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Desnalumlrzaclan carme de res molida

La supervisora pedagogica reportd un olor inusual proveniente de la came
molida destinada a la preparacién de las nueves reforzadas. La Responsable
del Servicio me informo oportunamente sobre la situacion y, al realizar la
verificacion presencial del alimento en la unidad operativa, se evidencié una
alteracion en sus caracteristicas organolépticas, especificamente en el olor,
por lo que informé que el producto no era apto para el consumo. En
consecuencia, indiqué que se debia desnaturalizar e indiqué como medida de
contingencia el reemplazo de la carne molida por huevo revuelto y queso para
los nifios y nifias de un afio en adelante, y por pechuga de polic para los
menores de un afio, garantizando asi el cumplimiento de los requerimientos
nutricionales del tiempo de comida mencionado.

Con el fin de prevenir cualquier riesgo de contaminacién organoléptica de las
demas preparaciones, la carne molida fue retirada de manera inmediata del
area de cocina. Posteriormente, una vez finalizada la distribucién de los
alimentos a los nifios y nifias, se implementé el procedimiento de
desnaturalizacion del producto de acuerdo con los lineamientos establecidos,
procedimiento que se describe a continuacion:

a. Identificacion del proeducto: carne molida de res.
b. Proceso de desnaturalizacion:
o Se hizo alistamiento de los insumos para la desnaturalizacion.
o Se verificé que la manipuladora de alimentos contara con la
dotacion reqguerida.
o En una bolsa plastica en buen estado se depositd la came
molida y se le agregé jabén liquido en cantidad suficiente.
o Se cerr6 la bolsa con un nudo y se agité para que el producto
quimico impregnara de forma homogénea el alimento.
o La bolsa se marct con el rotulo de “alimento no apto para el
consumo”. _
o Disposicion final: El pmduntb
cuarto de a[mamnanﬂantnc
operativa.
o Limpieza y desinfeccion
y desinfeccion de las are
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directamente por la profesional de nutricién responsable

b. Se recomienda que la prueba organoléptica de las preparaciones sea
realizada y reportada a la Responsable del Servicio, o a la persona que
esla designe, con una anticipacion minima de quince (15) minutos al
inicio del servido. Esta medida permitira identificar oportunamente
cualquier incumplimiento en las caracteristicas de color, olor, sabor o
apariencia de los alimentos y adoptar las acciones correctivas
necesarias antes de su distribucion

2. Se adjunta el registro fotografico tomado durante el proceso
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organoléptica de los
alimentos antes de dar inicio

Actividad Responsable Fecha limite
Revisar la calidad :
organoléptica  de  los ,:m‘:fgoms de | permanente
alimentos en el pre- L
alistamiento
Compromisos | Revisar  la calidad e et toras 46

:Eﬁenr?tlgfm duradr;e ] almenios Bemisena
preparacion : p

‘ Revisar la calidad Responsabla dqi i i

a la distribucion
Proxima reunion | No aplica
Elabord Sandra Pulido Méndez
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