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ACTA

FECHA: Bogota, diciembre 1 de 2025

HORA: 4:30 pm

LUGAR: JARDIN INFANTIL SAN PABLO MANITOS UNIDAS
TEMA: BPM. PROTOCOLO DE ALMACENAMIENTO
ASISTENTES: EQUIPO HUMANO

ORDEN DEL DIA:

1. Saludo
2 Socializacion
3. Evidencia fotografica y firmas

PROPOSITO: Asegurar y mantener la calidad de los alimentos durante el periodo que
permanecen en las unidades operativas, de la Secretaria Distrital de Integracién Social (SDIS)
de acuerdo con su medio de conservacion seco, refrigeracion y/o congelacién, de manera que
los alimentos sean protegidos de la contaminacién, descomposicién y de dafios, cumpliendo las
practicas y temperaturas establecidas de acuerdo al tipo de alimentos.

DESARROLLO: Se da inicio a la socializacion de BPM con el personal del equipo humano de la
unidad operativa San Pablo Manitos Unidas, donde la profesional Jenny Urrego, lider del
componente comienza la socializacion del protocolo de almacenamiento donde se tendra en
cuenta las cinco actividades que se realizan para garantizar un éptimo proceso asegurando que
se mantenga la idoneidad de los productos. Iniciamos con el ciclo del almacenamiento

No. Actividad Responsable Registro
documental
1 Pre alistamiento | Personal No aplica
de alimentos manipulador de
_ ‘alimentos
2 Rotulado de Personal No aplica
alimentos manipulador de
alimentos
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3 Almacenamiento | Personal Registro control
en congelacion manipulador de de temperatura
alimentos de equipos en
congelacion.
Registro control
de entrada y
salida de
alimentos
4 Ainzsesaniiaido | ARessorsl| PR et too cot hod |
e st top cxont o |
dizenthenties y
sittes die
alimenttos
5 Almacenamiento | Personal Registro control
en seco manipulador de de entrada y
alimentos salida de
alimentos

Condiciones generales para el almacenamiento

* Se deben disponer de zonas de trabajo para pesar, clasificar y seleccionar los alimentos,
estos espacios pueden ser ubicados en el area de almacenamiento o en areas adyacentes al
mismo.

* Debe emplearse en los sistemas de almacenamiento el método de rotacidn de alimentos
PEPS (Primeros en entrar, primeros en salir).

* Verificar continuamente la fecha de vencimiento o fecha de egreso de los alimentos para
prevenir caducidad y la consecuente pérdida econémica; para realizar esta actividad deben
consultar el rotulado de alimentos realizado por el personal manipulador y el registro de
recepcion de alimentos.

 Para realizar el control de las cantidades de alimentos que entran al area de
almacenamiento y los que salen, debe diligenciarse el formato control de entrada y salida de
alimentos.

» Para los alimentos que requieran cadena de frio (refrigeracion, congelacién) debe
asegurarse el buen manejo de éstos en cuanto a su almacenamiento y preparacion, aplicando
las buenas practicas de manufactura, con el fin de preservar la calidad.

* Registros de control de temperatura: es importante realizar un monitoreo de l1a temperatura
en el formato control de temperatura de equipos de refrigeracién o de congelacién para
identificar posibles fluctuaciones de temperatura y determinar el mal funcionamiento de los
equipos, lo cual compromete la inocuidad de los alimentos y de esta manera aplicar medidas
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correctivas; estos formatos deben ser diligenciados de forma independiente para cada equipo
(refrigeracion y congelacion).

« Realizar seleccidn y limpieza previa de frutas y verduras, lacteos, carnicos y pescados antes
de su almacenamiento cuando se requiera, de acuerdo con los criterios para limpieza y
desinfeccion de frutas y verduras, definidos en el plan de saneamiento de la unidad operativa.

+ Los tiempos estipulados de vida util de los alimentos dependeran de las buenas préacticas
higiénicas y de manipulacién.

« Las areas y equipos de almacenamiento deben permanecer en adecuado estado de limpieza
y desinfeccion.

+ Las areas de almacenamiento deben estar protegidas del ingreso de vectores (insectos,
cucarachas y roedores) y libres de ellos.

+ Los productos de aseo, desinfeccidn, plaguicidas, fésforos y otras sustancias peligrosas,
deben ser almacenados en un lugar exclusivo separado de las areas de almacenamiento,
preparacion y servido de los alimentos.

Nota: En los equipos de refrigeracion y congelacion no podran almacenarse alimentos que no
estén registrados en el formato control de entrada y salida de alimentos o que no vayan a ser
distribuidos a los participantes de los servicios sociales.

Alimentos no aptos para el consumo

Verificar continuamente la fecha de vencimiento y caracteristicas organolépticas de los
alimentos en el area de almacenamiento, en caso de evidenciar alteraciones que puedan
causar dafo a la salud de los participantes y si el alimento no cumple con criterios para
devolucién de acuerdo al protocolo devolucién de alimentos, debera aplicarse el protocolo
desnaturalizacion de alimentos, asi mismo para los excedentes de alimentos preparados que
superen los 500 gramos o 500 cm3.

Uso adecuado de bolsas para almacenar alimentos:

En caso de que se requiera el proceso de pre-alistamiento es necesario que los alimentos sean
seleccionados, alistados y empacados en bolsas de polietileno transparentes cerradas y
rotuladas de acuerdo a lo expuesto anteriormente; estas tendran un solo uso y no podran ser
reutilizables, con el fin de evitar contaminacion cruzada en el almacenamiento de alimentos en
neveras y congeladores, de manera que se mantenga la calidad del alimento.

A continuacion, se enuncian algunos aspectos a tener en cuenta para el uso adecuado de las
bolsas para almacenar alimentos:

« Disponer de bolsas resistentes al peso de los alimentos que van a contener.
¢ Almacenar las bolsas destinadas para alimentos que requieren refrigeracion o
congelacion, en el area de almacenamiento de alimentos.
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» Después de depositar los alimentos en las bolsas realizar un adecuado cierre de las

mismas.

« No someter las bolsas al calor

+ Retirar la bolsa de los alimentos antes de ser sometidos a coccién.

« No se podran utilizar bolsas diferentes a las sefialadas para almacenamiento de
alimentos.

Los alimentos que requieren pre-alistamiento deben estar almacenados en bolsa por separado,
las carnes frescas deberan estar separadas en bolsas por especie, teniendo la precaucion de
no evidenciar goteos o fugas en alguna de las bolsas (carne, pescado, pollo) lo anterior con el
fin de evitar la contaminacién cruzada.

Se finaliza la intervencion siendo las 5:00pm con este tema teniendo en cuenta que sera fa titima
socializacion de este afio, se anexa fotografia y firmas de asistencia.

EVIDENCIA FOTOGRAFICA
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ELABORADO: JENNY URREGO PENA
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