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ACTA N° 084
FECHA: Bogota, marzo 12 del 2024
HORA: 2:00 p.m. - 3:00 pm.
LUGAR: Centro de cuidado Transitorio Quiroga
TEMA: Capacitacion mensual Buenas Practicas de Manufactura “Criterios de recepcion y

rechazo de materias primas”

ASISTENTES: Planilla de asistencia.

ORDEN DEL DIA:

1. Introduccion

2. Desarrollo de la capacitacion (presentacion en power point)
3. Evaluacion. (Test escrito)

Introduccién al tema:

Se da inicio a la capacitacion con un saludo de bienvenida a la sesién en donde se abordara el
tema de criterios de rechazo y aceptacion de las materias primas que ingresan al servicio de
alimentos, se prosigue con el diligenciamiento del pre test por parte de las manipuladoras de
alimentos y luego se aborda el tema del dia.

¢, Qué es un criterio?

v" Tiene su origen en un vocablo griego que significa «juzgar».
v" Es el juicio de una persona.
v’ El criterio por lo tanto es: «Es una condicién subjetiva que permite concretar una eleccion».
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Grupos de alimentos:

Céarnicos

Leche y derivados
Cereales, raices y platanos
Frutas y verduras
Enlatados

Abarrotes.

ANAENENENENAN

Criterios para proveedores de alimentos:
v" Dotacion:

Cofia

Tapa bocas
Bata u overol
Guantes

ANENENEN

v" Practicas higiénicas en la manipulacién de alimentos y verificacion de protocolos de
bioseguridad

v Documentacion

v' Exadmenes médicos
v' Carnet de manipulacién de alimentos
v' Concepto sanitario bodega y vehiculo.

Desarrollo del tema

Se inicia con la aplicacion del pre test y se continua con la proyeccién de la presentacion en power
point en donde se evidencia el tema que se trabaja en la jornada. En esta, se explica que es un
criterio desde lo conceptual y los grupos de alimentos que se reciben en los pedidos que ingresan
en la semana a cuidado transitorio, seguido a esto se abordan cada grupo de alimentos
explicando los criterios de aceptacion de cada uno de los productos (color, olor, textura,
temperatura de ingreso, limpieza etc.).

Complementario a esto se abordan todos los rasgos inadecuados que se deben identificar en las
materias primas para ser motivo de devoluciéon de productos. Se realiza una revisién de los
implementos con los que debe contar el proveedor en el momento de la entrega de los alimentos,
los carros trasportadores adecuados para el trasporte de alimentos de acuerdo con las cadenas
de frio de cada alimento.

Se finaliza la sesion con la aplicacion de un test evaluativo en donde se realizan unas preguntas
de relacion y falso y verdadero.
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Rafael Uribe Uribe
Bogota
$#Centro de clidadotransitorio Quiroga

Compromisos

Responsables

Fecha de Ejecucién

Tener presente los criterios de de rechazo y
aceptacion de las materias primas en la
recepcion semanal de mercado.

Auxiliares de cocina

De inmediato

CONVOCATORIA. Se propone una nueva reunién para el mes de abril del 2024.

En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Apellidos

Se Anexa listado de
asistencia

Cargo o Tipo de
vinculacion

Dependencia Firma

Anexos: Hojas taller practico.

Elaboré: Lyna Olarte Arias
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PRE TEST CAPACITACION CRITERIOS DE RECEPCION Y RECHAZO DE
MATERIA PRIMA

NOMBRE 19s\ \\ e Ncnde P\Q;vvcx.-’c:

Responda F {Falsc) o V {Verdadero) a las siguientes afirmaciones:

1.

Es una caracteristica de rechazo de los huevos que este quebrado, manchado y con
excremento o heces. __ V/

Si la [ata tiene fecha vigente y esta abollada no hay dificultad en recibirla. :E—

No es necesario que los productos enlatados tengan fecha de vencimiento ya que son de
larga duracidn. .
Es importante recibir las frutas y verduras libre de lesiones e insectos. \4

La presencia de brote en los tubérculos es sigho de producto fresco y apto para el consumao.
i

No existe ninguna diferencia el realizar la compra de los viveres a granel que empacados
individualmente. __ \J ' :

Los productos de panaderia deben presentar un aspecto homogéneo y de corteza de color
uniforme para su aceptacion. v

Relacione los siguientes conceptos:

1. Sabor dulce, sin particulas extrafias,
empagque original y en buen estado.

2. Color rosado palide, piel brillant
No se acepta si presenta olor agrio
0 rancio

3. Firme y elastica al tocarla, color rojo
purpura, magra, olor caracteristico
del producto fresco

4. Color uniforme, textura firme vy
sabor caracteristico, Color blanco
caracteristico, olor caracteristico al
producto fresco

5. Uso de dotacion completa,
practicas  higiénicas adecuadas,
examenes médicos, conceptos
sanitarios.

1. Carnesrojas

Kumis y yogurt

Queso

Proveedor de alimentos.

Polio




PRE TEST CAPACITACION CRITERIOS DE RECEPCION Y RECHAZO DE
MATERIA PRIMA

NOMBRE: T Uswong  C.orO Gordoh

Responda F (Falso} o V (Verdadero) a las siguientes afirmaciones:

1.

™

Es una caracteristica de rechazo de los huevos que este quebrado, manchado y con
excremento o heces. 3 _

Sila lata tiene fecha vigente y esta abollada no hay dificultad en recibirla. j:

No es necesario que los productos enlatados tengan fecha de vencimiento ya que son de
larga duracién. ¥

Es importante recibir las frutas y verduras libre de {esiones e insectos. _ U

la pLesencia de brote en los tubérculos es signo de producto fresco y apto para el consumo.
—_—x

No existe ninguna diferencia el realizar la compra de los viveres a granel que empacados
individualmente. __ §/

Los productos de pan’aderl'a deben presentar un aspecto homogéneo y de corteza de color
uniforme para su aceptacién. _\J

Relacione los siguientes conceptos:

1. Sabor dulce, sin particulas extrafiag,
empague original y en buen estado

2. Color rosado palido, piel brillante.
No se acepta si presenta olor agrio’
O rancio )

3. Firmey elastica al tocarla, color rojo
purpura, magra, olor caracteristico

del producto fresco % 3. Queso
4. Color uniforme, textura firme y.

sabor caracteristico, Color blanco
caracteristico, olor caracteristico al

producto fresco : /
5. Uso de dotacion completa/

practicas higiénicas adecuadas,
examenes médicos, conceptos
sanitarios.

B

Carnes rojas

—

2. Kumisy yogurt

4. Proveedor de alimentos.

5. Pollo




PRE TEST CAPACITACION CRITERIOS DE RECEPCION Y RECHAZO DE
MATERIA PRIMA

NOMBRE: Ou]f 750”?1{/ o

Responda F (Falso) ¢ V (Verdadero) a las siguientes afirmaciones:

1. Es una caracteristica de rechazo de los huevos que este quebrado, manchado y con
excremento o heces. vy

2. Sila lata tiene fecha vigente y esta abollada no hay dificultad en recibirta. +

3. No es necesario qye los productos enlatados tengan fecha de vencimiento ya gue son de
larga duracion.

4. Esimportante recibir las frutas y verduras libre de lesiones e insectos. :{“

5. Llapresencia de brote en los tubérculos es signo de producto fresco y apto para el consumo.
e
+

6. No existe ninguna diferencia el realizar la compra de los viveres a granel que empacados
individuaimente. \J )

7. Los productos de panaderia deben presentar un aspecto homogéneo y de corteza de color
uniforme para su aceptacion.

Relacione los siguientes conceptos:

1. Sabar dulce, sin particulas extrafias,
empagque original y en buen estado.

2. Color rosado palido, piel brillante.,
No se acebta' s1 presenta olor agrio
o rancio

3. Firme y eldstica al tocarla, color rojo
purpura, magra, olor caracteristico
del producto fresco

4. Color uniforme, textura firme
sabor caracteristico, Color blanco
caracteristico, olor caracteristico al
producto fresco

5. Uso de dotacién completa,
practicas higiénicas adecuadas,
examenes médicos, conceptos
sanitarios.

1., Carnes rojas

/r'

Kumis y yogurt

Queso

\Dﬂf. Proveedor de alimentos.

5. Polio




PRE TEST CAPACITACION CRITERIOS DE RECEPCICON Y RECHAZO DE
MATERIA PRIMA

NOMBRE: %ﬂ\'ﬁl‘f& e ,c'mle

Responda F (Falso} o V (Verdadero) a las siguientes afirmaciones:

1.

Es una caracteristica de rechazo de los huevos que este quebrado, manchado y con
excremento o heces. N

Sila lata tiene fecha vigente y esta abollada no hay dificultad en recibirla. +

No es necesario que los productos enlatados tengan fecha de vencimiento ya que son de
larga duracién. T .

Es importante recibir las frutas y verduras libre de lesiones e insectos. i

La prge‘%encia de brote en los tubérculos es signo de producto fresco y apto para el consumo.

No existe ninguna diferencia el realizar la compra de los viveres a granel gue empacados
individualmente. v

Los productos de panaderia deben presentar un aspecto homogéneo y de corteza de color
uniforme para su aceptacion. v

Relacione los siguientes conceptos:

1. Sabor dulce, sin particulas extrafias,
empaque original y en buen estado.

2. Color rosado palido, piel brillante.
No se acepta si presenta olor agrio
0 rancio

3. Firme vy elastica al tocarla, color rojo
purpura, magra, olor caracteristico
del producto fresco

4. Color uniforme, textura firme vy
sabor caracteristico, Color blanco
caracteristico, olor caracteristico al
producto fresco

5. Uso de dotacién completa,
practicas higiénicas adecuadas, .
examenes médicos, conceptos
sanitarios.

1. Carnesrojas

2. Kumisy yogurt

3. Queso

4. Proveedor de alimentos.

5. Polio
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POST TEST CAPACITACION CRITERIOS DE RECEPCION Y RECHAZO DE
MATERIA PRIMA

NOMBRE: £ uiviane cord Gafrov

Responda F (Falso) o V (Verdadero) a las siguientes afirmaciones:

1.

Es una caracteristica de rechazo de los huevos que este quebrado, manchado y con
excremento o heces. __ \J .

Si la lata tiene fecha vigente y esta abollada no hay dificuitad en recibirla. _X

No es necesario que los productos enlatados tengan fecha de vencimiento ya que son de
larga duracidn. T

Es importante recibir las frutas y verduras libre de lesiones e insectos. \J

La prisencia de brote en los tubérculos es signo de producto fresco y apto para el consumo.
—r

No existe ninguna diferencia el realizar la compra de los viveres a granel que empacados
individualmente. \J

Los productos de panaderia deben presentar un aspecto homogéneo y de corteza de color
uniforme para su aceptacion. W

Relacione los siguientes conceptos:

1. Sabor dulce, sin particulas extrafia
empadque original y en buen estado.

2. Color rosado palido, piel brillante.
No se acepta si presenta olor agrio
o rancio

3. Firmey eldstica al tocarla, color rojo
purpura, magra, olor caracteristico

del producto fresco j
4. Color uniforme, textura firme /
sabor caracteristico, Color blanc

caracteristico, olor caracteristico al
producto fresco

5. Uso de dotacidn completa,
practicas higiénicas adecuadas,
examenes médicos, conceptos
sanitarios.

1. Carnesrojas

$2.  Kumis y yogurt

3. Queso

4. Proveedor de alimentos.

5. Polio




POST TEST CAPACITACION CRITERIOS DE RECEPCION Y RECHAZO DE
MATERIA PRIMA

NOMBRE: baclia Vit Nromlq

Responda F (Falso) o V (Verdadero) a las siguientes afirmaciones:

1.

Es una caracteristica de rechazo de los huevos que este quebrado, manchado y con
excremento o heces. V —

Sila lata tiene fecha vigente y esta abollada no hay dificultad en recibirla. T

No es necesario que los productos enlatados tengan fecha de vencimiento ya que son de
farga duracién. ‘T‘-

Es importante recibir las frutas y verduras libre de lesiones e insectos. ‘y

La presencia de brote en los tubérculos es signo de producto fresco y apto para el consumo.

No existe ninguna diferencia el realizar la compra de los viveres a granel que empacados

individualmente. \
Los productos de panaderia deben presentar un aspecto homogéneo y de corteza de color
uniforme para su aceptacion, 4

Relacione los siguientes conceptos:

4. Color uniforme, textura firme vy

5. Uso de dotacion completa,

1. Sabor dulce, sin particulas extrafia
empague original y en buen estado.

2. Color rosado pélido, piel brillante.
No se acepta si presenta olor agrid
0 rancio »

3. Firmey eldstica al tocarla, color rojo
purpura, magra, olor caracteristico
del producto fresco

Carnes rojas

2. Kumisy yogurt

Queso

sabor caracteristico, Color blan
caracteristico, olor caracteristico al
producto fresco Proveedor de alimentos.
practicas higiénicas adecuadas,
exdmenes médicos, conceptos 5. Pollo
sanitarios.




POST TEST CAPACITACION CRITERIOS DE RECEPCION Y RECHAZO DE
MATERIA PRIMA

NOMBRE: “SandrQ OGvm \en;\\}

Responda F (Falso) o V (Verdadero) a las siguientes afirmaciones:

1. Es una caracteristica de rechazo de los huevos que este quebrado, manchado y con
excremento o heces. o

2. Silalata tiene fecha vigente y esta abollada no hay dificultad en recibirla. a

3. No es necesario que los productos enlatados tengan fecha de vencimiento ya que son de
larga duracion. T

4. Esimportante recibir las frutas y verduras libre de lesiones e insectos. v

5. lapresencia de brote en los tubérculos es signo de producto fresco y apto para el consumo.
_xF

6. No existe ninguna diferencia el realizar la compra de los viveres a granel que empacados
individualmente. '

7. Los productos de panaderia deben presentar un aspecto homogéneo y de corteza de color
uniforme para su aceptacion. \/

Relacione los siguientes conceptos:

1. Sabor dulce, sin particulas extrafias,
empagque original y en buen estado.

2. Color rosado pélido, piel brillante.
No se acepta si presenta olor agrio
o rancio

3. Firmey eldstica al tocarla, color rojo
purpura, magra, olor caracteristico
del producto fresco

4. Color uniforme, textura firme y
sabor caracteristico, Color blanco
caracteristico, olor caracteristico al
producto fresco

5. Uso de dotacion completa,
practicas higiénicas adecuadas,
examenes médicos, conceptos
sanitarios.

1. Carnesrojas

2. Kumisy yogurt

3. Queso

4. Proveedor de alimentos.

5. Pollo




POST TEST CAPACITACION CRITERIOS DE RECEPCION Y RECHAZO DE
MATERIA PRIMA

NOMBRE: GXW BraLo

Responda F {Falso) o V {Verdadero) a las siguientes afirmacicnes:

1.

Es una caracteristica de rechazo de los huevos que este quebrado, manchado y con
excremento o heces. _\/

Sila lata tiene fecha vigente y esta abollada no hay dificultad en recibirla. E

No es necesario que los productos enlatados tengan fecha de vencimiento ya que son de
larga duracién. L

Es importante recibir las frutas y verduras libre de lesiones e insectos. ¥~

La presencia de brote en los tubérculos es signo de producto fresco y apto para el consumo.

No existe ninguna diferencia el realizar la compra de los viveres a granel que empacados
individualmente.  ~\/

Los productos de panaderia deben presentar un aspecto homogéneo y de corteza de color
uniforme para su aceptacién. _ \/

Relacione los siguientes conceptos:

1. Sabor dulce, sin particulas extrafias,
empagque original y en buen estado.

2. Color rosado pélido, piel brillante.
No se acepta si presenta olor agrio
o rancio

3. Firmevy eldstica al tocarla, color rojo
purpura, magra, olor caracteristico
del producto fresco

1. yCarnes rojas

2. Kumisy yogurt

3. Queso

4. Color uniforme, textura firme

sabor caracteristico, Color blanco
caracteristico, olor caracteristico al
producto fresco

5. Uso de dotacién completa,
practicas higiénicas adecuadas, ;
examenes médicos, conceptos
sanitarios.

4, };Proveedor de alimentos.

Polio
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