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ACTA N°
FECHA: 26 de junio de 2025
HORA: 3:00 pm
LUGAR: JIC Mama Canguro
TEMA: PROCEDIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE MAUFACTURA

ASISTENTES: Personal Manipulador De Alimentos — Servicios Generales
ORDEN DEL DIA:

Clasificacién de alimentos
Contaminacion de alimentos

Tipos de contaminacion

Causas de contaminacién de alimentos
Contaminacion

Procesos en el servicio de alimentacion
Asignacion para recibo de alimentos
Criterios para evaluar el alimento :
Aceptacion del producto '
10. Traslado de alimentos
11. Medidas preventivas

12. Rotulado de alimentos
13. Aimacenamiento en congelacion
14. Descongelacion de los alimentos
15. Transporte g
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2. Contaminacién de los alimentos:

Se dio la definicién y se socializo de manera general como se puede alterar los
alimentos y como los microorganismos se adhiere a los mismos.

3. Tipos:

o FISICA: cuerpos extrafos durante la preparacién o el almacenamiento,
e QUIMICA: se por mezclas quimicas

e BIOLOGICA: se da por descomposicién, vencimiento, dafio, deterioro y
fermentacion.

4. Causas:

e PRIMARIAS: Ocurre generalmente en el lugar de origen de la materia prima y
es causada por |a no aplicacién de buenas practicas agricolas y pecuarias.

e SECUNDARIAS: Se origina en las diferentes etapas del procedimiento o
transformacién de las materias primas en alimentos terminados y no
aplicacion de buenas practicas de manufactura.

e TERCIARIAS: Es causada normalmente por malas practicas en el proceso de

preparacion, exhibicion y servido de los alimentos o almacenamiento de los
mismos.

5. Contaminacion:

Se puede generar por los manipuladores de alimentos, practicas inadecuadas de
almacenamiento, alimentos o ingredientes contaminados, contacto con superficies
contaminadas.

6. Procesos en el servicio de alimentacion:

Asegurar que los productos que llegan al jardin cumplan con las caracteristicas
microbiolégicas, quimicas y fisicas establecidas en la normatividad, con el fin de garantizar la
calidad del alimento.

7. Asignacion para recibido de alimentos:

Se socializa con las manipuladoras, donde se establece la asignacion de dias, de la persona
encargada de recibir el alimento, lugar de recibo, equipos y utensilios para el recibo de
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alimentos, lo cual cada funcién es rotativa y cada una es responsable de la actividad que en

ese momento estan ejecutando para hacer la tarea de manera eficaz y que cumpla el

objetivo para poder garantizar la calidad de los alimentos que los nifios y nifias del jardin lo
van a consumir.

8. Criterios para evaluar la calidad de los alimentos:

Las manipuladoras deberan verificar |a calidad de alimento recibidos contra la cantidad y
evaluar las caracteristicas organolépticas y fisicas de los alimentos.

9. Aceptacién del producto

Es decir que por grupo de alimentos tenemos que verificar si son de buena calidad o mala
calidad y si es necesario registrario en la factura o remision.

10. Traslado de alimentos:

Las personas encargadas del recibo de alimentos, deberan trasladarlos del area del recibo al
area del almacenamiento, preparacion o servido, segun la necesidad.

Se debe tener cuidado de no colocar los alimentos en el piso, colocandolos en canastillas
con canastilla base.

Los alimentos de alto riesgo epidemiologico como camicos deben ingresar al
almacenamiento primero de manera que se mantenga la cadena de frio.

En el momento que se ingresan los alimentos al area de almacenamiento se debe diligenciar
el control de ingreso y salidas de alimentos, el cual especifica la cantidad de alimentos que
entra y sale del area de almacenamiento.

11. Medidas preventivas:
Es importante que tengamos en cuenta el uso correcto del termémetro y la calibracion del
mismo, asi como la bascula para dar cumplimiento a lo requerido, si se observa cualquier

novedad comunicarlo a la responsable del servicio para que ella tome las medidas
pertinentes.

12. Rétulos de alimentos:
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Los alimentos deben contar con una identificacion, con el objeto de mantener seguimiento de
la vida util de los alimentos y hacer la entrega de alimentos con calidad.

El material para realizar el rotulo puede ser cualquiera de los siguientes: cinta de
enmascarar, papel adhesivo, papel blanco entre otros.

Los alimentos que lleguen al jardin deben rotularse con minimo nombre del producto, fecha
de ingreso, fecha de egreso o fecha de vencimiento y numero de lote.

13. Almacenamiento en congelacion:

Los alimentos de alto riesgo deben almacenarse en condiciones de temperatura de
refrigeracion que estan entre los 0 y 4 grados centigrados o congelaciéon menos a -8 grados
centigrados, dependiendo del tiempo de conservacion deseado.

Se le socializa que se debe tener en cuenta que no se pude introducir alimentos calientes en

el congelador ya que aumentaria la temperatura del mismo, afectando negativamente a otros
alimentos.

14. Descongelacion de los alimentos:

Se deben descongelar los alimentos que vayamos a preparar pasandolos al refrigerador,
preferiblemente durante toda la noche para que estén totalmente descongelados.

Los alimentos congelados que se hayan congelado y descongelados nunca se deben volver
a congelarse.

Es asi que se socializa con las sefioras nuevas de manipulacion el manual de buenas
practicas de manufactura.

En constancia de lo anterior firman:
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Se dio por concluida la reunién a las 5:00 pm N
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