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ACTA N° 272

Almacenamiento de Alimentos

FECHA: Bogota, noviembre 21 de 2024.
HORA: 10:30 a.m. - 11:30 a.m.

ORDEN DEL DIA:
1. Saludo.

. Entrega y solucion de pretest.
. Capacitacion sobre Almacenamiento de alimentos

2
3
4. Despejar dudas y solucion del postest.
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QObjetivo general:

Capacitar a el equipo de servicios sobre la importancia del almacenamiento de

alimentos, debido a que este debe ser en condiciones 6ptimas de temperatura,
humedad y limpieza para prevenir contaminacién y deterioro.

Almacenar los alimentos correctamente preserva su calidad, sabor y textura. Si los
alimentos no se almacenan correctamente, pueden estropearse antes de tiempo y
deben ser desechados.

Objetivos especificos

Preservar la calidad: el almacenamiento adecuado ayuda a mantener las
caracteristicas organolépticas (sabor, aroma, textura) y nutricionales de los alimentos.

- Extender la vida atil: al controlar Ia temperatura, la humedad y otros factores, se
puede ralentizar el crecimiento de microorganismos y la descomposicién de los
alimentos, esto permite conservarlos durante mas tiempo.

- Garantizar la inocuidad: emplear de manera correcta un almacén de

alimentos ayuda a prevenir la contaminacién de la comida con bacterias, virus y otros
agentes patégenos que pueden causar enfermedades.

- Reducir las pérdidas: se estima que entre un tercio y un tercio de los allmantesque
se producen en el mundo se pierden o se desperdician debido a un almacenamie
inadecuado.

¢Como almacenar los alimentos adecuadamente?

1. Almacenar a la temperatura correcta: Los alimentos de

izar recipientes adecuados: Los

ntes adecuados y seguros para e
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Mantener los alimentos congelados a temperaturas adecuadas es una de las mejores
formas de evitar o desacelerar la proliferacion de estas bacterias.

Rotacion de Alimentos
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5.5l el alimento se saca de su empaque original:

sPongalo en un recipiente limpio y desinfectado
*Cubralo
*Ponga una etiqueta con:

- El nombre del alimento

- Su fecha de caducidad o expiracion original

6. Si el producto no se ha vendido o consumido para una fecha predeterminada:
*Deséchelo

sLimpie y desinfecte el recipiente
sVuelva a llenar el recipiente con nuevo producto

Almacenamiento de Alimentos

De acuerda con las caracteristicas de los alimentos, se clasifican en perecederos y no perecederos. Considerando lo anterior, existen tres tipos de dreas de
almacenamiento:

Congelacion

Bodegas de almacenamientc

Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12 / Ci-udadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social

Teléfono: 3 27 97 97 i ‘ ‘
Correo electronico institucional: integracion@sdis.gov.co
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equipo que clasificara algunos alimentos
dependiendo de sus Caracteristicas para dar un adecuado almacenamiento y evitar
deterioro de estos. También se solicité que almacenaran alimentos no perecederos
teniendo en cuenta su fecha de caducidad. Se realiza el post-test.
5. Segun los datos recopilados, el 75 % del equipo tiene claridad y buen manejo del
tema. El 25% restante se debe realizar retroalimentacién en cuanto a la diferencia
entre perecederos y no perecederos; También se despeja la duda de que existen

alimentos que se deben almacenar en seco y no solamente en refrigeracion o
congelacion.

6. Se da por terminada la capacitacion a las 11:30 a.m.

4. Se solicito a cada miembro del

CONVOCATORIA. Se propone una nueva reunién para el dia 19 de diciembre y se
tratara de preparacion de alimentos (prealistamiento).

En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Apellidos Car.go 9 Tu.),o de
vinculacion
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Elaboré: Nancy Martinez Segura
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