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ACTA No. 005
Bogota, febrero 28 de 2024
1.00 pm
Centro de Cuidado Transitorio San José Nazareth — Suba

Buenas Practicas de Manufactura: Requisitos higiénicos en la elaboracion de

ASISTENTES: Ver registro de firmas

ORDEN DEL DIA:

1. Presentacion del tema, objetivos y alcance

2. Desarrollo del tema

3. Evaluacioén

DESARROLLO:

1. Mediante presentacion en Power Point el profesional en nutricién y dietética presenta y
desarrolla la tematica al personal operario del servicio de alimentos.

2. Desarrollo del tema

Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12 / Ciudadela San Martin
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Los procesos de produccién deben garantizar de forma rigurosa la inocuidad y
salubridad de los alimentos. Para lograrlo, las materias primas ingresaran a las areas
de produccién en condiciones que eviten su contaminacion, alteracién y dafos fisicos.
Si es necesario, las materias primas deberdn someterse a operaciones preliminares
de adecuacion como limpieza, lavado, seleccién y clasificacion para asegurar que las
operaciones posteriores de transformacion se realizardn con materias primas de
excelente calidad.

De otra parte, las instalaciones deben cumplir con un disefio sanitario que consiste en
las caracteristicas que deben reunir las edificaciones, equipos y utensilios en cualquier
establecimiento dedicado al procesamiento, preparacion, almacenamiento, transporte,
expendio y servido para evitar riesgos en los productos elaborados. Los requisitos
higiénicos de produccion estan fundamentados en las Buenas Practicas de
Manufactura y cubren materias primas, insumos, equipos y demas
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actividades relacionadas con la fabricacién, preparacién, procesamiento, envasado y
almacenamiento, aspectos que se integran para garantizar la inocuidad y salubridad
de los alimentos.

2.1.  MANIPULACION Y PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS
Para manipular y preparar materias primas es necesario comprender los conceptos
requeridos como basicos para el buen desempefio del manipulador de alimentos.
e Materia prima. Es toda sustancia natural o artificial empleada en la manufactura de
alimentos, la cual es de utilizacion directa en el proceso manufacturero.
¢ Insumo. Se refiere a los ingredientes, envases y empaques para alimentos.
e Las materias primas deben inspeccionarse en el momento de su recepcion, con el
propésito de garantizar el cumplimiento de los requisitos exigidos por el programa de
alimentacion.

2.2.  CONTAMINACION POR INGREDIENTES:
¢ Se entiende por ingrediente o insumos, materias caracter secundario empleadas en
el proceso de elaboracion de alimento para darle las caracteristicas organolépticas
deseadas por el consumidor.
¢ Los ingredientes como la sal, el azucar y los condimentos, pueden ser fuentes de
contaminacion adicional.
¢ La sal se contamina con microorganismos de los cuales son destacables esporas de
bacilos y microorganismos hal6filos. Son haléfilos porque no los afectan las altas
concentraciones salinas. Es por esto por lo que el requerimiento sanitario para el uso
de la sal es que esta, no posea un contenido mayor de1000 microorganismos por
gramo, de acuerdo con las normas internacionales. En el caso del azlcar esta
contiene mohaos, cocos, levaduras y bacilos.
e Los condimentos que se afiaden a las ensaladas y demas alimentos pueden
contribuir al desarrollo microbiano. Es por esto que su control se hace necesario al ser
utilizados en el proceso de elaboracion de los alimentos.

2.3. ROTACION DE PRODUCTOS:

La utilizacion de los productos o materias primas para la elaboracién de los alimentos
se basa especialmente en su fecha de caducidad. Preferentemente los productos que
ingresen primero al almacén seran los primeros en emplearse para la elaboracion del
alimento (sistema PEPS). Sin embargo, es importante tener presente la fecha de
vencimiento, ya que ocasionalmente algunos productos que ingresan en un orden
posterior seran los primeros en utilizarse por orientaciones del fabricante. Para esto
es necesario llevar un control sistematico sobre productos almacenados.

2.4. HIGIENE LOCATIVA CON ENFASIS EN DOTACION Y MANTENIMIENTO
PREVENTIVO.
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La higiene locativa hace referencia a las medidas preventivas de limpieza y
desinfeccion de las areas de proceso con el fin de dar cumplimiento a los principios
de inocuidad alimentaria. Estas medidas preventivas se hacen extensivas a puntos de
acceso a las areas de procesado como puertas, lugares de ventilacion y en general,
aquellos lugares en donde podrian ingresar cualquier tipo de plaga.

En relacién con lo anterior la higiene personal es de obligatorio cumplimiento para el
manipulador de alimentos, asi como mantener de manera impecable los elementos
suministrados como dotacién para el desarrollo de sus actividades. También es de
riguroso cumplimiento las operaciones de limpieza y desinfeccion de equipos antes 'y
después del procesado de alimentos y, ademds, todo equipo empleado para
operaciones de elaboracién de alimentos debe estar sujeta a un programa de
mantenimiento preventivo para que su funcionamiento sea concordante con la calidad
tanto de productos como de operaciones.

3. EVALUACION

Una vez se realiza la presentacion del tema programado, el profesional en nutricién aplica la
siguiente evaluacion a cada uno de los operarios del servicio de alimentos.

EVALUACION — REQUISITOS HIGIENICOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS

Mombre:

Fecha:

» FElaborar una explicacion sobre el significado de materias primas e insumos.

» i Expligue como un manipulador de alimentos puede poner en niesgo la higiene
locativa en las areas de preparacion de alimentos, cuando en forma inconsciente
sale y entra del servicio?
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Cra. 98 #156¢-10, Bogota, Colombia

Compromisos Responsables Fecha de Ejecucién
Realizar constante revision de las materias | Operarias  servicio diaria
primas recibidas en el servicio de alimentos alimentos
Realizar proceso de limpieza y desinfeccion | Operarias  servicio diaria
del servicio de alimentos alimentos
En constancia de lo anterior firman:
. Cargo o Tipo de : .
Nombres y Apellidos g P Dependencia Firma

vinculacion

Anexos: Registro de asistencia
Elaboré: Liliam Lima Anaya-Nutricionista y Dietista.
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Tratamiento de datos personales Los datos personales aqui consignados lienen caracler confidencial, razén por la cual es un deber y un compromiso de los asislentes y de la SDIS no divulgar informacion alguna en propdsite diferente a
I2 ge este registro so pena de las sanciones legales a que haya lugar de acuerdo con la Ley 1581 de 2012 y Decreto 1377 de 2013.
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