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Querido/a aprendiz, esta cartilla fue diseñada para llevar a cabo la formación a distancia durante el 

período de aislamiento preventivo. Por favor preste atención a las fechas de entrega de las 

actividades y enviarlas al instructor. Para cualquier duda se puede comunicar por el whatsapp o 

email. 

 

¿Por qué surgió la necesidad de almacenar? 

 Porque no hay un comprador o consumo inmediato. 

 Porque no existe disponibilidad de transporte u otras facilidades esenciales. 

 Para prolongar el periodo de mercadeo e incrementar el volumen de ventas. 

 Para esperar un alza en los precios 
 

 

 

Actividad 1: Responda las siguientes preguntas: 

 ¿Por qué es importante saber almacenar bien los alimentos? 

 ¿Cuáles recomendaciones conoce ud para almacenar de manera correcta los alimentos? 
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Actividad 2. Realice un folleto decorado con dibujos en una hoja de block, en la cual dé instrucciones 
claras sobre los consejos generales a la hora de almacenar alimentos, explicados en el cuadro 
anterior. 

 

 

Existen varios métodos para conservar los alimentos en los cuales se puede recurrir a técnicas 

físicas (donde se maneja la temperatura), a técnicas químicas (donde se añaden insumos o para 

modificar la composición del alimento) o a técnicas biológicas (como la fermentación). Estos métodos 

buscan alargar la vida útil de los alimentos y muchos han sido usados inclusive desde hace más de 

2000 años.  
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En el siguiente cuadro se describe de manera más detallada algunos métodos: 

 

 

 

Sabías que… Una de las desventajas de la congelación son los cristales de 

hielo que pueden penetrar y desgarrar las paredes de las células y por tanto 

provocar una rápida descomposición tras la descongelación.  

Una lenta congelación hace que se formen cristales de hielo grandes a 

comparación con las células del alimento que deterioran el alimento. 

Una rápida congelación permite la formación de pequeños cristales de hielo que 

no son tan perjudiciales. 

Otro método de conservación es la Fermentación 

En este proceso se aprovecha los propios microorganismos presentes en las 

materias primas. Permite la conservación de alimentos, mejora la calidad 

nutricional y aumenta las cualidades organolépticas de los alimentos. 

Gracias a la fermentación se pueden obtener productos como el pan, la cerveza, 

el vino, el yogurt, el kumis, el salchichón cervecero, el chucrut, el cacao, el café 

y ¡muchos más! 
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Actividad 3: Elija un método de conservación (el que más le guste) y diseñe un súper héroe con base 

a sus características. Dibújelo e ingenie un nombre llamativo, mencione sus súper poderes, cuáles 

son sus enemigos, las herramientas que utiliza, sus debilidades y ¡no olvide crearle un lema! Será 

más fácil si piensa en los súper héroes que ya existen y si es preciso consulte más información sobre 

el método para que quede ¡genial! 

 
Actividad 4: Junte con una línea Indicando cual es el método de conservación más apropiado para 
cada alimento. 

 

 

 

 

 

A. Según tipos de almacenamiento 
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Actividad 5: Verifique las condiciones de almacenamiento seco, refrigerado y congelado de los 

alimentos de su hogar. Realice lo siguiente: 

 Haga un listado de las falencias encontradas en cada tipo de almacenamiento  

 Mencione las consecuencias que pueden generar esas falencias encontradas 

 

B. Manejo y distribución según tipo de alimento 
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Actividad 6. Revise que las condiciones de almacenamiento de los alimentos en su hogar con base 

a la información dada en los cuadros anteriores de “Manejo y distribución de alimentos”. Diseñe al 

menos cinco avisos diferentes para alertar a su familia y que puedan corregir los errores cometidos. 

¡Hágalos lo más llamativos posibles y péguelos en la nevera y en la cocina para que todos lo vean! 
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C. Rangos de temperaturas según tipo de alimento 

Grupo de alimentos Rango de temperaturas 

Conservas, especias, harinas, algunos 
vegetales, granos, etc. 

Ambiente 

Frutas y verduras 6°C a 10°C 

Pescados, mariscos, carnes y sus 
derivados, pollo, lácteos y sus derivados  

0º a 4º C 

Productos congelados: Pulpas de fruta, 
carne, pescado, etc. 

-18°C 

 
Actividad 7: Realice un listado de los alimentos que hay almacenados en su hogar y con base a ello:  

 Mencione cuáles están congelados, cuáles están refrigerados y cuáles están almacenados 
a temperatura ambiente. 

 Responda la siguiente pregunta: ¿Cuáles alimentos están almacenados incorrectamente? 
 

Actividad 8: Busca en la siguiente sopa de letras las siguientes palabras: ACONDICIONAR, CADENA 

DE FRIO, CONGELACIÓN, CONTROL, DESHIDRATACIÓN, DESINFECCIÓN. FRIO, LIMPIEZA, 

PEPS, RECEPCIÓN, REFRIGERACIÓN, ROTACIÓN, SECO, TEMPERATURAS, TRANSPORTE, 

VENCIMIENTO 
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Tiene como finalidad mantener los productos a rangos fijos de temperatura para que estos no 

pierdan sus propiedades originales 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
La cadena de frío es la función que le sigue a la recepción de los alimentos, durante la cual éstos 
permanecen en las condiciones requeridas de conservación, para su posterior distribución. Al igual 
que durante el transporte, durante el almacenamiento y distribución se deben mantener las 
condiciones necesarias para la conservación y mantenimiento dependiendo de las diferentes 
características de los productos.  

La idea de la cadena de frío es que los 

productos conserven la misma 

temperatura con la que salen de la 

empresa, durante el transporte, el punto 

de venta y el cliente final. 

Ejemplo: Los pollos congelados de las fábricas salen a una temperatura de        

-18°C, el camión que los transporta debe tener un sistema de congelación que 

mantenga esa temperatura. Cuando los pollos llegan al supermercado deben 

ser manipulados de manera rápida y ser almacenados en los congeladores 

exhibidores para que los clientes los compren. Los pollos deben ser lo último 

en comprarse para así no perder el frío mientras se compran otras cosas y se 

hace la fila para pagar. Apenas se llegue a la casa el pollo debe ponerse 

inmediatamente en el congelador.  

De esta manera se cumple la cadena de frío y se puede garantizar que las 

fechas de vencimiento sean reales y que los productos duren lo que se supone 

que deben durar. 
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Actividad 9: Responda las siguientes preguntas: 

 ¿Cuándo su familia va a mercar, qué es lo último que pone en el carrito de compras? 

 ¿Qué considera que es lo más importante que se debe tener como empresa para cumplir 

con la cadena de frío? 

 ¿Cree ud que en los supermercados cumplen debidamente con la cadena de frío? 

Cuéntenos sobre algún caso que haya presenciado 

 ¿Cuáles son las consecuencias de no cumplir con la cadena de frío? 

 

 

Es un sistema para facilitar la Rotación de los productos, también se le conoce como sistema FIFO 

(por sus siglas en inglés: First In, First Out). 

  

 

 

 

 

 

Los alimentos que han pasado la fecha de vencimiento pierden la calidad y algunas veces con el 

tiempo no son seguros para el consumo, una manera de evitar esto es usando el método PEPS.  

 

 

 

 

 

 

 

Para garantizar una buena ejecución del sistema PEPS es de vital importancia mantener los registros 
de recepción de materia prima, de procesamiento y de almacenamiento; y realizar un buen rotulado 
de los productos terminados. 
 
El rotulado consiste etiquetar o marcar los productos con su lote, fecha de fabricación, fecha de 
vencimiento y muchos más datos, todo esto con el fin de facilitar la identificación, rotación y rastreo 
de los productos.  
 

Debe garantizarse una rotación adecuada de 

los productos almacenados. En el caso de los 

productos alimenticios y otros perecederos 

debe tenerse un control sobre las fechas de 

vencimiento para poder accionar 

oportunamente y así evitar pérdidas. 

Cuando se reciben los productos lo que se 

debe hacer es colocar los más viejos (con 

fecha de vencimiento más próxima a 

cumplirse) hacia el frente y los más nuevos 

hacia atrás (con fecha de vencimiento más 

lejana). Se deben retirar y desechar los 

alimentos que ya han vencido. 
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Actividad 10: Responda las siguientes preguntas: 

 ¿En su hogar realizan la debida rotación de los alimentos? Si es así, ¿cómo la realizan? 

 ¿Qué consecuencias podrían traer el no realizar la debida rotación? 

 ¿Por qué es importante para ud, como comercializador/a de alimentos, conocer y aplicar 

este sistema? 

 
Ventajas de la rotación 

 Permite cumplir con las normas HACCP (Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control). 

 Fácil identificación de los lugares donde pueden producirse riesgos alimentarios. 

 Fácil aplicación a productos congelados. 

 Menos riesgo de intoxicación alimentaria. 
 
Ventajas para las empresas 

 Proporcionar información dentro de la empresa para facilitar el control de procesos y la 
gestión (por ejemplo, el control de stocks). 

 Contribuir al aseguramiento de la calidad y la certificación de producto. 

 Permitir demostrar la inocencia o culpabilidad, con pruebas físicas en caso de supuestos 
delitos contra la salud pública, en caso de atentar con la calidad de un producto, contra los 
intereses de los consumidores. 

 Potenciar el mercado, promoviendo la seguridad comercial de los alimentos y ganando o 
recuperando, en su caso, la confianza de los consumidores. 

 
Ventajas para la administración 

 Un manejo adecuado del sistema PEPS traerá con ello grandes ventajas como mejorar las 
pérdidas innecesarias que trae como consecuencia menos pérdidas monetarias. 

 

 

 

Ejemplo: Forma de operación en un supermercado 
1. El encargado recibirá los productos los cuales serán identificados 
con la fecha de entrada a este almacén 
2. El encargado, ubicara los diferentes productos en los estantes 
teniendo en cuenta los siguientes puntos: 

 Antes de ubicar el producto en el estante, el encargado 
deberá verificar si todavía tiene en existencia del mismo 
producto y que este corresponda a una entrega anterior. 

 En caso de ser así, se procederá a colocar el producto 
anterior adelante y el nuevo en la parte de atrás. 

 Al realizar el surtido de productos, el encargado deberá 
despachar en primera instancia aquel producto que se recibió 
con mayor tiempo (más viejo) en almacén asegurando que el 
producto que se quede en almacén sea el de menor tiempo e 
ingreso (más nuevo) 

 



 Cartilla N°1 - Grado 11 
Comercialización de 

alimentos 

Actividad 11: Usando el sistema PEPS, ordene las siguientes materias primas para que las más 

viejas no se dañen. Recuerde separarlas, no todas se almacenan de la misma manera 

Materia Prima Fecha de entrada Fecha de vencimiento 

Tomate chonto 10/04/2020 20/04/2020 

Repollo morado 08/04/2020 15/04/2020 

Tomate chonto  07/04/2020 17/04/2020 

Carne de cerdo 28/04/2020 07/05/2020 

Carne de res 20/04/2020 30/04/2020 

Carne de res 25/04/2020 05/05/2020 

Cebolla de huevo 09/04/2020 13/04/2020 

Harina de trigo 21/04/2020 21/09/2020 

Papa R-12 15/04/2020 01/05/2020 

Espaguetis 03/04/2020 08/08/2020 

Espaguetis 05/04/2020 10/08/2020 

Harina de trigo 15/04/2020 15/09/2020 

 

 

Como dijimos anteriormente, el rotulado de alimentos permite proporcionar al consumidor 

información sobre el producto lo suficientemente clara y comprensible de modo que no induzca a 

engaño o confusión y permita realizar una elección informada. 

 
Requisitos generales que deben cumplir los rótulos o etiquetas 

 



 Cartilla N°1 - Grado 11 
Comercialización de 

alimentos 

 

 

 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
Actividad 12: La resolución 5109 es un documento muy extenso, pero a continuación se presenta 

una tabla donde se resumen sus aspectos más importantes. La actividad consiste en que ud elija un 

producto alimenticio que tenga en su hogar y con base a la información que tiene en su etiquetado 

diligencie los datos que se le solicitan en la tabla. 

Nota: 

 En los ítems de los Artículos 4 y 6 mencione si “cumple” o “no cumple” con el requisito dado 

y coloque las observaciones.  

 En los ítems del artículo 5 diligencie la casilla con el dato que se solicita. 

 

 

 

En Colombia existe la Resolución 5109 de 2005, creada con el fin de regular 

cuáles componentes o datos deben ir en los rótulos o etiquetas de los 

alimentos. Por ende es de total obligación que las empresas de alimentos 

cumplan con todos estos requisitos. Esto les permite entrar a más y mejores 

mercados, incluso internacionales. 
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Ítems Cumple/No Cumple 

Artículo 4  

La etiqueta o rótulo de los alimentos no deberá describir 
o presentar el producto alimenticio envasado de una 
forma falsa, equívoca o engañosa    

El rótulo o etiqueta no deberá estar en contacto directo 
con el alimento, salvo que el fabricante, envasador, 
empacador o reempacador obtenga ante el INVIMA   

Artículo 5   

Nombre de comercial del producto   

Marca   

Nombre del técnico del alimento   

Lista de Ingredientes   

Contenido neto   

Nombre y Dirección del Fabricante   

Lote   

Instrucciones de conservación   

Fecha de vencimiento   

Instrucciones para el uso   

Registro Sanitario (o permiso o notificación sanitaria)   

Artículo 6   

Los rótulos que se adhieran a los alimentos envasados 
deberán aplicarse de manera que no se puedan remover 
o separar del envase   

Los datos que deben aparecer en el rótulo, en virtud de 
la presente reglamentación deberán indicarse con 
caracteres claros, bien visibles, indelebles y fáciles de 
leer por el consumidor en circunstancias normales de 
compra y uso   

El nombre y el contenido neto del alimento deberán 
aparecer en la cara principal de exhibición en la parte 
del envase con mayor posibilidad de ser mostrada o 
examinada, en el mismo campo de visión   

 

 
Muchas veces las industrias de alimentos cometen errores, la mayoría de casos son sin intención. 
Sin embargo, independiente de que haya intencionalidad o no, perjudica gravemente a los 
consumidores. Para esto en Colombia se cuenta con el apoyo del INVIMA y de la Superintendencia 
de Industria y Comercio, que realizan seguimientos a la calidad de los productos. A continuación 
damos a conocer algunos casos de fraudes: 
 

 En 2019 La SIC (Superintendencia de Industria y Comercio) formuló cargos contra jugos 
Hit por presentar comerciales y piezas publicitarias en las que se asegura que el producto 
es hecho “con fruta de verdad” y es “100 % fruta”. La investigación se da a raíz de una 
denuncia que Red Papaz realizó en 2017 sobre la publicidad de los jugos, pues estos apenas 
contienen un 9 % de fruta natural y otros componentes como el azúcar y conservantes; es 
decir que no es 100 % fruta. La SIC inicia la investigación por el incumplimiento a las normas 
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que reglamentan la forma y el contenido de la información teniendo en cuenta que va dirigido 
–y la publicidad es protagonizada- por niñas, niños y adolescentes. 

 

 En octubre de 2018 la Pesquera Jaramillo fue sancionada por la SIC con una multa de más 
de 380 millones de pesos al no empacar el contenido completo de productos como los 
‘anillos de calamar’ y ‘camarón tití’. Según la SIC, los anillos de calamar, que anunciaban un 
contenido de 350 gramos, en realidad llevaban 301 gramos. Lo mismo sucedía con el 
camarón tití: traía 335 gramos de los 350 que prometía. La Superintendencia aseguró que 
defraudar la confianza del consumidor –reduciendo el peso de los productos en este caso- 
se considera una falta “gravísima”. 

 

 En 2014 la SIC multó a Alpina por publicitar un producto como yogur aunque “no era yogur”. 
El producto en cuestión fue Regeneris, algo que se publicitó como Yogur pero, según la 
Superintendencia, “se trataba de un alimento lácteo fermentado” y, si bien las dos bebidas 
pueden ser similares, no son idénticas 

 

 La SIC multó a Quala por publicidad engañosa del caldo Doña Gallina Criolla. La pieza 
publicitaria promete que el nuevo Doña Gallina está hecho 100 % de gallina criolla y esto, 
según la SIC, no es cierto. Además, nada garantizaba que el ingrediente “carne de gallina” 
que aparecía en el empaque fuera, exclusivamente, carne de esta ave. 

 

Actividad 13: Responda las siguientes preguntas: 

 De los casos mencionados, ¿cuál le parece que es el más grave? Justifique su respuesta. 

 ¿Qué otros fraudes de este tipo ud conoce? ¿O en cuáles casos se ha sentido engañado? 

 ¿Cómo pueden evitar las fábricas de alimentos cometer estos errores? 
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