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ACTA N°
FECHA: octubre 24 de 2025
LUGAR: Corporacién Educativa y Social Waldorf
TEMA: Induccién y reinduccién almacenamiento y rotulacién de alimentos.
ASISTENTES:
Lina Tatiana Paz Moreno
Viviana Andrea Barbosa Rodriguez
Sandra Yamile Rodriguez Cuervo
Claudia Judith Duarte
Francia Alejandra Posada
Diana Marcela Cortes
Erika Romero
Leidy Johanna espejo
Gloria Patricia Castellanos
Diana Estefania Quifiones
Brianda Sirley Soche
ORDEN DEL DIiA:

1. Almacenamiento de alimentos
2. Rotulacion de alimentos

DESARROLLO:

Se realiza capacitacion para el talento humano de la corporacion sobre almacenamiento de alimentos
del jardin infantil, se realiza la lectura del Manual de buenas practicas de manufactura definiendo el
almacenamiento de estos como:
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+ Conjunto de acciones donde se pueden guardar los alimentos en contenedores, canastillas,
bolsas o recipientes etc. limpios, desinfectados vy adecuados para estos, dependiendo de sus
caracteristicas.

En el momento de almacenamiento de los alimentos se debe revisar que estos cuenten con la cantidad,
calida o inocuidad segln las caracteristicas de cada alimento, al igual que el proceso de alistamiento,
retirando los alimentos en mal estado u hojas y tallos que no se necesario almacenar.

Si los alimentos son almacenados al ambiente en canastillas no se deben mezclar, cada uno debe ser
almacenado en canastilla diferente dejando un espacio adecuado para dejar respirar los alimentos, estos
no se deben almacenar moiados, ni sucics, se deben limpiar antes de ser guardados.

Si se almacenan en refrigeracidn se debe tener en cuenta la temperatura que debe ser de 0° a 4° no
debe perder su cadena de frio, si su almacenamiento es en congelacion los alimentos debe llegar o
almacenarse en una temperatura de 0° a2 -18°,

los proveedores deben contar con procesos de planificacién, logistica, transporte adecuado para los
alimentos vy en los procesos es indispensable el registro diligenciamiento del ingreso de ellos a la unidad
operativa

2. rotulacidon de alimentos

Se realiza ejercicio practico de rotulacién de alimentos teniendo en cuenta los diferentes grupos de
alimentos, su almacenamiento (refrigeracidn, congelacion y o ambiente) y su alistamiento.

Una vez recepcionado el alimento se verifica estado del mismo, lotes, fechas de vencimiento y se
procede a realizar su almacenamiento segun corresponda y se rotula.

Para el caso de frutas y verduras se debe rotular sin fecha de vencimiento y se almacenan por tipo de
alimento sin realizar ninguna mezcla de estos, para los productos que ya viene rotulados se debe realizar
rotulacién de la unidad operativa sin dafiar la rotulacién del proveedor ya existente en el.

Producto: Zanahoria Producto: leche

Lote: Lote: LN 23458
Fecha vencimiento: Fecha vencimiento: 25-06-2024
Fecha de ingreso: 18-03-2024 Fecha de ingreso: 18-03-2024
Fecha de salida: 22-03-2C24 Fecha de salida: 22-03-2024
Uso: Jardin infantil Uso: Jardin infantil
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Como conclusion se fortalecié el proceso de almacenamiento y rotulacion de alimentos en la unidad
operativa,

Compromisos:

Compromisos Responsables Fecha de Ejecucién —{

En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de
vinculacién

M&M@u@b TG Rdere

Nombres y Apellidos Dependencia Firma

Priaeda Sache _ 4 \m\cgmi-

Lo Tobnne Bopo mdim. T3 Wieldes

& }Zm H’Ul\fﬂf\ Yomers Howe st 0. 3. eoaldor F Lk Porers
Dlena Coain WITRL P‘?EJC@SQ fcel ) alabor f e S
Qo\ao Q@-Fef\cmB T(Olﬂﬁjrm N el &cmﬁ Qomu Cqm[e((omj’

e B, B2 N Soces Guades <x wolder  ThadRod
Voode Doade 6 Sweobueds 3o widbd Qoda®
Sode Tntle Bdmve  Mevplass Phwedsi T2 waldsc®  Sunde bdoon

Do, 686s Maesio, S I waldec” @‘% 5
Voan %rbﬁq S gon@ra}oj‘ [ als (e Qﬁﬁa{g_&z&;ﬁ

Anexos:

Elabord: Marcela Ortiz
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