ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

PLAN DE CAPACITACION CONTINUA (BPM)

ACTAN°S

FECHA: Bogota, 16 de agosto de 2024
HORA: 03:00 p.m. — 4:00 pm
INTESIDAD HORARIA: 1 hora

TEMA: métodos de conservacion.
ASISTENTES: Talento humano JIC PEPITOS

ORDEN DEL DIA:
1. Introduccion al tema
2. Desarrollo del tema

3. Conclusion
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DESARROLLO:
1. Introduccién:

Inicialmente se aplica un pre — test al talento humano, con el fin de evaluar sus
conocimientos previos, y a partir de alli identificar falencias y fortalezas en la aplicacion
de los métodos de conservacion.

2. Desarrollo del tema:
- que son los métodos de conservacion
- cuales son los métodos de conservacion

- Técnicas de los métodos de conservacion

METODOS DE CONSERVACION:

Son técnicas que se aplican para evitar que los alimentos se deterioren y poderlos
consumir en buen estado. Algunos de los métodos mas utilizados son:

» Refrigeraciéon y congelacion: consisten en bajar la temperatura de los alimentos
para ralentizar el crecimiento de microorganismos.

REFIGERACION: Es un tratamiento que no causa dafios en el alimento, y los que se
producen se deben amalas practicas de manipulado y operacion.
Permite conservar los alimentos durante dias o semanas. La temperatura de
la refrigeracion reduce la velocidad de crecimiento de los microorganismos terméfilos y
muchos de los mesdfilos, en cambio los de tipo psicotrofos pueden multiplicarse. Cuando
refrigeramos debemos controlar los siguientes factores:

o Temperatura. La temperatura éptima oscila entre 0 y 10 °C.

o Humedad. Ya que si el ambiente es muy seco pasara humedad desde el alimento
al medio.

o Luz. Pues las camaras de refrigeracién son oscuras para evitar la oxidacion,
principalmente de las grasas.
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Atmosfera.

La composicion de la atmésfera, ya que, si aumenta la concentracién de monéxido
de carbono, se retrasa el periodo de madura.

CONGELACION:

Es un método adecuado para la conservacion de alimentos a largo plazo ya que
mantiene perfectamente las condiciones organolépticas y nutritivas de
los alimentos.

La congelacion es aquella operacion mediante la cual se aumenta la vida Util de
los alimentos por aplicacion de bajas temperaturas del orden de 20-30 °C bajo
cero. A pesar de que el agua se convierta en hielo a 0 °C, no todo el alimento esta
congelado a estas temperaturas. La legislacion  vigente describe
los alimentos ultracongelados destinados a la alimentacion humana, como
aquellos alimentos:

Que hayan sido sometidos a un proceso adecuado de congelacién denominado
“congelacion rapida” o “ultracongelacion”, que permita rebasar tan rapidamente
como sea necesario en funcion de la naturaleza del producto la zona de maxima
cristalizacion.

Que la temperatura del productoen todas sus partes, tras
la estabilizacion térmica, se mantenga sin interrupciéon a temperaturas iguales o
inferiores a -18 °C.

COCION: Es un proceso en el cual los alimentos se preparan con la ayuda de
la accién térmica, estos experimentan cambios fisicos, quimicos y/o biologicos,
que involucran alteraciones en su aspecto, textura, composicion quimica, sabor y
valor nutritivo, todo con la funcion de convertirlos en algo mas digerible, apetecible,
nutritivo y saludable debido a la destruccion de agentes patogenos y
microorganismos. Para que la coccion se efectie se necesitan
ciertos generadores de calor, entre ellos: hornos, parrillas, freidoras, olla de
coccion lenta, bafio Maria, cocedor de vapor, ollas, cocinas o fogones, sartenes,
entre otros.
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« Pasteurizacion y esterilizacién: consisten en aplicar calor a los alimentos para
eliminar o reducir los agentes patégenos.

« Deshidratacion y secado: consisten en eliminar el agua de los alimentos para
impedir el desarrollo de microorganismos.

3: Conclusion: Se cierra la capacitacion haciendo una ronda de preguntas, aclarando
dudas, pero, ademas, indagando sobre los conocimientos adquiridos por el talento
humano y se aplica el post-test.

3 Fecha de
Compromisos Responsables Ejecucion
Aplicar los métodos de conservacion. Talento humano 2024
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En constancia de lo anterior firman:
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