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Objetivos:

e Brindar a las encargadas del servicio de alimentos, los conocimientos necesarios para el
desarrollo adecuado de sus funciones y asi mismo un adecuado diligenciamiento de los
formatos establecidos tanto en el ICBF, como en la entidad administradora del servicio.

e Daraconocer alos manipuladores de alimentos los principales cambios de la minuta patron, los
ciclos de menus y la importancia de la estandarizacion de recetas.

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD

TEMATICAS:

e BPM buenas practicas de manufactura.
e Minuta patrdn, ciclos de menus, estandarizacion de receta.

Siendo el dia 21 de mayo de 2024 las 9:00 a.m. se realiza reunion con las encargadas del servicio de
alimentos de la siguiente forma: Se explica a las sefioras del servicio de alimentos los términos
utilizados cominmente para que se familiaricen con ellos:

e BPM: buenas practicas de manufactura. Conjunto de normas y procedimientos a seguir en los
puntos de atencién para conseguir que los productos sean fabricados de manera consistente y
acorde a los estandares de calidad. La descripcion de estos programas se encuentra en el
manual de calidad, y los aplicados hasta el momento son: Programa de Limpieza y desinfeccidn,
Programa de Control de plagas, Programa de disposicion de residuos sdlidos, programa de
Control de agua, Programa de Control de aguas residuales, Programa de Control de
Proveedores, Programa de Capacitacion, entre otros.

e ESTANDARIZACION: ajustar el método de preparacién de alimentos a un solo modelo, comun a
todos los puntos de atencion en los que se ofrece el servicio.

Adicionalmente, se les explica a las sefioras de la cocina, un sistema estandarizado facilita la realizacién
del proceso, con el fin de crear una disciplina que permite documentar todas las actividades ejecutadas.

En la estandarizacién se implican factores como: personal involucrado, disponibilidad de recursos y
disponibilidad de equipos.




Se explica el formato de receta estandarizada debe contener toda la informacidn de la preparaciéon
como cantidades, descripcion de procesos, temperaturas y tiempos de coccién, asimismo como
nombre de la preparacién, cédigo de la preparacién, nimero de porciones, cantidad de porcidn,
método de coccidn. Esta estandarizacidn ofrece ventajas en los procesos productivos como: promueve
la calidad de los alimentos producidos, establece uniformidad en las preparaciones, ahorro de tiempo
de los cocineros, simplifica el calculo de los costos, facilita capacitacion a nuevas manipuladoras.

Dado a lo anterior, se realizé con el personal manipulador de alimentos un taller de verificacidon de los
alimentos servidos en la Unidad De Servicio y que el personal esté cumpliendo con lo indicado en la

minuta y el correspondiente gramaje.

A continuacidn, se anexa el registro fotografico de la actividad realizada:
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