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AeTAN

FECHA: Bogoté, 04 de junio de 2026
HORA 4 30 PM o .
LUGAR Jard:n Coftnancnado Raices RS

TEMA: PREALISTAMIENTO DE ALIMENTOS ANTES DEL ALMACENAM!ENTO
Blenestar Integral '

ASISTENTES Profesaonai en atencnon a pnmera tnfanma
Manipuladoras de allmentos _

ORDEN DEL DIA: sacializacion infografia

Socializacion del proceso de prealistamiento

DESARROLLO: siendo las 4:30pm se retnen las manipuladoras de alimentos, Yanira Andrea Munar Ferro,
Nora Judith Cangrejo Rodriguez, Gina Paola Delgadillo Cuellar, con la profesionat de atencion a la primera
infancia Luz Helena Ramirez Quintero en el comedor, en donde se inicia dicho encuentro socializando a través
de una infografia y voz a voz el proceso de prealistamiento de alimentos antes de almacenarlos, el cual debe
"-reahzarse de acuerdo con Ias neceS!dades de cada serwcm y sx se reallza debe tener en cuenta !0 s:guuente

-Carnes y polio: antes de reahzar ei proceso de almacenamiento en congeiacron debera porcmnarse de acuerdo
con la cantidad que se va a utilizar por dia, preparaciones y al promedio de asistencia de los beneficiarios,
teniendo en cuenta el ndmero de veces que esta programada a la semana. Se debe contemplar los dias de no
prestacién dei servicio, con el fin de definir si debe o no hacerse el pre-alistamiento, dado que la vida «til de ia
carne en refrlgeracnon sera maxrma de 3 dfas SI no esta empacada al va0|o Y maxlmo15 dtas sn esta empacada
al vacio. ' - - :

Si la carne viene empacada al vacio, pero se abre para el pre-alistamiento, su vida Gtil serd de 3 dias en
refrigeracion y 7 dias en congelacion. Esta informacion debe ser plasmada en el rétulo diligenciado en la unidad
operativa, manteniendo el rétulo original del alimento. Antes de ser refrigeradas o congeladas, el empaque
deberd ser sometido a proceso de limpieza de acuerdo con lo establec:do en eI plan de saneamlento de la
unidad operatlva -
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Antes de ser refrigerados o congelados, el empaque original del alimento debera ser sometido a proceso de

limpieza de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de unidad operativa.

Visceras: estos alimentos no deben ser porcionados para almacenamientoc en congelacién debido a su corta
vida util, por lo tanto, se preparara la totalidad del alimento recibido. Antes de ser refrigeradas o congeladas, el
empaque debera ser sometido a proceso de limpieza y desinfeccion de acuerdo con lo establecido en el plan
de saneamiento de la unidad operativa. :

Frutas y verduras: deberén ser lavadas y desinfectadas antes de realizar el proceso de pelado y/o porcionado.
Las verduras que seran pre alistadas podran ser sometidas al praceso de escaldado. Deberan ser porcionadas
y empacadas en bolsas destmadas para ios allmentos las cuales seran de un solo uso.

Si durante el proceso de pre allstamlento se ev:dencua que uno o mas allmentos no cumplen con los criterios
establecidos (ver protocolo rectamo a proveedores), el Responsable o Coordinador(a) de la unidad operativa,
debe realizar el respectivo reclamo al proveedor; para los servicios de aperacion directa de la SDIS se debe
diligenciar correctamente el formato reclamo y seguimiento a proveedores FOR-PSS-240, el cual debera
enviarse al correo reclamosensuministros@sdis.qov.co adjuntando registro fotogréfico y copia de la remisién.

Leche liquida y quesos: antes de ser refrigeradas o congeladas, el empaque debera ser sometido a proceso
de limpieza y desinfeccion de acuerdo con lo establecido en ¢l plan de saneamiento de la unidad operativa.

Abarrotes: antes de ser almacenados, el empaque debera ser sometido a proceso de limpieza de acuerdo con
la establecudo en eI pian de saneamlento de la unidad operativa

Rotu!ado de ahmentos

---Los ahmentos que esten dentro de Ias umdades operatlvas deben estar rotu!ados 4! ethuetados de acuerdo a
la normatividad vigente, adicional a ello deben contar con una identsflcamon para reallzar segunmlento de la vida
atif y una adecuada rotacxon de alimentos. S S

Los S|gwentes son eEementos sobre Ios cuales se puede reallzar el rotulado de los ai;mentos cinta de
enmascarar, papel adhesivo, papel blanco, rétulo impreso sin Iogos o con logo de la SDIS, tablillas acrilicas
para marcar con marcador borra seco.

Los rétulos deben colocarse de forma visible, para los alimentos almacenados en seco el rétulo debe colocarse
sobre la estanteria, canecas o canaslillas, para los alimentos que requieren refrigeracion y congelacién y se
encuentran empacados en recipientes o bolsas plastlcas transparentes eI rotulado se reahzara antes de ser
-almacenados en refngeracron o] congelamon : : e e :

Los allmentos que Ileguen a !a unldad operat:va deben rotularse de forma c!ara con Ia srgmente :nforma(:lon

¢ Nombre del alimento.
» Fecha de ingreso: fecha en que llega el alimento a la unidad operativa.
+ Fecha de vencimiento: fecha indicada en la etiqueta de! alimento.
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) No apllca para frutas, verduras, tubercutos raices y platanos.
+ Fecha de egreso: para frutas, verduras, tubérculos, raices y platanos ia fecha de egreso debe ser maximo
15 dias desde la recepcion, su uso se realizara de acuerdo con el grado de maduracron procesos de
refrigeracién o congelacién y minuta de alsrn_entos ' : : S i
+ Nombre del personal mampulador a cargo. '

Almacenamlento en congelacnon

Los ailmentos de alto riesgo deben almacenarse en condiciones de humedad mrculacnon de aire y temperatura
ta temperatura de congelacion podra ir hasta -24°C, dependiendo del tiempo de conservacién deseado. Un
alimento de alto riesgo como la carne fresca puede almacenarse a temperaturas de refrigeracién hasta tres (3)
dias, siempre y cuando sea una carne que cuente con las especificaciones de calidad dadas en la normatividad

vigente y documentos establecidos por la SDIS, o en congelacién cuando se pretende almacenar por un tiempo
mayor a tres (3) dias.

Para mantener temperaturas en rangos de congelacion se debe tener en cuenta que los congeladores funcionan
mejor cuando hay espacio entre los alimentos, no se deben introducir alimentos calientes en el congelador ya
que aumenta la temperatura del equipo, lo cual puede causar alteraciones en la vida 0til de los demas alimentos.

Diligenciar el formato control de temperatura de equipos de congelacién, de acuerdo con la periodicidad
establecida en el mismo (tres (3) tomas al dia), con el fin de venficar que los altmentos se encuentren con
temperaturas hasta -24°C y asi vermcar el func:onamlento del eqmpo SRR - o

Descongelac:on de Ios allmentos. SRS

Para preparar un alimento que esté congelado debe asegurarse que eI aumento de temperatura del mismo sea
- controlado, lo cual disminuye la actividad enzimatica y riesgo microbiolégico, por [o tanto, fos alimentos en
congelacién que vayan a ser sometidos a procesos de preparacion y coccion deberan pasar a refrigeracion
minimo 24 horas y méximo 3 dias antes del inicio de la preparacion, estos deben ser colocados en el refrigerador
evitando escurrimientos. Para el caso de los carnicos, debe asegurarse que la cantidad de alimento que pase
de congelacién a refngerac:on es Ia misma cantidad que va a ser utlllzada dado que no debe volverse a
conge[ar : . o : Y

Almacenamiento en refrigeracion.

La vida titil de las verduras refrigeradas depende de la variedad, las condiciones de recoleccion, temperatura
‘de transparte, manipulacién, entre otras, para alimentos procesados depende del t4po de ailmentos dei envase,
higiene en la elaboracién y envasado entre otros : S :

Después de realizar la seleccidn y pre- a!istamiento de los alimentos, se ubicaran en las respectivas bandejas
del refrigerador, dentro de rempzentes 0 bolsas transparentes de forma ordenada con su debzdo rotuiado
evitando saturar el equipo. : .
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- Diligenciar el formato control de temperatura de equipos .de refrigeraciéon de acuerdo a la -péfiodicidad

establecida en el mismo (tres (3) tomas al dia) con el fin de verificar que los alimentos se encuentren con
temperaturas no mayores a 4°C +/-2°C y asi verificar el funcionamiento del equipo de refrigeracion.

Para refrigerar alimentos que hayan sido sometidos a coccion, pero deban servirse frios, {jugos y verduras)
deben dejarse enfriar (maximo 30 minutos), empacarlos en recipientes plasticos y servirlos el mismo dia de Ia
preparacion, a excepcion de postres que por consastenma reqmeran mas tlempo de refngeracson io cual no
podra exceder las 24 horas. Ce e P :

A continuacién se presenta un ejemplo de céomo ordenar los alimentos en el refrigerador, sin embargo, es
importante tener en cuenta las fechas de vencimiento registradas en cada alimento, dado que pueden variar de
acuerdo a las especificaciones técnicas de cada uno de ellos. : : :

Organlzac;on de altmentos en refrlgeracwn

. Cames crudas Ia came en refrlgeramén debe co]ocarse en los estantes rnferlores nunca amba de un
-alimento preparado {postres, jugos o ensaladas) o frutas y verduras. -
¢ Frutas y verduras: se recomienda colocarlas en la parte inferior donde hay mayor humedad esto permlte
gue se conserven frescas por mas tiempo.
o Aderezos: los condimentos y aderezos no reqmeren temperaturas tan bajas para su conservacnon por lo
que se pueden colocar en la pueria.
» Lacteos y derivados {acteos: se recomienda que los Iacteos se coloquen en ios estantes supenores 0 meduos
del refrigerador, no pegados a la puerta ya que requieren temperaturas mas bajas para su conservacion.
» Ensaladas, postres y bebidas: estos alimentos se pueden aimacenar en |a parte media del refrigerador.
+ . Carnes frias: pueden estar en los estantes superlores oen Ia puerta ya que no reqmeren temperaturas tan
.bagas como otros allmentos - . : . S S

Almacenamlento en seco.

El drea destlnada para ei almacenamlento en seco debe tener una capacudad acorde con Ias canltdades de
alimentos que ingresan a la unidad operativa, por tanto; se debe contar con el espacio necesario para ia
ubicacion de las canastillas de almacenamiento, canecas de almacenamiento, estantenas y pasﬂlos para el
transito del personal.

Los alimentos no perecederos empacados individualmente y otros que presenten largos periodos de vida (il
pueden almacenarse a temperatura ambiente, la temperatura del 4rea de almacenamiento de alimentos no
debe sobrepasar los 25°C. El ambiente debe ser seco con buena ventilacién natural con ventanas y angeo o
ventilacion mecanica, estar libre de humedad y bien iluminado. -
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El almacenamiento de los alimentos ¢ productos terminados se realizara ordenadamente en pilas o estibas con

separacion suficiente respecto a las paredes perimetrales y disponerse sobre palés o tarimas limpias v en buen

estado, elevadas del piso (15 cm) de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso?,
“los al:mentos se ublcaran rnedlante ei metodo PEPS en estantes rotulados llmplos y de forma ordenada

-Las unldades operat(vas conr mas de 200 part|C|pantes podran comprar arroz en bulto dada ia alta rotamon de
este alimento, las unidades operativas con 200 participantes 0 menos podran comprar arroz en presentacion
comercial de méximo 20.000 gramos. Independiente de la cobertura asignada a ia unidad operativa, la leche en
polvo no podra comprarse en una presentacién individual mayor a 1.200 gramaos; los alimentos como frijol seco,
garbanzo, arveja seca, Iente;a y azdcar deberan adquirirse en presentacuones individuales no mayores a 5.000
gramos : . : _ .

Los ahmentos como frutas ¥ hortallzas que por su naturaleza no es hecesario mantener en refngerac:on deben
almacenarse en canastillas plasticas, debidamente rotuladas, teniendo la precaucién que no se llenen, de
manera tal que los alimentos del fondo no sufran dafic mecanico por sobrepeso y los superiores por friccion con
la otra canastilla. Se recomienda no apilar canastilias que superen una altura de 150 cm. :

Los alimentos perecederos deben estar separados de los alimentos no perecederos, es decir que no se
almacenen en un mismo estante, ejemplo los granos con las hortalizas.
Los huevos deben ser traspasados a un remplenle o cubeta plastlca hlglenlzada ei cual debera estar rotulado

esta actividad se realiza para disminuir el riesgo de mfestacuon por insectos (cucarachas) ya que los cartones
pueden contener huevecﬂlos y ser un canal para el :ngreso de vectores aI ser\ncno de allmentamon

Ei aimacenamiento de allmentos eniatados debe real:zarse de tal forma que ewte el nesgo de catda de Ias
.. mismas y por ende abolladuras, deben ser almacenadas en la parte media o inferior del area de almacenamlento
~por el peso de las mismas. Las latas de formulas infantiles, complementos, suplemenios y similares NO deben
ser favadas y desinfectadas, el personal manipulador de alimentos antes de manipular cada lata de estas debe
limpiar la lata, realizar lavado de manos y proceder a retirar la cantidad de producto que necesite. Para el caso
de las latas de at(in, estas se lavan y desinfectan previo a la apertura de acuerdo con Io establemdo en el plan
de saneamtento de la unldad operatlva :

Los alimentos que ingresen a la unidad operativa que no hayan sido solicitados en el pedido, como férmulas
infantiles especiales, bebidas de soya o almendras u otros alimentos, que por condiciones especiales los
beneficiarios deban recibir, deberan ser autorizados por el profesional en Nutricion y Dietética asignado a la
unidad operativa, justificando la necesidad del consumo de estos alimentos; debera solicitarse al responsable
del beneficiario, copia de |a factura de compra para verificar la procedencia del alimento u orden de entrega de
farmacia cuando sea de la EPS o EAPB, se registrara en el formato entrada y salida de alimentos haciendo la
observacion en el formato, el alimento debera rotularse como fos demas al:mentos ad[monando el nombre del

_parttc;pante que rec:blra el altmento especual - T TL : o
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Condzclones generales para el almacenamlento =
. Se deben dlsponer de zonas de trabajo para pesar, clasmcar y seleccnonar Ios ahmentos estos espamos
_pueden ser ubicados en el area de almacenamiento o en dreas adyacentes al mismo.
« Debe emplearse en los snstemas de almacenamlento el metodo de rotamon de allmentos PEPS (aneros
" en entrar, primeros en salir). - Rk
s “Verificar continuamente la fecha de vencwmento o] fecha de egreso de Ios alrmentos para prevemr caduc;dad
y la consecuente pérdida econdmica; para realizar esta actividad deben consultar el rotulado de aE:mentos
realizado por el personal manipulador y el registro de recepcién de alimentos.
« Para realizar el control de tas cantidades de alimentos que entran al 4rea de almacenamiento y !os que
~salen, debe diligenciarse el formato conirol de entrada y salida de alimentos.
¢ Para los alimentos que requieran cadena de frio (refrigeracion, congelacion) debe asegurarse el buen
manejo de éstos en cuanto a su almacenamiento Y preparac;lon apl:cando las buenas practicas 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 refrigeracion o de congelacion 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 (refrigeracion y congelacion).
‘s ‘Realizar seleccién y Ilmpteza previa de frutas y verduras, lacteos, cérmcos y pescados antes de su
" almacenamiento cuando se requiera, de acuerdo con los criterios de ilmpleza Y desmfecclcn de frutas y
verduras, definidos en ef plan de saneamiento de la unidad operativa.
»  Los tiempos estlpulados de vuda utll de ios ahmentos dependeran de Ias buenas practlcas hlglemcas y de
o mampulamon _
s Lasareasy eqmpos de almacenamlento deben permanecer en adecuado estado de Ilmpteza y desmfecc:on
¢ Las areas de afmacenamtento deben estar protegidas dei mgreso de vectores (:nsectos cucarachas y
~“roedores) y libres de ellos. . :
« El ambiente debe ser seco con ventilacmn adecuada ventanas con angeo 0 protecaon I ventt!acron
mecanica, libre de humedad y bien iluminado.
» Los productos de aseo, desinfeccidn, plaguicidas, fésforos y otras sustancuas pellgrosas deben ser
almacenados en un lugar exclusivo separado de las dreas de almacenamiento, preparacion y servido de los
alimentos. : . _
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Nota en Ios equrpos de refrigeracion y congelacnon no podran almacenarse allmentos que no estén registrados
en el formato control de entrada y Sahda de allmentos y que no vayan a ser dlstnbmdos a [os beneﬂcuar[os de

Ios serwcros socua_les

Slendo !as 5 OOpm se d|0 por termmada dlcha SOCIaltZBCIOI‘I en donde Ias personas encargadas de mampulamon
de a[:mentos pamCIparon en la somallzac;on de Ja mformamon relac;onada con el preal|stam|ento de alimentos
antes’ de su almacenamlento ewdenc:ando comprensaon sobre la |mportan0|a de reallzar una_ adecuada
selecc;on !lmpleza desmfeccnon rotulac:lon y organlzamon de los productos, “asf como ‘del control de
temperaturas y Ia prevenc;on de la contammacxon cruzada. Durante la actividad demostraron conoc:mlento de
las buenas practlcas de man:pulacnon y de Ios procedlmientos necesarios para garantizar la |nocu1dad y
conservacmn de los allmentos mostrando una ‘actitud receptlva y comprom|so con la aplicacion de . los
Ilneamlentos establemdos en el proceso de aimacenamlento Se considera que ia CapaCItaCIon cumpho su
ObjetIVO y contrlbuye ai fortalecnmlento de las competenmas de! persona! en materta de segundad ahmentana

Se anexa infograffa socializada -

Compromisos: -

-Responsables

Fecha de Ejecucmn

Resolver mqu:etudes acerca del preahstamlento de

Blenestar mtegral
allmentos antes del almacenamlento B - -

S permanentemente

CONVOCATORIA
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En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de

Nombres y Apjéllidos ; . Dependencia Firma
vinculacién
: Profesional en
Luz Helena Ramirez atencién a la primera JJ RAICES
Quintero infancia
wkrt-_s\"( (Q..c:e.zm
Yanira Andrea Munar Manipuladora de J.I RAICES
Ferro alimentos Q’%‘tl}@%b‘ﬁ:ﬁ(@?m
Nora Judith Cangrejo Manipuladora de J.I RAICES
Rodriguez "alimentos ”) M
C A s
Gina Paola Delgadillo Manipuladora de JJIRAICES
Cuellar alimentos

Gueerd O

Elabord: Luz Helena Ramirez Quintero

Profesional en atencién a la primera infancia

Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12 / Cludadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social .
Teléfono: 3 27 97 97
Correo slectrdnico institucional: integracion@sdis.qov.co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.







£l proceso de pre-alistamiento debe realizarse de acuerdo con
las necesidades de cada servicio y, si se realiza, debe tener

Antes del almacenamiento
Parcionar segin:
+ Cantidad requerida por dia.
« Tipo de preparacién.
» Promedio de asistencia de
los beneficiarios.
« Frecuencia semanai de consumo.

':_: Vlda ut:t en refngeracnon

SINEMPAQUE EMPACADA
CALVACiO oo ALVACEO :

Miximo
3 dias 15 dias

Sl se ‘abre un empaque alv vacio . 5

.- para pre-alistamiento; . =
Congelacaon :

i Maximo _. ;
s 3___dias. :

o Rotu!ac:on .
Regnslrar a mformac:én en el rétulo de
la unidad operativa y conservar siempre
el rotulo ongmai del al-mento S

' 'i.lmpieza o :

Ve Antes de refrsgcraro conge!ar hmplar
el empaque original de} alimento tegim

‘o establecido en el Flan de Saneamtento .
de {a unidad operativa. :

Mantener las
condiciones de higiene
_durante todo el proceso. .

los alimentos

Identificar correctamente H

pre-alistados. ...

en cuenta lo siguiente:

No porcionar
; para congelacion

Debido a su corta vida Gtil.

‘totalidad .
‘del alimento |
”_r'eci_bi_do_.

Higiene

Realizar limpieza y
desinfeccion del empaque
antes de refrigerar o
congelar.

Seguir el Plan de
Saneamiento
establecido.

Respetar {os tiempos
de consewac;én en

 Prepararla -

Cumptir con el
Plan de Saneamiento
de ta unidad

Lavado y des:nfeccnon

S Realtzar antes del
m pelado y/o porcnonado.

Preparacuon

- Pelar y porc:onar segun nece5|dad

. Las verduras pueden someterse
-al proceso de escaldado
:_'cu._:a_r_ado_ap_llque._ -

E Ut:izzar bolsas desttnadas.
Lpara atlmentos

“Las bolsas deben - .
.ser de un solo uso. =~

Garantizar la inocuidad,
calidad y aprovechamiento
adecuado de los

de cahdad y llstos para su uso'

] operativa, 1

atimentos.







