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ORDEN DEL DÍA: 

 

• Introducción 

• Objetivos 

• Actividad a desarrollar. 

• Materiales. 

• Compromisos. 

• Anexos (evidencia fotográfica y listado de asistencia) 

 

• Introducción: 

 

La Comunidad De Cuidado San José se socializa por medio de los protocolos 

de la secretaria de Integración social, en el cual se busca establecer las 

orientaciones de Buenas Prácticas de manufactura con el fin de brindar 

alimentos inocuos y reforzar las practicas higiénicas en el servicio de 

alimentos. Para garantizar que en la unidad operativa CC San José se 

encuentre en condiciones adecuadas de higiene, hermeticidad y seguridad, 

conforme a las políticas establecidas por la FOR-GD-002 Página 2 de 5 SDIS 

y la normatividad sanitaria vigente, todo el personal que trabaja en la unidad 

operativa aplicará las BPM y los procesos de higienización descritos en el 

presente programa. La contaminación de alimentos asociada a carga 

microbiana constituye una de las causas de enfermedades trasmitidas por 

alimentos que pueden llegar a tener un desenlace fatal. Los alimentos pueden 

contaminarse con microorganismos patógenos en cualquier fase del proceso 

de recibo, almacenamiento, preparación, servido y distribución, asociado a 

inadecuadas prácticas de manufactura, manejo de residuos, procesos de 

higienización deficientes o ausentes de ambientes, equipos y utensilios o 

lavado de manos. El proceso de higienización entendido como la suma de los 

procesos de limpieza y desinfección, servido y distribución de los alimentos, 

redunda en el estado de salud de los participantes al proveerles espacios y 

ambientes con menor riesgo de transmisión de microorganismos patógenos.  
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OBJETIVO 
 

Garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar enfermedades alimentarías al 
consumidor con un enfoque preventivo y con base en el decreto 3075 de 1997. 

 

DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD 
 

Se reúne al personal del servicio de alimentos de la institución dando a 

conocer el objetivo de la capacitación, luego se les aplica el pre – test por 

medio de la selección de imágenes de alimentos perecederos y no 

perecederos, continuando se informa sobre los procesos de: 

Pre-alistamiento de alimentos antes de almacenamiento. 

 Frutas y verduras: deberán ser lavadas y desinfectadas antes de realizar el 

proceso de pelado y/o porcionado. 

Rotulado de alimentos 

Los alimentos que estén dentro de las unidades operativas deben estar 

rotulados o etiquetados de acuerdo a la normatividad vigente, adicional a ello 

deben contar con una identificación para realizar seguimiento de la vida útil y 

una adecuada rotación de alimentos. 

Los alimentos que lleguen a la unidad operativa deben rotularse de forma 

clara, con la siguiente información: 

 Nombre del alimento. 

 Fecha de ingreso: fecha en que llega el alimento a la unidad operativa. 

 Fecha de vencimiento: fecha indicada en la etiqueta del alimento. No aplica 

para frutas, verduras, tubérculos, raíces y plátanos. 

 Fecha de egreso: para frutas, verduras, tubérculos, raíces y plátanos la 

fecha de egreso debe ser máximo 15 días desde la recepción, su uso se 

realizará de acuerdo con el grado de maduración, procesos de 

refrigeración o congelación y minuta de alimentos. 

 Nombre del personal manipulador a cargo. 

Debe emplearse en los sistemas de almacenamiento el método de rotación 

de alimentos PEPS (Primeros en entrar, primeros en salir). 

 Verificar continuamente la fecha de vencimiento o fecha de egreso de los 

alimentos para prevenir caducidad y la consecuente pérdida económica; 

para realizar esta actividad deben consultar el rotulado de alimentos 

realizado por el personal manipulador y el registro de recepción de 

alimentos. 

 Para realizar el control de las cantidades de alimentos que entran al área 

de almacenamiento y los que salen, debe diligenciarse el formato control 

de entrada y salida de alimentos. 

 Para los alimentos que requieran cadena de frío (refrigeración, 

congelación) debe asegurarse el buen manejo de éstos en cuanto a su 
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almacenamiento y preparación, aplicando las buenas prácticas de 

manufactura, con el fin de preservar la calidad. 

 Registros de control de temperatura: es importante realizar un monitoreo 

de la temperatura en el formato control de temperatura de equipos de 

refrigeración o de congelación 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 (refrigeración y congelación). 

 Realizar selección y limpieza previa de frutas y verduras, lácteos, cárnicos 

y pescados antes de su almacenamiento cuando se requiera, de acuerdo 

con los criterios de limpieza y desinfección de frutas y verduras, definidos 

en el plan de saneamiento de la unidad operativa. 

 Los tiempos estipulados de vida útil de los alimentos dependerán de las 

buenas prácticas higiénicas y de manipulación. 

 Las áreas y equipos de almacenamiento deben permanecer en adecuado 

estado de limpieza y desinfección. 

 Las áreas de almacenamiento deben estar protegidas del ingreso de 

vectores (insectos, cucarachas y roedores) y libres de ellos. 

El ambiente debe ser seco con ventilación adecuada, ventanas con angeo 

o protección, o ventilación mecánica, libre de humedad y bien iluminado. 

 Los productos de aseo, desinfección, plaguicidas, fósforos y otras 

sustancias peligrosas, deben ser almacenados en un lugar exclusivo 

separado de las áreas de almacenamiento, preparación y servido de los 

alimentos. 

 

Tabla 1. Actividades Instructivo Almacenamiento de Alimentos 

No. Actividad Responsable Registro documental 

1 
Pre-alistamiento 

de alimentos 

Personal manipulador 

de alimentos  
No aplica 

2 
Rotulado de 

alimentos 

Personal manipulador 

de alimentos 
No aplica 

3 
Almacenamiento 

en congelación 

Personal manipulador 

de alimentos 

Registro control de temperatura de 

equipos en congelación. Registro 

control de entrada y salida de 

alimentos 

4 
Almacenamiento 

en refrigeración 

Personal manipulador 

de alimentos 

Registro control de temperatura de 

equipos en refrigeración. Registro 

control de entradas y salidas de 

alimentos 

5 
Almacenamiento 

en seco 

Personal manipulador 

de alimentos 

Registro control de entrada y salida 

de alimentos 
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EVIDENCIA REGISTRO FOTOGRAFICO SOCIALIZACIÓN BUENAS 

PRACTICAS DE MANUFACTURA  
 

 
 
NOTA ACLARATORIA: EL REGISTRO FOTOGRÁFICO ORIGINAL REPOSA EN EL 
DRIVE DE LA COMUNIDAD DE CUIDADO 

 

 

 

Asistentes 

Nombre Cargo/Rol Dependencia 

   Planilla de asistencia  Talento humano  CC San José 

Compromisos  

Actividad Responsable Fecha límite 

Aplicación de los protocolos en 

el servicio de alimentos  

Personal manipulador de 

alimentos 

Durante la 
ejecución del 
convenio  

Próxima 
reunión 

Junio 2026 

Elaboró  Lesly Paola Fontalvo Álvarez  – Nutricionista Dietista 
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