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Lugar Centro Comunidad de Cuidado Corazén Inmaculado de Maria
Fecha 25/03/2025 14:30 — 15:30
Tema Instructivo Almacenamiento de alimentos

1. Objetivo

Desarrollo

Establecer las condiciones para mantener la calidad de los alimentos durante el
periodo que permanecen en las unidades operativas de la Secretaria Distrital de
Integraciéon Social (SDIS), de acuerdo con su medio de conservacién seco,
refrigeracion y/o congelacién, de manera que los alimentos sean protegidos de la
contaminacidn, descomposicion y de dafios, cumpliendo las buenas précticas de
manufactura.

2.  Glosario

o Alimento: todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta
al organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los
procesos biolégicos. Se entienden incluidas en la presente definicién las bebidas no
alcohdlicas, y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y que se
conocen con el nombre genérico de especiasl.

. Alimento congelado: es aquel, en que la mayor parte de su agua libre se ha
transformado en hielo, al ser sometido a un proceso de congelacion, especialmente
concebido para preservar su integridad y calidad y para reducir, en todo lo posible las
alteraciones fisicas, bioquimicas y microbioldgicas, tanto en la fase de congelacién
como en la conservacién posterior. Se considera alimento congelado aquel cuya
temperatura no es superior a menos dieciocho grados Celsius (- 18 °C)2.

o Alimento de mayor riesgo en salud publica: los alimentos que pueden contener
microorganismos patégenos y favorecer la formacidn de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patdgenos y alimentos que pueden contener productos quimicos
nocivos3.

o Alimento perecedero: el alimento que, en razén de su composicion,
caracteristicas fisicoquimicas y bioldgicas, pueda experimentar alteracién de diversa
naturaleza en un tiempo determinado y que, por lo tanto, exige condiciones
especiales de proceso, conservacién, almacenamiento, transporte y expendio4.

. Alimento refrigerado: es aquel enfriado a una temperatura de cero a cuatro
grados Celsius (0°C a 4°C) para preservar su integridad y calidad, reduciendo, las
alteraciones fisicas, bioquimicas y microbiolégicas, de tal forma que en todos los
puntos su temperatura sea superior a la de su punto de congelacidn5.

. Almacenamiento: es la actividad que se realiza con los alimentos en donde se
asegura la calidad fisica, microbiolégica y nutricional de los mismos para su posterior
utilizacidn; en esta actividad se protege a los alimentos de dafios generados por
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contaminacidn, se reducen dafios por manejo y se asegura las condiciones de acuerdo
al tipo de alimento.

. Caducidad: tiempo maximo en que se asegura las condiciones fisicas y
microbioldgicas de los alimentos por parte de los fabricantes, por lo tanto, los
alimentos deben consumirse maximo el dia sefialado por el fabricante como fecha de
vencimiento o fecha de duracién minimo.

. Caracteristicas organolépticas: propiedades de un alimento que pueden ser
percibidas por los drganos de los sentidos tales como: color, olor, sabor y aspecto
(suma de color, textura, consistencia y uniformidad), las cuales pueden ser percibidas
de acuerdo a la naturaleza del alimento durante la recepcién, preparacion vy
consumo6b.

o Comitente vendedor o proveedor: empresa o persona que provee o abastece
de alimentos a los servicios de la Secretaria Distrital de Integracion Social con apoyo
alimentario, realizando la entrega de alimentos de acuerdo con lo establecido por la
Entidad.

. Escaldado: es el proceso en el cual un alimento se mantiene en un liquido o agua
hirviendo durante un periodo de tiempo no mayor a 30 segundos, con el fin de
mejorar o mantener el color, dar una mejor apariencia del alimento, disminuir la
carga microbiana, y la actividad enzimdtica y mantener el valor nutricional del
alimento.

o Fecha de vencimiento: se entiende la fecha en que termina el periodo después
del cual el producto, bajo determinadas condiciones de almacenamiento, no se
debera vender ni consumir por razones de inocuidad y calidad7.

o Lote: una cantidad determinada de un alimento producida en condiciones
esencialmente iguales8.

o Primeras en entrar, primeras en salir: es un sistema de inventarios permanente
gue consiste en que los alimentos o productos primeros en llegar al almacén sean los
primeros en salir, para dar rotacion a los alimentos o productos y evitar el riesgo de
vencimiento o dafo de estas por un almacenamiento prolongado, usualmente se usa
la sigla PEPS9.

3. Desarrollo

A continuacion, se describen las actividades, responsables y el registro documental
asociados al presente instructivo.

Tabla 1. Actividades Instructivo Almacenamiento de Alimentos

No. Actividad Responsable  Registro documental

1 pre-alistamiento de alimentos Personal manipulador de alimentos No
aplica
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2 Rotulado de alimentos Personal manipulador de

alimentos  No aplica

3 Almacenamiento en congelacién Personal manipulador de

alimentos  Registro control de temperatura de equipos en congelacién. Registro

control de entrada y salida

de alimentos

4 Almacenamiento en refrigeracion Personal manipulador de alimentos
Registro control de temperatura de equipos en refrigeracion. Registro control

de entradas y salidas de alimentos

5 Almacenamiento en seco Personal manipulador de

alimentos  Registro control de entrada y salida de alimentos

Fuente: elaboracién propia Subdirecciones de Abastecimiento y Nutricién, Secretaria

Distrital de Integracidn Social.

3.1 ACTIVIDAD 1. Pre-alistamiento de alimentos antes de almacenamiento.

El proceso de pre-alistamiento debe realizarse de acuerdo con las necesidades de
cada servicio y si se realiza, debe tener en cuenta lo siguiente:

. Carnes y pollo: antes de realizar el proceso de almacenamiento en congelacidn,
deberad porcionarse de acuerdo con la cantidad que se va a utilizar por dia,
preparaciones y al promedio de asistencia de los beneficiarios, teniendo en cuenta el
numero de veces que esta programada a la semana. Se debe contemplar los dias de
no prestacion del servicio, con el fin de definir si debe o no hacerse el pre-
alistamiento, dado que la vida util de la carne en refrigeracidn serd maxima de 3 dias
si no estd empacada al vacio y maximo15 dias si estd empacada al vacio.

Si la carne viene empacada al vacio, pero se abre para el pre-alistamiento, su vida util
serd de 3 dias en refrigeracién y 7 dias en congelacidn. Esta informacién debe ser
plasmada en el rétulo diligenciado en la unidad operativa, manteniendo el rétulo
original del alimento. Antes de ser refrigeradas o congeladas, el empaque debera ser
sometido a proceso de limpieza de acuerdo con lo establecido en el plan de
saneamiento de la unidad operativa.

Antes de ser refrigerados o congelados, el empaque original del alimento debera ser
sometido a proceso de limpieza de acuerdo con lo establecido en el plan de
saneamiento de unidad operativa.
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. Visceras: estos alimentos no deben ser porcionados para almacenamiento en
congelacién debido a su corta vida util, por lo tanto, se preparara la totalidad del
alimento recibido. Antes de ser refrigeradas o congeladas, el empaque debera ser
sometido a proceso de limpieza y desinfeccién de acuerdo con lo establecido en el
plan de saneamiento de la unidad operativa.

Frutas y verduras: deberdn ser lavadas y desinfectadas antes de realizar el proceso de
pelado y/o porcionado. Las verduras que seran pre alistadas podran ser sometidas al
proceso de escaldado. Deberdn ser porcionadas y empacadas en bolsas destinadas
para los alimentos, las cuales seran de un solo uso.

Si durante el proceso de pre alistamiento se evidencia que uno o mds alimentos no
cumplen con los criterios establecidos (ver protocolo reclamo a proveedores), el
Responsable o Coordinador(a) de la unidad operativa, debe realizar el respectivo
reclamo al proveedor; para los servicios de operacién directa de la SDIS se debe
diligenciar correctamente el formato reclamo y seguimiento a proveedores FOR-PSS-
240, el cual deberd enviarse al correo reclamosensuministros@sdis.gov.co
adjuntando registro fotografico y copia de la remision.

o Leche liquida y quesos: antes de ser refrigeradas o congeladas, el empaque
deberd ser sometido a proceso de limpieza y desinfeccion de acuerdo con lo
establecido en el plan de saneamiento de la unidad operativa.

o Abarrotes: antes de ser almacenados, el empaque debera ser sometido a
proceso de limpieza de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la
unidad operativa.

3.2 ACTIVIDAD 2. Rotulado de alimentos

Los alimentos que estén dentro de las unidades operativas deben estar rotulados o
etiquetados de acuerdo a la normatividad vigente, adicional a ello deben contar con
una identificacidén para realizar seguimiento de la vida util y una adecuada rotacién
de alimentos.

Los siguientes son elementos sobre los cuales se puede realizar el rotulado de los
alimentos: cinta de enmascarar, papel adhesivo, papel blanco, rétulo impreso sin
logos o con logo de la SDIS, tablillas acrilicas para marcar con marcador borra seco.

Los rétulos deben colocarse de forma visible, para los alimentos almacenados en seco
el rétulo debe colocarse sobre la estanteria, canecas o canastillas, para los alimentos
qgue requieren refrigeracién y congelacion y se encuentran empacados en recipientes
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o bolsas plasticas transparentes, el rotulado se realizard antes de ser almacenados en
refrigeracion o congelacion.

Los alimentos que lleguen a la unidad operativa deben rotularse de forma clara, con
la siguiente informacion:

. Nombre del alimento.

. Fecha de ingreso: fecha en que llega el alimento a la unidad operativa.

. Fecha de vencimiento: fecha indicada en la etiqueta del alimento. No aplica para
frutas, verduras, tubérculos, raices y platanos.

. Fecha de egreso: para frutas, verduras, tubérculos, raices y platanos la fecha de
egreso debe ser maximo 15 dias desde la recepcidn, su uso se realizara de acuerdo
con el grado de maduracidn, procesos de refrigeracién o congelacion y minuta de
alimentos.

o Nombre del personal manipulador a cargo.

3.3 ACTIVIDAD 3. Almacenamiento en congelacidn.

Los alimentos de alto riesgo deben almacenarse en condiciones de humedad,
circulacion de aire y temperatura, la temperatura de congelacién podrad ir hasta -2429C,
dependiendo del tiempo de conservacién deseado. Un alimento de alto riesgo como
la carne fresca puede almacenarse a temperaturas de refrigeracidn hasta tres (3) dias,
siempre y cuando sea una carne que cuente con las especificaciones de calidad dadas
en la normatividad vigente y documentos establecidos por la SDIS, o en congelacién
cuando se pretende almacenar por un tiempo mayor a tres (3) dias.

Para mantener temperaturas en rangos de congelacidn se debe tener en cuenta que
los congeladores funcionan mejor cuando hay espacio entre los alimentos, no se
deben introducir alimentos calientes en el congelador ya que aumenta la
temperatura del equipo, lo cual puede causar alteraciones en la vida util de los demas
alimentos.

Diligenciar el formato control de temperatura de equipos de congelacién, de acuerdo
con la periodicidad establecida en el mismo (tres (3) tomas al dia), con el fin de
verificar que los alimentos se encuentren con temperaturas hasta -249Cy asi verificar
el funcionamiento del equipo.

. Descongelacién de los alimentos:
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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 congelacidon que vayan a ser
sometidos a procesos de preparacion y coccién deberdn pasar a refrigeracién minimo
24 horas y maximo 3 dias antes del inicio de la preparacién, estos deben ser colocados
en el 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.

3.4 ACTIVIDAD 4. Almacenamiento en refrigeracién.

La vida util de las verduras refrigeradas depende de la variedad, las condiciones de
recoleccidn, temperatura de transporte, manipulacidn, entre otras, para alimentos
procesados depende del tipo de alimentos, del envase, higiene en la elaboracién y
envasado entre otros.

Después de realizar la seleccion y pre-alistamiento de los alimentos, se ubicardn en
las respectivas bandejas del refrigerador, dentro de recipientes o bolsas
transparentes de forma ordenada, con su debido rotulado, evitando saturar el
equipo.

Diligenciar el formato control de temperatura de equipos de refrigeracion de acuerdo
a la periodicidad establecida en el mismo (tres (3) tomas al dia) con el fin de verificar
que los alimentos se encuentren con temperaturas no mayores a 42C +/-2°C y asi
verificar el funcionamiento del equipo de refrigeracién.

Para refrigerar alimentos que hayan sido sometidos a coccidn, pero deban servirse
frios, (jugos y verduras) deben dejarse enfriar (maximo 30 minutos), empacarlos en
recipientes plasticos y servirlos el mismo dia de la preparacidn, a excepcidn de postres
gue por consistencia requieran mas tiempo de refrigeracion, lo cual no podra exceder
las 24 horas.

A continuacidn, se presenta un ejemplo de cdmo ordenar los alimentos en el
refrigerador, sin embargo, es importante tener en cuenta las fechas de vencimiento
registradas en cada alimento, dado que pueden variar de acuerdo a las
especificaciones técnicas de cada uno de ellos.

3.4.1 Organizacion de alimentos en refrigeraciéon10
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. Carnes crudas: la carne en refrigeracion debe colocarse en los estantes
inferiores, nunca arriba de un alimento preparado (postres, jugos o ensaladas) o
frutas y verduras.

. Frutas y verduras: se recomienda colocarlas en la parte inferior donde hay
mayor humedad, esto permite que se conserven frescas por mas tiempo.

. Aderezos: los condimentos y aderezos no requieren temperaturas tan bajas
para su conservacion, por lo que se pueden colocar en la puerta.

. Lacteos y derivados lacteos: se recomienda que los lacteos se coloquen en los
estantes superiores o medios del refrigerador, no pegados a la puerta ya que
requieren temperaturas mas bajas para su conservacion.

o Ensaladas, postres y bebidas: estos alimentos se pueden almacenar en la parte
media del refrigerador.

. Carnes frias: pueden estar en los estantes superiores o en la puerta ya que no
requieren temperaturas tan bajas como otros alimentos.

3.5 ACTIVIDAD 5. Almacenamiento en seco.

El area destinada para el almacenamiento en seco debe tener una capacidad acorde
con las cantidades de alimentos que ingresan a la unidad operativa, por tanto; se
debe contar con el espacio necesario para la ubicacion de las canastillas de
almacenamiento, canecas de almacenamiento, estanterias y pasillos para el transito
del personal.

Los alimentos no perecederos empacados individualmente y otros que presenten
largos periodos de vida util, pueden almacenarse a temperatura ambiente, la
temperatura del area de almacenamiento de alimentos no debe sobrepasar los 252C.
El ambiente debe ser seco con buena ventilacién natural con ventanas y angeo o
ventilacién mecanica, estar libre de humedad y bien iluminado.

El almacenamiento de los alimentos o productos terminados se realizara
ordenadamente en pilas

o estibas con separacién suficiente respecto a las paredes perimetrales y disponerse
sobre palés

o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso (15 cm) de manera que se
permita la inspeccién, limpieza y fumigacion, si es el casol1l, los alimentos se ubicaran
mediante el método PEPS en estantes rotulados, limpios y de forma ordenada.

Las unidades operativas con mas de 200 participantes podran comprar arroz en bulto
dada la alta rotacién de este alimento, las unidades operativas con 200 participantes
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0 menos podrdn comprar arroz en presentacion comercial de maximo 20.000 gramos.
Independiente de la cobertura asignada a la unidad operativa, la leche en polvo no
podra comprarse en una presentacién individual mayor a 1.200 gramos; los alimentos
como frijol seco, garbanzo, arveja seca, lenteja y azlcar deberdn adquirirse en
presentaciones individuales no mayores a 5.000 gramos.

Los alimentos como frutas y hortalizas que por su naturaleza no es necesario
mantener en refrigeracion, deben almacenarse en canastillas plasticas, debidamente
rotuladas, teniendo la precaucién que no se llenen, de manera tal que los alimentos
del fondo no sufran dafio mecanico por sobrepeso y los superiores por fricciéon con la
otra canastilla. Se recomienda no apilar canastillas que superen una altura de 150 cm.

Los alimentos perecederos deben estar separados de los alimentos no perecederos,
es decir que no se almacenen en un mismo estante, ejemplo los granos con las
hortalizas.

Los huevos deben ser traspasados a un recipiente o cubeta pldstica higienizada, el
cual debera estar rotulado, esta actividad se realiza para disminuir el riesgo de
infestacion por insectos (cucarachas), ya que los cartones pueden contener
huevecillos y ser un canal para el ingreso de vectores al servicio de alimentacién.

El almacenamiento de alimentos enlatados debe realizarse de tal forma que evite el
riesgo de caida de las mismas y por ende abolladuras, deben ser almacenadas en la
parte media o inferior del area de almacenamiento por el peso de las mismas. Las
latas de fdrmulas infantiles, complementos, suplementos y similares NO deben ser
lavadas y desinfectadas, el personal manipulador de alimentos antes de manipular
cada lata de estas debe limpiar la lata, realizar lavado de manos y proceder a retirar
la cantidad de producto que necesite. Para el caso de las latas de atun, estas se lavan
y desinfectan previo a la apertura, de acuerdo con lo establecido en el plan de
saneamiento de la unidad operativa.

Los alimentos que ingresen a la unidad operativa que no hayan sido solicitados en el
pedido, como férmulas infantiles especiales, bebidas de soya o almendras u otros
alimentos, que por condiciones especiales los beneficiarios deban recibir, deberan
ser autorizados por el profesional en Nutricidn y Dietética asignado a la unidad
operativa, justificando la necesidad del consumo de estos alimentos; debera
solicitarse al responsable del beneficiario, copia de la factura de compra para verificar
la procedencia del alimento u orden de entrega de farmacia cuando sea de la EPS o
EAPB, se registrard en el formato entrada y salida de alimentos haciendo la
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observacién en el formato, el alimento deberd rotularse como los demas alimentos,
adicionando el nombre del participante que recibira el alimento especial.

4.  Observaciones

4.1 Condiciones generales para el almacenamiento

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

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

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

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

o Para los alimentos que requieran cadena de frio (refrigeracion, congelacién)
debe asegurarse el buen manejo de éstos en cuanto a su almacenamiento y
preparacion, aplicando las buenas practicas de manufactura, con el fin de preservar
la calidad.

o Registros de control de temperatura: es importante realizar un monitoreo de la
temperatura en el formato control de temperatura de equipos de refrigeracién o de
congelacion para identificar posibles fluctuaciones de temperatura y determinar el
mal funcionamiento de los equipos, lo cual compromete la inocuidad de los alimentos
y de esta manera aplicar medidas correctivas; estos formatos deben ser diligenciados
de forma independiente para cada equipo (refrigeracién y congelacién).

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

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

. Las dreas y equipos de almacenamiento deben permanecer en adecuado estado
de limpieza y desinfeccidn.
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. Las dreas de almacenamiento deben estar protegidas del ingreso de vectores
(insectos, cucarachas y roedores) y libres de ellos.

. El ambiente debe ser seco con ventilacién adecuada, ventanas con angeo o
proteccion, o ventilacién mecanica, libre de humedad y bien iluminado.

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

Nota: en los equipos de refrigeracién y congelacién no podran almacenarse alimentos
gue no estén registrados en el formato control de entrada y salida de alimentos y que
no vayan a ser distribuidos a los beneficiarios de los servicios sociales.

4.2 Alimentos almacenados no aptos para el consumo o excedentes de alimentos
preparados

Verificar continuamente la fecha de vencimiento y caracteristicas organolépticas de
los alimentos en el drea de almacenamiento, en caso de evidenciar alteraciones que
puedan causar dafio a la salud de los beneficiarios y si el alimento no cumple con
criterios para devolucién de acuerdo al protocolo Reclamo a proveedores, debera
aplicarse el protocolo Desnaturalizacion de alimentos PTC-PSS-026. Los excedentes
de alimentos preparados que superen los 500 gramos o 500 cm3 deberdn ser
desnaturalizados.

NOTA: para servicios de operacion directa, en caso de presentarse caducidad de la
fecha de vencimiento en almacenamiento o en caso de presentarse cambio de las
caracteristicas propias

de los productos por practicas deficientes en la manipulacion, el operador del servicio
de preparacion y manipulacion de alimentos, debe reponer a la SDIS los alimentos
con las mismas o mejores condiciones a las establecidas en los documentos
contractuales, cumpliendo estrictamente con las especificaciones de cada uno de los
productos; dejando soporte en acta, con original y copia de la factura en fisico que
reposen dentro de la unidad operativa.

Los alimentos después de abiertos deben conservarse de acuerdo al método de
conservacién que se encuentra en su rotulo.

4.3 Uso adecuado de bolsas para almacenar alimentos:
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En caso de que se requiera el proceso de pre-alistamiento es necesario que los
alimentos sean seleccionados, alistados y empacados en bolsas de polietileno
transparentes cerradas y rotuladas de acuerdo con lo expuesto anteriormente; estas
tendrdn un solo uso, con el fin de evitar contaminacién cruzada en el almacenamiento
de alimentos en neveras y congeladores, de manera que se mantenga la calidad del
alimento.

A continuacién, se enuncian algunos aspectos a tener en cuenta para el uso adecuado
de las bolsas para almacenar alimentos:

. Disponer de bolsas resistentes al peso de los alimentos que van a contenery en
cantidad suficiente para la necesidad del servicio de alimentacion.

o Almacenar las bolsas destinadas para alimentos que requieren refrigeracién o
congelacion, en el drea de almacenamiento de alimentos, en un recipiente con tapa.
o Después de depositar los alimentos en las bolsas, realizar un adecuado cierre
de las mismas y un correcto almacenamiento.

o No someter las bolsas al calor.

o Retirar la bolsa de los alimentos antes de ser sometidos a coccidn.

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

o Los alimentos que requieren pre-alistamiento deben estar almacenados en
bolsa por separado, las carnes frescas deberdn estar separadas en bolsas por especie,
teniendo la precaucidn de no evidenciar goteos o fugas en alguna de las bolsas (carne,
pescado, pollo) lo anterior con el fin de evitar la contaminacién cruzada.

5. Anexos.
Listado de asistencia

e Registro Fotografico
Resultado de test

Nombre Cargo/Rol Dependencia
Asistentes
Se anexa listado de asistencia
Actividad Responsable Fecha limite
Compromisos . . .
No se generaron compromisos | No aplica No aplica

Préxima reunion | Se

propone nueva reunion para le mes de abril

Elabord David Esteban Perdomo Sossa
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Dlominieas Hfias de Nivestra Qeriora doe Negareth

CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO CORAZON INMACULADO DE MARIA
NIT No. 860.007.392-4

Lugar: Centro Comunidad de Cuidado Corazén Inmaculado de Maria
Convenio: 9579 de 2024

Componente: Nutricion y salubridad

Profesional: David Esteban Perdomo Sossa

Registro fotografico de capacitacion BPM: Instructivo de Almacenamiento de alimentos

FUNZA CUNDINAMARCA
CALLE 19 # 6-60
TEL. 8237376~ 3112273555



Dominieas % do Nisestra Qoriora do QIW
CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO CORAZON INMACULADO DE MARIA
NIT No. 860.007.392-4

Nombre: Johan Sa”*"ﬂjb Mu\lc\'o\ Sonchea.
Cargo: Auxiliar de cecinag

Test
Conteste falso o verdadero segtin corresponda:

1. Los alimentos congelados deben mantenerse a una
temperatura no superior a -18°C para preservar su
integridad y calidad.

Respuesta: V

2. Elmétodo de rotacion de alimentos PEPS (Primeros en
Entrar, Primeros en Salir) se utiliza para evitar el riesgo de
vencimiento o dafio de los alimentos por un
almacenamiento prolongado.

Respuesta: Vv

3. Los alimentos que requieren refrigeracién deben
mantenerse a una temperatura entre 0°Cy 4°C, y no se
deben almacenar alimentos calientes directamente en el
refrigerador.

Respuesta:




Dominieas % do DNhuastra, Horiora do 91@?«,,@;’,,
CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO CORAZON INMACULADO DE MARIA
NIT No. 860.007.392-4

Nombre:\j‘am (omila Barreto Bernal
Cargo: oani©@ en cocuina

Test

Conteste falso o verdadero seglin corresponda:

1.

Los alimentos congelados deben mantenerse a una
temperatura no superior a -18°C para preservar su

integridad y calidad.
Respuesta: \l@fddd@(@

El método de rotacion de alimentos PEPS (Primeros en
Entrar, Primeros en Salir) se utiliza para evitar el riesgo de
vencimiento o dafio de los alimentos por un

almacenamier)to prolongado.
Respuesta: \Jordadero

Los alimentos que requieren refrigeracién deben
mantenerse a una temperatura entre 0°Cy 4°C, y no se
deben almacenar alimentos calientes directamente en el

refrigerador.
Respuesta: \]QTCJ(QCJQ(O :




HYsminieas ‘% do Nluastra, Horiora do Nagareth
CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO CORAZON INMACULADO DE MARIA
NIT No. 860.007.392-4

Nombre: |[yva Bavbosn
Cargo: A\)‘K(QCQY\O

Test

Conteste falso o verdadero seglin corresponda:

1. Los alimentos congelados deben mantenerse a una
temperatura no superior a -16°C para preservar su
integridad y calidad.

Respuesta: ’

2. El método de rotacion de alimentos PEPS (Primeros en
Entrar, Primeros en Salir) se utiliza para evitar el riesgo de
vencimiento o dafo de los alimentos por un
almacenamiento prolongado.

Respuesta: v

3. Losalimentos que requieren refrigeracién deben
mantenerse a una temperatura entre 2°Cy 4°C, y no se
deben almacenar alimentos calientes directamente en el
refrigerador.

Respuesta: 1Y




Diminisas Hffas do Hiatrs Dooresdo Hegareth
CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO CORAZON INMACULADO DE MARIA
NIT No. 860.007.392-4

Nombre: A Hana Bal [fn Ha({{ﬂt%
Cargo: q/)‘é/(&’v d{ COC«-'/?C\

Test

Conteste falso o verdadero segun corresponda:

1.

Los alimentos congelados deben mantenerse a una
temperatura no superior a -18°C para preservar su
integridad y calidad.

Respuesta: \J

El método de rotacion de alimentos PEPS (Primeros en
Entrar, Primeros en Salir) se utiliza para evitar el riesgo de
vencimiento o dafio de los alimentos por un
almacenamiento prolongado.

Respuesta: \l

Los alimentos que requieren refrigeracion deben
mantenerse a una temperatura entre 0°Cy 4°C, y no se
deben almacenar alimentos calientes directamente en el
refrigerador.

Respuesta: \)




Diominieas % do Nhsestra Doriora do W
CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO CORAZON INMACULADO DE MARIA
NIT No. 860.007.392-4

Nombre: 5a/lt9/4ﬁ‘ %/é/?ﬁ.f_g_

Cargo: Auv'figv coctao.

Test
Conteste falso o verdadero seglin corresponda:

1. Los alimentos congelados deben mantenerse a una
temperatura no superior a -16°C para preservar su
integridad y calidad.

Respuesta:

2. EI'método de rotacion de alimentos PEPS (Primeros en
Entrar, Primeros en Salir) se utiliza para evitar el riesgo de
vencimiento o dafio de los alimentos por un
almacenamiento prolongado.

Respuesta: 74

3. Losalimentos que requieren refrigeracién deben
mantenerse a una temperatura entre 2°Cy 4°C, y no se
deben almacenar alimentos calientes directamente en el

refrigerador. \/
Respuesta:




Disminioas Hjas do Niestras Doriora do Negareth
CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO CORAZON INMACULADO DE MARiA
NIT No. 860.007.392-4

Nombre:/{o\;\ emeda i) od{ (U Deay
Cargo: A v yi\\la v d2 Cocina

Test

Conteste falso o verdadero segln corresponda:

1.

Los alimentos congelados deben mantenerse a una
temperatura no superior a -16°C para preservar su
integridad y calidad.

Respuesta: __ \/

El método de rotacidn de alimentos PEPS (Primeros en
Entrar, Primeros en Salir) se utiliza para evitar el riesgo de
vencimiento o dafio de los alimentos por un
almacenamiento prolongado.

Respuesta: Vv

Los alimentos que requieren refrigeracion deben
mantenerse a una temperatura entre 2°Cy 4°C, y no se
deben almacenar alimentos calientes directamente en el
refrigerador.

Respuesta:




HDlomindsas % de Dhuestra Doriora do W
CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO CORAZON INMACULADO DE MARIA
NIT No. 860.007.392-4

Nombre: Slul\ow- \Qo(aaﬁ() &jﬁ(k)ob\e\"'o.
Cargo: Au')(i\\"cw Qe

Test

Conteste falso o verdadero segun corresponda:

1. Los alimentos congelados deben mantenerse a una
temperatura no superior a -16°C para preservar su
integridad y calidad.

Respuesta: W

2. El'método de rotacién de alimentos PEPS (Primeros en
Entrar, Primeros en Salir) se utiliza para evitar el riesgo de
vencimiento o dafo de los alimentos por un
almacenamiento prolongado.

Respuesta: J -

3. Losalimentos que requieren refrigeracion deben
mantenerse a una temperatura entre 2°Cy 4°C, y no se
deben almacenar alimentos calientes directamente en el
refrigerador. ,

Respuesta: \[ . F
AN

7




	La versión impresa de este documento puede estar desactualizada, consulte la última versión oficial en la intranet – Sistema Integrado de Gestión
	12066daad3350e85f848b59cd1d69555d097fa0d905cd13e787c28ce1f13dec7.pdf
	9183a1bd90e232b6261cf3e92cbf590f2b9742cbe36adc17e1b2ecc83723eca4.pdf
	55C-6e-20250325113055

