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ACTA GENERAL SOCIALIZACION TEMPERATURA DE LOS ALIMENTOS DE
LOS ALIMENTOS

FECHA: Bogoté, 16/09/2025.

HORA: 07:40am

LUGAR: Via Virtual Whatsapp

TEMA: ACTA GENERAL SOCIALIZACION TEMPERATURA DE LOS ALIMENTOS
ASISTENTES: Talento Humano jardin salamandra

OBJETIVO: socializar al talento humano del jardin infantii salamandra, La
temperatura que deben manejar los alimentos

ORDEN DEL DIA:

1) Saludo.

2) Tema.

3) Objetivo.

4) Desarrollo de la reunion

5) Firma de asistencia.

DESARROLLO:
Siendo la 07:40am se realiza envio de infografia con el contenido temperaturas de

los alimentos en la infografia encontramos lo siguiente:

Temperaturas de conservacién de los alimentos preparados
e Los alimentos preparados listos para servir como: sopas, carnes, verduras
calientes, arroz tubérculos y otros, deben ser conservados a temperaturas igual

0 superiores a 60°C, con el propdsito de disminuir el riesgo de contaminacion

del alimento conforme a las buenas practicas de manufactura.

e Cuando en el servicio de alimentacion se disponga de una linea de distribucion
para alimentos calientes, esta debe estar en condiciones Optimas de higiene y
el agua del bafio maria debera mantener una temperatura de 70°C a 75°C para

asegurar gue los alimentos se encuentren en la zona de temperatura segura.
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e Los alimentos listos para el consumo sin proceso térmico como jugos de frutas
y las ensaladas frias deben mantenerse a una temperatura de refrigeracion
igual o inferior a 4°C +/-2°C.

e De acuerdo al volumen y peso promedio total de la ensalada fria se recomienda
gue una vez preparada se refrigere en un recipiente protegido con tapa y se
vaya sacando de la nevera conforme a la demanda del servicio, la ensalada
preparada en refrigeracién debera rotularse asi vaya a ser usada durante el

servido y distribuciéon del tiempo de comida.

e Se puede mantener la ensalada también fuera de la nevera en un recipiente
protegido con tapa, sobre una cama de hielo suficiente que garantice la
temperatura de seguridad.

e Para garantizar la temperatura de seguridad del jugo (4°C +/-2°C) puede
adicionarse hielo, este debe ser preparado con agua potable, empacado en
bolsas para alimentos previamente lavadas y desinfectadas, calculando la
cantidad de agua congelada, esto es bolsas de hielo de 1, 2 o 3 litros, el hielo
debe ser manipulado de la misma forma que los alimentos listos para consumir;
cuando sea necesario adicionar hielo, debe planearse con anterioridad a la
preparacién de la bebida, para restar esa cantidad de hielo al total de agua que
se utilizara en la preparacion, con el fin de asegurar que la dilucién no altere el
aporte nutricional estimado para esta preparacion, para servir debe esperarse
a que se derrita el hielo. En caso de utilizar pilas refrigerantes, estas deben
estar limpias y desinfectadas previo a la utilizacion, el uso de estas pilas debe

estar contemplado dentro del plan de saneamiento de la unidad operativa.
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LOS ALIMENTOS

zanahoris, aguacate. etc,
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ACEITES Y AZUCARES
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LACTEOS
Para tener en cuenta. mantensar
su cadena de frio 4%, su fecha de
vencimento y una comecta
limpleza de las envoluras, s2
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ACEITES Y

AZUCARES
Los aceites y Azlcares en
su gran mayoria les permite
conservarse y mantenerse
a lemperatura ambiente
que esta entre los 1B°C y
25°C la mas confortable
para el ser humano, aungue
puede bajar o subir de

acuerdo a Jla zona
geografica donde se
encuentre  ubicado. la

femperatura del aceite debe
ser adecuada de acuerdo al
f\ producto que se vaya a
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S dlimentos debe estar entre

~——460°C § 190°C

Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12/ Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracidn Social

Teléfono: 3 27 97 97

Correo electrénico institucional: integracion@sdis.gov.co

| 85°C

&l que puedan reciir aigo de
humadad. Ademas deben
colocarse alejados de las
frutas para evitar que s&

deterioren.

Nqumfnnasyvemr
se conservan mejor'a
temperniua ambime y
Olros Mas se penmitan
mwymm‘
alcgapsuduracht \
m:onu&ppor

Equipo de mm
Jardin smdn

“Recuerda poner en practics J
eslos comejon fs

o

VEGETALES Y HORTALIZAS

Para hacer un commecto consume
y consenacion se deben lavar y
desinfectar comectumente, luego
refrigerar & una temporatura de
emme 35°C y 5°C €& tempo
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CEREALES
Se llaman de manera genénca
cereales todos aquellos vegetales
que producan granos—
comestibles, y ‘también sus
granos. Ejemplo: Avena, tiga.
maiz, armoz y cebada. Pueden
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EVIDENCIAS DE ENVIO DE INFOGRAFIA AL EQUIPO PEDAGOGICO Y
EQUIPODE SERVICIOS GENERALES

NUTRICION ¥ SERVICIOS

o3 alimentos. recomendaciares: tener an cuenta

para reakzor un adecundo procesn y consume
Muchas Gracias,

: EQUIPO JARDIN SALAMANDRA Ch o~ @
% Alasca Darlir v Diani Diang. Ges iy, Kathe, Lizeth, Marce Marin Maeibel Maryuri, Natha lga, Teresa Jarcing Viviar h
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Los alimentos. recomendaco tener en cuenta
pora realizar un adecuado pre

Muchas Gradias

¥

usnas dins recbido muchas gracias
e Ge ¥noafls Temperat ' a
Buenas dins redbido muchas gracias
s
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Redbido gracas
LS

Buenos dins reobido mudhas gracias
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Nombres y Apellidos Gargo 0. Tipo ca Dependencia Fisma
vinculacion
Yeni Patricia Morales Responsable del J.1 Salamandra (\
Martinez servicio ' -
Profesionales y L
Paola Duque técnicas de J.| Salamandra
Umbarila Atencién a P.|
& - Profesionales y Ap /
armen Alexandra técnicas de J.| Salamandra ]
; : e L
Velandia Atencion a P.| /’
Profesionales y
Marcela Maldonado técnicas de J.| Salamandra
Atencion a P.|
Profesionales y »
Leydi Yoana técnicas de
Hernandez Atencién a P.| Ed Eemare L}-ij
Profesionales y
Darlin Sayda técnicas de
Mosquera Vaca Atenciéna P.| .| Salamandra ,’9 ?}:é-’?_,
Profesionales y

Lizeth Paola Vivas

técnicas de

Quifiones Atencién a P.| 4.1 Salsmandra (\\'2&\\'\ NORAW
Profesionales y
Diana Sirley técnicas de
Sierra Chisco Atencion a P.| J.| Salamandra

Profesionales y

Dmﬁm/f;

May;iﬂe); rf;arra A‘t‘:‘;’;ﬁsa"g_‘ J.| Salamandra
Profes}onales y
N?ci::; f::ﬁz::ﬁ\t:z Att::rgi?nsadg.l J.1 Salamandra
Jeimmhx J;Ig:andra '}\‘t’:',l,'gfnsgf J.| Salamandra /
iliares de =
Claudigixm"za Félix lx:::'\cién P J.| Salamandra
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Apoyo
Laura Nataly Vélez Administrativo J.| Salamandra C@ !

Personal Aseo e =
Marla Aleyda Perea Higiene J.| Salamandra

Lcoua ﬁ\“{AO pecer

Katherine Juliette Personal Aseo e

i .| Salamandra -
Herrera Rodriguez Figine J1sa KG“\P_I INE \'\
Genny Alexandra Personal Aseo e i
i J.| Salamandra
Rea B i aa _@nﬂl“_km
Personal Servicio .
Maribel Rincon Herrera de Alimentos J.| Salamandra Y\-&Hi be| B I
Personal Servicio
Olga Lucia Quina Pérez de Alimentos J.I Salamandra 0% GV
Maria Teresa Puentes Peé:oxl?r:‘iﬁg':'o J.| Salamandra MQV\", L, 5

ELABORADO POR: Yeni Patricia Morales Responsable del servicio
Leidy Paola Duque u Profesional de atencién a primera infancia
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