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ACTA N°
FECHA: Bogota, 18 de febrero de 2023

HORA: 2:00 pm a 3:00 pm

LUGAR: Comedor — Cocina Popular Bosa Nova

TEMA: Procesos del servicio

ASISTENTES: N.D Yeinny Carolina Suarez
Responsable del servicio: Esmeray Sanchez
Operarias de cocina

ORDEN DEL DIA:

Adquisicion de alimentos
Transporte

Recepcion de alimentos
Almacenamiento de alimentos
Preparacién de alimentos
Servido de alimentos

ay R g R oA

DESARROLLO:

1. Se explico que el proceso de adquisicion de alimentos esta a cargo del operador y que se
debe tener en cuenta las fichas técnicas de los alimentos; que los alimentos se deben
adquirir minimo dos dias antes de la operacién a excepcién de las frutas que se podran
adquirir con un dia de anterioridad. Los proveedores deben contar con conceptos
sanitarios favorables.

2. En cuanto al transporte de alimentos se debe tener en cuanta: los vehiculos deben contar
con las actas de inspeccion, vigilancia y control; el concepto sanitario debe ser favorable,
con fecha de expedicién inferior a un (1) afo. Los vehiculos que transportan pollo, carne
o derivados deben contar con concepto y autorizacion sanitarios emitida por la entidad
correspondiente.

3. Se explico que para la recepcion de los alimentos se requiere:

e Bascula digital en buen estado, debidamente verificada, con la capacidad y
sensibilidad acorde al tipo de alimento o producto.
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e Termémetros digitales para frio y para caliente en buen estado, debidamente
verificados (tener en cuenta su higienizacion en cada cambio de operacion).
e Canastillas plasticas en buen estado.
» Estibas plasticas en buen estado.

3.1 Se explico el diligenciamiento del formato: Recepcion de alimentos” y “Control de entrada
y salida de alimentos asociados’.

3.2 Horarios: se explico el cronograma de los horarios establecidos con cada proveedor con
el fin de que esta actividad no interfiera con el horario de entrega del apoyo alimentario
a los participantes.

4. Almacenamiento de alimentos, se recordd: Los alimentos que requieren cadena de frio
deben ser almacenados en condiciones de temperatura de refrigeracion entre 2°C y 6°C
o congelacion (-8°C o menor) los alimentos no perecederos empacados individualmente,
como granos y otros que presenten largos periodos de vida Util, 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. Se deben rotularse con cuatro (4)
items: Nombre del alimento, Fecha de ingreso, Fecha de vencimiento, Numero de lote
cuando aplique. Para la rotacién de alimentos se debe tener en cuenta el sistema:
primeros en entrar primeros en salir (PEPS). No se deben apilar mas de seis (6) canastillas
y mantenerlas separadas de la pared y el piso.

5. Preparacion de alimentos: se recordo: los primeros alimentos a preparar son aquellos que
involucran procesos térmicos como sopas, arroz, granos, tubérculos, pastas, etc., y los
Gltimos a preparar seran os que no requieren ningun tipo de tratamiento térmico como
jugos, ensaladas crudas y postres, con el fin de prevenir la contaminacion cruzada. La
temperatura de coccion debe ser superior 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
refrigeracion si se requiere para garantizar la temperatura).

6. Servido de alimentos: se debe realizar con los utensilios estandarizados, en un proceso
secuencial y los alimentos calientes no deben permanecer mas de dos minutos en la linea
de servido, se debe realizar toma de temperaturas de cada preparacién minimo dos veces
con un intervalo de tiempo de dos horas, 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 porcidén
individual.
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Compromisos

Responsables Fecha de Ejecucion

Aplicar las recomendaciones

Operarias de cocina

CONVOCATORIA. No aplica

En constancia de lo anterior firman:
Nombres y Apellidos

Yeinny Carolina Suarez

Nutricionista Dietista

Cargo o Tipo de
vinculacion

Dependencia

Fundacion Rema .2

Anexos: Registro fotografico y presentacion.

Elabor6: Yeinny Carolina Suarez
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PROCESOS DEL SERVICIO

Yeinny Carolina Suarez
Nutricionista Dietista
Fundacion Rema




Adquisicion de alimentos

* Las fichas técnicas de los alimentos.

* Los alimentos se deben adquirir minimo dos dias antes
de la operacién a excepcion de las frutas que se podran
adquirir con un dia de anterioridad.

* Los proveedores deben contar con conceptos sanitarios
favorables.

&



Transporte de alimentos &

*Los vehiculos deben contar con las actas de
Inspeccidn, vigilancia y control.

* EI concepto sanitario debe ser favorable, con fecha de
expedicion inferior a un (1) afio.

* Los vehiculos que transportan pollo, carne o derivados
deben contar con concepto y autorizacién sanitarios
emitida por la entidad correspondiente.



Recibo de alimentos

INSTRUMENTOS:

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

de alimento o producto.
Termémetros digitales para frio y para caliente en buen estado, debidamente verificados (tener en

cuenta su higienizacion en cada cambio de operacién).

« Canastillas plasticas en buen estado.

« Estibas plasticas en buen estado.




Recibo de alimentos

* Formatos: Recepcion de alimentos” y “Control de entrada y
salida de alimentos asociados”.

* Caracteristicas minimas de aceptacion y rechazo.

* Horarios: se debe tener un cronograma de los horarios
establecidos con cada proveedor con el fin de que esta
actividad no interfiera con el horario de entrega del apoyo
alimentario a los participantes.



Almacenamiento de alimentos B

* Los alimentos que requieren cadena de frio deben ser almacenados en condiciones de
temperatura de refrigeracién entre 2°C y 6°C o congelacion (-8°C o menor) 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.

* Se deben rotularse con cuatro (4) items: Nombre del alimento, Fecha de ingreso, Fecha
de vencimiento, Nimero de lote cuando aplique.

* Para la rotacion de alimentos se debe tener en cuenta el sistema: primeros en entrar
primeros en salir (PEPS). No se deben apilar mas de seis (6) canastillas y mantenerias
separadas de la pared y el piso.




Preparacion de alimentos

* Los primeros alimentos a preparar son aquellos que involucran procesos
térmicos como sopas, arroz, granos, tubérculos, pastas, etc., y los ultimos
a preparar seran 0s que no requieren ningun tipo de tratamiento térmico
como jugos, ensaladas crudas y postres, con el fin de prevenir la
contaminacion cruzada.

* La temperatura de coccion debe ser superior 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).




-

Servido de alimentos @

Se debe realizar con los utensilios estandarizados.

Se debe realizar en un proceso secuencial y los alimentos calientes no
deben permanecer mas de dos minutos en la linea de servido.

Se debe realizar toma de temperaturas de cada preparacion minimo dos
veces con un intervalo de tiempo de dos horas.

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.
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PRE TEST

NOMBRE: L*-‘--tc\t\ Khveia. 12 / Ifzbf ¢ / 2885

Escriba cuatro elementos que deben el rotulo de alimentos:

1 \*-'L'\‘._;g

2 \ - {
..\\-'Q‘\\.\ Y & | C C 4+

3.

4.
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PRE TEST

.
NOMBRE: C\ %10 oy ans

Escriba cuatro elementos que deben el rotulo de alimentos:

1 Feu pe enliada

2 fechan DC 2aipa, pe Venctmonlo
3. Peso -
4.

M Movayr L\ evo SEALS
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PRE TEST

1. fecha

2. Salider.
3. ¢ dva da
4. \o\e
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PRE TEST

. ~ /
NOMBRE: Coy &7 [y /QRC /D C
-

&

Escriba cuatro elementos que deben el rotulo de alimentos:

1. e, / /
O C/’) O’ (: o G A .’i‘/ r;_»//:?

2; &

= " Cf/ = 2
3- C 4 f

o

I <~ )
4, - -
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PRE TEST

e

N . . w .
NOMBRE: _eendl CPuiagg. Aurdor AdiinisTiaTivo

Escriba cuatro elementos que deben el rotulo de alimentos:

. 31"‘ l-\;u F\)I( NCtpa Il BN [l"s
2. LI n\c
3. enlia -'l“

4, afu!m‘il
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POST TEST

NOMBRE: ]qclé ‘:@\1::\,-\.1 \a-rfcr /4:'/5\\‘""\

Que significa el sistema PEPS

\o Qimere €n edtvay ey \o Rvimeve Cn Gy
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POST TEST

v

NOMBRE: _\‘ b A} ~;‘;=’ unoga _f \ A A"jﬂ\'*‘ws-’:q'f e

\/

Que significa el sistema PEPS

3 \ o
/ - P Y ~lte (
Jj ftmevQS : .y‘.hm To TN st e voo § Yol R{e Xs W)
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POST TEST

= /?—:Jote,/ oS

Que significa el sistema PEPS
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POST TEST

NOMBRE: ~\S 10 Jar9465

Que significa el sistema PEPS  \ o oyiwlY © oW AW ay
\O \aq'\‘./t..\_vcﬁ [CAEVAN ":'ﬂ-"\\l'\/
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POST TEST

NOMBRE: — -,

Que significa el sistema PLPS

" = Y o <
J C) &' € o Y A4

e o
i do Intogracin Soce ok ¢
' S

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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FECHA: Bogota, 14 de enero de 2023

HORA: 8:00 am a 9:00 am

LUGAR: Comedor — Cocina Popular Bosa Nova

TEMA: Lavado de manos adecuado

ASISTENTES: N.D Yeinny Carolina Suarez
Responsable del servicio: Esmeray Sanchez
Operarias de cocina

ORDEN DEL DiA:

Importancia del lavado de manos

Cuando se deben lavara las manos
Procedimiento para un correcto lavado de manos
Como se propagan los microorganismos
Ejercicio practico

2l o

DESARROLLO:

1. Se explico la importancia del lavado de manos como método en prevencion y control de
enfermedades tales como la diarrea, las enfermedades respiratorias, el parasitismo
intestinal.

2. Se explico los momentos claves para el lavado de manos: antes de comenzar su trabajo,
cada vez que salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier material
u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacion para el alimento; Al ingresar
a las instalaciones del Comedor Cocina Popular Bosa Nova; Después de cada cambio de
actividad; Después de tocarse los ojos, la nariz o la boca; Antes y despues de ir al bao;
Después de coger un objeto sucio; toser, estornudar o sonarse la nariz.; Después de
entrar en contacto con superficies que hayan podido ser contaminadas por otra persona
(manijas, pasamanos, cerraduras, transporte).

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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3. Se realiza la socializacion del protocole de lavado de manos para el Comedor — Cocina
Popular Bosa Nova , se explica el alcance, las responsabilidades de cada uno de las
partes, la normatividad y los 11 pasos para un adecuado lavado de manos segun la

Organizacion Mundial de la Salud.

4. Se realizé un ejercicio practico que refuerza la actividad.

Compromisos Responsables | Fecha de Ejecucion |

Dar continuidad a la implementacion del | Personal De inmediato I

protocolo de lavado de manos del Comedor ~ | administrativo |

Cocina Popular Bosa Nova. _

Operarias de cocina
CONVOCATORIA. No aplica
En constancia de lo anterior firman:
: Cargo o Tipo de "
Nomb Apellid Fi
ombres y Apellidos Pl Dependencia '._n\“\%
3y ¥ C\, N

Yeinny Carolina Suarez Nutricionista Dietista Fundacién Rema

AT
\Jogas
Joures
Rivera

ull(\

VM en QPeavia Ccep- Bosancud

Ciele
,1041
E.)pm\:/
elenys

O‘Qp\ov N CC—'-?:P - Bosaneuy

OD("Q‘ 1\‘:l
)

(F)(‘enr_uiﬁ

A\)—\\ \Czu A

Johana O Pw@e\swnq\ Soctal  ceo P - Bosarou
Eomeay P\' <7 fb?on)nb'@ S?w(‘lo Ccc Iq QCXSNM\_O
Anexos: Registro fotografico y protocolo.

Ccef- Soém\'\okﬂw

c,ccl‘ (‘Bo:\cmc ucr

Ceoe P Bo‘:n:u\aaw.,

Elaboré: Yeinny Carolina Suarez
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POST TEST

NOMBRE: .~ 05 /24 < X /’fﬁ /g LAS

¢Cuando nos debemos lavar las manos?

1. cada %/LQ /rﬁmﬁf'dm@ 0/6’ L n /Prnn/@Se—-
adirve—r3 o {},’),..wm e hi x4 ay corn—~fLamepacion

2. ‘_/;r!/xn Z =y !I 70 /_')/94/ bc’.?/—:’\ﬂ

3. AuUcs _éL/n IV ;ﬂ)’(fz Sz 8 CD’& /G‘ (ﬂ//e
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POST TEST

NOMBRE: pe‘en\!‘a Quuo\c}a rmfkm:\

¢ Cuando nos debemos lavar las manos?

1. ﬂeapues Ci""'- Coas U\Q{P‘ \r..iéf\“il’.':) c".!‘l monent o f:'j:ql

irenee @ fd Porines \ dopet Condatln  cow Alme ndo
L) f
CER
2. L espues  de e;‘\mmwi&h

-TF"‘\. 1 ! by
3. L_JPSl.}upa C.i-P \!'\C!'ﬁf‘fr‘ﬂi [ R L R A e
N
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POST TEST

NOMBRE: AJ\_} So\'\t\-\q X%Hc)' f&‘!’m\f\

¢Cuando nos debemos lavar las manos?

1. €n C‘\n{'\ C-\Ml)':o <l-( 'L\"'cﬁ:'f-‘-\

& Cvf\/\clo q—o CemoT (o 1 lrh{ﬂ.u&\mﬂr ) S\—e Lomg - c\\<§x)0

J}L—'{’ Y o ES‘L\ i"ﬂq.—.";’?..- kc\f\« '}3(. % o—\--qc\ "\“J-Qq Sosn G

3. C{l Sa\iy (‘[e ‘Oc-.ﬁ"ts < Ca yox Co e O CL Yo o
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POST TEST

NOMBRE: __ C g3  Jui e S

¢Cuando nos debemos lavar las manos?

1.
Ca = £ oo v O e aCt N Uy
2.
\ @5 ) B R Neg€esay o S
3. ’
X /2 N hd e 9 Salile e <)l VL a0 &« '“"’La__j‘cg
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POST TEST

NOMBRE: Ltudc( R.\Umra

£Cuando nos debemos lavar las manos?

1. _Nodes 53 desooed.  de gepayol ¢ oal LMY S
_altmrento. ) '

2. _(oande  ethatnocl awes.

3. Cooude entlowes S salivues cleﬂ budo.
Lt voudo \(ebvauwc‘?: @ eSSk asa.
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(Por qué es importante el lavado de manos?
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4 Jo [Hui@n €.

3 w
naya -)L..mf A éhfﬂ (G’(a ce Lo Gé Araq v }f\ £y Gig
7
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PRE TEST

NOMBRE: LE’ALL‘{ '\'?“’_‘j"‘r'_-

. . - e

¢Por qué es importante el lavado de manos?

) ¢ -~ ‘ T
€5 enpecNoaX@, o0 N0 Cophaehnl  lal il ‘f.:_'fi.,’.fﬂ.’;ﬂ_a
H‘ CNa ¢ (;, VO L\{' K% (’* CoC O s B . s

s

s
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PRE TEST

-~

NOMBRE:__| £ exom o {/@d/ac_/@s

¢ Por qué es importante el lavado de manos?

bhenon :/0/\’_"/‘7/’.(-"3/'1// ot o Ae Jos

Of‘!rﬂ ..-1,--

L4

S {ImP/'?-—j-_r‘jv C
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PRE TEST
NOMBRE:__Lc\G\O Joisus,
¢ Por qué es importante el lavado de manos?
VoS AN OS 5\\’OU\JEQV\ U c hevios - o0nDOS

v DOV e n AoV UV G, AT ES
N el Lhvna 0t N

Loy gse £S5 den
A e sSRuE jedd (& & e eyoCes O~
D ONER A cooav g 5
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¢Por qué es importante el lavado de manos?
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LAVADO DE MANOS
ADECUADO

Yeinny Carolina Suarez
Nutricionista Dietista
Fundacion Rema
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El lavado de manos es un método de higiene basico, segin la
Organizacion Mundial de |a Salud, el lavado de manos es
indispensable para evitar la propagacion de microorganismos ya que
derrite el hogar protector del mismo. Lavarse las manos con agua vy
jabon tiene la capacidad de "disolver" Ia capa de grasa en la que
vienen envuelta los microorganismos consiguiendo acabar con ellos,
es asi como la higiene de manos cuenta con evidencia cientifica en la
prevencion y control de infecciones tales como Ia diarrea, las
enfermedades respiratorias, el parasitismo intestinal, entre otras, por lo
que no debemos omitir realizar constantemente esta accion.



Normatividad:

e RESOLUCION 2674 DE 2013 (tiene por objeto establecer los requisitos
sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que
ejercen actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribuciéon y comercializacion de alimentos
y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion,
permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud
publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas).

o RESOLUCION 666 DE 2020 (Por medio de la cual se adopta el protocolo
general de bioseguridad para mitigar, controlar y realizar el adecuado

manejo de la pandemia del Coronavirus COVID-19).



¢ CUANDO REALIZAR UN LAVADO DE MANOS?

El personal manipulador de alimentos debera lavarse las manos con agua y jabon desinfectante,
antgs de comenzar su trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada y después de
manipular cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacion para el

alimento.
Al ingresar a las instalaciones del Comedor Cocina Popular Bosa Nova.

Después de cada cambio de actividad.
Después de tocarse los ojos, la nariz o la boca.

Antes y después de ir al bafio.

Después de coger un objeto sucio: toser, estornudar o sonarse la nariz.

Después de entrar en contacto con superficies que hayan podido ser contaminadas por otra

persona (manijas, pasamanos, cerraduras, transporte).




PROCEDIMIENTO SEGUN LA ORGANIZACION MUNDIAL DE LA SALUD:
Debe durar entre 40 y 60 segundos

1. Mdjese las manos con agua.

. Deposite en la palma de la mano una cantidad de jabon suficiente para cubrir la superficie de las manos.

3. Frétese las palmas de las manos entre si.

. Frétese la palma de la mano derecha contra el dorso de la mano izquierda, entrelazando los dedos y viceversa.

. Frotese las palmas de las manos entre si, con los dedos entrelazados.

. Frétese el dorso de los dedos de una mano con la palma de la mano opuesta, agarrandose los dedos.

. Frotese con un movimiento de rotacion el pulgar izquierdo, atrapandolo con la palma de la mano derecha y viceversa.

. Frétese la punta de los dedos de la mano derecha contra la mano izquierda, haciendo un movimiento de rotacion y viceversa.

9. Enjudguese las manos con agua.
10. Séquese las manos con una toalla de un solo uso.

11. Utilice la toalla para cerrar el grifo.
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ACTA N°
FECHA: Bogota, 3 de diciembre de 2022

HORA: 7:00 am a 8:00 am
LUGAR: Comedor - Cocina Popular Bosa Nova
TEMA: Personal Manipulador

ASISTENTES: N.D Yeinny Carolina Suarez

Responsable del servicio: Esmeray Sanchez

ORDEN DEL DiA:

1. Personal manipulador - definicion
1.1 Requisitos médicos de salud
1.2 Capacitacion
1.3 Practicas de higiene personal

DESARROLLO:

Se realiza explicacion por medio de diapositivas, de la definicion de manipulador de alimentos,
de los requisitos de salud que debe cumplir, (certificado médico); se explica que deben tener
capacitacion en buenas practicas de manufactura y en las labores a desempeniar, se explican
las practicas higiénicas, el uniforme, y la normatividad de la resolucion 2674 del 2013.
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Compromisos:
Responsables | Fecha de Ejecucién

Compromisos

Continuar el plan de capacitaciones Nutricionista del CC | Enero 2023

CONVOCATORIA. No aplica

En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Apellidos Car_go 0 T'P? de Dependencia Firma
vinculacion C of 2 o (_‘ ;o
a POl ez

Fundacién Rema NUT ?":}r;

Yeinny Carolina Suarez Nutricionista Dietista
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Anexos: Registro fotografico, lista de asistencia, test y presentacion

Elaboré: Yeinny Carolina Suarez
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POS TEST
PERSONAL MANIPULADOR

ESCRIBA TRES PRACTICAS DE HIGIENE QUE DEBE TENER UN MANIPULADOR DE
ALIMENTOS:
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PRE TEST

DESCRIBA COMO DEBE SER EL UNIFORME PARA MANIPULAR ALIMENTOS:
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PRE TEST

DESCRIBA COMO DEBE SER EL UNIFORME PARA MANIPULAR ALIMENTOS:
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PRE TEST

DESCRIBA COMO DEBE SER EL UNIFORME PARA MANIPULAR ALIMENTOS:
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PRE TEST
DESCRIBA COMO DEBE SER EL UNIFORME PARA MANIPULAR ALIMENTOS:
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POS TEST

PERSONAL MANIPULADOR

ESCRIBA TRES PRACTICAS DE HIGIENE QUE DEBE TENER UN MANIPULADOR DE

ALIMENTOS:
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POS TEST

PERSONAL MANIPULADOR

ESCRIBA TRES PRACTICAS DE HIGIENE QUE DEBE TENER UN MANIPULADOR DE
ALIMENTOS:
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POS TEST
PERSONAL MANIPULADOR

ESCRIBA TRES PRACTICAS DE HIGIENE QUE DEBE TENER UN MANIPULADOR DE
ALIMENTOS:

1. / I\"‘:'.‘- o Y p o, ! . P . .
AN FOkINE e (O i e QLA\RQ 7 Ll‘ e !} :O

2. ‘a " fl .":’:' b3 !EC‘ I"\". ijfa sy ‘? [ 1\
WC Al J L, = ? Ead ;-"I
: { L/L' \“)O c fh “{ L; e )ES\PALT‘L-J J
; 'J‘:IJ {)-E‘ 0 o
PTG
3 “;',),ﬂ Y .‘ x pog . [ prmem ” > i
fr-OM-.e.&w,u USAR, BOTONES , (pAr: ot CORPON
f‘)r\ ] j/r / e ™ + \ —4 - -
pdaat e Sl Y = IRPFERHEAL G

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

Tel.: (1) 327 97 97
wwawv.integracionsocial.gov.co




Cc\e-nqs Qo‘woﬁ a

AU\(\\\CW.

*
** SECRETARIA DE
BOGOT. INTEGRACION SOCIAL

FOR-GD-002
Pagina3de 6

POS TEST

PERSONAL MANIPULADOR

ESCRIBA TRES PRACTICAS DE HIGIENE QUE DEBE TENER UN MANIPULADOR DE
ALIMENTOS:
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PERSONAL MANIPULADOR

Yeinny Carolina Suarez
Nutricionista Dietista
Fundacion Rema
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ador de alimentos es toda persona que
a directamente alimentos envasados o no

€nvasac

0s, equipo y utensilios utilizados para los

alimentos, o superficies que entren en contacto con los

alimentos y que se espera, por tanto, que cumpla con

los requerimientos de higiene de los alimentos .



Requisitos medicos en salud @

« Contar con una certificacion médica en la cual conste la aptitud
0 no para la manipulacion de alimentos. La empresa debe
tomar las medidas correspondientes para que al personal
manipulador de alimentos se le practigue un reconocimiento
médico, por lo menos una vez al afio.

» Debe 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 infeccidbn que pudiera dejar secuelas capaces de
provocar contaminacion de los alimentos que se manipulen.



Educacion y capacitacion

- Todas las personas que realizan actividades de manipulaciéon de alimentos
deben tener formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas
Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos. lgualmente, deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas
que se les asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en
capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias
para evitar la contaminacion o deterioro de los alimentos.

- Las empresas deben tener 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 otros medios
efectivos de actualizacion. Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas

anuales, sobre asuntos especificos de que trata la presente resolucion.



Practicas de Higiene Personal

* 1. Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar bu
practicas higiénicas en sus labores, de manera que se evite la
contaminacién del alimento y de las superficies de contacto con este.

* 2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos:
De color claro que permita visualizar facilmente su limpieza; con
cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u otros
accesorios que puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por
encima de la cintura; cuando se utiliza delantal, este debe
permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la
contaminacién del alimento y accidentes de trabajo.

« 3. El manipulador de alimentos no podra salir e ingresar al
establecimiento con la vestimenta de trabajo.

« 4. Cumplir con el protocolo de lavado de manos.



. . Fundacion
Practicas de Higiene Personal

* 5. Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante n
gorro u otro medio efectivo y en caso de llevar barba, bigote o patillas
se debe usar cubiertas para estas. No se permite el uso de
maquillaje.

* 6. Dependiendo del riesgo de contaminacién asociado con el proceso
O preparacion, sera obligatorio el uso de tapabocas desechables
cubriendo nariz y boca mientras se manipula el alimento.

* 7. Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

* 8. No se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios
mientras el personal realice sus labores. En caso de usar lentes,
deben asegurarse a la cabeza mediante bandas, cadenas u otros
medios ajustables.

* 9. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de



Practicas de Higiene Personal @

* 9. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable
tacon bajo.

* 10. De ser necesario el uso de guantes, estos deben mantenerse
limpios, sin roturas o desperfectos y ser tratados con el mismo
cuidado higiénico de las manos sin proteccion. El material de los
guantes, debe ser apropiado para la operacion realizada y debe
evitarse la acumulacién de humedad y contaminacidén en su interior
para prevenir posibles afecciones cutaneas de los operarios. El uso
de guantes no exime al operario de la obligacion de lavarse las
manos, segun lo contempla el numeral 4 del presente articulo.

* 11. No estd permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o

producto, como tampoco fumar o escupir en las areas donde se
manipulen alimentos.
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ACTA N°

FECHA: Bogota, 17 de noviembre de 2022

HORA: 7:00 am a 8:00 am

LUGAR: Comedor — Cocina Popular Bosa Nova

TEMA: Prevencion de la contaminacion de los alimentos
ASISTENTES: N.D Yeinny Carolina Suarez

Coordinadora Esmeray Sanchez

ORDEN DEL DiA:

1. Prevencion de la contaminacion de los alimentos
2. Tipos de contaminacion
3. Contaminacion cruzada
4. Prevencion
DESARROLLO:

FOR-GD-002
Pagina 1de 3

Se realiza presentacion de los tipos de contaminacion de alimentos, las causas de contaminacion,
se explica que es y como se produce la contaminacion cruzada, se explica el manejo de
temperaturas de los alimentos y para finalizar las conductas de higiene personal necesarias para
la prevencién de la contaminacion de alimentos.
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CONVOCATORIA. No aplica

En constancia de lo anterior firman:
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Anexos: Registro fotografico, lista de asistencia.

Elaboro: Yeinny Carolina Suarez
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PROCESO PRESTACION DE LOS SERVCICIOS SOCIALES

Loty PROCEDIMIENTO DE CAPACITACION EN ESTILOS DE VIDA SALUDABLE

oo

FORMATO POS TEST (CONTAMINACION DE ALIMENTOS)

cadigo:

Version:

formato no
controlado

Pagina: 1 de 1

Nombres y apellidos:

Marque con una X Ia respuesta correcta

1

¢Cual es el objetivo de preparar alimentos seguros ?

Garantizar una alimentacion saludable

Evitar contaminacién de los alimentos

Mantener la comida caliente

\R

Qo |T|w

a y b son verdaderas

N

¢ Los alimentos no perecederos deben almacenarse ?

Temperatura ambiente

Sin presencia de humedad

Estanterias organizadas

Qo |o|

Todas las anteriores

w

¢En que momento se deben lavar las manos ?

Antes de empezar a preparar los alimentos

Despues de manipular alimentos crudos

Durante todo el proceso de preparacién de los alimentos

Q0T |

Todas las anteriores

=Y

¢, Que pasa si juntamos en la nevera pollo y pescado crudo?

adquieren mejor sabor

Se mantienen mas tiempo refrigerados

se produce contaminacion cruzada

Q|0 |T |

Se pierden los nutientes

He ryr ?
' W{ .Aff!f




Eg PROCESO PRESTAUION DE | 08 BERVUICIOS BOCIALES

A4 CALOM MATOR
0% BOG0TA D2

Cadigo:

e PROCEDIMIENTO DE CAFAUITACION EN ES11LOB DE VIDA SALUDABLE Versioén:

formato no

FORMATO POS TEST (CONTAMINACION DE ALIMENTOS)  |controlado

pagina: 1de 1

Nombres y apellidos:

Marque con una X la respuesta correcta

1

éCual es el objetivo de preparar alimentos seguros ?

Garantizar una alimentacion saludable

Evitar contaminacion de los alimentos

Mantener la comida caliente

oo |T|w

ay b son verdaderas

N

¢ Los alimentos no perecederos deben almacenarse ?

Temperatura ambiente

Sin presencia de humedad

Estanterias organizadas

Qoo

Todas las anteriores

w

¢En que momento se deben lavar las manos ?

Antes de empezar a preparar los alimentos

Despues de manipular alimentos crudos

Durante todo el proceso de preparacion de los alimentos

Qo |o|w

Todas las anteriores

£

¢, Que pasa si juntamos en la nevera pollo y pescado crudo?

adquieren mejor sabor

Se mantienen mas tiempo refrigerados

se produce contaminacién cruzada

/KH

Qjo|o|we

Se pierden los nutientes

o1




PROCESO PRESTACION DE LOS SERVCICIOS SOCIALES Cadigo:
. PROCEDIMIENTO DE CAPACITACION EN ESTILOS DE VIDA SALUDABLE Version:
formato no
FORMATO POS TEST (CONTAMINACION DE ALIMENTOS) contr 0'31"3 1
Pagina: 1 ae

Nombres y apellidos:

Marque con una X la respuesta correcta

-

¢Cuadl es el objetivo de preparar alimentos seguros ?

Ciale V4w

Garantizar una alimentacion saludable

Evitar contaminacién de los alimentos

Q|0 |(T|L

Mantener la comida caliente

ay b son verdaderas

[ \8)

¢ Los alimentos no perecederos deben almacenarse ?

Temperatura ambiente

Sin presencia de humedad

Estanterias organizadas

alo|o|®

Todas las anteriores

w

¢En que momento se deben lavar las manos ?

Antes de empezar a preparar los alimentos

Despues de manipular alimentos crudos

Durante todo el proceso de preparacién de los alimentos

alo|T|w

Todas las anteriores

o+

¢, Que pasa si juntamos en la nevera pollo y pescado crudo?

adquieren mejor sabor

Se mantienen mas tiempo refrigerados

Qo |

se produce contaminacion cruzada

Se pierden los nutientes
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PROCESO PRESTACION DE LOS SERVCICIOS SOCIALES

LUy PROCEDIMIENTO DE CAPACITACION EN ESTILOS DE VIDA SALUDABLE

FORMATO POS TEST (CONTAMINACION DE ALIMENTOS)

Cadigo:

Version:

formato no
controlado

Pagina: 1 de 1

Nombres y apellidos:

Marque con una X la respuesta correcta

¢Cual es el objetivo de preparar alimentos seguros ?

Garantizar una alimentacion saludable

Evitar contaminacién de los alimentos

Mantener la comida caliente

Q0T

a y b son verdaderas

N

¢ Los alimentos no perecederos deben almacenarse ?

Temperatura ambiente

Sin presencia de humedad

Estanterias organizadas

[eR e Miag ]

Todas las anteriores

w

¢ En que momento se deben lavar las manos ?

Antes de empezar a preparar los alimentos

Despues de manipular alimentos crudos

Durante todo el proceso de preparacion de los alimentos

ajo|o|w

Todas las anteriores

'S

¢, Que pasa si juntamos en la nevera pollo y pescado crudo?

adquieren mejor sabor

Se mantienen mas tiempo refrigerados

se produce contaminacién cruzada

oo |olo

Se pierden los nutientes

9ot /?’/Wfé
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PRE TEST Y POS TEST

——

Prevencion de la contaminacion

1k
ESCRIBA QUE TIPO DE CONTAMINACION PERTENECE LA IMAGEN:

()O"’_’Lq”“rr’c‘ C:OI)’J ﬁ'cr'[a

P(oJ«cﬂrzv Co ,#. ; o[
e BN a/e N s
V'oen sl crle\cla_b Hﬂ;j

8"’""&‘ mi aaCon PR NISS
-Con mocho \&oﬂ‘\‘)@ya

-
Com‘z'ﬂrn,'n C.C,'c‘,-, @U.J‘/)q: Cq‘

-Pa’aclvmjvr 64 asSe o

cruzada: il /qc/q,, Z«f LMQJ—

Y rnose Luﬁc S \:wenﬂ- A‘T‘A/‘FCC(.}G“‘\ C’Q
oé .\c«-\\omjo.

e Se

Ejemplo de contaminacion

/‘\ EN LN

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

Tel.: (1) 327 97 97
wv.rw.unlegramonsocual.gov,co
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PRE TEST Y POS TEST

Prevencion de la contaminacion

1. ESCRIBA QUE TIPO DE CONTAMINACION PERTENECE LA IMAGEN

r

ONTOL N N 3 16 L/

1A

J o

& ',
OJ’)r\nif~!\;q\:{J” T \,_:-u-'ﬁ!Y "',\,ﬁ

Ejemplo de contaminacion cruzada: @ﬁ(_i\(fiﬂ‘i ) (L
' |

Oorne. Cxada con
0 Q1 l 3

-

X
—
4=
\J
i
—
(
iy

Cra 7 No 32 - 16/ Cudadela San Martin
Secretaria [histiial de Integracion Social

Tel.: (1) 327 97 97 { ( ) ¥ ~/ A A .
werw anlegracionsocial gov co { v N et e’ AN A
'P'K X :n \
f e ‘
4o Uen T r N
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PRE TEST Y POS TEST

Prevencion de la contaminaciéon

1. ESCRIBA QUE TIPO DE CONTAMINACION PERTENECE LA IMAGEN:

ﬁ:’SI‘CC;(

+trene onto (‘b,.@/d‘%

Conto ’ - .
PN gt O g7 ;f‘/"mf(a

Ejemplo de contaminacion cruzada: _aag s oy wn gl wersla CoSIe A cos UN

Coyun 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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PRE TEST Y POS TEST

Prevencion de la contaminacion

1. ESCRIBA QUE TIPO DE CONTAMINACION PERTENECE LA IMAGEN:

L

\ .‘ v -
C‘Q\J\'\‘\U\/\f\‘.{'\t&_.—“d‘\-_ _ /""Dl C —

\ \ . .
Co\r\\ AALN G S 2 N E;( ) D’_T v OO

. . 4 \ 4
CONN\ AV E C Lo Ay st ey @

Ejemplo de contaminacion cruzada: _( z S5 6 \) o~ Aoy
U‘&C\ —‘Y Q\b‘\()\. \'-D\ Cr VY ??(_\-?(\
VQ\\C" v] e € e \A\\\% L AL Q\\ (A
e\ Qose

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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PRE TEST Y POS TEST

Prevencion de la contaminacion

1. ESCRIBA QUE TIPO DE CONTAMINACION PERTENECE LA IMAGEN:

Contammpcos  isicer

Presencio 8¢ Cuarpos exhiorod en les almento S,

Coniomnotion f){o\oaicca

Cacdad o Pcﬂ la PKQ_SG\CAU C!(’.

60&7“-&?'\ at

Conlominomen  cpamiec

contaddo con  Scolantias SU M Cas

Ejemplo de contaminacién cruzada: (oelocdo dvecla ontre on oraducie  ctudo y
\
o poacts Ceanado.

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

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




Prevencion de la

Carolina Suarez
Nutricionista Dietista
Universidad Nacional




! OBJETIVOS DE LA CAPACITACION

° Identifiquen los riesgos de contaminacién de alimentos en
el servicio.

° Describan los procesos que desarrolla el servicio de
alimentos.

* Identifiquen puntos a fortalecer en el servicio.




CONTAMINACION DE ALIMENTOS
» TIPOS DE ,
CONTAMINACION
-FISICA
-QUIMICA
-BIOLOGICA




CONTAMINACION

17 CONTAMINACION DE ALIMENTOS
MECANISMOS DE P e

C. ORIGEN
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] TIPOS DE CONTAMINACION CRUZADA

A) DE ALIMENTO A ALIMENTO

Biartera iy
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Temperatura

[ SENNNREND

iy, K2 g
¥ 4 ;\_‘ [ -

&O°C —|

B C

£LZona de Peiigro
Temperaturas a las que crecen
ias bacterias peligrosas

La refrigeracion adecuada
{(pordebajo de 5)

4.1
Almacenamiento
control de

Temperaturas



EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS EN EL

. SERVICIO. = O
g &,

e ﬂ

O




GRACIAS...

“Las dificultades p1 reparan a las personas comunes
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§
para destinos EXTRAORDINARIOS”
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ACTA N°

FECHA: Bogota, 13 de octubre de 2022

HORA: 8:00 am a 9:00 am

LUGAR: Comedor — Cocina Popular Bosa Nova

TEMA: Criterios minimos de aceptacion y rechazo

ASISTENTES: N.D Yeinny Carolina Suarez
Coordinadora
Operarias de cocina

ORDEN DEL DIA:

1. Socializacion del tema

DESARROLLO:

—_

Se socializa los elementos que se deben tener listos para la recepciéon de materias primas
2. Se explica los criterios de aceptacion para la carne, pollo, pescado, huevo, pulpas de
frutas, frutas, abarrotes, latas, tubérculos.

Se explica como debe ser el etiquetado nutricional de los alimentos.

4. Se explica las temperaturas para la recepcion de alimentos.

w

Compromisos:

Compromisos Responsables Fecha de Ejecucion

Realizar nueva capacitacion Nutricionista Noviembre de 2022

CONVOCATORIA. Se propone una nueva reunion para noviembre 2022.

En constancia de lo anterior firman:

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

www integracionsogial,gov.co
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Nombres y Apellidos ago'e lipe de Dependencia Firma
y Ape vinculacién pe
Yeinny Carolina Suarez Nutricionista Dietista Fundacién Rema
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Z&Al “LJ ane Tékcf /{/ « _glravic 7

a\‘z,[o \j(,\i Ay - Ao = EONT I jap<e pla Q_xklm

-
itimg’c&jl 50rrl'wé &,&aagé/c Q-U XTUCQ EF
'\(:.Q

Anexos: Registro fotografico y presentacion.

Elaboré: Yeinny Carolina Suarez

Cra. 7 No_ 32 - 16/ Ciudadela San Martin

‘Reue!arla Distrital de Integracion Social
Tel.: (1) 327 97 97

www integracionsocial gov.co




TES EVALUACION CRITERIOS MINIMOS DE ACEPTACION Y RECHAZO DE MATERIAS
PRIMAS

NOMBRE Y APELLIDOS: __ Cagro  Meviga d

1. Seleccione cuales son los criterios de aceptacion para el pescado (respuesta maltiple)

Pre Test ENUNCIADO Post Test
Carne firme y elastica

Empaque sin fugas
Temperatura de refrigeracion
Olor caracteristico

Que cuente con fecha vencimiento, cantidad, lote, J(
\( nombre proveedor.

2. Seleccione cuales son los criterios de aceptacion para carnes de res y cerdo (respuesta

multiple)
Pre Test ENUNCIADO Post Test
N Color rojo brillante carne res y rosa palido para cerdo 57
X

Textura firme, eldstica y ligeramente himeda \
Olor caracteristico fresco y como a sangre

Temperatura de refrigeracion

3. Seleccione cuales son los criterios de rechazo para abarrotes (respuesta multiple)

Pre Test ENUNCIADO Post Test

Empaque perforado

Restos de insectos

. Que cumplan con resolucién 5019/2005 [\

y Presencia humedad y moho |

4. Seleccione cuales son los criterios de aceptacion para fruver (respuesta miiltiple)

Pre Test ENUNCIADO Post Test

Limpias, sin magulladuras, sin manchas, sin hongos

» Cascara integra y con grado maduracion uniforme

X | sin tierra ).

Caracteristicas organolépticas propias >

5. Seleccione cuales son los criterios de rechazo para pollo (respuesta mdltiple)

Pre Test ENUNCIADO Post Test

Carne verdosa




TES EVALUACION CRITERIOS MINIMOS DE ACEPTACION Y RECHAZO DE MATERIAS

NOMBRE Y APELLIDOS: --L_&H _&u;\

PRIMAS

\\ VNN Z

1. Seleccione cuales son los criterios de aceptacion para el pescado (respuesta multiple)

__PreTest

,__'.,_Carn'e f'rfne'vs-‘lé#'ﬂcg .
_| Empaque sin fugas

e

_ENUNGADO

Post Test

Temperatura de refrigeracion

_| Olor caracteristico

Que cuente con fecha vencimiento, cantidad, lote,

nombre proveedor.

X

2. Seleccione cuales son los criterios de aceptacion para carnes de res y cerdo (respuesta

8.

multiple)

Pre Test

ENUNCIADO

Post Test

Color rojo brillante carne res y rosa palido para cerdo

=

Textura firme, elastica y ligeramente humeda

Olor caracteristico fresco y como a sangre

Temperatura de refrigeracion

X’

N

Seleccione cuales son los criterios de rechazo para abarrotes (respuesta multiple)

Pre Test

ENUNCIADO

Post Test

Empaque perforado

b ol

Restos de insectos

X

Que cumplan con resolucién 5019/2005

Y

Presencia humedad y moho

4. Seleccione cuales son los criterios de aceptacion para fruver (respuesta multiple)

Pre Test

ENUNCIADO

Post Test

Y

Limpias, sin magulladuras, sin manchas, sin hongos

Cascara integra y con grado maduracién uniforme

Sin tierra

Caracteristicas organolépticas propias

5. Seleccione cuales son los criterios de rechazo para pollo (respuesta mudltiple)

Pre Test

ENUNCIADO

Post Test

X

Carne verdosa

X

~—




TES EVALUACION CRITERIOS MINIMOS DE ACEPTACION Y RECHAZO DE MATERIAS
PRIMAS

NOMBRE Y APELLIDOS: Casmen _?ﬁ'\a' G

1. Seleccione cuales son los criterios de aceptacion para el pescado (respuesta multiple)

Pre Test ENUNCIADO Post Test
Carne firme y elastica
Empaque sin fugas

Temperatura de refrigeracion ol
Olor caracteristico

Que cuente con fecha vencimiento, cantidad, lote,
¢~ | nombre proveedor.

2. Seleccione cuales son los criterios de aceptacién para carnes de res y cerdo (respuesta

multiple)
Pre Test ENUNCIADO Post Test
Color rojo brillante carne res y rosa palido para cerdo o
¢ Textura firme, elastica y ligeramente himeda ]
.~ | Olor caracteristico fresco y como a sangre
# | Temperatura de refrigeracion —

3. Seleccione cuales son los criterios de rechazo para abarrotes (respuesta mdltiple)

Pre Test ENUNCIADO Post Test
; — Empaque perforado
+~ | Restos de insectos o
Que cumplan con resolucion 5019/2005
/_—tPresencia humedad y moho v

4. Seleccione cuales son los criterios de aceptacién para fruver (respuesta multiple)

Pre Test ENUNCIADO Post Test

. Limpias, sin magulladuras, sin manchas, sin hongos

Cascara integra y con grado maduracién uniforme

& | Sin tierra £

.—| Caracteristicas organolépticas propias e

5. Seleccione cuales son los criterios de rechazo para pollo (respuesta multiple)

Pre Test ENUNCIADO | Post Test

L—" Carne verdosa L




TES EVALUACION CRITERIOS MINIMOS DE ACEPTACION Y RECHAZO DE MATERIAS
PRIMAS

NOMBRE Y APELLIDOS: N ) /TL g —0{25

1. seleccione cuales son los criterios de aceptacion para el pescado (respuesta maltiple)

Pre Test ENUNCIADO Post Test
o Carne firme y eldstica

Empaque sin fugas

Temperatura de refrigeracion

’ Olor caracteristico
Que cuente con fecha vencimiento, cantidad, lote,
nombre proveedor.

2. Seleccione cuales son los criterios de aceptacion para carnes de res y cerdo (respuesta

multiple)
Pre Test ENUNCIADO Post Test
Color rojo brillante carne res y rosa pélido para cerdo
Textura firme, eldstica y ligeramente himeda
¢ Olor caracteristico fresco y como a sangre
Temperatura de refrigeracion ¢ B

3. Seleccione cuales son los criterios de rechazo para abarrotes (respuesta miiltiple)

Pre Test ENUNCIADO Post Test
Empagque perforado
4 Restos de insectos
/ Que cumplan con resolucién 5019/2005 .
Presencia humedad y moho L

4. Seleccione cuales son los criterios de aceptacion para fruver (respuesta maltiple)

Pre Test ENUNCIADO Post Test
Limpias, sin magulladuras, sin manchas, sin hongos
Cascara integra y con grado maduracién uniforme

7 Sin tierra -
Caracteristicas organolépticas propias

5. Seleccione cuales son los criterios de rechazo para pollo (respuesta miiltiple)

Pre Test

ENUNCIADO

Post Test

o

Carne verdosa

-
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RECEPCION DE ALIMENTOS

Yeinny Carolina Suarez
Nutricionista Dietista
Fundacidon Rema



INSTRUMENTOS:

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

Termdmetros digitales para frio y para caliente en buen estado, debidamente verificados (tener en
cuenta su higienizacion en cada cambio de operacion).

Canastillas plasticas en buen estado.

Estibas plasticas en buen estado.



Criterios minimos de aceptacidn
y rechazo de alimentos




CARNE DE RES Y CERDO @

* Sl: Color: rojo brillante para carne de res y rosa pélido para carne de cerdo.
Textura: firme, eldstica y ligeramente himeda. Olor: ligero caracteristico fresco y
como a sangre Temperatura de refrigeracion en todos los productos no mayores a
4 °C +/- 2 °C Empaque sin fugas Rotulado en sticker no removible con minimo la
siguiente informacién en tinta indeleble: corte, cantidad, lote, fecha de
vencimiento, temperatura de almacenamiento y nombre del proveedor.

* NO: Carne verdosa o café oscuro, descolorida. Superficie viscosa, babosa o con
lama. Superficie sanguinolenta con puntos blancos o verdes. Mal olor fuerte y
avinagrado. Sin refrigerar o a mas de 6 °C Con signos de descongelamiento
Empaques con fuga Si no cuenta con el rotulado y la informacién requerida.



POLLO

* St Color: blanco caracteristico, sin decoloracién o ligeramente rosado.
Textura: firme, himedo. Temperatura de refrigeracion en todos los
productos no mayores a 4 oC +/- 2 2C Olor: ligero caracteristico. Empaque
sin fugas Rotulado en sticker no removible con minimo la siguiente

informacidn en tinta indeleble: corte, cantidad, lote, fecha de vencimiento,
temperatura de almacenamiento y nombre del proveedor.

* NO: Carne grisacea, verdosa o amoratada. Porciones pegajosas bajo las alas
o0 por las coyunturas. Carne blanda, olor agrio o rancio. Sin refrigerar o a

mas de 6 °C Empaques con fuga. Si no cuenta con el rotulado vy la
informacién requerida.




PESCADO @

* Sl: Carne firme vy eldstica. Temperatura de refrigeraciéon en todos los
productos no mayores a 4 2C +/- 2 2C Olor: caracteristico. Empaque
sin fugas Rotulado en sticker no removible con minimo la siguiente
informacién en tinta indeleble: producto, cantidad, lote, fecha de
vencimiento, temperatura de almacenamiento y nombre del
proveedor.

* NO: Carne blanda, flacida, olor agrio o rancio. Si queda la huella de
los dedos impresa al tacto. Sin refrigerar 0 a més de 6 C Empaques
con fuga. Si no cuenta con el rotulado y la informacién requerida.



LACTEOS @

* SI: Pasteurizados o ultra pasteurizados - UHT con olor y sabor
caracteristico. Lacteos con caracteristicas propias de cada producto.
Apariencia: sin particulas extrafias. En recipientes originales en buen
estado y con fecha de caducidad sin cumplirse. Temperatura de
refrigeracion o congelacién de acuerdo con la naturaleza del alimento
Empaque sin fuga. Cumplimiento de la Resolucién 5109 de 2005,

* NO: Pasteurizados o ultra pasteurizados - UHT con olor y sabor
caracteristico. Lacteos con caracteristicas propias de cada producto.
Apariencia: sin particulas extrafias. En recipientes originales en buen
estado y con fecha de caducidad sin cumplirse. Temperatura de
refrigeracion o congelacién de acuerdo con la naturaleza del alimento
Empaque sin fuga. Cumplimiento de la Resolucién 5109 de 2005.




-

* SI: Sin fisuras, limpio, sin presencia de excremento. Rotulado por
huevo con mdquina o sticker por cubeta que contenga minimo:
productor, lote y fecha de vencimiento.

* NO: Quebrado, manchado, sucio y con excremento, si no presenta el
rotulado.



&

ENLATADOS

e S|: Latas en buen estado, sin abolladuras o presencia de Oxido vy
limpias. Latas sin sefiales de abombamiento. Cumplimiento de la

Resolucion 5109 de 2005

« NO: Latas abolladas, con presencia de oxido, con derrames O
escurrimientos, abombadas, pérdida de vacio o sucias. Productos que
no cumplan con la Resolucion 5109 de 2005. Nota: Como abolladuras,

se denota aquellas latas que presentan hundimientos profundos o en
la mayor parte de la superficie



ABARRQOTES

* SI: Empaque en buen estado y limpio. Sin sefiales de insectos,
huevecillos o materia extrafia.

* NO: Empaque perforado, roto, con humedad o con presencia de
moho. Restos de insectos o huevecillos.




FRUTAS, VERDURAS Y HORTALIZAS

* Sl: Limpias, sin magulladuras o grietas, sin manchas cafés, sin moho u
otros signos de infestacién. Cascara integra y con grado de
maduracidn uniforme. Caracteristicas organolépticas propias de los
alimentos.

* NO: Sucias, descompuestas, con magulladuras y partes blandas, de
aspecto desagradable, con agujeros y malformaciones, con moho u
otros signos de infestacidn. Caracteristicas organolépticas no propias

de los alimentos.



TUBERCULOS Y PLATANOS

*Sl: Cascara integra y de su color original, consistente y firme
tubérculos sin exceso de tierra. Papa lavada o cepillada.

Caracteristicas organolépticas propias de los alimentos. La cdscara
debe recubrir por completo la materia prima.

* NO: Ppedazos faltantes o cascara incompleta o alteracidn fisica.
Sucios. Tubérculos germinados. Caracteristicas organolépticas no
propias de los alimentos. Papa sin lavar o cepillar.



PULPAS DE FRUTA

* SI: Bolsas limpias, sin fu

ga. Temperatura de refrigeracién o
congelacion de acuerd

O con la naturaleza de] alimento.

* NO: Bolsas con fuga. Productos fuera del rango de temperatura de
refrigeracién o estado de congelacién.



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 v
materias primas de alimentos para consumo

humano.



NO ESTA PERMITIDO:

*No se permite informacién falsa o fraudulenta
del alimento.

*Palabras, ilustraciones o graficas que hagan
alusion a propiedades curativas o medicinales.

La expresion: 100 % natural a productos que
contengan aditivos.

» Etiqueta en contacto directo con alimento.



QUE DEBE CONTENER LA ETIQUETA:

. wmawo | W | wmero |
T ]
'a LISTA DE INGREDIENTES ¢ | & =
'O CONTENIDO NETO Y PESO ESCURRIDO v e
'O NOMBRE Y DIRECCION DEL FABRICANTE v o v
'O NOMBRE Y DIRECCION DEL IMPORTADOR v ¢ <
cJ' PASDEORIGEN | |« | 7
Cl IDENTIFICACION DEL LOTE v v v
'O MARCADO DE LA FECHA DE VENCIMIENTO | + v v |
a INSTRUCCIONES PARACONSERVACION | « | « | « T
'@ INSTRUCCIONES DE USO s ]
;u"" REGISTROSANITARO | .;'“ml____ ; Tﬂ




Nombre del alimento en la cara principal.

i CONVITAMINAS +
i, ADB3B&BI2

e iy )
1571712 Bebida.con fjugo d¢ peranid, ST
" Canbeene 2t TH, de fredety Aswl




1 Nombre del akmento

Lista de
' ingredientes

3 Contenido neto
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Nombre y direccion
del fabricante o
envasador

4 Instrucoones

H H
Conservacion

feche de
wecimeento (NO
ahesivo | sticker )
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ACTA N°

FECHA: Bogotd, 28 septiembre de 2022

HORA: 2:00 pm a 3:00 pm

LUGAR: Comedor — Cocina Popular Bosa Nova
TEMA: Introduccion a la inocuidad alimentaria
ASISTENTES: N.D Yeinny Carolina Suarez

Responsable del servicio

Operarias de cocina

ORDEN DEL DiA:

1. Socializacién de la inocuidad alimentaria

2. Pre-tes y post-es
DESARROLLO:

1. Retroalimentar los procesos dentro del comedor comunitario recalcando la importancia de

la inocuidad de los alimentos lo cual nos permite entregar un alimento sano con la certeza

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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que no va a causar ningtn tipo de problemas a la comunidad. Se realizo un €jerciclo
practico que refuerza la actividad.

2. Inocuidad de los alimentos puede definirse como el conjunto de condiciones Y medidas
necesarias durante la produccién, almacenamiento, distribucion y preparacion de
alimentos para asegurar que una vez ingeridos, no representen un riesgo para la salud.

3. La inocuidad en dichas cadenas agroalimentarias, se considera una responsabilidad
conjunta del Gobierno, la industria y los consumidores. El primero cumple la funcion de
rectoria al crear las condiciones ambientales y el marco normativo necesario para regular
las actividades de la industria alimentaria en el pleno interés de productores Y
consumidores. La Organizacién Mundial de la Salud (OMS), establece una serie de
recomendaciones destinadas a prevenir la aparicion de enfermedades de transmision
alimentaria (ETA).

4. Los mensajes basicos de las Cinco claves para la inocuidad de los alimentos son:

5. 1-Mantenga la limpieza

6. 2-Separe alimentos crudos y cocinados

7. 3-Cocine completamente

8. 4-Mantenga los alimentos a temperaturas seguras

9. 5-Use agua y materias primas seguras

Normatividad

(1 Procedimientos SDIS

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
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U Clasificacion de los alimentos segun su vida util

0 Microorganismos y su clasificacion

[ Temperaturas de reproduccion de los microorganismos
[J Definicion

L1 5 claves para mantener los alimentos seguros

0 Importancia

{1 Como garantizar la inocuidad de los alimentos
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En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Apellidos Cargo ° T".)? ke Dependencia
vinculaciéon
Yeinny Carolina Suarez Nutricionista Dietista Fundaciéon Rema

l"-‘AQ‘H &)\mer\ez Q}c\nﬁg I, Vi ‘2 .
"’/' Peraric f’_o/auon )Qemo

avthe n\nno‘i i ‘Jpgc \a ,_Qudn&m_n_gzmg_ ovrn <4 pé‘ftc
chlq Tovves ( }P:Q Lo e sebciia giﬂﬂq %:: )

Clelo quct» OD{\G\.
E.Sﬂ\glﬂg‘ Sanchez Mﬁ.\l iodm.@r Rowa

Anexos: Registro fotografico

Elaboré: Yeinny Carolina Suarez
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PARA LA INOCUIDAD
DE LOS ALIMENTOS
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SEPARE ALIMENTOS

CRUDOS Y COCINADOS
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seguras



TES EVALUACION INTRODUCCION A LA INOCUIDAD ALIMENTARIA

NOMBRE Y APELLIDOS: ¢ \G \ O
FECHA: 23 o =71

Vo ns

1. ¢Conoce usted cual es la clasificacién de los alimentos segiin su vida Gtil? (Marque con X
Unica respuesta)

Pre Test Post Test
b4 SI %S
Y NO

2. ¢Conoce usted cual es la clasificacion de los microorganismos? (Marque con X Unica
respuesta)

Pre Test Post Test ]
x SI 2R ,
NO |

¢ Conoce usted cual son las temperaturas de reproduccion de los microorganismos?
(Marque con X (nica respuesta)

Pre Test Post Tet
b sl 5 |
NO S
4. ¢De las siguientes cuales son las claves para mantener los alimentos seguros? (Marque con
una Seleccion multiple)
ENUNCIADO [

Pre Test Post Test ’

By MANTENER LA HIGIENE S

S| | USAR AGUA Y MATERIAS PRIMAS SEGURAS <

>t | COCINAR COMPLETAMENTE LOS ALIMENTOS <

S « | EVITAR LA CONTAMINACION CRUZADA S |

<, { | MANTERER LOS ALIMENTOS A TEMPERATURAS SEGURAS

Si




TES EVALUACION INTRODUCCION A LA INOCUIDAD ALIMENTARIA

NOMBRE Y APELLIDOS: .oy e 27 ﬂ)a (oo S
FECHA:Q. & ~20F 22 /4

1. éConoce usted cual es la clasificacion de los alimentos segun su vida Gtil? (Marque con X
unica respuesta)

Pre Test Post Test
SI

pad NO A

2. ¢éConoce usted cual es la clasificacion de los microorganismos? (Marque con X dnica
respuesta)

Pre Test Post Test
SI

K NO X

3. ¢Conoce usted cual son las temperaturas de reproduccién de los microorganismos?
(Marque con X Unica respuesta)

Pre Test Post Tet
Sl
X NO Y

4. ¢De las siguientes cuales son las claves para mantener los alimentos seguros? (Marque con
una Seleccién mdltiple)

ENUNCIADO
Pre Test Post Test
X MANTENER LA HIGIENE g
Sl USAR AGUA Y MATERIAS PRIMAS SEGURAS S
S| COCINAR COMPLETAMENTE LOS ALIMENTOS S
S| EVITAR LA CONTAMINACION CRUZADA St
S| MANTERER LOS ALIMENTOS A TEMPERATURAS SEGURAS 8




TES EVALUACION INTRODUCCION A LA INOCUIDAD ALIMENTARIA

NOMBRE Y APELLIDOS: //4 _Johaaa fosier Az
FECHA: 28- 07. X

1. ¢Conoce usted cual es la clasificacién de los alimentos segun su vida atil? (Marque con X
Uinica respuesta)

Pre Test Post Test
Si
N NO N

2. ¢Conoce usted cual es la clasificacion de los microorganismos? (Marque con X Unica
respuesta)

Pre Test Post Test
SI
< NO 3

3. éConoce usted cual son las temperaturas de reproduccin de los microorganismos?
(Marque con X Unica respuesta)

Pre Test Post Tet
X sl X
NO
4. ¢De las siguientes cuales son las claves para mantener los alimentos seguros? (Marque con
una Seleccién multiple)
ENUNCIADO

Pre Test Post Test
S MANTENER LA HIGIENE et

S USAR AGUA Y MATERIAS PRIMAS SEGURAS 5/

g COCINAR COMPLETAMENTE LOS ALIMENTOS §

g EVITAR LA CONTAMINACION CRUZADA St

52 MANTERER LOS ALIMENTOS A TEMPERATURAS SEGURAS Sa




TES EVALUACION INTRODUCCION A LA INOCUIDAD ALIMENTARIA

o v
NOMBRE Y APELLIDOS: ,Q‘/ rerl ] ?I‘I ENEZ
FECHA: ,22/@3/25 2 J

1. ¢Conoce usted cual es la clasificacion de los alimentos segn su vida Gtil? (Marque con X
unica respuesta)

Pre Test Post Test

A S| e

NO

2. {Conoce usted cual es la clasificacion de los microorganismos? (Marque con X Unica
respuesta)

Pre Test Post Test
Sl
X NO ¥

3. ¢Conoce usted cual son las temperaturas de reproduccion de los microorganismos?
(Marque con X dnica respuesta)

Pre Test Post Tet

T~ Sl X
NO

4. ¢De las siguientes cuales son las claves para mantener los alimentos seguros? (Marque con
una Seleccién multiple)

ENUNCIADO
Pre Test Post Test
MANTENER LA HIGIENE ‘)4
USAR AGUA Y MATERIAS PRIMAS SEGURAS ’)(
COCINAR COMPLETAMENTE LOS ALIMENTOS M.
EVITAR LA CONTAMINACION CRUZADA X
X

YLD F

MANTERER LOS ALIMENTOS A TEMPERATURAS SEGURAS




