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ACTA GENERAL INDUCCION Y REINDUCCION DE PSB Y BPM
REUNION
FECHA: Bogota, 07/07/2026.
HORA: 02:00PM
LUGAR: JARDIN INFANTIL SALAMANDRA
TEMA: INDUCCION Y REINDUCCION DE PSB Y BPM
ASISTENTES: Talento Humano del jardin infantil salamandra

OBJETIVO: Socializar y Dar a conocer al talento humano del jardin infantil
salamandra, el plan de saneamiento basico y buenas practicas de manufactura

ORDEN DEL DIA:
1) Saludo.
2) Tema.
3) Objetivo.
4) Desarrollo de la reunién

5) Firma de asistencia.

DESARROLLO:

Siendo las 02:00PM, se inicia la reuniéon con el talento humano, auxiliares, la
coordinadora da la bienvenida a la reunién

Pasando al primer punto de la reunion la coordinadora indica que se trabajara
primero plan de saneamiento basico y luego el protocolo de bpm. el plan de
saneamiento basico se inicia con el propdsito que tiene este en su desarrollo en el
jardin infantil salamandra y la responsabilidad que tiene cada una de las operarias
a realizar las diferentes practicas dentro del jardin, luego como es la forma de
implementacion de este programa y las encargadas de cada area, posteriormente
realizar énfasis en cada uno de los 4 programas de los cuales se compone el plan
de saneamiento como lo son:

1. Programa de limpieza y desinfeccion
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2. programa desechos solidos
3. programa de control de plagas
4. programa de abastecimiento o suministro de agua potable.

Se habla también de los métodos actividades y acciones que se realizan en
los diferentes programas ya que es de suma importancia que cada una de
las operarias y auxiliares conozca este programa para el desarrollo de las
diferentes actividades que se trabajan en el jardin.

El dia de hoy se hace énfasis en el programa de limpieza y desinfeccién

A continuacién, se describen las diferentes acciones que se deben realizar dentro
del proceso de limpieza y desinfeccién en la unidad operativa: Jardin Infantil
Salamandra para lograr el objetivo del programa de conformidad a las condiciones
fisicas, estructurales y de servicio misional de la unidad operativa.

Métodos de higienizacion

* Cepillado: se realiza de manera manual o mecéanica. Es el mas aceptable
para eliminar la suciedad, segun el tipo de superficie.

» Aspersion: se usa para desinfectar grandes superficies (paredes, techos,
ambientes, entre otros). Se debe tener en cuenta el control del tiempo de
contacto del desinfectante.

* Inmersion: puede realizarse con o sin agitacion segun el caso. Se suele
utilizar en piezas desmontables de equipos, menaje, utensilios y alimentos.

+ Directa: generalmente se usa para superficies o0 areas con alta carga
microbiana.

Actividades para la limpieza y desinfeccion

» Limpieza principal: consiste en la remocion o eliminacién de residuos
visibles como grasa, restos de comida, suciedad, entre otros, de las
superficies a través de un elemento de apoyo como escoba, cepillo,
esponja. en el servicio de alimentacion para la limpieza de menaje con
alimentos, esta se realizara a chorro de agua.
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» Aplicacién de producto quimico: consiste en la aplicacién de un producto
detergente biodegradable, que ayuda a la remocién de particulas o
suciedad. Esta actividad no aplica para la limpieza y desinfeccién de
alimentos.

* Enjuague: es la eliminacién de toda la suciedad disuelta y la remocion del
detergente biodegradable empleado en la fase anterior usando agua
potable para su eliminacion.

» Desinfeccion: es la aplicacion del producto quimico usado en la unidad
operativa para disminuir la carga microbiana teniendo en cuenta la
dosificacion establecida en la ficha técnica de producto y las
concentraciones definidas en el presente documento

* Enjuague final: es la remocion de los restos del desinfectante usado en la
fase anterior mediante el uso de agua.

Métodos de limpieza

Las operaciones de limpieza se practican alternando en forma separada o
combinada métodos fisicos para el fregado y métodos quimicos, los cuales implican
el uso de detergentes biodegradables.

La limpieza se refiere a la remocion de polvo, grasa, resto de comida u otros
elementos visibles en particulas en pisos, techos, gabinetes, paredes, etc.; labor
que requiere disponibilidad de agua limpia y de un agente de limpieza.

e Métodos fisicos: es la limpieza realizada con productos y materiales, como
agua caliente, vapor, cepillos, estropajos, esponjas, escobas, entre otros.
Se usan para la limpieza de platos, superficies, utensilios, entre otros.

e Métodos quimicos: esta limpieza se realiza con el uso de sustancias que
facilitan el desarrollo de la higienizacion. p. ej.: detergentes biodegradables.

e Meétodos manuales: esta limpieza se realiza por contacto o por inmersion, y
se utilizan cuando es necesario remover la suciedad refregando con
soluciones detergentes. Para ello se recomienda utilizar un recipiente que
contenga las soluciones detergentes para sumergir las partes removibles de
los utensilios y equipos a limpiar, con el fin de desprender la suciedad antes
de comenzar la labor manual.

e Limpieza in situ: es utilizada para limpieza y desinfeccion de utensilios,
equipos y partes de estos que no son posibles de desmontar; las cuales se
lavan con una solucion de agua y detergente biodegradable a una presion
suficiente para realizar una limpieza 6ptima.

Agentes de limpieza o limpiadores

Son aquellos que se emplean para retirar la suciedad. Los detergentes tienen la
propiedad de modificar las propiedades fisicas y quimicas del agua en forma que
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ésta pueda penetrar, desalojar y arrastrar residuos que se endurecen sobre las
superficies.

El detergente ideal debe tener las siguientes propiedades:

* Biodegradable

* Inodoro

» Accion emulsionante de la grasa

* Soluble en agua

* No corrosivo

» Estable durante el almacenamiento
* Fécil de dosificar

* No téxico en el uso indicado

» Facil eliminacion por enjuague

Asi mismo, debe tener las siguientes funciones:

* Separar las suciedades
» Disminuir la tension superficial
» Destruccion final de grasas

Técnicas de aseo para pisos

Técnica de arrastre: consiste siempre en limpiar en un solo sentido, evitando repetir
el paso del pafio varias veces por el mismo sitio. Es importante limpiar muy bien los
imperfectos y grietas en las cuales se puede acumular suciedad.

Técnica del ocho: se inicia con el trapero en la parte opuesta a la salida del lugar
donde se presta el servicio, haciendo movimientos semicirculares de borde a borde
hacia el lugar de la salida para asegurarse que todo el piso quede debidamente
trapeado.

Factores que influyen sobre los resultados de la desinfeccién

» Carga microbiana

» Concentracion del agente desinfectante
* Materia organica

* Duracién de la accién germicida

* Temperatura del agua

* Humedad

. pH

Desinfeccion

Los desinfectantes deben tener las siguientes propiedades:
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* No téxicos
» Alta actividad antimicrobiana
* Cumplir con las normas legales

Se recuerda a las operarias que los dos documentos se remitieron via correo
electronico para que los tengan presentes para el desarrollo de actividades
igualmente si generan alguna duda o inquietud.

1.1.1. Clases de desinfectantes

Existen cuatro agentes desinfectantes de uso comun: biguanidas poliméricas, yodo,
amonio cuaternario y cloro. Independiente de cual se use, existen tres reglas que
deben aplicarse para que el saneamiento sea efectivo:

* Regla No. 1: todos los residuos visibles deben eliminarse previamente, de lo
contrario estos consumiran gran parte de la accién del agente desinfectante.

* Regla No. 2: verificar la correcta dosificacion y dilucion del desinfectante.

* Regla No. 3: tener en cuenta el tiempo de accion de la solucion desinfectante.

1.1.2. Técnica de desinfeccidn por sustancia quimica

Consiste en la utilizacibn de un agente quimico desinfectante por aspersion,
inmersion o vertimiento directo. Los factores que afectan la eficacia de los
desinfectantes son:

¢ Inactividad debida a la suciedad: la presencia de suciedad y otros materiales
sedimentados reducen la eficacia de todos los desinfectantes quimicos, por
lo tanto antes de realizar la desinfeccidn, debe existir un adecuado proceso
de limpieza.

e Temperatura de la solucion: por lo general, cuanta mas alta la temperatura,
mas eficaz es la desinfeccién, por lo cual es preferible usar una solucién
tibia o caliente, en vez de fria. Sin embargo, debe verificarse la ficha técnica
del producto para confirmar la temperatura recomendada por el fabricante.

e Tiempo: todos los desinfectantes quimicos necesitan un tiempo minimo de
contacto para que sean eficaces, el cual varia de acuerdo con su actividad.

e Dilucion: la dilucion del desinfectante varia de acuerdo con su naturaleza,
su concentracion inicial y las condiciones de uso. Su dosificacion debe
hacerse segun la finalidad y el medio ambiente en el cual se empleara.

e Estabilidad: la solucion de los desinfectantes implica preparacién reciente y
utilizacion de utensilios limpios. El mantenimiento prolongado de soluciones
diluidas puede reducir su eficacia o convertirse en depoésito de
microorganismos resistentes.
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1.1.3. Normas para el manejo del hipoclorito de sodio (NaClO) como
desinfectante

Es importante considerar que cuando se va a usar el hipoclorito de sodio como
desinfectante (producto que se encuentra en el mercado en diferentes
concentraciones), se debe realizar un célculo matematico con el propdésito de
garantizar que siempre se obtendra la concentracion de desinfectante deseada
independientemente de la concentracion inicial del hipoclorito de sodio.

Generalmente las concentraciones del desinfectante que se encuentran en el
mercado son las siguientes:

» Concentracion para uso industrial: 13%
» Concentracion para uso doméstico: 5,25%

La dosificacion y preparacion de la solucion desinfectante seguin concentracion de
hipoclorito de sodio (NaClO) sugerida por la entidad, concentracion para uso
doméstico: 5,25%, se encuentra relacionada a continuacioén en la tabla
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Implementos minimos a utilizar para los procesos de limpieza y desinfeccién

Para la adecuada limpieza y desinfeccion de areas, zonas, equipos, elementos y
superficies es necesario contar con implementos minimos para la labor, como:
escobas, traperos, haragan, recogedores, guantes, cepillos, canecas, bolsas de
basura, esponijillas, baldes, entre otros, que seran reemplazados teniendo en cuenta
su deterioro.
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La unidad operativa debe implementar la clasificacion de elementos de aseo de
acuerdo a la tabla de colores, la cual debe estar expuesta en un lugar visible.

A continuacioén, se describen los colores que se deben implementar en cada unidad
operativa para todos los elementos de aseo. Los guantes deben ser del color
estipulado por area y los demas elementos de aseo se deben identificar con cinta
del color o pintados con el color definido para permitir una adecuada identificacion.

Color Area
Salén comedor,
Verde | pasillosy areas
comunes.

Cocina, reciboy
almacenamiento

Amarillo ;
de alimentos,
Cafeteria.
Rojo Bafos
Almacenamiento
Negro temporal de
residuos

Los elementos para realizar la limpieza y desinfeccion deben higienizarse y
almacenarse por separado, éstos pueden ser ubicados en la misma area siempre y
cuando se cumpla con las condiciones anteriormente mencionadas. Es necesario
usar un perchero o elemento que haga sus veces, de manera que siempre
permanezcan en su sitio y organizados. No se permite el lavado y la ubicacién de
elementos de aseo en area de preparacion ni en el area de almacenamiento de
alimentos

Se recomiendan las gafas de seguridad, tapabocas, otros elementos de proteccion
personal contra salpicaduras o irritaciones de las vias respiratorias, teniendo en
cuenta que el hipoclorito de sodio es una sustancia corrosiva e irritante. En todo
caso se debera dar cumplimiento a las fichas de seguridad del producto y a las
indicaciones de seguridad.

En caso de presentarse derrame de fluidos corporales con presencia de sangre o
sangre, debera darsele manejo como residuo de alto riesgo, se usaran elementos
con cddigo de color rojo y se dispondran en una caneca de pedal con tapa hermética
y bolsa de color verde cerrada y rotulada de la siguiente manera: “RESIDUOS NO
APROVECHABLES”.
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Manejo de productos quimicos dentro de la unidad operativa

Identificar que los insumos para el aseo se encuentren debidamente sellados y
cumplan con requisitos minimos de rotulado como nombre del producto, registro de
lote, cantidad, fecha de fabricacion y fecha de vencimiento (seguin NTC 5465).

» Todo producto quimico que sea utilizado en la unidad operativa deber& contar con
la ficha técnica y de seguridad o impresa en un lugar accesible; la cual debera ser
divulgada a todo el personal que manipule y tenga contacto con estos productos y
tener constancia de esta divulgacion.

» Clasificar los insumos por sus caracteristicas, teniendo en cuenta las indicaciones
de almacenamiento establecida en la hoja de seguridad o ficha técnica, que debe
entregar el proveedor. Garantizando la publicaciéon de la matriz de compatibilidad de
los productos en un lugar visible.

« Dar cumplimiento a la Resolucién 2400 de 1979.

* Los insumos se deben almacenar sobre estibas, por grupos y sus etiquetas a la
vista.

* Mantener una adecuada rotacion del stock de insumos de aseo. Rotacion de
acuerdo al método primeros en entrar, primeros en salir (PEPS).

» Verificar que los aspersores de re-envase se encuentren limpios, desinfectados y
rotulados. La rotulacion de los aspersores debe contener los siguientes aspectos:
Indicacién de uso, porcentaje de hipoclorito y fecha de preparacion.

Lavado de Manos

Las manos son el vehiculo principal para los microorganismos, lo que puede afectar la calidad
del alimento
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Respecto al protocolo de BPM la coordinadora habla del alcance que tiene este
protocolo y como se debe manejar inicialmente el transporte de alimentos, el residuo
de alimentos dentro del jardin, la forma de almacenamiento, los elementos utilizados
como termometros basculas y grameras, la forma correcta en preparacion y
manipulacion servicio y distribucion.

se realiza la socializacién de presentacion personal y habitos higiénicos de acuerdo
a la resolucion 26 74 de 2013. El dia de hoy se enfocan en presentacion personal
y hébitos higiénicos de la solucidn inician con

EL CAPITULO IlI
Personal manipulador de alimentos

Articulo 11. Estado de salud. El personal manipulador de alimentos debe cumplir
con los siguientes requisitos:

1. Contar con una certificacion médica en la cual conste la aptitud o no para la
mani-pulacién de alimentos. La empresa debe tomar las medidas correspondientes
para que al personal manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento
médico, por lo menos una vez al afo.

2. Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario
por razones clinicas y epidemioldgicas, especialmente después de una ausencia
del trabajo mo-tivada por una infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de
provocar contaminacion de los alimentos que se manipulen. Dependiendo de la
valoracion efectuada por el médico, se deben realizar las pruebas de laboratorio
clinico u otras que resulten necesarias, registrando las medidas correctivas y
preventivas tomadas con el fin de mitigar la posible contaminacion del alimento que
pueda generarse por el estado de salud del personal manipulador.

3. En todos los casos, como resultado de la valoracion médica se debe expedir un
certificado en el cual conste la aptitud o no para la manipulacién de alimentos.

4. La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos
ordenados por el médico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir
un certificado en el cual conste la aptitud o no para la manipulacién de alimentos.

5. La empresa es responsable de tomar las medidas necesarias para que no se
permita contaminar los alimentos directa o indirectamente por una persona que se
sepa o sospeche que padezca de una enfermedad susceptible de transmitirse por
los alimentos, 0 que sea portadora de una enfermedad semejante, o que presente
heridas infectadas, irritaciones cutaneas infectadas o diarrea. Todo manipulador de
alimentos que represente un riesgo de este tipo debe comunicarlo a la empresa.
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Articulo 12. Educacion y capacitacion. Todas las personas que realizan actividades
de manipulacion de alimentos deben tener formacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados para llevar a cabo
las tareas que se les asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en
capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias para
evitar la contaminacion o deterioro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacion continuo y permanente para el
personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y luego
ser reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacion.
Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos especificos
de que trata la presente resolucion. Esta capacitacion estara bajo la responsabilidad
de la empresa y podra ser efectuada por esta, por personas naturales o juridicas
contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitacion se
realice a través de personas naturales o juridicas diferentes a la empresa, estas
deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su formacion y experiencia
especifica en las &areas de higiene de los alimentos, Buenas Préacticas de
Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad.

Articulo 13. Plan de capacitacion. El plan de capacitacién debe contener, al menos,
los siguientes aspectos: Metodologia, duracion, docentes, cronograma y temas
especificos a impartir. El enfoque, contenido y alcance de la capacitacién impartida
debe ser acorde con la empresa, el proceso tecnoldgico y tipo de establecimiento
de que se trate. En todo caso, la empresa debe demostrar a través del desempefio
de los operarios y la condicién sanitaria del establecimiento la efectividad e impacto
de la capacitacion impartida.

Paragrafo 1°. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se colocaran
en sitios estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su
observancia durante la manipulacién de alimentos.

Paragrafo 2°. EI manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y
manejar el control de los puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y la
importancia de su vigilancia o monitoreo; ademas, debe conocer los limites del
punto del proceso y las acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones
en dichos limites.

Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de proteccion. Todo manipulador de
alimentos debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion que a
continuacion se establecen:

1. Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas
higiénicas en sus labores, de manera que se evite la contaminacion del alimento y
de las superficies de contacto con este.
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2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro
que permita visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches
en lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en el alimento; sin bolsillos
ubicados por encima de la cintura; cuando se utiliza delantal, este debe permanecer
atado al cuerpo en forma segura para evitar la contaminacién del alimento y
accidentes de trabajo. La empresa sera responsable de una dotacion de vestimenta
de trabajo en numero suficiente para el personal manipulador, con el propédsito de
facilitar el cambio de indumentaria el cual sera consistente con el tipo de trabajo que
desarrolla. En ningun caso se podran aceptar colores grises o aguellos que impidan
evidenciar su limpieza, en la dotacion de los manipuladores de alimentos.

3. El manipulador de alimentos no podra salir e ingresar al establecimiento con la
vestimenta de trabajo

4. Lavarse las manos con agua y jabon desinfectante, antes de comenzar su trabajo,
cada vez que salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier
material u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacién para el
alimento. Ser& obliga-torio realizar la desinfeccion de las manos cuando los riesgos
asociados con la etapa del proceso asi lo justifiquen.

5. Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro
medio efectivo y en caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar cubiertas
para estas. No se permite el uso de maquillaje.

6. Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el proceso o preparacion,
sera obligatorio el uso de tapabocas desechables cubriendo nariz y boca mientras
se manipula el alimento. Es necesario evaluar sobre todo el riesgo asociado a un
alimento de mayor y riesgo medio en salud publica en las etapas finales de
elaboraciéon o manipulacion del mismo, cuando este se encuentra listo para el
consumo y puede estar expuesto a posible contaminacion.

7. Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

8. No se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el
personal realice sus labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la cabeza
mediante bandas, cadenas u otros medios ajustables.

9. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacén bajo.

10. De ser necesario el uso de guantes, estos deben mantenerse limpios, sin roturas
o desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos sin
proteccion. El material de los guantes, debe ser apropiado para la operacion
realizada y debe evitarse la acumulacion de humedad y contaminacion en su interior
para prevenir posibles afecciones cutaneas de los operarios. El uso de guantes no
exime al operario de la obligacion de lavarse las manos, segun lo contempla el
numeral 4 del presente articulo.
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11. No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como
tam-poco fumar o escupir en las areas donde se manipulen alimentos.

12. El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa
debe ser excluido de toda actividad directa de manipulacion de alimentos.

13. Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el
pasto, andenes o lugares donde la ropa de trabajo pueda contaminarse.

14. Los visitantes a los establecimientos o plantas deben cumplir estrictamente
todas las practicas de higiene establecidas en esta resolucion y portar la vestimenta
y dotacion adecuada, la cual debe ser suministrada por la empresa.

Posteriormente se proyecta un video con el fin de complementar la informacion
brindada, finalmente se realiza el pre test y pos test.

Les indica a las operarias que los dos documentos se remiten via correo electronico

para que los tengan presentes para el desarrollo de actividades igualmente si

generan alguna duda o inquietud.

Pasando al segundo punto se hace la socializacién de las generalidades de BPM

Preparacién de los alimentos
En la preparacion de los mends los primeros alimentos a preparar son aquellos que involucran
procesos térmicos como son: sopas, arroz, granos, tubérculos, pastas entre otros, y los ultimos
a preparar seran los que no requieren ningun tipo de tratamiento térmico como jugos,
ensaladas crudas y salsas. Lo anterior con el fin de prevenir contaminacion microbiana
elevada en los jugos y ensaladas crudas, que se puede presentar cuando estos alimentos se
preparan con mucho tiempo de antelacion al momento del servido.
Descongelacién de un alimento.
En la operacion de descongelado de los alimentos como las carnes, frutas entre otros, es
importante realizarlo manteniendo siempre la cadena de frio, es decir el producto debe ser
trasladado de congelacion a refrigeracion, el tiempo necesario dependera del tipo y tamafio
del alimento, se sugiere que se realice minino con 24 horas de antelacion a la preparacion.
Bajo ninguna circunstancia los alimentos congelados deben ser sometidos a proceso de
coccion, puesto que este procedimiento conlleva a que el alimento se cocine superficialmente,
manteniendo el interior crudo el cual genera riesgo de contaminacién; de igual manera es una
mala practica sumergir los alimentos congelados en agua caliente o fria.
PREPARACION DE ALIMENTOS CON PROCESO TERMICO. (Coccion)

Las temperaturas de coccién deben ser como minimo a 65°C, con los siguientes propdsitos:
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Que los alimentos sean aprovechados por el organismo, ya que en el proceso de coccién

suceden transformaciones fisico-quimicos, que facilitan la absorcion de los nutrientes.
Reforzar las cualidades gustativas y tengan mayor aceptabilidad.

Asegurar la inocuidad, ya que en este proceso se elimina gran parte o la totalidad de la

carga microbiana presente en los alimentos crudos.

Recomendaciones a tener en cuenta:

En el caso de preparacion de ensaladas que requieran proceso térmico, pero que su
consumo se prefiera en frio, por ejemplo: habichuelas, zanahoria, arveja, remolacha entre
otras, estas deben ser enfriadas rapidamente para garantizar que la ensalada llegue a la
temperatura de seguridad en el menor tiempo posible, se sugiere que sea colocada en
recipientes planos de bajo fondo y se extienda el producto permitiendo que el vapor se

libere en pocos minutos para luego protegerlo del medio ambiente.

Es indispensable que el tiempo de exposicidén del alimento a temperatura de peligro (4°C a
65°C) no sea superior a una hora, aungue el tiempo ideal para el enfriamiento es de treinta

minutos como maximo.

Cuando se requiera la adicién de salsas o aderezos, ésta se debe hacer cuando la ensalada

se encuentre fria y minutos antes del servido.

Recomendaciones generales para la preparacion de los alimentos

e Eliminar la grasa visible de las carnes y retirar la piel del pollo antes de su
elaboracion.

e Para frituras elegir aceites vegetales de una sola fuente. No utilizar manteca,
tocino o sebo para guisar.

e Utilizar sal moderadamente

e Para condimentar y dar sabor a los platos puede emplearse ajo, perejil, limon,
vinagre, canela, laurel, orégano, Unicamente naturales y no elaborados.

e Ultilizar los alimentos de acuerdo al método PEPS.

e Lavado en el menor tiempo, es decir que no se deben dejar los alimentos
sumergidos en agua, lo cual hace que se pierdan vitaminas y minerales.

e Emplear el agua de coccion de las verduras y algunas carnes, para otras

preparaciones.
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e Controlar tiempo y temperatura durante la coccion.
e No adicionar sustancias que puedan afectar el valor nutritivo como es el

bicarbonato.

Proceso de freido:

Agregar el aceite a un recipiente limpio y seco, para evitar que el aceite se queme y se

deteriore rapidamente.
No salar los alimentos antes de freirlos porque la sal acelera la oxidacion del aceite.
Las mezclas con otros aceites o grasas pueden dafiar la calidad y rendimiento de un aceite.

La relacion optima aceite alimento es de 6 a 1, con esto se evita que la temperatura

disminuya y resulten alimentos grasosos.

Freir los alimentos a la temperatura indicada. Los alimentos que se frien por encima de la

temperatura correcta logran un color intenso, pero no quedan totalmente cocidos.

Tener en cuenta el tiempo de fritura del alimento ya que no depende solamente de la
temperatura del aceite, también depende de la cantidad de alimento, de su tamafio, de la
forma y del contenido de agua del alimento. Si los alimentos tienen un alto contenido de
agua y se frien a una alta temperatura para ahorrar tiempo se formara una corteza
demasiado rapido y el interior del alimento quedara sin cocinar. Agregar una cantidad
grande de alimento frio al aceite caliente hara que la temperatura del aceite disminuya
drasticamente llevando a un mayor tiempo de fritura y a un producto final con alto contenido

de aceite.

No freir en el mismo aceite diferentes clases de alimentos, es preferible utilizar recipientes

separados.

Escurrir bien los alimentos fritos, después de freirlos, esto mejorara la apariencia de los

productos, y se economiza aceite.

Retirar constantemente los sobrantes de alimentos que van quedando suspendidos cuando

se frie. Estos sobrantes se van quemando y causan humo.

Métodos de coccién de las carnes:
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Para seleccionar el tipo de carne mas adecuada para la coccién se debe tener en cuenta el

tipo de corte.

= Calor seco

v" asado al horno
v’ asado a la parrilla
v' asado a la sartén

En el jardin salamandra se utiliza asado a la sartén.

= Calor himedo

v/ coccién a presion.
v" braceado estofado.

= Coccibn del pollo y el pescado:

e Retirar el exceso de grasa y piel del pollo.

e Para pescado el jardin maneja filete de merluza para evitar espinas y agallas.

e Para pollo y pescado se recomienda una coccién a temperatura media no muy
alta para evitar que pierdan sabor, jugosidad y textura.

e El pollo o el pescado congelado, no debe pasar directamente al proceso de

coccion.

Métodos de coccién de las verduras:

e Hervido

v' Usado para que las verduras no pierdan los nutrientes y caracteristicas organolépticas.

v' Por una parte, de verdura dos de agua.

v' Agregar la sal al final de la coccién, para evitar que la verdura se endurezca y se tenga
gue aumentar el tiempo de coccion.

e Al vapor

v" Usado en verduras de consistencia blanda.

v Retiene nutrientes.
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e A presion

v' Usado en verduras de consistencia dura.
v Se utiliza poca cantidad de agua.

v El tiempo de coccion se disminuye.

Preparacion de las Leguminosas

e Hidratar previamente antes de la coccidon cuando sea necesario. (colocar en agua con
anterioridad)

e Cuando el alimento requiera coccidn a presion de vapor se debe adicionar una cantidad de
agua suficiente que permita una completa coccion.

e Por ultimo, se agregan los aderezos

1. Observaciones

Es importante tener en cuenta que, al realizar una coccién, se asegure que el alimento
presente una temperatura interna no menor de 65°C, con el fin obtener una coccién uniforme
y un producto inocuo, para lo cual se debe diligenciar el formato IPSAN 59, control temperatura
alimentos preparados. Debe considerarse que el tiempo de coccion estara en funcion del tipo
y tamafio de la porcion del alimento, asi como la cantidad a preparar.

PREPARACION DE ALIMENTOS SIN PROCESO TERMICO (Sin coccién)

Jugos de frutas y ensaladas crudas:

Todas las frutas y hortalizas a utilizar en las preparaciones de los ciclos de menus que no
requieren coccién (como los jugos y las ensaladas crudas) deben ser sometidas a un estricto
proceso de higienizacién debido que en estos alimentos aumenta el factor de riesgo de
contaminacion, precisamente porque no son sometidos a procesos térmicos superiores a
65°C, que aseguran la eliminacion o disminucion de las bacterias que pueden deteriorar los
alimentos y/o causar ETA (enfermedades transmitidas por alimentos).

Todas las frutas y hortalizas a utilizar en las preparaciones de los ciclos de mends que no
requieren coccion (como los jugos y las ensaladas crudas) deben ser sometidas a un estricto
proceso de limpieza y desinfeccion manteniéndose en temperatura de refrigeracion 4°C +/-
2°C.

Es de aclarar que las frutas y hortalizas en el proceso de mencién, pueden ser escaldadas

(opcional) y no es necesario llevarlas a proceso de coccién ya que en la coccion la pérdida de
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vitaminas como la C es total. Mientras en el escaldado las ventajas obtenidas son: disminucién
de la carga microbiana, mejoramiento del color, disminucion de la actividad enzimatica, entre
otros.

Las condiciones higiénicas de todas las superficies, equipos y utensilios que entren en
contacto directo con las frutas y hortalizas para las preparaciones o los recipientes en los
cuales se va a almacenar o mantener el alimento deben ser éptimas (lavadas y desinfectadas)
con el fin de evitar la contaminacion cruzada, siguiendo lo establecido en el Plan de

Saneamiento del jardin salamandra.

Jugos de fruta.

Las frutas no podran cocinarse para aumentar el rendimiento de los jugos ya que la coccion
disminuye el aporte de micronutrientes.

En la preparacion de los jugos el azdcar no debe ser adicionada en el momento de licuar, esta
debe incorporarse momentos antes del servido para evitar que aumente la carga de levaduras
en el jugo y se creen las condiciones Optimas de fermentacién que ocurre cuando el azucar
entra en contacto con el agua, asi mismo el recipiente en donde se deposite el jugo preparado
debera ser de color claro, el color del recipiente no podra ser igual a los colores utilizados para
las canecas de disposicion de residuos.

Ensaladas crudas

En la preparacion de las ensaladas crudas, se debe realizar la desinfeccion de las hortalizas,

realizar el corte o preformado y mantener las precauciones explicadas anteriormente.

RECOMENDACIONES DE DESINFECCION PARA LA ELABORACION DE PLATOS
CALIENTES Y FRIOS

Lavado del alimento.

e Todos los vegetales, incluyendo ajos y cebollas, deben ser lavados cuidadosamente, sea cual
sea el uso que se les dé.

e Para el lavado se debe usar agua potable y esponja, e ir realizandolo una por una cuando
sean piezas individuales como zanahorias, papas, limones y similares; en manojos pequenos,
cuando se trate de cilantro, perejil, etc., para eliminar tierra y mugre visibles; las lechugas se
lavaran hoja por hoja.
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Desinfeccidén

En el caso de la elaboracién de alimentos que seran consumidos sin una coccion previa, como
ensaladas etc., es indispensable desinfectar la materia prima para reducir la carga microbiana

presente, y asi evitar posibles enfermedades gastrointestinales.
Pasos a seguir para una correcta desinfeccion:

Verduras
Medir 1cc de cloro por cada litro de agua, mezclarlo bien y luego agregar las verduras

deshojadas, previo lavado con chorros de agua potable.

Dejarlas reposar en el agua clorada por 15 minutos como minimo. Protegerlas de cualquier

contaminacion posterior y enjuagar con agua potable.

Pelado y cortado

o Deben emplearse utensilios (cuchillo, tabla de picar, etc.) exclusivos para esta actividad, para
evitar la contaminacion cruzada.

e Nunca deben pelarse los tubérculos y hortalizas sobre su tabla de cortar.

e Debe lavarse cuidadosamente el sitio de trabajo después del pelado de las verduras, y
particularmente luego de limpiar los pescados.

e Se deben eliminar inmediatamente los restos, pieles, etc., y echarlos dentro de recipientes
herméticos (basureros con tapa).

e Después de esta actividad los alimentos manipulados deberan ser lavados.

¢ No emplear los mismos utensilios para cortar alimentos crudos y luego los cocidos, ya que
estos ultimos se contaminarian con los microorganismos provenientes de aquellos.

e Lalimpiezay pelado de verduras, pescados, debe realizarse en lugares separados, si fuera
posible.

Descongelado

Nunca debe descongelarse a temperatura ambiente ni en agua tibia.

Se debe realizar la cadena de descongelacion.

Por ningin motivo debe congelarse nuevamente un producto que ha sido descongelado.
Nunca debe cocinarse un trozo de carne congelada, puede parecer exteriormente cocido y
estar crudo en el centro.

Cocinado

e Los utensilios usados deberan estar debidamente lavados y desinfectados.
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Las temperaturas y tiempo de coccién en sus diferentes modalidades (asado, frito o hervido)
deben ser suficientes para cocer por completo los alimentos y asegurar la eliminacion de
todos los microorganismos.

Se tendra especial cuidado con los trozos grandes, el centro debe estar bien cocido (a una
temperatura de 100°C han hervido o se han cocinado), para garantizar la destruccién de
salmonella y otros patégenos.

Si los platos cocinados no han sido sometidos a un enfriamiento rapido (colocar el alimento en
recipientes poco profundos y enfriarlos en agua con hielo para luego someterlos a
refrigeracion), deben desecharse luego de 24 horas de conservacion.

En el caso de frituras, la grasa y aceites que se usen para freir deben renovarse cuando se
observa evidente cambio de color, sabor u olor.

Nunca se reutilizara el aceite que haya quedado del dia anterior.

Mientras se estan cocinando, los alimentos deben estar debidamente tapados, de manera que
se evite pueda caer algun material extrafio.

Para probar la sazdn de las preparaciones directamente de la olla o fuentes principales, se
deberan emplear utensilios (cucharas, tenedores, cucharones, etc.), los cuales no se volveran
a introducir en la olla luego de ser utilizados si previamente no se lavan, ya que esto
produciria contaminacion.

La preparacion de todo tipo de salsas y aderezos debera ser diaria, en un lapso de tiempo lo
mas cercano a la hora de servicio o despacho.

No preparar una salsa reutilizando las sobras.

Conservacioén

Elaborado el alimento, es importante llevar a cabo el enfriamiento lo méas rapido posible, a fin
de prevenir su contaminacion.

Se debera colocar en recipientes poco profundos los alimentos preparados.

Agitar constantemente con una cuchara desinfectada.

Se recomienda almacenar en refrigeracion los alimentos ya preparados, por no mas de tres
dias, siempre y cuando no se observe alteracion alguna.

Si los platos cocinados no han sido sometidos a un enfriamiento rapido, deben eliminarse
después de 24 horas de conservacion.

Mezclado

Los condimentos empleados deben estar exentos de materias extrafias, y guardados en
recipientes limpios y tapados. Estos condimentos deben ser de origen natural: (ajo, pimentén,
cebolla, tomate, hojas de laurel, tomillo, etc). nunca utilizar condimentos que contengan
tartarazina.

Cada condimento debera tener un cubierto exclusivo para su uso, y por ningin motivo se
empleara éste para la mezcla.

Nunca se utilizaran las manos para agregar condimentos, sino una cuchara u otro utensilio,
gue luego no se volvera a introducir en el recipiente.

CONSEJOS PARA EVITAR RIESGOS EN LA PREPARACION

Cuando se requiera realizar el proceso de descongelacion de alimentos debe realizarse
de congelacién a refrigeracién, nunca sumergiendo el alimento en agua ni disponiéndolo

congelado a coccion.

Calcular que cantidad se debe preparar usando niveles de produccion para evitar

pérdidas, descongelacion y recalentamiento de producto.
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Garantizar que los alimentos se mantengan calientes hasta su servido se encuentran a

temperaturas iguales o superiores a 60°c-, en todos sus puntos.

Los jugos o ensaladas se deben conservar tapadas en refrigeracion hasta su consumo
para garantizar que el ser consumidas se encuentren en la temperatura adecuada entre

4+/-2°c de acuerdo a la resolucion 2674/2013.

No permitir que los alimentos queden por tiempo prolongado en la zona peligrosa de
temperatura, es decir entre 6° a 60°c.

Tener los elementos listos y ordenados.

Desechar todo producto o residuos de producto que cae al piso y todo producto retenido
en las maquinas picadoras, molinos etc. Estos restos deben ser considerados como
basura, y ser arrojados a la bolsa residuos organicos. No colocarlos sobre las mesas ni
incorporados a los productos que, si se encuentran en condiciones Optimas, porque

construyen una fuente de contaminacion de alto riesgo.

Limpiar y desinfectar constantemente y evacuar las basuras periédicamente del area

de proceso.

Se socializa el formato de dosificacion de hipoclorito en el area de cocina y la tabla de colores
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