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ACTA N° 01
FECHA: Bogota, 16 de Septiembre de 2022
HORA: 9:00 am - 10:00 am
LUGAR: Comedor RINCON RUBI
TEMA: Criterios de aceptacion y rechazo de materia prima

ASISTENTES: Operarios, profesionales sociales, coordinador

ORDEN DEL DIA:
1. Bienvenida

2. socializacion de Criterios de aceptacion y rechazo de materia prima

DESARROLLO:

Se realiza la socializacion a operarias del servicio sobre los criterios de rechazo y la aceptacion
de materia prima se educa en la importancia de tener en cuenta todos los factores a tener en
cuenta para el recibo de materia prima, tales como temperatura, y almacenamiento correcto.

El recibo de alimentos contempla las caracteristicas y referencias que se deben tener en cuenta
para la preparacion de alimentos, ademas de mantener el control sobre el inventario. Al momento
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de la recepcion de alimentos se debe implementar el procedimiento “Operacion entrega de
apoyos alimentarios en los servicios sociales”, y aplicar los instructivos de compra y recibo de
alimentos.

Para la recepcion de alimentos se requiere:

v Bascula digital en buen estado, debidamente verificada, con la capacidad y sensibilidad acorde

al tipo de alimento o producto.

v Termémetros digitales para frio y para caliente en buen estado, debidamente verificados (tener

en cuenta su higienizacion en cada cambio de operacion).
v Canastillas plasticas en buen estado. v Estibas plasticas en buen estado.

Adicionalmente se informa sobre los factores que precipitan la descomposicion y rechazo de un
alimento., se debe tener en cuenta la fecha de vencimiento de los alimentos, y que cumplan con
todas sus caracteristicas organolépticas.

LOGROS: Se puede observar que la informacién ha sido debidamente acogida por las operarias
del servicio de alimentacion.

DIFICULTADES: Ninguna

ALTERNATIVAS DE SOLUCION: Continuar seguimiento continuo en el proceso de recepcion de
materia prima.
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Compromisos:
Compromisos Responsables Fecha de Ejecucion
Se comprometen aplicar correctamente los | Operarias Todo el contrato
protocolos para el recibo de los alimentos,
poniendo en practica todos los conocimientos
aprendidos.
Convocatoria: voz a voz
En constancia de lo anterior firman:
. Cargo o Tipo de i "
Nombres y Apellidos vinculacién Dependencia Firma
LIZETH DUITAMA NUTRICIONISTA COMEDOR @
Dietista
CC 1031128977

Elabord: Lizeth Johana Duitama
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RECIBO DE ALIMENTOS

El recibo de alimentos contempla las caracteristicas y referencias que se deben tener en
Cuenta para la preparacién de alimentos, ademas de mantener el control sobre gl inventario.
Al momento de Ia recepcion de alimentos se debe implementar el procedimiento “Operacion
entrega de apoyos alimentarios en los servicios sociales”, y aplicar los instructivos de
compra y recibo de alimentos.

Para la recepcion de alimentos se requiere:

v Bascula digital en buen estado, debidamente verificada, con la Capacidad y sensibilidad
acorde al tipo de alimento o producto.

v Termometros digitales para frio Yy para caliente en buen estado, debidamente verificados
(tener en cuenta su higienizacién en cada cambio de operacion).

v Canastillas plasticas en buen estado. v Estibas plasticas en buen estado.

Formatos para Ia recepcion de alimentos
Los formatos aplicados en el recibo de alimentos corresponden a:

Recepcion de alimentos y Control de entrada y salida de alimentos asociados.

CRITERIOS MiNIMOS DE ACEPTACION Y RECHAZO DE ALIMENTOS
/

Alimento Aceptacion Rechazo
- Color: rojo brillante fa came de res y rosa palido
para car?nzdecerdop.a d M - Came verdosa o café oscuro, descolorida.
- Textura: firme, elastica y ligeramente humeda. - Superficie viscosa, babosa 0 con lama.
~ Olor. igero caracteristico fresco y como a sangre. SWW sz'ogmolenta con  puntos

‘ ancos o verdes.
- Temperatura de refrigeracion en todos los
Cames de res productos no mayores a 4 °C + 2 °C - Mal olor fuerte y avinagrado.
y cerdo - Empaque sin fugas - Sin refrigerar 0 a mas de 6 °C

- Rotulado en sticker no removible con minimo Ia - Con signos de descongelamiento
sigumehformaaononnmahdeleue:com. -Empaqwsconfuga

de aimacenamiento y nombre del proveedor. informacion requerida.

mﬁdad.lote.led\adevenamenio.lempefatufa -Si no cuenta con el rotulado y la




Aceptacion Rechazo
- Color: blanco caracteristico, sin decoloracién o
ligeramente rosado. - Came gnsacea, verdosa 0 amoratada.
- Textura: firme, himedo. - Porciones pegajosas bajo las alas o por
- Temperatura de refrigeracion en todos los |  las coyunturas.
productos no mayores a 4 °C £ 2 °C - Came blanda, olor agrio o rancio.
-Otorlfnoerowactarisnco.Enpaquesinhnas - Sin refrigerar 0 a mas de 6 °C Empaques
- Rotulado en sticker no removible con minimo la con fuga.
siguiente informacion en tinta indeleble: corte, -Si no cuenta con el rotulado y la
cantidad, lote, fecha de vencimiento, temperatura informacion requerida.
de almacenamiento y nombre del proveedor.
~Comefmeyslisics. - Catne blanda, flicida, olor agrio o rancio.
- Temperatua derefrigeracién en todos  los - Si quedala huella de los dedos impresa
productos no mayores a 4 °C + 2 °C toch
'WW'EWWM” . - Sin refrigerar 0 a mas de 6 °C Empaques
- Rotulado en sticker no removible con minimo la con fuga.
siguiente informacion en tinta indeleble: producto, e
cantidad, lote, lecha de vencimiento, lemperatura :onnr:um E"“m'md foluiado y I8
de almacenamiento y nombre del proveedor.
- Pasteurizados o ultra pasteurizados - UHT con | - Sin pasteurizar y con olores extrafios.
olor y sabor caracteristico. - Rancio.
- Lacteos con caracteristicas propias de cada - Apariencia:  con particulas extrafas o
producto. moho.
- Apariencia: sin particulas extranas. - Con recipientes o envases en mal estado.
-Enmmiemesonginalesenbtmostadoycon - Sin fecha de caducidad o ya vencida.
'm“ws‘ﬂ WM = Tamfm supenor a Goc para
- Temperatura de refrjgeracion o congelacion de productos pasteurizados
aunrdoconlanatugmddalmmoEmaque - Bolsas con fuga
sin fuga.

- Cumplimiento de la Resolucién 5109 de 2005.

- Productos que no cumplan con fa
Resolucion 5109 de 2005.

- Sin fisuras, limpio, sin presencia de excremento

- Rotulado por huevo con magquina. o sticker por
cubeta que contenga minimo: productor, lote y
fecha de vencimiento.

- Quebrado, manchado, sucio y con
excremento

- Si no presenta el rotulado




Alimento Aceptacién Rechazo
- Latas abolladas, con presencia de éxido.
con derrames (4] escummientos.
abombadas, pérdida de vacio o sucias.
- Productos Que no cumplan con la
Enlatados - Latas en buen estado, sin abolladuras o presencia Resolucion 5109 de 2005.
de 6xido y limpias. o
- Latas sin sefiales de abombamiento. - Como abolladuras, se denota
- Cumplimiento de la Resolucién 5109 de 2005 :"‘"’, o ““:’:",’:‘“"“‘"m
superficie.
- Empague en buen estado y limpio. 'EWM‘::SO.MO.OMMWO
A : ) con presencia de moho.
- -f::,m_ o o, i —— - Restos de insectos o huevecillos.
- Cumplimiento de la Resolucién 5109 de 2005, -mm o Jumgien con s
-Lm.mmaguladmsom,mmm -(S::uasoam
calés, sin moho u otros signos de infestacion. = magulladuras y partes blandas, de
Frutas, . v aspoaodowadable
verduras y - Cascara integra y con grado de maduracién o SN ¥ i .
- - Caracteristicas organolépticas propias - Con moho u otros signos de infestacién
akmentos. = s -Cmeﬁsmwmnom
de los alimentos.
-yﬁm PRy SR 8 ok 0l g - Pedazos fatantes o cascara
incompleta o alteracion fisica.
- Tubérculos sin exceso de tierra. i
T " g Sucios.
ubérculos y Papabv?daooepﬁlhda. Tk |
plétancs - Caracteristicas organolépticas propias de los Canosst 9 ) )
alimentos > isticas organolépticas no propias
' . de los alimentos.
- La cascara debe recubrir por completo la materia - Papa sin lavar o cepillar
prima.
- Bolsas limpias, sin fuga. - Bolsas con fuga
- Cumplimiento de la Resolucién 5109 de 2005 - Productos que no cumplan con Ia
Pulpas de frutas P ; Resolucion 5109 de 2005,
-Tempemuraderef(vgetaoénocongelaoonde - Prod fuera del &
acuerdo con la naturaleza del alimento A0S fango de lemperatura
derelngaménoes:adodeomgelaaén.

Todo el personal encargado de la recepcion de alimentos, debe conocer las cantidades
y presentaciones que seran entregadas por el proveedor, asi como las especificaciones

organolépticas de cada uno de los productos a recibir.

Durante la emergencia sanitaria por causa del coronavirus COVID-19, el asociado debe
realizar los procesos de limpieza y desinfeccion a los alimentos y empaques de estos,
inmediatamente llegan al comedor y antes de su almacenamiento, de acuerdo a lo

establecido en el plan de saneamiento.




ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Los alimentos que requieren cadena de frio deben ser almacenados en condiciones
de temperatura de:

Refrigeracién no mayor de 4°C +/- 2°C
Congelacién (-8°C o menor)

Los alimentos no perecederos empacados individualmente, como granos y otros que
presenten largos periodos de vida atil, deben almacenarse a temperatura ambiente,
sin contacto directo de la luz solar y sin presencia de humedad. Se deben ubicar en
eslanterias de manera organizada.

Los alimentos perecederos se deben almacenar a temperatura de refrigeracion o
congelacion, ubicandose en los equipos correspondientes de manera organizada y
con un rétulo que indique en forma legible:

* nombre del producto

e fechade ingreso

* fecha de vencimiento (si aplica) o fecha prevista para uso
* numero de lote (si aplica)

* contenido neto.

Este rétulo debe ser ubicado en forma visible y el material puede ser: cinta de
eénmascarar, papel adhesivo, marcador permanente. En todo caso el asociado
debe garantizar que los alimentos permanezcan debidamente rotulados.
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Decreto 1377 de 2013



COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR RINCON RUBI
CRITERIOS DE ACEPTACION Y RECHAZO
SEPTIEMBRE 16 DE 2022




