ACTA N° 05

FECHA: 07 MAYO 2025
HORA: 4:00 pm a 5:00 pm
LUGAR: Instalaciones Jardin Infantil VILLA MARY

TEMA: Métodos de conservaciéon de los alimentos, tratamientos fisicos,
tratamientos quimicos y métodos de descongelacion.

ASISTENTES: Talento Humano del jardin infantil VILLA MARY

ORDEN DEL DIA:

Saludo

Recordatorio temas anteriores
Aplicacion pre test
socializacion

Aplicacioén pos test
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Firma acta.

DESARROLLO:

v' Eldia 07 de mayo del afio en curso se da inicio a la sesién nimero 5 en el Jardin
de Villa Mary, del plan de capacitacion de Buenas Practicas de Manofactura,
aclarando dudas del tema anterior; seguidamente la Helena Inés Lopez
ingeniera de Alimentos entrega a cada uno de los asistentes un pre- test con el

fin de conocer los Conocimientos previos que se tienen sobre el tema.



“Métodos de conservacion de los alimentos, tratamientos fisicos y
tratamientos quimicos” con el propésito de que cada uno de ellas la lea y pongan
del tema en mencién, dando un espacio de diez minutos para su ejecucion.

Posteriormente, se dio inicio a la socializacion correspondiente a esta sesion.

Haciendo uso de diapositivas las cuales ayudan a tener claridad respecto al tema.

Al finalizar la socializacion se aplico el post del tema correspondiente.

Se da inicio a la explicacion del tema correspondiente con una pregunta para las
participantes acerca de ¢Qué es un alimento? Segun el CAA: toda substancia o
mezcla de substancias naturales o elaboradas que ingeridas por el hombre aporten
a su organismo los materiales y la energia necesarios para el desarrollo de sus
procesos biolégicos. La designacion "alimento” incluye ademés las substancias o
mezclas de substancias que se ingieren por habito, costumbres, o como

coadyuvantes, tengan o no valor nutritivo.

Los nutrientes Son las sustancias quimicas que contiene un alimento y que el
organismo utiliza, transforma e incorpora a sus propios tejidos para cumplir con los
siguientes fines: %o Aportar la energia necesaria para que se mantenga la integridad
y el perfecto funcionamiento de las estructuras corporales (Azucares y grasas). %o
Proporcionar los materiales necesarios para la formacién de estas estructuras.
(Proteinas y minerales). %o Suministrar las sustancias necesarias para regular el

metabolismo (Vitaminas, minerales y Agua).
Conservacion de alimentos

Tiene como objetivo mantener la integridad del producto, tanto desde el punto de
vista de los caracteres organolépticos, como de su valor nutritivo; ademas de
impedir Enfermedades Transmitidas por Alimentos. Las ETAS pueden ser:
Infeccion: producida por la ingestion de alimentos que contienen microorganismos
vivos perjudiciales para la salud, como virus, bacterias y parasitos (ej.: E. coli

0157:H7, Salmonella y Listeria). %olntoxicacion: a través de la ingestion de toxinas



0 venenos gue se encuentran presentes en el alimento ingerido, y que han sido
producidas por hongos o bacterias, aunque éstos ya no se hallen en el alimento (ej.:
toxina botulinica, enterotoxina de Staphylococcus). Para ello los métodos de
conservacion deben evitar los factores y/o condiciones ambientales que favorecen
a los fendmenos de descomposicion y eliminar o disminuir la poblaciéon microbiana,

la carga enzimatica y desarrollo de gérmenes patogenos.

Conservacién de alimentos Un método de conservacién de alimentos es el conjunto
de procedimientos y recursos utilizados para preparar y envasar productos
alimenticios, con el fin de guardarlos y consumirlos mucho tiempo después
preservando sus caracteristicas organolépticas y sus propiedades nutricionales.
Estos métodos implican: los microorganismos y/o sus enzimas. el desarrollo de los

microorganismos que se encuentran en los alimentos. los microorganismos y/o

En los equipos de congelacion mecanicos, el gas refrigerante se encuentra en un
sistema donde cumple un ciclo continuo de compresion, condensacion, expansion,
evaporacion. En la congelacion con fluidos criogénicos, a diferencia de la mecanica,
el cambio de estado (evaporacion) se lleva a cabo cuando los fluidos estan en
contacto directo con los productos y, en general, no hay un ciclo para su
reutilizacion, sino que son liberados directamente a la atmésfera luego de su cambio
de estado de liquido a gaseoso enzimas que provocan alteraciones. utilizando
envases que eviten recontaminacion y/o reduzcan factores de alteracion mecanicos,

fisicos o quimico.
Métodos de descongelacion

Se socializan algunos métodos de descongelacion de alimentos, cada uno con sus

ventajas y desventajas. Algunos de estos son:



1. Descongelacién en refrigerador: Este método consiste en colocar el alimento

congelado en el refrigerador y dejar que se descongele lentamente. Es un método

seguro y recomendado para descongelar alimentos.

2. Descongelacion en agua fria: Este método consiste en sumergir el alimento

congelado en agua fria y cambiar el agua cada 30 minutos. Es un método mas

rapido que la descongelacion en refrigerador.

3. Descongelaciéon en microondas: Este método consiste en utilizar el microondas

para descongelar el alimento congelado. Es un método rapido, pero requiere

atencion y cuidado para evitar la coccion desigual.

4. Descongelacion al aire: Este método consiste en dejar que el alimento congelado

se descongele al aire libre. No es un método recomendado, ya que puede permitir

el crecimiento de bacterias.

A continuacién, se mencionaran algunas consideraciones importantes para tenerlas

presenta.

1. Seguridad alimentaria: Es importante seguir las pautas de seguridad alimentaria

al descongelar alimentos para evitar la contaminacion y el crecimiento de bacterias.

2. Temperatura: Es importante controlar la temperatura durante la descongelacion
para evitar que los alimentos se encuentren en la zona de temperatura peligrosa
(entre 4°C y 60°C).

3. Tiempo: Es importante descongelar los alimentos en un plazo razonable para

evitar la pérdida de calidad y textura.

4. Manipulacion: Es importante manipular los alimentos descongelados de manera

segura e higiénica para evitar la contaminacion cruzada.



Compromisos:

Compromisos

Responsables

Fecha de ejecucion

Proxima capacitacion: el manipulador

de alimentos y sus normas.

Helena Inés

Lopez

23 de Mayo del 2025







Pre test Tlllor Evaluacién

Nombre Completo: W\
Establecimiento: 3" T C. W \\\@L 0o

Fecha: ©)\.-©0-20000
21k '
1. Llacongelacién rapida de un alimento
A. Consiste en eliminar bacterias, G0 varimile o Sl A
B. Seforman cristales de hielograndes, =~
& Consiste en eliminar microorganismos, T TOARPEIETEWIEES T " - i
D. Elhielo formado tendrd una textura fina.

2. ¢Descongelar alimentos en el frigorifico es mejor que duhngqus 5

temperatura ambiente? SINSIGTE SISt
A. Verdadero. oiebsoaV A
8 Falso. ode? B

3. Factores que deben controlarse durante un proceso fermentativo
A. Alcohol, 4cido, temperatura, nivel de oxigeno,sal.
B. Alcohol, temperatura, uso de iniciadores, nivel de oxigeno, sal.
& Mmmwmmmﬁ,amtuéﬂhfcﬁamsﬁmmueroﬁrgem;%alpﬁmm ¥
D. Alcohol, &cido, temperatura, nivel de oxigeno. Q
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Pos test Taller Evaluacion

Nombre Completo: “Zu/o.ma._ Sieyrel e T S

Establecimiento: X g Ulla asy A

Fecha: ) -05-2025

La congelacién rapida de un alimento
Consiste en eliminar bacterias.

Se forman cristales de hielo grandes.
Consiste en eliminar microorganismos.
El hielo formado tendra una textura fina.

O @ » m

2. ¢Descongelar alimentos en el frigorifico es mejor que descongelarlos a

temperatura ambiente?
Verdadero.
Falso.

w2 X

Factores que deben controlarse durante un proceso fermentativo
Alcohol, 4cido, temperatura, nivel de oxigeno, sal.

Alcohol, temperatura, uso de iniciadores, nivel de oxigeno, sal.
Alcohol, acido, temperatura, uso de iniciadores, nivel de oxigeno, sal.
Alcohol, dcido, temperatura, nivel de oxigeno.

OX®>w

El escaldado es una operacién que utiliza altas temperaturas

Verdadero.
Falso.

® ¥ &

5. Elfrio acelera el endurecimiento del pan, razén por la cual la refrigeracion del

pan no es utilizada comercialmente
Verdadero.
Falso.

o
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Pre test Taller Evaluacion
Nombre Completo: ﬁ)dn ?é’u dd QHQ}A’-.«

Establecimiento: JO‘(G( i a\N MAL_W‘%
Fecha: ¥, t!m_.l(a s 2&25’

1. Lacongelacion rapida de un alimento
A. Consiste en eliminar bacterias.

B(_ Se forman cristales de hielo grandes.

C. Consiste en eliminar microorganismos.
D. El hielo formado tendra una textura fina.

éDescongelar alimentos en el frigorifico es mejor que descongelarlos a

temperatura amblente?
Verdadero.
Falso.

2>r

3. Factores que deben controlarse durante un proceso fermentativo
A. Alcohol, acido, temperatura, nivel de oxigeno, sal.

B. Alcohol, temperatura, uso de iniciadores, nivel de oxigeno, sal.
Alcohol, écido, temperatura, uso de iniciadores, nivel de oxfgeno sal
D. Alcohol acido, temperatura, nivel de oxigeno. (10068 Jo

El escaldado es una operacién que utiliza altas temperaturas S e

4.

A. Verdadero. avabsbiavR .

B Falso. 0alsd. ! i
T

5. Elfrio mumqmmmo  del pan, méhfp

mnmesdtflh;d'; gg;e ”gaentc ‘sinem s §
A. Verdaderg, ** a0 FOTREEIRERE 4
B Falso. : e s A
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Pos test Taller Evaluaciéon

Nombre Completo: R’Bcu) }{qu[m }9 [7&\

4

Establecimiento: Lﬁ,\wﬂ’) \W.Plf)’i\ﬂ / & on '[’} Y?Cmd(‘/;’

Fecha: :r/- Y\O‘}/D <200 S

1. Lacongelacién rapida de un alimento
AL Consiste en eliminar bacterias.

B. Se forman cristales de hielo grandes.

C. Consiste en eliminar microorganismos.
D. El hielo formado tendra una textura fina.

2. ¢Descongelar alimentos en el frigorifico es mejor que descongelarlos a

temperatura ambiente?
A< Verdadero.
B. Falso.

3. Factores que deben controlarse durante un proceso fermentativo
A. Alcohol, dcido, temperatura, nivel de oxigeno, sal.

B. Alcohol, temperatura, uso de iniciadores, nivel de oxigeno, sal.

ﬁ’.f Alcohol, acido, temperatura, uso de iniciadores, nivel de oxigeno, sal.
D. Alcohol, &cido, temperatura, nivel de oxigeno.

4. Elescaldado es una operacion que utiliza altas temperaturas

~Verdadero.
B. Falso.

5. Elfrio acelera el endurecimiento del pan, razén por la cual la refrigeracion del

pan no es utilizada comercialmente
A. Verdadero. '

K Falso.
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Pos test Taller Evaluacién

Nombre Completo: %C)ﬂ\ S \30.»&\9 VCA \S -
Establecimiento: )LST : ( . \3 (C( B VLARY

Fecha:(O3-0OS- 25

1. La congelacién rapida de un alimento
Consiste en eliminar bacterias.
. Se forman cristales de hielo grandes.
C. Consiste en eliminar microorganismos.
D. El hielo formado tendra una textura fina.

2. ¢Descongelar alimentos en el frigorifico es mejor que descongelarlos a
temperatura ambiente?
Verdadero.
B. Falso.

3. Factores que deben controlarse durante un proceso fermentativo
A. Alcohol, dcido, temperatura, nivel de oxigeno, sal.

|

B. Alcohol, temperatura, uso de iniciadores, nivel de oxigeno, sal.

@ Alcohol, 4cido, temperatura, uso de iniciadores, nivel de oxigeno. saL A
. Alcohol, &cido, temperatura, nivel de oxigeno. )

)6 TN

4. Elescaldado es una opzmﬂémmmtmmqltammmmm ob&b!ﬁm 13 &
Verdadero.

B. Falso.
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Pre test Taller Evaluacion

Nombre Completo: SOV\LS M .
Establecimiento: Mmi G b\gws ‘C\_Q. wl

Fecha: (Y- O~ 25
20 TS
1. Lacongelacién ripida de un alimento
(A> Consiste en eliminar bacterias. g1a6d 16 M9 TESRBND L
B. Seforman cristales de hielo grandes. luid ab ealsteizy peihnted 8
C. Consiste en eliminar microorganismos.
D. Elhielo formado tendré una textura fina.

2. (¢Descongelar alimentos en el frigorifico es mejor que descongelarlosa

temperatura ambiente? SeIIdns Bretnsg il
(A Verdadero. CiahEIV LA .
‘B. Fa,sO. onen 8 . l;_l"_‘-ll

Famuqmdam ﬁomrofarse dufantecunp ; e%ﬁ?feﬂm@ﬁtm‘”ﬂbﬂ £
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Pre test Taller Evaluacién

Nombre Completo: \ & 1 C‘:\.& Q t£ﬁﬂ ;\Q PAS & LAna Aﬂ?
establecimiento: _§ oy v s Yoo Confancian de it tauf

Fecha: 1) E— HaYo - 2024

1. Lacongelacion rapida de un alimento

Consiste en eliminar bacterias. GnimNe ~o oflatn) LA
B. Se forman cristales de hielo grandes. q ohsin gb 2elgivim nesel a2 8
C. Consiste en eliminar microorganismos. gnim wemills ne sPrRenel 2
D. El hielo formado tendra una textura fina. | 6 Gbived oharmot sigid i3 0

2. ¢Descongelar alimentos en el frigorifico es mejor que descongelarlosa
temperatura ambiente? g9insldme eis g
Verdadero. ovbabay |

">

B. Falso. oeled

3. Factores que deben controlarse durante un proceso fermentativo
A. Alcohol, dcido, temperatura, nivel de oxigeno,sal.

&
A 2
(B) Alcohol, temperatura, uso de iniciadores, nivel de oxigeno, sal. @ o

C. Alcohol, 4cido, tempeva‘turams@tﬁeammadmg nivel de oxigeno, sal.
D. Alcohol, acido, temperatura, nmmwmge‘mn grudEr2 st Olsiol Jofaai
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Pos test Taller Evaluacion

Nombre Completo: _\_ exo\‘n Hen c\olo 1—\ e oW (\P A

Establecimiento: MQJMQMY

Fecha: L s

1. Lacongelacién rapida de un alimento
Q Consiste en eliminar bacterias.

B. Se forman cristales de hielo grandes.

C. Consiste en eliminar microorganismos.
D. El hielo formado tendrd una textura fina.

2. ¢(Descongelar alimentos en el frigorifico es mejor que descongelarlosa

temperatura ambiente?
(A) Verdadero.
B. Falso.

3. Factores que deben controlarse durante un proceso fermentativo
A. Alcohol, acido, temperatura, nivel de oxigeno, sal. .
B. Alcohol, temperatura, uso de iniciadores, nivel de oxigeno, sal.

@ Alcohol, dcido, temperatura, uso de iniciadores, nivel de oxfgeno, sal. 34
D. Alcohol, dcido, temperatura, nivel de oxigeno.

-

4. Elescaldado es una operacion que utiliza altas temperaturas
(® Verdadero. eV
Bi

==

n=

Falso. aaled
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Pre test Taller Evaluacion

Nombre Completo: (e d ey Mind o= a RSN A

Establecimiento: Tod din InFenTil Confrn e L‘J\'JSL A g tnevy

Fecha:

L.
B.

s
D.

2

0Z.085 . 72025

La congelacion rapida de un alimento
Consiste en eliminar bacterias.

Se forman cristales de hielo grandes.
Consiste en eliminar microorganismos.
El hielo formado tendrd una textura fina.

¢Descongelar alimentos en el frigorifico es mejor que descongelarlos a
temperatura ambiente?

@ Verdadero.

B.

OO® > w

>)»

® (3

Falso.

Factores que deben controlarse durante un proceso fermentativo
Alcohol, &cido, temperatura, nivel de oxigeno, sal.

Alcohol, temperatura, uso de iniciadores, nivel de oxigeno, sal.
Alcohol, acido, temperatura, uso de iniciadores, nivel de oxigeno, sal.
Alcohol, acido, temperatura, nivel de oxigeno.

El escaldado es una operacion que utiliza altas temperaturas
Verdadero.
Falso.

El frio acelera el endurecimiento del pan, razén por la cual la refrigeracion del
pan no es utilizada comercialmente

Verdadero.

Falso.
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Pos test Taller Evaluacion

Nombre Completo: Sale)\d ¢, Men dg 2 c

Establecimiento: oy {in Iz 0T confinaciade Jilles ta

Fecha: 0 F . ~ & . 7225

1. La congelacion rapida de un alimento
@ Consiste en eliminar bacterias.
B.
R
D.

Se forman cristales de hielo grandes.
Consiste en eliminar microorganismos.
El hielo formado tendra una textura fina.

2. ¢Descongelar alimentos en el frigorifico es mejor que descongelarlos a
temperatura ambiente?
@ Verdadero.
Falso.

3. Factores que deben controlarse durante un proceso fermentativo

A. Alcohol, &cido, temperatura, nivel de oxigeno, sal.

B. Alcohol, temperatura, uso de iniciadores, nivel de oxigeno, sal.

@ Alcohol, dcido, temperatura, uso de iniciadores, nivel de oxigeno, sal.
D. Alcohol, dcido, temperatura, nivel de oxigeno.

Verdadero.

é El escaldado es una operacién que utiliza altas temperaturas
B. Falso.

5. Elfrio acelera el endurecimiento del pan,

Pan no es utilizada comercialmente

Verdadero.

B. Falso.

razon por la cual la refrigeracion del
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Pre test Taller Evaluacion

Nombre Completo: " 00 s

Establecimiento: .\ . L. C.  USiow w\wﬁg

Fecha: QZ mg%g Zo39

1. Lacongelacién rapida de un alimento

A. Consiste en eliminar bacterias.

B. Se forman cristales de hielo grandes.
@ Consiste en eliminar microorganismos.
D. Elhielo formado tendra una textura fina.

2. ¢Descongelar alimentos en el frigorifico es mejor que descongelarlos a e

temperatura ambiente?
A. Verdadero.
® Falso.
3. Factores que deben controlarse durante un proceso fermentaﬂvo
A. Alcohol, acido, temperatura, nivel de oxigeno, sal. i N K
B. Alcohol, temperatura, uso de iniciadores, nivel de oxigeno, sal. -:;,'--ra M
© Alcohol, 4cido, temperatura, uso de iniciadores, nivel detoxfgeno,n[. %;?41 ,
D. Alcohol, acido, temperatura, nivel deioxigeno; « “isisanal chisg e mﬂ\ et B

g am“‘“““ﬂﬂmdmm utiliza altas tempe irad Ohakias s 5 I
Verdadero. Lo Hilks LE Wk ool o
Falso. Cim
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Pos test Taller Evaluacion

Nombre Completo: t}(*;'w TN ‘})Nh\% GNL“\FJ

Q
Establecimiento: ijmc VWO ‘(V\{L(L}l

Fecha: Q; mcxﬁo 2023,

1. Lacongelacién rapida de un alimento
@) Consiste en eliminar bacterias.

B. Se forman cristales de hielo grandes.

C. Consiste en eliminar microorganismos.
D. Elhielo formado tendra una textura fina.

2. ¢éDescongelar alimentos en el frigorifico es mejor que descongelarlos a
temperatura ambiente?
(A Verdadero.
B. Falso.

3. Factores que deben controlarse durante un proceso fermentativo
A. Alcohol, acido, temperatura, nivel de oxigeno, sal.
B. Alcohol, temperatura, uso de iniciadores, nivel de oxigeno, sal.

@ Alcohol, dcido, temperatura, uso de iniciadores, nivel de oxigeno, sal.
D. Alcohol, dcido, temperatura, nivel de oxigeno.

El escaldado es una operacién que utiliza altas temperaturas
Verdadero.

Falso,

@@

El frio acelera el endurecimiento del pan, razén por la cual la refrigeracion del
Pan no es utilizada comercialmente

Verdadero.

B. Falso.
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