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Lugar

Centro de Comunidad de Cuidado Hogar Golondrinas La Mesa.

Fecha

24/03/2025 HORA: 2:00 PM a 3:00 PM

Tema

Apoyos alimentarios — Adecuado almacenamiento de alimentos — Formato de recepcion
de alimentos.

Desarrollo

1. ORDEN DEL DIA:

. Bienvenida y presentacion.

. Objetivos de la socializacion.

. Presentacion del proceso de almacenamiento de alimentos
. Discusion y aclaracion de dudas.

. Compromisos y responsabilidades.

. Cierre del taller.

2. DESARROLLO:

Bienvenida y presentacion: El nutricionista da la bienvenida a los manipuladores de alimentos y
agradece su participacién en este importante taller de socializacion.

Objetivo
Optimizar la eficiencia y seguridad en el manejo de alimentos en el Hogar Las Golondrinas

Acciones:

Implementar procedimientos estandarizados para el pre alistamiento de alimentos, garantizando
una seleccién y porcionamiento adecuado.

Reforzar la capacitacion del personal manipulador de alimentos en la correcta aplicacién del
método PEPS (Primeras en entrar, primeras en salir) para una gestion eficiente del inventario.
Establecer protocolos claros para la gestidn de reclamos a proveedores y seguimiento,
asegurando la calidad de los alimentos desde su recepcion.

Fortalecer las practicas de higiene y control de temperatura para garantizar la inocuidad de los
alimentos en todo el proceso de almacenamiento.

Acciones:

Mejorar la implementacién del escaldado para reducir la carga microbiana y mantener las
caracteristicas organolépticas de frutas y verduras.

Reforzar la supervisién y registro de las temperaturas en congeladores y refrigeradores para
prevenir fluctuaciones que puedan comprometer la calidad de los alimentos.

Realizar auditorias periddicas en las areas de almacenamiento para verificar el cumplimiento de
normas de higiene y prevenir riesgos de contaminacion.

Establecer practicas sostenibles en el manejo de alimentos, minimizando desperdicios y
optimizando recursos.

Acciones:

Implementar estrategias para la correcta organizacion de alimentos en el refrigerador,
maximizando su vida Util y reduciendo posibles pérdidas.

Fomentar el uso responsable de bolsas para el almacenamiento, promoviendo su Unico uso y
disposicion adecuada para prevenir la contaminacion cruzada.




ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTAD.C.

SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL

PROCESO GESTION DOCUMENTAL

FORMATO AYUDA DE MEMORIA

Cadigo: FOR-GD-040

Version: 0

Fecha: Memo 12024016440 —
18/06/2024

Pagina: 2 de 3

Establecer un sistema de seguimiento y evaluacion para medir la eficacia de las acciones
implementadas en la reduccién de desperdicios y el uso eficiente de recursos

3. Presentacion del instructivo de almacenamiento de alimentos: Se procede a presentar el
programa, resaltando los siguientes puntos:

Introduccion y contexto.

El documento establece un objetivo claro: asegurar y mantener la calidad de los alimentos
durante su permanencia en las unidades operativas. Comienza definiendo términos clave, como
"alimento congelado”, "alimento perecedero”, y otros, proporcionando un glosario integral para
comprender la terminologia utilizada.

Pre alistamiento de alimentos:

Se detalla el proceso de pre alistamiento, resaltando la importancia de adaptarlo a las
necesidades de cada servicio.

Especifica pautas para el pre alistamiento de carnes, pollo, visceras, frutas y verduras. Destaca

la necesidad de reclamar al proveedor si los alimentos no cumplen con los criterios establecidos.
Rotulado de alimentos:

Describe la etiquetacion necesaria de los alimentos de acuerdo con normativas vigentes. Detalla
elementos para el rotulado y como deben ser colocados de manera visible.

Enumera cuatro items esenciales para el rotulado: nombre del alimento, fecha de ingreso, fecha
de egreso, y numero de lote (si aplica).

Almacenamiento en congelacion:

Se enfoca en el almacenamiento de alimentos de alto riesgo, destacando la importancia de la
temperatura y condiciones especificas.

Proporciona directrices para la descongelacién de alimentos, destacando la necesidad de
controlar el aumento de temperatura de manera controlada.

Almacenamiento en refrigeracion:

Detalla la vida util de verduras refrigeradas y alimentos procesados, considerando varios
factores.

Organiza la disposicion de alimentos en el refrigerador, proporcionando un ejemplo para una
distribucion eficiente.

Almacenamiento en seco:

Aborda la capacidad necesaria del area destinada para el almacenamiento en seco. Especifica
cémo deben organizarse los alimentos no perecederos y la forma de almacenamiento.
Observaciones Generales:

Destaca condiciones generales para el almacenamiento, como la importancia de la rotacion de
alimentos PEPS, el control continuo de fechas de vencimiento, y el registro adecuado.

Subraya la necesidad de mantener areas y equipos de almacenamiento limpios y protegidos
contra vectores.

Alimentos no aptos para el consumo:

Detalla la verificacion continua de fechas de vencimiento y caracteristicas organolépticas.
Establece protocolos para alimentos no aptos, incluyendo devolucién y desnaturalizacién. Uso
adecuado de bolsas para almacenar alimentos:

Proporciona recomendaciones detalladas para el uso correcto de bolsas, asegurando su
resistencia y evitando la contaminacion cruzada.
4, Discusion y aclaraciéon de dudas: Se abre el espacio para que los asistentes puedan
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hacer preguntas, expresar sus inquietudes o comentarios relacionados con el instructivo. Se
aclaran todas las dudas de manera detallada.
Nombre Cargo/Rol Dependencia
. tdean Centro de Comunidad y Cuidado
Jose Luis Acero Vargas /\)‘t)d | NIANGINt Hogar Golondrina de la Mesa
. sabel Jimé - técnico de Centro de Comunidad y Cuidado
Asistentes SR NN St AL mmg nel | alimentos Hogar Golondrina de la Mesa
Carolina C H Manipuladora de Centro de Comunidad y Cuidado
b b oyo&y (’Z/‘ alimentos Hogar Golondrina de la Mesa
Norma Manquillo ’ Manipuladora de  [Centro de Comunidad y Cuidado
Aloima e,;l 51[44,;;,//_ alimentos Hogar Golondrina de la Mesa
Heydi Salcedo i Manipuladora de  |Centro de Comunidad y Cuidado
| : alimentos Hogar Golondrina de la Mesa
Lizzy Quintero Rojas 2 Manipuladora de  |Centro de Comunidad y Cuidado
Lty Paola alimentos Hogar Golondrina de la Mesa |
Maritza Cuellar Manipuladora de Centro de Comunidad y Cuidado
_/ alimentos Hogar Golondrina de la Mesa
Actividad Responsable Fecha limite
Realizar un adecuado | Manipuladores de Durante la ejecucion del
almacenamiento de  alimentos | alimentos contrato 9663 de 2024
como lo establece el instructivo de
la SDIS en del hogar
Compromisos
Realizar seguimiento a la Técnico de alimentos y Durante la ejecucion del
adecuado recepcion de alimentos nutricionista contrato 9663 de 2024
FYOXIme 30/04/2025
reunion
Elaboro Jose Luis Acero Vargas - nutricionista Dietista
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CONVENIO O CONTRATO: 9663/2024
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ANEXO FOTOGRAFICO— ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS- FORMATO DE RECEPCION DE ALIMENTOS
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PRE TEST ¥ POS TEST

NOMBRE: Harmh;a (g llon

Cual es la temperatura recomendada para el almacenamiento de alimentos perecederos
segun las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?
a) Menos de 5°C.
b) Mas de 15°C.
Exactamente 10°C.
) Entre 8°Cy 12°C.

:Cual de las siguientes acciones es una practica recomendada para evitar la contaminacion
cruzada durante el almacenamiento de alimentos?

a) Almacenar alimentos crudos y cocidos en los mismos estantes.

b) Utilizar utensilios de cocina sin lavar para manipular alimentos almacenados.

c) Mantener alimentos en envases abiertos sin proteccion.

@ Almacenar alimentos crudos y cocidos por separado.

iQué significa la sigla FIFO en el contexto de almacenamiento de alimentos?
a) Fast In, Fast Out.

) First In, Last Out.

¢) Fresh In, Fresh Out.

d) First In, First Out.

;Cudl es el propdsito principal de etiquetar correctamente los alimentos almacenados?
Proporcionar informacién nutricional.

b) Identificar la fecha de caducidad.

c) Cumplir con requisitos estéticos.

d) Facilitar la rotacion de inventario.

;Cuél es la importancia de mantener un rea de almacenamiento limpia y ordenada en
términos de Buenas Practicas de Manufactura?

a) No tiene impacto en la calidad de los alimentos.

7) Facilita la identificacion de productos vencidos.

) Aumenta la probabilidad de contaminacion.

d) Solo es relevante para la presentacion visual del lugar.
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PRE TESTJ POS TEST

NOMBRE: /)00 /o\ avlnlr,r‘o

Cual es la temperatura recomendada para el almacenamiento de alimentos perecederos
segun las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?

a) Menos de 5°C.

b) Mas de 15°C.

¢) Exactamente 10°C.

& Entre 8°Cy 12°C.

¢Cual de las siguientes acciones es una practica recomendada para evitar la contaminacién
cruzada durante el almacenamiento de alimentos?

a) Almacenar alimentos crudos y cocidos en los mismos estantes.

b) Utilizar utensilios de cocina sin lavar para manipular alimentos almacenados.

) Mantener alimentos en envases abiertos sin proteccion.

99 Almacenar alimentos crudos y cocidos por separado.

¢Qué significa la sigla FIFO en el contexto de almacenamiento de alimentos?
a) Fast In, Fast Out.

tg) First In, Last Out.

¢) Fresh In, Fresh Out.

d) First In, First Out.

¢Cual es el proposito principal de etiquetar correctamente los alimentos almacenados?
) Proporcionar informacién nutricional.
Identificar la fecha de caducidad.
¢) Cumplir con requisitos estéticos.
d) Facilitar la rotacién de inventario.

¢Cual es la importancia de mantener un area de almacenamiento limpia y ordenada en
términos de Buenas Practicas de Manufactura?
a) No tiene impacto en la calidad de los alimentos.
Facilita la identificacién de productos vencidos.
¢) Aumenta la probabilidad de contaminacidn.
d) Solo es relevante para la presentacion visual del lugar.
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PRE TESTY POS TEST

NOMBRE: (Jé)'mo\ M({/lq ul”\",)
1

Cuél es la temperatura recomendada para el almacenamiento de alimentos perecederos
segun las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?

a) Menos de 5°C.

b) Més de 15°C.

¢) Exactamente 10°C.

&) Entre 8°C y 12°C.

:Cual de las siguientes acciones es una practica recomendada para evitar la contaminacién
cruzada durante el almacenamiento de alimentos?

a) Almacenar alimentos crudos y cocidos en los mismos estantes.

b) Utilizar utensilios de cocina sin lavar para manipular alimentos almacenados.

¢) Mantener alimentos en envases abiertos sin proteccion.

Q) Almacenar alimentos crudos y cocidos por separado.

:Qué significa la sigla FIFO en el contexto de almacenamiento de alimentos?
&) Fast In, Fast Out.

b) First In, Last Out.

¢) Fresh In, Fresh Out.

d) First In, First Out.

:Cual es el propdsito principal de etiquetar correctamente los alimentos almacenados?
a) Proporcionar informacion nutricional.
Identificar la fecha de caducidad.
¢) Cumplir con requisitos estéticos.
d) Facilitar la rotacién de inventario.

;Cuél es la importancia de mantener un area de almacenamiento limpia y ordenada en
términos de Buenas Practicas de Manufactura?

a) No tiene impacto en la calidad de los alimentos.

p() Facilita la identificacion de productos vencidos.

¢) Aumenta la probabilidad de contaminacion,

d) Solo es relevante para la presentacion visual del lugar.
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PRE TEST‘X POS TEST

NOMBRE: Qa:o(n\c\ (’w?}\

Cual es la temperatura recomendada para el almacenamiento de alimentos perecederos
segun las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?

a) Menos de 5°C.

b) Mas de 15°C.

¢) Exactamente 10°C.

) Entre 8°Cy 12°C.

¢Cual de las siguientes acciones es una practica recomendada para evitar la contaminacién
cruzada durante el almacenamiento de alimentos?

a) Almacenar alimentos crudos y cocidos en los mismos estantes.

b) Utilizar utensilios de cocina sin lavar para manipular alimentos almacenados.

c) Mantener alimentos en envases abiertos sin proteccion.

kp Almacenar alimentos crudos y cocidos por separado.

¢Qué significa la sigla FIFO en el contexto de almacenamiento de alimentos?
a) Fast In, Fast Out.

B) First In, Last Out.

c) Fresh In, Fresh Out.

d) First In, First Out.

¢Cudl es el proposito principal de etiquetar correctamente los alimentos almacenados?
Proporcionar informacién nutricional.

b) Identificar la fecha de caducidad.

c) Cumplir con requisitos estéticos.

d) Facilitar la rotacién de inventario.

;Cudl es la importancia de mantener un area de almacenamiento limpia y ordenada en
términos de Buenas Practicas de Manufactura?
a) No tiene impacto en la calidad de los alimentos.
Facilita la identificacion de productos vencidos.
¢) Aumenta la probabilidad de contaminacién.
d) Solo es relevante para la presentacion visual del lugar.
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PRE TEST}| POS TEST

NOMBRE: /&Itvl ‘:)Imcf‘G\«

Cual es la temperatura recomendada para el almacenamiento de alimentos perecederos
segun las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?

@ Menos de 5°C.

b) Mas de 15°C.

c) Exactamente 10°C.

d) Entre 8°Cy 12°C.

¢Cual de las siguientes acciones es una practica recomendada para evitar la contaminacion
cruzada durante el almacenamiento de alimentos?

a) Almacenar alimentos crudos y cocidos en los mismos estantes.

b) Utilizar utensilios de cocina sin lavar para manipular alimentos almacenados.

c) Mantener alimentos en envases abiertos sin proteccion.

\SQ Almacenar alimentos crudos y cocidos por separado.

¢Qué significa la sigla FIFO en el contexto de almacenamiento de alimentos?
3] Fast In, Fast Out.

b) First In, Last Out.

¢) Fresh In, Fresh Out.

d) First In, First Out.

¢Cuél es el proposito principal de etiquetar correctamente los alimentos almacenados?
a) Proporcionar informacion nutricional.

b) Identificar la fecha de caducidad.

¢) Cumplir con requisitos estéticos.

g) Facilitar la rotacion de inventario.

;Cual es la importancia de mantener un area de almacenamiento limpia y ordenada en
términos de Buenas Practicas de Manufactura?

a) No tiene impacto en la calidad de los alimentos.

k) Facilita la identificacion de productos vencidos.

¢) Aumenta la probabilidad de contaminacion.

d) Solo es relevante para la presentacion visual del lugar.
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PRE TESTK POS TEST

NOMBRE: M(m@ Q“-’u m,g/,u

Cuél es la temperatura recomendada para el almacenamiento de alimentos perecederos
segun las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?

a) Menos de 5°C.

b) Mas de 15°C.

¢) Exactamente 10°C.

d) Entre 8°Cy 12°C.

;Cudl de las siguientes acciones es una practica recomendada para evitar la contaminacion
cruzada durante el almacenamiento de alimentos?

a) Almacenar alimentos crudos y cocidos en los mismos estantes.

b) Utilizar utensilios de cocina sin lavar para manipular alimentos almacenados.

) Mantener alimentos en envases abiertos sin proteccion.

85 Almacenar alimentos crudos y cocidos por separado.

:Qué significa la sigla FIFO en el contexto de almacenamiento de alimentos?
Fast In, Fast Out.

b) First In, Last Out.

¢) Fresh In, Fresh Out.

d) First In, First Out.

;Cudl es el proposito principal de etiquetar correctamente los alimentos almacenados?
a) Proporcionar informacion nutricional.

b Identificar la fecha de caducidad.

¢) Cumplir con requisitos estéticos.

d) Facilitar la rotacion de inventario.

;Cudl es la importancia de mantener un &rea de almacenamiento limpia y ordenada en
términos de Buenas Practicas de Manufactura?

a) No tiene impacto en la calidad de los alimentos.

Bj Facilita la identificacion de productos vencidos.

¢) Aumenta la probabilidad de contaminacion.

d) Solo es relevante para la presentacion visual del lugar.
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PRETEST POS TEST Z

NOMBRE: /oy o IL{Q"\?UIH\B

Cual es la temperatura recomendada para el almacenamiento de alimentos perecederos
segun las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?

&f Menos de 5°C.

b) Mas de 15°C.

c) Exactamente 10°C.

d) Entre 8°C y 12°C.

¢Cual de las siguientes acciones es una practica recomendada para evitar la contaminacién
cruzada durante el almacenamiento de alimentos?

a) Almacenar alimentos crudos y cocidos en los mismos estantes.

b) Utilizar utensilios de cocina sin lavar para manipular alimentos almacenados.

c) Mantener alimentos en envases abiertos sin proteccién.

@) Almacenar alimentos crudos y cocidos por separado.

¢Qué significa la sigla FIFO en el contexto de almacenamiento de alimentos?
&) Fast In, Fast Out.

b) First In, Last Out.

¢) Fresh In, Fresh Out.

d) First In, First Out.

¢Cual es el propésito principal de etiquetar correctamente los alimentos almacenados?
a) Proporcionar informacién nutricional.

i) Identificar la fecha de caducidad.

¢) Cumplir con requisitos estéticos.

d) Facilitar la rotacién de inventario.

¢Cual es la importancia de mantener un area de almacenamiento limpia y ordenada en
términos de Buenas Practicas de Manufactura?

a) No tiene impacto en la calidad de los alimentos.
) Facilita la identificacion de productos vencidos.

¢) Aumenta la probabilidad de contaminacién.

d) Solo es relevante para la presentacion visual del lugar.
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PRE TEST POS TEST

NOMBRE: (’Cuo//"v" Qw,

Cual es la temperatura recomendada para el almacenamiento de alimentos perecederos
segun las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?

& Menos de 5°C.

b) Mas de 15°C.

¢) Exactamente 10°C.

d) Entre 8°Cy 12°C.

¢Cual de las siguientes acciones es una practica recomendada para evitar la contaminacién
cruzada durante el almacenamiento de alimentos?

a) Almacenar alimentos crudos y cocidos en los mismos estantes.

b) Utilizar utensilios de cocina sin lavar para manipular alimentos almacenados.

c) Mantener alimentos en envases abiertos sin proteccion.

q) Almacenar alimentos crudos y cocidos por separado.

¢Qué significa la sigla FIFO en el contexto de almacenamiento de alimentos?
Fast In, Fast Out.

b) First In, Last Out.
¢) Fresh In, Fresh Out.
d) First In, First Out.

¢Cual es el proposito principal de etiquetar correctamente los alimentos almacenados?
a) Proporcionar informacion nutricional.

§) Identificar la fecha de caducidad.

c¢) Cumplir con requisitos estéticos.

d) Facilitar la rotacion de inventario.

¢Cual es la importancia de mantener un area de almacenamiento limpia y ordenada en
términos de Buenas Practicas de Manufactura?

a) No tiene impacto en la calidad de los alimentos.

% Facilita la identificacion de productos vencidos.

c) Aumenta la probabilidad de contaminacién.

d) Solo es relevante para la presentacion visual del lugar.
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PRETEST POS TEST

NOMBRE: /3a1°°1 ()'mcﬂﬂ

Cual es la temperatura recomendada para el almacenamiento de alimentos perecederos
segun las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?

3 Menos de 5°C.

b) Mas de 15°C.

¢) Exactamente 10°C.

d) Entre 8°Cy 12°C.

:Cual de las siguientes acciones es una practica recomendada para evitar la contaminacién
cruzada durante el almacenamiento de alimentos?

a) Almacenar alimentos crudos y cocidos en los mismos estantes.

b) Utilizar utensilios de cocina sin lavar para manipular alimentos almacenados.

c) Mantener alimentos en envases abiertos sin proteccion.

26 Almacenar alimentos crudos y cocidos por separado.

¢Qué significa la sigla FIFO en el contexto de almacenamiento de alimentos?

a)'Fast In, Fast Out.
b) First In, Last Out.
¢) Fresh In, Fresh Out.
d) First In, First Out.

¢Cual es el proposito principal de etiquetar correctamente los alimentos almacenados?
a) Proporcionar informacidn nutricional.
Identificar la fecha de caducidad.
¢) Cumplir con requisitos estéticos.
d) Facilitar la rotacién de inventario.

;Cuél es la importancia de mantener un éarea de almacenamiento limpia y ordenada en
términos de Buenas Practicas de Manufactura?
a) No tiene impacto en la calidad de los alimentos.
Facilita la identificacién de productos vencidos.
¢) Aumenta la probabilidad de contaminacion.
d) Solo es relevante para la presentacion visual del lugar.
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PRETEST POS TESTY

NOMBRE: }’(“ NET A

Cudl es la temperatura recomendada para el almacenamiento de alimentos perecederos
segun las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?
Menos de 5°C.
) Mas de 15°C.
® Exactamente 10°C.
d) Entre 8°Cy 12°C.

¢Cudl de las siguientes acciones es una practica recomendada para evitar la contaminacion
cruzada durante el almacenamiento de alimentos?

a) Almacenar alimentos crudos y cocidos en los mismos estantes.

b) Utilizar utensilios de cocina sin lavar para manipular alimentos almacenados.

¢) Mantener alimentos en envases abiertos sin proteccion.

H) Almacenar alimentos crudos y cocidos por separado.

¢Qué significa la sigla FIFO en el contexto de almacenamiento de alimentos?
zﬁ Fast In, Fast Out.
) First In, Last Out.
¢) Fresh In, Fresh Out.
d) First In, First Out.

¢Cual es el proposito principal de etiquetar correctamente los alimentos almacenados?
a) Proporcionar informacion nutricional.

YY) Identificar la fecha de caducidad.

¢) Cumplir con requisitos estéticos.

d) Facilitar la rotacién de inventario.

:Cudl es la importancia de mantener un érea de almacenamiento limpia y ordenada en
términos de Buenas Practicas de Manufactura?
a) No tiene impacto en la calidad de los alimentos.
Facilita la identificacion de productos vencidos.
c) Aumenta la probabilidad de contaminacion.
d) Solo es relevante para la presentacion visual del lugar.
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