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ACTA 1

FECHA: Bogota, Junio 03 de 2025.
HORA: 03:00 Pm. - 4:00 p.m.

LUGAR: JARDIN INFANTIL COFINANCIADO PEPITOS

ASISTENTES: PERSONAL MANIPULADORAS
ORDEN DEL DIA: -

1. Clasificacion de alimentos.
2. Contaminacion de los alimentos
3. Tipos

4. Causas

5. Contaminacién
6. Proceso de compra

7. Procesos en el servicio de alimentacion.
8. Asignacion para recibo de alimentos

9. Criterios para evaluar el alimento
10.Aceptacion del producto

11.Traslado de alimentos

12.Medidas preventivas

13.Rotulados de alimentos

14. Almacenamiento en congelacion
15.Descongelacion de los alimentos

1. clasificacion de alimentos

segun la resolucién 2674 de 2013 se definen los siguientes tipos de alimentos:
e Alimento de mayor riesgo en salud publica
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e Alimentos de menor riesgo en salud publica

o Alimentos de riesgo medio en salud publica
Los cuales se abordaron de manera individual con las manipuladoras vy

revisando el grupo y categoria, segun el riesgo en que se encuentran cada
uno de los alimentos.

2. Contaminacion de los alimentos:

Se dio la definicién y se socializo de manera general como se puede alterar
los alimentos y como los microorganismos se adhiere a los mismos.

3. Tipos:
e FISICA: cuerpos extrafios durante la preparacion o el almacenamiento.
e QUIMICA: se por mezclas quimicas

e BIOLOGICA: se da por descomposicion, vencimiento, dano, deterioro y
fermentacion.

4. Causas:

e PRIMARIAS: Ocurre generalmente en el lugar de origen de la materia
prima y es causada por la no aplicacion de buenas practicas agricolas y
pecuarias.

e SECUNDARIAS: Se origina en las diferentes etapas del procedimiento
o transformacion de las materias primas en alimentos terminados y no
aplicacion de buenas practicas de manufactura.

e TERCIARIAS: Es causada normalmente por malas practicas en el
proceso de preparacion, exhibicion y servido de los alimentos o
almacenamiento de los mismos.

5. Contaminacion:

Se puede generar por l0os manipuladores de alimentos, practicas inadecuadas de

almacenamiento, alimentos o ingredientes contaminados, contacto con superficies
contaminadas.
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6. Proceso de compra

Se debe realizar la compra a los proveedores teniendo en cuenta lo siguiente
soportes:

e Concepto sanitario del establecimiento o bodega favorable o favorable con
requerimientos con fecha de expeducnon no mayor a un ano o en tramlte para que
sea favorable.

e Conceptos sanitarios de cada vehiculo transportador de alimentos por proveedor,
de acuerdo al tipo de alimento que transporta.

e Copia del plan de capacitacion en buenas practicas de manufactura del personal
manipulador que realiza la entrega de alimentos en la unidad operativa.

 Certificado médico en donde conste la aptitud para manipular alimentos de
acuerdo a normatividad vigente para el personal manipulador que realiza la
entrega de alimentos a la unidad operativa y el personal manipulador de
alimentos de todos los proveedores.

e Fichas técnicas de todos los alimentos emitidas por el fabricante o productor a
excepcion de frutas, verduras, raices, tubérculos y platanos.

El asociado debe contar con las fichas técnicas expedidas por el fabricante de los

alimentos de alto riesgo (pollo, pescado, carne y derivados, leche y derivados,

productos a base de huevo y pulpas de fruta). Adicionalmente para pollo y carne

deben contar con autorizacion sanitaria de acuerdo con el Decreto 1500 de 2007,

lacteos y derivados registro sanitario de acuerdo con la Resolucién 719 de 2015

ACTIVIDAD 2. Disponer de las especificaciones y criterios de calidad de los
alimentos

Las: especificaciones y criterios de calidad de los alimentos seran definidos por la
SDIS mediante fichas técnicas y/o anexos técnicos, se requiere que cada operador
en asociacion y personal manipulador de alimentos conozca las caracteristicas
organolépticas, fisicas, quimicas y microbiolégicas de cada alimento y la
normatividad vigente para el rotulado de los alimentos.

En la unidad operativa deben disponer en medio fisico 0 magnético de los soportes
de concepto sanitario favorable o desfavorable con requerimientos de las
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instalaciones del proveedor y concepto sanitario del vehiculo transportador de
alimentos segin normatividad vigente, certificados médicos y copia del plan de
capacitacion en buenas practicas de manufactura segun normatwndad vigente de los

manipuladores de alimentos.

Los proveedores deben garantizar la trazabilidad de los alimentos, dando
cumplimiento a la normatividad vigente.

ACTIVIDAD 3. Calcular las cantidades a comprar

se debe identificar el alimento necesario'para cada preparacion acorde al ciclo de
menus y las cantidades requeridas de acuerdo a lo establecido en el andlisis
nutricional por grupo de edad, tiempo de comida y servicio social.

Las cantidades se calculan teniendo en cuenta:
e Peso bruto de cada alimento establecido en el analisis nutricional
e Numero de participantes por grupo de edad
Numero de dias que el alimento hace parte de una preparacion en el ciclo de
menus por tiempo de comida
e Frecuencia de compra de alimentos.

ACTIVIDAD 4. Realizar compra de los alimentos

En los servicios sociales en donde se entregan apoyos alimentarios como canastas,
refrigerios, Comedores Comunitarios entre otros, la compra se realizara de acuerdo
con las cantidades definidas previamente.

Las solicitudes de pedidos para las unidades operativas se van a realizar teniendo en
cuenta:

e La cantidad de alimentos necesarios para la operacion del servicio de
alimentacion.

e Lacobertura de la unidad operativa.

e La capacidad de almacenamiento tanto en seco como en refrigeraciéon y
congelacion de cada unidad operativa.
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El representante legal pactaréa con el proveedor todas las condiciones para el
cumplimiento de las normas de calidad, la entrega oportuna en tiempo, cantidad vy

calidad, asi la frecuencia de pedidos, forma de pago y reclamos a los proveedores.

Los horarios para la entrega de alimentos por parte del proveedor a la unidad
operativa no podran interferir con el proceso de servido y distribucion.

ACTIVIDAD 5. Transporte de alimentos.

Para el transporte de alimentos por parte de los proveedores, se debe cumplir con lo
establecido en la Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 240 de 201318, Resolucion
242 de 2013 expedidas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social, Resolucion
2505 de 2004 expedida por el Ministerio de Transporte y aquellas normas vigentes,
concordantes, compliementarias y modificatorias.

Los proveedores deben garantizar la inspeccién a los vehiculos antes de cargar los
alimentos para ser transportados, y la cadena de frio si se requiere, dando
cumplimiento con lo establecido en la normatividad vigente.

Para que exista un mayor control sobre los vehiculos transportadores de alimentos y
el personal manipulador de alimentos que realiza la entrega a las unidades
operativas, el responsable de la unidad operativa debe diligenciar el formato
venficacion transporte de alimentos, el responsable del recibo de alimentos en el
servicio de canastas cabildos indigenas debera diligenciar el formato Verificacién
vehiculos de transporte de alimentos canastas cabildos indigenas.
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7. Procesos en el servicio de alimentacion:

Asegurar que los productos que llegan al jardin cumplan con las caracteristicas
microbiolégicas, quimicas y fisicas establecidas en la normatividad, con el fin de

garantizar la calidad del alimento.

8. Asignacion para recibido de alimentos:

Se socializa con las manipuladoras, donde se establece la asignacion de dias, de Ia
persona encargada de recibir el alimento, lugar de recibo, equipos y utensilios para el
recibo de alimentos, lo cual cada funcion es rotativa y cada una es responsable de la

actividad que en ese momento estan ejecutando para hacer la tarea de manera
eficaz y que cumpla el objetivo para poder garantizar la calidad de los alimentos que

los nifos y nifnas del jardin lo van a consumir.

9. Criterios para evaluar la calidad de los alimentos:

Las manipuladoras deberan verificar Ia calidad de alimento recibidos contra la
cantidad y evaluar las caracteristicas organolépticas y fisicas de los alimentos.

10.Aceptacion del producto

Es decir que por grupo de alimentos tenemos que verificar si son de buena calidad o
mala calidad y si es necesario registrario en la factura o remision.

11.Traslado de alimentos:

Las personas encargadas del recibo de alimentos, deberan trasladarlos del area del
recibo al area del almacenamiento, preparacion o servido, segun la necesidad.

Se debe tener cuidado de no colocar los alimentos en el piso, colocandolos en
canastillas con canastilla base.

Los alimentos de alto riesgo epidemiolégico como carnicos deben ingresar al
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almacenamiento primero de manera que se mantenga la cadena de frio.

En el momento que se ingresan los alimentos al area de almacenamiento se debe
diligenciar el control de ingreso y salidas de alimentos, el cual especifica la cantidad
de alimentos que entra y sale del area de almacenamiento.

12.Medidas preventivas:

Es importante que tengamos en cuenta el uso correcto del termémetro y la
calibracion del mismo, asi como la bascula para dar cumplimiento a lo requerido, si
se observa cualquier novedad comunicarlo a la responsable del servicio para que ella

tome las medidas pertinentes.

13.Ro6tulos de alimentos:

Los alimentos deben contar con una identificacion, con el objeto de mantener
seguimiento de la vida util de los alimentos y hacer la entrega de alimentos con

calidad.

El material para realizar el rotulo deben ser los que se hacen entrega en la oficina,
los cuales cuenta con los datos que se requieren.

Los alimentos que lleguen al jardin deben rotularse con minimo nombre del producto,
fecha de ingreso, fecha de egreso o fecha de vencimiento y numero de lote.

14. Almacenamiento en congelacion:

Los alimentos de alto riesgo deben almacenarse en condiciones de temperatura de
refrigeracion que estan entre los 0 y 4 grados centigrados o congelacion menos a -8

grados centigrados, dependiendo del tiempo de conservacion deseado.

Se le socializa que se debe tener en cuenta que no se pude introducir alimentos
calientes en el congelador ya que aumentaria la temperatura del mismo, afectando

negativamente a otros alimentos.
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15. Descongelacion de los alimentos:

Se deben descongelar los alimentos que vayamos a preparar pasandolos al
refrigerador, preferiblemente durante toda la noche para que estén totalmente

descongelados.

Los alimentos que se hayan congelado y descongelados nunca se deben volver a
congelarse.

Es asi que se socializa con las sefioras nuevas de manipulacién el manual de
buenas practicas de manufactura.

En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de

B R — vinculacién Dependencia Firma
DIANA MARCELA RESPONSABLE DEL
PERSONAL
- e SERVICIO DE J1. PEPITOS
ALIMENTOS
PERSONAL
GUILLEN PATIRO SERVICA0 D J.I. PEPITOS
ALIMENTOS
PERSONAL
T SERVICIO DE J.1. PEPITOS
ALIMENTOS

ELABORO: DIANA MARCELA RUBIO CASTANO.
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