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EDUCATIVAS Presentacion en Powerpoint
JUSTIFICACION o .
DEL TALLER Esta capacitacién hace parte de la capacitacion permanente al talento humano del

jardin infantil de FANA por parte del area de nutricion.

DESARROLLO

Desarrollo de la Capacitacion:

1.

Presentacion del Instructivo para el Recibo de Alimentos Carolina Ochoa
inicio la capacitacion explicando el objetivo general del instructivo: asegurar
que los alimentos que llegan a la unidad operativa del jardin cumplan con las
caracteristicas organolépticas, microbiolégicas, quimicas y fisicas requeridas.
Esto se basa en la normativa establecida por la Secretaria Distrital de
Integracion Social (SDIS), y tiene como fin garantizar que los alimentos
recibidos sean seguros, adecuados en cantidad y oportunos en su entrega.
Glosario y Conceptos Clave Durante esta seccion, se reviso detalladamente
algunos términos importantes del instructivo, asegurandose de que el personal
comprendiera su relevancia:

o Alimento de mayor riesgo en salud publica: aquellos que pueden
contener microorganismos patégenos y que requieren mayor control.

o Cadena de frio: el conjunto de medidas para asegurar que los
alimentos se mantengan a la temperatura adecuada, desde su
recepcion hasta su almacenamiento.

o Caracteristicas organolépticas: como se perciben los alimentos a
través de los sentidos (color, sabor, olor, textura), elementos que
deben ser verificados en el proceso de recibo.

Proceso para el Recibo de Alimentos: cuatro actividades que deben
realizarse durante el proceso de recepcion de alimentos:

o Requisitos previos para el recibo: Se resalto la importancia de
cumplir con las condiciones higiénicas del area de recibo y contar con
los equipos necesarios, como basculas en buen estado y termémetros,
los cuales deben estar calibrados de acuerdo con la normativa vigente.
También se destacé la importancia de que el personal encargado del
recibo esté debidamente capacitado y cumpla con las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM).

o Verificacion de cantidad, calidad e inocuidad: cémo debe
verificarse que los alimentos recibidos cumplan con los requisitos de
cantidad (peso o volumen correcto), calidad (aspecto fisicoy
caracteristicas organolépticas) e inocuidad (que no représenten un
riesgo para la salud). Los alimentos deben ser revisados
minuciosamente en el momento de su recepcion, y cualquier
inconformidad debe ser registrada en la factura o remision.

o Aceptacion o rechazo de productos: En caso de no cumplir con los
criterios establecidos, los productos deben ser rechazados, registrando
las observaciones de manera clara y especifica en los documentos
correspondientes (factura o remision). Esto es fundamental para evitarJ
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la aceptacion de alimentos no conformes, lo que podria comprometer
la calidad del servicio alimentario.

o Traslado de los alimentos al area de almacenamiento: Una vez
aceptados, los alimentos deben ser trasladados inmediatamente a las
areas de almacenamiento, respetando siempre la cadena de frio en el
caso de productos perecederos, Para esto, se deben utilizar estibas o
canastillas que eviten el contacto directo con el suelo, asegurando un
manejo higiénico,

Criterios de Aceptacion y Rechazo de Alimentos Se enfatizé en los
criterios especificos que deben aplicarse para evaluar cada tipo de alimento:

o Pescado: Verificar el olor fresco, color brillante, textura firme y
temperatura adecuada.

o Carne de res, pollo y cerdo: Evaluar la textura, color, olor y
temperatura. En todos los casos, la temperatura de los productos
carnicos debe estar por debajo de los 4°C +/- 2°C.

o Frutas y verduras: Revisar que estén en buen estado, sin golpes ni
signos de infestacion. Ademas, las caracteristicas organolépticas (olor,
sabor y color) deben ser las adecuadas.

Carolina subray6 la importancia de seguir estos criterios con rigor, para
asegurar que los alimentos que ingresen al jardin infantil sean seguros para el
consuma de los nifios.

Responsabilidades del Personal Manipulador de Alimentos Durante la
capacitacién, Carolina recordd que el personal responsable del recibo debe
estar capacitado en Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y tener
conocimientos sobre los criterios de aceptacion y rechazo, asi como sobre la
normatividad vigente en cuanto al etiquetado de alimentos, particularmente la
Resolucion 5109 de 2005, Ademas, se menciono que el personal debe cumplir
con una dotacion adecuada (bata, gorro, tapabocas) y mantener la higiene
personal y del area de trabajo en todo momento.

Manejo de Equipos de Medicion Se dedicé una parte de la capacitacion a la
importancia del mantenimiento adecuado de los equipos de medicién,
como termometros y basculas. Explicd que estos deben ser calibrados y
mantenidos en condiciones higiénicas, y que cualquier anomalia detectada
debe ser reportada de inmediato. Se enfatizé que el correcto uso de estos
equipos es esencial para asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos.

. Compra segura de alimentos

Se abordaron los siguientes aspectos:

Seleccion de proveedores confiables y legalmente constituidos.
Verificacién de registro sanitario INVIMA cuando aplique.
Condiciones higiénicas del transporte.

Verificacion de fechas de vencimiento y rotulado.

Conservacion adecuada de cadena de frio.

Seleccién de proveedores
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Se explico gue los proveedores deben cumplir requisitos sanitarios y legales que
garanticen la calidad de los alimentos suministrados.

Aspectos a verificar:

Camara de comercio vigente.

Concepto sanitario favorable cuando aplique.
Registro sanitario INVIMA.

Condiciones higiénicas del establecimiento.
Transporte adecuado para alimentos.
Cumplimiento de cadena de frio.

Puntualidad y confiabilidad en las entregas.

Se indico que Unicamente deben adquirirse alimentos a proveedores autorizados y
reconocidos.

2. Condiciones del transporte de alimentos

Se socializé que el transporte puede convertirse en una fuente de contaminacién si no
cumple condiciones higiénicas.

El vehiculo debe:

Estar limpio y desinfectado.

Ser exclusivo para alimentos o garantizar separacién adecuada.
Proteger los alimentos del polvo, lluvia y contaminacién.

Mantener temperaturas adecuadas.

Evitar mezclar alimentos con sustancias quimicas o productos de aseo.

3. Verificacién durante la compra y recepcién

Durante el recibo de materia prima se deben inspeccionar todos los productos antes de
aceptarios.

Verificaciones generales:

Fecha de vencimiente vigente.

Empaques integros vy limpios.

Rotulado completo y legible.

Color, olor y textura caracteristicos.

Ausencia de contaminacién fisica o biclogica.
Temperatura adecuada segun el producto.
Ausencia de plagas o humedad.
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CRITERIOS DE SELECCION DEIMPORTANCIA DE LA COMPRA SEGURA DE
ALIMENTOS

Durante la capacitacion se explicod que la compra segura de alimentos es una de las
etapas mas importantes dentro del servicio de alimentacion, debido a que de ella
depende la calidad e inocuidad de los productos utilizados en |a preparacién de los
alimentos.

Se enfatiz6é que una compra inadecuada puede generar riesgos para la salud de los
consumidores, contaminacion de alimentos, pérdidas econdémicas y presencia de
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA).

También se recordé que todos los establecimientos que manipulan alimentos deben
cumplir con la legislacién sanitaria colombiana vigente y aplicar las Buenas Practicas
de Manufactura (BPM).

NORMATIVIDAD SOCIALIZADA

Durante la jornada se socializaron las principales normas relacionadas con la compra y
recepcion segura de alimentos:

Ley 9 de 1979 — Cédigo Sanitario Nacional.

Decreto 3075 de 1987.

Resolucién 2674 de 2013.

Lineamientos técnicos del ICBF para servicios de alimentacién.
Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

e @& o @ @

Ronda de Preguntas: Al finalizar la capacitacion, se abrié un espacio para que los
asistentes plantearan preguntas o dudas. Las preguntas giraron en torno a como
proceder en caso de recibir alimentos con discrepancias menores en el etiquetado ©
pequefios dafos en los empaques. se aclard que, en esos casos, es importante
registrar todas las observaciones y, de ser necesario, rechazar los productos si no
cumplen con los criterios de aceptacion.

Conclusiones: La capacitacion concluyo resaltando la importancia de seguir
estrictamente el instructivo para el recibo de alimentos y de mantener un proceso
riguroso de verificacion en cada entrega, para garantizar que los nifios del jardin
reciban alimentos de calidad, seguros y adecuados para su consumao.

VERIFICACION

« Lista de asistencia
« Presentacion socializada
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