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ACTA N° 162  

 

FECHA:  Cajicá, abril 17 de 2024 

HORA:  1:30 p.m. - 2:15 p.m. 

LUGAR:  Comunidad de Cuidado Hogar Clarita Santos 

TEMA:  Instructivo Almacenamiento de Alimentos 

ASISTENTES: Sor Ana Inés Rincón Barbosa – Coordinadora Centro Comunidad de Cuidado 

 Yamile Andrea Viana Osorio – Nutricionista Dietista  

 

ORDEN DEL DÍA: 

1. Desarrollo de la actividad. 

2. Compromisos. 

3. Anexos. 
 

DESARROLLO: 

Establecer las condiciones para mantener la calidad de los alimentos durante el periodo que 
permanecen en el Hogar Clarita Santos, de acuerdo con su medio de conservación seco, 
refrigeración y/o congelación, de manera que los alimentos sean protegidos de la 
contaminación, descomposición y de daños, cumpliendo las buenas prácticas de manufactura. 
 

 
 

Tabla 1. Actividades Instructivo Almacenamiento de Alimentos 

No. Actividad Responsable Registro documental 

1 
Pre-alistamiento de 
alimentos 

Personal 
manipulador de 
alimentos  

No aplica 

2 Rotulado de alimentos 
Personal 
manipulador de 
alimentos 

No aplica 

3 
Almacenamiento en 
congelación 

Personal 
manipulador de 
alimentos 

Registro control de temperatura de equipos en 
congelación. Registro control de entrada y salida 
de alimentos 

4 
Almacenamiento en 
refrigeración 

Personal 
manipulador de 
alimentos 

Registro control de temperatura de equipos en 
refrigeración. Registro control de entradas y 
salidas de alimentos 

5 
Almacenamiento en 
seco 

Personal 
manipulador de 
alimentos 

Registro control de entrada y salida de alimentos 

Fuente: elaboración propia Subdirecciones de Abastecimiento y Nutrición, Secretaría Distrital de Integración Social. 
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Almacenamiento en congelación: 
 
Los alimentos de alto riesgo deben almacenarse en condiciones de humedad, circulación de 
aire y temperatura, la temperatura de congelación podrá ir hasta -24ºC, dependiendo del tiempo 
de conservación deseado. Un alimento de alto riesgo como la carne fresca puede almacenarse 
a temperaturas de refrigeración hasta tres (3) días, siempre y cuando sea una carne que cuente 
con las especificaciones de calidad dadas en la normatividad vigente y documentos 
establecidos por la SDIS, o en congelación cuando se pretende almacenar por un tiempo mayor 
a tres (3) días. 
 
Para mantener temperaturas en rangos de congelación se debe tener en cuenta que los 
congeladores funcionan mejor cuando hay espacio entre los alimentos, no se deben introducir 
alimentos calientes en el congelador ya que aumenta la temperatura del equipo, lo cual puede 
causar alteraciones en la vida útil de los demás alimentos. 
 
Diligenciar el formato control de temperatura de equipos de congelación, de acuerdo con la 
periodicidad establecida en el mismo (tres (3) tomas al día), con el fin de verificar que los 
alimentos se encuentren con temperaturas hasta -24ºC y así verificar el funcionamiento del 
equipo. 
 

Descongelación de los alimentos: 

Para preparar un alimento que está congelado, debe asegurarse que el aumento de 
temperatura del mismo sea controlado, lo cual disminuye la actividad enzimática y riesgo 
microbiológico, por lo tanto, los alimentos en congelación que vayan a ser sometidos a procesos 
de preparación y cocción deberán pasar a refrigeración mínimo 24 horas y máximo 3 días antes 
del inicio de la preparación, estos deben ser colocados en el refrigerador evitando 
escurrimientos. Para el caso de los cárnicos, debe asegurarse que la cantidad de alimento que 
pase de congelación a refrigeración es la misma cantidad que va a ser utilizada, dado que no 
debe volverse a congelar. 
 
Almacenamiento en refrigeración: 
 
La vida útil de las verduras refrigeradas depende de la variedad, las condiciones de recolección, 
temperatura de transporte, manipulación, entre otras, para alimentos procesados depende del 
tipo de alimentos, del envase, higiene en la elaboración y envasado entre otros. 
 
Después de realizar la selección y pre-alistamiento de los alimentos, se ubicarán en las 
respectivas bandejas del refrigerador, dentro de recipientes o bolsas transparentes de forma 
ordenada, con su debido rotulado, evitando saturar el equipo. 
 
Diligenciar el formato control de temperatura de equipos de refrigeración de acuerdo a la 
periodicidad establecida en el mismo (tres (3) tomas al día) con el fin de verificar que los 
alimentos se encuentren con temperaturas no mayores a 4ºC +/-2ºC y así verificar el 
funcionamiento del equipo de refrigeración. 
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Evidencia Fotográfica: 
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