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Desarrollo 

OBJETIVO GENERAL 

Fortalecer las capacidades del personal manipulador de alimentos para garantizar la 
adecuada adecuación, uso y mantenimiento del área de producción, 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 
 

• Explicar los principios básicos de la conservación de alimentos y su importancia 
en la seguridad alimentaria y nutricional. 

• Identificar los principales métodos de conservación de alimentos (físicos, 
químicos y biológicos), sus aplicaciones y limitaciones. 

• Reconocer las condiciones óptimas de almacenamiento de alimentos según su 
naturaleza (frescos, secos, refrigerados, congelados, envasados, etc.). 

• Promover buenas prácticas de manipulación y almacenamiento que eviten la 
contaminación cruzada, pérdidas y desperdicios. 

• Fomentar una cultura de prevención y cuidado en el manejo de alimentos, 
vinculando aspectos de sostenibilidad y economía doméstica/institucional. 

 

Importancia del área de producción de alimentos 

El área de producción es el corazón del servicio de alimentación. Un espacio mal 
diseñado o mal mantenido aumenta el riesgo de: 

• Contaminación de los alimentos 
• Aparición 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. Introducción a la conservación de alimentos 

• Concepto de conservación y almacenamiento. 
• Importancia en la salud, economía y sostenibilidad. 
• Riesgos asociados a la inadecuada conservación (intoxicaciones, pérdidas, 

desperdicio). 
 
2. Factores que afectan la conservación de alimentos 

• Microorganismos y su control. 



• Humedad, temperatura, oxígeno y luz. 
• Condiciones de empaque y manipulación. 

 
3. Métodos de conservación de alimentos 
 

• Métodos físicos: refrigeración, congelación, deshidratación, 
pasteurización, enlatado, envasado al vacío. 

• Métodos químicos: uso de sal, azúcar, vinagre, aditivos 
permitidos. 

Métodos biológicos: fermentación (yogurt, quesos, encurtidos). 
 
4. Almacenamiento seguro de alimentos 
 

• Clasificación de alimentos según su tipo: perecederos, 
semiperecederos y no perecederos. 

• Condiciones adecuadas: 
o Temperatura: refrigeración y congelación. 
o Humedad: control para evitar mohos y deterioro. 
o Rotación de inventario: método PEPS (Primero en entrar, 

primero en salir). 
• Organización en despensas, bodegas, neveras y congeladores. 
• Prevención de contaminación cruzada. 

 
5. Buenas prácticas en la conservación y almacenamiento 

• Higiene del manipulador y del entorno. 
• Limpieza y desinfección de áreas y equipos. 
• Uso correcto de empaques y recipientes. 
• Señalización y etiquetado (fechas de vencimiento, lote, apertura). 

 
6. Sostenibilidad y reducción de desperdicios 
 

• Técnicas para prolongar la vida útil de alimentos en el 
hogar/institución. 

• Aprovechamiento de sobrantes y almacenamiento responsable. 
• Relación entre conservación adecuada y disminución de pérdidas. 

 
7. Conclusiones y recomendaciones prácticas 
 

• Resumen de puntos clave. 
• Consejos aplicables en el hogar, restaurantes, comedores 

institucionales y tiendas de alimentos. 
• Enlace con la seguridad alimentaria y nutricional. 
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Asistentes 

Nombre Cargo/Rol Dependencia 
   

 Se anexa listado de 
asistencia 

  

 

 
Compromisos 

Actividad Responsable Fecha límite 

Continuar implementando 
adecuadas prácticas de 

BPMs 

 
Manipulador de alimentos 

 
Permanente 

Próxima reunión Enero de 2026 

Elaboró Laura Juliana Cabrera R / Nutricionista dietista 
MND 06800 



 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 


