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ACTA N° 35
FECHA: Bogota, junio 21 de 2024.
HORA: 1:30 p.m. 2 2:30 p.m.
LUGAR: Centro integrarte atencion externa grupo 5.
TEMA: PROCESOS DEL SERVICIO DE ALIMENTOS.

ASISTENTES: Servicios generales y servicio de alimentos.

ORDEN DEL DIA

ORDEN DEL DIA:

1. Objetivo de la capacitacion.
2. Metodologia

3. Desarrollo de la tematica
4. Prey pos test.

OBJETIVO: Garantizar el cumplimiento de todos los procesos en el servicio de alimentacién, de
tal maneraque al consumidor final llegue una alimentacion inocua.

DESARROLLO

1. Se inicia informando que el servicio de alimentos funciona de acuerdo con los
lineamientos del anexo técnico y la resolucién 2674 del 2013. Se socializa, que teniendo
en cuenta el anexo técnico, se desarrolla en el centro Integrarte atencion externa grupo
5, el componente de nutricién y salubridad que incluye los subcomponentes de aporte
alimentario nutricional, subcomponente vigilancia nutricional, subcomponente promocién
en estilos de vida saludable y subcomponente de salubridad.

Se explica los procedimientos «Operacién entrega de apoyos alimentarios en los
servicios sociales, Vigilancia Nutricional y Promocién en estilos de vida saludable:
alimentacion, nutricién y actividad fisica», protocolos, instructivos y formatos asociados,
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los cuales se encuentran publicados en el Sistema Integrado de Gestion SIG de la pagina
web de la secretaria Distrital de Integracién Social

COMPRAS:
Identificar y seleccionar proveedores.
Especificaciones y criterios de calidad

TRANSPORTE DE ALIMENTOS

* Verificar limpieza general y ausencia de humedad, materias extrafias como vidrio,
grasas, pintura y otros.

* Evitar defectos estructurales como tablas, astillas, puntillas, etc.

* Techo, paredes y pisos en material facilmente lavable.

* Interior de color claro, seco y limpio

» Contar con termémetros y medidores de humedad cuando se requiere.

* Mantener las condiciones ambientales requeridas por el producto:

* Refrigeracién a maximo 4 ° C

» Congelacién a maximo - 18 °C

» Utilizar estibas o canastillas para evitar que los alimentos estén en contacto con el piso.
= Deben tener en el exterior la leyenda “Transporte de Alimentos”.

» Los manipuladores transportadores de alimentos deben portar adecuadamente la
dotacion respectiva (gorro, tapaboca, bata).

RECIBO DE ALIMENTOS:

Destinar una persona de servicio de alimentacién, con el entrenamiento en la recepcion
de alimentos y que conozca los criterios minimos de aceptacion y rechazo de cada grupo
de alimentos.

ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

e Los alimentos que requieren cadena de frio deben ser almacenados en condiciones de
temperatura de refrigeracién no mayor de 4 oC +/~ 2 oC o congelacién (-8 oC o menor)
dependiendo del tiempo de conservacién deseada.

e Los alimentos no perecederos empacados individualmente, como granos y otros que
presentan largos periodos de vida util, deben almacenarse a temperatura ambiente, sin
contacto directo de la luz solar y sin presencia de humedad. Se deben ubicar en
estanterias de manera organizada.

e Los alimentos perecederos se deben almacenar a temperatura de refrigeracién o
congelacién, ubicandose en los equipos correspondientes de manera organizada y con
un rétulo que indique en forma legible: nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de
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vencimiento (si aplica) o fecha prevista para uso, numero de lote (si aplica) y contenido
neto. Este rétulo debe ser ubicado en forma visible y el material puede ser: cinta de
enmascarar, papel adhesivo, marcador permanente. En todo caso el asociado debe
garantizar que los alimentos permanezcan debidamente rotulados.

e Los huevos deben ser almacenados a temperatura ambiente (no superior a 25 °C), en
un recipiente plastico higienizado, el cual deber& estar rotulado con la fecha de
vencimiento tomada del empaque original (el cual se debe cortar y guardar).

e Para la rotacion de los productos se debe tener en cuenta el sistema primero en entrar
primeros en salir (PEPS), es importante verificar continuamente la fecha de vencimiento
de los alimentos para prevenir su caducidad.

e Los alimentos como frutas, verduras y hortalizas, que por su naturaleza no sea
necesario mantener en refrigeracién, se deben almacenar en canastillas plasticas a
temperatura ambiente teniendo la precaucién que no se llenen de manera tal que sufran
dafio mecanico los productos del fondo por sobrepeso y los superiores por friccién con
otra canastilla. Se recomienda no apilar mas de seis (6) canastillas y mantenerlas
separadas de la pared y el suelo, de tal forma que se facilite la higienizacion y circulacion
del aire. Estos alimentos deben estar separados de los abarrotes y lacteos tipo UHT.

e Debe realizarse limpieza y desinfeccion periédica a las canastillas y estanterias,
situacién que debe quedar reflejada en el respectivo formato del programa de limpieza y
desinfeccién del plan de saneamiento.

e En el almacenamiento de alimentos en refrigeradores y congeladores se debe evitar
la contaminacion cruzada, para esto es necesario que los alimentos sean seleccionados,
alistados y empacados en recipientes herméticos o bolsas de polietileno transparentes
cerradas de acuerdo al peso de los productos, las cuales tendran un solo uso, es decir,
no podran ser reutilizables. Estas deben ser identificadas y rotuladas antes de someterlas
a refrigeraciéon o congelacion.

e Las carnes frescas deberan estar separadas en bolsas por especie, sin goteos o fugas.
e Los espacios destinados para el almacenamiento tanto en refrigeracion como
congelacién de carnes no deben ser utilizados para frutas, verduras y hortalizas.

e Los alimentos perecederos, tales como, leche y sus derivados, carne y derivados, polio,
pescado, deben almacenarse en recipientes separados, bajo condiciones de
refrigeracién o congelacién y no podran almacenarse conjuntamente con productos
preparados o listos para el consumo,

¢ No se debe saturar el refrigerador o el congelador. Si no hay espacio entre los diferentes
alimentos, el aire no puede circular y la distribucién de la temperatura se vera afectaday
por ende la vida util de los alimentos almacenados.

e El almacenamiento de alimentos preparados como ensaladas y jugos del mismo dia,
debe realizarse en recipientes de material higiénico sanitario, cerrados o herméticos,
rotulados (nombre de la preparacion, fecha de la preparacion y de consumo) y separados
de los alimentos crudos.
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o Registrar diariamente las lecturas de temperatura de los equipos de almacenamiento

de alimentos en refrigeracion y congelacién, en los formatos “Control de temperatura en
refrigeracién” y “Control de temperatura de congelacién” publicados en el SIG de la
pagina Web de la SDIS. Se debe realizar un monitoreo, tres veces al dia, para identificar
las posibles fluctuaciones que puedan comprometer la inocuidad de los alimentos.
e Diligenciar diariamente el “formato de control de entrada y salida de alimentos
asociados”, de acuerdo con las existencias reales de los alimentos que alli se encuentren.
e Para el manejo de bolsas para almacenamiento de alimentos, se deben tener en cuenta
las siguientes recomendaciones:
* Almacenar las bolsas en un recipiente plastico, hermético y rotulado, en un lugar con
adecuadas condiciones de higiene.
e Retirar del almacén o bodega tinicamente las bolsas a utilizar.
¢ No reutilizar las bolsas donde se ha almacenado algun tipo de alimento.
e No someter las bolsas al calor.
® No cocinar el alimento con el empaque.
e No se podran utilizar bolsas diferentes a las sefialadas para almacenamiento de
alimentos.
¢ No almacenar bolsas con productos que puedan causar contaminacién quimica ylo
microbiolégica.
e Depositar las bolsas que son susceptibles de reciclar en el contenedor correspondiente
segun lo establecido en el subcomponente ambiental.

2. Para finalizar, se despejaron las dudas e inquietudes surgidas durante la capacitacion.
Se aplica postest para verificar conocimientos adquiridos.

MATERIALES

Computador, diapositivas, boligrafos.

Compromisos:
Compromisos Responsables F-ec e .‘f"
Ejecucion
Verificacion continua del cumplimiento de Tecnologa y | Permanente
las actividades del componente. talento humano del
servicio de
alimentos.
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CONVOCATORIA: Préxima capacitacién con periodicidad establecida en anexo técnico.

En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Apellidos Caigan TIFO 68 Dependencia Firma
vinculacién
Centro Integrarte \ @\’\/\
Julieth Rodriguez Tec‘néloga oe atencién externa 5() v [
alimentos
grupo 5

Anexos: Listado de asistencia

Elaboré; Julieth Rodriguez — Tecnéloga Alimentaria

Sede Principal; Carrera 7 # 32 -12 / Ciudadela San Martin
Secretarfa Distrital de Integracién Social
Teléfono: 3 27 97 97

Correo electrénico institucional: integracion@sdis.gov.co

ALCALD(A MAYOR
DE BOGOTA DC.

Powered by @ CamScanner


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

'€10Z op LLE) 010108 A Z10Z P L85} Ae7 B LoD opiende ep Jebn| ehey enb @ sajebe; seucioues se) op euad o3 onsiBes sjsa ap Bj B
ejuase)ip oysodasd ue eunBie ugpeLLOjUl JBBINAIP OU SIS B Bp A sejuss|se 80| 8p 08|Wwoidwod un A Jegep un se [end ] Jod UQZe) '(B[2UBPLUCD J810RIeD Usue)) sopeuBbisuco |nbe ssjeuctied soiep S0 'Se[RUOSIad $O12p Op CJUBILLEIEIL

174

-1

/ 8l
/ 1
T~ o
/ Sk

Tl ”

€l

/ L
/ ot
~_ .
/r/ 8

/ .
OWOT 7717 e R % LY ARG e, TP R0 ,,uf,oy -
QAL A - USTPU OSSP 5 S W[ TZEENSTS[ SPUUR] DIV,
AR PROCOR Sy it G IPRAD] sy ] SO SIRTS PSP 9oy el
\\_éxﬁ ol SEZOJZ [T BT I ! o0 of i RV R X1 2 rd_\a\a_sé VAR

. . BjEfEAUCD . ®ouspuedeq PBPRUSH| [TEY)
euuid z[ 8o / w3 AouoipieL ‘LI oolugIiele 000D 0L /B '8 ofied /o ‘g o pepIuz 'L P SUBWINS0G sopjledy A SaiqWoN 'S 5
— ry ,) =
- ‘ejoy A e 4 P - ] =] 170 )uebny g ALY ‘Bwe) ‘|
Wosgz~otl  Inezfee iz FNIRPUT ¢ sfaf ~vADH YoV39 AL RIR] AU JRET OV ) Rk - o roro oy 1
| op | ‘Builpd WADOR NODYHD LM 30 YReLIE0TS
CZ0ZELIY ) - CHTLOCZOZ) DU BU0R3 VIONILSISY 30 YTINYTd O1VAHO4 VoA IO

| UgISIBA TYLNZNND0A NQILSID 05300Hd
§ £20-00-404 081p90)|

Powered by @ CamScanner



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

POS TES DE PROCESOS DEL SERVICIO DE ALIMENTOS

Marque con una X la respuesta correcta
Que entiende por manual de procesos del servicios de alimentos :

Potenciales sanitarios de Bogota

Procesos que interfieren en el desarrollo del servicio de alimentos

Preparacion de alimentos

Minuta

Cuales son los procesos de un servicio de alimentos:

Compra

Recibo

Almacenamiento

Preparacion y servido

Todas las anteriores

Que lista de control se maneja en la compra

Orden de compra

Estandarizacion del insumo

Ficha tecnica

La aylab

1

Cadena de frio del alimento

Que debemos controlar en el recibo de un alimento de alto riesgo egidemiologico

Lote y fecha de vencimiento

Condiciones de aimacenamiento

Todas las anteriores

o jajo |jojo |&a jeojojojo]e o alo|oclo]m ja oo

Documentos del vehiculo

Concepto favorable del vehiculo y conductor camet y exames medicos

termo refrigerante

Lavado y marca del vehiculo

aj|jo|o|o

Seguros al dia

EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPACITACION

Margue con una X Sl o NO segtn su criterio

Sl

NO

Eltemayla metodologia desamrolladas fueron adecuadas y
cumplieron con sus expectativas?

Los materiales utilizados durante el proceso de capacitacién fueron
adecuados?

3 |El capacitador conocia bien el tema?

Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de

4 |capacitacion?

Si la respuesta es positiva, cuales temas le interesa:

Cree usted que el tema visto puede ser util para su vida de aqui en
adelante?
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