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COMUNIDAD DE CUIDADO LAS BRISAS

Fecha

23/12/2025 hora 2:00 pm— 3:00 pm

Tema

Adecuacién y mantenimiento de area de produccion

Desarrollo

OBJETIVO GENERAL

Fortalecer las capacidades del personal manipulador de alimentos para garantizar la
adecuada adecuacion, uso y mantenimiento del area de produccion, asegurando
condiciones higiénico-sanitarias que protejan la inocuidad de los alimentos, la salud de
los consumidores y el cumplimiento de la normatividad vigente.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e  Explicar los principios basicos de la conservacion de alimentos y su importancia
en la seguridad alimentaria y nutricional.

e |dentificar los principales métodos de conservacion de alimentos (fisicos
quimicos y bioldgicos), sus aplicaciones y limitaciones.

e Reconocer las condiciones optimas de almacenamiento de alimentos segun sy
naturaleza (frescos, secos, refrigerados, congelados, envasados, etc.).

e Promover buenas practicas de manipulacién y almacenamiento que eviten Ig
contaminacion cruzada, pérdidas y desperdicios.

e Fomentar una cultura de prevencion y cuidado en el manejo de alimentos
vinculando aspectos de sostenibilidad y economia doméstica/institucional.

Importancia del area de produccion de alimentos

El area de produccién es el corazéon del servicio de alimentacion. Un espacio mal
disefiado o mal mantenido aumenta el riesgo de:

Contaminacion de los alimentos

Aparicion de plagas

Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA)
Sanciones sanitarias

Se resalta que una adecuada infraestructura y mantenimiento protegen la salud, facilitan
el trabajo diario y mejoran la calidad del servicio.

1. Introduccién a la conservacion de alimentos

e Concepto de conservacion y almacenamiento.
e Importancia en la salud, economia y sostenibilidad.

e Riesgos asociados a la inadecuada conservacion (intoxicaciones, pérdidas,
desperdicio).

2. Factores que afectan la conservacion de alimentos

e Microorganismos y su control.




e Humedad, temperatura, oxigeno y luz.
¢ Condiciones de empaque y manipulacion.

3. Métodos de conservacion de alimentos

e Métodos fisicos: refrigeracion, congelacion, deshidratacién,
pasteurizacion, enlatado, envasado al vacio.

e Métodos quimicos: uso de sal, azucar, vinagre, aditivos
permitidos.

Métodos bioldgicos: fermentacion (yogurt, quesos, encurtidos).
4. Almacenamiento seguro de alimentos

o Clasificacion de alimentos segun su tipo: perecederos,
semiperecederos y no perecederos.
o Condiciones adecuadas:
o Temperatura: refrigeracion y congelacion.
o Humedad: control para evitar mohos y deterioro.
o Rotacién de inventario: método PEPS (Primero en entrar,
primero en salir).
o Organizacién en despensas, bodegas, neveras y congeladores.
e Prevencion de contaminacién cruzada.

5. Buenas practicas en la conservacion y almacenamiento

« Higiene del manipulador y del entorno.

o Limpieza y desinfeccion de areas y equipos.

« Uso correcto de empaques y recipientes.

o Senfalizacion y etiquetado (fechas de vencimiento, lote, apertura).

6. Sostenibilidad y reduccién de desperdicios

e Técnicas para prolongar la vida util de alimentos en el
hogar/institucion.

o Aprovechamiento de sobrantes y almacenamiento responsable.

« Relacién entre conservacion adecuada y disminucién de pérdidas.

7. Conclusiones y recomendaciones practicas

e« Resumen de puntos clave.

e Consejos aplicables en el hogar, restaurantes, comedores
institucionales y tiendas de alimentos.

» Enlace con la seguridad alimentaria y nutricional.




REGISTRO FOTOGRAFICO

NOTA ACLARATORIA EL REGISTRO FOTOGRAFICO ORIGINAL REPOSA EN EL DRIVE
DE LA COMUNIDAD DE CUIDADO.

Asistentes

Nombre Cargo/Rol Dependencia

Se anexa listado de
asistencia

Compromisos

Actividad Responsable Fecha limite

Continuarimplementando
adecuadas practicas de

BPMs Manipulador de alimentos Permanente

Proxima reunion

Enero de 2026

Elabord

Laura Juliana Cabrera R/ Nutricionista dietista
MND 06800
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