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HI El Trencito
Fe y Alegria Colombia

ACTA
NOMBRE ACTIVIDAD:

ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS Y ROTULACION COMPRA Y

TRANSPORTE DE ALIMENTOS
FECHA: 25/08/2026

HORA INICIO: 8:30 AM HORA FINAL: 9:30 AM
OBJETIVO:
Socializar aspectos relevantes del proceso almacenamiento, rotulacién, compra y

transporte de alimentos.

ORDEN DEL DIA:

1. Saludo que conecta

2. Socializar almacenamiento de alimentos y rotulacion compra y transporte de
alimentos

3. Despedida

Se realizo la socializacion a todo el talento humano del Hogar Infantil EL TRENCITO
la tematica relacionada de: Almacenamiento de alimentos y rotulaciéon compra y

transporte de alimentos

DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD:

El almacenamiento adecuado de los alimentos constituye una etapa fundamental
para preservar su inocuidad, calidad nutricional y caracteristicas organolépticas
hasta el momento de su utilizacién. Desde el enfoque de inocuidad alimentaria,
almacenar no significa Unicamente ubicar los productos en una despensa,

refrigerador o congelador, sino establecer condiciones que permitan prevenir la
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contaminacion, el deterioro y la proliferacion de microorganismos. ElI Codex
Alimentarius sefala que las condiciones de almacenamiento deben contribuir a
mantener los alimentos seguros y aptos para el consumo, teniendo en cuenta
factores como temperatura, humedad, limpieza, proteccion frente a contaminantes
y adecuada organizacion. Por esta razon, un almacenamiento deficiente puede
comprometer la seguridad del alimento incluso cuando las etapas anteriores de

compra y recepcion se hayan realizado correctamente.

En los servicios de alimentacion es indispensable diferenciar las condiciones de
almacenamiento de acuerdo con las caracteristicas y necesidades de cada
alimento. Los productos secos deben permanecer en espacios limpios, ventilados,
organizados y protegidos de la humedad y de posibles fuentes de contaminacion,
mientras que los alimentos que requieren refrigeracion o congelacion deben
mantenerse bajo condiciones apropiadas de temperatura. Las orientaciones
técnicas del ICBF establecen, entre otros aspectos, que los alimentos almacenados
deben mantenerse separados del piso, organizados en estanterias o estibas y con
condiciones gue faciliten la inspeccion, limpieza y control. Estas medidas permiten
disminuir el riesgo de contaminacion y favorecen una adecuada conservacion de los

productos.

Otro aspecto esencial corresponde a la rotacion de los alimentos mediante el
principio de primeras entradas, primeras salidas (PEPS). Esta practica permite
utilizar primero los productos que ingresaron con anterioridad, reduciendo el riesgo
de vencimiento, deterioro y pérdidas economicas. La correcta organizacion también
facilita identificar oportunamente productos proximos a vencer, envases
deteriorados o alimentos que presenten alteraciones. Por tanto, la rotacién no debe

entenderse Unicamente como una actividad administrativa, sino como una medida
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preventiva de inocuidad que contribuye al control permanente de las materias

primas y alimentos almacenados.

ROTULACION DE ALIMENTOS

La rotulacion constituye una herramienta indispensable para garantizar la
identificacion, trazabilidad y manejo seguro de los alimentos. Una etiqueta o rétulo
proporciona informacion que permite conocer aspectos relevantes del producto,
como su nombre, lote, fecha de vencimiento y condiciones de conservacion,
facilitando la toma de decisiones durante la recepcion, almacenamiento y utilizacion.
El Codex Alimentarius reconoce que la informacion del producto debe permitir que
las personas responsables de la cadena alimentaria puedan manipular, almacenar,
preparar y utilizar los alimentos de manera segura. De esta manera, la rotulacion se
convierte en un mecanismo preventivo frente a errores de manipulacion y al uso de
productos que puedan encontrarse vencidos o fuera de las condiciones

establecidas.

En el contexto de los servicios de alimentacion, la rotulacion adquiere especial
importancia cuando los alimentos son retirados de sus empaques originales y
trasladados a recipientes destinados para su almacenamiento. En estos casos, el
recipiente debe permitir identificar claramente el producto y conservar la informacién
necesaria para garantizar su trazabilidad. Las orientaciones del ICBF contemplan
gue determinados alimentos almacenados a granel pueden ser trasladados a
recipientes adecuados, siempre que estos permanezcan debidamente tapados y
rotulados con informacion como nombre del producto, fecha de vencimiento y lote.
Esto demuestra que la rotulacion no es un procedimiento meramente documental,
sino una medida que contribuye directamente al control sanitario del

almacenamiento.
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La identificacion mediante lote y fechas también permite realizar una adecuada
trazabilidad ante situaciones que puedan comprometer la inocuidad. En caso de
detectarse un alimento con alteraciones o alguna situacion relacionada con su
seguridad, contar con informacion clara facilita identificar el producto, establecer su
procedenciay realizar las acciones de control correspondientes. El Codex considera
la identificacion del lote como un elemento esencial para los procesos de retiro o
recuperacion de productos y para favorecer una adecuada rotacion de existencias.

COMPRA DE ALIMENTOS

La compra de alimentos representa uno de los primeros puntos de control dentro de
la cadena de suministro y tiene una influencia directa sobre la calidad e inocuidad
de las preparaciones que posteriormente seran ofrecidas. Una seleccién
inadecuada de proveedores o productos puede introducir peligros biolégicos, fisicos
0 quimicos que dificilmente podran ser corregidos durante las etapas posteriores.
Por esta razon, la adquisicion debe considerar criterios relacionados con las
condiciones higiénico-sanitarias del proveedor, caracteristicas del producto,
integridad de los empaques, fechas de vencimiento, condiciones de conservacion y
cumplimiento de las especificaciones establecidas para cada alimento. La literatura
normativa internacional resalta la necesidad de evitar la adquisicién de productos
provenientes de fuentes no aprobadas o que hayan sido conservados y

transportados bajo condiciones inadecuadas.

TRANSPORTE DE ALIMENTOS

El transporte de alimentos constituye una etapa critica debido a que, durante el
desplazamiento desde el proveedor hasta el servicio de alimentacion, pueden
presentarse cambios de temperatura, contaminacién cruzada, deterioro fisico o
alteraciones en las condiciones de conservacion. El Codex Alimentarius establece

gue los alimentos deben estar adecuadamente protegidos durante el transporte y
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gue los vehiculos o recipientes utilizados deben permitir mantener las condiciones
necesarias de temperatura, humedad y proteccion frente a contaminantes. En
consecuencia, garantizar la inocuidad durante el transporte requiere mantener las
condiciones apropiadas del producto durante todo el recorrido y no Unicamente

durante su almacenamiento posterior.

Un aspecto especialmente importante es el mantenimiento de la cadena de frio para
los alimentos que requieren refrigeracion o congelacion. Las variaciones de
temperatura pueden favorecer la multiplicacion de microorganismos y acelerar
procesos de deterioro, especialmente en alimentos altamente perecederos. Por ello,
el transporte debe realizarse utilizando equipos, recipientes o vehiculos que
permitan conservar las condiciones térmicas requeridas y evitando exposiciones
innecesarias a temperaturas ambientales desfavorables. Ademas, los alimentos
deben protegerse de fuentes de contaminacion fisica, quimica y biolégica durante

todo el desplazamiento.

Finalmente, el vehiculo destinado al transporte de alimentos debe mantenerse
limpio, en buenas condiciones de funcionamiento y con caracteristicas que permitan
proteger los productos. Los alimentos deben organizarse de manera que se evite el
contacto entre productos incompatibles y se reduzca el riesgo de contaminacién
cruzada. Asimismo, no deben transportarse conjuntamente con sustancias quimicas
como detergentes, desinfectantes o plaguicidas, debido al riesgo de contaminacion
guimica. Estas medidas evidencian que el transporte forma parte integral del
sistema de aseguramiento de la inocuidad y que cualquier falla durante esta etapa

puede afectar la seguridad del alimento antes de llegar al consumidor.

DUDAS Y PREGUNTAS
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El talento humano genera preguntas y se resuelven las dudas de acuerdo a lo

socializado en la capacitacion.

PRESENTACION DE LA INFORMACION:

¥ @ PROCESOS DE SERVICIO DE
ALIMENTOS I: COMPRA,
TRANSPORTE, RECIBO,
ALMACENAMIENTO Y
ROTULACION DE ALIMENTOS.

ZQUE SE DESCRIBE EN ESTE MANUAL DE PSB Y

BPM?

+ La recepcidn de materias primas se realiza en
condiciones que eviten su contaminacién, alteracién y
darios fisicos, esto en el caso de los productos cdrnicos
y derivados ldcteos, en seguida de su recepcidn toma de
temperatura se almacena inmediatamente en
refrigeracion.

Los productos diferentes a frutas, verduras, cérnicos y
huevos, cumplen con los requisitos de Resolucién 5109
de 2005, de rotulado vy etiguetado.

.

Los productos que no cumplan con las caracteristicas
organolépticas o de calidad serdn rechazados vy
registrado en el Registro de Rechazo de Materias
Primas e Insumos.

*f‘ TRANSPORTE Y

ALMACENAMIENTO

+ Verifica que el transporte de los productos recibidos se haya
hecho en condiciones higiénicas aceptables.

+ Verifica el pedido con lo recibide o remisidn

+ Verifica la apariencia, olor y color de los alimentos recibidos,
prestando atencidn especial a los productos perecederos.

« Verifica el estado de los empagues de los alimentos que estos no
presentes rupturas o dafios en el empaque, al igual verificar los
embalajes donde estos son transportados: cajas o canastillas
limpias y en buen estado.

+ Observa la presentacidn personal proveedor de alimentos, el cual
hace uso de portar la vestimenta adecuada para la manipulacién
de alimentos: gorro, bata u overol y tapa bocas, en buenas
condiciones de aseo.

FRUTAS Y-VERDURAS

Almacenaje,
transportey .
. conservacigh

* *f; s
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REGISTRO FOTOGRAFICO:

ELABORADO POR:
MAGDA LORENA BARRIOS VILLAMIZAR
NUTRICIONISTA
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Colombia
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Registro de asistencia de capacitacion / formacién

Version: 1

Fecha: 23/06/2023

Fecha

25/08/2026

Institucion / lugar

HI EL TRENCITO

Tema de capacitacion

ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS Y ROTULACION COMPRA Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS

Persona que realiza la actividad /

Magda Lorena Barrios Villamizar / Nutricionista
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