BPM: COMPRA DE ALIMENTOS TRANSPORTE, RECIBO, ALMACENAMIENTO,
PREPARACIONA EQUIPO HUMANO

FECHA: 26 de Noviembre de 2025
HORA: 10:30 — 12:30 AM
LUGAR: Jardin Infantil Cofinanciado La Florida

TEMA: Compra de alimentos, Transporte, Recibo, AlImacenamiento, Preparacion, a Equipo
Humano

ASISTENTES: Lider de Sala Amiga y Auxiliar de Atencién a la Primera Infancia Manipuladoras
de alimentos y Personal de aseo e higiene.

ORDEN DEL DiA:

1. Saludo
2. Sensibilizacion BPM
3. Firma acta

DESARROLLO:

La jornada inicié con una reflexion sobre la importancia de la inocuidad alimentaria como pilar
fundamental en la atencién a la comunidad. fortalecer los procedimientos relacionados con la
compra, transporte, recibo, almacenamiento y preparacion de los alimentos, asegurando la
inocuidad en cada una de las etapas del proceso alimentario.

Durante la jornada se hizo énfasis en que la gestion de alimentos debe mantenerse bajo criterios
técnicos que aseguren la calidad, la trazabilidad y la correcta manipulacion, de modo que se
proteja la salud de los nifios, nifias y demas beneficiarios.

1. Compra de alimentos

Se reiterd6 que toda compra debe realizarse exclusivamente a proveedores autorizados, que
cuenten con registros sanitarios, certificados de calidad vigentes y condiciones adecuadas de
manipulacion y transporte. ‘

El personal responsable verificara siempre la fecha de vencimiento, integridad de empaques,
temperatura de conservacion y rotulacion obligatoria, evitando adquirir productos con evidencias
de deterioro, golpes 0 cambios organolépticos.

Asimismo, se recordé la importancia de solicitar facturas y mantener el respaldo documental de
cada adquisicion para garantizar trazabilidad.
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2. Transporte de alimentos

Se socializé que el transporte debe realizarse en vehiculos higiénicos, desinfectados y que
permitan mantener la cadena de frio para los productos perecederos.

Los alimentos no podran mezclarse con productos quimicos, materiales de limpieza u otros
elementos que comprometan la inocuidad.

El personal verificara que los vehiculos utilizados cuenten con recipientes limpios, superficies
lavables y condiciones adecuadas para evitar contaminaciéon cruzada.

3. Recibo de alimentos

El proceso de recibo sera realizado por personal capacitado, quien debera inspeccionar
visualmente el estado del alimento, su temperatura, sellos, rotulacién y fecha de vencimiento.
Los productos deben registrarse en el formato de ingreso correspondiente, consignando lote,
proveedor y condiciones del recibo.

Si se detectan alimentos en mal estado, en temperaturas incorrectas o con empaque alterado,
deberan ser rechazados inmediatamente.

4. Almacenamiento

Se reforzé que el almacenamiento debe cumplir con la disposicion por categorias, evitando la
mezcla entre crudos y procesados. Los alimentos secos deben mantenerse en estantes elevados
del suelo, ventilados y libres de humedad.

Los productos refrigerados deben conservarse entre 0°C y 4°C, mientras que los congelados
deben mantenerse a —18°C o menos, registrando las temperaturas de forma diaria.

Todo alimento debe estar rotulado con fecha de ingreso y fecha de vencimiento, aplicando el
método PEPS (primero en entrar, primero en salir).

5. Preparacion de alimentos

El area de cocina debe mantenerse limpia, desinfectada y con superficies en buen estado.
El personal manipulador debera utilizar dotacion completa, mantener una higiene estricta de
manos y evitar el uso de accesorios o elementos que comprometan la inocuidad.
Se recordo6 la importancia de separar areas para alimentos crudos y cocidos, utilizar utensilios
exclusivos para cada preparacion y garantizar la correcta coccién, alcanzando temperaturas
internas seguras.

Se registrara diariamente el control de procesos para asegurar que las preparaciones cumplan
con las normas y estandares establecidos.

Compromisos:

Compromisos Responsables Fecha de Ejecucién
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En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de

N L, Dependencia Firma
vinculacion

Nombres y Apellidos

Anexos:

Elaboro:

EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS
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i Cédigo: FOR-GD-023
3’ : ' PROCESO GESTION DOCUMENTAL Version: 2
o soooa o FORMATO PLANILLA DE ASISTENCIA Pt Hae o - A
SECRETARA DE INTEGRACION SOCAL Pégina: 1de 1
. 2.Lugar o Localidad o Sede : J..C LA FLORIDA R
- lema:

4. Nombre responsable: 5. Dependencia responsable: EQUIPO HUMANO

. 8. Documento de 9. Entidad / 11. Planta / 13. Teléfono y Ext.
. Identidad - Entida . Plan . 18
R 7. Nombres y Apellidos - Dependencia 10. Rol / Cargo Contratlsta 12, Correo electrénico ! Celular 14, Firma
8.1 Tipo| 8,2 Namero
1 |NERAHERMENINARAMIREZMOJICA| CC | 1237441034 | JICLAFLORIDA | PERSZYLMENEIAOR ICONTRATISTA| JICFLORIDANEIRARAMIREZ@GMAILCOM | 3108520048 /f,: _r { 1
& ~
2 [NUBIA BRIGITTE OJEDA MELO CC | 51836069 | JICLAFLORIDA | PERSOUALMANPULADOR |CONTRATISTA SOFY2307@YAHOO.ES 3244607367 N // (LM/
f 7
3 [MONICA COGOLLO ORTEGA CC | 1047483423 | JICLAFLORIDA | PEASQHL IAIFOAO%R ICONTRATISTAl  MONICACOGOLLOR@GMAIL.COM 3173353193 3
\
4 [NAYELYS MEJIA SEGOVIA CC | 1.193581.137 | JCLAFLORIDA | AVKLZRDESERVCIOS |CONTRATISTAl  NAYELISYOHAN21@GMAILCOM 3108698323 M\m A
\ -
AUXILIAR DE SERVICIOS v
5 [LEILA RAQUEL ALAPE ALAPE CC | 28866806 | JICLAFLORIDA eneraEs - |CONTRATISTA|  LEYLARAQUELALAPE@GMAIL.COM 3212603342 i
il

6 |[DELCYDELSOCORROQUINONES | ¢c | 49658990 | JICLAFLORIDA | AKLARDESERNCOS |conTRATISTA F Y@em 320BH0 | 0/"5-@/%

Tratamieto ce caos personales:"En cumplimiento de la Ley 1581 de 2012, me fue Informaco que la Secretarla Distrizal ¢8 Integracidn Sodial - SDIS, es |a responsable del 'ralamisnto de mis datos personales recoleciados y podra realizar operaciones sobrs los msmos 1 ecida:

su Politica de Islamiento de datos persorales, disporible en la pagira web de la enrlcad. Entiendo que tengo detecho a entregar o no dalos sarsibles, qus son aquellos que afectan mi irtimidad o cuyo uso ingebido puede generar olscdm.r::ién. ISR s
Por ko amenor, putorizo expresaments a la Secretarla Distrital de Integracion Soclal para vratar los dalcs personales que se recolectardn mediante este registro, Entendo que para revocar o mod ficar esta autorizacon, asl como para consukar los datos allf almacenados, cebo dirgime ala SOIS a través de
sus canales ge atenc on @ Is ciudacania® ' ‘

Toda actMicad realzada ce pausa salucable debe ser repotada al Proceso Gestidn de Telento Humano — Slslema de Gestién da la Seguridad y Seud en el Trabalo,
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BPM: Compra de alimentos, Transporte, Recibo, Almacenamiento, Preparacion
PRE TEST — Evaluacion Final
Nombre: - A ) Establecimiento: _{". | C / o P/O rr O/OL
Fecha: 26 - 77— /25

1. En la compra de alimentos, équé criterio es obligatorio?
a) Elegir Unicamente productos econémicos /.
eriﬁcar fecha de vencimiento y rotulado

c) Comprar en cualquier proveedor

2. Para el transporte de alimentos refrigerados, la temperatura debe mantenerse:

@Entre 0°Cy 4°C /

b) Entre 10°Cy 12°C

c) A temperatura ambiente

3. Durante el recibo de alimentos, es vélido aceptar productos con el empaque alterado si no tienen

mal olor. : .'
@Falso /
b) Verdadero

4. El transporte debe proteger los alimentos de contaminacion fisica, quimica y bio|égica.

5. En la preparacion de alimentos, se debe separar el alimento crudo del alimento listo para consumo.

a) Falso L% )

@rdadero J
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BPM: Compra de alimentos, Transporte, Recibo, Almacenamiento, Preparacion
POST TEST - Evaluacién Final

Nombre: De/(ft Quinp e < Maya Establecimiento: T [DuF/o ] n/a
Fecha:_ 2/ ~ 77.- /»25‘

1. En la compra de alimentos, la SDIS exige:
Verificar proveedor, rotulado y condiciones sanitarias
b) Escoger productos segun preferencia personal

c) Aceptar alimentos sin registro INVIMA

2. El transporte debe proteger los alimentos de contaminacion fisica, quimica y biolégica.

a) Falso

Verdadero

3. En el recibo de alimentos se debe:
Aceptar productos golpeados si el sabor no cambia

echazar alimentos con temperatura incorrecta o empaque alterado

c) Guardar los productos antes de revisar cantidades
4. Para el almacenamiento seguro se debe:
a) Mantener alimentos crudos encima de los cocidos

Respetar la cadena de frio y rotular con fecha

¢) Mezclar productos abiertos y cerrados

5. Durante la preparacion se pueden usar las mismas tablas para carnes y vegetales si se lavan rapido.

@also
) Verdadero
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BPM: Compra de alimentos, Transporte, Recibo, Almacenamiento, Preparacion

PRE TEST — Evaluacion Final ( l
- o :\

Nombre: Aé\l!d M Establecimiento: T \:Q
Fecha:?/@ /‘{1 /7Q?5

1. En la compra de alimentos, équé criterio es obligatorio?
a) Elegir anicamente productos econémicos
verificar fecha de vencimiento y rotulade®”

c) Comprar en cualquier proveedor

2. Para el transporte de alimentos refrigerados, la temperatura debe mantenerse:

( a» Entre 0°Cy 4°C
b) Entre 10°C'y 12°C /

c) A temperatura ambiente

3. Durante el recibo de alimentos, es valido aceptar productos con el empaque alterado si no tienen

)
]

mal olor.

also / 3

b) Verdadero

"

4. El transporte debe proteger los alimentos de contaminacion fisica, quimica y bio|ggica.

a) Falso / '
( b) yerdadero

5. En la preparacion de alimentos, se debe separar el alimento crudo del alimento listo para consumo.

& 1

2§also _/

erdadero
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BPM: Compra de alimentos, Transporte, Recibo, Almacenamiento, Preparacion
POST TEST - Evaluacion Final
Nombre: jé//d ﬂ(W : Establecimiento: _ N\, \C_ \O\ (’L\Z )
Fecha: LG /’H / 702 2

1. En la compra de alimentos, la SDIS exige:

eriﬁcar proveedor, rotulado y condiciones sanitarias /
b) Escoger productos seguin preferencia personal e

c) Aceptar alimentos sin registro INVIMA

2. El transporte debe proteger los alimentos de contaminacion fisica, quimica y bioldgica.
a) Falso /
@/e rdadero

3. En el recibo de alimentos se debe:
a) Aceptar productos golpeados si el sabor no cambia
b)Rechazar alimentos con temperatura incorrecta o empaque alterado

c) Guardar los productos antes de revisar cantidades »

4. Para el almacenamiento seguro se debe:

a) Mantener alimentos crudos encima de los cocidos
@Respetar la cadena de frio y rotular con fecha /

c) Mezclar productos abiertos y cerrados
5. Durante la preparacion se pueden usar las mismas tablas para carnes y vegetales si se lavan rapido.

also

b) Verdadero
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BPM: Compra de alimentos, Transporte, Recibo, Almacenamiento, Preparacion g
PRE TEST — Evaluacion Final

Nombre: : . Ca _Establecimiento: _) 1C Ao P(OH'CLQ
Fecha: 26 - (- 2$~

1. En la compra de alimentos, équé criterio es obligatorio?

>

a) Elegir unicamente productos econdmicos
@Veriﬁcar fecha de vencimiento y rotulado

c) Comprar en cualquier proveedor

2. Para el transporte de alimentos refrigerados, la temperatura debe mantenerse:

Entre 0°Cy 4°C
b) Entre 10°C 'y 12°C /

c) A temperatura ambiente N

3. Durante el recibo de alimentos, es valido aceptar productos con el empaque alterado si no tienen

mal olor.

@Falso / n

b) Verdadero

4. El transporte debe proteger los alimentos de contaminacion fisica, quimica y biolégica.

a) Falso /
@Verdadem

5. En la preparacion de alimentos, se debe separar el alimento crudo del alimento Ii;}o para consumo.

a) Falso

@erdadero /
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BPM: Compra de alimentos, Transporte, Recibo, Almacenamiento, Preparacion
POST TEST — Evaluacién Final
Nombre: Y\ Via © %D)Q oo Establecimiento: _} 1. £ W = L ook ig\i
Fecha:_2C = [1< 235

1. En la compra de alimentos, la SDIS exige:
erificar proveedor, rotulado y condiciones sanitarias
b) Escoger productos segin preferencié 'E'ersonal /

c) Aceptar alimentos sin registro INVIMA

2. El transporte debe proteger los alimentos de contaminacion fisica, quimica y biolégica.

a) Falso
@Verdadero /»"

3. En el recibo de alimentos se debe:
a) Aceptar productos golpeados si el sabor no cambia
@iechazar alimentos con temperatura incorrecta o empaque alterado

c) Guardar los productos antes de revisar cantidades

4. Para el almacenamiento seguro se debe:
a) Mantener alimentos crudos encima de los cocidos /-’
Respetar la cadena de frio y rotular con fecha

c) Mezclar productos abiertos y cerrados

5. Durante la preparacion se pueden usar las mismas tablas para carnes y vegetales si se lavan rapido.

@Falso e
b) Verdadero \/
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BPM: Compra de alimentos, Transporte, Recibo, Almacenamiento, Preparacion
PRE TEST — Evaluacién Final
Nombre: 7zttt Lrpite }}””g’”"’j /7 _Establecimiento: _J /¢ Aﬁ% .
Fecha: )Zé///,@ZS .

1. En la compra de alimentos, équé criterio es obligatorio?
a) Elegir inicamente productos econémicos /
e
/ @Veriﬁcar fecha de vencimiento y rotulado "~

c) Comprar en cualquier proveedor

2. Para el transporte de alimentos refrigerados, |a temperatura debe mantenerse:

ntre 0°Cya°C
b) Entre 10°Cy 12°C /

c) A temperatura ambiente

3. Durante el recibo de alimentos, es valido aceptar productos con el empaque alterado si no tienen

mal olor. i

a) Falso / k

@Verdadero

4. El transporte debe proteger los alimentos de contaminacién fisica, quimica y biolégica.

a) Falso

@Ierdadero

5. En la preparacion de alimentos, se debe separar el alimento crudo del alimento listo para consumo.

& '

a) Falso

@Verdadero / '
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BPM: Compra de alimentos, Transporte, Recibo, Almacenamiento, Preparacion
POST TEST — Evaluacion Final
Nombre: ?/co.'(// {5;/74////‘/,{/5;7/}5,{ £ Establecimiento: __J (C ,ec l%{% .
Fecha: 5/71 /2025

1. En la compra de alimentos, la SDIS exige:

@ Verificar proveedor, rotulado y condiciones sanitarias ,

b) Escoger productos segin preferencia personal /

c) Aceptar alimentos sin registro INVIMA

2. El transporte debe proteger los alimentos de contaminacion fisica, quimica y bioldgica.

a) Falso

@Verdadero /

3. En el recibo de alimentos se debe:
a) Aceptar productos golpeados si el sabor no cambia

@Rechazar alimentos con temperatura incorrecta o empaque };erado

¢) Guardar los productos antes de revisar cantidades

4. Para el almacenamiento seguro se debe:

a) Mantener alimentos crudos encima de los cocidos

espetar la cadena de frio y rotular con fecha /

c) Mezclar productos abiertos y cerrados

5. Durante la preparacion se pueden usar las mismas tablas para carnes y vegetales si se lavan ripido.

ﬁif also
b) Verdadero /
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BPM: Compra de alimentos, Transporte, Recibo, Almacenamiento, Preparacion

POST TEST — Evaluacién Final =
o , :
Nombre: WZn. ca Establecimiento: C.

Fecha: 2.6-11- 25 .

1. En la compra de alimentos, la SDIS exige:
( ai Verificar proveedor, rotulado y condiciones sanitar'yr"
b) Escoger productos segin preferencia personal

c) Aceptar alimentos sin registro INVIMA

2. El transporte debe proteger los alimentos de contaminacion fisica, quimica y bioldgica.

a) Falso
@ Verdadero /

3. En el recibo de alimentos se debe:
a) Aceptar productos golpeados si el sabor no cambia
echazar alimentos con temperatura incorrecta o aque alterado

c) Guardar los productos antes de revisar cantidades_

4, Para el almacenamiento seguro se debe:

a) Mantener alimentos crudos encima de los cocidos

espetar la cadena de frio y rotular con fecha . ‘ /

¢) Mezclar productos abiertos y cerrados

5. Durante la preparacion se pueden usar las mismas tablas para carnes y vegetales si se lavan ripido.

also /’

b) Verdadero
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BPM: Compra de alimentos, Transporte, Recibo, Almacenamiento, Preparacion
PRE TEST - Evaluacidn Final |
Nombre: c]’ il QL (7 o . Establecimiento: (; L Ju (:é/rw §

Focha: 2671t 1 2001 ‘_f

1. En la compra de alimentos, équé criterio es obligatorio?

‘a) Elegir Ginicamente productos econémicos

~ b) Verificar fecha de vencimiento y rotulado /

c) Comprar en cualquier proveedor

/

2. Para el transporte de alimentos refrigerados, la temperatura debe mantenerse:

7( a) Entre 0°Cy 4°C

b) Entre 10°C y 12°C /

¢) A temperatura ambiente
3. Durante el recibo de alimentos, es valido aceptar productos con el empaque alterado si no tienen
mal olor.
Falso o
Kb) Verdadero
4. El transporte debe proteger los alimentos de contaminacidn fisica, quimica y biolpgica.
a) Falso /
Kb) Verdadero
5. En la preparacién de alimentos, se debe separar el alimento crudo del alimento listo para consumo.

a) Falso /
X'b) Verdadero
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BPM: Compra de alimentos, Transporte, Recibo, Almacenamiento, Preparacién
POST TEST — Evaluacidn Final

Nombre: —M/]lb r%L i?‘('ﬂo Establecimiento: /)'C— //cc / Axbg

tf
Fecha: 76- || = 222

1. En la compra de alimentos, la SDIS exige:
@ erificar proveedor, rotulado y condiciones sanitarias
b) Escoger productos segun preferencia personal

c) Aceptar alimentos sin registro INVIMA

2. El transporte debe proteger los alimentos de contaminacién fisica, quimica y biolégica.
a) Falso
erdadero
3. En el recibo de alimentos se debe:
a)’Aceptar productos golpeados si el sabor no cambia
echazar alimentos con temperatura incorrecta o empaque alterado
¢) Guardar los productos antes de revisar cantidades

4. Para el almacenamiento seguro se debe:

a) Mantener alimentos crudos encima de los cocidos

espetar la cadena de frio y rotular con fecha

c) Mezclar productos abiertos y cerrados ”
. Durante la preparacién se pueden usar las mismas tablas para carnes y vegetales si se lavan rapido.

@ also

b) Verdadero
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BPM: Compra de alimentos, Transporte, Recibo, Almacenamiento, Preparacion

PRE TEST — Evaluacién Final

Nombre: Wd\lJo\'\qﬂﬂd Powrm Establecimiento: U\Q LQ FlO\iAQ-

Fecha: 2G| (1 (’LOD

1. En la compra de alimentos, ¢qué criterio es obligatorio?
a) Elegir inicamente productos econémicos
b) Verificar fecha de vencimiento y rotulado

+~t) Comprar en cualquier proveedor /

2. Para el transporte de alimentos refrigerados, la temperatura debe mantenerse:
v~ a) Entre 0°Cy 4°C

b) Entre 10°Cy 12°C /‘

c) A temperatura ambiente

3. Durante el recibo de alimentos, es valido aceptar productos con el empaque alterado si no tienen
mal olor.

,-a) Falso /

, b)Verdadero

4. El transporte debe proteger los alimentos de contaminacién fisica, quimica y bio!égica.
a) Falso

LY Verdadero /

5. En la preparacion de alimentos, se debe separar el alimento crudo del alimento listp para consumo.
a) Falso :

,,U)Verdadero /
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BPM: Compra de alimentos, Transporte, Recibo, Almacenamiento, Preparaclén
POST TEST = Evaluacldn Final j
- L !
Nombre: \\}\‘n«\\ \ \»\\(\mu\_\?\\\ (. Establecimiento: NG \ 0 \ ‘ oradaq

Fechar 2G/w/20t8

En la compra de alimentos, la SDIS exlge:
/a) Verlficar proveedor, rotulado y condiclones sanitarlas
b) Escoger productos seguin preferencla personal

¢) Aceptar alimentos sin reglstro INVIMA

2. El transporte debe proteger los alimentos de contaminaclén fisica, quimica y biolégica.

Falso
b)Verdadero '

3, En el recibo de alimentos se debe:
) Aceptar productos golpeados sl el sabor no cambia
l.ﬂ Rechazar alimentos con temperatura incorrecta 0 empaque alterado
¢) Guardar los productos antes de revisar cantidades -
4, Para el almacenamiento seguro se debe:
) Mantener alimentos crudos encima de los cocidos
Zﬂ)kespemr la cadena de frio y rotular con fecha

¢) Mezclar productos abiertos y cerrados
. Durante la preparacién se pueden usar las mismas tablas para carnes y vegetales si se lavan rapido.

a)Falso

b) Verdadero
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BPM: Compra de alimentos, Transporte, Recibo, Almacenamiento, Preparacion
PRE TEST — Evaluacién Final
Nombre: \l,l%t\\\\ \\L(-J\\u Establecimiento: -LSY,C lf ' l{j[cﬂ\\éu
Fecha: 2. / "{7/ 7025 = LS

-

1. En la compra de alimentos, équé criterio es obligatorio? "{
a) Elegir Unicamente productos econémicos
@/eriﬁcar fecha de vencimiento y rotulado -t

c) Comprar en cualquier proveedor

2. Para el transporte de alimentos refrigerados, la temperatura debe mantenerse:

@Entre 0°Cy 4°C

b) Entre 10°Cy 12°C /

c) A temperatura ambiente

3. Durante el recibo de alimentos, es valido aceptar productos con el empaque altgrado si no tienen

mal olor.

Falso / .

b) Verdadero

4. El transporte debe proteger los alimentos de contaminacidn fisica, quimica y biolggica.

a) Falso

@ Verdadero /

5. En la preparacién de alimentos, se debe separar el alimento crudo del alimento listo para consumo.

a) Falso

@Verdadero J
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BPM: Compra de alimentos, Transporte, Recibo, Almacenamiento, Preparacion
POST TEST — Evaluacién Final
Nombre: bQ‘{d\S . N{A\m. Establecimiento: (\ [ C \O\ Cl()(: 5(16
Fecha: 20 (11 ;1S py W EC Y A

s 4
1.'En la compra de alimentos, la SDIS exige:
erificar proveedor, rotulado y condiciones sanitarias

b) Escoger productos segun preferencia personal -

c) Aceptar alimentos sin registro INVIMA

2. El transporte debe proteger los alimentos de contaminacién fisica, quimica y biolégica.
ayFalso

erdadero

3. En el recibo de alimentos se debe:
a) Aceptar productos golpeados si el sabor no cambia
Rechazar alimentos con temperatura incorrecta o empaque alterado

c) Guardar los productos antes de revisar cantidades

4. Para el almacenamiento seguro se debe:
af Mantener alimentos crudos encima de los cocidos
@ Respetar la cadena de frio y rotular con fecha

¢) Mezclar productos abiertos y cerrados

5. Durante la preparacion se pueden usar las mismas tablas para carnes y vegetales si se lavan rapido.

b) Verdadero
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