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ACTA N° 001

FECHA: 10 de diciembre de 2022
HORA: 3:30 p.m. a 4:30 p.m
LUGAR: Comedor comunitario cocina popular San Vicente Ferrer
TEMA: Socializacién Plan de saneamiento Basico
ASISTENTES: Manipuladoras de alimentos

ORDEN DEL DIA:  Socializacién de la actualizacion del Plan de Saneamiento Basico

DESARROLLO:

neamiento Basico del Comedor adoptando la

Sociali la actualizacion del Plan de Sa ) )
zar al talento humano lecidas en el marco de la emergencia sanitaria

normatividad, lineamientos, protocolos y orientaciones estab

por causa del coronavirus COVID-19.

La Secretaria Distrital de Integracion Social en virtud de Ioldlspuesto enla d:ﬁ:m :;;mgg:v;;,g_s’ge; : z

de marzo de 2020 por la cual se declara la emergencia sanitaria por causea;decmo . e

adoptan medidas para hacer frente al virus en Colombia y lo definido en 12 do marzo
sitorlas para la preservaci aviday

2020 por el cual se adoptan medidas sanitarias y acclonels trlacr; o P o ol Coronavkus (COVID-19)
o rlesgo con ocasion dola situlaclé: le.ﬁn.—:glzgto la cual es una herramienta estratégica
®n Bogots, D.C determina el presente plan de

ama de Desechos Sdlidos,
pbuesta de cuatro pRorames. Programa do lepIofab¥a[;e;Lr:;?;16:a§rggrnhd de Plagas.
Programa de Abastecimiento o Suministro de Agua Pota
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los principlos y consignas en saneamiento
8, prevencién de la contaminacién del alre ¥

él
unidades Operativas. Adiclonalmente se tendran en cuenta |

ue son exigibles en los diferentes procesos que son llevad
gn o5 serviclos sodlales de la SDIS. Os a cabo en la entrega de apoyos alimentarios

Alcance: El Plan establece en los cuatro programas

las cuale's tienen como finalidad mantener las diferentes areas libres de posibles focos de contaminacién e
infestacion y proporcionar un area de trabajo limpia y segura; su implementacién permite establecer

recuencias en los procesos de aplicacion del plan de saneamiento y control para cada una de las
actividades, definiendo a los responsables de cada proceso.

» as normas y disposiciones técnicas y ambientales,

PROGRAMAS DEL PLAN DE SANEAMIENTO

Programa de limpleza y desinfeccién: Garantizar que en el comedor las dreas, superficles, equipos,
utensilios, amblentes y elementos que los requieran se encuentren higlenizados (limpios y desinfectados)

permanentements, y de esta manera disminulr el riesgo potenclal de adquirlr y transmitir enfermedades de
origen microblano.

11.  Métodos de limpieza

¢ Métodos fisicos: es la limpieza realizada con productos y materiales, como agua caliente, vapor,
cepillos, estropajos, esponjas, escobas, entre otros. Se usan para la limpleza de platos,

superficies, utensilios, entre otros.
* Métodos quimicos: esta limpieza se realiza con el uso de sustanclas que facllitan el desarrollo de

la higienizacién. p. ej.: detergentes biodegradables. . ; ,
o Métc?tliir:ﬁ:r?t?alz.q: ésta limgieza se realiza por contacto o por '"me”"'m’;y se |].I:tl||zan cuando gs
necesario remover la suciedad refregando con soluciones detergentes. ?r[a ello rste recom:; a
utllizar un reciplente que contenga las soluciones detergentes P sumery rd :gﬁ:‘;ﬂzarﬁ:
de los utensilios y equipos a limpiar, con el fin de desprender la sucie
labor manual.
* Limpleza In situ: es utilizada para limplezay des";f?av
que no son posibles de desmontar; las cuales ﬁzar una
blodegradable a una presién suficiente para rea

celén de utensilios, equipos y partes de estos
an con una soluclén de agua y detergente

limpleza optima.

1.2 Métodos de higlenizacion
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. Cepillado: se realiza de manera m
suciedad, segln el tipo de superficie
. ersion: se usa
gspdebe tener en g:;?\tdeilnfemar grandes superficies (paredes, techos, ambientes, entre otros).
| © ersién: puede realla el control del tiempo de contacto deldesinfecta;nte. '
o o " 2arse con o sin agitacién segun el caso. Se suele utilizar en piezas
desmontables de equipos, menaje, u -

tensilios y alime
. ) ntos.
+ Directa: generalmente se usa para superficies o 4reas con alta carga microbiana.

1.3 Técnica de desinfeccidn por sustancia quimica

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

+ 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 solucién: por lo general, cuanta mas alta la temperatura, mas eficaz es la
desinfeccién, 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.

+ Dilucién: la dilucién del desinfectante varfa de acuerdo con su naturaleza, su concentracion inicial
y las condiciones de uso. Su dosificacién debe hacerse seg(in lafinalidad y el medio ambiente en
el cual se empleara.

« Estabilidad: la solucién de los desinfectantes implica preparacion reciente y utilizacion de
utensilios limpios. El mantenimiento prolongado de soluciones diluidas puede reducir su eficacia

0 convertirse en depésito de microorganismos resistentes.
S¢ explica y se entrega a las manipuladoras la tabla de dosificacion del hipoclorito de sodio y la guia de
impieza y desinfeccion.

Teniendo en cuenta las directrices impartidas por el Gobierno Na:;acional y la Alcaldia Mayor de? Bf:gota,
C.., con el fin de darle manejo y contencion al nuevo COro!'\aVIrus Cowd-1_9. !adSecre;ac:ia ?lstntal ?e
megracién Social adopta los siguientes aspectos de bioseguridad cpmo mednd:sr ? :ar :tirCie:\r;I)t:radY
extraordinario, con el fin de generar proteccion a la salud de los servidores, contratistas y participantes de

Senvicios sociales de la Secretaria por el tiempo que dure la dent?laéit;;ﬂ?e::aemergenda econdmica,
3ly ecolégica que vive el pais, de obligatorio cumplimiento & parti '
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MopALIDADES DE ENTREGA DEL APOYQ ALIMENTARIOQ Pégina 4 de 10
s Secretarfa Distrital de Integracién Socal, ggt
- imentario ablece tres modalidades para Ia entrega del apoyo

presenclal: consumo de los alimentos en el comedor
1

Prevencién de COVID 19, con distanciamiento de dos metros o aaa con les nomas sarkades de

por participante,

+Para llevar: los particlpantes o un representante del

grupo famillar deb
comedor con reclplentes herméticos. P eran recoger la racién en el

+Entrega en casa: a |os grupos de rlesgo mayores de 70 afios y demas grupos etarlos que no puedan
presentarse en el comedor se les llevaran las raciones a su domicllio, para evitar el riesgo de contagio de
coronavirus,

Eltalento humano encargado de la entrega del almuerzo en casa y en contacto con el participante, ademas,
de contar con los protocolos de bioseguridad y la dotacién correspondiente, al terminar la jornada debe
guardar la dotaclon en bolsas.

INGRESO AL COMEDOR COMUNITARIO

1. Dentro de los procedimientos se encuentran; contar con un tapete de desinfecclén a la entrada (la
solucién debe ser camblada cada hora), la toma de temperatura con termémetros digitales tanto a
participantes como a contratistas, turnos para la entrega de los alimentos y dotacién de trajes de

bloseguridad para el talento humano que atlende el comedor.

omedor que presenten sintomas asociados al Covid-19, NO
la linea 123 o 192 y este debera asumir el aislamiento

por el sistema de salud.

Todos los contratistas y participantes del ¢

deben asistir, se procedera a reportar a

Preventivo obligatorio hasta que sea visitado
bocas debldamente

Todos los contratistas y participantes deben Ingresar al comedor con su tapa

Puesto, cubriendo nariz y boca correctamente.

ricipantes del comedor deben realizar lavado de manos

Al momento de ingreso los contratistas ¥ pao gegundos como minimo.

°n agua y jabén antibacterial durante 40ab

N
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~ gl participante debe hacer entrega de 4 reciplentes (imp| Pégina 5 de 10
anterlor plos, donde le entregaron los alimentos el dia
VADO DE MANOS SEGUN EL MINISTER|0g
LA = | DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL
[CORONAVIRUS CEMG LAVARSETAS TR o=
puraclén del procedimiento: 40 M:;) se . NQS?",., ——is _,..._J
= Bund
o . o @ Mbjaim lns manos con .os
4 “a b i r“':_‘ﬂ © Duporite sn Ia paima ‘Iol‘:.'.ﬂnno € A e b
Y Ny C— b . & :unm 100AS 148 Superhicimy te m':::m de jabdn pars
azﬁ".::::'“:::ﬂ:‘i"::t;:u\r“amn- W, tambien ia paima de la mane
o O p ° L E ” o Ep viceversa: No laguierda entrelazanda oy dedos y
L Y e ." \ : ::M." 123 palmas da lus manos entre oI, con tos dedos entratarados:
> b . .,"Ef‘ i “L). o:::‘lﬂ.::::::u:'zll‘:m: una mano con la paima de la mano
_ ot Com e Baia do 1 mome S o e trdardo, e
‘, <5 o ) N O =" o :::,'f \a Punta de los dedos de a mano Siraena dontre o paima de la
I 2 P ¥ (J A ‘ - ® |mu..9::u -Il'd-. haciendo un mclwh'rltﬂlo de rotacion y viceversa,
< =D «F 4 b _» ol © Séquase :;n.l:r:.ton:l.l:::l:::bll
@ G @ : ::::::;t:;::;::: cerrar ol grifo;

'ﬁ._ e 54 l e -
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USO CORRECTO DEL TAPABOCAS
Eluso de tapabocas es obligatorio durante toda la jornada laboral o contractual, so pena de ser multado.

| CORONAVIRUS (COMO COLOCARSE Y QUITARSE EL TAPABOCA? |
Seguridad y Salud en el Trabajo

& Antes de ponersa el tapaboca, lave sus manos con
abundante agua y Jabén o en su defecto puede usar
alcohol.

& Cubrase la bocay la nariz con el tapaboca, asegurese

D €

gue no haya espacios entre su cara y la mdscara.

@ Evite tocar el tapaboca mientras lo usa, si lo hace,
lave sus manos o utilice alcohol.
©» Quitese el tapaboca por detras sin tocar la parte
delantera, deséchelo de inmediato en un recipiente
G- cerrado y lave muy bien sus manos. Si el tapaboca es
” retutilizable lavelo a dlario.
o \ AL = e TARIA DR =
w I INTEGRACION SOCIAL BOQOTN
nLy I

itan la gestidn Integral y la
2. Programa de desechos sélidos: Adoptar herramlentas que perm
reducci(‘ma p:)gr::lva de residuos solidos (ordinarlos aprovechables, peligrosos, especiales,

atmosféricos, vertimientos y/o hospitalarios) en el comedor, ﬂ;:;i'an':; &:‘;Pfg:::g::u‘rd'::
dferentes procedimientos, planes, programas, Instruotivos, €CF, ol
cumplimiento a los lineamientos de la entidad y @ lano
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Ia':jerrrézngrj':al: c;rlgﬁIlgr'(l)tTBC)Q;:l?Ina:Ia clasifieacién de log residuos sélidos, se refusrza los conoi?gjr:n?o?c}:
Tabla. 1 Gula de Separacién de residyog en los puntos ecolégicos.
"COLOR DE
C*;ﬁ‘s’ﬁ i TIPO DE RESIDUO

pack, Vasos plasticos o de vidrio, Botellas de vidrio o plastico (gaseosa o agua),

Enlatados (atun, sardinas debidamente lavados...etc.), Mezcladores (café), Clips,
AMARILLO Marcadores, Resaltadores, Esferos, Cd, cassette y diskette.

Aclaracion: Los envases, vasos, botellas, enlatados y tetra-pack deberén ser escurridos

antes de la disposicién y estos deben estar fibres de cualquler contenido o elemento
susceptible a descomposicién.

~ |Residuos no recuperables: (sanitarios, comida, café, frutas, u oftros residuos

| contaminados de material organico), Papel aluminio, envases en poliestireno expandido
(Icopor) con restos de alimento, Residuos de barrido, Madera, Residuos sanitarios,
| Reslduos de café, Papel carbén, papel satinado, Papel impregnado (aceltes, parafina),
Reslduos de allmentos, Reslduos de poda, pafiales, plasticos con residuos de pollo o
carne).

Aclaracién: Todos los elementos que no sean aprovechados por la organizacién
recicladora o el reciclador de oficio serén depositados en la caneca verde.

Reslduos recuperables: (papel, cartén o revistas) Libre de cualquler contaminante
organico y/o quimico. Papel utilizado por ambas caras. Cuadernos, Sobres de papel,
Papel periédico, Icopor (embalaje), Cartén corrugado, Cubetas huevos, Revistas

Aclaracién: Todos los residuos a disponer en la caneca azul no deben estar
impregnados o contener residuos de comida u orgénicos.

21, Reslduos peligrosos (RESPEL)

ivas, reactivas, explosivas, tdxicas,
aque| reg;j or sus caracteristicas corrosivas,
e ociouan adoscive,pedencavd T P 8L TR il
'l'n'lsrnos;e 'osas = 'dLIOCI)dBSGChO Pengfoso los envases, 8mpad | que sin serlo en f Y
“tado g, oonf:gf;'de’a cﬁmoéees:,tm lado, tamblén se considera RESPEL, a aquel que sin n forma
con ellos. '

Es
Infy

A
No

Yy, 932 .

¢ :’aﬂa Dzis,r?ts"C'UUadEW San Martin

W 132 @ Al de Integracién Social
Mg, 97

“onsocial gov.co

Powered by @ CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/w1r4frhy

‘* SEC
RETARIA pE
BOGoT/\ INTEGRACION sociaL

FOR-GD-002
oﬂgmal se transforma por Péagina 7 de 10

41 de 2005 se reglamenta Ia Prevencién 9r0s0.” (MAVDT, 2007). Por medio del Decreto
:rmarco de la gestién integral, ¥ manejo de los residuos o desechos peligrosos generados en

Procesos naturales enr
nta | esiduo pelj

A. TOXICO

Aquel residuo o desecho que 8. CORROSIVO
pueden provocar efectos

) : Por accion quimica, pueda causar
biologicos indeseables o adversos danos graves en los tejidos vivos u
0 Causar dano a la salud humana otros materiales al contacto.
ylc &l embiente.

Lt
AES

o

‘CARACTERISTICAS | mitls
DE PELIGROSIDAD

E. INFLAMABLE

3 D. EXPLOSIVO
Cuando en presencia de una
fuente de ignicion, puede arder | CUANDO EN ESTADO SOUIDO O LIGUIDO
bajo ciertas condiciones de o PORACCION QUIMICA, PUEDE
presion y temperatura -5 DESPRENDER GASES A UNA
a Lo TEMPERATURA Y PRESION

il LIQUIDD
IrLARASLE INFLAMABLE

23 Encapsulamiento de grasas y aceites derivados de la preparacion de alimentos.
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- , Encapsg'GMlento Aceite Vegetal Usado

: el e 1 el recipient A recipiente de
que llmnee ; il izan. 1% maners
tanu A C1na e hermética,

jm fura : % ; para que no
_ ambiente. se presenten
: derrames

Manejode Grasas
LIMPIEZADE GRASASEN
MENAJE 4 )
CANECA |
COCINA
DESCOMIDE DE PkATOS o
A P n [ cANECA l
DESCOMIDE |
;
¥
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s
\ Dz 16/ Ciudadela San Martin =
\(1132 l"t;i de Integracion Social ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.

| *consocial gov.co

Powered by CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/w1r4frhy

BOGO'I:K SECRETAR{A pE

INTEGRACION SOCIAL

g FOR-GD-0G2
3. Programa de control de plagas: Aplicar constant Péagina 9 de 10

la Unidad Operativa, que prey eémente un siste i
_ i , enga y protei ema de verificacién y control en
vite los dafos ja todas las 3 80 ey
elagas @ rtrépoc?ouse p:Jede generar su presencia, creandori:irgrez: e s e, m
Y y 'Oedores), mediante |3 Inplomentacts $ que impidan la proliferacion de
de saneamiento ambienta. eniacion de medidas preventivas y contoladas

3.1 Medidas preventivas para Ia inspeccion de Ia hermeticidad de la unidad operativa:

+ Verificar el estado de las puertas, 1a abertura entre Piso y puerta no debe ser superior a 1 cm. Si la

distancia es mayor a 1 cm., se debe disponer de cauch sta
' ' 0s en buen ue bloqueen la abertura.
+ Revisar las aberturas de los marcos de las puertas. estado g laa ra

+ Verificar el estado de mantenimiento de los anjeos (mallas) en las ventanas.
» Revisar que no existan agujeros en paredes, pisos ni techos.

Inspeccionar la entrada de las tuberias de acometida de las redes de acuedudio, gas y alcantarillado.

Verificar el estado de mantenimiento de las rejillas de todos los sifones, estos deben estar fijos y no ser
removibles.

3.2 Medidas correctivas:

Control Quimico:

Si las medidas preventivas no han sido eficaces, se deben implementar nuevamente y de manera
txhaustiva los registros de control del programa de control integral de plagas adopfand? mec'lda.s
torrectivas frente a los posibles lugares de ingreso de plagas Y contactar una empresa especializada en
tontrol quimico con Concepto Sanitario Favorable de Ia SDS.

Je: Garantizar la calidad y uso eficiente del agua,
4. Programa de abastecimiento de agua ct;zamiento R acnicios soriaies de (i Seciotarks

i de 0O racién y fun lient s .
e s ovr o1 e conamiarn o oo

recurso hidrico.

echos humanos basicos y un
la salud, uno de los der

ntal para_6: de la salud. E! suministro del agua potab.le debe ser
protecci potable cumpliendo con 1a nommatividad vigente para

Y access af agua potable es fundame
Ponente de las politicas eficaces de

iente, salubre y accesible. El agua debe ser eno (bacterias, Virus, protozoos y helmintos). Para
"SUmo de agua, mitigando cualquier agente pu?t?:ea entre ofras.
r diamrea, disenteria, clera, hepatitis, fiebre HIOEE=:
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4 Tanques de almacenamiento de agua potable: |

:1[ qmo cada sels (6) meses, el comedor A periodicidad del lavado del tanque debera reallzarse

gn constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de

s y Apellidos
Nombres y Ap vinculacién

Dependencia

=
M&.&% Ul)‘YQ ¢=2q 1 :\L— CJ’ gl n \)rmn"t—‘{zﬁ{ s ‘:,“- ) '
Mo v ram. Ho'{”‘& O?Q raviya SON Vicende \-\\“—'\aM\\fa[‘(q

Jona aealiy. Pe covoy

sanldtendie DSOS

Q;&\?"n (€] \ e

oReT TS

Saa \\}CG‘\&C.‘_ ()Di\fﬂ C

%Lsa é:jmoéo RO ) o

G oee

C saw .I//I:em/e

Anexos: Registro fotografico
Elabors: Angela Rodriguez Romero — Nutriclonista
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PLAN DE SANEAMIENTO. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION- PRE TEST

U
omo se llama el plan donde se registra el plan de limpieza y desinfeccion. z

1. C
'CV\"'O bqﬁl‘fo [ ,l/
L%

_Sanamt

2 Escribe sobre la linea la cantid

ad de agua en litros. Cantidad de desinfectante y tiempo de
Tiempo de accién | Forma

(5.25%)

ME;TO ' Cantidad de agua | Cantidad de de
ALl desinfectante Aplicacion
a8 | Inmersion

rduras
sy ) o | _mi 5 mn | i
— | Inmersién
futas de cascara ‘

i R A oy
I S

—

EZA Y DESINFECCION - POS TEST

Q)

PLAN DE SANEAMIENTO. PROGRAMA DE LUMPI
9,
1 Como se llama el plan donde se registra el plan de Ilmplezaydosmfocdéﬂ. ,/ /y

“?L“-L oyw e '{0 W

Wyhﬂﬂo“

2 desin
:3.? sobre (a linea la cantidad de agua en Iro® cantded 45 r/'f
' Forma
0 o Tiampo desceln | Forfs
Cantidad de agua Canﬂdf:g. N Aplicac
desinfectan | — |
%-___ 5.25% -——-’/ W
| ”i’- ﬂ*‘
( ‘L itro i ml I
P T ié
S T 2 |
3 min
; I g-1o_mn -
/
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PLAN DE SANEAMIENTO. ?3““ DE LIMPIEZA y g
SiNeg

,50(:&(‘3 .@\(4\‘, . c e ,}‘
llama el plan donde Y
N Como 8@ a P | nroglﬂmﬂmnd.hmu </
ot DasiCo .
—
2 Wlobﬂll"ﬂ“hcanﬂdlddamm“m.

® mYMm»h

Cantidad
dwm% B

W—[ Cantidad de agua
| (5-25‘*)\"_\ Aplicacin
sy VOrOUTEE |y litro \m 5. m;" Tinmersién

| J /“
|
|
de cascara s 1
m i itro ] mi 2 - nmersién
v
<
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PLAN DE SANEAMIENTO. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION - POS TEST v,

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

Soa._Ap Sonmed o % QK.
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PLAN DE SANEAMIENTO. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION- PRE TEST O

S

4. Como se llama el plan donde se registra el plan de limpleza y desinfecclén.

— %

_ Escribe sobre la linea la cantidad de a
’ acclon. gua en litros. Cantidad de desinfectante y tiempo de

i[MENTO | Cantidad de agua | Cantidad de | Tlempo de acclén | Forma de
desinfectante Aolicaclé
I (5.25%) plicacion
utas y verduras ,
F { ltro [ & i, Inmersion
Ftas de cascara Inmersi
blanda _Z o L m _ 3 i /ﬂ
ms— ) Inmersié
[ litro 3 mi B-9 min /

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

1. Como se llama el plan donde se registra el pl(gn de limpieza y desinfeccion. / y»oo

Plin feo saneamien to__bagl (o

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

—___accion,

AUMENTQ Cantidad de agua | Cantidad de | Tlempo de accién | Forma de
desinfectante Aplicacién

T y— 5.25% _

Ftag ¥ verduras { ) Inmw‘é’n
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PLAN DE SANEAMIENTO. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION- PRE TEST

como se llama el plan donde se registra el plan de limpieza y desinfeccién.

o
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[ L

1

z

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

accion.

ENTO | Cantidad de agua | Cantidad de | Tlempo de accién | Forma de
desinfectante Aplicacién
(5.25%)
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PLAN DE SANEAMIENTO. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION - POS TEST

Como se llama el plan donde se registra el plan de limpieza y desinfeccién.

O

@
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Escribe sobre Ia linea la cantidad de agua en litros, cantidad de desinfectante y tiempo de
ddon.
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~— (5.25%)
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N DE SANEAMIENTO. PROGRAMA DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION - POS TEST

0

)

0 %¢ llama el plan donde se regiatra el plan de limpieza y deainfe }w

ameado losteo

Z?\. 20bre la linea la cantidad de agua en litros, cantidad de desinfectante y tlempo de
3 ~ | Cantidad de a agua |[Cantidad  de | Tiempo de accion [ Forma  de ]
deainfectante Aplicacién
Wouray || (8.28%) ] & —
Nuras Inmersidn
—1 __ o —1_m 5 ___ min v
r“%“"‘*b«-..‘_..__ . — o
“harg Inmersaidn
—1_iro 1_m —___Min V
N . — S
[ R Inmers
- \3\ Wo | _ 3 m _E._.:z::\. min
~—~— - | S

Powered by @ CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/w1r4frhy

avcaioia sayom
ALBRAQTAQ S
e
T Sacial

CRONOGRAMA DE CAPACITACION PERSONAL MANIPULADOR COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR

*POO)FBB..

TUNJUELITO

VICENTE

COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR SAN

.Mﬂ:b INICIO DEL CONTRATO: 28 DE NOVIEMBRE DE 2022

2022

FECHA FINALIZACION DEL CONTRATO: 28 DE MARZO

TEMA

DURACION

OBJETIVO

METODOLOGIA

RESPONSABLE

MES DE EJECUCION

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Y
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

1 HORA

SOCIALIZAR A LAS MANIPULADORAS DE
ALIMENTOS LA IMPORTANCIA DE
CUMPLIR CON LAS BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA Y LA NORMATIVIDAD
VIGENTE.

HABLADORES

NUTRICIONISTA DIETISTA

|

NOVIEMBRE

LIMPIEZA Y DESINFECCION.

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO. PROGRAMA DE

GARANTIZAR EL CUMPLIMIENTO DEL
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y

DESINFECCION CONLLEVANDO A LA
REDUCCION O ELIMINACION DE LOS
MICROORGANISMOS EN SUPERFICIES,
EQUIPOS, UTENSILIOS Y DE CUALQUIER
OTRO MATERIAL QUE PUEDA ESTAR EN
CONTACTO CON LOS ALIMENTOS.

HABLADORES

NUTRICIONISTA DIETISTA

DICIEMBRE

ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

1 HORA

GARANTIZAR LA CALIDAD DE LAS
MATERIAS PRIMAS, DE ACUERDO A SU
MEDIO DE CONSERVACION SECO,
REFRIGERACION Y/O CONGELACION,
PROTEGIENDOLOS DE LA
CONTAMINACION, DESCOMPOSICION Y
DE DANOS.

NUTRICIONISTA DIETISTA

ENERO

PREALISTAMIENTO Y PREPARACION DE LOS

1 HORA

CONSERVAR LA CALIDAD NUTRICIONAL

NUTRICIONISTA DIETISTA
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;Sgcl:i ;\;(SDCI:‘\DO debe aplicar el “Instructivo Almacenamiento de Alimentos” y los formatos

s Tice a"r.nznrt:ual S€ encuentra publicado en el SG de la p4gina web de la SDIS,

i dos ?L_xe requieren cadfna de frio deben ser almacenados en condiciones de

ki e re rigeracion entre 2°C y 6°C o congelacion (-8°C o menor) dependiendo del

S ranconservacuon deseado, los alimentos no perecederos empacados individualmente,

s granos vy otros que presentgn largos periodos de vida til, deben almacenarse a
nperatura ambiente, sin contacto directo de la luz solar y sin presencia de humedad. Se deben

ubicar en estanterias de manera organizada.

L] qu 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 conservacion 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 rotacion 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 rotacion de este alimento. La leche en
polvo no podra comprarse en una presentacion individual mayor a 1200 gramos; los alimentos
como frijol seco, garbanzo, arveja seca, lenteja y azlcar 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 alma'cgnados
por separado de acuerdo con su naturaleza y grado de madurez, evitando dario mecanico por
sobrepeso o friccion. Estos alimentos deben estar separados de los abarrotes y lacteos tipo UHT.
No se deben apilar mas de seis (6) canastillas y mantenerlas separadas de la pared y el piso, de
tal forma que se facilite la higienizacion y circulacion del aire.

e Debe realizarse limpieza y desinfeccion periddica 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
contaminacion 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

Tel.. (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co

DE BOGOTA DC.
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?:&ﬁ:zd:bfgsn eE‘ Peso de los productos, las cuales tendran un solo uso, es decir, no podrén ser
'es. Estas deben ser identificadas y rotuladas antes de someter a refrigeracion o
congelacion.
i:j& l;;‘mater 'a prima es retirada de su empaque criginal, se debe colocar en recipientes cubiertos,
enti |cadosj.,' protegidos y de facil limpieza.
: ll:?)srizc::l;cé?n de Io; productos se debe realizgr conforme a las gspeciﬁcaciones de rotulado.
0s destinados para el almacenamiento tanto en refrigeracion como congelacion de
cames no deben ser utilizados para frutas, verduras y hortalizas.
® Los alimentos perecederos, tales como, leche y sus derivados, carne y derivados, pollo,
pescado._ 'deben almacenarse en recipientes separados, bajo condiciones de refrigeracion o
congelacion y no podran almacenarse juntamente con productos preparados o listos para el
consumo.
* El almacenamiento de la materia prima en los equipos de refrigeracion y congelacion debe ser
tal, que no obstruya la circulacion del aire por toda la unidad de frio.
. La materia prima cames se debe almacenar en las unidades de frio correspondientes,
Inmediatamente después de recibida para evitar la exposicion a temperatura ambiente
* En el momento de almacenar la materia prima cames 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 almacenamiento 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 ningln tipo de contacto y en diferentes compartimentos.
e 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
refrigeracién” 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.
e 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 empague.
- No se podran utilizar bolsas diferentes a las sefialadas para almacenamiento de alimentos.
- No almacenar las bolsas con productos que puedan causar contaminacién quimica,
microbiologica y fisica.
- Depositar las bolsas que son susceptibles de reciclar en el contenedor correspondiente segin
lo establecido en el componente social ambiental.

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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En constancia de Io anterior firman:

Nombres y Apellidos

L L

D dNa ‘f//:'}’o Gy e

Cargo o Tipo de
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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
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel (1) 32797 97

www integracionsocial. gov.co

DE BOGOTA DC.
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ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS PRE TEST - 2, )
;_
1. élatemperatura minima y méxima en refrigeracion es de?:
s B |
= ity £
2.

¢La temperatura de congelacion debe ser igual o menor a?7:

7650 [N ZKCO )(

7

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

(@ 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 nimero de lote.

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

ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS POS TEST

=30, 0

1 ¢Latemperatura minima y maxima en refrigeracion es de?:

2 a &c /

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

._..8 >

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 nimere 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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ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS PRE TEST

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

F° B° oL

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

ot 9. Y

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

S{ Fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero de lote. 5(
b. Fecha legible, nombre del producto, fecha de ingrese, fecha de vencimiento y nimero
de lote y contenido neto.
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 apligue.

ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS POS TEST
\O, QO
/

1 jlLatemperatura minima y maxima en refrigeracion es de?: &
2%, 6 K

2. ,Latemperatura de congelacion debe ser igual o um‘ a7

- B%

3. Margue con una X |a respuesta correcta. Los alimentos que ingresen al comedar 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 numero de

lote y contenido neto. - _
c. Fecha legible, fecha de ingreso, fecha de vencimiento y numero d_e lote. :
)( Nombre del alimento, fecha de ingreso, fecha de egreso 0 vencimiento y numero de lote

cuando apligue.
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2,5

ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS PRE TEST

=

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

S a & /

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

l7OC g (' >(

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

@ Fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero de lote. X
b. Fecha legible, nombre del producte, fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero

de lote y contenido neto.
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 ALIMENTOS POS TEST

&O/O

N\

s La temperatura minima y maxima en refrigeracion es de?:
2c qa 6°c l/

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

— gc’c

Marque con una X la respuesta correcta. Los alimentos que ingresen al comAnunitario
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 numerc de

lote y contenido neto. .
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.




ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS PRE TEST

o, O

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

279 ¢c /S

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

'é’ai 7.0 %

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

@ Fecha de ingreso, fecha de vencimiento y nimero de [ote. ><

b. Fecha legible, nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de vencimiente y nlimero
de lote y contenido neto.

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

d. Nombre del alimento, fecha de ingreso, fecha de egreso o vencimiento y nimero de lote

cuando aplique.
@)

ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS POS TEST

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

A, W g J/

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

S v

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

Fecha de ingreso, fecha de vencimiento y niimero de [ote.

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

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., febrero 18 de 2023.
HORA: 7:00 a.m. - 8:00 a.m.
. 5 ‘
LUGAR: Comedor comunitario- cocina popular, San Vicente Ferrer. 3
H
TEMA: Prealistamiento y preparacién de los alimentos. g
(2]
ASISTENTES: Manipuladoras de alimentos. E
ORDEN DEL DiA: i
1. Objetivo E
2. Prealistamiento de alimentos i
3. Preparacién de los alimentos 1

DESARROLLO:

1. Objetivo: conservar \a calidad nutricional y 1as caracte
mediante un proceso de transformacion que corresponda
la entrega de alimentos inocuos a cada uno de los participantes.

ADO debe aplicar los siguientes pasos: seleccion,
ado de los alimentos.

risticas organolépticas de los alimentos
a la minuta asegurando adicionalmente

to de alimentos el ASOCI

2. En el pre alistamien
ién, pelado, corte 0 picado y pes

clasificacion, higienizac

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela .San Ma;tln
Secretaria Distrital de Integracion Social
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Cuando se realice e m m

alic -ali i i do y came fresca
io refirar of | pre-alistamiento de alimentos como el pO”O, pesca y fr y 80
necesario retirar el hueso y el exceso de grasa y piel o escamas.

Para los ali : .

de almacelrg:q?m? que no requieren coccion, el pre-alistamiento no se podra realizar en el érea

prealistansernt ento, esto con el fin de evitar la contaminacién cruzada. No se podra hacer su
ento en dia previo a la preparacion (p. ej. remolacha, tomate, zanahoria, entre otros).

s«n%es de desinfectar las frutas, verduras y hortalizas, los alimentos deben lavarse bajo el chorro
€ agua para ghmlnar la suciedad. La desinfeccién debe hacerse por inmersion en [as cantidades
y tiempos estipulados, de acuerdo con el desinfectante usado y lo establecido en el Plan de
Saneamiento.

mo enlatados y bolsas de leche deben

Los procesos de limpieza y desinfeccién de alimentos co
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 preparacion de
de colores. El Comedor Comunitario —

alimentos, el ASOCIADO debera emplear tablas de picar
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
F para los manipuladores de alimentos.

cedimientos y frecuencias de los procesos de limpieza y desinfeccion de las tablas de

Los pro
n de Saneamiento.

picar deben estar reflejados en el Pla

A continuacién, se refieren los colores a utilizar:

e Blanca: Camne de res, cerdo y pollo
e Verde: Frutas, verduras y hortalizas
e Amarilla: Queso

e Azul: Tubérculos y platanos

mentar lo establecido en el Instructivo: Preparacién de Alimentos,

3. El ASOCIADO debe imple
na web de la SDIS vigente y formatos asociados.

publicado en el SG de la pagi

En la preparacién de los mentis, los primeros alimentos a preparar son aquellos que involucran
procesos térmicos como sopas, arroz, granaos, tubérculos, pastas, etc., y los ultimos a preparar
seran los que no requieren ningun tipo de tratamiento térmico como jugos, ensaladas crudas y
postres, esto con el fin de prevenir contaminacion que se puede presentar cuando estos alimentos

se preparan con mucho tiempo de antelacién al momento del servido.

lado de los alimentos como carnes, pescados y pollos se debe

El procedimiento de desconge
la cadena de frio, es decir, el alimento debe ser trasladado de

realizar manteniendo siempre
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de la cantidad de| alimento Y ©on el tiempo necesario para su descongelacion, esto dependera

gg;r:egdgm Of Crudo el cual genera riesgo de contaminacién biolégica, de igual manera,
‘ y el pollo congelados no se ' ;
a temperatura ambiente desde of Gia o deben sumergir en agua. ni dejarios expuestos

EI ASOCIADO debe implementar ef “In i ; : .
| BV publicado en el SG de
la pagina web de la SDIS. preparacidn de alimentos”, pu en

:;‘:' aal.idmentos preparados para el consumo del dia se deben mantener en recipientes separados
apados.

* Preparacion de alimentos con proceso térmico

- No se permite la preparacién 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 coccidn, 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 liempo de coccidn estard en funcion del tipo y tamano 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 érmico - Todas las frutas, verduras y hortalizas a utilizar
en las preparaciones de los ciclos de menus que no requieren coccion como los juges, las
ensaladas crudas y postres, deben ser sometidas a un estricto proceso de higienizacion.

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

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

- Para |las ensaladas y postres que contienen fruta picada. las frutas deben ser contadas y picadas
el mismo dia de suministro, manteniendo la fruta a una temperatura de refrigeracion entre 2 °C y
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 optimas de fermentacion

Por ninglin motivo se permitira el uso de bloques de hielo incorporados al jugo, ya que se plerde

la calidad organoléptica del mismo
* Temperaturas de conservacion de los aimentos preparados

Cra 7 No 37 - 16/ Cudadela San Martin
Secelaria Distrilal de Integacitn Social
Tel (1) 327 67 97
www Integraciensotial gov oo
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- Las preparaciones cali ' g cabontas,
ooz, Ft)ub%rculos y Ottr:.:zzlsue:te(sj lg;ias para el consumo como: sopas, carmes, verduras calientes,
o aefal « e deben mantener a temperaturas mayores a 65 °C, con el propésito
o d|nU|r el riesgo de contaminacién microbiana del alimento.
ar:azl' oenel Cor_nedor Comunitario - Cocina Popular se disponga de una linea de distribucion
p imentos 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 refrigeracién 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 preparacién 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:

g Cargo o Tipo de i
Nombres y Apellidos vinculacién Dependencia

e J
M% _&“i‘-ﬂhﬁé}'——— Skt
H}{rl-am Coeclia N(Jffa. Dlpcfﬂr‘f’ﬁ‘ Cm' J""Qvn,/.rncfc__
/f{iﬂan [uesYa' Aux Adpostatee .5V

/42///,# Casedo. Rperang Comechl icade.
Do\ Cox X‘QS OQerania San VICEs Y D oa S

dovig Zibocha - (‘)‘Pemﬁu sep Acertt e L

Lk

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

Elaboré: Angela Beatriz Rodriguez Romero- Nutricionista Dietista MND 00171
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-Tabla amarilla: .

2.A continuacién escriba sj

de ; €S verdadero o faisq ef
- Saneamiento después de Utiizar log mm%WocesOGMurnpaqzaydosmhmm 8qgun e plan
alimentos. , S en el prealistamients o preparscidn de 'ns

lucién de deter
de datos de s uridad vy f gente que se va a usar conforme  las ndicaciones de '3 Rejg
Restriegue con 1a 2YUda Ge un patysbramy e, 158 restos da comda e 0w Lseraris

o "
Potable asegurandose que todo el detergenta sa elmine v uegue con syiCiente sgus

Desi_nfeccién: Prepare la solucion desinfectante con vaso medidor o
de hipoclorito, sumena los utensilios en la sohucidn
enjuague para remover el desinfectante deje secar
de preparacién de alimentos)

|ernga. ! t de agua por 3 mi
desinfectante deje actuar por 8 a 10 minutos, i
al are los utensilios y meraje (dentro del EAD]

3. La temperatura que debe Mmantenerse protegido el almento calients es mayor a ﬁﬁ:'c ,/

PREALISTAMIENTO Y PREPARACION DE ALIMENTOS- POS TEST - &U)O j
1. Registre que alimentos se deben picar de acuerdo a la tabla de colores l/ @
-Tablablanca: b , cx=s 801 vl O .Tabia verde G, veg doval 2 covald aeg

-Tabla amarilla:_Q VeSO Tabla azul Tubecud\ad , Pledds oo

2. A continuacién escriba si es verdadero o falso el proceso de impeza y desirfeccion, segun el plan
de saneamiento después de utilzar los utensilios en el prealistamento o preparacion de los
alimentos '

P e la solucion de detergente que se va a usar conforme a las INdicaciones de la hoja
:}Jengt.oz: demsewpar idad y ficha técnica del producto, retre 08 restos de comida de 108 BSOS
Restriegue con la ayuda de un pafio abrasivo 1o sabra los utensiios, enjuague con PHCienta agua
potable aseguréndose que todo el detergente se elmne ~/

0
‘ e la solucion desinfectante con vaso medidor 0 jeringd, 1 It de sgua pu
D.‘Ihpoclormm‘:g :::»F:;a los utensilios en la solucikon desinfectante Jdg@ actuar por 3 & 10 minuos,
d:n;uaaue pau remover el desinfectante, deje secar al are los uwao.hus y Mmanae (dentra del diea

limentos) vV /
de preparacion de alim

&

3. La temperatura que debe manteneise protegdo el alimenty Calierite 93 mayur 4 A ¢
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1. Registre . ARACION pg ALIMENTOS. PRE TEST

-Tabla blanca: % 0 a la tabla de colores
-Tabla verde \
“Tebla amarit e S ﬁjmis s
) azu uercop b s

de saneam;i adero o falso el . .
Blimentos.m'emo después de utilizar o > Proceso de impieza y desinfeccién. sequn el plan

de preparacion de alimentos)_{ . /<
v -~

3. La temperatura que debe mantenerse protegido el alimento caliente es mayora 4 ¢ °C l/

PREALISTAMIENTO Y PREPARACION DE ALIMENTOS- POS TEST &O‘O
e

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

Tabla blanca:Q:mé_aas+¢ay_/&L Tabla verde gaéﬁ_uaﬁa_féﬁ/sz -
-Tabla amarilla: % e SO -Tabla azul: Egm/;gj Plajég &

2. A continuacion 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.

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 losdtensilios
Restriegue con la ayuda de un pafio abrasivo tipo sabra los utensilios, enjuague con sificiente agua

polable aseguréndose que todo el detergente se elimine

Desinfeccidn:; Prepare la solucién 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 desinfectantg, dgje secar al aire los utensilios y v?gr,uia (dentro del area
de preparacion de alimenltos)_(/< rcégém /

3. La temperatura que debe mantenerse protegido el aimento caliente es mayor a p’; < °C
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PREALISTAMIENTO Y PREPARACION DE ALIMENTOS- PRE TEST &O

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

Tabla blanca: & '1;",{.?0\\ 0, (2910 Tabia verde m&w R

-Tabla amarilla:%ﬁ@)_q_\&ﬁ)_ -Tabla azul: :L‘MK&’\-

2- 3 sl - i
deAsZ%net;:?em?n zscnba si es verdadero o falso el proceso de limpieza y desinfeccion, segun el plan
avtiphig nto después de utilizar los utensilios en el prealistamiento 0 preparacién de 10s

Limpieza: Prepare la solucién de detergente que se va a usar conforme a las indicaciones de la hoja
los restos de comida de los utensilios

de dalos de seguridad y ficha técnica del producto, retire
Restriegue con la ayuda de un pafio abrasivo tipo sabra lps utensiios enjuagug con suficiente agua
potable asegurandose que todo el detergente se elimine| =< SO ¥

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

enjuague para remover el desinfectante, deje secar al aire;yhﬂensilios y menaj
£ g -c. /

de preparacién de alimentos) Yeydd £2Y(0

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

0

PREALISTAMIENTO Y PREPARACION DE ALIMENTOS- POS TEST @

que alimentos se deben picar de acuerdo a la tabla de colores: A /
-Tabla verde: _'F_/U'f’CIV J m,/ OH'JIS' ad,

-Tabla azu: ”TT.)\()QY cU\m\ ) (P Tﬁ’—ft’l D

desinfeccién, segun el plan
paracion de los

1. Registre
—Tabla blanca:  W¥}e—) ﬁéVrJ(;)/a }On I )

-Tabla amarilla: LSO
g

es verdadero o falso el proceso de limpiezay

2. A continuacion escriba si
lizar los utensilios en el prealistamiento o pre

de saneamiento después de uti
alimentos.
cion de detergente que se va a usar conforme a las indicaciones de la hoja
ficha técnica del producto, retire los restos de comida de los utensilios.
fio abrasivo tipo sabra los utensilios, enjuague co iciente agua
detergente se elimine __\jQJ:A Cl% QH{")

Limpieza: Prepare la solu
de datos de seguridad y
Restriegue con la ayuda de un pa
potable asegurandose que todo el

Desinfeccién: 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,
tensilios y menaje (dentro del area

enjuague para remover el desiqg%;r;gevéga ‘secar al aire | |
a Q 5 oc. /

de preparacion de alimentos)

3. La temperatura que debe mantenerse protegido el alimento caliente es mayo
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%MM N ofta
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REALISTAMIENTO Y PREPARACION DE ALIMENTOS. PRE TEST 0
—

1. Registre que alimentos se deben picar de acuerdo a la tabla de colores:
-Tabla blanca: ' :
nea__(Lammes -Tablaverde: frifa - Jelare | ]L
-Tabl illa: _—
a amarilla; __ (L9 (&Ye) -Tablaazul _Tubercul 0 /

2 . . y .
deASC;?‘f;l:uamén escriba sies ver.c?adaro o falso el proceso de limpieza y desinfeccién, segun el plan
a“mem%mlentt:) después de utilizar los utensilios en el prealistamiento o preparacion de los

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, enjuag n suficiente agua
potable asegurandose que todo el detergente se elimine \j

Desi_nfeccién: Prepare la solucién 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 gje€ los utensilios y menaje (dentro del area

de preparacién de alimentos) V (/

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

PREALISTAMIENTO Y PREPARACION DE ALIMENTOS- POS TEST &l L.O

1. Registre que alimentos se deben picar de acuerdo a la tabla de colores:
-Tabla blanca: (amc (}a €5 C“CJO 7 129//0 -Tabla verde: I?}u'/ﬂi %rn’u ras 17 /'/ar/a/u’h b

-Tabla amarilla: @\”30 -Tabla azul: Tuberculos \l( {O}a-s[q v1o.S

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.

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 dos utensilios.
Restriegue con la ayuda de un pafio abrasivo tipo sabra los utensilios, enjuagu suficiente agua

potable asegurandose que todo el detergente se elimine Verdale rp

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

de hipoclorito, sumerja los utensilios en la solucion desirl';e?é\te, deje actuar por 8 a 10 minutos,

enjuague para remover el desinfectante, deje secar al aigp-fos utensilios y menaje (dentro del area
| de preparacion de alimentos)_) /ey dade r m

3. La temperatura que debe mantenerse protegido el alimento caliente es mayor a &5¢. V
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ACTA N° 005
FECHA: Bogota D.C., marzo 21 de 2023.
HORA: 7:00 a.m. - 8:00 a.m.
LUGAR: Comedor comunitario- cocina popular, San Vicente Ferrer.
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 satisfaccién
final de los participantes.

2. Servido y empacado de alimentos

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracidn Social
Tel: (1 1327 9797

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

e Estas operaciones deben realizarse en forma secuencial, de modo que s€ evite la
contaminacién microbiana de los alimentos. , i6n
e Para preparaciones sin proceso de coccién se deben garantizar temperaturas de refrigeraci
(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. .
e 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 informacién en el formato
“Preparacitn 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. q
e Las verduras que deben servirse calientes se mantendran en una temperatura mayor a 65°C.
» En ningun 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
r_‘; 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,

» 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 las
mismas.

* De ninguna manera se permite preparar o 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 meni en el momento de la
entrega del apoyo alimentario de acuerdo con el ciclo de menls establecido.

» 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 ningdn caso podran utilizarse guantes desechables para ninguno de los procesos de
preparacion, almacenamiento, servido y distribucién de los alimentos.

* 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,

s El queso y los postres deben servirse en el recipiente o menaje respectivo para esta

preparacion.

)

ria Distrital de Integracidn Social
Tel: (1) 32797 97

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin I
Www integracionsocial gov.co |
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* La porcién 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 brule

establecido en la minuta patrén. . . ilios
» Las manipuladoras deben realizar el servido de los alimentos, teniendo en cuenta los utensi

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 semdo:
® La variacién del gramaje en los alimentos servidos esta definida de la s_lgmente manera:
alimentos proteicos de origen animal: se aceptara Gnicamente en peso servido hasta el 10%
por encima del peso establecido en la minuta patron. )

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. :

» El control del gramaije de las sopas se realizara por peso (gramos) al ser una preparacion de
mezcla entre liquidos y s6lidos, el peso servido de cada plato debe ser homogéneo segun los
ingredientes establecidos en el analisis de aporte nutricional.

e El control de la porcién servida de helado se debe realizar por peso (gramos) segin 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 senvir.

En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de

Nombres y Apellidos vinculacién

Dependencia
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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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SERVIDO Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS PRE 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: /Q O

a. Entre60°Ca65°C

b. Temperatura mayor de 65°C.
Q Entre 65°Ca 70°C ’?C
d. Temperatura mayor de 60°C

e. Entre70°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 __‘?_7‘*&055

con un intervalo de tiempode __“Z __horas

Coloque F si la 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 patrén de cada grupo etario y optimizar los tiempos de servido ( V)

Dentro de los utensilios mas usados a la 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 ( }, )

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:

Entre 60°Ca 65°C / AO 0,

a.
() Temperatura mayor de 65°C.
¢. Entre65°Ca70°C
d. Temperatura mayor de 60°C
e. Entre70°Ca75°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 __'2 veces

con un intervalo de tiempode __ 2 horas
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 servidos
establecidos en la minuta patrén de cada grupo etario y optimizar los tiempos de servido ( v Yo g e

Dentro de los utensilios mads 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 ( 1'[: ) ‘//

Powered by @ CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

./f%ﬂ!"fﬂ of‘f’/ﬂ/ﬁh E’C“»plzﬁldf‘: @JJ

SERVIDO Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS PRE TEST

1. 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:

a. Entre60°Ca65°C
>k Temperatura mayor de 65°C. l/
c. Entre65°Ca 70°C

d. Temperatura mayor de 60°C
e. Entre70°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 ﬁ veces
con un intervalo de tiempo de i horas

3. Coloque 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 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{ (/) o—

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 | /) /

SERVIDO Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS POS TEST

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

a. Entre 60°Ca65°C ' '
-
AB Temperatura mayor de 65°C. / —*‘""ﬁ’o O
¢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 el proceso de

servido, se debe realizar toma de temperaturas de c‘m},weparacién como minimo < Veces
con un intervalo de tiempode__—<___ 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 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 ( V")
Dentro de los utensilios més usados a la hora de servir estan gucharas, cucharones, trinches, pinzas,

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

i debe garantizar
Marque con una X la respuesta correcta, para preparaclones con proceso de coccidn se &
una temperatura desde el Iniclo hasta el final del servicio, mayor a:

a. Entre 60°C a65'C

b. Temperatura mayor de 65°C.

€. Entre65°Ca70°C >‘(
Temperatura mayor de 60"C

e. Entre 70°Ca 75°C

Complete la informacion que falta para darle sentido a la siguiente afirmacion. purante % procesnc::
servido, se debe realizar toma de temperaturas de cada preparacién como minimo _ =2 ____ve

con un intervalo de tiempo de horas X

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 utensflins _
estandarizados con el profesional en nutricién y dietética, para dar cumplimiento con los pesos semdy

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 é‘:’/ blm

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:

a. Entre60°Ca65'C
(® Temperatura mayor de 65°C, /
¢c. EntreB5°Ca70°C
d. Temperatura mayor de 60°C
e. Entre70°Ca75°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 es

con un intervalo de tiempode __"2 horas V

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 nutricién y dietética, para dar cumplimiento con los pesos servidos
establecidos en la minuta patrén de cada Erupo etario y optimizar los tiempos de servido ( \/1 (_'_,_‘-J

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

transparentes ( -F ) V

Powered by @ CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

aﬁ%ﬁ /% GU Q 44&*00:’: @60

SERVIDO Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS PRE TEST

" i ntizar
Marque con una X la respuesta correcta. para preparaciones con proceso de coccidn se debe gara
una temperatura desde el inicio hasta el final del servicio, mayor a:

a. Entre 60°Ca65°C
B Temperatura mayor de 65°C.
€. Entre65°Ca70°C
d. Temperatura mayor de 60°C
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 preparaciéon como minimo _ =  veces

con un intervalo de tiempo de ___ Y horas \ 1/

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 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 ( Y ) /

Dentro de los utensilios mas usados a la 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 { = )

L}

SERVIDO Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS POS TEST é}o ([

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:

a. Entre60°Ca65°C

X Temperatura mayor de 65°C.
c. Entre65°Ca70°C
d. Temperatura mayor de 60°C
e. Entre70°Ca75°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 &- veces
con un intervalo de tiempo de L. horas

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

Dentro de los utensilios més usados a la hora de servir estin 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 o’

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

2. Entre60°Cags5°C
b. Temperatura mayor de 65°C.
X Entre 65°Ca 70°C
d. Temperatura mayor de 60°C x
e. Entre70°Ca 75°C

Complete la informacion que falta para darle sentido a la siguiente afirmacion. Durante el proceso de

servido, se debe realizar tora de temperaturas de cada preparacion como minimo _L veces
con un intervalo de tiempo de _3 ~4 _ horas

Coloque F si la afirmacidn 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 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 ( V' ) I_,/’/

Dentro de los utensilios mas usados a la hora de servir estin cucharas, cucharones, trinches, pinzas,

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

SERVIDO Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS POS TEST

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

a. Entre60°Ca65°C
Temperatura mayor de 65°C.

c. Entre65°Ca70°C V &‘&D i
d. Temperatura mayor de 60°C
e. Entre 70°Ca75°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  2- veces
con un intervalo de tiempode 2. horas Z//

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 nutricién y dietética, para dar cumplimiento con los pesos ser}id}/' -

establecidos en la minuta patrén de cada grupo etario y optimizar los tiempos de servido ( "

Dentro de los utensilios mas usados a la 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 ) /
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SERVIDO Y DISTRIBUCION DE
ALIMENTOS

-y
Eh i Los pracesos de servido |
A s h realizarse en ptimas |
="-. = wmmh
i:. ] de limpeTa ¥

[ Proceso de coccidn y
conservadin, debe

garantizar una
temperatura mayor a
65°C.

Durante & servido no
s deben manipular
I alimenitos
directaments con la
manos, sino utilzar
wiengilios oomsg
pinzes, cucharm,
trinchies o tenedones,
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CAPACITACION CONTINUA
SERVIDO Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS
21 DE MARZO DE 2023
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