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ACTA N° 04 

 

FECHA:       16 AGOSTO  2024 

HORA:        8:00 a.m. a 9:00 a.m. 

LUGAR:      Instalaciones Jardín Infantil VILLA MARY 

TEMA:         “Clasificación de los alimentos tren de la alimentación, la cadena        

alimentaria y la cadena de frio” 

 

ASISTENTES: Talento Humano del jardín infantil VILLA MARY  

 

ORDEN DEL DÍA:  

 Saludo  

 Recordatorio temas anteriores 

 Aplicación pre test  

 socialización clasificación de los alimentos tren de la alimentación, la 

cadena alimentaria y la cadena de frio” 

 Aplicación pos test  

 Firma acta. 

DESARROLLO: 

 El día 16 de agosto del año en curso se da inicio a la sesión número 4 en la 

jornada pedagógica en el Jardín de Villa Mary, del plan de capacitación de 

Buenas Prácticas de Manofactura, aclarando dudas del tema anterior; 

seguidamente el ingeniero de Alimentos Ricardo Osorio Angulo entrega a cada 
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uno de los asistentes un pre- test con el fin de conocer los Conocimientos 

previos que se tienen sobre   

 

los alimentos, clasificación de los alimentos tren de la alimentación, la 

cadena alimentaria y la cadena de frio” con el propósito de que cada uno de 

ellos la lea y pongan del tema en mención, dando un espacio de diez minutos 

para su ejecución. Posteriormente, se dio inicio a la socialización 

correspondiente a esta sesión, el cual es los alimentos, clasificación de los 

alimentos tren de la alimentación, la cadena alimentaria y la cadena de frio. 

Haciendo uso de diapositivas. Al finalizar la socialización se aplicó el post del 

tema correspondiente. 

CLASIFICACIÓN DE LOS ALIMENTOS: 

Según la Resolución 2674 de 2013 se definen los siguientes tipos de alimentos: 

contener productos químicos nocivos.  Alimento de mayor riesgo en salud pública. 

Los alimentos que pueden contener microorganismos patógenos y favorecer la 

formación de toxinas o el crecimiento de microorganismos patógenos y alimentos 

que pueden  Alimento de menor riesgo en salud pública. Los alimentos que tienen 

poca probabilidad de contener microorganismos patógenos y normalmente no 

favorecen su crecimiento debido a las características de los alimentos y los 

alimentos que probablemente no contienen productos químicos nocivos.  Alimento 

de riesgo medio en salud pública. Los alimentos que pueden contener 

microorganismos patógenos, pero normalmente no favorecen su crecimiento debido 

a las características del alimento o alimentos que es poco probable que contengan 

microorganismos patógenos debido al tipo de alimento o procesamiento del mismo, 

pero que pueden apoyar la formación de toxinas o el crecimiento de 
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microorganismos patógenos. En cumplimiento de lo definido en el Art. 4 de la 

Resolución 2674 de 2013, el INVIMA a través de la Resolución 719 de 2015 

estableció la nueva clasificación de los alimentos, la cual se resume en la siguiente 

tabla: 
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EL TREN DE LA ALIMENTACION: 

Es una agrupación de los alimentos de acuerdo con su contenido nutricional. Tiene 

siete vagones y cada vagón representa un grupo de alimentos; el tamaño del vagón 

te indica la cantidad que debes consumir. 

El primer vagón: Representa los cereales, las pastas, los tubérculos y los plátanos. 

Estos aportan principalmente carbohidratos y son fuente de energía. 

El segundo vagón: representa las hortalizas, verduras y leguminosas verdes. 

Contienen gran cantidad de vitaminas y ayudan a la prevención de enfermedades. 

El tercer vagón: representa las frutas, que aportan vitaminas, minerales y la fibra 

necesaria para una buena digestión. 

El cuarto vagón: Representa las carnes, los huevos, las leguminosas secas y 

mezclas de vegetales, que aportan proteínas. 

El quinto vagón: Representa los lácteos, que aportan calcio y proteínas. 

El sexto vagón: Representa las grasas, que aportan energía a largo plazo. 

El séptimo vagón: Representa los azúcares y los dulces, que aportan energía in-

mediata, pero deben consumir-se con moderación para evitar el aumento excesivo 

de peso, la caries dental, y enfermedades como diabetes, triglicéridos y colesterol 

altos. 
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CADENA DE FRIO: 

ALMACENAMIENTO EN CONGELACION 

La congelación es un método de conservación físico, que se efectúa por medio de 

equipos especiales para lograr reducir la temperatura de los productos a partir de 

0°C hasta -18°C. A mayor temperatura de congelación, mayor tiempo de vida útil 

tendrá el producto. La temperatura de almacenamiento de congelación por tiempos 

prolongados en productos como carnes, pollo, pescado, frutas que hayan sido 

sometidas a proceso de pre-alistamiento es de -18ºC, cuando se piensa almacenar 

por más de 30 días, esta práctica es realizada no solamente para evitar el riesgo 

microbiológico, sino además desactiva el proceso enzimático propio de los 

alimentos que ayudan en el deterioro y disminución de la calidad de los alimentos. 

A pesar de lo anterior, es importante mencionar que los alimentos pueden 

congelarse a una temperatura de - 8ºC, porque no hay riesgo microbiológico, se  
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retarda parcialmente la actividad enzimática y los alimentos no se almacenarán en 

congelación por largos periodos en los servicios donde se presta apoyo alimentario. 

Descongelación de los Alimentos: Descongele los alimentos en refrigeración, 

preferiblemente durante toda la noche para que estén totalmente descongelados. 

Los alimentos congelados que se descongelen, nunca deben volver a congelarse. 

ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACION Consiste en la conservación de los 

productos a temperaturas bajas, no mayores de 4°C +/-2ºC grados centígrados, de 

esta manera se mantiene el valor nutricional y las características organolépticas. La 

refrigeración evita el crecimiento de microorganismos termófilos y muchos 

mesófilos.  

Luego de haber efectuado la selección y limpieza de los alimentos, ubique en las 

respectivas bandejas del refrigerador o dentro de bolsas transparentes de forma 

ordenada, con su debido rotulado, evitando saturar el equipo. En caso de ser 

necesario almacenar productos preparados, estos deben estar contenidos en un 

recipiente de material higiénico sanitario, con su respectiva tapa y en lo posible 

separado de los alimentos crudos, y no pueden ser almacenados por más de 24 

horas. Un alimento de alto riesgo como la carne fresca se puede almacenar a 

temperatura de refrigeración hasta tres días, siempre y cuando sea una carne que 

cuente con las especificaciones de calidad dadas en la normatividad vigente. 
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Compromisos:  

Compromisos Responsables Fecha de ejecución 

Próxima capacitación métodos de 

conservación de los alimentos, 

tratamientos físicos y tratamientos 

químicos y métodos de 

descongelación. 

Ricardo Osorio 

Angulo 

20 de septiembre del 

2024 
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