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INTRODUCCION

La preparacion de alimentos en establecimientos educativos, en este caso en el hogar infantil
El trencito debe garantizar acciones encaminadas a la manipulacion adecuada de alimentos
durante todo su procesamiento con el fin de minimizar y eliminar riesgos para la salud de los
nifnos y las nifias de la institucion. En esta guia se encuentran las herramientas necesarias
para que un manipulador de alimentos trabaje con las normas minimas de higiene y se eviten
asi las enfermedades de origen alimentario. En el mismo sentido se explica como crear
habitos higiénicos en una cocina, sin importar su tamafio. También se ofrece la informacion
necesaria que debe poseer el manipulador, sobre la responsabilidad de tener la salud de las
demas personas en sus manos.
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CARACTERIZACION
HOGAR INFANTIL EL TRENCITO

El hogar infantil esta ubicado En el barrio Palermo Sur, en la direccion calle 50 D sur N°
3 - 05, en la localidad Rafael Uribe Uribe.

El Hogar infantil buscar brindar atencién a la poblacién mas vulnerable del sector, con el
fin de proteger y garantizar los derechos de los nifios y nifias en la primera infancia, tales
como la educacion, salud, alimentacion, y los demas relacionados con la proteccién de
su integridad fisica, emocional y espiritual.

Empleados: el Hogar infantii cuenta con 7 agentes pedagogicos, 4 auxiliares
pedagodgicas, 2 auxiliares de servicios generales, 3 manipuladoras de alimentos, 1 apoyo
psicosocial, 1 Nutricionista Dietista, 1 asistente administrativo, 1 directora y una cobertura
de 190 nifios y nifias con edad comprendidas entre los 2 afios y 5 afios 11 meses.

Planta fisica: el hogar infantil cuenta con una estructura de 4 plantas distribuidas de la
siguiente manera:

e Planta 1: se encuentran 4 salones asignados a parvulos, 2 bafos para uso de
ninos y nifas, 3 unidades de bafo asignadas al personal, oficina de la
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directora, oficina del auxiliar administrativo, oficina de apoyo psicosocial y
nutricion, lavanderia, bodega y patio

¢ Planta 2: comedor, cocina, despensa, cuartos de aseo

e Plata 3: patio de juegos, bafos para uso de nifos, 7 salones distribuidos para
los niveles de pre jardin, jardin, un cuarto de juegos, y una unidad de bafo en
la parte posterior para uso del personal.

e Planta 4: en esta planta se encuentran la ludoteca, biblioteca, auditorio y
bodega

DISTRIBUCION E INFRAESTRUCTURA DEL SERVICIO DE ALIMENTOS

Como se evidencia en la imagen, el servicio de alimentos permite un flujo
adecuado del personal, para la elaboracién de las actividades relacionadas
con preparacion y coccion de alimentos, cuenta ademas con las condiciones
(iluminacion, ventilacion, infraestructura) aptas para la prestacion del servicio
y con los implementos necesarios para el funcionamiento del mismo

Ingreso al drea
de despensa

Zona limpieza de
alimentos

lavaplatos
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El area de despensa es amplia, permite la utilizacion de tres refrigeradores
con congelador, mesones retirados del piso y del techo para el adecuado
almacenamiento de abarrotes y Bienes tarina, y un espacio de estanteria
para las canastillas en las cuales se almacenan, alimentos tipo fruver.
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GLOSARIO DE TERMINOS

Buenas Practicas de Manufactura- BPM: Principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte
y distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los
productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se minimicen los riesgos
inherentes durante las diferentes etapas de la cadena de produccion.

Inocuidad de los Alimentos: Garantia en cuanto a que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que estén destinados

Medida Preventiva o de Control: Medida o actividad que se realiza con el propdsito de
evitar, eliminar o reducir a un nivel aceptable, cualquier peligro para la inocuidad de los
alimentos.

Peligro: Agente fisico, quimico o biolégico presente en el alimento o bien la condiciéon en que
este se halle, siempre que represente o pueda causar un efecto adverso para la salud

Alimentos de alto riesgo: alimentos sin acidos y altos en proteinas (como carne, pescado,
huevos, aves y leche), que son mas susceptibles al crecimiento de gérmenes

Area de proceso: toda zona o lugar donde el alimento se somete a cualquiera de sus fases
de elaboracion.

Contaminacion: la introduccion o presencia de un contaminante en los alimentos o en el
medioambiente alimentario (instalaciones, equipos, elementos y personal)

Contaminante: cualquier agente bioldgico, quimico o fisico materia extrafia u otras
sustancias afadidas a los alimentos, que puedan comprometer la inocuidad de los mismos

Desinfeccioén: la reduccion del numero de microorganismos presentes en el medio ambiente
(instalaciones equipos, elementos y personal), por medio de agentes quimicos y/o métodos
fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad del alimento

Desechos: es lo que queda después de separar lo que sirve o es de utilidad para un fin
Determinado.

Higiene de los alimentos: todas las condiciones y medidas necesarias (limpieza,
desinfeccion y esterilizacion) para asegurar la inocuidad de los alimentos en todas las fases
de la cadena alimentaria

Limpieza la eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias
indeseadas.

Manipulador de alimentos: es toda persona que interviene directamente y aunque sea en
forma ocasional en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos

Medios de proteccién: son elementos que tienen como fin cuidar o proteger algo o alguien.
En el caso de las personas hablamos de cascos, gorros, delantales, tapabocas
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Metrologia: Ciencia de las mediciones y sus aplicaciones.

P.E.P.S: sistema que se usa para la correcta rotacion de las materias primas. Consiste en
aplicaren los productos “primeros en entrar, primeros en salir’, lo cual se puede hacer,
registrando en cada producto, la fecha en que fue recibido o preparado. Esto permite no solo
hacer una buena rotacién de los productos, sino descartar productos con fecha vencida

Practica antihigiénica: son habitos o gestos cotidianos de comportamiento no
recomendables, tales como: tocarse la nariz, rascarse la cabeza, mojarse la punta del dedo
con saliva para pasa una hoja, refregarse los ojos, fumar en el sitio de trabajo, comer, beber,
masticar chicle, probarlos alimentos con los mismos utensilios usados para cocinar,
estornudar o toser sobre los alimentos.

Riesgo: un agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, que puede causar un
efecto adverso para la salud humana y del consumidor.

LEGISLACION

e Ley 9de 1979. Cdodigo Sanitario Nacional.

o Decreto 3075 de 1997. Establece las condiciones que deben cumplir los
establecimientos donde se procesan, almacenan o expenden alimentos.

e Resolucion 2674 de 2013. Establece los requisitos sanitarios que se deben cumplir
para ejercen actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y materias
primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario
de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la
salud de las personas.

e Resolucion 765 de 2010. Regula el proceso de capacitacion para manipulacién de
alimentos.

e Norma NTC 512-1. Aspectos que se deben incluir en el rotulado de los productos.

e Resoluciéon 127 de 2001, Por la cual se modifica parcialmente la Resolucién
001090 del 20 de noviembre de 1998, que da Cumplimiento del articulo 14 y
siguientes del Decreto 3075 del 23 de diciembre de 1997 y la resolucidon 2674
del 2013.

¢ Resolucion 5109 de 2005 por la cual se establece el reglamento técnico sobre
los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos
envasados y materias primas de alimentos para consumo humano

e Decreto 3518 de 2006, por el cual se crea y reglamenta el Sistema de
Vigilancia en Salud Publica y se dictan otras disposiciones.

e Decreto 1575 de 2007, por el cual se establece el Sistema para la Proteccion
y Control de la Calidad del Agua para Consumo Humano.

e Resolucion 2115 de 2007, por medio de la cual se sehalan caracteristicas,
instrumentos basicos y frecuencias del sistema de control y vigilancia para la calidad
del agua para consumo humano
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OBJETIVO GENERAL

Sensibilizar al personal manipulador de alimentos y demas talento humano del Hogar Infantil
El trencito sobre la importancia del manejo higiénico de los alimentos y la aplicacion de
Buenas Practicas de Manufactura en las actividades del Hogar Infantil.

N

©ONO O AW

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Establecer un manual de procedimientos y ejecucion de las BPM, acorde a las
necesidades y caracteristicas del Hogar Infantil EI Trencito

Comprender la responsabilidad y el papel que desempefian en el manejo higiénico
de los alimentos y en la prevencion de enfermedades de origen alimentario.
Conocer las normas de higiene personal que requiere un manipulador de alimentos.
Identificar algunos de los factores, que influyen en la contaminacién de los alimentos.
Analizar métodos de control para evitar la contaminacion de los alimentos.
Determinar las causas de las ETAS y entender la importancia de su prevencion.
Establecer principios generales para mejorar la recepcion de materia prima.
Establecer parametros para la preparacion y servicio de comidas.

Determinar factores que afectan la conservacién de los alimentos en las etapas de:
compra, recepcion y almacenamiento.

ALCANCE

Las Buenas Practicas de Manufactura presentadas en este manual abarcan actividades que
tienen lugar desde el inicio de la cadena alimentaria, la cual consiste en una serie de procesos
que sufre el alimento desde su lugar de origen, almacenamiento, recepcion, preparacion
previa, preparacion final, almacenamiento, distribucién, servido y consumo.
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PROCEDIMIENTO PARA LA IMPLEMENTACION DE LAS BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LOS HOGARES INFANTILES
DE FE Y ALEGRIA

1. ¢QUE SON LAS BPM?

“Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para
consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccién.”

Decreto 3075 de 1997

2. z,QUII'EN ES EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS?
Toda persona que interviene directamente y aunque sea en forma ocasional, en actividades

de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte y expendio
de alimentos.

2.1. Requisitos del manipulador de alimentos Del Hogar Infantil
El trencito

e Certificado médico que indique que es apto para manipular
alimentos.

¢ Ausencia de enfermedades que se transmitan por los alimentos
(ETA).

e |[Informar si se tienen heridas abiertas, irritaciones cutaneas
infectadas o diarrea.

e Tener formacion en practicas higiénicas en la manipulaciéon de
alimentos (curso de manipulacién de alimentos).

e Capacitaciéon continua y permanente

¢ Adecuados habitos de higiene personal

2.2, Practicas de higiene personal del manipulador de alimentos
2.2.1. Antes de salir de casa:

e Bano diario

e Lavado de dientes

e Utilizar ropa limpia

e Mantener unas cortas, limpias y sin esmalte

1C
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2.2.2. Al empezar a trabajar:
El personal debe estar a las 7 am en su sitio de trabajo (servicio de alimentos),

para lo cual debe haber llegado con antelacion para hacer el cambio de prendas
gue son de uso exclusivo para el Hogar infantil (uniforme de la entidad, color claro,
sin botones)

Usar calzado cerrado (usar botas de dotacién antideslizantes).

NO uso de joyeria, relojes y otros accesorios

Mantener cabello recogido y cubierto con la cofia, si su cabello es muy corto
consulte con la directora si puede solicitar con la auxiliar administrativa cofia de
caucho bajo el gorro de dotacion (para que recoja la totalidad del cabello) o debe
usted comprarla como una pertenencia personal

Uso obligatorio de tapabocas de dotacidn cubriendo nariz y boca

Uso de guantes cuando sea necesario y garantizar la limpieza de estos, asi como
el cambio de estos cuando se requiera. (revisar utilizacion adecuada de guantes
mas adelante)

El Hogar infantil cuenta con banos para uso del personal en el primer piso y en el
tercer piso, en el cual puede realizar su lavado de manos previo al ingreso del
servicio de alimentos, de igual manera dentro del servicio de alimentos hay un
lavabo exclusivo para el lavado de manos de personal (este puede usarlo en cada
cambio de actividad) Lavado de manos en forma periddica con jabdn antibacterial.

2.2.3. Por qué debe hacerse

La higiene diaria reduce los microorganismos que se producen en el cuerpo.

Las joyas acumulan suciedad, son soporte de microorganismos y pueden producir
accidentes de trabajo o caer dentro de los alimentos que se estan preparando.
En el cabello como en la piel se encuentran las bacterias. La cofia contribuye a
evitar que caiga cabello en los alimentos y lo protege de los vapores, las grasas y
los olores.

Por via aérea se transmiten muchos de los microorganismos que contaminan los
alimentos. El tapabocas evita su difusién y disminuye el riesgo de contraer
enfermedades respiratorias.

Las manos y las ufias deben estar siempre limpias, cortas y sin esmalte. De lo
contrario, pueden transportar microorganismos a los alimentos y ocasionar la
contaminacion de estos.

2.2.4. Como debe hacerse

La higiene personal debe realizarse con agua potable y jabdn.

Las manos deben lavarse con jabdn liquido antibacterial en los espacios para tal
fin y agua potable. Ver anexo 1 — Procedimiento lavado de manos.

11
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2.2.5. Cuando deben lavarse las manos
e Aliniciar labores, cada vez que se cambia de proceso o cada vez que el proceso

se interrumpe por algun motivo.
e Después de manipular alimentos crudos
¢ Antes de manipular alimentos cocidos
e Después de emplear un pafiuelo para toser, estornudar o sonarse.
o Antes y después de ir al baiio
e Luego de rascar o tocar cualquier parte del cuerpo
e Después de manipular la basura

2.2.6. Acciones que estan PROHIBIDAS en el servicio de alimentos del Hogar
Infantil El trencito

e Fumar

e Comer y beber en las zonas de produccion
¢ Masticar chicle

e Secar el sudor con la mano

e Escupir

e Toser o estornudar encima de los alimentos
e Peinarse o rascarse

e Probar los alimentos con el dedo

e Manipular dinero

2.2.7. Estado de salud del manipulador de alimentos del Hogar Infantil El Trencito
El manipulador de alimentos debe contar con un adecuado estado de salud, en caso de
presentar los siguientes signos y sintomas de enfermedad debe notificar
inmediatamente:

e Si presenta alguna lesion o herida en las manos
e Si presenta secreciones por nariz, oido u ojos
e Si presenta diarrea, vomito, nauseas y/o fiebre

Para verificar el cumplimiento de este aspecto se aplicara al
personal el formato denominado Inspeccion de Practicas Higiénicas
del Personal Manipulador de Alimentos - Ver anexo 1---lista de
chequeo.

2.3 Capacitacion
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Para este item remitirse al anexo 2 “Plan de capacitacion manipuladoras de alimentos
Hogar infantil el trencito” o al Plan de Saneamiento Basico del Hogar Infantil , en el
que reposa el mismo

2.4 Dotacion

e La ropa y el calzado que se emplea en la calle pueden transportar
microorganismos al lugar de trabajo, por lo tanto, el personal debe cambiarse el
uniforme y zapatos antes de ingresar al area de trabajo. El uniforme de trabajo es
un protector y debe estar siempre limpio y debe utilizarse de forma completa de
acuerdo con lo entregado por Fe y Alegria como dotacién anual.

e El calzado debe ser calzado cerrado, antideslizante, con tacén bajo comodo y
seguro. También se pueden emplear botas de caucho antideslizantes.

e Debe usarse siempre gorro que cubra todas las areas de la cabeza donde haya
cabello

e El tapabocas es de uso permanente y siempre debe utilizarse tapando boca y
nariz

e Uso de guantes:

1. guantes de lavado de menaje: deben ser de caucho y se recomienda que
cubran hasta los codos y sean de color distintivo (amarillo, verde, rojo, etc.)

2. guantes para limpieza de superficies, pisos, y manejo de residuos: estos
deben ser de caucho y de color negro
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3. guantes de manipulacion de Nitrilo: estos deben usarse para evitar el

contacto directo de las manos con el alimento, por ejemplo, picado de

frutas, verduras, amasado, manipulacion de carnes. (es importante resaltar

que estos guantes deben destinarse solo para un tipo de actividad ejemplo

no manipular alimentos y crudos y cocinados con los mismos guantes, o

un tipo de alimento ejemplo carnes y luego amasado. Deben ser
desechados tan pronto se cambia de actividad)

4. guantes de manipulacidén de polietileno: son transparentes y se utilizaran

para hacer el servido de alimentos o para apoyo en el consumo de
alimentos de los nifios (en el caso de maestras)

Delantal: El Hogar Infantil cuenta con dos tipos de delantal (1 de caucho para
todas las actividades que impliquen lavado de alimentos y menaje) y el otro de
tela (peto), que sera el que se utilice para la limpieza y desinfeccion de las areas
y para manejo de desechos

Flujograma 1.
Manipulador de alimentos: requisitos, practicas de higiene y estado de

salud
[ Manipulador de alimentos ]
[ Requisitos ] [ Practicas de higiene ] [ Estado de salud

1L 1L 1L

1<
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3. PROCEDIMIENTOS DE CONTROL PARA LOS PROCESOS

3.1. Compra de los alimentos

Para realizar la compra de alimentos Fe y Alegria de Colombia realizo un proceso de
seleccion de proveedores, dentro de los requisitos solicitados se encuentra:

e Cumplimiento con la entrega de pedidos
¢ Garantia en la calidad de los alimentos entregados

¢ Cumplimiento con todo lo establecido en normatividad para el empaque y rotulado
de los alimentos.

e Entrega de fichas técnicas de los alimentos.

e Entrega de Conceptos higiénico — sanitario de los proveedores de carnes.

¢ En caso derequerirse un cambio de proveedor en la oficina central de Fe y Alegria
se cuenta con una lista de proveedores alternos, quienes cumplen con los
requisitos establecidos,

La periodicidad de compras se realiza de la siquiente manera:

1£



Abarrotes: Quincenal
Frutas, verduras, carnes y derivados lacteos: Semanal
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Para la realizar la solicitud de compra se tienen en cuenta los siguientes aspectos:

¢ La minuta de la semana
e La existencia de alimentos en despensa, area de fruver y almacenamiento en frio
¢ Numero de nifios y nifas inscritos y promedio de asistencia semanal.

Adicionalmente al proveedor se le debe exigir el cumplimiento de las fichas técnicas por
grupo de alimentos de acuerdo con lo establecido por ICBF en el anexo 3

Flujograma 2.
Compra de alimentos: seleccién y requisitos a los proveedores,

Solicitud de compra

COMPRA DE ALIMENTOS

@Ieccién de proveedores:

Cumplimiento en la entrega (de
acuerdo con la ficha técnica de
alimentos)

Garantia de calidad de los
alimentos

Cumplimiento en normatividad
(empaque y rotulado).

Entrega de fichas técnicas de los
alimentos.

Entrega de Conceptos higiénico —

sanitario de los proveedores de
Narnac

~

ﬁolicitud de compra:

1. Periodicidad de compras:

Abarrotes: Quincenal
Frutas, verduras, carnes
derivados lacteos: Semanal

2. Otros aspectos:

\

Minuta de la semana,

La existencia de alimentos

(despensa, fruver
almacenamiento en frio)
Numero de nifios y nifias inscr
(PROMEDIO ASISTENCIA).

~

y

y

itos/
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3.2. Transporte de los alimentos

Fe y Alegria establecio con sus proveedores de alimentos que ellos son quienes realizan
el transporte desde el lugar de abastecimiento (bodega) hasta la sede del Hogar Infantil.

El proveedor de los alimentos garantiza que los vehiculos de transporte cumplan con los
requisitos establecidos por normatividad, en cuanto a:

¢ Condiciones de limpieza e higiene de los camiones transportadores.

¢ Rotulo visible que indique que en ese vehiculo se transportan alimentos.

e Para el caso de transporte de carnes y productos que requieran refrigeracion, el
vehiculo cuente con termoking y este se encuentre encendido. Ademas, que
cuente con el concepto higiénico - sanitario favorable para el transporte de estos
alimentos.

Flujograma 3.
Transporte de alimentos

TRANSPORTE DE ALIMENTOS

[ YR T N | S [ S ¥ S R

1L

Los vehiculos de transporte deben cumplir con
los requisitos establecidos por normatividad

11

/. Condiciones de limpieza e higiene de los carros\
transportadores

e Rotulo visible que indique que en ese vehiculo se
transportan alimentos

e Para el transporte de productos que requieran
refrigeracion, el vehiculo debe contar con:
termoking y concepto higiénico - sanitario
favorable.
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Recepcion de los alimentos

En el Hogar Infantil El trencito la recepcion de alimentos se realiza en los siguientes tiempos:

e semanal
Martes: en horas de la mafana carnicos y lacteos

Miércoles: en horas de la tarde Fruver

e Quincenal
Martes: en horas de la mafiana Abarrotes

En el Hogar Infantil El Trencito, la recepcion de los alimentos es realizada por la auxiliar
administrativa, quien recibe ademas apoyo de las manipuladoras de alimentos (quienes se
rotan esta funcion de forma semanal, de acuerdo a la distribucién de actividades en el
procesamiento de los alimentos) debe tenerse en cuenta para tal fin el siguiente proceso:

1. Verificacion de las condiciones de transporte de los alimentos (condiciones del
vehiculo transportador); es fundamental que al menos 2 veces en el mes el auxiliar
administrativo verifigue que el vehiculo se encuentra en 6ptimas condiciones de
higiene, disposicion de alimentos y verificacion de la temperatura del vehiculo (para
tal efecto podra estar acompanado por la nutricionista los dias que se cuente con la
presencia de la profesional, quien ademas debera capacitar a esta funcionaria
previamente)

(,‘__nfamﬁia
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Verificaciéon de los alimentos recibidos en comparacion con la solicitud de compra
realizada por el Hogar Infantil. Para esto se entreg6 el listado de condiciones que se
encuentra en la guia técnica de ICBF al personal manipulador de alimentos y se
socializé con el fin de tener puntos clave para el reconocimiento de las condiciones
Optimas para la recepcion de alimentos

Verificacion de las fechas de vencimiento de los alimentos y del rotulado.

Colocar la rotulacion del hogar infantil para dar cumplimiento a las PEPS (esto estara
a cargo de las manipuladoras de alimentos)

Verificacion de las condiciones organolépticas de los alimentos (temperatura, color,
olor y textura). La temperatura de recepcioén para alimentos refrigerados es maxima
de 4 °C y de congelados de -18 °C. para este efecto deben utilizarse los termémetros
que se encuentran en el Hogar infantil y no los del proveedor

Diligenciamiento de los formatos denominados: a) formato de recepcion de alimentos
perecederos y no perecederos — Ver anexo 1) formato de recepcion de alimentos
perecederos (carnicos-lacteos) ICBF F5.G8.PP Versidon 1 — Ver anexo 1---recepcion
de carnicos y lacteos

En el caso de presentarse una no conformidad con alguno de los alimentos, éstos no
deben recibirse; ademas es responsabilidad del auxiliar administrativo tomar
evidencia fotografica del mismo, informar a la directora del Hogar Infantil, quien a su
vez debe informar a la nutricionista, quien mediante un acta realizara el reporte
técnico de los hallazgos adjuntando la evidencia. Este se enviara posteriormente al
proveedor, con copia a la seccional de compras de la regional Bogota de Fe y Alegria
Inmediatamente los alimentos son recibidos se almacenan de acuerdo a sus
caracteristicas.

Flujograma 4.
Recepcion de los alimentos

[ RECEPCION DE LOS ALIMENTOS ]
[ \/erificaridn dal vehiriiln tranannrtadnr de alimentna ]
( N\
Verificacién de alimentos recibidos en comparacion con
la anlicitnid de comnra
. J
Verificacion de las fechas de vencimiento y rotulado En caso de no
b g conformidad, el
alimento no se
recibe y se notifica a
( ] Fe vy Alegria -
Verificacidon de las condiciones oraanolépticas de los Daninnal
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CONDICIONES ORGANOLEPTICAS EN LA RECEPCION DE ALIMENTOS

El siguiente listado de caracteristicas organolépticas Optimas para la recepcion de
alimentos, fue socializado con las manipuladoras de alimentos el mes de marzo del
presente ano, con el objetivo de guiar este proceso

2(
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ABARROTES
ACEPTE RECHACE
Secos Empaque en buen estado, limpio e Empaqgue perforado, roto, con
integro. humedad o con presencia de moho.
Sin sefiales de insectos, huevecillos o = Restos de insectos o huevecillos. Sin
materia extrafia. Con fecha de fecha de caducidad o ya vencido el
vencimiento producto.
vigente
' Enlatados ' Latas en buen estado, sin ' Latas abolladas, oxidadas, con
abolladuras u oxidacidn. derrames o escurrimientos, hinchadas
De un fabricante confiable. Con o picadas.
fecha de vencimiento vigente Conservas caseras. Sin fecha de
. caducidad o ya vencida.
LACTEOS
Procedencia Pasteurizada Sin pasteurizar
Olor | Caracteristico ' Colores extrafios
Sabor Dulce (leches, yogures) Rancio- Amargo
~ Salado o neutro (queso) |
Apariencia Lacteos ( fluidos, sin grumos) Lacteos, grumos o natas en la
Quesos: bordes limpios y enteros. superficie que denote precipitaciones.
Mantequilla: sin particulas extrafias | Quesos: bordes sucios o con particulas
extrafias.
Mantequilla: con particulas extrafias o
_ _ | moho. _
Empaque En recipientes o envases originales En recipientes o envases en mal
en buen estado. estado, sin fecha de caducidad y/o
| . vencido.
Temperatura Refrigerada a 4°C o menos Sin refrigerar.
AVES

21
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ACEPTE RECHACE

Color

- Olor
Empaque

Textura

: Temperatura

CARNES

Blanco caracteristico, sin

~ decoloracién o ligeramente rosado.

Ligero caracteristico.
' Lifhpios y sin rasgaduras. Con fecha
~ de caducidad sin cumplirse.
Firme, elastica y ligeramente
hameda.

Ref;fi_gerada a 4‘;C 0 menos

Carne grisacea, verdosa o amoratada.

Mal olor

Paquetes rotos. Sin fecha de caducidad

~ 0yavencida.

Superficie viscosa, babosa, con lama,
con puntos blancos o verdes, o

' sanguinolenta. B
 Sin refrigerar a mas 4°C.

ACEPTE RECHACE

Color
: Olor
Empaque

' Textura

' Temperatura

PESCADOS

Res: Rojo brillante. Cordero: Rojo.
Cerdo: Rosa palido. Grasa: Blanca.

' Ligero caracteristico.
' Limpios y sin rasgaduras. Con fecha
~ de caducidad sin cumplirse.
Firme, eldstica y ligeramente
himeda.

' Refrigerada a 42C o menos.
Congelada a 18 2C 0 menos

Carne verdosa o café oscuro,
descolorida.

Grasa amarilla.

Mal olor

' Paquetes rotos. Sin fecha de caducidad
~ 0 ya vencida.

Superficie viscosa, babosa, con lama,
con puntos blancos o verdes, o

sanguinolenta.

Sin refrigerar y a mas de 49C.
A masde 18 2Cy con
descongelamiento.
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ACEPTE RECHACE
Color Agallas rojo brillante y himedo. Ojos = Agallas grises o verdosas.
_  saltones, himedos y cristalinos. - Ojos secos y hundidos.
Olor Sin presencia de olor fuerte. Agrio y amoniacal.
Empaque Limpios y sin rasgaduras. Presencia de descongelamiento. Sin
Con fecha de caducidad sin fecha de caducidad o vencida.
L ~ cumplirse. . Paquetes rotos.
Textura Carne y panza firmes y eldsticas. Al Carne flacida y blanda.
oprimir, la marca de los dedos no Si queda la huella de los dedos
_ | queda. | impresa.
Temperatura Fresco de 02C a 42C maximo. Sin refrigerar y a mas de 429C.
Congelada a 18 2C o menos A mas de 18 °Cy con
- descongelamiento.
HUEVOS

ACEPTE RECHACE

Claray yema La yema no se rompe facilmente. La yema esta aplastada.
La clara se adhiere a la yema y tiene  La clara es aguada.
: ~ dos capas |
Cascaron Sin roturas, limpio, sin presencia de Quebrado, manchado y con
- excremento. | excremento o heces.
FRUTAS

ACEPTE RECHACE

_ Apariencia ~ Firme - Flaccido, inconsistente.
Color Caracteristico brillante Opaco
Textura ' Limpias sin magulladuras o grietas, : Sucias, sobre maduros, con manchas
sin manchas cafés, sin moho y cafés o moho y tejidos finos
_  tejidos finos _
Olor | Ligero caracteristico. Con olores extrafios.
VERDURAS

ACEPTE RECHACE

~ Apariencia Firme Flaccido, inconsistente.
Color ' Caracteristico ( bla nco, verde oscuro, ' Opaco
. - amarillo), intenso, brillante |
Textura Limpias sin magulladuras o grietas, Sucias, maduros, con manchas cafés o
sin manchas cafés, sin moho y moho y tejidos finos
.  tejidos finos |
Olor Ligero caracteristico. Con olores extrafios.
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VERIFICACION DE ROTULADO DE ALIMENTOS

Todo alimento empacado debe cumplir con los siguientes requisitos:

1. Nombre del producto.

2. Nombre y direccion del fabricante

3. Contenido neto y masa escurrida (unidades del Sistema Internacional Sl)

4. Registro sanitario INVIMA

5. Lista de ingredientes y aditivos

6. Identificacion del lote

7. Instrucciones de conservacion

8. Fechas de vencimiento o duracion minima, teniendo en cuenta: dia/mes/afio
9. Instrucciones para el uso

10. Registro Sanitario

A continuacién el rotulo a utilizar en todos los productos alimenticios que se encuentren
en la despensa del Hogar Infantil El trencito

HOGAR INFANTIL EI TRENCITO

NOMBRE DEL PRODUCTO:

LOTE:

FECHA DE RECEPCION:

FECHA DE VENCIMIENTO:

Almacenamiento

24
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Los alimentos deben almacenarse en forma ordenada, protegidos de condiciones externas
que pueden ocasionar dano o deterioro de estos, ademas se debe tomar en cuenta las
caracteristicas de estos.

3.3.1. Alimentos que requieren almacenamiento en frio (refrigeracién y/o
congelacion):

En estos se encuentran las carnes, lacteos, quesos, pulpas o frutas procesadas.

El Hogar Infantil cuenta con tres neveras y tres congeladores funcionantes, que se mantienen
en constante revision y mantenimiento. En estas estda marcado en la parte externa que
alimentos deben ubicarse por cubiculos, para facilitar la organizacién de los alimentos

Para los alimentos que se almacenan en frio debe garantizarse a diario los siguientes
procesos:

e Verificar a diario la temperatura de los equipos (neveras y congeladores) y llevar el
registro escrito de esta en el formato de control de temperatura de equipos de
almacenamiento en frio - Ver Anexo 1. —temperatura de refrigeradores y congeladores

e Realizar la limpieza y desinfeccién de los equipos de almacenamiento en frio, de acuerdo
con la periodicidad establecida en el Plan de Saneamiento Basico (PSB).

* No se deben almacenar juntos alimentos crudos con alimentos cocidos. En el caso de
requerir almacenar alimentos cocidos en refrigeracion, estos alimentos deben ubicados
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en la parte superior de la nevera y empacados en un recipiente cerrado para evitar
contaminacion cruzada.

e Al sacar los alimentos para coccion es necesario verificar las fechas de vencimiento y las
caracteristicas organolépticas de estos (color, olor y textura).

e Almacenar los alimentos teniendo en cuenta el sistema PEPS, es decir los alimentos que
primero entran son los alimentos que primero deben salir.

Las temperaturas de los equipos deben ser:

o Refrigeracion: Entre 0°Cy 4 °C
o Congelacion: Por debajo de -18 °C

Con el fin de garantizar que los rangos exigidos se encuentren dentro de los limites
establecidos, semanalmente se aplicara el formato denominado Formato de verificacion de
termoémetros — ver anexo. ---verificacién de termémetros y se realizara como medida
preventiva el mantenimiento mediante calibracién del equipo al menos una vez al afio.

La capacidad de almacenamiento debe ser acorde a la periodicidad de compra de los
alimentos.

2¢



Fe y Alegria

Colombia

it T e Fooues g o P S

3.3.2. Alimentos que se almacenan en despensa de abarrotes

En estos se encuentran: granos, arroz, leche en polvo, productos de panaderia y
pasteleria, bienestarina y grasas.

El Hogar Infantil cuenta con estantes para ubicar canastillas en las cuales se almacenan
frutas, tubérculos y huevos. Ademas cuenta con canecas y cajas organizadoras para el
almacenamiento de abarrotes las cuales se rotan de acuerdo a la llegada de alimentos,
y asi dar cumplimiento a las PEPS.
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Para los alimentos que se almacenan en la despensa debe garantizarse a diario los
siguientes procesos:

e Realizar la limpieza y desinfeccion de las estibas, canastillas y canecas de
almacenamiento de alimentos y del area de almacenamiento de alimentos de acuerdo
con la periodicidad establecida en el Plan de Saneamiento Basico (PSB).

e Colocar las canastillas con alimentos sobre estibas plasticas o en estantes, las cuales
deben estar en adecuado estado de limpieza. Estos deben estar separado de pisos,
paredes y techo, para facilitar la manipulacion y limpieza de las areas.

* No colocar los alimentos directamente en el piso.

e FEl| area de almacenamiento debe evitar el paso de plagas, encontrarse cerrado y en
adecuadas condiciones de limpieza en general.

e Al sacar los alimentos para coccion es necesario verificar las fechas de vencimiento y las
caracteristicas organolépticas de estos (color, olor y textura).

® Almacenar los alimentos teniendo en cuenta el sistema PEPS, es decir los alimentos que
primero entran son los alimentos que primero deben salir.

e | a capacidad de almacenamiento debe ser acorde a la periodicidad de compra de los
alimentos.

2¢
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3.3.3. Alimentos que se almacenan en el area de fruver
En estos se encuentra las frutas y verduras no procesadas.

Para los alimentos que se almacenan en el area de fruver, debe garantizarse a diario los
siguientes procesos:

e Realizar la limpieza y desinfeccion de las estibas, canastilas y del area de
almacenamiento de alimentos, de acuerdo con la periodicidad establecida en el Plan de
Saneamiento Basico (PSB).

e Colocar las canastillas con alimentos sobre estibas plasticas o en estantes, las cuales
deben estar en adecuado estado de limpieza. Estos deben estar separado de pisos,
paredes y techo, para facilitar la manipulacién y limpieza de las areas.

® No colocar los alimentos directamente en el piso.

e [E| area de almacenamiento debe evitar el paso de plagas, encontrarse cerrado y en
adecuadas condiciones de limpieza en general.

e Al sacar los alimentos para coccidon es necesario verificar las caracteristicas
organolépticas de estos (color, olor y textura).

® Almacenar los alimentos teniendo en cuenta el sistema PEPS, es decir los alimentos que
primero entran son los alimentos que primero deben salir.

® | a capacidad de almacenamiento debe ser acorde a la periodicidad de compra de los
alimentos.

Flujograma 5.
Almacenamiento de los alimentos

[ ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS ]

Verificar a diario temperatura de equipos. \
Registro escrito de temperatura de equipos.

Realizar limpieza y desinfeccién de acuerdo al PSB.

No se deben almacenar juntos alimentos crudos con

Almacenamiento :>
en frio

ce o)

alimentos cocidos.
Kl'emperaturas: \ e Verificar las fechas de vencimiento y las caracteristicas
organolépticas.
e  Refrigeracion: 0 °C a e Almacenar los alimentos teniendo en cuenta el sistema
4°C k PFPS
. Congelacion:

Debajo de -18 °C
Alimentos a almacenar:

Carnes, lacteos, quesos,
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Bienestarina con rotulo y
separacion de la de reserva. Las
canecas se utilizan para la
Bienestarina que esta en actual
utilizacién

1. Diligenciar los formatos establecidos por ICBF, para el manejo y distribucion de la

Bienestarina de acuerdo con la vigencia

Accesos limpios, libre de acumulacién de basura

Techos limpios

Piso seco y limpio

Paredes limpias

Ausencia de basura o desperdicios

No se puede almacenar la Bienestarina con otros productos

Almacenar por lotes y fechas de vencimiento

Puede utilizar canecas limpias para el almacenamiento de los lotes mas antiguos e ir

sacando diariamente de este espacio

En el espacio destinado para el almacenamiento no se debe permitir la presencia de

animales

11. Ausencia de roedores, moscas o cucarachas

12. Ausencia de olores desagradables o fuertes

13. Con estibas y canecas limpias, separadas minimo 60 cm de las paredes y 15 cm del
suelo, que permita inspeccion y limpieza

14. Realizar aseo diariamente en el lugar donde se almacena

15. La Bienestarina no debe estar en despensa si su fecha de vencimiento es menor a 60
dias

©COoNoOOA~WN
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16. La bienestarina, aunque esté almacenada en bultos debe tener espacio alrededor para
facilitar su limpieza (dirigirse a “Guia de Almacenamiento Bodegas Alimentos de Alto
Valor Nutricional de ICBF”)

3.3.4. Pre-alistamiento

El pre-alistamiento hace referencia al proceso que deben sufrir las materias primas o
alimentos tan pronto ingresas al servicio de alimentacion de manera que garantice su
adecuada manipulacion. Los procesos a los que deben ser sometidos los alimentos segun
su naturaleza son: limpieza, desinfeccion, re-empaque, coccién, almacenamiento y
descongelacion, segun corresponda.

En el Hogar Infantil El Trencito se pre alista los alimentos en dos fases:

Martes: en la recepcién de carnicos, se retira piel de pollo y se divide para los dias de uso
que se requiera.

Miércoles: en la recepcién del Fruver se lavan y desinfectan alimentos y se almacenan y
rotulan.
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ALIMENTO

PREALISTAMIENTO

FALTAS

Carnes/ pollos/
pescado

Se revisa las condiciones de recibido y se debe
ubicar en congelacién. Segln las preparaciones
programadas por la minuta se debe hacer una
separacion previa por dia, de manera que el
producto se descongele adecuadamente, en
refrigeracion. En caso de re-empacarse el
producto, debe ser rotulado con la informacion del
empaque primario (donde venia inicialmente la
carne, pollo o pescado)

No descongelar con tiempo las
carnes e iniciar la coccion con el
producto congelado.

No tener rotulacion el producto
en refrigeracién o congelacion.
Haber recibido un producto en
mal estado y tratar de eliminar las
partes deterioradas.

Quesos

Se revisa las condiciones de recibido y se debe
ubicar en refrigeracidn.

Segln la cantidad a brindar se debe porcionar el
alimento, de manera que no se hagan mas cortes de
los necesarios del producto y se deba almacenar
pedazos o porciones pequefias.

En caso de re-empacarse el producto, debe ser
rotulado con la informacion del empaque primario
(donde venia inicialmente).

Quesos a temperatura ambiente.
No tener rotulacion el producto
en refrigeracién o congelacién.
Haber recibido un producto en
mal estado y tratar de eliminar las
partes deterioradas.




Frutas para Jugo

Se revisa las condiciones de recibido.

Se debe hacer una limpieza y desinfeccion con
desinfectante (1 ml de desinfectante / 1 L de agua).
Se deben quitar las hojas ( en el caso de fresas,
moras, feijoa, etc)

Se deben pelar las frutas con piel mas gruesa como
( lulo, maracuya, feijoa, tomate de arbol, curuba,
guayaba, mango, pifia, pitahaya, pifia, meldn, etc.)
Posterior al pelado se debe porcionar y empacar
cada fruta en bolsas rotuladas para su congelacién
o refrigeracion para las bebidas de la semana.

Las frutas que se cocinan para su conservacién
como las fresas y moras no deben contener tallos ni
hojas, se debe adicionar una pequefia porcidon de
azucar y posterior a su coccion se dejan enfriar y se
porcionan para ir a refrigeracion o congelacion.
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No realizar limpieza y desinfeccion
de las frutas.

No hacer el prealistamiento con
anticipacion, sino el dia del
consumo.

Cocinar las frutas con sus hojas y
tallos.

Licuar las frutas con sus hojas y
tallos, asi como con pieles
gruesas.

No empacar adecuadamente cada
una de las frutas alistadas.

No rotular los alimentos.

Frutas para

Se revisa las condiciones de recibido.
Se debe hacer una limpieza externa de las frutas.

No realizar limpieza y desinfeccion
de las frutas.

Colnsumo Se debe hacer desinfeccion : Utilizar canastillas sucias sin
directo (1 ml de desinfectante / 1 L de agua). previa limpieza y desinfeccién.
Se deben almacenar a temperatura ambiente en
canastillas limpias alejadas del suelo.
Utilizar inicialmente las que tengan mayor grado de
maduracion.
ALIMENTO PREALISTAMIENTO . FALTAS
Verduras con Se revisa las condiciones de recibido. No realizar limpieza y desinfeccién
piel delgada Se debe hacer una limpieza y desinfeccion con | adecuada.
desinfectante (1 ml de desinfectante / 1 L de agua). | No hacer el prealistamiento con
Se deben guardar los alimentos en bolsas | anticipacidon, sino el dia del
Habichuela, trasparentes con hoyos para que respirare el | consumo.

coliflor, tomate,

cebolla, lechuga,
espinaca, cilantro,
guascas, pimenton,
zanahoria, repollo,

berenjena
Acelga
Apio, arveja

alimento.

Se debe rotular cada producto.

Se deben conservar en refrigeracion.

-En el caso de cebolla cabezona y tomate se
almacenan en seco, posterior a su limpieza y
desinfeccion.

-La cebolla larga debe ser alistada posterior a la
limpieza y desinfeccién, quitando las primeras
capas, y cortando la cola, empacada en bolsa
trasparente con hoyos y rotulada.

-En el caso del cilantro y las guscas, posterior a su
limpieza y desinfeccién se deben dejar secar sobre
pafio de papel y posteriormente envolver en papel
trasparente o vinipel.

Almacenar alimentos con tierra y
sucios.

No rotular los productos

No almacenar los alimentos que
requieren refrigeracion.
Almacenar y utilizar productos
dafiados.

Verduras con
piel gruesa

Auyama, calabacin,
pepino,

Se revisa las condiciones de recibido.

Se debe hacer una limpieza y desinfeccion con
desinfectante (1 ml de desinfectante / 1 L de agua).
Se deben pelar las verduras,

Posterior al pelado se debe porcionar y empacar
cada verdura en bolsas trasparente con hoyos y
rotulada para refrigeracion.

No hacer el prealistamiento con
anticipacion, sino el dia del
consumo.

Almacenar alimentos con tierra y
sucios.

No rotular los productos

No almacenar los alimentos que
requieren refrigeracion.
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Tubérculos, Se revisa las condiciones de recibido. Almacenar y utilizar productos
p . Se deben ubicar en canastillas especificas para estos | dafiados.
raices y platanos reR ek P
productos.

En el caso de la papa, se debe revisar que no
contenga mucha tierra, ni coloracion verdosa.

3.4. Coccion de los alimentos

Antes de iniciar el proceso de coccion es necesario que el personal del servicio de alimentos
verifique los siguientes aspectos:

e | os alimentos de origen vegetal deben estar libres de mohos.

e Deben lavarse con agua, cepillo, segun el caso, y desinfectarse de acuerdo a lo
establecido en el PSB.

e Verificar las fechas de vencimiento de todos los alimentos, asi como las caracteristicas
organolépticas de estos (color, olor y textura).

e | a descongelacion de los productos debe realizar a temperatura maxima de 4 °C y una
vez descongelado el alimento no se puede volver a congelar.

e Deben limpiarse y desinfectarse las superficies y recipientes en los que se ha realizado
la descongelacion, para evitar que se contaminen otros alimentos con el liquido
resultante.

e | as tablas para picar carnes deben ser diferentes de las de frutas y verduras. Ademas,
deben lavarse y desinfectarse de acuerdo a lo establecido en el PSB.

e Todos los equipos, mesas de trabajo y utensilios deben lavarse y desinfectarse después
de cada uso y antes de manipular productos diferentes a los que previamente se
trabajaron y al final de la jornada. Todo esto de acuerdo a lo establecido en el PSB.

* No se deben almacenar juntos alimentos crudos con alimentos cocidos. En el caso de
requerir almacenar alimentos cocidos en refrigeracion, estos alimentos deben ubicados
en la parte superior de la nevera y empacados en un recipiente cerrado para evitar
contaminacién cruzada.

® Preparar los alimentos a temperaturas superiores a los 70 °C para asegurar la destruccion
de microorganismos.

e Evitar mantener los alimentos a temperaturas entre los 10 °C y los 60 °C, ya que en estas
temperaturas se produce una rapida multiplicacion de microorganismos.
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Comprobar la temperatura de coccidon y demas caracteristicas organolépticas de los
alimentos y registrarlas en el formato denominado: Registro Evaluacion Organoléptica de
Preparaciones — Anexo 1----Registro Control de Temperaturas de Preparaciones de Alto
Riesgo — anexo 1.

Recuerde que los cambios en la minuta no estan permitidos. En el caso de requerirse un
cambio en esta, la autorizacion de este se debe solicitar con minimo 8 horas de
anticipacion. En caso de autorizarse se diligenciara el formato denominado Cambio de
alimentos y/o minutas, el cual debe ser diligenciado por la Directora o el profesional en
nutricion del Hogar Infantil — Ver Anexo 1.---cambio de minuta

Temperaturas de conservacion de los alimentos preparados.

Los alimentos preparados listos para el consumo como: sopas, carnes, verduras
calientes, arroz tubérculos y otros, deberan ser conservados a temperaturas igual o
superiores a 65°C, con el propdsito de disminuir el riesgo de contaminacién del alimento
conforme a las buenas practicas de manufactura.

Los alimentos listos para el consumo sin proceso térmico como los jugos de frutas y las
ensaladas frias deberan mantenerse a una temperatura igual o inferior a 10 °C.

Se aclara que el rango ideal de conservacion de los alimentos listos para el consumo frio
esta contemplado entre los 4 °C y 7°C.

Los alimentos que se preparen en condiciones sanitarias conformes se podrian mantener
a temperatura no mayor de 10 °C en un periodo maximo de 4 horas.

Algunas recomendaciones que se pueden aplicar para disminuir y mantener los alimentos en
la temperatura mencionada son:

Debido al volumen y peso promedio total de la ensalada fria se recomienda que una vez
preparada refrigerarla en un recipiente protegido con tapa y sacarla de la nevera
conforme a la demanda del servicio.

Se puede mantener la ensalada también fuera de la nevera en un recipiente
protegido con tapa, sobre una cama de hielo suficiente que garantice la
temperatura indicada.

El hielo para la disminucién de la temperatura del jugo debe ser preparado con
agua potable, preferiblemente hervida previamente y ser manipulado de la misma
forma que los alimentos listos para consumir.

Para la preparacion de los jugos de frutas, se recomienda igualmente refrigerar previo a
la preparacion la fruta prelista, agua y leche.

Mantener protegido con tapa, el jugo de frutas hasta el momento de servir.

Cuando se adicione hielo, el peso de hielo debe ser descontado del agua requerida para
la preparacion y preferiblemente el hielo se debe dejar derretir antes de servir, para que
todos los vasos de jugo mantengan la misma calidad en el contenido de los ingredientes.
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Las anteriores recomendaciones son soluciones que aseguran la temperatura definida
parcialmente, ya que el mejor procedimiento para mantener el alimento a 10°C o menos
constantemente es someterlo a refrigeraciéon mecanica (refrigerador), siempre y se cuente
con el espacio suficiente y adecuad en los equipos.

Flujograma 6.

Coccion de los alimentos

[ COCCION DE LOS ALIMENTOS ]
/o Alimentos de origen vegetal libres de moho y lavarse y desinfectarse de\
P acuerdo con lo establecido en el PSB.
R e Verificar las fechas de vencimiento y las caracteristicas organolépticas.
¢ La descongelacion se debe realizar a temperatura maxima de 4 °C.
E e Las tablas para picar carnes deben ser diferentes de las de frutas y
verduras.
\Vj e Todos los equipos, mesas de trabajo y utensilios deben lavarse y
k desinfectarse, de acuerdo con lo establecido en el PSB. /
1
P
* No se deben almacenar juntos alimentos crudos con alimentos cocidos.
R ®  Preparar los alimentos a temperaturas superiores a los 70 °C.
e Evitar mantener los alimentos a temperaturas entre los 10 °C y los 60 °C,
(0] e Comprobar la temperatura de coccion.
C
C
3.5. Amstamiento y servido de alimentos

o Evitar mantener los alimentos a temperaturas entre los 10 °C y los 60 °C, ya que en estas
temperaturas se produce una rapida multiplicacion de microorganismos.
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Los alimentos deben servirse inmediatamente finalizado el proceso de coccidén para
asegurar mantener una O6ptima temperatura de estos y evitar la proliferacion de
microorganismos.

Si el alimento se ha de conservar caliente, es necesario mantenerlo a una temperatura
minima de 65 °C.

Si el alimento se ha de conservar en frio, el tiempo de enfriamiento desde el final de la
coccion hasta llegar a 10 °C no puede ser superior a dos horas y el producto debe
mantenerse a una temperatura de 4 °C.

Flujograma 7.

Alistamiento y servido de los alimentos

p
ALISTAMIENTO Y SERVIDO DE ALIMENTOS ]
(.
4 7\
Mantener las temperaturas de los alimentos calientes por
encima de los 60 °C y de los frios por debajo de los 10 °C

- J

-

Los alimentos deben servirse inmediatamente finalizado el
proceso de coccion

-

Los alimentos que se va a servir calientes deben
congervar 11ina tamneratiira minima de AR °C

—

-

Para conservar el alimento en frio, el tiempo de
enfriamiento desde el final de la coccidén hasta llegar a 10
°C no puede ser superior a dos horas y el producto debe

mantenerse a una temperatura de 4 °C.
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FORMAS ADECUADAS DE MANIPULAR LOS UTENSILIOS Y/O LAS

PREPARACIONES POR PARTE DEL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Y
/0 ACOMPANANTES DURANTE EL MOMENTO PEDAGOGICO DEL “VAMOS A

COMER”

CORRECTD INCORRECTO CORRECTO INCORRECTO

Estandarizacion del servido y distribucién

La tolerancia para la variacion del gramaje en los alimentos servidos esta definida de la
siguiente manera:

Alimentos proteicos 100 % del peso establecido y 20 % por encima del peso
declarado en la minuta.

Los demas grupos de alimentos el 5% en peso de tolerancia por debajo y por
encima del peso declarado en la minuta.

Se debe disponer de un recipiente plastico para la recoleccion de los sobrantes
de comida, el cual no debe encontrarse cerca al espacio destinado para la
entrega de los platos servidos.

Los alimentos servidos deberan entregarse a las personas en bandejas en
buen estado e higienizadas, limpias y secas.

El cubierto entregado sera la cuchara.

4(
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e Los alimentos calientes servidos, no deben permanecer en tiempo de espera
por mas de 5 minutos en la linea de servido, para evitar que estos sean
entregados frios a los nifios y nifias.

Una vez finalizado el consumo de los alimentos se procedera a diligenciar el formato
denominado Descomide. El objetivo de este es establecer cuantos alimentos estan
consumiendo los nifios y nifas del hogar infantil, pero ademas definir la aceptabilidad de las
preparaciones por parte de ellos y ellas. Se aplicara diariamente o aleatoriamente a todos los
niveles como se defina por parte de la Directora y /o del Nutricionista - Ver anexo 1.---
Descomide

4. TIPOS DE CONTAMINACION
La contaminacion es la presencia de cualquier material extrafio en un alimento, ya sean

bacterias, metales, téxicos o cualquier otra cosa que haga al alimento inadecuado para
ser consumido por las personas. Los alimentos pueden contaminarse por los siguientes
medios:

4.2. Contaminacion fisica
Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboraciéon o el cocinado. Por
ejemplo: Polvo, cabello, astillas, piedras, entro otros.

4.3. Contaminacioén quimica
Puede ser ocasionada por mezcla con sustancias quimicas, por ejemplo: jabones,
desinfectantes, combustibles, perfumes, esmalte de ufas, insecticidas y otras.

4.4. Contaminacién biolégica
Es la presencia de microorganismos en el alimento, causando descomposicion,
enmohecimiento, dafo, deterioro y fermentacién. Esta se subdivide en:

4.4.1. Por microorganismos: Cuando en el alimento hay la presencia de bacterias,
hongos, levaduras, parasitos y virus.

4.4.2. Por plagas o vectores: Por la presencia de roedores, insectos, palomas,
gatos o perros.

4.5. Contaminacién cruzada
Es la transmisibn de microorganismos de un alimento a otro a través de los
manipuladores, utensilios y las superficies. Es peligrosa cuando se manipulan alimentos
crudos y a la vez alimentos ya elaborados. En este los posibles patdégenos se encuentran
con muy pocas barreras y pueden multiplicarse si se dan las condiciones adecuadas (al
producirse la rotura de la cadena de frio).
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En los alimentos elaborados el riesgo es menor, sobre todo si estos han sido tratados
con el calor, reduciendo asi el grado de contaminacién. Razon por la cual, todas las
superficies que puedan entrar en contacto con los alimentos crudos, como carne,
verduras y frutas, deberan ser sometidas a procesos de limpieza y desinfeccion.

4.5.1. Contaminacion cruzada directa

Ocurre cuando un alimento contaminado entra en “contacto directo” con uno que no lo
esta.

Por lo general se produce cuando:

e Se mezclan alimentos cocidos con crudos en platos que no requieren posterior
coccioén, como: ensalada, platos frios, tortas con crema y postres.

e Hay una mala ubicacion de los alimentos en el refrigerador; alimentos listos para
comer, por estar en contacto con los alimentos crudos.

¢ Los alimentos listos para comer toman contacto con el agua de deshielo de pollos,
carnes y pescados crudos.

e Cuando el uso del hielo en contacto con el alimento no ha sido elaborado con
agua potable y manipulado en condiciones de higiene.

4.5.2. La contaminacion cruzada indirecta

Es la producida por la transferencia de contaminantes de un alimento a otro a través de
las manos, utensilios, equipos, mesas y tablas de cortar. Por ejemplo: si con un cuchillo
se corta un pollo crudo y con ese mismo cuchillo mal higienizado se troza un pollo cocido,
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los microorganismos que estaban en el pollo crudo, pasaran al pollo cocido y lo
contaminaran.

Generalmente, ocurre por el uso de utensilios sucios como también por una mala higiene
personal de quien manipula o vende los alimentos.

Prevencién de la contaminacion

Uso de uniforme de color claro limpio y en buen estado (malla, gorro, blusa, calzadoe
cerrado con suela antideslizante, protector de boca y uso de guantes dependiendo de la
operacion).

No utilizar perfumes debido a que el aroma puede impregnar el alimento en su
manipulacion.

Evitar reutilizar los baldes que han sido utilizados como empaque original de pintura,
debido a la residualidad de plomo que puede contaminar el alimento en el
almacenamiento del mismo.

Transportar los alimentos en condiciones que causen la contaminacion y/o proliferacion
de los microorganismos y no lo protejan contra la alteracién o dafios del envase.

En la produccion, almacenamiento y comercializacién de los alimentos considerados de
mayor riesgo garantizar las temperaturas requeridas para su conservacion.

Lavar constantemente las manos.

Hacer limpieza y desinfeccidén de tablas, cuchillos, material de preparacion y todas las
superficies y equipos que puedan entrar en contacto con los alimentos crudos.

No utilizar el area caliente para comidas frias.
Uso de utensilios adecuados para limpieza y desinfeccion.
Almacenamiento adecuado de alimentos. (en estantes y estibas alejados del piso).

Preparar solamente lo necesario; en caso de sobrar alimentos preparados, refrigerarse
rapidamente, envasandolos en recipientes adecuados (plasticos, acero inoxidable) y
cubriéndolos con su tapa correspondiente: Papel aluminio, o peliculas plasticas
autoadhesivas.

No utilizar utensilios, ni superficies de contacto de vidrio en las areas de elaboracion de
los alimentos debido al riesgo de ruptura y contaminacion del alimento.

Evitar el contacto entro alimentos crudos y cocidos
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e Limpiar las superficies y los utensilios después de haberlos empleados para el manejo
de alimentos crudos.

e Lavarse muy bien las manos o los guantes, después de manipular alimentos crudos.

e Lavar las frutas y verduras con agua potable y desinfectarlas de acuerdo a lo establecido
en el PSB.

e Cumplimiento de las normas higiénico-sanitarias para todo el personal manipulador de
alimentos.

Evitar contacto directo de Materias primas con el producto terminado, ya sea a partir del
uso de utensilios sucios o por contacto del producto terminado con materias primas.

El personal de servicios generales debera llevar un registro de los elementos y articulos
de aseo que se les sean entregados. Este registro se denominara Kardex de aseo. Los
elementos de aseo que se entregan al personal, su composicion y sobre la forma de
empleo esta descrito en el Plan de Saneamiento Basico del Hogar Infantil.

5. PROCEDIMIENTO PARA EL MANTENIMIENTO DE EQUIPOS

Az
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El mantenimiento tiende a prolongar la vida util y el adecuado uso de los equipos de medicion,
también permite obtener datos mas confiables disminuyendo las fallas en la medicion,
decimos que algo falla cuando deja de brindarnos el servicio que debia darnos o cuando
aparecen efectos indeseables segun las especificaciones de diseno con las que fue
construido o instalado el equipo en cuestion.

A continuacion, se describen los aspectos basicos a tener en cuenta frente al mantenimiento
preventivo de los instrumentos de medicion, esta informacion fue obtenida de la “GUIA
TECNICA PARA LA METROLOGIA APLICABLE A LOS PROGRAMAS DE LOS
PROCESOS MISIONALES DEL ICBF”, la cual, contiene detalladamente todos los aspectos
relacionados con la metrologia de los equipos tanto empleados en el componente alimentario
como antropométrico:

5.1 Objetivo:

Establecer las actividades a desarrollar para asegurar un correcto funcionamiento y
conservacion de equipos a fin de evitar que cualquier problema derivado del mal
funcionamiento de los equipos pueda causar un riesgo en el alimento.

5.2 Alcance:

Aplica para todas las actividades de mantenimiento preventivo y reparativo que se realicen
en equipos utilizados en el servicio de alimentacion.
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5.3 Responsables:

Directora del Hogar Infantil:
e Garantizar el cumplimiento del programa.
e Evaluar y realizar seguimiento al programa de mantenimiento.

e Supervisar y monitorear las actividades propias del mantenimiento

Proveedor de Servicios (Regional Fe y Alegria)
o Ejecutar el mantenimiento preventivo, predictivo y correctivo de los equipos.

e Garantizar el trabajo realizado.

Manipulador de Alimentos:

e Reportar situaciones anormales en el funcionamiento de los equipos.
5.4. Documentacion

Todos los instrumentos y/o equipos de medicidon deben contar con la siguiente informacion
relacionada en medio fisico 0 magnético, para facil acceso y conocimiento de todas las
personas involucradas en la prestacion del servicio y para la consulta de supervision del
ICBF. La informacion debe incluir:

5.4.1 Hoja de vida: Debe contener los siguientes items:

Nombre: Nombre o denominacién del instrumento de medicion.

Tipo de equipo: Descripcién del instrumento.

Marca: Marca del equipo descrito.

Modelo: Nombre o referencia del instrumento asignado por el fabricante.

Serial 0 Lote: Cédigo asignado por el fabricante.

Ubicacion: Lugar donde se esta localizado para su uso.

Fecha de calibracién: Fecha registrada en los certificados de calibracion inicial
(certificado del fabricante) y/o en uso.

e Verificaciones intermedias: Fecha, resultado, recomendacion y responsable de la
verificacién interna.

4¢
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Responsable del equipo: La responsabilidad es de quien tenga a su cargo el manejo
de los instrumentos de medicion.

Fecha de ingreso: Corresponde al afio-mes-dia en que el equipo o instrumento de
medicion ingresa al inventario y posteriormente se asigna al responsable. -

5.4.2 Catalogos.

5.4 .3Instrucciones de uso y almacenamiento del fabricante.

5.4 .4Certificados de calibracion: Hace referencia al certificado que emite el laboratorio, luego
de realizar los procesos para establecer la calibracion; el documento debe cumplir con los
siguientes requisitos:

La descripcion e identificacidon unica del fabricante del equipo, tipo, nUmero de serie.
La fecha en la cual se completé la calibracion.

El resultado de la calibracion.

La identificacion del proceso de calibracion.

El error maximo permitido del instrumento.

Las condiciones ambientales pertinentes y una declaracién sobre cualquier
correccion necesaria.

Las incertidumbres implicadas en la calibracion del equipo.

Los detalles del mantenimiento, tales como ajustes, reparaciones y modificaciones en
caso de que se requieran durante el servicio de calibracion.

Cualquier limitacion de uso.

La identificacién de la persona o personas que realizaron la calibracion.

La identificacién de la o las personas responsables de la veracidad de la informacion
registrada.

La identificacion unica de cualquiera de los certificados e informes de calibracion y de
otros documentos pertinentes.

La evidencia de la trazabilidad de los resultados de calibracién.

Los requisitos metrolégicos para el uso previsto.

Se recomienda que la frecuencia de calibracion a la que debe someterse el instrumento o
equipo de medicion no sea superior a un afo

5.4.5 Verificaciones intermedias: La verificacién de un instrumento es la aportacion de
evidencia objetiva de que un instrumento satisface los requisitos especificados. Las
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verificaciones intermedias se haran dependiendo del instrumento a verificar, teniendo en
cuenta la frecuencia de uso del instrumento y teniendo en cuenta los errores maximos
permitidos indicados en el catalogo del fabricante o en el certificado de calibracion del
instrumento. Se debe iniciar las verificaciones intermedias a partir de los seis meses de uso,
con una periodicidad de tres meses; sin embargo, esto no exime que se puedan realizar
verificaciones antes de este periodo.

5.4.5.1 Verificacion del termdmetro en el punto de hielo

wn =

Llenar un vaso de icopor grande, con hielo picado.

Agregar agua limpia (fria) del grifo hasta que el vaso esta lleno y revolver bien.
Cuando la mezcla del agua se ha estabilizado -alrededor de cuatro o cinco minutos-,
insertar la sonda o punzon en la mezcla de agua/hielo, de manera que se sumerja
toda el area de deteccion. No dejar que la sonda o punzon, toque los lados o el fondo
del vaso.

Esperar al menos dos minutos o hasta que el indicador deje de moverse. La
temperatura en el termémetro debe leer mas de 0°C + 1.0°C.

Si la temperatura sobrepasa los valores limite, se debera:

e Realizar nuevamente el ejercicio comparando en igualdad de condiciones, la
medicion del termdémetro caso, con la medicion del termdmetro patrén (mismo
vaso con agua/hielo, inmersion de ambos termémetros al tiempo).

e Hacer ajustes al termémetro de acuerdo con el manual del equipo para lograr
la medicion adecuada (aplica para termémetros ajustables).

e Sino se logra el error maximo permitido, de acuerdo con lo contenido en el
catalogo y la Hoja de vida del equipo, separar el termémetro para cambio.

6. Registrar los resultados en el formato de verificacion del termdmetro.

5.4.5.2. Verificacion del termdmetro en el punto de ebullicién del agua

Lograr ebullicion completa de agua limpia de la llave, la cual debe estar en un
recipiente profundo (mas de 25 cm).

Insertar la sonda o punzon en el agua hirviendo, de manera que se sumerja toda el
area de deteccion. No dejar que la sonda o punzon, toque los lados o el fondo de la
olla.

Esperar al menos dos minutos o hasta que el indicador deje de moverse.

La temperatura en el termémetro debe registrar 100°C £+ 1.0°C. (considerar los
cambios de punto de ebullicién por altitud de cada ciudad).
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5. Si la temperatura sobrepasa los valores limite, hacer ajustes de acuerdo con el
manual del termoémetro para lograr precision.

e Realizar nuevamente el ejercicio comparando en igualdad de condiciones, la
medicion del termometro caso, con la medicion del termémetro patron.

e Hacer ajustes al termometro de acuerdo con el manual del equipo para lograr la
medicion adecuada (aplica para termémetros ajustables).

e Sila precision es inalcanzable, separar el termémetro para cambio.

6. Registrar los resultados en el formato de verificacion del termémetro.

5.4.5.3. Indicaciones para la verificacion de Balanzas

1. Ellugar para realizar las pruebas debe estar lejos de ruido, vibracion, luz directa, corrientes
de aire o humedad, que afecten el proceso de verificacion.

2. Para balanzas pesa alimentos o pesa bebés, debera ubicarse el equipo en una mesa firme
y las balanzas pesa personas, sobre el piso. Equilibrar la balanza, de acuerdo con las
caracteristicas propias de cada uno.

3. ldentificar la balanza, registrando en el formato de verificacion la informacion obtenida a
partir del manual (idealmente) o de la observacion.

4. En caso de no contar con manual del equipo, identificar (con apoyo de las tablas
contenidas en la NTC 2031 version 2002):

Escala de medicion y Numero de Valores de Verificacion.
Limite minimo de carga o capacidad minima.

Capacidad Maxima.

Error Maximo Permitido (EMP).

6. Realizar las pruebas de Excentricidad, Repetibilidad y Exactitud, calculando el error
obtenido y comparando con el EMP.
7. Registrar los resultados en el formato de verificacion de balanza.



FeyAlegria
Colombia

A ae ol e T i gl T Sadal

Adicional a esto, el responsable del uso del equipo o el responsable de la unidad de servicio
deberan realizar inspeccion de las condiciones fisicas y/o de funcionamiento de los
instrumentos de medicion y los equipos del servicio, que se tengan en uso, la inspeccion
debera realizarse de forma mensual, para identificar de forma oportuna cualquier situacién
que pueda ser corregida con mantenimiento preventivo. Las condiciones de inspeccion son
minimas las siguientes:

Nevera
e Cierre correcto de la puerta.
¢ Funcionamiento del termémetro de la nevera (en caso que lo tenga).
e Sonidos de los motores.
e Respuesta adecuada a las mediciones sugeridas.
¢ Fugas de agua.

Balanzas

o Darfos en el plato de la balanza, en display para las balanzas digitales, u otros dafios
fisicos que afecten la toma de las medidas.

¢ Cuando exista una diferencia mayor a 5 gramos entre las tomas del peso de la misma
porcién de alimentos

e Los equipos no responden adecuadamente al estimulo de una medicién de peso.

Termémetro

e Escala del termoémetro legible.
e Respuesta a las mediciones de temperatura.
¢ Instrumento sin dafos fisicos o rupturas que impida la visualizacion de la medicion.

5.4.6 Informes de anomalias y posteriores acciones correctivas o reportes de mantenimiento
si aplica.

5(
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Procedimiento de lavado de manos
Duracion del lavado: Entre 40 segundos y 60 segundos
Material Obtenido de: Organizacién Mundial de la Salud (OMS).

Mojese las manos. Aplique suficiente jabdon para cubrir
todas las superficies de las manos.

Frotese la palma de la mano derecha
Frotese las palmas de las manos contra el dorso de la mano izquierda
entre si. entrelazando los dedos, y viceversa.

Anexo. 1 Inspeccion de Practicas Higiénicas del Personal Manipulador de Alimentos
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PROCESO DE GESTION Y ADMINISTRACION DE CENTROS

REGISTRO DE PRODUCCION Y NUTRICION
SEGUIMIENTO A MANIPULADORES DE ALIMENTOS

VERSION 2

FECHA 23/01/2022

CENTRO: UBICACION:
NOMBRE : MES/ANO
CRITERIOS DE EVALUACION © |sewanat  |semanaz  [sEwana3  |sEwAnas OBSERVACIONES

Cumple/ NG No Cumple)

Liega de acuerdo al horario establecido

Lava sus manos al ingresar al area de manipulacion de alimenios

Sus mancs no presentan heridas ableras

Lava sus manos en cada cambio de proceso

Pora el uniforme adecuadamenie

Mo usa joyas, ni maquillaie en el drea

Permanece con ufias cortas impias y sin esmale

Maniene su cabello recogido y deniro del gorro

Manene el tapabocas cubriendo nariz y boca

Mo consume alimenios deniro del area de proceso

Cumple con responsabilidad sus funciones

Planea con andcipacion su trabajo

Lleva los registros correctanmenia

VERIFICADOR (Nutricionista):

5z
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Anexo. 2Formato Recepcion de alimentos

FeyAlegria PROCESO DE GESTION Y ADMINISTRACION DE CENTROS VERSION 2
m Colombia PROCEDIMIENTO DE PRODUCCION Y NUTRICION
toa RECEPCION DE ALIMENTOS FECHA 22/01/2022
CENTRO: UBICACION:
FECHA PESO! VENCIMIENT INSPECCION C cumple/ NC No cumple
HOR REGISTRO TEMPE | PRO¥YEEDD
[DDIMMIA FPRODUCTO | CANTID No LOTE 1] -
AARA) A SANITARIO AD [DDanI\:HAHH R.-C R D::_;D E:g:}\l Eg‘:;;n TH?#EPD BIDSiGDUFII

Responsables:

OBSERVACIONES:

5¢
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Anexo. 3 Formato orden de produccioén

FeyAlegria FROCESO DE GESTION ¥ ADMINISTRACION DE CENTROS YERSION 2
Colombia PROCEDIMIENTO DE PRODUCCION ¥ NUTRICION
. - d ORDEN DE PRODUCCION FECHA
FECHA: CENTRO: UBICACION:
DIA DE MINUTA: TIEMPO[3) DE COMIDA:
N MIAD: DE 1A 3 AADS: N NIfiD: DE 4 A 5 AADS -
i Cantidad 3 pesar del alimento por <l
Unidad | zonridad de material per un wsuzaric mimere de nifes que agisticron Cantidad total de
Mambre del alimenta mtj?da [segin el range de edad) alimente que sale del
base Uzuarioz 123 Usuarioz 45 5 Uzuarioz 123 Uszuarioz 42 5 almacén:

afos afios afos afos

Responsable:
Yerificador:
Obzservaciones:




FeyAlegria

Colombia

i £ T onarr e T iingrel 5 Peacin Sadal

Anexo. 4 Formato de alimentos deteriorados en custodia

iﬂ' FeyAlegria PROCESO DE GESTION Y ADMINISTRACION DE CENTROS VERSION 2
Colombia PROCEDIMIENTO DE PRODUCCION Y NUTRICION
eyt r—_. REPORTE DE ALIMENTOS DETERIORADOS EN CUSTODIA FECHA: 23012022
CENTRO: UBICACION:
FECHA
(DDIMMIAAAA] HORA PRODUCTO CANTIDAD Mo LOTE JUSTIFICACION
Responsables:

Observaciones:

5¢
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PROCESD DE GESTION ¥ ADMINISTRACION DE CENTROS

FoyAlogria YERSIGON 2
Colfombia REGISTRO DE PRODUCCION T HUTRICION
— e e e FECHA
CONTROL DE TEMPERATURAS DE PREPARACIONES T,
CENTRO [uBicacion:
CRITERIO A EXALUAR
FECHA |HORA PREPARACION RESPONSABLE

TIEHF O
DE

T IHICIAL

T-FIHAL

T- SERYIDDO

YERIFICADOR:

OBSERYACIONES:
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Anexo. 6 Formatos control de teriperaturas-en:frio=«'=+

FLGEPE P

w PROMDCION ¥ PREVERCION PROCESD FT.6i PP fat T

ﬁdal FORMATO DE COMTADL DE Fsidn 2 palded "’ Wersidn 2 Pigmnaidel
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TEMPERATURAS - FEFRIGERADDRE S BEHERTS Tl & G hlomasEn |

S m—m— FARRLA TEMPERATURAS - REFRIGERADDRES Edan

i SERICIN: WD DE SERICEE
CEMTIRE ZIMAL: REFRIGERADDR Mo

™ Y TR anre TE ¥ CEMTHRIN A0MAL: HEFRIGEHADDE Mo,

ES: |D|:II5ELI.I'.‘IJE n.w.hmg.m..uﬂ.gﬂ.-a:
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Anexo. 7 Formato manejo de dietas especiales

FeyAlegria PROCESO DE GESTION ¥ ADMINISTRACION DE CENTROS VERSION 3
) Colombia PROCEDIMIENTO DE PRODUCCION Y NUTRICIGN
=i gl DIE TAS ESPECIALES FECHA 231042022
CENTRO: UBICACION:
NUTHICIONISTA
FECHA | MIVEL NOMBRE DIAGNOST | ALIMENTOS QUE | RECOMENDACIONE | DURACI
USUARIO Ico SE EVITAN S DE CONSUMO ON

Actualizacidon mensual, diligenciado por el nutricionista del centro.

OBSERVACIONES:
Anexo. 8 Formato de verificacion de termémetros
PROCESO DE GESTIOH T ADHIHISTRACIOH DE CEHTROS o
m FoyAlegria PROCEDIHIEHTO DE PRODUCCIOH T HUTRICIOH FERSIOHT
Colombia FECHA
e bhtvg et e YERIFICACION DE LA CALIBRACIOH DE TERHOHETROS T
CEMTRO: cIwvDAD:
HETODO USADO
D i :::'i‘;f"lﬁ'; PUHTO TRIFLE DEL AGUA PUHTO DE EBULLICIOH CORRECCION ':Zi:é:::l:ﬂ:::: OBSERVACIOHES

T T-FATROM -C TC T-FATROM ¢

T-C: Temperatura del bermame tro quere ertd verifizandaen grador centiqrador, T- PATROH -C: Temperaturadel termémetra P atrén (zalibrada) en grador centiqradar,
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INSTRUCCIONES DE DILIGENCIAMIENTO

Este instrumento tiene como objetivo fundamental la revision mensual de los instrumentos
empleados para la toma de temperatura tanto de equipos, como de alimentos, y nos permitira
conocer de forma oportuna si se encuentran en buen estado permitiéndonos registrar las
temperaturas reales de equipos, alimentos y preparaciones.

8.2.2.1 Verificacldn del tarmonmelro eh o punts de hisle

& Llerar un veso oe jcopor grands, ¢an hisla
picago E
b Agregar sgua limpia (fria) del grio nasta gue .
8l vaso sEth |lano y revaiver bisn
& Cusnda la mexcis del sgus s ha estabiizada
-airededor e cUAln O SN minutos-, inserts
\a 30nGda O pundcn ah i meazcls de aguahisk L
o8 maEners que 8 sumeda foda & bdrea de ¥
delecctn. Mo dejar qus & sonds o purdsn,
Toaus fod lecios © & Sanda mel Vo
d Esperar sl menos dos minuios o hasta qua el
ndicador deje de moverse. La temperaiurs an @ vmomedro debe leer mis os O°C &
187G,
& 5i s isnperatura schrepass o vaiored limile. S8 debery
= Faealmar rmusvamente o slerckioc omparands on iguaidad oo cordiclorss. @
rreadicaon dael termometro casa, con la medicion del ermameto patran { M s
£on aguahigic. remerslan de amibos Semamaiias al tempo)
+  Hacer musiss al lemdmein de acusrde con & manual del squUipd para lograr A
medicion adecuada (apica para fermomastios ajustabies|
52 N &2 logre &l emoe mARmo parmitida, 08 Bcuema con ko contendoa en @l catalogo v la
Hoja da vida dal squipe. separar el termomestno para cambio

6(
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FoyAlagria PROCESO DE GESTION Y ADMINISTRACION DE CENTROS VERSION 02
Colombia PROCEDIMIENTO DE PRODUCCION Y NUTRICION
e e gyt CAMBIO DE ALIMENTO Y/O MINUTA FECHA: 23/01/2022
CENTRO- UBICACION:
FECHA TIEMPODE [ALIMENTO O PREPARAGION | ALIMENTO O PREPARACION . PROFESIONAL
DA | mes [ Ao | o MEW COMIDA PROGRAMADO USADO JUSTIFICACION REPONSABLE

[SUIT 5 auToTIzZaran Z Camnios poT Semand, Savo T UTT anmento
* El formato se debe diligenciar en su totalidad, para estudiar la posibilidad de cambio. Este se debe entregar en medio fisico o enviado via correo electronico con

minimo 24 horas de anticipacion.
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Anexo. 10 Formato evaluacién sensorial de la preparacion

m FeyAlegria PROCESO DE GESTION ¥ ADMINISTRACION DE CENTROS VERSION 3
C‘ofg m 5,{3 PROCEDIMIENTO DE PRODUCCIGN Y NUTRICION
o b Lt el ey onscs Sl EVALUACION SENSORIAL A LAS PREPARACIONES FECHA 23012022
CENTRO: JBICACION:
N' | 1 EMPO DE ASPECTOR A EVALUAR ey
FECHA |MEN COMIDA PREPARACION [ APARIENCIA | TEXTURA OLOR SABOR | PORCION| -~rproar RESPONSABLE
u Bl R | MIB R MICIRIQIO|JBIR|M] C [ NC|B|R
C= Caracteristico; B= RBancio; Q=0Quemado y O=0Otro B = buena, R = regular, M = mala C = Cumple, NC= No cumple
YERIFICADOR:

OBSERYACIONES:




Anexo. 11 Registro de muestra testigo

FeyAlegria

Colombia

i £ T onarr e T iingrel 5 Peacin Sadal

m FeyAlegria

PROCESO DE GESTION ¥ ADMINISTRACION DE CENTROS

YERSION 3

Colombia PROCEDIMIENTO DE PRODUCCION ¥ NUTRICION
o e CONTROL A MUESTRAS DE ALIMENTOS FECHA: 230112022
CENTRO CIUDAD

Refrigerio Refaraado: BEFRIG, BEF; Refrigerio PM: BEFRIG, PRI Temp. T temperaturs del alimenta inmediatamentes antes di tamar |2 muestra,

RE¥IZADD POR [Hombre, carge, TP y Fecha):

6
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PROCESO DE GESTION Y ADMINISTRACIONDE CENTROS

(F:,}; :;i';r;; PROCEDIMIENTO DE PRODUCCIGN Y NUTRICION VERSION 2
M b P by Pt b REGISTRO DE RESIDUOS DE RACIONES POR NIVEL FECHA 231012022
CENTRO: UBICACI] MESIAAD:
o CAHTIDAD SOBRAS SOLIDAS EH GRAHOS POR HITEL
DA HER TIEHFO DE GOHIDA OO TETAL EEIFSNIARLE

LUME 3

FEFRIGERI0REFORZADO

ALMUERZO

FEFRIGERIOFH

FEFRIGERI0REFORZADO

ALMUERZO

FREFRIGERIOFM

MEERCO( MARTER

FEFRIGERIOREFORZADO

ALMUERZO

FREFRIGERIOFM

FEFRIGERIOREFORZADO

ALMUERZO

FREFRIGERIOFM

VEERME | JUEVER

FEFRIGERIOREFORZADO

ALMUERZO

FEFRIGERIOFM

Mombr,

del

rific:ador:

LUME

REFRIGERIOREFORZADD

ALMUERZ0

REFRISERIOFH

REFRIGERIOREFORZADD

ALMUERZ D

REFRIGERIOFH

MEERCO| MARTE 3

FREFRIGERIO REFORZADD

ALMUERZ D

REFRIGERIOFH

FREFRIGERIO REFORZADD

ALMUERZ D

REFRIGERIOFH

WEERME 1| JUEVER

FREFRIGERIO REFORZADD

ALMUERZ D

FREFRIGEFRIOFH

Mombre del Verificador:

OBSERVACIONES:

62
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Anexo. 13 Hoja de vida equipos

HOJA DE VIDA BASCULA XXX - XXX

FECHA DE ADQUISICION: DD/MM/AAAA
CERTIFICADO DE VERIFICACION: DD/MM/AAAA
FECHA DE INICIO DE USO: DD/MM/AAAA
FICHA TECNICA:

Caddigo
Referencia

- Precision:

- Teclado resistente al uso continuo y al agua

- Componentes de alta precision

- Peso méaximo:

- 5 digitos para el peso

- 5 digitos para el precio unitario

- 6 digitos para el total

- Calcula precio y peso
Caracteristicas - Memorias

- Funcién de suma acumulativa

- Funcién para volver a cero

- Pantalla led

- Ahorro de energia

- Indicador de bateria baja

- Proteccion de sobrepeso

- Teclado de 24 botones
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- Bateria recargable

- Puede trabajar hasta 30 horas después de carga
completa

- Tamano de la bandeja superior:
-Tamano general:

-Trabaja con Voltaje de 110V (corriente normal en
Colombia)

Anexo. 14 FORMATOS PARA LA VERIFICACION DE INSTRUMENTOS DE MEDICION

6¢
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PROCESD
PROMOCION Y PREVENCION

FORMATO IMDIVIDUAL PARA VERIFICACION DE TERMOMETROS

Mo, INVENTARIQ ICBF

FLGA.Pp i T et i [
WVersian 1 Paging Tde 1
Clasificazian do fa Informacsan:

6¢
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PLAN DE FORMACION BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA 2023

DESARROLLO DE LA

MES TEMA OBJETIVO ACTIVIDAD DURACION | EVALUACION | ENCARGADAS
Febrero Generalidades del Dar a conocer el manual de BPM Presgntauon de 2 horas Taller escrito | NUTRICIONISTA
BPM generalidades en bpm
. P Presentacion de
Minuta patron, ciclos de Brindar herramientas para la adecuada aspectos a rechazar
marzo mend, lista de L. P . . P . Y 2 horas Taller escrito | NUTRICIONISTA
. A . recepcion de materias primas aceptar en materias
intercambio y porciones .
primas
Contaminacion de Reconocer los diferentes tipos de Presentacion de tipos de
abril . contaminacién de alimentos y saber . ”p 1 hora Taller escrito | NUTRICIONISTA
alimentos . contaminacion
prevenirlas
ETAS enfermedades Conocer como prevenir una enfermedad
mayo transmitidas por p . Presentacion de ETAS 1 hora Taller escrito | NUTRICIONISTA
. transmitida por alimentos
alimentos
Rotulado de alimentos Reconocer que alimentos pueden ser Lectura de rotulado con
Julio resolucion er'ugiciales arala sr;lud alimentos 1 hora Taller escrito | NUTRICIONISTA
5109-2005 perl P
Recepcidon de materi Reconocer los aspectos adecuado: ra Juego Kahoot
Agosto ecepd . aterias onoce s_a pecto a_ uados pa uego fa 0.0, Y 1 hora Taller escrito | NUTRICIONISTA
primas decepcionar los alimentos presentaciéon
Dar a conocer el Codex Alimentarius, o “Cddigo
Alimentario”, como el conjunto de norm - . .
Septiembre Codex alimentarius M e_ ano’, L e o J,u _o N as, Taller tedrico practico 1 hora Taller escrito | NUTRICIONISTA
directrices y cédigos de practicas aprobados
por el Programa Conjunto FAO/OMS
HACCP (Analisis de Dar a conocer el Sistemas de Gestion de
Octubre puntos de control Inocuidad de los Alimentos, especificamente Taller tedrico practico 1 hora Taller escrito | NUTRICIONISTA

critico)

HACCP-Analisis y Puntos Criticos de Control




