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METODOLOGIA

Taller tedrico recordatorio de la aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura,
durante el trabajo en el Servicio de alimentos , con base en el documento de la
SDIS.

AYUDAS
EDUCATIVAS

https://www.youtube.com/watch?v=1783gyUWWa0
https://www.youtube.com/watch?v=k9KNMf4EaJQ

JUSTIFICACION
DEL TALLER

Objetivo de la Capacitacion

Socializar y fortalecer los conocimientos del personal manipulador de alimentos
sobre las practicas adecuadas de pre alistamiento, rotulado, almacenamiento en
seco, refrigeracion y congelacion, asi como las medidas de control necesarias
para mantener la calidad e inocuidad de los alimentos, de acuerdo con &l
instructivo vigente.

DESARROLLO

Temas Tratados
1. Pre alistamiento de alimentos

Condiciones y tiempos de vida util segun tipo de alimento.
Manejo de carnes, pollo, visceras, frutas y verduras.
Procedimiento de escaldado cuando aplica.

Criterios para reclamos a proveedores.

Durante la capacitacion se explicé la importancia del pre alistamiento como
actividad previa al almacenamiento. Se profundizé en:

Manejo de carnes y pollo

e Las carnes deben porcionarse segun el promedio de asistencia y
programacion semanal.
s Se revisaron las diferencias en vida util:
o Carne empacada al vacio sin abrir: hasta 15 dias en

refrigeracion.
o Carne empacada al vacio ya abierta o sin vacio: maximo 3

dias.
e Se enfatizé que no debe realizarse pre alistamiento si los alimentos no
seran utilizados dentro de su vida Util proyectada.
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Manejo de visceras

e No deben congelarse nuevamente ni porcionarse debido a su vida util
extremadamente corta.

e Las visceras deben prepararse en su totalidad el mismo dia de
recepcion.

Manejo de frutas y verduras

e Sedeben lavar y desinfectar antes de pelar o porcionar.
e Algunas verduras pueden requerir escaldado para mantener color,
disminuir carga microbiana y facilitar conservacion.

Reclamo a proveedores

e Cuando se detecten alimentos no conformes, el responsable debe:
o Documentar con fotografias.
o Registrar en los formatos establecidos.
o Enviar el reclamo al correo institucional correspondiente.
e Serecordo que alimentos alterados deben seguir el protocolo de
devolucion, no pueden almacenarse.

2. Rotulado de alimentos

e Importancia del rotulado para la trazabilidad y rotacién.

s Elementos minimos del rétulo: nombre del alimento, fecha de ingreso,
fecha de egreso/vencimiento, lote.

e Materiales permitidos para rotular.

Se reforzo la obligatoriedad del rotulado para garantizar trazabilidad y realizar
control de vida Util.

Elementos minimos del rotulo:

Nombre del alimento

Fecha de ingreso

Fecha de egreso o vencimiento
Numero de lote (cuando aplique)

Materiales para rotular:

Cinta de enmascarar

Papel adhesivo

Rotulos impresos

Tablillas acrilicas con marcador borrable

Se enfatizd ubicar los rétulos en lugares visibles para facilitar inspeccién y
método PEPS.
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3. Almacenamiento en congelacidn

Rango de temperatura hasta -24°C.

Correcta ubicacion y separacion de alimentos.

Prohibicidn de volver a congelar

Procedimiento adecuado de descongelacion (traslado a refrigeracion
24-72 horas antes).

Almacenamiento en refrigeracion

Temperaturas entre 0°C y 4°C.

Organizacién de alimentos (carnicos, lacteos, bebidas, verduras, etc.).
Enfriamiento previo para alimentos cocidos.

Diligenciamiento del formato de control de temperatura.

Almacenamiento en seco

o Condiciones de la bodega: ventilacion, iluminacion, temperatura <25°C.
e Método PEPS.

s Separacidn entre alimentos perecederos y no perecederos.

 Uso adecuado de canastillas y estanterias.

e Lineamientos para adquisicion y presentacion de alimentos.

Alimentos no aptos para consumo

¢ Revision de caracteristicas organolépticas.
e Procedimiento de desnaturalizacion cuando corresponda.
= Manejo de excedentes mayores a 500 gramos o 500 cm?®.

Uso adecuado de bolsas para almacenamiento

e Bolsas transparentes, resistentes y de un solo uso.

e Separacion por especie y prevencion de goteos.

e Prohibicién de reutilizacion.

e Deben ser transparentes, de un solo uso y resistentes.

¢ No deben reutilizarse bajo ninguna circunstancia.

e Carnes deben embalarse por especie y evitar fugas.

e No deben exponerse al calor.

e Antes de coccion, las bolsas deben retirarse completamente

5. Descongelacion de alimentos

¢ Siempre debe realizarse en refrigeracién por un tiempo minimo de 24
horas y méaximo 72 horas.

e Los alimentos descongelados no pueden volver a congelarse

e Para carnes; colocarlas en la parte mas fria y en recipientes que eviten
goteos.
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6. Organizacidn interna

o Estantes superiores: carnes frias y quesos.

« Estantes medios: lacteos y alimentos que requieren temperaturas mas
constantes.

e Estantes inferiores: carnes crudas (siempre en recipientes cerrados).

7. Almacenamiento en seco

Condiciones fisicas del area

e Temperatura maxima: 25°C.
e Espacios ventilados, iluminados y libres de humedad.
e Uso de estibas o tarimas a 15 cm del piso y 60 cm de las paredes.

Orden y distribucién

e Aplicar método PEPS en todas las estanterias.
e Separar alimentos perecederas de no perecederos.
e Canastillas no deben sobrepasar los 150 cm de altura.

Presentaciones permitidas

s Leche en polvo: maximo 1200 g.
e Granos secos (frijol, garbanzo, arveja, lenteja): maximo 5000 g.
e Arroz en bulto solo para unidades con mas de 200 participantes.

Manejo especial de alimentos no solicitados

e Requieren autorizacion del nutricionista asignado.
o Debe verificarse la factura de compra.
e Deben registrarse y rotularse como alimentos habituales.

8. Alimentos no aptos para consumo
Se explicd cémo identificar alteraciones organolépticas:

e Olor extrafio
Textura gelificada o babosa
e Cambio de color
e Envases abombados
e Presencia de moho o insectos.

9. Observaciones y Recomendaciones Generales

e [mplementacion estricta del método PEPS.
e Diligenciamiento permanente de formatos de control (temperatura,
entradas y salidas).
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Limpieza previa de alimentos cuando corresponda.
Mantenimiento de areas libres de vectores.
Separacion de productos quimicos y elementos peligrosos.

10. Compromisos de los Participantes

e Cumplir las buenas practicas de manipulacion segin el instructivo.

e Mantener actualizados los registros obligatorios.

e Reportar oportunamente cualquier irregularidad en los alimentos o
equipos.

e Se enfatizd que no debe realizarse pre alistamiento si los alimentos no
seran utilizados dentro de su vida Util proyectada.

o Conservacion.

11. Conclusiones

Los participantes reforzaron conocimientos clave para garantizar la inocuidad de
los alimentos, cumpliendo con la normatividad vigente y los lineamientos del
instructivo INS-PSS-013.

Se destacé la importancia del control documental y del correcto diligenciamiento
de formatos como parte esencial del sistema de calidad.

VERIFICACION

Lista de asistencia

Evaluacién:

1. Mencione las temperaturas seguras para almacenamiento en refrigeracion y
en congelacion.
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