<

iLas preparaciones sin proceso térmico se deben cor:?,/rvar a temperaturas de;

2RA6. -
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El servicio de alimentacién con que equipos cuenta para}la/canservacién de alimentos?

METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS- PRE TEST

Noney e 4 £sh ‘;‘o&

La operacion de descongelado de los alimentos como carnes, pescado y pollo, como s&
debe realjzar:
(T ‘i‘(: em\’]\D'L ?&{_ Sea Nle ceSalo Cn (3( ra(\l\ﬁcrck 116 Y J/

¢ La temperatura de coccion debe superior a?

(s % v

¢ Los alimentos calientes preparadC}s'se deben conservar a temperaturas mayores de?

A5 C

¢ Las preparaciones sin proceso termico se deben conservar a temperaturas de:

2a &
, , AN
METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS- POS TEST )

El servicio de alimentacién con que equipos cuenta para la conservacion de alimentos?

REC\t’(pvn éd\r Con (;\(J\c\Q&b‘\ L E’A‘U@&
A 7 ) Fa ]

La operacion de descongelado de los alimentos como carnes, pescado y pollo, como se
de?e realizar: '
€ -GmPo ,-cr’“& Sea NewSayo eae\ Ye? Geva, dec

¢La temperatura de coccion debe superior a?

¢ °C 4

. Los alimentos calientes preparados se deben conservar a temperaturas mayores de?

6s °C

. Las preparaciones sin proceso térmico sqe/tében conservar a temperaturas de:

28 £
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METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS- PRE TEST
El servicio de alimentacién con que equipos cuenta para la conservacion de alimentos?
NSUSAY, \_ CSAVRS 2

La operacion de descongelado de los alimentos como carnes, pescado y pollo, como sé
debe realizar:

oL e o Qe Sea Hecliosin
PO & At eNOC\O g

¢ La temperatura de coccion debe superior a?

L

¢Los alimentos calientes preparados se deben conservar a temperaturas mayores de?

é Sﬁ’.‘ C'O,\:\("\‘\P ¥

¢ Las preparaciones sin proceso térmic\:}/se deben conservar a temperaturas de:

1.6 S

20

El servicio de alimentacion con que equipos cuenta para la conservacion de alimentos? l/

Novexas N\ SwWOTa % csadaot, @ndelt do

METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS- POS TEST

La operacion de descongelado de los alimentos como carnes, pescado y pollo, como se
debe realizar:

e\ oD Ade Seq (1eCesod’d ey 0\ TCFTeimiy
[

¢;La temperatura de coccion debe su‘;7rior a?
6 S c/f

¢ Los alimentos calientes preparados syeben conservar a temperaturas mayores de?

&S

¢ Las preparaciones sin proceso térmico s‘e/tében conservar a temperaturas de:

2 a b
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El :Xvicio de alimentacion con que equipos cuenta pa7 conservacion de alimentos?

METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS- PRE TEST

N EQRS Y €sSTOXNS,

La operacion de descongelado de los alimentos como carnes, pescado y polle, como se

debe reglizar: L\
el Tiewxs Que Sen WNeesenwd  en)
et RECLADDR
/

4

¢La temperatura de coccién debe superior a?

MR\.}OQ &9 7 ]/

¢ Los alimentos calientes preparados se deben conservar a temperaturas mayores de?

69 7 caMien Te

¢Las preparaciones sin proceso térmiye deben conservar a temperaturas de:

2 B&. 7 @,}3\0

METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS- POS TEST

El servicio de alimentacion con que equipos cuenta para la conservacion de alimentos?

Ketoroere adn (oneelacida | c<hu¥e
- £ b 7

La operacion de descongelado de los alimentos como carnes, pescado y pollo, como se
debe, realizar:
Qe\ AeMPQ Q Ve SeEd WEC eﬁﬂé WO e\x e\

KeS2\Ge QA DON

¢ La temperatura de coccién debe superior a'?/

68 7 Npgor

¢ Los alimentos calientes preparados se de'k‘)7v conservar a temperaturas mayores de?

65 7. cplenTe

¢ Las preparaciones sin proceso térmico se depgn conservar a temperaturas de:

A =6 O
).
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METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS- PRE TEST

El servicio de alimentacién con que equiposlc?ka para la conservacion de alimentos?

Neuvas \ esdota

La operacion de descongelado de los alimentes como carnes, pescado Y pollo, como sé

debe realizar:
£l _demeo que  5€a  NESeSon ™

en el (QTV&"%PV(‘LAQ( 1/

¢ La temperatura de coccion debe superior a?

6s%’°C l/

¢ Los alimentos calientes prepa?os se deben conservar a temperaturas mayores de?

Gs °c

¢ Las preparaciones sin proceso térrr\}aé se deben conservar a temperaturas de:

2~ 6.

METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS- POS TEST

El servicio de alimentacién con gue equipos cuenta para la conservacién}e alimentos?

4

\‘e'f-_vicimcxdov; Conm‘)e(ﬂdcwq FS’\U'FO\

La operacién de descongelado de los alimentos como carnes, pescado y pollo, como se
debe realizar:
1/

e _empo Cre Seo MeSeSavia en el (emiaemcko:

¢La temperatura de coccion debe superior a7

65 °C 4

¢.Los alimentos calientes preparados se deben conservar a temperaturas mayores de?

69 °C

¢ Las preparaciones sin proceso térmico gg deben conservar a temperaturas de:

2. 5.6




