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ACTAN°
FECHA: Bogota,29 de julio de 2024
HORA: 7:00 am
LUGAR: Jardin Celestin Freinet Rincén

TEMA: Actividades componente salud y nutricion julio

ASISTENTES: Operarias servicio de alimentos - Responsable del servicio — ND Yazmin
Roldan

ORDEN DEL DIA:

Se realiza actividad educativa dirigida a las operarias del servicio de alimentos en el tema
de protocolo de preparacién de alimentos de la siguiente manera:

Una ves las operarias tienen los datos de los nifios y las nifas asistentes por grupo de
edad se debe proceder a:

1. Pre alistamiento de alimentos

De acuerdo al ciclo de menu establecido definir las cantidades netas a utilizar en cada
preparacion y continuar con las etapas descritas a continuacion:

+—Calculo de cantidades de alimentos a preparar: este proceso se realiza para cada
tiempo de comida, teniendo en cuenta las asistencias asi: para los tiempos de comida
que se ofrezcan a las 8:00 a.m.; se calcularan las cantidades de acuerdo con la
asistencia del dia anterior del mismo servicio, para los demas tiempos de comida, las
cantidades se calcularan con la asistencia del dia, este calculo debe hacerse para cada
preparacion teniendo en cuenta el grupo de edad.

Para lo anterior el jardin, debera registrar el nimero de participantes asistentes por tiempo
de comida, actividad que debera realizar 2 horas antes de cada tiempo de comida,
excepto para los tiempos de comida que se ofrezcan antes de las 8:00 a.m., para estos
tiempos de comida se tomara la asistencia del dia anterior como se definié en el parrafo
anterior.
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Para realizar el calculo de los ingredientes a utilizar en una preparacion deberan seguirse
los siguientes pasos:

a. Tener en cuenta el numero de asistentes al Jardin tanto nifos y nifias como
adultos.

b. Si el alimento no fue pre alistado antes de almacenar, multiplique el peso bruto del
alimento establecido en el analisis del aporte nutricional por el nimero de
asistentes, teniendo en cuenta los grupos de edad atendidos en el servicio. Sumar
las cantidades de alimento en peso bruto calculadas, para obtener el total de
alimento a preparar.

c. Si el alimento fue pre alistado antes de almacenar, multiplique el peso neto del
alimento establecido en el analisis del aporte nutricional por el nimero de
asistentes, teniendo en cuenta los grupos de edad atendidos en el servicio. Sumar
las cantidades de alimento en peso neto calculadas, para obtener el total de
alimento a preparar.

d. Realizar las anteriores operaciones con todos los alimentos que hagan parte de
una preparacion.

+—Seleccion: esta actividad consiste en seleccionar los alimentos que van a ser
utilizados en las preparaciones del dia, en donde se separan los alimentos que
presenten magulladuras o aplastamiento o dafio mecanico, esto para no afectar la
calidad nutricional y organoléptica de las preparaciones.

e Descongelacion de los alimentos: para preparar un alimento que esta congelado,
debe asegurarse que el aumento de temperatura del mismo sea controlado, lo cual
disminuye la actividad enzimatica y riesgo microbioldgico, por lo tanto los alimentos en
congelacion que vayan a ser sometidos a procesos de preparacion y coccion deberan
pasar a refrigeracion minimo 24 horas y maximo 3 dias antes del inicio de la
preparacion, estos deben ser colocados en la parte mas fria del refrigerador evitando
escurrimientos para el caso de los carnicos, debe asegurarse que la cantidad de
alimento que pase de congelacion a refrigeracion es la misma cantidad que va a ser
utilizada, dado que no debe volverse a congelar.

e Limpieza y desinfeccion de los alimentos: la operacion de limpieza y desinfeccién
de alimentos como frutas, hortalizas y verduras que no requieran proceso de coccion,
empaques de leche liquida, empaque de las carnes, entre otros que implica lavar con
abundante agua para retirar elementos extrafios como tierra o materia organica visible
y disminuir carga microbiana y desinfectar de acuerdo a lo establecido en el plan de
saneamiento.
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Los alimentos que seran sometidos a proceso de coccidon como: raices, tubérculos,
platanos y verduras, solo requieren lavado con abundante agua ya que en el proceso
de coccion se eliminan por completo los microorganismos potencialmente patégenos
que puedan estar presenten en los alimentos.

Pelar, cortar, desmenuzar, picar, entre otros.

Los implementos o utensilios utilizados en estas actividades deben ajustarse a las
siguientes caracteristicas:

e Tabla de picado: Las superficies para el picado deben ser de material sanitario,
de preferencia plastico, nylon, polietiieno o teflon, cuando se evidencie
deterioro por uso como: grietas profundas, desprendimiento de material,
deformacion o percudido que no es posible retirar con desinfectante o
blanqueador es necesario reemplazarla.

e Cuchillos de cortar y trinches: Los equipos y utensilios empleados en el manejo
de alimentos deben estar fabricados con materiales resistentes al uso y a la
corrosién, asi como a la utilizacion frecuente de los agentes de limpieza y
desinfeccion, por tal razén el mango de los utensilios no podra ser de madera.

e Equipos manuales o eléctricos: como ayudante de cocina, peladoras,
cortadoras, licuadoras entre otros, deben estar construidos en materiales
higiénicos y disefiados de tal forma que todas las piezas que entren en
contacto con el alimento sean desmontables y permitan su limpieza y
desinfeccioén.

Una vez se tienen los alimentos lavados y/o desinfectados, se continua con el pelado,
corte, desmenuzado, picado o segun sea la preparacion.

Al quitarle la cascara a los alimentos se debe evitar el desperdicio de alimentos en este
proceso, por tal razén alimentos como la papa, mango, manzana entre otros se deben
pelar con el minimo de alimento adherido a la cascara, después de pelar y picar no dejar
los alimentos entre agua.

Pesado

Una vez listos los alimentos, se procede a pesar cada uno de ellos, con el propdsito de
asegurar gramaje requerido en peso neto para cada preparacion. Esto se realiza debido a
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que en cada una de las actividades anteriores (seleccion, clasificacién, pelado, lavado,
cortado y picado) se presentan pérdidas o0 mermas que pueden generar disminucion de |a
cantidad real a preparar. Los equipos requeridos para esta operacién como bascula o
grameras deben contar con los criterios definidos por el ICBF frente a metrologia.

Preparacion de los alimentos

Para dar cumplimiento a los menuis, los primeros alimentos que se preparan son aquellos
que deben someterse a procesos térmicos como son: sopas, arroz, leguminosas,
tubérculos, pastas y otros, y los ultimos alimentos en preparar seran los que no requieren
tratamiento térmico como jugos, ensaladas crudas y aderezos, esto con el fin de prevenir
el aumento de carga microbiana, en caso que el Jardin no cuente con capacidad de
almacenamiento en refrigeracion, los alimentos crudos podran prepararse con
anticipacion para asegurar temperatura de servido.

Se observa que las operarias, entienden y realizan de esta manera el proceso de
preparacion de alimentos. Se resuelven dudas e inquietudes.

CONVOCATORIA. Se propone una nueva reunion para el dia de de20___

En constancia de lo anterior firman:

Nom!_)res y Cargo o T'po ge Dependencia Firma

Apellidos vinculacién

Maricela Rojas Resp. servicio Jardin CF Rincén 7/‘:,/{( BT

Yazmin Roldan Nutricionista Infancia Yazmin Roldan O.
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Anexos:

Elaboré: Yazmin Roldan Olmos
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