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Lugar

Comunidad de Cuidado los Robles

Fecha

03/01/2025 de 3:30 pm 4:30 pm.

Tema

Almacenamiento de alimentos

Desarrollo

ORDEN DEL DIA

INTRODUCCION
OBJETIVO
METODOLOGIA
COMPROMISOS
MATERIALES

agrLODNE

=

INTRODUCCION:

En el presente documento se hablara sobre la importancia de
almacenar los alimentos de manera adecuada, tanto en seco, como en
refrigeracion y congelacion, con el fin de asegurar la calidad de los
mismos, mientras permanecen en las unidades operativas de la
secretaria distrital de Integracion social.

2. OBJETIVO:
Conseguir que las auxiliares de cocina refuercen informacién
relacionada con el almacenamiento adecuado de alimentos, en seco,
en refrigeracion y congelacion, dependiendo de su naturaleza.

3. METODOLOGIA:

Al iniciar la actividad se procede a solicitar la siguiente informacion:

¢, Cudl es el rango de temperaturas en refrigeracion?
¢, Cual es el rango de temperaturas en congelacion?

¢, Cudles son los items que deben tener los rétulos en el servicio de
alimentos?

e Se entrega a cada asistente una hoja para que responda las
preguntas realizadas anteriormente. Después de unos minutos se
procede a exponer la informacion.

MARCO TEORICO

ACTIVIDAD 1. Pre alistamiento de alimentos antes de almacenamiento
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El proceso de pre-alistamiento debe realizarse de acuerdo a las necesidades
de cada servicio, si se realiza debe tener en cuenta lo siguiente:

Carnes y pollo: antes de realizar el proceso de almacenamiento en
congelacién, debera porcionarse de acuerdo a la cantidad que se va a utilizar
por dia, preparaciones y al promedio de asistencia de los participantes,
teniendo en cuenta el nimero de veces que estad 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
refrigeracion serd méaximo de 3 dias si no estd empacada al vacio y 15 dias si
estd empacada al vacio, si la carne viene empacada al vacio pero se abre
para el pre alistamiento, la carne tendra una vida util de 3 dias y no de 15 dias
como refiere el empaque original.

Visceras: estos alimentos no deben ser porcionados para almacenamiento en
congelacion debido a su corta vida Util, por lo tanto se preparara la totalidad
del alimento recibido.

Frutas y verduras: las frutas y verduras que seran sometidas a refrigeracion o

congelacion, deberan ser lavadas y desinfectadas antes de realizar el proceso
de pelado y/o porcionado. Las verduras que seran pre alistadas, podran ser
sometidas el proceso de escaldado.

ACTIVIDAD 2. Rotulado de alimentos.

1. Nombre del alimento.
2. Fechade ingreso: Fecha en que llega el alimento a la unidad operativa.

3. Fecha de egreso o fecha de vencimiento: Fecha en que es programada
su utilizacién de acuerdo con la minuta (Fruver), o fecha de vencimiento
para productos empacados.

4, Nombre de la persona que rotula.

ACTIVIDAD 3. Almacenamiento en congelacion.

Los alimentos de alto riesgo deben almacenarse en condiciones humedad,
circulacion de aire y temperatura, la temperatura de congelacion podra ir hasta
-24°C, dependiendo del tiempo de conservacion deseado. Un alimento de alto
riesgo como la carne fresca puede almacenarse a temperaturas de
refrigeracion hasta tres (3) dias, siempre y cuando sea una carne que cuente
con las especificaciones de calidad dadas en la normatividad vigente, o en
congelacion cuando se pretende almacenar por un tiempo mayor a tres (3)
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dias.

Para mantener temperaturas en rangos de congelacion 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 congelacion, 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
-24°C y asi verificar el funcionamiento del equipo.

ACTIVIDAD 4. Almacenamiento en refrigeracion

La vida util de las verduras refrigeradas depende la variedad, las condiciones
de recoleccién, temperatura de transporte, manipulacion, 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
ubicaran 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 4°C +/-2°C y asi verificar el funcionamiento del equipo de refrigeracion.

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

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

Organizacion de alimentos en refrigeraciont

1 Academy of Nutrition and Dietetics (2013) Are My Leftovers Still Good? Refrigerator Temperature Food Safety
http://www.eatright.org/Public/content.aspx?id=10949&terms=refrigerator




ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTAD.C.

Codigo: FOR-GD-040

SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL

PROCESO GESTION DOCUMENTAL Version: 0
Fecha: Memo 12024016440 —
FORMATO AYUDA DE MEMORIA 18/06/2024
Pagina: 4 de 4

Carnes crudas: la carne en refrigeracion debe colocarse en los estantes
inferiores, nunca arriba de un alimento preparado (postres, jugos o ensaladas),
se recomienda colocar arriba del cajon o parte inferior de la nevera donde se
deben ubicar las verduras y frutas.

Frutas y verduras: se recomienda colocarlas en los cajones inferiores 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 cologuen en
los estantes medios del refrigerador, no pegados a la puerta ya que requieren
temperaturas mas bajas para su conservacion.

Bebidas: las bebidas usualmente no requieren temperaturas tan bajas por lo
que se pueden almacenar en la puerta del refrigerador, esto las mantendra
frescas.

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

Al finalizar se realizan las preguntas del inicio, y se resuelven dudas.

Anexos: registro fotogréafico, planilla de asistenciay pre y pos test.

Nombre Cargo/Rol Dependencia
Asistentes Se Anexa planilla de
asistencia
. Actividad Responsable Fecha limite
Compromisos
No aplica No aplica No aplica

Préxima reunién

Se realizara en febrero de 2025.

Elaboro

Gloria Angelica Villalobos - Nutricionista
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Tralamiento de dalos personales: “En cumplimiento de la Ley 1581 de 2012, me fue informado que |a Secrelaria Dislrital de Integracién Social - SDIS, es la responsable del Iralamienlo de mis datos
personales recoleclados y podra realizar operaciones sobre los mismos para las finalidades eslablecidas en su Politica de tratamienlo de dalos personales, disponible en |a pagina web de la enlidad.
Enliendo que lengo derecho a enlregar o no dalos sensibles, que son aquellos que afectan mi intimidad o cuyo uso indebido puede generar discriminacion.
Por lo anterior, autorizo expresamenle a la Secrelaria Dislrilal de Inlegracion Social para lralar los dalos personales que se recoleclaran mediante este regislro. Entiendo que para revocar o modificar
esla autorizacién, asl como para consullar los dalos alli almacenados, debo dirigirme a la SDIS a través de sus canales de atencion a la ciudadania®

Toda aclividad realizada de pausa saludable debe ser reportada al Proceso Geslion de Talento Humano — Sislema de Geslion de la Seguridad y Salud en el Trabajo.

Powered by CamScanner


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

PN

V,E{“ ‘Yoga Tﬁ%aé 3lotes

m mace nam’uf-\lo Jf /i/,'mm(c_s

LlCual e el tanqo de
teyeperahras ft'fﬂjJ‘Odcﬁ?

Yacd 4%

{tmr’){":\ %rns en

itua( es C{ mnje CJQ_ '!t'mf’tm{,m en (‘onijcicq

Qlll‘ﬁa -18%

34 Coales Son /0_) 'kmb rJe [Qs
Q,o}b[csz

?/ch"uc{o/ Feelia cle {nqres© ) ?:nln (]r (L
\\\Jom\:)re c}e G‘o"m 20"5 o

Tas ex

Wot a wt

3/

L

Vretef Mo
» \ % s
[1 1 Muteomamad Al AW omend -

nsu\o(uf by mwctal e\ E-ka&\)f_*\:)
ta hotn efludo X o w5 Aty
Cat ‘.L.,V - \aeco )\|

Qu-u-\ AN Q_.\(‘-"‘\\\J
{ekilaetadcem

.\\ (c\‘eg tad Jah

D af AD

N
La (C,\\(_\..f\:\ 7
S

e {&-’ ‘_'__‘(,,\ ._:Jr..\f) Lol

b Cakad

[IORY

\te mD

Li “{(ms

noMm »’)‘»’
'\-u\.~_.~ Tawits o
'\ (YO R dounen
Adnaee 3

LL\\nﬁL\"\ 0

{
s

" '\.{\;",\Lw e (oTol
'

e TEST .
- Oom/c-.‘a e 72~-\7u &Jﬂwf&mlém! e
re.f‘n-,cmc,.*o',, § . .
e 24 4
: C:/a/ < g/ff—u 704-[‘ ‘é‘ﬂf’m“)d’b <y
C‘ouja,[w\u;. -6 gt -

(Ua/(_‘ <o /os r‘/em‘_ Pt -
VoJu/uJo e &

' e, Jas"

- Maml,r: cl-c./ Pfc/-oe/(-’
- Fecho ok N lieco

Fechea i ('e“""“'r”""

‘ - Nombre cto v~

&

g

/

-

=24

Pa

rl-m

i

01=- 2029. ULna ola Lovd oby,
5 nc,’octéuugsa.b,ﬂ
Fre testh Alnvucengm vento

-;‘__"":._-’-"‘ _—

2

-

® Cudl ey el ungo 42 fempertures en refhgeracion
& cud o5 ¢l o de fempoutoo) A e lauos

© cales son fos Hems que debea Fener Loy,
o les -

Pter.
@ ente Oy 4

@ ddep | —19 '!\w‘{t( "‘2""{

DaMombee & Rblo

o]

ombre & predato:
TPCFU de |nyr(’ua

/-\
€

‘Y
X ch\ w Neneey
0

Nombie de C{O\en {:‘)‘*uk‘\

Powered by CamScanner


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

	La versión impresa de este documento puede estar desactualizada, consulte la última versión oficial en la intranet – Sistema Integrado de Gestión
	3d4366804aae911055a30287510d58f489f68155b4af1f8bc24b22acbfebf5f9.pdf
	asistencia almacenamiento de alimentos 
	pre test almacenamiento 

