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ACTA N° 162
FECHA: Cajica, abril 17 de 2024
HORA: 1:30 p.m. - 2215 p.m.
LUGAR: Comunidad de Cuidado Hogar Clarita Santos
TEMA: Instructivo Almacenamiento de Alimentos

ASISTENTES: Sor Ana Inés Rincon Barbosa — Coordinadora Centro Comunidad de Cuidado

Yamile Andrea Viana Osorio — Nutricionista Dietista

ORDEN DEL DIA:

1. Desarrollo de la actividad.
2. Compromisos.
3. Anexos.

DESARROLLO:

Establecer las condiciones para mantener la calidad de los alimentos durante el periodo que
permanecen en el Hogar Clarita Santos, de acuerdo con su medio de conservacién seco,
refrigeracion y/o congelacion, de manera que los alimentos sean protegidos de la
contaminacion, descomposicion y de danos, cumpliendo las buenas practicas de manufactura.

Tabla 1. Actividades Instructivo Almacenamiento de Alimentos

No. Actividad Responsable Registro documental
Pre-alistamiento de Pers_onal .
1 . manipulador de No aplica
alimentos .
alimentos
Personal
2 Rotulado de alimentos | manipulador de No aplica
alimentos
. Personal Registro control de temperatura de equipos en
Almacenamiento en . . ; .
3 o manipulador de congelacion. Registro control de entrada y salida
congelaciéon ) )
alimentos de alimentos
. Personal Registro control de temperatura de equipos en
Almacenamiento en . . g :
4 . . manipulador de refrigeracién. Registro control de entradas y
refrigeracion ) - ;
alimentos salidas de alimentos
Almacenamiento en Personal
5 seco manipulador de Registro control de entrada y salida de alimentos
alimentos

Fuente: elaboracion propia Subdirecciones de Abastecimiento y Nutricidon, Secretaria Distrital de Integracion Social.
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Almacenamiento en congelacién:

Los alimentos de alto riesgo deben almacenarse en condiciones de humedad, circulacion de
aire y temperatura, la temperatura de congelacion podra ir hasta -24°C, dependiendo del tiempo
de conservacion deseado. Un alimento de alto riesgo como la carne fresca puede almacenarse
a temperaturas de refrigeracion hasta tres (3) dias, siempre y cuando sea una carne que cuente
con las especificaciones de calidad dadas en la normatividad vigente y documentos
establecidos por la SDIS, o en congelacién cuando se pretende almacenar por un tiempo mayor
a tres (3) dias.

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.

Diligenciar el formato control de temperatura de equipos de congelacién, 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 congelado, debe asegurarse que el aumento de
temperatura del mismo sea controlado, lo cual disminuye la actividad enzimatica y riesgo
microbioldgico, por lo tanto, los alimentos en congelacion que vayan a ser sometidos a procesos
de preparacién y coccidén deberan pasar a refrigeracién minimo 24 horas y maximo 3 dias antes
del inicio de la preparacion, estos deben ser colocados en el refrigerador evitando
escurrimientos. Para el caso de los carnicos, debe asegurarse que la cantidad de alimento que
pase de congelacion a refrigeracion es la misma cantidad que va a ser utilizada, dado que no
debe volverse a congelar.

Almacenamiento en refrigeracion:

La vida util de las verduras refrigeradas depende de la variedad, las condiciones de recoleccion,
temperatura de transporte, manipulacion, entre otras, para alimentos procesados depende del
tipo de alimentos, del envase, higiene en la elaboracion y envasado entre otros.

Después de realizar la seleccion y pre-alistamiento de los alimentos, se ubicaran en las
respectivas bandejas del refrigerador, dentro de recipientes o bolsas transparentes de forma
ordenada, con su debido rotulado, evitando saturar el equipo.

Diligenciar el formato control de temperatura de equipos de refrigeracion de acuerdo a la
periodicidad establecida en el mismo (tres (3) tomas al dia) con el fin de verificar que los
alimentos se encuentren con temperaturas no mayores a 4°C +/-2°C y asi verificar el
funcionamiento del equipo de refrigeracion.
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Para refrigerar ahmentos que hayan sido sometidos a ooocién pero deban servirse frios, (jugos
y verduras) deben dejarse enfriar (maximo 30 minutos), empacarlos en recipientes plasticos y
servirlos el mismo dia de la preparacién, a excepcién de postres que por consistencia requieran
mas tiempo de refrigeracién, lo cual no podré exceder las 24 horas.

Compromisos:
Compromisos ! Responsables Fecha de Ejecucién

Realizar capacitacion de manera mensual, | Nutricionista Abril/2024
reforzando los conocimientos del personal
manipulador de alimentos,

Convocatoria: Se propone una nueva reunion para el dia 30 de mayo de 2024.

En constancia de lo anterior firman:

" Carge o Tipo 2O
Nombres y Apellidos devinctieaisa Dependencia Firma
Yamile Andrea Viana Nutricionista Hogar Clarita ,
‘Osorio Dietista Santos - S
Sor Ana Inés Rincén ; Hogar Clarita ’ ' 3
Bart Coordinadora Canica ,41 &alu ?:nco'l[%;‘

Anexos: Listado de asistencia y evidencia fotografica.

Elaboré: Yamile Andrea Viana Osorio, Nutricionista Dietista.
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Evidencia Fotografica:

17/0412024,,14:30:43
Cajica
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PRETEST INSTRUCTIVO ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS: OLGA PATRICIA GUZMAN FECHA: 17 ABRIL 2024

RESPONDA FALSO O VERDADERO

FALSO | VERDADERO
1 | (LA CARNE FRESCA PUEDE ALMACENARSE EN TEMPERATURAS DE /
REFRIGERACION HASTA 3 DIAS?
2 | ¢PARA DESCONGELAR LOS ALIMENTOS DEBEN PASAR A REFRIGERACION /
MINIMO 24 HORAS ANTES Y MAXIMO 3 DIAS ANTES DE LA PREPARACION? /
3 | ¢EL FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA TIENE 4 TOMAS ESTABLECIDAS? Vv
4 | (PARA REFRIGERAR ALIMENTOS QUE HAYAN SIDO SOMETIDOS A COCCION
DEBEN DEJARSE ENFRIAR MAXIMO 30 MINUTOS, EMPACARLOS Y SERVIRLOS EL \/
MISMO DIA?

POSTEST INSTRUCTIVO ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS: OLGA PATRICIA GUZMAN FECHA: 17 ABRIL 2024

RESPONDA FALSO O VERDADERO

FALSO | VERDADERO

1 | éLA CARNE FRESCA PUEDE ALMACENARSE EN TEMPERATURAS DE \/
REFRIGERACION HASTA 3 DIAS?

2 | ¢PARA DESCONGELAR LOS ALIMENTOS DEBEN PASAR A REFRIGERACION \/
MINIMO 24 HORAS ANTES Y MAXIMO 3 DIAS ANTES DE LA PREPARACION? ;

3 | ¢EL FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA TIENE 4 TOMAS ESTABLECIDAS? v

4 | (PARA REFRIGERAR ALIMENTOS QUE HAYAN SIDO SOMETIDOS A COCCION
DEBEN DEJARSE ENFRIAR MAXIMO 30 MINUTOS, EMPACARLOS Y SERVIRLOS EL /
MISMO DIA?

GRACIAS ...

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

PRETEST INSTRUCTIVO ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS: NANCY FERNANDEZ ~ FECHA: 17 ABRIL 2024

RESPONDA FALSO O VERDADERO

FALSO | VERDADERO

1 | ¢éLA CARNE FRESCA PUEDE ALMACENARSE EN TEMPERATURAS DE J
REFRIGERACION HASTA 3 DIAS?
2 | ¢PARA DESCONGELAR LOS ALIMENTOS DEBEN PASAR A REFRIGERACION o

MINIMO 24 HORAS ANTES Y MAXIMO 3 DAS ANTES DE LA PREPARACION?
3 | ¢EL FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA TIENE 4 TOMAS ESTABLECIDAS? Vv
4 | ¢PARA REFRIGERAR ALIMENTOS QUE HAYAN SIDO SOMETIDOS A COCCION

DEBEN DEJARSE ENFRIAR MAXIMO 30 MINUTOS, EMPACARLOS Y SERVIRLOS EL \/
MISMO DIA?

POSTEST INSTRUCTIVO ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS: NANCY FERNANDEZ ~ FECHA: 17 ABRIL 2024

RESPONDA FALSO O VERDADERO

FALSO | VERDADERO
1 | {LA CARNE FRESCA PUEDE ALMACENARSE EN TEMPERATURAS DE v
REFRIGERACION HASTA 3 DIAS?
2 | ¢PARA DESCONGELAR LOS ALIMENTOS DEBEN PASAR A REFRIGERACION V4
MINIMO 24 HORAS ANTES Y MAXIMO 3 DfAS ANTES DE LA PREPARACION? ,
3 | ¢EL FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA TIENE 4 TOMAS ESTABLECIDAS? v
4 | ¢(PARA REFRIGERAR ALIMENTOS QUE HAYAN SIDO SOMETIDOS A COCCION /
DEBEN DEJARSE ENFRIAR MAXIMO 30 MINUTOS, EMPACARLOS Y SERVIRLOS EL
MISMO DIA?
GRACIAS ...
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PRETEST INSTRUCTIVO ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS: OLGA RUA FECHA: 17 ABRIL 2024

RESPONDA FALSO O VERDADERO

FALSO | VERDADERO

1 | ¢LA CARNE FRESCA PUEDE ALMACENARSE EN TEMPERATURAS DE

REFRIGERACION HASTA 3 DIAS? 7Q
2 | ¢PARA DESCONGELAR LOS ALIMENTOS DEBEN PASAR A REFRIGERACION
MINIMO 24 HORAS ANTES Y MAXIMO 3 DIAS ANTES DE LA PREPARACION? 7(
3 | ¢EL FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA TIENE 4 TOMAS ESTABLECIDAS? S
4 | ¢PARA REFRIGERAR ALIMENTOS QUE HAYAN SIDO SOMETIDOS A COCCION

DEBEN DEJARSE ENFRIAR MAXIMO 30 MINUTOS, EMPACARLOS Y SERVIRLOS EL
MISMO DIA? f

POSTEST INSTRUCTIVO ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS: OLGA RUA FECHA: 17 ABRIL 2024

RESPONDA FALSO O VERDADERO

FALSO | VERDADERO

1 | (LA CARNE FRESCA PUEDE ALMACENARSE EN TEMPERATURAS DE

REFRIGERACION HASTA 3 DIAS? 7(
2 | éPARA DESCONGELAR LOS ALIMENTOS DEBEN PASAR A REFRIGERACION
MINIMO 24 HORAS ANTES Y MAXIMO 3 DIAS ANTES DE LA PREPARACION? 7L

3 | ¢EL FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA TIENE 4 TOMAS ESTABLECIDAS? =
4 | ¢PARA REFRIGERAR ALIMENTOS QUE HAYAN SIDO SOMETIDOS A COCCION

DEBEN DEJARSE ENFRIAR MAXIMO 30 MINUTOS, EMPACARLOS Y SERVIRLOS EL %
MISMO DIA?

GRACIAS ...
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PRETEST INSTRUCTIVO ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS: MARTHA CASTANEDA FECHA: 17 ABRIL 2024

RESPONDA FALSO O VERDADERQO

FALSO | VERDADERO
1 | ¢LA CARNE FRESCA PUEDE ALMACENARSE EN TEMPERATURAS DE /

REFRIGERACION HASTA 3 DIAS?
2 | ¢PARA DESCONGELAR LOS ALIMENTOS DEBEN PASAR A REFRIGERACION
MINIMO 24 HORAS ANTES Y MAXIMO 3 DIAS ANTES DE LA PREPARACION?

/
3 | ¢EL FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA TIENE 4 TOMAS ESTABLECIDAS? v
4 | ;PARA REFRIGERAR ALIMENTOS QUE HAYAN SIDO SOMETIDOS A COCCION
DEBEN DEJARSE ENFRIAR MAXIMO 30 MINUTOS, EMPACARLOS Y SERVIRLOS EL /
MISMO DIA?

POSTEST INSTRUCTIVO ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS: MARTHA CASTANEDA FECHA: 17 ABRIL 2024

RESPONDA FALSO O VERDADERO

FALSO VERDAD;RO
1 | ¢LA CARNE FRESCA PUEDE ALMACENARSE EN TEMPERATURAS DE /
REFRIGERACION HASTA 3 DIAS?
2 | ¢PARA DESCONGELAR LOS ALIMENTOS DEBEN PASAR A REFRIGERACION /
MINIMO 24 HORAS ANTES Y MAXIMO 3 DIAS ANTES DE LA PREPARACION? /
3 | ¢EL FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA TIENE 4 TOMAS ESTABLECIDAS? ’
4 | (PARA REFRIGERAR ALIMENTOS QUE HAYAN SIDO SOMETIDOS A COCCION /
DEBEN DEJARSE ENFRIAR MAXIMO 30 MINUTOS, EMPACARLOS Y SERVIRLOS EL
MISMO DIA?
GRACIAS ...
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PRETEST INSTRUCTIVO ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS: ALDEMAR ESTUPINAN  FECHA: 17 ABRIL 2024

RESPONDA FALSO O VERDADERO
FALSO | VERDADERO |

¢LA CARNE FRESCA PUEDE ALMACENARSE EN TEMPERATURAS DE

1 /
REFRIGERACION HASTA 3 DIAS?

¢PARA DESCONGELAR LOS ALIMENTOS DEBEN PASAR A REFRIGERACION
MINIMO 24 HORAS ANTES Y MAXIMO 3 DIAS ANTES DE LA PREPARACION?

¢EL FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA TIENE 4 TOMAS ESTABLECIDAS? v
¢PARA REFRIGERAR ALIMENTOS QUE HAYAN SIDO SOMETIDOS A COCCION

! DEBEN DEJARSE ENFRIAR MAXIMO 30 MINUTOS, EMPACARLOS Y SERVIRLOS EL

N

el L =2

Slw

MISMO DiA?

[——
N

POSTEST INSTRUCTIVO ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS: ALDEMAR ESTUPINAN  FECHA: 17 ABRIL 2024

RESPONDA FALSO O VERDADERO
Joi ] FALSO | VERDADERO
I 1 1 ¢LA CARNE FRESCA PUEDE ALMACENARSE EN TEMPERATURAS DE / \
REFRIGERACION HASTA 3 DIAS?
l 2 1 ¢PARA DESCONGELAR LOS ALIMENTOS DEBEN PASAR A REFRIGERACION / \
MINIMO 24 HORAS ANTES Y MAXIMO 3 DIAS ANTES DE LA PREPARACION?
| 3 | éEL FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA TIENE 4 TOMAS ESTABLECIDAS? v |
4 | ¢PARA REFRIGERAR ALIMENTOS QUE HAYAN SIDO SOMETIDOS A COCCION
DEBEN DEJARSE ENFRIAR MAXIMO 30 MINUTOS, EMPACARLOS Y SERVIRLOS EL /
MISMO DIA?
GRACIAS ...
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