
                                              SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE “SENA “ 
 

Regional BOYACÄ Centro de formación: CEDEAGRO 

Nombre del Instructor: MARIBEL ARIZA  Equipo de agroindustria 2020. 

Grado Decimo Programa de AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA 

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

RESULTADO DE APRENDIZAJE.   

 Manejar los productos deteriorados, alterados o 
resultantes de las operaciones de almacenamiento, 
según políticas de la organización. 

 Monitorear los productos almacenados, de acuerdo con 
la normatividad y política de la empresa. 

Actividades de apropiación del conocimiento 

Cognitiva: Reconoce el proceso 
de almacenamiento de los 
productos alimenticios de 
acuerdo a la normatividad 
vigente.  

Procedimental: Clasificar y almacena 
los alimentos de acuerdo a su 
naturaleza  
 

Actitudinal:  Realizar de manera 
responsable y coherente  el 
manejo de los Alimento según 
técnica de almacenamiento 

Actividades del aprendiz 

1. Realiza la lectura del material de apoyo relacionado a continuación y resolución 2674 del 2013 

2. Desarrolla la actividad 1 dando respuesta a las preguntas 
3. Desarrollar la actividad 2 anexa al final de la guía 
4. Desarrollar actividad 3 anexa al final de la guía 

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

Estrategia de evaluación 

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

video según lo indique la actividad 

  



 



  
 
 
COMO EVITAR QUE SE DETERIOREN LOS ALIMENTOS 
 

Evitar que los alimentos se estropeen supone seguir ciertas pautas de almacenamiento y 
de manipulación, como revisar la temperatura del congelador y la nevera para que la temperatura 
sea la adecuada (el congelador debe estar a -18ºC y la refrigeración a unos 4ºC). Además, los 
alimentos deben colocarse en zonas concretas, ya que algunas verduras se estropean más si se 
almacenan a temperaturas demasiado bajas. Las carnes, en cambio, deben estar en la parte más 
fría porque necesitan temperaturas más 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 detrás, los últimos 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 días más inmediatos y planear las comidas para la semana. 
Siempre que se tenga alguna duda sobre la seguridad de un alimento, deberá 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


 

  

  



  

Una manipulación y almacenamiento inadecuados de los alimentos provoca su deterioro, que implica un 

cambio desagradable y puede prevenirse con ciertas pautas 

Los alimentos son productos perecederos, con un periodo de conservación limitado que varía en función del 

producto y que puede ser más o menos largo. Microorganismos patógenos, virus, mohos y levaduras están 

relacionados con el proceso de deterioro de los alimentos. Es importante recordar también que hay ciertas 

condiciones que aceleran esta descomposición, como la luz, el oxígeno, la temperatura o la humedad. En 

este artículo se analizan las principales causas de descomposición de alimentos y qué medidas de 

prevención pueden aplicarse para evitarlo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

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


 

 

 



 

ACTIVIDAD 1 

De respuesta a las siguientes preguntas: 

¿Cuáles son las temperaturas óptimas para congelar y refrigerar los alimentos? 

¿Qué condiciones pueden acelerar el deterioro de los alimentos?  

¿Cómo podemos evitar el deterioro de los alimentos para garantizar su inocuidad? 

 ¿Qué temperaturas son óptimas para almacenamiento de productos secos? 

 

ACTIVIDAD 2 

a) Seleccione un alimento perecedero que este deteriorado, en  descomposición o del resultado de algún 

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

b) Usted debe dar algún tipo de aprovechamiento del producto que haya escogido. Ejemplo elaboración 

de algún otro alimento, abonos, artesanías, etc 

c) Elaborar diagrama de proceso y explicar el proceso 

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

 

ACTIVIDAD 3 

Teniendo en cuenta el producto que eligió para trabajar en su proyecto productivo elabore el siguiente 

cuadro  aplicando la resolución 2674 del 2013 en donde realice un monitoreo de su producto terminado  

durante el almacenamiento (Si su producto requiere algún otro parámetro adicionarlo a la tabla). Ejemplo : 

 

PRODUCTO TEMPERATURA DE 

ALMACENAMIETO 

TIEMPO DE 

ALMACENAMIENTO 

HUMEDAD 

    

 


