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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE “SENA “

Regional BOYACA

Centro de formacién: CEDEAGRO

Nombre del Instructor: MARIBEL ARIZA

Equipo de agroindustria 2020.

Grado Decimo

Programa de AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA

COMPETENCIA: Almacenar productos
alimenticios segln naturaleza del producto y
técnicas de almacenamiento

RESULTADO DE APRENDIZAJE.
e Manejar los productos

deteriorados,

alterados o

resultantes de las operaciones de almacenamiento,

segun politicas de la organizacion.

e Monitorear los productos almacenados, de acuerdo con

la normatividad y politica de la empresa.

Actividades de apropiacion del conocimiento

Cognitiva: Reconoce el proceso | Procedimental: Clasificar y almacena | Actitudinal: Realizar de manera
de almacenamiento de los | los alimentos de acuerdo a su | responsable y coherente el
productos alimenticios de | naturaleza manejo de los Alimento segun
acuerdo a la normatividad técnica de almacenamiento
vigente.

Actividades del aprendiz
1. Realiza la lectura del material de apoyo relacionado a continuacion y resolucién 2674 del 2013
2. Desarrolla la actividad 1 dando respuesta a las preguntas
3. Desarrollar la actividad 2 anexa al final de la guia
4. Desarrollar actividad 3 anexa al final de la guia

Entrega de la actividad: Puede realizarse a través del WhatsApp o por correo electrdnico.

Estrategia de evaluacion

Evidencias de producto Los aprendices desarrollaran la actividad de manera individual y enviarian fotos y

video segun lo indique la actividad

Almacenamiento de alimentos

El almacenamiento de los alimentos
depende del tipo de producto que se va
a guardar.

El lugar de almacenamiento, para los
productos que no requieran refrigera-
cion o congelacion, debe ser: fresco,
seco, ventilado, limpio, separado de pa-
redes, techo y suelo por un minimo de
15 centimetros.

Se debe utilizar siempre estantes o ta-
rimas para apoyar las materias primas.

Todas estas medidas ayudan a evitar la
presencia de roedores e insectos.




CARACTERISITICAS DE
ALMACENAMIENTO
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Rotacion de las materias primas

La correcta rotacion de las materias
primas consiste en aplicar el principio
“Lo Primero que Entra es lo Primero
que Sale” (PEPS), lo cual se puede
realizar registrando en cada producto
la fecha en que fue recibido o prepara-

.. PRODUCTOS
" TERMINADOS

: 2 LACTEOS ¥
do el alimento. WIS BEBIDAS
El manipulador almacenara entonces —— . PRODUCTOS
" crubOS

los productos con fecha de venci-
miento mas proxima, delante o arriba
de aquellos productos con fecha de

vencimiento mas lejana. (

. FRUTAS Y
VERDURAS

T

Esto permite no solo hacer una buena
rotacion de los productos, sinc descar
tar productos con fechas ya vencidas.



Almacenamiento de Almacenamiento de
alimentos elaborados productos (]lllTﬂiCOS

En caso de tenar solo una heladera, dabe ser dividida en sactores
para los diferentes insumes o usos.

Esta drea daba destinarsa al almacenamiento de los productos quimicos uti-
Si se cuanta con mds de una heladera, poner en una los alimentos i 1A ’ i 91 .
kvt s nonsya s oo |zados para [a limpieza y desinfaccion de los aquipos y utansilios da trabajo,

Los recipientas que contengan los alimentos deben astar camados asl como para guardar los elementos para la higiane del establecimianto.
y ser de un material adecuado.

Guardar a came cruds, aves, pescados 0 huavos, de tal modo que Porlo tanto, este sector debe estar
no gotaen sobra alimantos cocidos. separado del drea da almacena-

No guardar en la heladera latas abiartas con su contenido; este debe miento de alimantos, y tendrd que
sar colocado en otro recipients inmediztamente después de abieria. £
ser mantenido an condiciones de

buena limpieza, ordanado, con los

Dato: Si un refrigerador es La-condicion ;
sobrecargado posiblemente ~ oty productos etiquetadas, y en algu-
no alcance la temperatura ) {mas de 70°C) nos casos, guardados an |ugaras
ia para var PO B 2
los alimentos. 0 llave.
= 60°C -
' " Nunca se daberan usar embalajes
|.N ZONA DE PEUIGRO  yacios de alimentos para almacanar
\[=— KImenta con nisgo ; )
1 L 7P e productos quimicos asf como tam-
WA ™ 05°C -] poco nunca se almacanaran al-

: :Mrigmcién mentos en envases vacios de pro-

W S—— ductos quimicos. Una confusion en

el aste santido, puade ocasionar faci-
menta una grave intoxicacion.

COMO EVITAR QUE SE DETERIOREN LOS ALIMENTOS

Evitar que los alimentos se estropeen supone seguir ciertas pautas de almacenamiento y
de manipulacién, como revisar la temperatura del congelador y la nevera para que la temperatura
sea la adecuada (el congelador debe estar a -189C y la refrigeracidon a unos 42C). Ademas, los
alimentos deben colocarse en zonas concretas, ya que algunas verduras se estropean mas si se
almacenan a temperaturas demasiado bajas. Las carnes, en cambio, deben estar en la parte mas
fria porque necesitan temperaturas mas bajas.

Alimentos como el arroz, los cereales o las pastas deben almacenarse en tarros con cierres
herméticos para evitar que se introduzca aire. En la despensa, los alimentos deben colocarse por
orden de compra, es decir, delante los que se han comprado antes y detras, los ultimos en
adquirirse. Otra medida que puede ayudar a reducir el deterioro de alimentos pasa por comprar
solo los que se vayan a consumir en los dias mas inmediatos y planear las comidas para la semana.
Siempre que se tenga alguna duda sobre la seguridad de un alimento, debera desecharse.


https://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-y-consumo/2009/11/05/189002.php
https://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-y-consumo/2011/09/15/203109.php

P eligre petencial al fiempo maximo | Razones pan Signes de pirdida de Destine de
¢ almacenamiento | almacenamiento y sospechosos
sugerido
Ninguno si se compra Enenvasecemado, |Leche descrem ada:
leche que ha sido herm étic o, lugar alterachones de Olor, color y saborno Desechar
Leche on som etidaa fresco y seco. sabor propios.
polvo enterao |[pasteurizacion Leche descrem ada,
descremada fEmeses, Leche entera
Leche entera, 3 enranciamiento de
meses las grasas,
Ninguno sise compra |5 e msonsefd no Durante la
- leche en polvo que k2 [almacenar, pero, de | reconstitucion se Acidificacion y sabor Desechar
polvo sido “s‘o.: cﬂ:: a ser nuuvi;,‘.m- md::ch . amargo
o as acidn rar ense con acion por
teconatituida | sy D Ol il
manipuladores
Enatadoz no
doidon: Silaesterizacidn no  |Dumeidn de Alemciones Hine ham lento de la lata, D &5 cartar frente
carnes, fue comesta; almasenam iento microbioldghas y con deform acibn en tapas & lamenor
pescadon, Clostidium botulinum, [indicada porel quimicas. ylo corrosibn interna. 505 pacha de
tucos, patés, |[en los enlstados no fabrisante a Contam inacion por | Ennegrecimiento del alteracion
hortalzas, ate, [ackos tem peratura inferior | pérdida de 8 produsto, olor pltrdo,
& 20°C (am biente integridad del envase |textura desmenuzable
Enlatados Otro tipo de crecimiento |fresco y seco) debido a golpes,
aoidon: bactenano, en los abolladuras,
frutas, enlatados acldos. comosion, o mak
tomate, anana, manipulasion
atc. después de ablerto,
Fuente de transm ision Manchas, machucam iento,
Fritis y de enferm edades de Aproxim adam ente Deterioro enzimétic o | acorsham lento, Selecclonar y
hortali origen microbiano y uha semana ¥ microbiano podredum bre, descartar

*SELECCION

SEPARAR LAS MATERIAS PRIMAS

4

Tamano

evidentes.

« Dependiendo del alimento
tamano adecuado.

« No ser extremadamente
pequefias ni muy grandes.

~ « Sin deformaciones muy

-« No presentar protuberancias
extranas ni anormales

« MADUREZ

«FR

*FACTORES DE
CLASIFICACION

ni sobre madura.

vaya a

. « Adecuada, no demasiado tierna
« De acuerdo al producto que se
elaborar.

ar en almaoenamiento

FRESCURA Por “ichos dias.
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Una manipulacién y almacenamiento inadecuados de los alimentos provoca su deterioro, que implica un

« Uniforme,

+ Sin manchas de colores extranos. ;

+ Sin sefial de pudricion.

« Sin presencia de descomposicion.

+ Agradable.
+ Sin olor a pGtrido.

cambio desagradable y puede prevenirse con ciertas pautas

Los alimentos son productos perecederos, con un periodo de conservacion limitado que varia en funcion del
producto y que puede ser mas o menos largo. Microorganismos patdgenos, virus, mohos y levaduras estan
relacionados con el proceso de deterioro de los alimentos. Es importante recordar también que hay ciertas
condiciones que aceleran esta descomposicidén, como la luz, el oxigeno, la temperatura o la humedad. En
este articulo se analizan las principales causas de descomposicién de alimentos y qué medidas de

prevencién pueden aplicarse para evitarlo.

TEMPERATURA TEMPERATURA
GRADOS GRADOS
FAHREMHEIT CENTIGRADOS LI TSR L

165 74 Pollo relleno, sobras guizos

160 71 Carne molida o mezclas de carne, carne de res, cerdo, ternera,
cordero, platos con huevo

145 63 Carnes frescas de res, cerdo, ternera, pescados mariscos

140 60 Conservacion de alimentos calientes
ZONA DE PELIGRO

40 4 Temperatura de refrigeracion

0 -18 Temperatura de congelacion



https://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/ciencia-y-tecnologia/2009/11/16/189167.php
https://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/ciencia-y-tecnologia/2008/04/30/176524.php

RESOLUCION 2674 DE 2013
(julio 22)
Diario Oficial No. 48,862 de 25 de julio de 2013
MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL
Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto-ley 019 de 2012y se
dictan otras
disposiciones.

capiTuLO VI,

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION DE
AUMENTOS Y MATERIAS PRIMAS PARA ALIMENTOS,

ARTICULO 27. CONDICIONES GENERALES,

Las operaciones y condiciones de almacenamiento, distribucion, transporte
y comercializacion deben evitar:

3) La contaminacion y alteracion;

ARTICULO 28. ALMACENAMIENTO. Las operaciones de

almacenamiento deben cumplir con las siguientes condiciones:

1. Debe llevarse un control de primeras entradas y primeras salidas
con el fin de garantizar la rotacién de los productos. Es necesario que
la empresa periodicamente dé salida a productos y materiales
indtiles, en desuso, obsoletos o fuera de especificaciones para
facilitar la limpieza de las instalaciones y eliminar posibles focos de
contaminacion.

2. El almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o
congelacion se realizara teniendo en cuenta las condiciones de
temperatura, humedad y circulacion de! aire que requiera el
alimento, materia prima o insumo. Estas instalaciones se mantendran
limpias y en buenas condiciones higiénicas, ademas, se llevara a cabo
un control de temperatura y humedad que asegure la conservacion

b) La proliferacion de microorganismos indeseables;
¢} €l deterioro o dafio del envase 0 embalaje,

de! producto. Los dispositivos de registro de la temperatura y
humedad deben inspeccionarse a intervalos regulares y se debe

ARTICULO 29. TRANSPORTE, £l transporte de alimentosy sus materias primas se realizara cumpliendo con las siguientes condiciones:

1. En condiciones queimpidan |z contaminacion y |a prolferacion de microorganismasy eviten su alteracion, asi come losdafiosenel envase o embalgje
segun sea el cam.

2. Losalimentosy materias primasque por su naturaleza requieran mantenerse refrigerados o congelados deben ser transportados v distribuidos bajo
condiciones que aseguren v garanticen el mantenimizntode las condiciones de refrigeracion o congelacion hasta su desting final, que podra verificarse
mediante plantillas de registro de |3 temperatura del vehiculo durante el transporte del alimento, o &l producto durante el cargue y descargue.
3. Losmedios detransports que posean sistema de refrigeracion o congelacion, deben contar con un adecuado funcionamiento que garantice el
mantenimientode las temperaturas requeridas parala conservadon de los alimentos o sus materias primas, contando con indicadores y sistemas de
registro.

4. Revisar los mediosde transporte antes de cargar los alimentos o materias primas, con el fin de as2gurar que s2 encuentren en adecuadas condiciones
sanitarias.

5. Loz medios detransporte y losrecipientes en los cuales s2 transportan los alimentos o materias primas, deben estarfabricados con materialestales gue
permitan una correcta limpieza y desinfeccion.

£. Se permite transportar conjuntamente en un mismo vehiculo, alimentos con diferente riesgo en salud publica siempre y cuando se encuentren
debidamente envasados, protesides y se evite |a contaminacion cruzada,

7. 5e prohibedisponer los alimentes directsmente sobre el piso de los medios de transporte. Para este fin se utilizaran los recipientes, canastillas, o
implementos de material adecuado, de manera que aislen el producto de toda posibilidad de contaminacion.

£. 5e prohibetransportzr conjuntamente enun mismo vehiculo slimentos o materias primas con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su
naturaleza representen riesgo de contaminacion del alimento o |z materia prima.

8. Losvehiculos transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en forma claramente vizible |a leyenda: Transporte de Alimentos.

10. Losvehiculos destinados al transporte de alimentosy materias primas debencumplir dentrodel temitono colombiane con los reguisitos sanitarics gue
garanticen |2 adecuada protecciony conservacion delosmismas, parz lo cual las autoridades sanitarias realizaran |as actividades deinspeccion, vigilanday
control necesariss para velar por su cumplimienta.




PARAGRAFO. Las autoridades sanitarias practicaran
la inspeccién en el vehiculo yfo medio de transporte
y, por acta hardn constar las condiciones sanitarias
del mismao.

ARTICULO 30. DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION. Durante las actividades de
distribucidn y comercializacidn de alimentos y
materias primas debe garantizarse el mantenimiento
de las condiciones sanitarias de estos. Toda persona
natural o juridica que se dedique a la distribucién o
comercializacion de alimentos y materias primas
serd responsable del mantenimiento de las
condiciones sanitarias de los mismos.

PARAGRAFO 1o. Los alimentos y materias primas
que requieran refrigeracidn durante su distribucidn,
deben mantenerse a temperaturas que aseguren su
adecuada conservacion hasta el destino final.
PARAGRAFO 20. Cuando se trate de alimentos y
materias primas que requieren congelacion, estos
deben conservarse a las temperaturas necesarias de
acuerdo a las caracteristicas del produ

ACTIVIDAD 1

De respuesta a las siguientes preguntas:
éCudles son las temperaturas dptimas para congelar y refrigerar los alimentos?
¢Qué condiciones pueden acelerar el deterioro de los alimentos?

¢Cémo podemos evitar el deterioro de los alimentos para garantizar su inocuidad?
¢Qué temperaturas son dptimas para almacenamiento de productos secos?

ACTIVIDAD 2
Seleccione un alimento perecedero que este deteriorado, en descomposicion o del resultado de algun

a)

ARTICULO 21. EXPENDIO DE ALIMENTOS. El expendio
de alimentos debe cumplir con las siguientes
condiciones:

1. Garantizar la conservacidn y proteccidn de los
alimentos.

2. Contar con la infraestructura adecuada.

3. Disponer de los equipos necesarios para la
conservacién, como  neveras y  congeladores
adecuados para aquellos alimentos que requieran
condiciones  especiales de  refrigeracidn  y/fo
congelacién, los  cuales deben contar con
instrumentos para la medicion de la temperatura,
mantenerse en operacion permanentemente
mientras contenga el alimento y ser utilizados de
acuerdo con la capacidad de su disefio, asi como
contar con procedimientos definidos para

limpieza, desinfeccidn y mantenimiento.

En los equipos de refrigeracidn y/o congelacidn, debe
evitarse el almacenamiento conjunto de alimentos y
materias crudas con procesados o entre aquellos que
representen riesgo de contaminacidn cruzada.

4. Cuando en un expendio de alimentos se realicen
actividades de almacenamiento, preparacién y CONSUMO
de alimentos, las dreas respectivas deben cumplir con
las condiciones sefialadas para estos fines en la
presente resolucidn.

PARAGRAFO 1o. La persona natural o juridica
propietaria del establecimiento serd el responsable

proceso que se elabore en la cocina de su casa como por ejemplo cdscaras, pepas, huesos etc

Usted debe dar algun tipo de aprovechamiento del producto que haya escogido. Ejemplo elaboracidon

Mediante un video o fotos mostrar las evidencias del proceso y del producto terminado

b)
de algun otro alimento, abonos, artesanias, etc
c) Elaborar diagrama de proceso y explicar el proceso
d)
ACTIVIDAD 3

Teniendo en cuenta el producto que eligié para trabajar en su proyecto productivo elabore el siguiente
cuadro aplicando la resolucion 2674 del 2013 en donde realice un monitoreo de su producto terminado
durante el almacenamiento (Si su producto requiere algun otro pardmetro adicionarlo a la tabla). Ejemplo :

PRODUCTO TEMPERATURA DE

ALMACENAMIETO

ALMACENAMIENTO

TIEMPO DE HUMEDAD




