MANDNCAN

Manipulacion de Alimentos con Calidad

ACTA N° 04

FECHA: 16 AGOSTO 2024
HORA: 8:00 a.m. a 9:00 a.m.
LUGAR: Instalaciones Jardin Infantil VILLA MARY

TEMA: “Clasificacion de los alimentos tren de la alimentacién, la cadena
alimentariay la cadena de frio”

ASISTENTES: Talento Humano del jardin infantil VILLA MARY

ORDEN DEL DIA:

v" Saludo
Recordatorio temas anteriores

Aplicacion pre test

SNSRI

socializacion clasificacion de los alimentos tren de la alimentacion, la

cadena alimentariay la cadena de frio”

<\

Aplicacion pos test

v Firma acta.

DESARROLLO:

v' El dia 16 de agosto del afio en curso se da inicio a la sesiobn numero 4 en la
jornada pedagodgica en el Jardin de Villa Mary, del plan de capacitacién de
Buenas Practicas 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, clasificacién de los alimentos tren de la alimentacion, la
cadena alimentaria y la cadena de frio” con el propésito de que cada uno de
ellos la lea y pongan del tema en mencion, dando un espacio de diez minutos
para su ejecucion. Posteriormente, se dio inicio a la socializacion
correspondiente a esta sesion, el cual es los alimentos, clasificacion de los
alimentos tren de la alimentacion, la cadena alimentaria y la cadena de frio.
Haciendo uso de diapositivas. Al finalizar la socializacion se aplico el post del

tema correspondiente.

CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS:

Segun la Resolucién 2674 de 2013 se definen los siguientes tipos de alimentos:
contener productos quimicos nocivos. w Alimento de mayor riesgo en salud publica.
Los alimentos que pueden contener microorganismos patdgenos y favorecer la
formacion de toxinas o el crecimiento de microorganismos patégenos y alimentos
que pueden @w Alimento de menor riesgo en salud publica. Los alimentos que tienen
poca probabilidad de contener microorganismos patdégenos y normalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos y los
alimentos que probablemente no contienen productos quimicos nocivos. w Alimento
de riesgo medio en salud publica. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patdégenos, pero normalmente no favorecen su crecimiento debido
a las caracteristicas del alimento o alimentos que es poco probable que contengan
microorganismos patdgenos debido al tipo de alimento o procesamiento del mismo,
pero que pueden apoyar la formacién de toxinas o el crecimiento de
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microorganismos patdégenos. En cumplimiento de lo definido en el Art. 4 de la
Resolucion 2674 de 2013, el INVIMA a través de la Resolucion 719 de 2015

establecio la nueva clasificacion de los alimentos, la cual se resume en la siguiente

tabla:

GRUPO O CATEGORIA RIESGO

ALTO MEDIO | BAJO
Leche y derivados lacteos X
Grasas, aceites, emulsiones grasas (de origen animal) y ceras X X
Productos cuyo ingrediente principal es el agua o destinadas a ser X X X
hidratadas
Frutas frescas X
Frutas procesadas X X
Postres o productos con base en frutas X
Jugos, zumos o néctares de fruta u hortalizas X
Hortalizas y otros vegetales frescos X
Hortalizas y otros vegetales procesados X X X
Confiteria X
Cereales y productos con base en cereal X X
Pan y productos de panaderia X X
Carnes y derivados carnicos X
Huevos y productos con base en huevo X
Azucar, productos cuyo componente principal es el azdcar X
Alimentos para usos nutricionales especiales X
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EL TREN DE LA ALIMENTACION:

Es una agrupacioén de los alimentos de acuerdo con su contenido nutricional. Tiene
siete vagones y cada vagon representa un grupo de alimentos; el tamafio del vagon

te indica la cantidad que debes consumir.

El primer vagén: Representa los cereales, las pastas, los tubérculos y los platanos.

Estos aportan principalmente carbohidratos y son fuente de energia.

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

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

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

necesaria para una buena digestion.

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

mezclas de vegetales, que aportan proteinas.
El quinto vagén: Representa los lacteos, que aportan calcio y proteinas.
El sexto vagon: Representa las grasas, que aportan energia a largo plazo.

El séptimo vagon: Representa los azlcares y los dulces, que aportan energia in-
mediata, pero deben consumir-se con moderacion para evitar el aumento excesivo
de peso, la caries dental, y enfermedades como diabetes, triglicéridos y colesterol

altos.
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V«“ﬂj;;-*:__jjﬁf’f—*‘ GRUPO DE ALIMENTOS CANTIDAD DIARIA
e RECOMENDADA

1 Cereales, tuberculos vy (|4 ¥ a 6 porciones.
platanos

2 Hortalizas, verduras ¥y | 2 porciones.
leguminosas verdes

3 Frutas 4 porciones.

4 Carnes, visceras, y productos |1 a 2 porciones.
elaborados, huevo,
leguminosas secas y mezclas
vegetales

3 Leche, Kumis, Yogur o Clueso |2 porciones.

] Grasas & porciones.

T Azucares 4 a 5 porciones

CADENA DE FRIO:
ALMACENAMIENTO EN CONGELACION

La congelacion es un método de conservacion fisico, que se efectiia 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 congelacion, mayor tiempo de vida Uutil
tendra el producto. La temperatura de almacenamiento de congelacion por tiempos
prolongados en productos como carnes, pollo, pescado, frutas que hayan sido
sometidas a proceso de pre-alistamiento es de -18°C, cuando se piensa almacenar
por mas de 30 dias, esta practica es realizada no solamente para evitar el riesgo
microbiolégico, sino ademéas desactiva el proceso enzimatico propio de los
alimentos que ayudan en el deterioro y disminucién de la calidad de los alimentos.
A pesar de lo anterior, es importante mencionar que los alimentos pueden

congelarse a una temperatura de - 8°C, porque no hay riesgo microbiolégico, se
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retarda parcialmente la actividad enzimatica y los alimentos no se almacenaran en
congelacion por largos periodos en los servicios donde se presta apoyo alimentario.
Descongelacion de los Alimentos: Descongele los alimentos en refrigeracion,
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 conservacion de los
productos a temperaturas bajas, no mayores de 4°C +/-2°C grados centigrados, de
esta manera se mantiene el valor nutricional y las caracteristicas organolépticas. La
refrigeracion evita el crecimiento de microorganismos termdfilos y muchos

mesofilos.

Luego de haber efectuado la seleccién 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 mas de 24
horas. Un alimento de alto riesgo como la carne fresca se puede almacenar a
temperatura de refrigeracién hasta tres dias, 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 ejecucién

guimicos y métodos

descongelacion.

Proxima capacitacion métodos de
conservacion de los alimentos,

tratamientos fisicos y tratamientos

de

Ricardo Osorio

Angulo

20 de septiembre del
2024
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81Tipo 82 Nimero
o=
+ |RAFAEL COGOLLO AHUMEDO cc 9090315(J1C VILLAMARY  [Responsatie de Senic | Corratista 3124714026 —_—
.
2 |MIGUEL ANGEL LOPEZ PERUELA cc 79791532(J1C. VILLAMARY  |[Responsatie dei Senicio | Confralista  [lopesmiguek 78 @gmail com 3002366967 }{v? /&
3 |LAURA CAMILA ESCOBAR ALDANA cc 1014282125)11C VILAMARY [0 = mcon ol compagey |, 310084062 M
4 |GRACE CAROLINA VARGAS FAJARDO cc 52083141/J1C VILAMARY  [1oesers, o0 %encon 3 Compatis [ caroogace2001 @vahoo com 3112493268 W'_
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[Professns 0 sacon 3 § i }M
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9 |NINI JOHANNA DUARTE BARRIGA cc 52542846/J1C VILLAMARY  [Proesens w0 encon 3 Cogatgn | raduartegtomai com 3107573693 N e Do Bevicn
10 TATIANA ELIZABETH MURCIA DELGADO cc 1007708587 41C VILAMARY [T20%en% = eocen 3| Corpapan com 3162450920 “Tefawothicee
11 |KAROL JULIANA HERRERA VIDES cc 1.004.004.874[J1C VILLAMARY [ o w0 81 Copatista  [1lanavidesti@gmatcom 3244202703 Karol Hervera
12 LIZETH TATIANA HERMAN CRUZ cc 1050964709|J1C VILLAMARY 1o o #ao 2 Comatsta  (zetrtats0Bgiomad com 3013777418 Jiﬁh‘}l‘-ﬂ Hoon s
% ,1,;,.«"
13 |MARIA IBETH GARAVITO CHAPARRO cc 51.953.268/J1C VLLAMARY [l & A% ¢ Comansa 202
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16 |TERCILIA MENDOZA HERNANDEZ cc 1085099264/41C VLLAMARY [23%% & 9 & Coyngn | lercmengiomai com 3144616753 #}/
17 [JANIS MARIA VERGARA BALASNOA cc 26203690/J1C VULAMARY 7% & 2 &) Goranga | mnsierfagmai com 3023721248 e T
)
18 [ROCIO DEL CARMEN MORALES MEZA cc 45469198(01C ViLLAMARY (7% & s &) Gonangn  ocomorslesmera@gmallcon 3229046375 e Sl Yoo
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