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ACTA N:
FECHA: 2000412026,  Bogots

HORA: 7.00 AM
LUGAR: Jardin Infantil Cofinan

" ciado Em
TEMA:  Socializacién Proce o A

$0s Basi
Sl COs de BPM.
* Compras
*  Recepcion
*  Preparacion
*  Distribuccion
ASISTENTES:
'Responsable de la Unidad.
*Nutricionista de Apoyo.

* Personal de Cocina.
“Talento humano de la Unidad.
ORDEN DEL DiA:

- Saludo de Bienvenida.

- Desamollo del tema.
DESARROLLO: :
Mg reunié en las instalaciones del jardin con las sefioras del servicio de alimentacién y el talento humano; con e'a
objetivo que se recuerde los procesos basicos del protocolo de BPM los cuales son importantes para mar_nenet:’
calidad de los alimentos durante el periodo que permanecen en la unidad operativa, de manera que los ahmenctsra
Sean protegidos de la contaminacién, descomposicion y de dafios, cumpliendo las buenas practicas de manufactura.
Como apoyo a la actividad les entrego una pieza resaltando algunos puntos clave ha tener en cuenta.

PERSONAL:

Es importante tener en cuenta algunos aspectos claves como: ' A ;

- Capacitacién Continua: Todo el personal debe recibir formacion peritdica sobre précticas higiénicas, manejo
seguro de alimentos y los riesgos de contaminacion.

_ Higiene Personal Rigurosa: ! )
Lavado de manos: Frotar manos y ufias durante al menos 20 segundos con jabdn y agua limpia, esencial antes de
iniciar, después de ir al bafio, comer o manipular material contaminado.
Aseo personal: Bafio diario, cabello recogido y cubierto, ufias cortas, limpias y sin esmalte. _
Prohibicién de accesorios: No usar joyas, relojes, anillos o pendientes en las areas de produccién.

-1 Uniforme o Dotacién: Uso obligatorio de uniforme limpio y de color claro, incluyendo cofia (cubre cabello),
tapabocas y, en algunos casos, guantes y botas exclusivas para el 4rea. ;

* Estado de Salud: El personal no debe presentar sintomas de enfermedades contagiosas (diarrea, vér_mto. fiebre,
infecciones cutaneas). Es obligatorio reportar cualquier enfermedad o herida al supervisor antes de trabajar. _

~ Comportamiento en Ia Zona de Trabajo: Queda estrictamente prohibido comer, fumar, escupir, mascar chicle o
realizar actividades que generen contaminacion (como estornudar sobre los alimentos) en las areas de proceso.

© Reconocimiento Médico: Examenes médicos anuales para garantizar que el personal es apto para manipular
alimentos

El cumplimiento estricto de estas normas por parte del personal, incluidos visitantes y contratistas, previene peligros
biolégicos, quimicos y fisicos.

COMPRAS: . ) . .

El objetivo es Garanlizar el abastecimiento de las materias primas e insumos necesarios para la preparacion de los
alimentos ofrecidos en la unidad operativa. T

Las compras las realiza la fundacion deben disponer en medio fisico o magnético de los soportes de concepto
sanitario favorable o desfavorable con requerimientos de las instalaciones del proveedor y concepto sanitario del
vehiculo transportador de alimentos segin normatividad vigente, certificados médicos y copia del plan de
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res de alimentos.

Capacitacion en buena
S
Los atividad vigente-

practicas de manuf ; y te de los manipulado
proveedores deb . nufactura segun normatividad vigente C€
CALCULAR LAS CA(:‘ arantizar la trazabilidad de los alimentos, dando oumplimiento @ ta o™

N DADES
En el jardin se debe identifi A COMPRAR . iclo de menus y las
car el al n acorde al cicl ;

Gantidades requeridas d
Servicio sogj i
al. Las cantidades se calculan teniendo en cuenta:

*  Peso bruta ;
*  Numerod = cada alimento establecido en el analisis nutricional
© Participantes por grupo de edad

*  Numero de dias ; *
: Que el alimento hac i6n en el ciclo
* Frecuencia de compra de alimentos shdgid i

Las solicitude ; ;
§ de pedidos en el jardin se van a realizar teniendo en cuenta:

© Lacantidad de alime
ntos necesarios para | i | servicio de 2
©  Lacobertura de la unidad operativa. PSR

© Lacapacidad de ; i
almacenam i i congelaci
operativa, iento tanto en seco como en refrigeracion y €ong

de menus por tiempo de comida

limentacién.

6n de cada unidad

RECEPCION:

Equipes y utensilios i igui uipos y
: para la recepcién de ali . i iva debe contar con los siguientes equip
elementos debidamente higienizgdos; alimentos: cada unidad operativa de

* Bascula en buen estado,

Termémetros: para frio Y para caliente en buen estado.

Estnba; en material sanitario o canastillas, que pueden usarse como base.
Canastillas en buen estado,

El personal debe tener en cuenta:
= Calldaq e inocuidad: se verifican las caracteristicas organolépticas de los alimentos, teniendo en cuenta la
normatividad vigente y los criterios de aceptacion o rechazo en el momento de la recepcion.
. Cantldgd: las personas encargadas deberan verificar la cantidad de alimentos recibidos que corresponda a
la cantidad solicitada en kilogramos, gramos, litros, mililitros, centimetros cabicos o unidades. )
*  Oportunidad: se verificara teniendo en cuenta los dias y horarios establecidos para la llegada de alimentos a
los servicios sociales.
En el proceso de recepcion se debe tener en cuenta el almacenamiento:
ALMACENAMIENTO EN SECO:
Esta zona debe estar en un lugar limpio, con buena ventilacién y sin humedad, donde la temperatura esté entre 10°C
y 21°C. No debe darle el sol directo ni estar cerca de fuentes de calor, ya que eso puede dafiar los alimentos.
se guardan productos como harinas, arroz, pastas, legumbres, azdcar, sal, especias, productos enlatados, aceites,
productos de panaderia seca y otros productos que no necesitan refrigeracion. Todo debe estar al menos a 15 cm del
suelo y bien organizado por categorias. Todos los alimentos deben tener su respectivo rotulo.

ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACION:

Las neveras deben mantenerse entre 0 °C y 5 °C para que los alimentos frescos se conserven bien. Es necesario tener
los termémetros a la vista y revisar la temperatura con frecuencia. También es mejor no llenarla demasiado, asi el aire
frio puede circular bien y enfriar todo por igual.

« Carnes crudas: la came en refrigeracién debe colocarse en los estantes inferiores, nunca arriba de un
alimento preparado (postres, jugos o ensaladas) o frutas y verduras.

« Frutas y verduras: se recomienda colocarlas en la parte inferior donde hay mayor humedad, esto permite
que se conserven frescas por mas tiempo.

« Aderezos: los condimentos y aderezos no requieren temperaturas tan bajas para su conservacién, por lo
que se pueden colocar en la puerta.

e Léacteos y derivados lacteos: se recomienda que los lacteos se cologuen en los estantes superiores o
medios del refrigerador, no pegados a la puerta ya que requieren temperaturas més bajas para su
conservacion.

« FEnsaladas, postres y bebidas: estos alimentos se pueden almacenar en la parte media del refrigerador

.« Cames frias; pueden estar en los estantes superiores o en la puerta ya que no requieren ‘empefaturasl(a
bajas como otros alimentos. n

Guarda los alimentos en recipientes tapados, o bolsas plasticas para alimentos. etiquetados

; : coneln
en que se guardaron. Es importante separar lo crudo de lo cocido para evitar que se conta ombre y la fecha

minen.
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La rotacis
N de los af; : |
regulanidad para m&aalr;r:e?\r:r?: f—e debe realizar teniondo en cuenta lo més viejo se us3 primero; ¥

'®Mpre en buenas condici
iciones.

dias ¥
a todos los
' Siempre a -18°C o menos. Es importante revisar la temperatur e desarrolien’y o

; terias S
etros estén a la vista, Si se congela bien, se evita que 13s -
0.

Toed?ggslan Productos como cames c|
€be guarda i
kb TSe en porciones Ya medidas y separado segun el tipode alimento, parag

0 envases que s; e
a° Sinvan para congelar, bien cerrados y con eliquetas que indig

fecha en que
se congeld
POr grupos de alimengt,os_ Y el lote. Nunca vuelvas a congelar algo que ya fue desconge®

fudas, pescados y mariscos, vegetales blanqueadosu-e seamas fécil encontrario

uen el nombre del proa‘uctot,nl)ar
|ado. Organizad el congela

mismo séa

ara preparar un ali del
. men eratura
Ntrolado, lo cual d 10 que esta congelado, debe asegurarse que el aumento de temp

g i elacion
iIsminu i N 3 e limentos en cond
Que vayan a ser sometj ¥e la actividag enzimética y riesgo microbiolégico, por 10 w"%g’:r:cién minimo 24 horas ¥

tidos ; ; i
MAximo 3 dias antes o 3 procesos de preparacién y coccion deberan pasar a ré evitando escurrimientos-

el inicio de | ‘ igerador /i :
Para 3 & la preparacién, estos de locados en el refrige : cion es
el caso de log camicos, debe asegurarse que :giangggdsgg C;Lmemo que pase de congelacién a refrigera

la misma cantj e
ntidad que va a ser utilizada, dado que no debe volverse a congelar.

Condiciones generales para e| almacenamiento

- ) : acios
ﬁje%z?:ef'sgg%g 2e Zonas de trabajo para pesar, clasificar y seleccionar Io? ;I;;nnfgtos. eslos esp

. Cubiearionn. o en el area de almacenamiento o en 4reas adyacenles al mis 't PEPS (Primeros

; N los sistemas de almacenamiento el método de rotacion de alimentos
&n entrar, primeros en salir). ; idad
Verificar continuamente la fecha de vencimiento o fecha de egreso de los alimentos para prevenir f:adulccl) Sa
¥ Ia consecuente perdida econémica; para realizar esta actividad deben consultar el rotulado de alimen
realizado por el personal manipulador y el registro de recepcion de alimentos. .
* Pararealizar el control de las cantidades de alimentos que entran al drea de almacenamiento y los que
salen, debe diligenciarse el formato control de entrada y salida de alimentos.
Para los alimentos que requieran cadena de frio (refrigeracion, congelacién) debe asegurarse el buen
manejo de estos en cuanto a su almacenamiento y preparacion, aplicando las buenas practicas de
manufactura, con el fin de preservar la calidad.
Registros de control de temperatura: es importante realizar un monitoreo de la temperatura en el fom}ato
control de temperatura de equipos de refrigeracion o de congelacién para identificar posibles fluctuaciones
de temperatura y determinar el mal funcionamiento de los equipos, lo cual compromete la inocuidad de los
alimentos y de esta manera aplicar medidas correctivas; estos formatos deben ser diligenciados de forma
independiente para cada equipo (refrigeracion y congelacién).

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

¢ Los tiempos estipulados de vida util de los alimentos dependerén de las buenas practicas higiénicas y de
manipulacion.

+ Las areas y equipos de almacenamiento deben permanecer en adecuado estado de limpieza y desinfeccion.
Las areas de aimacenamiento deben estar prolegidas del ingreso de vectores (insectos, cucarachas y
roedores) y libres de ellos.

« El ambiente debe ser seco con ventilacion adecuada, ventanas con angeo o proteccion, o ventilacion
mecénica, libre de humedad y bien iluminado.

e Los productos de aseo, desinfeccion, plaguicidas, fosforos y otras sustancias peligrosas, deben ser
al_macenados en un lugar exclusivo separado de las 4reas de almacenamiento, Preparacion y servido de los
alimentos.

« Evite mezclar alimentos crudos sin su previo pre alistamiento con alimentos cocidos o
contaminacién cruzada. _

Nota: en los equipos de refrigeracion y congelacion no podran almacen.?rsr_a alimentos qu
formato control de entrada y salida de alimentos y que no vayan a ser distribuidos a los b

sociales.

crudos para evitar

€ No estén registrados en e
eneficiarios de los servicios
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PREPARACION: i
S Crucial para garanti 3
tizar la i . se
cen . inocuidad . ; p . tos clave
tran el control estricts e fo y evilar peligros fisicos, quimicos y mlcmblz'_gﬁzss';::rg;:as durante 12
I

tr - s materi ;
ans.formacrén del alimento, alerias primas, |a higiene del personal y las con

gfrﬁirir'lz : ::ptacilacién del personal
ntaminagi '
Cpntpl de hemperaturza'gn ks
anpu_aza Y desinfeccidn ‘
{\JAane{o de materias primas
tensillos, Equipos y menai.e

IE)lﬁTRIBUCCION:
S lrr-\portante tener en cuenta:

Conocer las porg;
; porcione - T b
12 minuta patrén, $ @ senvir y las preparaciones, segtn el grupo de edad dé los participan

L ] .
Para realizar e servi : minuta patrn ks

os definido €n

estos pu : icion de las porciones servidas, es necesario usar
insh’ucﬁwid;;éiﬂepr?qﬂ"os' vasos, cucharas u otro elemento que facilite 1a medida de acuerdo €on el
En todos los servici estreo y seguimiento a la minuta de alimentos (INS-PSS048). . jebers
pesarse un plat OS sociales antes de empezar a servir los alimentos para oS aaapauie jato modelo
e apd 0 modelo Para todos Ios grupos de edad presentes en la unidad operativa, es_‘»ct’e P

92do a los beneficiarios, por tanto, na puede permanecer Mas de 15 minutos servido

P =
ROCESO BASIcoOs EN EL PROTOCOLO DE BPM
Las vimr acones celascnatas ron b olarkror ae 4n U
. ~ ACION]
T LS S A e s ey s o o4 s e 22
syl 4 lon Mmrj-uiu-sq.nMm-mna-nm:‘qmr::r::mrn:z:r”’
OO A Ao g A% |
s Sperrry——rrerrere] i
== S o (s A— .
Recencitn de materias Documentacon asxisd formato de recepdon, e ,_._,-.---«::’:_“_'_’.

€ONtrol de vehicuon, CoTtnc ook de Labasd
Temper Mura de sbnacenament

Primos ¢ insumes en genaral ¢ 0

e
TAmLA
3 URARAS r&m_“

AFNITENTTHOTS legun Tipo te aismento Aimecenomisnto de E e S -
“ . 2 Ny i b e
CFewcities y N Perscties) materios primos e insumos. ) e i e
e NVITARAS LA

= e o 10N ALSAENTOS
. nmu;:l:-:'g;;!,_! LT CONTAMIMAL

Eloborocion previa @ L13P3 COMPren B0 por Todan 97 SCThersor) ) e e . 1o
Br de Previas o peoceso de Coucdn de NYmerias: :_ﬂl’-._ Pimaeupueimesd
crusos Hobataco, Usscangulenas y Dasileccon &/ e bt R D e
e e ————

: { T PROTEATMAR LOS ALBAENTOS
hlagna corgrevidide Por s COCoOn de W 3 imer o, 4 ABTE Bl ALDIACENA WL NTO

L temmper st w2 Sy COLULA mitsma dete

v BO7C para rasknitat rienge par Saimonela s -
——— (@ Bdemonane gl
2 da Calor _‘ e
Compromisos:
Compromisos Responsables Fecha de Ejecucion
Implementar los procesos de BPM Todo el personal Fecha asignada.
CONVOCATORIA.
En constancia de lo anterior firman:
Cargo o Tipo de
Depend
Nombres y Apellidos vinoulaston ependencia Firma
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PROCESO BASICOS EN EL PROTOCOLO DE BPM

Las operaciones relacionadas con la elaboracion de los Alimentos desde la adquisicion de las materias primas e
insumos en general, hasta su distribucién o servido a! consumidor, deben seguir un flujo de trabajo ordenado y
censecutivo, incluyendo a los manipuladores que intervienen, de modo tal que no generen riesgos de

contaminacién cruzada.

Recepcion de materlas Documentacidn asoclada: formato de recepcion,
primas e insumos en general control de vehiculos, certificados de caldad,
temperatura de aimacenamiento
Amacenamiento segun Tipo de alimento ::It“dzm:‘ihmo d:‘
(Perecibles y No Perecibles) = erias primas e insumos
general
» Elaboracién previao Etapa comprendida por todas las actividades
procesamiento de alimentos previas al procesa de Coccidn de Alimentos:
crudos Habilitado, Descongelacién y Desinfeccién
Etapa comprendida por la Coccidn de los alimentos, Elaboracién Intermedia o
La temperatura de Coccién minima debe procesamiento de alimentos
cocidos

ser 80°C para minimizar riesgo por Salmaonella.

Etapa comprendida en el servidg del producto
terminado. Se controla la Temperatura del
Producto terminado y los equipos conservadores
de Calor

Elaboracion Final

TIPS IMPORTANTE EN UN SERVICIO DE ALIMENTACION.

1. DARAS BAPORTANCIA AL LAVADD
DE BAAMNOS

.3 B 8 Livate of comenzar o coomar, af
manipulorn u nueve alimento y of
sale ded bario

2. DEBERAS DERINFECTAR
LOS AUNENTOSG
Retrg lo terra de ot fnass
y vegetules, uega
desinfertoing y enumge 120
ohundants ogua

3.USARAS UNA TABLA
DE PICAR ADECUADA
U=a tabias de rewna, na de
madera dudo que retenen ko

humeded y cCumuion bagtenas
Lova y desinfecta fa tabia of
terrmnar de ysarky

5 REFRIGERARAS LOS ALIMENTOS
DE MANERA CORRECTA

‘ Los olmentos songeladus o - 18°C s
manteven hosta 15 dan. Los
oy cefrgerados crodos o
coados se mantenen entie Ga 5 ¢
husta 48 s

4_EVITARAS LA PROPAGACION
DE BACTERIAS -

Cocat Ky ohmertos jcume] o Lna
Wrnped gD Supenor o los BO'C, ios
DOCIIan Murren POr SCCKO temming. |
o evcrdents de b cocdo o debe
rroed @ temper gty ambents

Evita mezciar un glimenta credo JI8
CO0 uh QImentd Co0nd, untsr 7
w0 Renslo brgeo COn UnD e
2 LONGF ui almentg Con wn
cuchiio contamnade

7 PROTEGERAS LOS ALIMENTOS
DURANTE SUALMACENAMIENTO

8. ELIMINARAS TCDO TIPO
DE INSECTCOS

Evitg aboy las weanas en
00 de preparacesn

DS W » 5 P8 &
105, €00 ya que ¢ r v e

caer saber bog alenentg g
Ll

Powered by

CamScanner


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

