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ACTA N°  

 

FECHA:  Bogotá, 17/10/2025 

HORA:  70:00 a.m. - 04:00 pm. 

LUGAR:  JARDIN CASTILLO SAN LUCAS MARIA CANO 

TEMA:  BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (ALMACENAMIENTO DE 

ALIMENTOS) 

ASISTENTES: TALENTO HUMANO 

 

ORDEN DEL DÍA: 

 

1. BIENVENIDA. 

2. PRESENTACION INFOGRAFIA Y SOCIALIZACION AL TALENTO HUMANO. 

3. FIRMA DE ASISTENCIA 

 

DESARROLLO: 

Durante el trascurso del día se socializa a los padres de familia, cuidadores y talento humano, 

las buenas prácticas de manufactura (almacenamiento), en las que se refleja. 

 

Los sistemas de conservación más frecuentes y tradicionales que se utilizan, son: 

 

 Mediante frío: refrigeración (Entre 0º y 5ºC), congelación (menor a -18ºC). 
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Hay que mantener la CADENA DE FRÍO, que consiste en mantener el frío (refrigeración o 

congelación) durante todo el proceso por el que pasa el alimento: producción, transporte, 

recepción, almacenamiento, venta al consumidor. 

 

 

Si no se mantiene la temperatura adecuada durante todo el proceso el alimento sufrirá 

consecuencias IRREVERSIBLES. 

 Mediante calor: sólo se destruyen los microorganismos con calor. Los más conocidos 

son: pasterización, cocción, esterilización y uperización (UHT). 

 Eliminando parte del agua del alimento: desecación, salazón, curado, azucarado, 

ahumado. 

 Otros: escabechado, uso de conservantes. 

 

ETIQUETADO Y ENVASADO 

 

 Envasar los alimentos no solamente sirve para protegerlos, sino también para facilitar 

la distribución y la dosificación. 

 La función del etiquetado de los productos alimentarios es ofrecernos la información 

necesaria relativa al alimento. Las etiquetas están obligadas a aportar ciertos datos 

como: 

 Los ingredientes que contiene. 

 El nombre del producto (denominación). 

 Grado de alcohol (si es el caso). 

 Instrucciones para su uso y para la conservación. 

 Peso o, en su defecto, unidades que contiene. 

 Consumo preferente o fecha de caducidad. 

 Razón social, fabricante o empresa envasadora y su domicilio. 

 Lote (si surge algún problema con el producto, el número de lote permite localizar el 

producto. Es decir, permite “rastrear” todos los pasos que ha seguido el alimento en la 

cadena alimenticia, desde su origen hasta la venta al consumidor. 
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ANEXOS:  
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EVIDENCIAS DE DIFUSION; 
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