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INTRODUCCION

i as de Manufactura ha SI;

(1997) — vy las disposicioné @ por Colombia, tales como el Decreto 3075
del 23 de diciembre de 18 ) On 2674 de 2013, asi como Ias politicas y
criterios de calidad estable -



OBJETIVO GENERAL

Establecer e implementar un protocolo de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en el
Jardin Infantii Mamé Canguro, con el fin de garantizar la inocuidad, calidad higiénico-
sanitaria y seguridad de los alimentos que se preparan y suministran en los servicios de
alimentaciéon, cumpliendo con la normativa vigente y asegurando la proteccién de la salud
de los nifios y nifias atendidos en

Kstitucién.
ﬁEMA!OS' ‘ GU 0
S ¥ Establecer proeedimientos estandarizados que aseguren condiciones higiéno

adecuadas en [z peion; Yalmacenamiento, preparacion, distribucion y servicio de
los alimentos.

+ Capacitar al personal encargado @el manejo de alimentos en normas de higiene,
manipulacion segura ap'@acién de las Buenas Practicas de Manufactura, conforme

a la legislacion vigenteé \

+  Verificar el cumplimie
la Resolucion 2674 de
Integracion Socia

quisitos establecidos en el Decreto 3075 de 1997,
0S Iin%mient de la Secretaria Distrital de

4 Promover una cultura de calidad e inocuidad®alimentaria dentro del Jardin Infantil, en
beneficio de la salud y bienestar de las y nifias.

MARCO LEGAL

Para efectos de la elaboracion de ente” manual, se requiere el conocimiento y
aplicacion de la siguiente normatividad*rel@Cionada con alimentos.
#+ Alinorma Codex Alimentarius d Version 04 2003. PROGRAMACONJUNTO
FAO/OMS SOBRE NORMAS A £l ARIAS COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
+ Ley 09 de 1979 Titulo V Mi Salu olombiay«BPecreto 3075 de 1997 de Min Salud
Colombia, por la cual se reglamenta parcialmente_ la‘ley 09 de 1979 y se dictan otras
disposiciones.
+ Decreto 1270 de 17 de Julio de 2002, por
50 del Decreto 3075 de 1997.
+ Resolucion 5109 de diciemBre des2005, por el cual se establece el reglamento técnico
sobre los requisitos de' rotulado osetiquetado que deben cumplir los alimentos envasados
y materias primas de a Ps«Para.consumo humano.
+ Resolucion 2674 del 22 de julio de 2013, Porla cual se reglamentatel articulo 126 del
Decreto Ley 019 del 2012 y se dictan @tras disposiciones.
+ Decreto 1575 de 2007

dio del cual se adiciona un literalal articulo




BPM
Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son un conjunto de normas, procedimientos
y medidas técnicas y sanitarias que se aplican en la elaboracion, almacenamiento,

transporte y distribucion de alimentos, con el objetivo de garantizar su inocuidad, calidad e
higiene.

Estas préacticas asegur ento cQ
minimicen los r| ica,
salud

acion ento
Asegurar condiciones @ énicas en todas

Promover la capacitacionidel personal manipulador de alimentos.

'ta”a vige nte-\

|C|ones controladas que
oteglendo asi la

UQO

as etapas del proceso productivo.

Cumplir con la normativa s

En Colombia
Las BPM estéan regule principa nte‘por:
Decreto 3075 de 1997: amento téchico bre candiciones sanitarias para la

-

isitos para la fabricacion, procesamiento,
sporte y comercializagion de alimentos.
-

as internacionales pro

fabricacién de alimentos.

Resolucion 2674 de 2013: estab
preparacion, envase, almacenamie

Lineamientos del Codex Alimentarius: pvidas por la FAO y la

OMS.
DESINFECCION

del alimento.

HIGIENE- INFESTACION

entivas necesarias para
en cualquier etapa de su

* Higiene de los alimentos: Son
garantizar la seguridad, limpieza y calidad de los alime
manejo.

* Infestacién: Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar o
deteriorar los alimentos y/o materias primas.



CONDICIONES GENERALES

Los establecimientos destinados a la preparacion y consumo de alimentos cumplirdn con
las siguientes condiciones sanitarias generales:

Se localizaran en sitios secos, no inundables y en terrenos de facil drenaje.

No se podran localizar junto a botaderos de basura, pantanos, ciénagas ysitios
gue puedan ser criaderos definsectos y roedores.

Los alrededores An en (0] do eo, libres deacumulacion
de basur i 0s ofestancal 0
i trui t a insectos y

Deberan tenefis 8S sahitarios adecuados, para la disposicion de aguas servidas
y excretas.




Obligatoriedad del Registro Sanitario

Alimentos de mayor riesg

Todo alimento que se expenda directamente al consumidor bajo marca de fabrica y
con nombres determinados, debera obtener registro sanitario expedido conforme a
lo establecido en el presente decreto.

Se exceptuan del cumplimiefito de este reqU|S|to los alimentos siguientes:

seanﬁ N@un proceso de
li

U miel de
al crudos refrigerados o congelados que no /&.

Los alimentos 2rias pfimas producidos en el pais o importados, para utilizacion
exclusiva por la [ Ctor gastrondmico en la elaboracién de alimentos y
preparacion de comi

productos aplcolas

Los alimentos de orlgen ani
sometidos a

Para efectos de la normativige : S i alimentos de mayor riesgoen salud

publica los siguientes:

Instalaciones Sanitarias

Requisitos:
e Cantidad suficiente tales como servici itari [ s, independientes
para hombres y mujeres, separados [ suficientemente

ados

ados de origen animal listosipara el consumo.

herméticamente. (pH > 4.5)
- Alimentos o Comidas prepa
- Agua envasada.

- Alimentos infantiles

tales como: papel*higié
equipos autométicos para eI secad



e Instalar lavamanos en las areas de elaboracion o proximos a éstas para la higiene
del personal que participe en la manipulacién de los alimentos y para facilitar la
supervision de estas préacticas.

e Los grifos, en lo posible, no deben requerir accionamiento manual. En las
proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o advertencias al personal
sobre la necesidad de la

varsSe las manos luego de usar los servicios sanitarios,
después de cualguigs camaio deCadn antes de iniciar las labores de
eG '

produccio
reas de elaboracion de instalaciones

rafla ieza
infeccion de los equipossy utensilios de trabajo. Estas inst @

[
\ construirse con materiales resistentes al uso y a la corrosion, de facil ie

- provistas con stficiente agua fria y €aliente, a temperatura no inferior a 800.C.

Ventanas y otras abe

Las ventanas y otras alerturas en las paredes deben estar construidas para evitar la
acumulacion de polvo, suciedades y facilitar la limpieza; aquellas que se comuniquen con
el ambiente exterior, debengestar provistas consmalla anti-insecto de facil limpieza y buena
conservacion. as\

Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser resistentes y desuficiente
amplitud; donde se precise, tendran dispositivos cierre automatico y ajuste hermético.
Las aberturas entre las puertas exterio S pi 0s no deben ser mayores de 1 cm.

e Puertas

No deben existir puertas de accesojlirecto desde el exterior'a las areas de elaboracion;
cuando sea necesario debe utilizarsé una puérta de doble servicio, todas las puertas de las
en lo posible, para mantener las condiciones

Adecuada y suficiente iluminaci | y/Q artificial, la'cual se obtendra por medio de

Las lamparas y accesorio [ i as lineas de elabaracion y envasado
de los alimentos expuestos al ambiente, debensSer del tipo de seguridady estar protegidas
para evitar la contaminaciop en ¢aso de ruptura y, en general, contar cen una iluminacion

Las areas de elaboracior [ de ventilacion digecta o indirecta, los S
no deberan crear condiciones que contribuyan,a la contaminacién.de-estas o0 a la
incomodidad del personal. La ventilacion debe adecuada para prevenir




la condensacion del vapor, polvo, facilitar la remocién del calor. Las aberturas para
circulacion del aire estardn protegidas con mallas de material no corrosivo y seran
facilmente removibles para su limpieza y reparacion.

Cuando la ventilacién es inducida por ventiladores y aire acondicionado, el aire debe ser
filtrado y mantener una presion positiva en las areas de producciéon en donde el alimento
esté expuesto, para asegurar el

fluj@ de aire hacia el exterior. Los sistemas de ventilacion
deben limpiarse periédicamente paka preveni umulacign de polvo.
Areadepr rak i ci NG
\ R

Construidos con eris : 2neren sustancias o contaminantes té@
Resistentes, no porc ermeables no absorbentes, no deslizantes y conacabados
libres de grietas o de e dificulten la limpieza, desinfeccion y elmantenimiento
sanitario.

e Techos

Disefiados de manera g
formacion de hongos,
mantenimiento.

de suciedad, la condensacion, la
pademas se facilite la limpieza y el

e Paredes

ceramico o similar o con pinturas plas
indicados

Equipos y utensilios

Condiciones generales.
.

e Los equipos y utensilios
alimentos dependenidel tipo del alimento,
a emplear y de la maxima capacidad d

n, preparacion, de
, de la tecnologia

e Deben estar disefados,
evite la contaminacic
superficies y perm



Condiciones especificas.

* Fabricados con materiales resistentes al uso y a la corrosién, asi como a la
utilizacion frecuente de los agentes de limpieza y desinfeccion.

cto con el alimento deben: Ser inertes, de esta forma,
teriale amigantes como: plomo, cadmio, zinc,
esultéh de rie u

* Todas las superficies de co
no se permite el usg de

|
e We ctos,
; "
‘ ct

ficies de contacto con el alimento deben poseer
e manera que puedan limpiarse con facilidad.

acumulacion de suciedades,
antes del alimento.

* Lasmesasymesonese )
lisas, con bordes sin aristas y
impermeables y lavables.



LOS ALIMENTOS
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Alimento. Producto natural, semi-elaborado o elaborado que ingerido proporciona los
materiales y la energia necesarios para mantener la vida en buen estado de salud.

Para cumplir estas funciones los alimentos nos proporcionan nutrientes, los cuales son:
Carbohidratos: Compuestos cuya funcién principal en el organismo es proporcionar
energia. Entre ellos se encuentran los azlcares, por ejemplo, la glucosa y la sacarosa
(azucar comun).

También estan los almidones, quedlés encontramos en alimentos como la papa, platanos,

yuca, maiz, trigo etc. Lagelulesa a) ta S lUci ro el organismo humano
no puede utilizagéy co e (o] tante, a radas, es util y
necesaii i lefto de I
[ vari
[ e

e
omprenden diversas sustancias de composICio [ ero

fisicas semejantes, co insolubles en agua, viscosas e Q
ion principal la de ser una reserva energia para el organismo, aunqu

mplen en algunos™casos funciones estructurales y forman parte de las vitami

en su estado fisico, a la temperatura ambiente
do sisolidifica sa temperatura se llaman grasas saturadas,
bidos se los llama sas insaturadas (aceites).

(se considera 20° C), cua
mientras que cuando son |
Proteinas. Su funcién pr
las proteinas en el organi

cciéon de diversos medios
nismo 4 Kcal de energia

Funcionan como amortiguadores,
como el plasma. Energéticamente,
por cada gramo que se ingiere.

Actllan como catalizadores biolég acelerando la velocidad de

las reacciones

Actian como transporte de gase xigeno y diéxido de carbono en sangre.
(Hemoglobina) —

Actllan como defensa, anticuerpos son fnas de defensa natural contra
infecciones o agentes extrafos.

Permiten el movimiento celular a través la miosina y actina (proteinascontractiles

musculares).

=
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Resistencia. El colageno es la principal proteina integrante de los tejidos de sostén.
Energéticamente, las proteinas aportan al organismo 4 Kilocalorias de energia por cada
gramo que se ingiere.

Los aminoéacidos esenciales”, confieren “valor nutritivo” a los alimentos, son muysensibles

a la accion de la temperatura y otros factores, por lo que puedendestruirse en los procesos
de coccion.

Son fuente de proteinart i tos rigen al yllas leguminosas (frijol, lenteja,
alverja, mani ). e ue las proteinas
de orig i icoy cional pded ﬂ zadas
sy Minerales. Son necesa cantidades muy pequefias par

fun@ion en el metabolismo de las proteinas, carbohidratos y grasas. Uno de los

de las harinas, esta su contenidoen vitaminas y minerales.

Tanto los “minerale omo itaminas” son sustancias necesarias para el
mantenimiento de la vida en condiciones de buena salud. Son necesarios en cantidades
muy pequefias, y deben ser aportados con los alimentos ya que el organismo no los puede

fabricar, por lo que se losidenggnina “nutrientes indispensables” los alimentos fuentes de
estos nutrientes son las frutas y verduras.

En el servicio de alimentagion ademas de bri
nutricionalmente ada, se debe gara
v

t‘ e
A e 8
v e

| )

dar una alimentacién
izar su inocuidad.

2

La Inocuidad implica seguridad, es'decir, seguridad que tiene el cansumidor al ingerir un

alimento, no va a causardafio. ignifica que debe aportar log'hutrientes que necesita

el organismo humano para'mantener.la.vida y reunir los requisiios higiénicos — sanitarie

gue garanticen que no se producird una enfermedad cuando Se_Consuman

El Manipulador tiene la gran responsabilidad*en«da prevencion e las enfermedades que

puedan ocasionar los alimentos que sé ingieren, ya que existensituaciones que favorecen

las intoxicaciones o las infecciones “de origemalimentario, situaciones que pueden ser

controladas en todos los procesos.

Entre las mas comunes se encuentran:

» Temperatura inadecuada (conservacion de alimentos a temperatura ambiente, coccion
inadecuada, refrigeracion insuficiente, no mantenimiento de la cadena de frio, etc.)

12



» Manipulacién incorrecta.

» Condiciones de higiene deficientes.

» Preparacion de los alimentos con demasiada antelacién a su consumo o en
grandes cantidades

CONTAMINACION DE ALIMENTOS

Clases

Contaminagion curr@ﬁ\Aa janos como:
° te de IntoxiCaci alineftari i itarse
ongll ﬁ

plo las provocadas por Clostridium botulinum, chi

Contaminacién Quimica: este tipo“puede,ocurri ccion de las materias primas,
durante cualquier etapa del procesamient sea de coccion, envasado,
fraccionamiento o almacenamiento, 1
Ejemplos de este tipo pueden ser la presencia de residuos de plaguicidas, la contaminacion
i ueden resultar nocivos
para la salud, como ciertos colorantes, nitgit@s, etc., y también sustancias que pueden pasar
enen, como plomo de las'soldaduras metalicas,

monomeros de los plasticos.

LAS ENFERMEDADES TRA

enfermedades producidas caracter grave, y
en algunos casos pueden produci e. Otros tipos de contamina [ a
causada por los insectos imicos como los insecticidas 0 detergentes, metales

de madera.

13



MICROBIOS Y TOXINAS

Los microbios o gérmenes capaces de producir
enfermedades, son también onocidos como
microorganismos patégenos. el
bacterias, los parasit
microorganisnos
puede .Se puedenver con un
rosc Al ASi ver a simple
vista, ro también de portar
emférmedades. En ocasi icrobigs producen
toxinas. Las toxinas i

animales.

SINTOMAS DE ENFER MENTOS O TOXINAS

Los sintomas mas comung adas por alimentos contaminados
incluyen dolor abdomi . os sintomas pueden conducir a

son producidas por los microbios 'y muct
calentar el alimento no evita la intoxicacion.

lococcus aureus son comunes.
binillas, etc. Si usted
produce una toxina.
n huevos, papas o

e Las causadas por el estafilocoge ¢ gdo como Stap

Esta bacteria se encuentra enla’ heridas que supuran, e
afilococo se multiplica y
Este problema es comun en alimentos tales como ensaladas cc
macarrones.

e La bacteria Clostridium
cantidades y que se ¢
alimento susceptible &

para otro sin enfriarse adecuae
ia son los frijoles refritos.

S erilizadas. Las carnes, los
vegetales o verduras y toda combinae gue envuelva estos productos necesitan
procesarse a altas temperaturas. Estas temperaturas no se obtienen en bafios de
agua hirviendo. Si piensa hacer

14
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conservas caseras, consulte con la oficina de Extension Cooperativa. Alli le pueden
proveer las instrucciones y métodos correctos para las conservas caseras.

¢Dbénde se encuentran los microbios? Los microbios se encuentran en:

e Las manos y uias sucias
o La saliva de los humanos y los animales domésticos
o El cabello
« Las heridas infectadas
Pt A e s e min s o s — ot lag domésticos
1. Alimentos nutritivos s
Como lo son la leche y sus derivados, las animales
carnes, las cremas y los mariscos.

2. Humedad
Entre mas seco el alimento, menor la ;
posibilidad de que los microbios sobrevivan. reproducirse?
3. Temperatura

Temperaturas entre 40-140 grados
Fahrenheit (F.) 0 5 - 60 grados Centigrados
(C). Las temperaturas entre 78 - 83 grados F.
(25 - 30 grados C.) favorecen el crecimiento
rapido de los microbios.

4. Tiempo

Entre més tiempo estén los microbios en
condiciones ideales, con alimento, aguay en
la zona de peligro, mas rapido se
reproducen.

Pm DEL TIEMPO
Un solo microbio en condicio ideales, es capaz de formar una colénia microbiana de
281.000, 000,000 (281 billones) de miembros en_sélo 24 horas. Esto ocurre porque los
microbios son capaces de dividirse en dos, sos dos a su vez en otros dos y asi
sucesivamente. Este proce&se epite aproximadamente cada 20 minutos.

ENN

—

"

—

15
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Pl
2O MINUTOS 40 MINUTOS

‘5;3.;:)‘
‘—3 BILLOMES
s’

TAHORAT
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PRACTICAS HIGIENICAS, MANIPULADOR DE ALIMENTOS
El manipulador de alimentos es aquella persona que transporta, almacena,procesa, prepara y sirve
los alimentos.
En la produccion de alimentos el manipulador es la persona mas importante y porende procede
teniendo en cuenta buenas practicas de manufactura, como son:

Condiciones generales del personal

alimentos de acuerdo a la norma vigente
(Resolucion 2674%de a er certificado de capacitacion por entidad
torio, frotis nariz garganta y ufias y
certﬂcaci()n de édico validando los examenes de

~

b) Mantener la higie oipersonal y utilizar en estado de limpieza
adecuado la indumentaric tensilios propios de la actividad que
desempenfa y de.uses exclusivo para su jo.

coprolégico seriada
laboratorio.

veces como requieran las condicion ‘trabaj siempre antes de
[ i de haber realizado

anos entre una

efidorespecifico. Lavado de
w lando distintos alimentos dentro de
-

edad de transmision por vie
era ser excl

actividad y otra cuando se es
la cocina.

d) El manipulador que sufra
gue sea portador de gérme
dlrectamente relacionada con Io !

s contemplados en
anterior, poner el heg imi a su jefe inmediato y se

e) En los casos en'g i tanea que pueda ar o0 ponerse en
contacto dlrectao |nd|rectamente con los'alimentos, al manipu

an0or ate [0

impermeable, en sucaso.

18



NORMAS PARA EL INGRESO AL SERVICIO DE ALIMENTACION:

- Ninguna persona ajena al Servicio de Alimentacién puede ingresar sin ser
autorizada.

- Toda persona que ingrese al servicio debe utilizar los siguientes elementosbata,
delantal, gorro, tapa bocas, zapatos cerrados. Todo debidamente limpio.

- Lave las manos adecuadamenté; segun el procedimiento establecido.
Durante el tiempo qug pefinan en erviciogélebe @lisaneorrectamente elgorro y
[ sar “sus néncia I @e r uiic’)n y

respectiva funcién en adecuadas condiciones de

D se debe portar ningun tipo de

M Emplear el uniforme asignado a S
uso e higiene. -

M Evitar el uso de aniflos, cadenas, #eloj, ‘aros, pues pueden caer en lapreparacion
siendo un vehiculo de cofta cauSar en algunoscasos, un accidente de
trabajo.

O Usar gorro para el ca as permanezcan‘en el servicio de alimentos.

|| El uniforme nosdebe,ser empleada fuer. ambiente de trabajo (esto incluye todas
sus partes) ‘

Lavado adecuado de manos en los sigule asos:
M Luego de manipular alimenta udos y antes de manipular alimentoscocidos.

| Contacto con recipientes de B

M Contacto con ingredientes o ele S ajenosa la
elaboracion, preparacion o distfibucion.

M Antesy después de ir al ba of'

Prohibiciones

Se prohibe durante el ejer€icio de la actividad:

M Fumary masticar gomade mascar.
0 Ingerir alimentos.
Il Utilizar prendas de trabajodisti

|| Estornudar o toser sobre los alimentos.
M Cualquier otra actividad.que,pueda ser causa de contamipacion de losalimentos.

a las reglamentarias

19



Todas las visitas deben:
M Las visitas eventuales deben emplear cofias y guardapolvos, no pudiendopermanecer

con ropa de calle en la cocina.
M No se puede ingresar, transitar o permanecer con ropa de calle en la cocina.

Am@’AN@u

guardapolvos deben estar tot

Presentacion Personal

C Los unlf me&M
I |

e trabajo como asi ta
brochados
No esta permitida

didos de los uniformes

Aseo Personal

O Elbafio debe ser diaric prierenteme antes de las actividades.
I Mantener la higiene bucal.
M Los funcionarios de género ( 0 mantendran sus cabellos cortos ydiariamente

deben rasurarse la ba ar servicio.

epcion debe recoger su cabello con unacofia,

redecilla o gorro.
M Los funcionarios r‘ n frecuencia diaria sus cabellos,
ofia @ gorr:

M Las ufias deben estar cortas, limpias y lib

t
Debe haber pasado por un recoR ento médico antes de desempefaresta

funcion.

Asi mismo, debera efectuarse unp e imiento médico cada Ve
necesario por razones clinicas y epi
del trabajo motivada por una infeccion quespudier
contaminacion de los alimentos‘que se manipulen.

gue se considere

La direccién tomara las
alimentos se le practique

permita contaminar los @ ir o indirectamente a ninguna persona que se sepa
0 sospeche que padezea de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimento
0 que sea portadora de una e mejante, 0 que gafesente heridas infecte
irritaciones cutaneas infectadas o dlarre

20



manipulador de alimentos que represente un riesgo de este tipo deberacomunicarlo a
la direccién de la empresa.

Practicas higiénicas y medidas de proteccion.

a. Mantener una esmerada limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas
higiénicas en sus labores, de manefa que se evite la contaminacion del alimento y de las

superficies de contacto con égte. C
b. Usage e pla igui S log claro con
ierres I /6 broches en lugar de botones u otros acc e caer
encima de la cintura; cuandoseuii

emel a 0; sin bolsillos ubicados
0 en forma segura para evitar la contami 3 @

debe permanecer atado al cu
alimento y accidente

e La empresa onal manipulador, verificara que la dotacién de
vestimenta detrabaj 0 suficiente para el personal manipulador, con el
propésito de facil indumentaria el cual serd consistente con el tipo
de trabajo que desarrolla

e Lavarse las mano ates de comenzar su trabajo, cada vez que
salgay regrese al area as e manipular cualquier material u objeto

e Mantener el
medio efective
patillas anchas se d

usarsprotector ocay
ebe usar cubi‘rta ara estas.

Practicas higiénicas

eable y de tacénbajo.
e De ser necesario el uso de ¢ erse limpios, sin roturas o
desperfectos y ser tratados ‘eon elfmismo cuidado higiénico de las manos sin
proteccion. ElI material de los tes, debe ser apropiado para la operacion

f ime al operario de la obligacion de lavarse las

manos.

e Dependiendo del riesgo
el uso de tapabocas mie

e No esta permitido
tampoco fumar o0 €

eber o masticar cualquier objeto o p
areas de produccion o en cualquier otra zona donde
| alimento.

) edad infectocontagi
debera ser excluido de toda actividad dikecta demani i6 lim

21



e Las personas que actien en calidad de visitantes a las areas de
fabricacion deberan cumplir con las medidas de proteccion y
sanitarias.

Educacion y capacitacion
* Todas las personas que han de realizar actividades de manipulacion

de alimentos deben#tener formacién en materia de educacion
sanitaria, gspegialm en agpracti igiénicas en la
ma lac i . lgdalmente n 0S para
ev S se [ inkde gue Sep

r e
I

recauciones necesarias para evitar la*co
alimentos.

on y luego ser reforzado mediante
edios efectivos de actualizacion. Esta
la responsabilidad del profesional en

d¥s y por I aridades sanitarias.
ja en cu ier de sus actividades de

plimiento  del plan de

capacitacio
Nutricion vy |
juridicas con

igiénicas, se han de
A la obligatoriedad y
ion de alimentos.

colocar en sitios estratégicos
necesidad de su observ@ncia

* El manipulador de alim
manejar el control de
responsabilidad y la j
ademas, debe cono
a tomar cuando exis

ones en dichos limites.
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PROCEDIMIENTO COMPRA DE ALIMENTOS
1. Objetivo

para los nifios y las nifias del Jardin.

2. Glosario M CA NQ
e Calena I s el conjunto de actividades que deben rea #@t

eper los
pro@luctoS bajo condiciones requeridasty controladas (temperatura, déa,
coanﬁto de cualidades que favorecen el grado de

1-
alidades que incluyen las caracteristicas organolépticas,

Garantizar la disponibilidad de alimentos iecesarios para el suministro de los tres tiempos de comida

iluminacion, entre otr
Calidad de los ali
aceptabilidad de los
fisicas, quimicas y mic

organos de los sentidos tales cogo: color, a, sabor, consistencia y textura, las cuales deben
ser percibidas de forma agra@lable para el de los alimentos o preparaciones.

e Ciclode menus: es un conj
modelo la minuta patr eriodo determinado de tiempo, el cual se repite de una
manera regular. Este ciclo d borado por el'profesional en Nutricion y Dietética

e Alimento contaminado: alimento que pr‘ss ta alcontieneé agentes y/o sustancias extrafias
de cualquier naturaleza en cantidac

e Manipulador de alimentos: es
permanente u ocasional, en
envase, almacenamiento, tra

e Peso bruto: peso del alim
peso es el utilizado para

e Peso neto: peso de la
semillas o huesos. Este pe
es el peso que se utiliz

e Peso servido: peso dela
utiliza para dar cumplimiento a la porci
grupo de edad, tiempo de comida y servicio social.

e acuerdo al

! Resolucion 2505 de 2004 del Ministerio de Transporte.
2 Estandares Técnicos para la Calidad de la Educacion Inicial, Alcaldia Mayor de Bogota, Secretaria Distrital de Integracién Social,
Subdireccion para la Infancia, septiembre de 2017.

3 Resolucién 2674/2013, de 22 de julio, Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012 y se dictan otras
disposiciones. Ministerio de Salud y Proteccion Social.

4 lbid.

5 Ibid.

5 Ibid.
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e Unidad operativa: lugar en donde se prestan los servicios sociales, los cuales son una respuesta
institucional y territorializada de la SDIS a las necesidad identificadas de los ciudadanos que se
encuentran en situacién de vulnerabilidad, a través de estos se busca la generacién de condiciones
sociales para el ejercicio de derechos y su principal objetivo es el desarrollo de capacidades que
faciliten la inclusion social, la autonomia de las personas y la mejora de la calidad de vida de la

poblacion en mayor condicién de vulnerabilidad.
¢ Vida util: tiempo definido por el fabricEte de unaii enta producto para ser utilizado o consumido,

en este tiempo el glime se as cdracteristi fisilBasgguimicas y organolépticas del
mismo, sie e n i ST e ervacign indicadas por el

fabrican
:\Des ollo /\ k
. | a— ' .

No. ACTIVIDAD RESPONSABLE REGISTRO DOCUMENTAL
Identificar y \ —’ Directorio de proveedores
1  seleccionar los epresentante legal Protocolo de seleccion de
proveedores proveedores

Calcular las Registro plan de compras
3 cantidades a onsolidado mensual — registro plan
comprar e compfas semanal.

A
" Facturad ompra de alimentos
Represent Registro Control de entrada y salida
de alimentos

Disponer de las Y - \\
2 especificaciones y R nte legal as t_écnicas o criterios de
criterios de calidad aceptacion o rechazo
de los alimentos. ( "_
- D k -

Realizar la compra

4 de los alimentos
Documentos dellos vehiculos
5 Transporte de Responsable transportadores. Registro
alimentos Unidad o a verificaclon transparte de alimentos.

Registro Recepcionide alimentos.

ACTIVIDAD 1. Identificar y selecci los proveedores

ir como minimo no
del proveedor, persona de contaeto, teléfono de contacto fijo y/o celular y/o oni
proveedor.

Se debera contar con un pro eccion de proveedores, qu be incluir como mini S

siguientes soportes para cada proveedor:

¢ Concepto sanitario del establecimiento @'bodega favorable o favi le con requerimientos con
fecha de expedicién no mayor a un afi@ .0 en tramit ea favorable.

e Conceptos sanitarios de cada vehiculo tra ador de alimentos por proveedor, de acuerdo al
tipo de alimento que transporta.

e Copia del plan de capacitacion en buenas précticas de manufactura del personal manipulador que
realiza la entrega de alimentos en la unidad operativa.

e Certificado médico en donde conste la aptitud para manipular alimentos de acuerdo a normatividad
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vigente para el personal manipulador que realiza la entrega de alimentos a la unidad operativa y el
personal manipulador de alimentos de todos los proveedores.

e Fichas técnicas de todos los alimentos emitidas por el fabricante o productor a excepcién de frutas,
verduras, raices, tubérculos y platanos.

e Launidad operativa debe contar con las fichas técnicas expedidas por el fabricante de los alimentos
de alto riesgo (pollo, pescado, carne y derivados, leche y derivados, productos a base de huevo y
pulpas de fruta). Adicionalmente para pollo y carne deben contar con autorizacién sanitaria de
acuerdo con el Decreto 1500 de 2007, lacte erivados registro sanitario de acuerdo con la
Resolucién 719 de 2015. AS

El represent I a ocer a los proveedor Nn@ o8 dggcalidad con
base efllos ceptacion y rechazo de alimentos conforme a lo rit@ eqgel dimiento
ecepgion
.

r
A@TIVIDAD 2. Disponer d ifi ciones) criterios de calidad de los alimentos

Mmateria prima

Las especificaciones y criteria idae )S alimentos seran definidos por la SDIS mediante fichas
técnicas y/o anexos técnicos, ¢

sanitario del vehiculo transportador desalime ividad vigente, certificados médicos y
copia del plan de capacitacion’ e ra segun normatividad vigente de los
manipuladores de alimentos.

Los proveedores deben garantizar la trazabili ntos, dando cumplimiento a la
normatividad vigente.

Se debe identificar el alimento necesario para cadaspreparacion acorde
cantidades requeridas de acuerdo,a’lo establecido en el analisis nutricional par grupo de edad, tiempo

e Numero de dias que i parte de una preparacion en el ciclo de menus por ti 0
de comida
e Frecuencia de compra de alimentos.

Ejemplo: se debe suministrar carne de res magra 3 dias a | en el tiempo de comida almuerzo,
la unidad atiende 3 grupos de edad, el opera ociacion definié que la compra de carne de res
magra se hara semanalmente, por tanto, la cantidad de carne a comprar se calculara asi:
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ALIMENTO PESO ASISTENT PESO ASISTENTES PESO ASISTENTES CANTIDAD CANTIDAD

BRUTO ES BRUTO GRUPO DE BRUTO GRUPO DE TOTAL A TOTAL A
(gramos) GRUPO (gramos) EDAD 3 a5 (gramos) EDAD 6 a9 COMPRAR COMPRAR
DE EDAD afios afios EN UN DIA EN LA
1 a 2 afios (gramos) SEMANA
(gramos)
CARNE 20 20 40 30 2.050 6.150
DE RES
20 GRAMOS X 20 G MOS X 15 40 GRAMOS X 30 400 2050
ASISTENTES=400 SIS TES— TE ES=1200 GRAMOS + GRAMOS
GRA 450 X3
A G’ G S+ DIAS=615
0
\ /\ & ' GRAMOS

L;nldad operativa podrd realizar este calculorde alimentos en una hoja de Excel, y deM
cantidad a comprar de acue on |a frecuencia establecida y derivaciones dietarias.

ACTIVIDAD 4. Realizar compraide los alimentos

Tener en cuenta:

e La cantidad de alimentos
La cobertura de la unidad*@pe
e La capacidad de almacenamie
unidad operativa.

ara la operacién del servicio de alimentacion.

0 en seca.como en refrigeracion y congelacion de cada

|

El representante legal pactara con el preveeder todas las condiciones para el cumplimiento de las
normas de calidad, la entrega oportuna en tiempoy€antidad y calidad, asi la frecuencia de pedidos,
forma de pago y reclamos a los proveedor

P

Los horarios para la entrega de alimento arte del proveedor a la unidad operativa no podran

interferir con el proceso de servido y distribugid

ACTIVIDAD 5. Transporte de alimentos. -
| ——

Para el transporte de alimentos parparte de los proveedores; se debe cumplir con lo establecido en la

Resolucion 2674 de 2013, Rese@lucion 240 de 2013 , Resolucion 242 de 2013 expedidas por €

Ministerio de Salud y Protecci@ ial, ion 2505 de 2004 expedida por el Ministerio de

Transporte y aquellas normas vigentes; concordantes, complementarias y modificatorias.

Los proveedores deben garantizar la‘ins ion a los vehiculos antes de eargar los alimentos para se
transportados, y la cadenajde frio si uiere, dando cumplimiento con lo establecido_en la
normatividad vigente.

Para que exista un mayor control sobre los vehiculos transportadores de alimentos, el responsable de
la unidad operativa debe diligenciar el formato verificacion transperte de alimentos.

4. Observaciones
Requisitos de los vehiculos trasportadores de alimentos

La unidad operativa debe contar con las actas de inspeccion, vigilancia y control de los vehiculos que
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transportan la totalidad de los alimentos, el concepto sanitario debe ser favorable, con fecha de
expedicion inferior a un (1) afio.

Durante el proceso de recibo de los alimentos el responsable de la unidad operativa debe inspeccionar
los vehiculos para verificar las condiciones sanitarias, teniendo en cuenta:

Limpieza general y ausencia de humedad, materias extrafias, como vidrio, grasas, pintura y otros.
Presencia de defectos estructurales como t astillas, puntillas, material de madera, entre

a
otros.
S teri aCi |
[ r anezca limplo.
i (0]

medidores de humedad c k
mo Vvehiculo con otros alimentos que gener

racion o congelacion).
No*transportar alimentos en un

Mantener la cadena de frio ones ambientales requeridas por cada alimento.

Se deben utilizar estibas e_material sanitario para evitar que los alimentos
estén en contacto directo ct

Los vehiculos transportac | exterior la leyenda clara y completa
“Transporte de alime ctos carnicos”

condiciones de limpieza.
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PROCEDIMIENTO DE RECIBO Y CONTROL DE PROVEEDORES.

1. Objetivo

Asegurar que los alimentos que legan al Mama Cangurocumplan con las caracteristicas
organolépticas, microbiol6gicas, quimicas wfisi requeridas por la Secretaria Distrital de Integracion
Social (SDIS) y normatividad el fint de gakantizar la calidad, cantidad, inocuidad y
oportunidad de los alimentosyre

2. Glosario
Alimento: todo producto natural o artificial,.elaborado , que ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energia necesaria para el de llo de los procesos biolégicos. Se entienden

incluidas en la presente definicion las bebidgs no alcohdlicas, y aquellas sustancias con que se sazonan
algunos comestibles, y que se conocen ca mbre genérico de especias. ’

. . Al . .
Alimento de mayor riesgo en Salud Publica: lgs*alimentos que pueden contener microorganismos
patégenos y favorecer la formacion de toXindS o el crecimiento de miCroorganismos patégenos y
alimentos que pueden contener producte q 0s nocivos.®

Alimento de menor riesgo en salud publica. 'a alimentessque tienen poca probabilidad de contener
microorganismos patogenos y normalmente no favorecen su-crecimiento debido a las caracteristicas
de los alimentos y los alimentos gue probablemente n ntienen los quimicos nocivos.®

Cadena de frio: es el conjunto de acti
condiciones requeridas y controladas (t

ades que deben realizarse para mantener los producto pajo
, humedad relativa, iluminacion, entre.otras).

Calidad de los alimentos: es U conjuntUHe lidades que favorecen elgrado de aceptabilidad de‘los
alimentos, cualidades que uyen la aracteristicas orgagolepticas, fisicas, quimicas y
microbioldgicas, cumpliendo con los requisitos propioside los alimentg

Caracteristicas organolépticas: propiedadesde un alimento que pueden ser percibidas por los 6rganos

7 Resolucién 2674/2013, de 22 de julio, Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones.
Ministerio de Salud y Proteccion Social.

8 Ibid.
9 Ibid.
10 Resolucién 2505 de 2004 del Ministerio de Transporte.
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de los sentidos tales como: color, olor, sabor, consistencia y textura, las cuales deben ser percibidas
de forma agradable para el consumo de los alimentos o preparaciones.

Comitente vendedor o proveedor: empresa 0 persona que provee o abastece de alimentos a los
servicios de la Secretaria Distrital de Integracion Social con apoyo alimentario, realizando la entrega de

alimentos de acuerdo con lo establecido por la entidad.
Confirmacién metrolégiga: j d erac(es ne ri urar que el equipo de
medicion cu SO [ i metroldgica generalmente
incluye,calibr@gi cualquier ajuste necesario o fepdra rgeecalibracion,
compaf@cion isi Ogi ara el uso previsto del equipo d di iscomo
clalquielsell
»
as_condiciones ¥y medidas necesarias para asegurar la inocui y la

Inocuidad de los alimentos: es e los alimentos no causaran dafo al consumidor cuando
se preparen y consuman de ac

Recibo: es el proceso en el cual : erifica los alimentos durante la recepcion de
acuerdo con los criterios de: can : i inocuidad y caracteristicas organolépticas
establecidas por la SDIS y perir :

3. Desarrollo

1 Requisitos previos para Responsable y/o No aplica
el recibo de alimentos Coordinador(a), personal
manipulador de alimentos.

2 Verificacion de cantidad, Y\ Registro recepcién de
calidad y oportunidad limentos.

3 Aceptar o rechazar Responsable y/o Factura y/o remision
productos y registrar Coordinador(a), personal
observaciones de ser manipulador de alimentos.
necesario

4 Traslado de alimﬁm&l Personal manipulador de
area de almacenamiento  a

ACTIVIDAD 1. Requisitos previos para el recibo de alimentos

11 NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC-ISO 9000. Sistemas de gestién de la calidad. Fundamentos y Vocabulario: 2005
12 Resolucién 2674/2013. Op. Cit., 2018
13 Ibid.
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Dias y horarios de recibo de alimentos: la Subdireccién de Abastecimiento sera la responsable de
asignar la programacion para la entrega de los alimentos; esta informacion debe quedar plasmada en
un cronograma para la verificaciéon por parte de la interventoria o supervisiéon de la SDIS.

Es importante que la actividad de recibo de alimentos se dé en condiciones en donde no genere riesgo
de contaminacién cruzada, contando con el tiempo y recursos suficientes para la inspeccion,
verificacién de la calidad y cantidad de los alimentos.

Lugar de recibo: el sitio degtin p el re
e

0 nt@8, debe contar con las condiciones
higiénicas sanitarigs d a tivi vige G
ra el recibo de alimentos: el JI Mama Cangur yﬂs

Equip@s y u

uien equip0s y elementos debidame gienizados:
agclila en buen estado,
estado.

e pueden usarse como base.

[ ]

e @ ermometros: para friop
e Estibas en material sanita
e Canastillas en buen estado

de medicion se debe ajustar a la linea técnica vigente

Nota: la confirmacion metrolégica de los equipa
definida por la Secretaria Distritalgde Mtegracion

Personal responsable del recil
basicos de buenas practicassde Mz
minimos de aceptacion y réchazo que

entos: debenycontar con la capacitacion en principios

ecepcion de alimentos y conocimiento de los criterios
i actividad 2 del presente instructivo, conocer

la normatividad relacionada con™el rotulado de alimentos, Resoelucién 5109 de 2005 “por la cual se
establece el reglamento técnico sobre los requisi rotulado o etiqguetado que deben cumplir los
alimentos envasados y materias primas*de«alime consumo humano”.

Asi mismo, deben cumplir con las Buenas Practi nufactura (BPM) y contar minimo con la

ierré o broches, sin botones ni bolsillos, zapato cerrado,
desechables.

siguiente dotacion: bata de color claro co
gorro o cofia o malla para el cabello y tapab
-
ACTIVIDAD 2. Verificacion de calidad e i ad, cantidad y oportunidad
Calidad einocuidad: se verifican las ca {; as organolépticas y fisicas de los alimentos, teniendo
en cuenta la normatividad vigente y los crite 0 ceptacion o rechazo en €l momento del recibo.
——

Cantidad: las personas encargadas deberan verificar
corresponda a la cantidad solicitada en kilos, gramos, li

cantidad de alimentos recibidos que
s, mililitros, unidades.

Oportunidad: se verificara teniendo cuenta |

alimentos a los servicios sociales.

dias y horarios establecidos para la llegada de

La verificacién descrita en este'numeral debe di igenciarse en el formatofrecepcion de alimentos.

o Criterios para evaluar la calidad,de I0ssalimentos

PESCADO Olor Fresco y natural Agrio — amoniaco
ENTERO O color Brillante Decolorado y  con
EN FILETE manchas

Textura Firme y elastica a la presion Blanda — flacida —viscosa
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POLLO

CARNE DE

RESY
CERDO

Ojos

Vientre

Temperatura

Rotulado

Textura

Color

Temperatura
Olor
Apariencia

Rotulado

o

Textura v

Color

Brillantes - transparentes Turbios-rojizo- hundidos
salientes

Paredes intactas - Forma Roto o hinchado

normal »

Menor a 4°C +/- 2 °C mayor a 6°C

Rotulado en sticker no Si no cuenta con el
removible con minimo la rotulado y la informacion
siguiente informacion en tinta requerida.

indeleble: producto, cantidad,

lote, fecha de vencimiento,

temperatura de
almacenamiento y nombre del
proveedor.

'|firme y eléstic%‘lu.plesién Carne blanda y flacida
L ASN \

Blanco caracteristico, sin Carne grisacea, verdosa o
decoloracion o ligeramente amoratada

rosado.
MeM—? ™ l\ Mayor a 6°C
= <y \
Caracteristico Agrio, descompuesto
Limpia \‘ PorGiones pegajosas en
A alas Mrticulaciones

En sticker no removible con Si no cuenta con el
minimo la siguiente informacién rotulado y la informacién
en tinta indeleble: corte, requerida.

cantidad, Iote, fecha de

vencimiento, temperatura de

almacenamiento y nombre del

proveedor.

Firme,weléstica al tacto y Supeérficie viscosa, 3
ﬂvgmmeme.hume‘d-a ‘ abosa. o /

Res en cortes frescos rojo Verdosa o café oscuro,
cereza brillante y en cortes descolorida.
maduros: cereza oscuro.

Cerdo. Rosa pélido Verdosa o café oscuro,

descolorida.

)

q

)
/

v
”
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y\ P

HUEVO

LECHE Y
PRODUCTOS
LACTEOS

PRODUCTOS
DE
PANADERIA

Para los casos de la carne de

res en blogue y molida
empacadas al vacio su
coloracién es café.

Temperatura = Menor a 4°C +/- 2 °C

Rotulado En sticker no removible con
minimo la siguiente informacién
en tinta indeleble: corte,
cantidad, Iote, fecha de
vencimiento, temperatura de
almacenamiento y nombre del
proveedor.

- I '

Textura '\ ‘kfa@nscosa‘

Color Blanco o rojo

Olor ¥ Normal |

Apariencia Cascaron entero y limpio, no

debe estar manchado o sucio en
mas de un 25% de su superficie.

Rotulado®™ Rsﬁl'do hueve o cubeta

e con rrlaqw a o sticker que
ntenga rr»‘ml o: nReOdUCt
lot echa de nci‘ Nnto.

Mayor a 6°C

Si no cuenta con el
rotulado y la informacién
requerida.

|
No caracteristica.

Descolorido
Descompuesto
Cascaron con grietas,
sucio, con residuos de

materia fecal y/o plumas.

Si no presenta el rotulado

Color Caracteristico del producto Mantequilla color amarrillo,
crema de leche amarilla
Temperatura =~ Menor al\4°C +/-F °C | mayor a 6°C
Olor, sabor Caracteristico del producto Sabor agrio, olor
descompuesto.
Apariencia Sin erttﬁeﬁaﬁas ~ Con palwl’culas extrafias y
" \ — — mOhO ‘
Proceso Pasteurizada o] ultra  Sin pasteurizar.
térmico pasteurizada (UHT)
Empaques 'y Empaques limpi@s, sin roturas Empaquk@n fugas
\ -
Rotulado Cumplimiento de la resolucion = Productos que no cumplan
5109 de 2005. con la Resolucién 5109 de
2005.
Textura Consistencid  "Suave y D}a.
esponjos@, corteza suave e~
dorada, '“caracteristica  del
producto.
Color Caracteristico del producto Verdoso 0 con puntos

negros por presencia de
moho.
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Olor, sabor Caracteristico Extrafio como a gasolina,
quimicos, jabon.

Apariencia Fresca. Presencia de signos de
humedad o}
envejecimiento

FRUTASY  Olor,colory  Olor nimal, color normal del Olor, color y sabor no

VERDURAS  sabor produ sab agradable caracteristico.

AAREC_ A M.

Textura Tejidos firmes, sin magulladuras = Tejidos blandos.

\ o grietas.
\
8 Apariencia Buent?adod' madurez, forma  Presencia  de 'Fulck ’
(\ carac rl'sticaj del producto, caminos u hongos.
y fresca. Presencia de signos de
infestacion o infecciones

k Materias extrafas.
TUBECULOS, Textura Consistencia firme y gruesa. Al frotar la piel se
RAICES Y desprende facilmente
PLATANOS
) i i 7 7 Blanda
Olor y color Olor normal, color normal del  Olor y color no
producto. caracteristico.
Apariencia Bue eadurez, forma Presencia de huecos,
caracteristica, limpia. , caminos u hongos.
Presencia de signos de
infestacion o infecciones
\ Pres‘vcia de germinacion
§ -\
VIVERES Y  Apariencia Sin sefiales de insectos, Con presencia de
ABARROTES huevecillos, materiales extrafios materiales extrafios como

y libre de impurezas. piedras, metales, tierra,
terrones, contaminacién
de excrementos de
animales. Presencia de
restos de insectos,
huevecillos o infestaciéon.

Empaque& En bug&)e@doylimpio. Empaque perforado, roto

—

//’ \\..

Para el caso de enlatados Los enlatados no deben
ademas deben estar sin estar abollados, con
abolladuras o presencia de presencia de O6xido, con
Oxido. derrames, abombadas,
perdida de vacio o sucio.
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Rotulado Cumplimiento de la Resolucion = Productos que no cumplan
5109 de 2005. con la Resolucién 5109 de
2005.

ACTIVIDAD 3. Aceptar productos y registrar observaciones de ser necesario

El personal manipulador de alimentos encargado del recibo de los alimentos, debe registrar en la factura

y/o remision, las observaciones resultanies de | ificacion de calidad e inocuidad (aceptacion o

rechazo), cantidad (faltampte oﬁe) ortuniad (fec dere a).

Para aceptaMn s de los criterios de aceptaCio C c&e glos en este
i

documYo, ner en cuenta los d}wq;entos establecidos para c | 0:
neéxos técnicos

ocumentos de condicio
- Fichas técnicas de prod

c‘s de calidad establecidas, deberan rechazarse, y dejar

es y/o factura, ya que al aceptarlos se da por hecho

Los alimentos que no cumplar®con los criteri
constancia mediante observacion en las remis
que se recibio a conformidad y cOgcuiplimiento d?bg

B?: caracteristicas establecidas. En caso de realizar
una inadecuada recepcién que ocasionge f N entos ya sea por cantidad y/o calidad y ello
afecte la prestacion del servicio li i licen la recepcion de alimentos, seran los
responsables de las reposici

Calidad e inocuidad: si el alimento As signos de rechazo se debe realizar la
devoluciéon del alimento, Unicamente las cantid la no conformidad, lo cual debe
guedar claramente registrado en las obs opias de la remisién de manera
muy especifica, en letra legible.

Cantidad: revisar las cantidades de alime
establecido por la Subdireccién de Abasteei
registrarse en la remision dejando las o
entregadas por el comitente vendedor Sea

ACTIVIDAD 4. Traslado de alimentos al area de alm

El personal manipulador del servi€io d
al area de almacenamiento o pre cionde acuerdo a la necesidad; durante el tras
con alimentos no deben tener,€antacto diréeto con el piso, por tanto, debera asegurarse que habra u
estiba o canastilla que sirva de base paa'el traslado.
Los alimentos de alto riesgo epidemioldgico c O‘P&:yos, deri utidos, deben
ingresar al area de almacenamiento en el menor timv osible de manera que se asegure la cadena
de frio, no sin antes verificar la temperaturaide recibo la cu r menor a 6°C.

En el momento en que ingresan los alimentos al &rea de almacenamiento se debe diligenciar el formato
control de entradas y salidas de alimentos, el cual especifica la cantidad de alimentos que entra y sale
del area de almacenamiento, este formato podra diligenciarse durante la jornada de prestacion del
servicio en las unidades operativas, este diligenciamiento debe realizarse antes de finalizar el dia.
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4. Observaciones
a. Medidas preventivas para el termometro

Los termdmetros para alimentos son los Unicos instrumentos que muestran la temperatura interna de
un producto, por lo tanto, se recomienda se sigan las siguientes recomendaciones:

e después de cada uso, con la solucién
ip@8 e el plan de saneamiento de la

Limpiar y desinfectar el punzén d

ermom stuch
a par
che limpio y desinfect

cambiar las baterias de ac

o [ i para Vverificar la temperatura de alime s%/o
e dos

alimentos empacados, se debe insertar el termdmetro

e o o o o
=z
o
(@]
=2
(]
o
Q
=
@]
=)
0]
—
o
(]

D

Si se observa un mal funciomamiento del‘e reportarse al Coordinador o Responsable de la unidad
operativa.
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DIAGRAMA DE RECIBO DE ALIMENTOS

Alistarse para el
recibo

Inspeccionar
la mercancia

CALIDAD PRECIO

PESO O
VOLUMEN

CANTIDAD

Aceptar o
rechazar la
mercancia

productos de precio producto no
diferente ! diferente al despachado a
calidad cotizado tiempo

productos no
pedidos

registrar el
recibo

transladar la
mercanciaal
almacenamiento

otros
almacenamientos

almacenamiento
congelado

almacenamiento
refrigerado

almacenamiento

seco
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PROCEDIMIENTO DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS
Objetivo
Asegurar y mantener la calidad de los alimentos durante el periodo que permanece en el J| Mama

Cangurode acuerdo con su medio de cagmservacion seco, refrigeracion y/o congelacién, de manera
gue los alimentos sean protegidos de lajgontami omposicion y de dafios, cumpliendo las

ion, de
practicas y temperatur estaMd uerd€I tipo d 0
Glosario MB G U
A #

entostodo producto natural o artific i:ldo 0 no, que ingerido aporta al org

ial; elabo o]
los#huffientes y la energia®necesaria para el desarrollo de los procesos biolégicos. Se en
inCluidas en la presente def s'bebidas noalcohdlicas, y aquellas sustancias con que se sazonan
algunos comestibles, y que ombre genérico de especias. ¥

Alimento congelado: Es aquel, te de su agua libre se ha transformado en hielo, al
ser sometido a un proceso de c@hgelacion, es nte concebido para preservar su integridad y
calidad y para reducir, en todo lo'posible 2 isicas, bioguimicas y microbiol6gicas, tanto
en la fase de congelacién como ACi0 iok, Se considera alimento congelado aquel

Cuya temperatura no es superior a iecCi tigrados (-18 °C).%®
Alimento de mayor riesgo en Salud Publica: ‘os limentos que pueden contener microorganismos
el cimiento de microorganismos patégenos y
alimentos que pueden contener productos qui ivos.®

Alimento perecedero. el alimento que, e caracteristicas fisicoquimicas y
biol6gicas, pueda experimentar alteracio iempo determinado y que, por
lo tanto, exige condiciones especiales de A acenamiento, transporte y

sterior utilizacién; en esta actividad se prote
ntaminacion, se reducen dafios por jo y se ase

los alimentos de dafios generadoS por
condiciones de acuerdo al tipo i

as y microbioldgicas
consumirse ma

alimentos por parte de los fabricantes, p
sefalado por el fabricante como fecha de venci

14 Resolucion 2674/2013, de 22 de julio, Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones.
Ministerio de Salud y Proteccién Social.
15 Resolucién 2505/2004, de 06 de septiembre, Por la cual se reglamentan las condiciones que deben cumplir los vehiculos para transportar
(1:Gartr)13, pescado o alimentos facilmente corruptibles. Ministerio de Transporte.

Ibid.
7 |bid.
18 Resolucion 2505/2004. Op. Cit., 2018
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Caracteristicas organolépticas: propiedades de un alimento que pueden ser percibidas por los 6rganos
de los sentidos tales como: color, olor, sabor, consistencia y textura, las cuales deben ser percibidas
de forma agradable para el consumo de los alimentos o preparaciones.

Comitente vendedor o proveedor: empresa 0 persona que provee 0 abastece de alimentos a los
servicios de la Secretaria Distrital de Integracion Social con apoyo alimentario, realizando la entrega

de alimentos de acuerdo con lo estableci@lo por la eatidad.

Escaldado: nto s AN 0 iendo durante

un peri@do d mayor a 30 segundos, con el fin de mejorar o ma r na mejor
rienGla de ento, disminuir la carga pbiana, y la actividad enzimatica or

n 'ci@ del alimento.

Primeras en entrar, primera ir: ema de inventarios permanente que consiste en que los

alimentos o productos prime
alimentos o productos y evitar ¢
prolongado, usualmente se usa

acén sean los primeros en salir, para dar rotacion a los
imiento o dafio de las mismas por un almacenamiento

3. Desarrollo

1 Pre alistamiento Personal No aplica
de alimentos manipulador de
2  Rotuladode 1 M\ NG aplica
alimentos
alinggnto
3 Almacenamiento Personal Registro control de
en congelacion manipulador de temperatura de equipos en
alimentos congelacion. Registro control
de entrada y salida de
alimentos
4 Almacenamiento FPersonald Registro contfol de
de refrigeracion manipulador de . temperatura de equipos en
alimentos refrigeracion. Registro
control de entradas y salidas
\ de alimentos
5 Almacenamiento Personal Registro control de entrada y
en seco manipulador de salida de alimentos

alimentos

ACTIVIDAD 1. Pre alistamiento de alimento

El proceso de pre alistamiento debe realiza ecesidades del servicio, si se realiza

debe tener en cuenta lo siguiente:

Carnes y pollo: antes de realizar el proceso de almacenamiento en congelacion, debera porcionarse
de acuerdo a la cantidad que se va a utilizar por dia, preparaciones y al promedio de asistencia de los
participantes, teniendo en cuenta el nUmero de veces que esta programada a la semana. Se debe
contemplar los dias de no prestaciéon del servicio, con el fin de definir si debe o no hacerse el pre
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alistamiento, dado que la vida util de la carne en refrigeracion serd maximo de 3 dias si no esta
empacada al vacio y 15 dias si esta empacada al vacio, si la carne viene empacada al vacio pero se
abre para el pre alistamiento, la carne tendra una vida util de 3 dias y no de 15 dias como refiere el
empaque original.

Visceras: estos alimentos no deben ser porcionados para almacenamiento en congelacién debido a
su corta vida util, por lo tanto se preparara la totalidad del alimento recibido.

Frutas y verduras: las frutasy veggluragigue serg eti a gefrigeracion o congelacion, deberan
ser lavadas y desinfectadlas r r el @roceso I ado. Las verduras que
seran pre ali 0 idas roc C g U

0

i dur&e el SO de pre alistamiento idencia que uno o mas aliment ﬁ
criterios %establecidos, la Responsable Mama Canguro debe realizar el respe
pr
y las nifias.

or y adquirir los ali s inmediatamente para no afectar la prestacion del servicio a

ACTIVIDAD 2. Rotulado de alimentos.

Los alimentos que estén dent delfervicio en estar rotulados o etiquetados de acuerdo a la
normatividad vigente, adicional lo deben con.i{ una identificacion para realizar seguimiento de
i i S.

la vida atil y una adecuada rotacion de

Los siguientes son elemen izar el rotulado de los alimentos: cinta de
enmascarar, papel adhesi illas acrilicas para marcar con marcador
borra seco.

colocarse sobre la estanteria, canecas o canastillas, para los alimentos que requieren refrigeracion y
ecipientes o bolsas plasticas transparentes el rotulado se

Los alimentos que lleguen a la unidad ope
forma clara asi:

Nombre del alimento.
Fecha de ingreso: Fecha en
Fecha de egreso o fechad

wn e

ACTIVIDAD 3. Almacenamiento congelacio

Los alimentos de alto ries
temperatura, la temperatura
conservacion deseado. Un alimento de alto s%no la ca almacenarse a
temperaturas de refrigeracion hasta tres (3) dias, sie y cuando sea una carne que cuente con las
especificaciones de calidad dadas en la narmatividad vigen congelacion cuando se pretende
almacenar por un tiempo mayor a tres (3) di

deben almacenarse en condiciones
i6 ra ir hasta -2

Para mantener temperaturas en rangos de congelacion se debe tener en cuenta que los congeladores
funcionan mejor cuando hay espacio entre los alimentos, no se deben introducir alimentos calientes en
el congelador ya que aumenta la temperatura del equipo, lo cual puede causar alteraciones en la vida
util de los demas alimentos.
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Diligenciar el formato control de temperatura de equipos de congelacion, de acuerdo con la periodicidad
establecida en el mismo (tres (3) tomas al dia), con el fin de verificar que los alimentos se encuentren
con temperaturas hasta -24°C y asi verificar el funcionamiento del equipo.

Descongelacion de los alimentos:

Para preparar un alimento que esta co

ngelado, debe asegurarse que el aumento de temperatura del

mismo sea controlado, lo cual disminuy. activ'czi aticay riesgo microbioldgico, por lo tanto

los alimentos en congelagion a r sometidos e dép cion y coccién deberan

pasar a refri 0 3% e la_preparacion, estos deben
t

a
ser colgcado ia'del refrigerador evitando escurrimiéfto carnicos,
be gur ue la cantidad de alime'mﬁﬁue pase de congelacion a refri [ isma
camtidadigue va a ser utilizada, dado que no debe volverse a congelar.
»
ACTIVIDAD 4. Almacenami ian
La vida util de las verdura pende la variedad, las condiciones de recoleccién,

Después de realizar la selecciénty pregali alimentos, se ubicaran en las respectivas
bandejas del refrigerador, dentr nsparentes de forma ordenada, con su

establecida en el mismo (tres (3) to al dia) con el fi
con temperaturas no mayores a 4°C +/-2°C'y'a ifi

Para refrigerar alimentos que hayan sida
verduras) deben dejarse enfriar (maximo
el mismo dia de la preparacion, a excepcio
refrigeracion, lo cual no podra exceder las 24

A continuacion, se presenta un ejempl
es importante tener en cuenta las fechas ¢
pueden variar de acuerdo a las esp

e eimiento_registradas en cada producto, dado que
icaciones técnicas de cada uno de ellos.

Organizacién de alimentos en refrigeracion®®

Carnes crudas: la carne en refrigeracion debe colocarse en los estantes inferior iba de un
alimento preparado (postres, | nsaladas), se recomienda colocar arriba del cajon o parte inferi
de la nevera donde se debe icar laswer sy frutas.

Frutas y verduras: se reco carlas en los cajones inferi
esto permite que se conserven frescas por mas tiempe,
Aderezos: los condimentos y aderezos no re emtemperaturas tan'bajas para su conservacion, por
lo que se pueden colocar en la puerta.
Lacteos y derivados lacteos: se recomien e coloquen en los estantes medios del
refrigerador, no pegados a la puerta ya que requieren temperaturas mas bajas para su conservacion.

Bebidas: las bebidas usualmente no requieren temperaturas tan bajas por lo que se pueden almacenar

19 Academy of Nutriton and Dietetics (2013) Are My Leftovers Still Good? Refrigerator Temperature Food Safety
http://www.eatright.org/Public/content.aspx?id=10949&terms=refrigerator
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en la puerta del refrigerador, esto las mantendra frescas.
Carnes frias y quesos: pueden estar en los estantes superiores o0 en la puerta ya que no requieren
temperaturas tan bajas como otros alimentos.

ACTIVIDAD 5. Almacenamiento en seco

El 4rea destinada para el almacenamiento en seco debe tener una capacidad acorde con las cantidades
de alimentos que ingresan al servicio;

r tanto, debe contar con el espacio necesario para la
ubicacion de las canastillas dg almiiace iento €anecCas almi@cepamiento, estanterias y pasillos
para el transito d;per l.

Los alifaento deros empacados individualmente y otros que t g riodos de
utifpued macenarse a temperatura ambiente, se recomienda que la tem t

se los 25°C. El ambiente debesSer seco con buena ventilacién natural con ve
o tilacion mecanica, estar li edad y'bien iluminado.

i terminados se realizara ordenadamente en pilas o
metros con respecto a las paredes perimetrales, vy
disponerse sobre palés o tarilnas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15
centimetros de manera que sé permita la inSpeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso,? los
alimentos se ubicaran mediante&mmdo PEPS B\Qtantes rotulados, limpios y de forma ordenada.

e
ntana

Las unidades operativas con mas de 200spartiCipantesypodran comprar arroz en bulto dada la alta
rotacion de este alimento, las uni rativas con 200 participantes o menos podran comprar arroz
en presentaciéon comercial ndiente de la cobertura asignada a la
unidad operativa, la leche en polvo n resentacién individual mayor a 1200
gramos; los alimentos como frijo ' teja y azlcar deberan adquirirse en

Los alimentos como frutas y hortalizas que por su
deben almacenarse en canastillas plastica

cesario mantener en refrigeracion,
eniendo la precaucion que no se

sobrepeso y los superiores por friccion co
superen una altura maxima de 150 cm.

Los huevos deben ser traspasadas a un recipiente o cub
rotulado, esta actividad se realiza para disminuir el rie

alimentacion.

Los alimentos que ingresen gfunida
férmulas infantiles especiales,_jugos d

especiales los participantes deban'r ir, “"debera
asignado a la unidad operativa, justificando |
solicitarse al responsable del participante, ¢ para verificar la procedencia
del alimento, se registrara en el formato entrada y sali tos haciendo la observacion en el

formato, el alimento debera rotularse como los s alimentos, adicionando el nombre del participante
que recibira el alimento especial.

alimentos; debera

4.0Observaciones
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4.1 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 &reas adyacentes
al mismo.

= Debe emplearse en los sistemas de almacenamiento el método de rotacion de alimentos
PEPS (Primeros en entrar, primieros en sali

= Verificar continual t fe ntgla fe egreso de los alimentos para
prevenigcad ad S e i r esta actividad deben
izado por eFpérsanal [ (o) egistro de

alimentos.

r
re
Par@a realizar el control de las canl@es de alimentos que entran al &re C to
# ylos que salen, debe diligenciarse el formato control de entrada y salida de alime
i0 ebe

= Para los alimentos™gque requieran ‘cadena de frio (refrigeracion, congelac
asegurarse el buen jor de éstos en cuanto a su almacenamiento y preparacion,
anufactura, con el fin de preservar la calidad.
Registros de controldde temperaturiqe-s importante realizar un monitoreo de la temperatura
en el formato contral de temperat de equipos de refrigeracion o de congelacién para
identificar posibles fll.?amnes de te tura y determinar el mal funcionamiento de los
prometejda i

equipos, lo cual com alimentos y de esta manera aplicar medidas

V' COIC Cl

y limpiezap

(]
Py
®
L
=
)
2
2]
®
®
o
Qo

desinfeccion de frutas y verduras, defini
= Los tiempos estipulados de Vida=tilg
higiénicas y de manipulacién.
= Las areasy equipos de almacen
y desinfeccion.

cucarachas y roedores) y libres de
Los productos de aseo, desin
deben ser almacenados en
preparacion y servido de lo

Nota: En los equipos de refrigeragion y congelacién no
registrados en el formato controlide entrada y salida
los participantes del servicio. .

4.2 Alimentos no aptos parﬁ'co sum

\
Verificar continuamente la feaﬂ'deveno&mianmaracterl’sticas organolépticas de los alim

area de almacenamiento, en caso de evidenciar alteraeiones que p salud de los
participantes y si el alimento no cumple con critérios volucién deacuerdo al protocolo devolucién
de alimentos, debera aplicarse el protocelo desnaturalizacio limentos, asi mismo para los
excedentes de alimentos preparados que s gramos o 500 cm3.

4.3 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
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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 continuacién, se enuncian algunos aspectos a tener en cuenta para el uso adecuado de las bolsas
para almacenar alimentos:
e Disponer de bolsas resistentes,al peso de los alimentos que van a contener.

¢ Almacenar las bolsas destinadas para ali tos gue requieren refrigeracion o congelacion,
i tos.
n

en el area de,aimagenafflie ali N
e Después de S [ e iz u cierre de las mismas.
° Nwr c@
R a'Bolsa de los alimentos antes de ser sometidos a cocclon.
\ No'Se podran utilizar bolsas diferentes a las sefialadas para almacenamlent

# " Los alimentos ¢ tamiento deben estar almacenados en ¥
separado, las ca deberan estar separadas en bolsas por especie, teniendo la
precaucion de n@ iar goteos 0 fugas en alguna de las bolsas (carne, pescado, pollo)
lo anterior con el f i

PROCEDIMIENTO DtRE ION'DE ALIMENTOS
Objetivo

Orientar los procesos para la transformacion dt los alimentos mediante la mezcla, modificacion fisica
y/o térmica para ofrecer los alimentes programados 'en el ci¢lo de menls a los participantesJl,

de los alimentos, cualidades que inc aracteristicas organol
propios de los alime

tos en cualquier etapa de su mal

Pelar: retirar la cascara o corteza a los alim

Peso bruto: peso del alimento con semillas, cascaras, hueso, empaque o envoltura. Este peso
es el utilizado para calcular los costos y la lista de necesidades de alimentos.

Peso neto: peso de la parte comestible del alimento, no incluye empaque, cascara, semillas o
huesos. Este peso es utilizado para obtener el aporte nutricional del alimento y es el peso que
se utilizara para las preparaciones.
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Preparacion: proceso en el cual se obtiene un producto a partir de cambios térmicos, fisicos y/o mezclas
de alimentos en su estado primario.

Primeras en entrar, primeras en salir: es un sistema de inventarios permanente que consiste en que los
alimentos o productos primeros en llegar al almacén sean los primeros en salir, para dar rotacién a los
alimentos o productos y evitar el riesgo de vencimiento o dafio de las mismas por un almacenamiento
prolongado, usualmente se usa la sigla PEPS.

Desarrollo

A continuaci i jante la mezcla,
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modificacion fisica y/o térmica para ofrecer los alimentos programados en el ciclo de menus a los
participantes, asegurando el aporte nutricional, calidad microbioldgica y caracteristicas organolépticas.

Tabla 1. Resumen de actividades instructivo preparacion de alimentos
\[e} Actividad Responsable Registro documental

1 Pre-alistamiento de alimentos Personal manipulador del servicio Registro control de entradas y
de alimentacién — Responsable o salidas de alimentos — Registro
Coordinador de la unidad reporte asistencia de participantes.
operativa. Registro autorizacion cambio de
preparaciones

= J'Personal manipulador del servicio® "No ’lcv
car e de ahmentaﬂ -

Pesar los alimentos en peso Personal manipulador del servicio = Registro preparacion de alimentos

neto de alimentacion
_ L __ _
4 Preparacion de los alimentos rsohal manipulador del servicio = Registro preparacion de alimentos
, de alimentacig
5 Toma de muestras testigo Personal manipulador del servicio ~ No aplica

de alimentacién

Fuente: elaboracion p

via SBbdireccion N n, Secretaria Distrital de Integracion Social.

Actividad 1. Pre-alistamiento de ¢

De acuerdo con el ciclo de menu estab ia a atender, se deben definir las cantidades
netas a utilizar en cada preparacion y continuat con las etapas descritas a continuacion:

+ Célculo de cantidades de alimentos a preparar: eso0 seyrealiza para cada tiempo de comida,
teniendo en cuenta las asistencias asi; para los tlempos de comida que se ofrezcan antes de las
8:00 a.m.; se calculan las cantidades de erdo con la asistencia del dia anterior del mismo servicio,
para los demas tiempos de comida, lasicantidades se calculan con la asistencia del dia, este célculo
debe hacerse para cada preparacion tehiendo en euenta el grupo de'edad.

Para lo anterior la Responsable de la unli )perativa o a quien delegue, debe registrar el numero
de participantes asistentes a la unifad op iva por tiempo de comida en el formato Reporte
asistencia de participantes (FOR-PSS-244)actividad que se debe realizar 2 horas antes de cada
tiempo de comida, excepto para lgs'tiempos de comida que se ofrezcan antes de las 8:00 a.m., para
estos tiempos de comida se toma la asistencia del dia

Para realizar el célculo de los ingredientes tilizar en una preparacion deben seguirse Jos
siguientes pasos:
a. Tener en cuenta el nimero de asistentes a la unidad operativa por grupo de edad.
b. Si el alimento no fue pre alis a%n es de almacenar, multiplique el peso bruto del alimento

establecido en el analisis del aporte nutricional por el nimero de‘asistentes, teniendo en cuenta
los grupos de edad atendidos en'e vicie, Sumar las ca des de alimento en«peso bruto
calculadas, para obtener el total de alimento a preparar.

c. Sielalimento fue pre alistado antes de almacenar (sin cascara, pepas o partes no comestibles),
multiplique el peso neto del alimento establecido_en«el*analisis del aporte nutricional por el
numero de asistentes, teniendo en cuentalos grupos de edad atendidos en el servicio. Sumar
las cantidades de alimento en peso neto calculadas, para obtener el total de alimento a preparar.

d. Realizar las anteriores operaciones con todos los alimentos que hagan parte de una
preparacion.
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Seleccion: esta actividad consiste en seleccionar los alimentos que van a ser utilizados en las
preparaciones del dia, en donde se separan los alimentos que presenten magulladuras o
aplastamiento o dafio mecanico, esto para no afectar la calidad nutricional y organoléptica de las
preparaciones.

Descongelacién de los alimentos: para preparar un alimento que esta congelado, debe asegurarse
gue el aumento de temperatura del miiio sea controlado, lo cual disminuye la actividad enziméatica

y riesgo microbioldgico, por lo tanto Ios alime en congelacion que vayan a ser sometidos a
n pas@r a refri ciGBkmimimo_24 horas y maximo 3 dias
ebe 0 asyfria del refrigerador
de [0s carnicos, debe“aségulirse q hi de alimento
a li

procesos de preparacion celbn
antes del iniciggde | p e
evitando ie (o

quelpase cion a refrigeracion es.la misma cantidad que v. o.gue no
debeMolverse a congelar.
mpieza y desinfeccionide s: la operacion de limpieza y desinfeccion de alimen mo

frutas, hortalizas y ver requieran proceso de coccion, empaques de leche liquida,
empague de las carnes, nlatados, entre otros que implica lavar con abundante
agua para retirar element08 extrafios como tierra o materia organica visible y disminuir carga
microbiana y desinfectar de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la unidad.

- \

idos_a procese, de

Los alimentos que son som
verduras, solo requieren lava
por completo los microorgani
alimentos.

ccion como raices, tubérculos, platanos y

Para cambios de preparaciones en.eventos rlrt 0s, @e fuerza mayor o que se den por grado de
maduracién de un alimento, exceso de*ali por.fecha proxima de vencimiento, la Responsable

del JI Mama Cangurodebe diligenciar el formato
el cual debe ser enviado a la Profesional
de ofrecer la preparacion, excepto en cas

caracteristicas:

L J

io de preparacion (FOR-PSS-245),

Tabla de picado: las superfici
plastico, nylon, polietileno o teflén?3, cuando se evi
desprendimiento de material, deformacion o per

Cuchillos de cortar y trinches:
estar fabricados con materiales resi

de los agentes de limpie desinfeceio
de madera. -
Equipos manuales o eléctricos: como ayudante deseocina, peladeras, : adoras entre
otros, deben estar construidos en materiales ﬁl‘g‘l'én'iEOS y disefiados de tal forma que todas las

piezas que entren en contacto con alimento sean de les y permitan su limpieza y
desinfeccion.®
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Una vez se tienen los alimentos lavados y/o desinfectados, se continua con el pelado, corte,
desmenuzado, picado o segun sea la preparacion.

Al quitarle la cascara a los alimentos se debe evitar el desperdicio de alimentos en este proceso, por
tal razén alimentos como la papa, mango, entre otros se deben pelar con el minimo de alimento
adherido a la cascara, después de pelar y picar no dejar los alimentos entre agua.

Actividad 3. Pesado

ime S Ar c@As ito de asegurar gramaje
requerido e e paracion. Se re i n una de las

actividages a eleccion, clasificacién,pelado, lavado, cortado y p pérdidas

er gué@ pleden generar disminucién deila cantidad real a preparar. Lo
pal@a egtad*operacion como bascula o graferas ben contar con los criterios definidos
fr. a metrologia.

Una vez listos los

f
r e

Actividad 4. Preparacion de imento

Para dar cumplimiento a los menus, los prime‘gs alimentos que se preparan son aquellos que deben
someterse a procesos térmicos.,com® sopas, ar leguminosas, tubérculos, pastas y otros, y los
ultimos alimentos en preparar son los qu i tratamiento térmico como jugos, ensaladas
crudas y aderezos, esto con el fi [ carga microbiana, en caso que la unidad
cuente con capacidad de al 0 en efrigerici()n, s alimentos crudos pueden prepararse

aderezos, ésta se debe hacer cuando la ensalada
i s del servido.
v Proceso de freido ——
———
y seco, para evi

e Agregar el aceite a un recipiente lim
rapidamente.

¢ No agregar sal a los alimentos antes de freirlos porque la sal acelera la oxidacion del aceite.

e Utilizar aceite sin usar para cada preparacion, las mezclas con otros aceites o grasas pueden
dafar la calidad y rendimiento de un aceite.

e Larelacion 6ptima para freir de aceite/alimento es de 6 a 1, mantener esta relacion evita que la

aceite se queme y se deteriore
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temperatura del aceite disminuya y resulten alimentos grasosos®.

e Freir los alimentos a la temperatura indicada. Los alimentos que se frien por encima de la
temperatura correcta logran un color intenso, pero no quedan totalmente cocidos, las
temperaturas recomendadas para freir de acuerdo al tipo de aceite se muestran en la siguiente

tabla?’.
Tabla 2. Temperaturas correctas para freir
ACEITE TEMPERATURA CORRECTA PARA FREIR

Aceite de girasol 140°C a 160°C
e~ -~ —mrunyj)
N Ina —
Aceite de soya 220 °C a 230°C
refinado
Fuéhite:®érez Conesa, Joaquin (2009 i S basi . El libro del saber culinario. Madrid: Alianza Editorial. p. 33. | 4-

mento ya que no depende solamente de la temperatura
del aceite, también depe tldad de alimento, de su tamafo, de la forma y del
contenido de agua del alimento. Si los alimentos tlenen un alto contenldo de aguay se frien a
una alta temperatura se
cocinar.

Agregar una cantidad grag € ite caliente hace que la temperatura del
aceite dlsmlnuya dra (ie

[ ]
—
D
>
0]
=
0]
>S5
(@]
c
0]
>
—
QD
o
=
D

L]
Z
o
=
[¢)
=
@
=]
@
3
[%2]
3
o
j3b)
Q
@
c
=
Q
=
=
(9]
o
=
9]
>
—
D
(7]
(%]
(0]
o
Q
=
Q
Q.
o
(%]

Escurrir bien los alimentos frit
y el aporte nutricional.
Retlrar constantemente los sobrantes de i tos que van guedando suspendidos cuando se
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Ambiental - PIGA (PLA-BS-003).

v Métodos de coccion de las carnes

corte.
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altas

vV RC

v Métodos de coccién de las verdura l

El

caracteristicas organolépticas, por est
cuando estos quedan crujientes u ofre

v P

El color de la carne de res y@er statlado pafla mio n er sometido a coccién se
desnaturaliza y fogma icr olorGaféa | e e de resy cerdo a

temperaiur ri@do longado, [as” protei izén, rne pierde
hume‘opo nte,

Calor seco

* Asado al horno

* Asado a la parrilla
* Asado ala sartén
Calor himedo

» Coccibn a presion
* Braceado estofado

e observa mayor encggimiento y mayor dureza.

QcCIon del pollo y el pescado

Retirar el exceso de ( y piel del pollo

Revisar que el pollo y pescado no'tengan visceras de lo contrario retirar.

No es recomendable ufla coccion a temperatura muy alta para evitar que pierdan sabor,
jugosidad y textura.
El pollo o el pescado condelad® no debe pasardirectamente al proceso de coccion.

La temperatura de coccionino debe st e.r%s 176°C ya que por encima de dicha temperatura
el alimento se deshidrata, @&andalec esultado unaicarne seca y dura.

Horneado: usado para tortas cen verdusz.

.
-

Hervido
* Usado para que las verduras no jllerdan los nutrientes y caracteristicas organolépticas.
* Por una parte de verdura dos dé agua. '
* No adicionar bicarbonato de sodio en |

aporte de sodio a la preparacion.
* Agregar la sal al final de la prep;

coccion, se destruyen las vitaminas y aumenta el

, probando previamente la misma para verificar la

necesidad de adiciéon de sal, ¢ .o.§-- ario, adicionar la sal con cuchara, dejar cocinar de 3
a 5 minutos mas y apagar, sin excederlascantidad de sal estimada’para la preparacion.
| ——

Al vapor
« Usado en verduras de consistencia blanda.
* Retiene nutrientes.

s define el contenido de micronutrientes e influye en las
zon el punto de coccion adecuado de los vegetales €
n una pequenia resistenciaral ser mordidas.

tiempo de coccién de Ig 2get

reparacion de las leguminosas

Hidratar previamente antes de la coccion cuando sea necesario.

Cuando el alimento requiera coccidn a presion de vapor se debe adicionar una cantidad de agua
suficiente que permita una completa coccion.

Por ultimo, se agregan los aderezos.
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El tiempo de coccidn de las leguminosas oscila entre 45 minutos y 2 horas, dependiendo del tiempo
de hidratacién que hayan tenido previo a la coccién y de la variedad de alimento, el tiempo de
hidratacion recomendada para los frijoles, arvejas secas, garbanzos es de 24 horas en agua a
temperatura ambiente, las lentejas podran hidratarse con un tiempo de 12 horas y este sera
suficiente para facilitar la coccién de esta.

+» Preparacién de alimentos sin proceso termico
v" Jugos de frutas y IacMa CA NG
nﬁ I reparaciones de los ciclos {

Todas¥as fr izas a utilizar en las requieren

cionfeomaMoSTjugos y las ensaladas crudas) deben ser sometidas a un estrict d Pieza
i cibn manteniéndose en temperatura de refrigeracion 4°C +/- 2°C. Las frut &
arse para aumentar dimiento de los jugos ya que la coccidén disminuye el ap

micronutrientes.
Las condiciones higiénicas de't@das las superficies, equipos y utensilios que entren en contacto directo
con las frutas y hortalizas para‘las preparaciongs o los recipientes en los cuales se va a almacenar o
mantener el alimento deben serioptimgs (lavadas ydesinfectadas) con el fin de evitar la contaminacion
cruzada, siguiendo lo establecido®en el Pla deWea iento de la unidad operativa.

En la preparacion de los ju no debe ser adicionada en el momento de licuar, esta debe
incorporarse momentos antes del s evitar ie aumente la carga de levaduras en el jugo y
se creen las condiciones opti de fermentacion gue ocurre ciando el azlcar entra en contacto con
el agua, asi mismo el recipiente envdonde se ‘deposite el jugo preparado debe ser de color claro, el
color del recipiente no puede ser ig olores utilizados jpara las canecas de disposicion de
residuos. )

En la preparacion de las ensaladas crudas
el corte o preformado y mantener las preca

R/
0.0

Preparacion de la leche de férm
Limpie y desinfecte la superficie g

Emplee agua potable hervida.
Lea las instrucciones que figuran en el envase de
de aguay de polvo necesita. Utilizar mas o me
para los nifos.

Mezclar bien los ingre
Compruebe la tempe
La leche tipo | o de inicio se
La leche tipo Il o de continuacion se de
La leche de férmula se debe suminis
Consulte el ciclo de menus y la min
afio
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Actividad 5. Toma de muestras testigos de alimentos

Dada la importancia de realizar seguimiento a calidad de los alimentos, se hace necesaria la toma de

muestras de todos los alimentos ofrecidos en el ciclo de menuds, de manera diaria antes de realizar el

servido de alimentos y teniendo en cuenta los siguientes aspectos:

¢ Antes de realizar la toma de muestras, el personal manipulador debe realizar el lavado de manos
de acuerdo con el protocolo de lavado,de manos de la entidad.

e Para latoma de muestras se deben s para alimentos que protejan completamente
la integridad del aliment Y, C C min@ciom de_material no toxico, inerte,
impermeable @l ag r (o) r a [ la composicion del
alimento, ficlen can pbp cion. Estas

e er@ca

bolSas n r reutilizables.

La t@ma d@ la muestra debe realizarse ensilios diferentes para cada tip
irgctamente con la mano.
o Eltamafio de la muestra ! 1 el descritesen la siguiente tabla:

ade acuerdo al tipo de alimento

Queso 70 gramos
Deriyados WI o 5 70 gramos
Bebida lactea caliente o fria | 60 ml o cm3
Fruta \ ) { A So\gramos
Sopas o cremas 60 gramos

__ _
Proteina origen animal o 60 gramos
vegetal .
Cereal (arroz, pasta) 50 gramos
Verduras o ensalada% ’ . 5\gramos\
Tubérculo, platano, yuca 50 gramos
Jugos /& \ 40’n| ocm3 \
Postres con lacteos 70 gramos :

Fuente: elaboracion propia de la entidad, basad en protocolos de toma de muestras de laboratorios de alimentos acreditados con la NTC

ISO 17025/2005:20

e Las verduras en presentacion mezcla de verdur
correspondiente a proteina.

e En las preparaciones donde se.inc
correspondiente a la sopa

o En las mezclas de leguminosas corﬁ&m as muestras se toman eon el gramaje correspondiénte
a proteina de origen animal.

on carne, las muestras'se toman con el gra e

e sopa Y tubérculo las muestras se toman“ce gramaje

e En las mezclas de cereal con verduras las muestras se toman Cen el gramaje correspondiente al
cereal.

e Las muestras deben almacenarse diariamente en refrigeraeién a temperatura no mayor a 4°C +/-
2°C, tomandose momentos antes de inicia svido.

e Latoma de muestras de alimentos preparados se debe realizar directamente en el recipiente en el
cual fue preparado el alimento, la cual debe ser lo mas homogénea posible.

e Para el caso de alimentos que requieran coccion es necesario disminuir la temperatura dejando la
bolsa entreabierta sobre una bandeja limpia y desinfectada de modo que el alimento alcance la
temperatura ambiente, controlando que no supere los veinticinco (25) minutos.
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e Realizar sellado hermético y llevar inmediatamente al almacenamiento en refrigeracion a
temperatura no mayor a 4°C +/- 2°C.

¢ La muestra debe rotularse con letra clara de manera que se pueda diferenciar facilmente, como
minimo debe describir el nombre del alimento o preparacién, fecha de la toma de muestra y fecha
de desecho de la muestra. Puede usarse cinta de enmascarar o marcador permanente punta fina.

e Todas las muestras de los alimentos almacenadas en las bolsas deben ser colocadas en un
recipiente de plastico con tapa, aisladas fisicamente de los demas alimentos. Este recipiente debe
estar destinado Unicamente para tal fin, co

cidad suficiente para el almacenamiento de
muestras equivalentes agmin S. r ient@ debe ntenerse seco, limpio y
desinfectado ygrotu C ues tos§"
o a allas'durante setenta'y dos (7 ra u

muestras que se vamga desechar una vez cumpli a osghoras,
stinarse en el recipiente para residuos organicos junto con su bolsa.

Cendiciones generales par jon de alimentos:

 Eliminar la grasa visible de lasi€arnes y retirar la piel del pollo antes de su preparacion.

¢ No utilizar manteca, tocinb.o ebo pa ar. Para frituras elegir aceites vegetales de una sola
fuente. &m

¢ Realizar la gestion de reciclaje de todo el material plastico susceptible de aprovechamiento.

e Utilizar la cantidad de sal defini lﬂra cada pre cion en el analisis nutricional.

e Para resaltar el sabor de las preparaci comalimer 0s, utilice sazonadores naturales, especias,
hierbas y frutas como: ajo, j
Gnicamente naturales.?®

¢ No adicionar ingredientes a las preparacio ntemplados en el analisis nutricional
como bicarbonato de sodio u otros.
e Para probar los alimentos y verificar s on la calidad organoléptica, deben utilizarse dos

cucharas, una se utiliza para sacar el alimento de recipiente, este alimento se pasa a la otra cuchara
para probarlo, la cuchara con la,gue se prueba no puede volver a usarse sin que se haya realizado

el proceso de limpieza y desi ion. /
/

4. Observaciones

Es importante tener en cuentay que al realizar una coccion se asegure
temperatura interna no men °C,.con el fin obtener una cocci
Debe considerarse que el tiempo de coccion estarasen funcion mafio.de orcion del
alimento, asi como la cantidad a preparary s strara.en el formato)reparacién de alimentos (FOR-
PSS-243).

Dentro del proceso de preparacion pueden Wﬁd@hﬁs{le alimentos preparados asociados
a baja asistencia de participantes comparado con el dia anterior o retiro de participantes durante la
jornada, por lo cual si el excedente de alimentos preparados NO es mayor de 500 gramos o0 500 cm3,
estos alimentos podran ser distribuidos en los participantes asistentes a la unidad operativa durante el

e el alimento presente
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servido de alimentos, si el excedente de alimentos preparados es mayor a 500 gramos o 500 cm3,
estos alimentos deberan ser sometidos a desnaturalizacion y sera responsabilidad del personal

manipulador y/o responsable de la unidad operativa la reposicion de estos alimentos de acuerdo a lo
definido en el protocolo desnaturalizacién de alimentos.
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PROCEDIMIENTO DE SERVIDO Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS
Objetivo
Servir y distribuir los alimentos preparados en el servicio de alimentacion con calidad y calidez,

cumpliendo con la minuta patrén, el ciclo de mends y las caracteristicas organolépticas 6ptimas para
la satisfacciéon de los participantes.

MA CAN

Alimento: to r@ciuc | iClal, elaborado o no, g g 0 ismo humano
los nutliente gia necesaria para el desarrollo de los proces 10l8gigbs entienden
ingluidasken la%presente definicion las bebi Icohdlicas, y aquellas sustancias'€o nan
al mestibles, y que se conocen bre genérico de especias. ?°

Alimento contaminado: alime esenta 0 contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier

Buenas practicas de man : incipi i practicos generales de higiene en la
manipulacién, preparacion, elabore iento, transporte y distribucion de

operaciones mencionadas cumplan con las iCi itarias adecuadas, de modo que se
disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.
Calidad de los alimentos: es un conjunto @

alimentos, cualidades que incluyen @

microbiol6gicas, cumpliendo con los requisitOS¥aro

grado de aceptabilidad de los
fisicas, quimicas vy

Distribucion: es el proceso mediante el cual los alim
participantes de los servicios sociales.

Higiene de los alimentos: toda
aptitud de los alimentos en ¢
Idénea: individuo que posee
las funciones del cargo.®

n
uier etapa de su manejo.*
ndiciones o habilidades que

Inocuidad de los alimentos: es la garantia de,gue los alimentos no ca n dafo al consumidor cuando
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se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.®

Muestra: parte o porcion pequefia extraida que se considera representativa de toda la preparacion o
alimento y que se toma para evaluar sus caracteristicas, como tamafio, sabor, textura, color, olor.

Peso servido: peso del alimento después de la preparacion y/o coccion; este peso se utiliza

para dar cumplimiento a la porcion egtablecida en la minuta patron de acuerdo al grupo de
edad, tiempo de comida y servicio so

l.

: S osi A emtaleSMasgcuales tienen como
finalidad mal areas de las unidades o tivas, S i focos de
contanmiinacio ajo limpia, saludable y segura;St’i e mite

ble 5 S para cada una de las actividades.
»

los alimentos o preparaciones en la vajilla ser
sociales. La forma como se sirvan los alimentos
(presentacion del plato), influye eptabilidad y grado de satisfaccion frente a los alimentos o
preparaciones ofrecidas.

Actividad Responsable Registro documental

1 Organizacibn del &rea Personaldelservicio de No Aplica
destinada para servir los alimentacion
alimentos.

2  Alistamiento del menaje Pefsonaldélservicio de \ No Aplica
para el servido de ali tacion

alimentos.

3 Conocer las porciones a Personal del servicio de No Aplica
servir y las preparaciones, alimentacion
segun el grupo de edad de
los participantes definido
en la minuta patron.

4  Servir en el menajelebn los Peérsonal del servicio de
utensilios estandar i To
y  distribuir a los
participantes

“Registro inspeccion pl
de muestreo e
[ idas -

Registro de evaluacion
de caracteristicas
organolépticas

ACTIVIDAD 1. Organizacion del &rea destinada para servir los alimentos

34 Resolucién 2674/2013. Op. Cit., 2018
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En el area de preparacién de alimentos debe destinarse un espacio para el servido de los alimentos.
Esta area debe estar organizada e higienizada previamente de acuerdo a lo establecido en el Plan
de saneamiento.

ACTIVIDAD 2. Alistamiento del menaje para el servido de alimentos

idogde log alimentos preparados debera ser

eben e av. infectados, secos y listos
Der‘ode efsilios mas usados a la de servir estan cucharas 'y vasou

SUCh ne

, trinches, pinzas, vasos. Debe evitarse la manipulacion excesiva de lo
Wir ninglin alimento o araciéon directamente con las manos o guantes.

Para probar los aliment

utilizarse dos cucharas, u

a la otra cuchara para probarlo, la cuchara eon la que se prueba NO puede volver a usarse sin que

Todo implemento o utensilio ngces para
conforme a la naturaleza e stos
para su u

se haya realizado el proceso,de Iiraoieza y feccion.
ACTIVIDAD 3. Conocer las i aserviry las preparaciones, segln el grupo de edad
de los participantes defini inut patré&.

Para realizar el servido de los alimentos la [trs a responsable debe consultar en la minuta patrén
las porciones que se deben servirialos partiCipantes Ble acuerdo a la preparacion y grupo de edad.

Para la exactitud en la medicibn de las porciones servidas es necesario usar utensilios

ACTIVIDAD 4. Servir en el menaje con los utenS|||o§,estandarizad s y distribuir a los
participantes.

En el momento de realizar el
lavado, desinfectado y seco,

de tal forma que la presentaei
las siguientes recomenda

¢ Cuando los alimentos sean distribuidos p
a la mesa, cada participante debe t

owsonal mani

espacio en el comedor o lugar dispuesto para el
consumo de alimentos, por ningun motivo deberan entregar imentos en la mano.

¢ Cuando los alimentos sean recogido r los iCi S en el sitio de distribucién, se deberan
entregar servidos en plato sobre una bandeja, la cual no debe estar mojada.

e Cuando el menu incluya fruta, esta debe servirse en un plato de forma individual, un plato para
cada participante, en la presentacion (picada, tajada) definida en el ciclo de menus.

e Los alimentos servidos deben entregarse en platos y con cubiertos limpios, secos y en buen
estado.
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e Encaso de ser requerido el uso de desechables (platos, cucharas, vasos, tenedores, cuchillos)
estos deberan ser de material biodegradable.

¢ Silos alimentos deben ser transportados en los carros transportadores, entre el lugar de servido
y el lugar de distribucion dentro de la unidad operativa, estos deben estar debidamente
cubiertos, asegurando calidad y presentacion de los mismos.

e El tiempo entre el servido y la distribucion no debe superar los 15 minutos, para garantizar la
inocuidad de la preparacion.

Los jugos deben ser serwd S m

s de ser entregados a los participantes

N Ice al igual que el
contengan

la unidad operativa solo en casos pGIO
erdo a lo establecido en el anexo técnicokd

y

Los horarios parainiciar la'distri iomsdesalimentos en la unidad operativa son:

La distribucion de alimentos iniciara por los hifios y niflas de menor edad asistentes a la unidad
operativa.
¢ Nueves Reforzadas: 8:00 a.m.
e Almuerzo: 11:00 a.m.
e Onces: 2:30 p.m.
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Formas Correctas e incorrectas de tomar los utensilios y servir los alimentos

CORRECTO CQRRECTO
% 4 :i —_‘-—‘“ , ’
_,-& "
» = =
L—I._—_T_;—_—‘ =
CORRECTO CORRECTO
= o
INCORRECTO
T
CORRECTO INCORRECTO CORRECTO INCORRECTO
v
a. Temperaturas .; ervacion de l0s alimentes preparados
e Los alimentos preparados listes pa . Sen comeiwsopas, carnes, verduras calientes, arroz

tubérculos y otros, deben ser conservados a tempe
proposito de disminuir el rieésgo de contaminacio
de manufactura.

e Cuando en el servicio de alimentacion se di
calientes, esta debe estar en co
mantener una temper a de 70°
la zona de temperatuta'Segura.

e Los alimentos listos para el"consumeossinpraceso térmico como jugos de frutas y las ensaladas
frias deben mantenerse a una temperatura de*refrigeracion igual 0 inferiora4¢ -2°C.

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

ras igual o superiores a 60°C, con el
alimento conforme a las buenas practicas

onga de una linea de distribucion para alimentos
iciones Optimas de higiene y el agua del bafie-maria debera
75°C para asegurar que los alimentos se encuentren en
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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
preparacion 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 dilucion 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 contempladd dentro lan de saneamiento de la unidad operativa.

MA Can

La t ara la variacién del gramaje en los alimentos s o)
iguiénte manera:
o Alimentos proteico

establecido en la

e Los alimentos servido los participantes en bandejas en buen estado
de limpieza, desinfecciény se

¢ A los niflos menores depBaan@s, poblacion habitante de calle, personas mayores y nifios en
condicion de disca : nedor y cuchillo, se les entregara solo
cuchara o cuchara as participantes'se entregara cuchara, tenedor, cuchillo
y cuchara postrera cuande, aplica.

¢ Los alimentos calientes servi necer en tiempo de espera por mas de diez
(10) minutos en la linea de servi las nifias, nifos y adultos mayores, el inicio de

distribucion de los alimentos debe ser cercano a los diez 0) minutos, tiempo prudente para
evitar riesgo de quemaduras y :

bebidas calientes tipo coladas déebe asec ‘
50°C para iniciar su distribucion y‘eonsumo.
e La persona que participe o realice lay@sistencia de ali

entos
debe contar con el adecuado ugs6le gerro, tapabocas, ufias co

correcto lavado de manos ant a actividad mencion.

el momento del consumo,
s, sin esmalte y realizar
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