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ACTA No 573 CCC HOGAR NAZARETH — 2021

FECHA: Cogua, mayo 12 de 2022.
HORA: 12:30 pm — 1:00 pm

LUGAR: Consultorio de Nutricion.

TEMA: Capacitacion en BPM Conservacion de Alimentos

ASISTENTES: Yamile Andrea Viana O. Nutricionista

Nubia E. Arenas G. Nutricionista

Angela Fajardo Coordinadora del CCC.

ORDEN DEL DiA:

Objetivo de la actividad.
Introduccion de la actividad.
Actividad a desarrollar.

Materiales.
Compromisos.

Anexos

2
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DESARROLLO:

1. Objetivo de la actividad:

Brindar informacion de la finalidad de la conservacion de los alimentos, para lograr el
mantenimiento de estos por largo tiempo y de manera Optima para su consumo, evitando
su descomposicion

2. Introduccion de la actividad: Se socializa los diferentes métodos de conservacion de los
alimentos.

2.1 Tipos de Conservacion de los Alimentos

Clasificacion de la conservacion de los alimentos segun las técnicas de preservacion
tradicionales en: curado, esterilizacion, refrigeracion, congelacion, enterrado y la fermentacion.
Segun las técnicas de preservacion industriales modernas en: pasteurizacion, envasado al
vacio, secado al frio, aditivos artificiales, irradiacion, electroporacién de campo eléctrico y
atmésfera modificada. Asi como plasma no termal, pascalizacion o alta presion, bio
preservacion y la tecnologia de obstaculos.

Técnicas de Conservacién de los Alimentos y sus Usos

Los diferentes métodos para la conservacion de los productos alimenticios se resumen
en: refrigeracion, congelacion, ultra congelacion, escaldado, coccion, pasteurizacion,
esterilizacion, sazonado, ahumado, y agentes antimicrobianos.

Ventajas

« Mantenimiento de la cadena de frio

o Neutralizacién de la actividad bacteriana y descomposicion de los productos alimenticios
e Mayor tiempo de conservacion

e Preservacion de las propiedades
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e Ahorro de tiempo, dinero y esfuerzo
e Mayor calidad y nutricion

¢ Reduccion de desperdicios

o Conservacion de la salud

e Seguridad alimentaria

En cuanto a su almacenamiento hay que tener en cuenta:

e Almacenar de forma correcta los productos:

e Estibar el area de almacenamiento, es decir, no dejar los alimentos en contacto directo
con el suelo ni paredes.

e No almacenar productos alimenticios junto con productos que pueden contaminarlos
como productos de limpieza, etc.

¢ No sobrepasar la capacidad del refrigerador o congelador, debido a que no se enfriaran
los productos correctamente.

e Hacer que los productos que llegan primero al almacén, salgan primero; con el fin de
que la rotacidon de los mismos sea adecuada y se tenga en nuestra propiedad productos
viejos, que pueden incluso caducarse.

Este sistema se denomina PEPS (Primeros en Entrar, Primeros en Salir).

e Controlar tres veces al dia las temperaturas de los cuarto frios de almacenamiento y
asegurarse de que se cumplen los limites de las temperaturas adecuadas (refrigeracion
0°- 5°C, congelacion -18°C).

e Permitir la circulacién de aire entre los productos alimenticios.

¢ Nodejar alimentos aptos para el consumo cerca de la zona de basuras o devoluciones.

o Respetar las fechas de vencimiento o consumo preferente que requiere cada producto
y viene indicado por el fabricante (no reutilizar los productos una vez que estan
caducados).

e Dentro de los cuartos frios, no mezclar alimentos crudos y cocidos, para evitar las
posibles contaminaciones cruzadas.

¢ No introducir alimentos con embalajes sucios, en mal estado o sin etiquetado.

e El almacenamiento de alimentos secos y enlatados se deben conservar en condiciones
de una temperatura entre 10°C y 21°C.

e Se debe mantener el empaque original.
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Importancia de la Conservacion de los Alimentos

Los beneficios son: productos alimenticios en buen estado, previene el crecimiento de
microorganismos, reduccion de la oxidacion de las grasas, inhibicion del deterioro visual o
reaccion de pardeamiento enzimatico. También ahorro de costos y recursos, alimentos
perecederos con periodos mas duraderos, nutricioén, calidad y dieta balanceada.

Asimismo reduccion de basura, conservacion de recursos naturales, prevencion de
enfermedades, consumo permanente y aprovechamiento al maximo para una mejor calidad
de vida.

Resumen: En conclusion, la conservacion de los productos alimenticios o preservaciéon de los
alimentos; es el proceso por medio de un conjunto de métodos o técnicas de conservacion
para el cuidado y buena manipulacion de los alimentos.

Sus diversos métodos se clasifican segun la conservacion por: calor, por frio, por reduccion
del contenido de agua, por concentracién, no térmicos y envasado controlado.

Finalmente, el punto negativo de la conservacion de los alimentos; es que las alteraciones de
los alimentos dependen de su composicion, intervencion del tipo de microorganismo, de
ciertas condiciones de almacenamiento y conservacion.
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3. Actividad a desarrollar.

a. Se informo al personal del servicio de alimentos y se acordd el horario adecuado que
permitiera el desarrollo de la capacitacion, garantizando la participacion.

b. El equipo de nutricion desarrolla y prepara el material para la capacitacién asi como la
organizacion del espacio.

Antes de iniciar la capacitacion se realiza el pre- test asociado al tema.

Se realiza abordaje del tema planteado con la participacion de los asistentes.
Se aclaran dudas e inquietudes

Se aplica post-test

cierre

@ ™~o oo

4. Materiales. Pre y post-test y computadora para presentacién en Power Point.

5. Compromisos. Aplicar en el servicio de alimentos las practicas vistas de métodos de
conservacion en la capacitacion.

Fecha de

Compromisos Responsables . <.
Ejecucion

Garantizar el cumplimiento de la| Manipuladores de | Durante todos los
normatividad vigente de los métodos de alimentos, dias.
conservacion de alimentos. gastronomo y

Nutricionistas.

CONVOCATORIA: Se propone reunién para el mes de junio.
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En constancia de lo anterior firman:
Nombres y Apellidos Car.go ° T'P? de Dependencia Firma
vinculacién
Angela Fajardo Coordinadora Hogar Nazareth G foproes s
Yamile Andrea Viana Nutricionista Hogar Nazareth
Gasrtide viarta
Nubia Esperanza Arenas Nutricionista Hogar Nazareth Aebea .

Elabord: Yamile Andrea Viana Osorio — Nutricionista - Nubia Esperanza Arena - Nutricionista
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6. Anexos: Registro fotografico y planilla de asistencia.

Hogar Nazareth Cogua

#capacitacion BPM

ay 2 50:31 p. m.
Hogar N"a’z’éreth Gogua
teapacitacion BPM
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PRETEST DE BPM

NOMBRES Y APELLIDOS: Diana Sudrez FECHANZ. Ao 2 = Rh

RESPONDA FALSO O VERDADERO

CON RESPECTO a las técnicas y tipos de conservacion de alimentos.

FALSO

VERDADERO

A

Clasificacion de la conservacion de los alimentos segin las técnicas de
preservacion tradicionales en: curado, esterilizacion, refrigeracidn, congelacion,

enterrado y la fermentacion.

K

Seglr las técnicas de preservacion industriales modernas en: pasteurizacion,
envasado al vacio, secado al frio, aditivos artificiales, irradiacién,
electroporacion de campo eléctrico y atmasfera medificada.

X

Los diferentes métodos para la conservacion de los productos alimenticios se
resumen en: refrigeracion, congelacion, ultra congelacién, escaldado, coccidr,

pasteurizacion, esterilizacion, sazonado, ahumado, y agentes antimicrobianes.

En el servicio de alimentos no controlar tres veces al dia las temperaturas de
los cuarto frios de almacenamiento y asegurarse de que se cumplen los limites
de las temperaturas adecuadas (refrigeracion 0°- 5°C, congelacion -18°C).

GRACIAS ...

POST TEST DE BPM

NOMBRES Y APELLIDCS: Diana Sudrez FECHA: 12 J"/Bnp =2l

RESPONDA FALSO O VERDADERO

CON RESPECTO a las técnicas y tipos de conservacién de alimentos.

FALSO

VERDADERO

A

Clasificacion de la conservacion de jos alimentos segun las técnicas de
preservacion tradicionales en: curado, esterilizacion, refrigeracion, congelacion,

enterrado y la fermentacidn.

r

Segun las técnicas de preservacion industriales modernas en: pasteurizacion,
envasado al vacio, secado a! frio, aditivos artificiales, irradiacion,
electroporacién de campo eléctrico y atmésfera modificada.

K

Los diferentes métodos para la conservacién de los productos alimenticios se
resumen en: refrigeracion, congelacion, ultra congelacion, escaldado, coccion,

pasteurizacién, esterilizacion, sazonado, ahumado, y agentes antimicrobianos.

En el servicio de alimentos no controlar tres veces al dia las temperaturas de
los cuarto frios de almacenamiento y asegurarse de que se cumplen los limites

de las temperaturas adecuadas (refrigeracion 0°- 5°C, congelacion -18°C).

GRACIAS ...

Escaneado con CamScanner




PRETEST DE BPM

NOMBRES Y APELLIDOS: Luz Ricardo  FECHA: |2 /_"/‘3*?'o 2e?

RESPONDA FALSO O VERDADERO

CON RESPECTO a las técnicas y tipos de conservacién de alimentos.

FALSO | VERDADERO

Clasificacion de ta conservacién de los alimentos segun las técnicas de
preservacion tradicionales en: curado, esterilizacién, refrigeracion, congelacion,

enterrado y la fermentacién.

X

Segln las técnicas de preservacion industriales modernas en: pasteurizacion,
envasado al vacio, secado al frio, aditivos artificiales, irradiacion,
electroporacién de campo eléctrico y atmésfera modificada.

x

Los diferentes métodos para la conservacion de los productos alimenticios se
resumen en: refrigeracion, congelacion, ultra congelacion, escaldado, coccién,

pasteurizacion, esterilizacién, sazonado, ahumado, y agentes antimicrobianos.

En el servicio de alimentos no controlar tres veces al dia las temperaturas de
los cuarto frios de almacenamiento y asegurarse de que se cumplen los limites

de las temperaturas adecuadas (refrigeracién 0°- 5°C, congelacion -18°C).

GRACIAS ...

POST TEST DE BPM

NOMBRES Y APELLIDOS: Luz Ricardo  FECHA: |2-. /feayo 22

RESPONDA FALSO O VERDADERO

CON RESPECTO a las técnicas y tipos de conservacion de alimentos.

FALSO

VERDADERO

Clasificacion de la conservacion de los alimentos segin las técnicas de
preservacion tradicionales en: curado, esterilizacion, refrigeracién, congelacion,
enterrado y la fermentacion.

K

Segun las técnicas de preservacion industriales modernas en: pasteurizacion,
envasado al vacio, secado al frio, aditivos artificiales, irradiacion,
electroporacion de campo eléctrico y atmdsfera modificada.

K

Los diferentes métodos para la conservacion de los productos alimenticios se
resumen en: refrigeracion, congelacion, ultra congelacién, escaldado, coccion,

pasteurizacion, esterilizacidn, sazonado, ahumado, y agentes antimicrobianos.

En el servicio de alimentos no controlar tres veces al dia las temperaturas de
fos cuarto frios de almacenamiento y asegurarse de que se cumplen los limites
de las temperaturas adecuadas (refrigeracion 0°- 5°C, congelacion -18°C).

Escaneado con CamScanner




PRETEST DE BPM

NOMBRES Y APELLIDOS: Juan Carlos Ruiz FECHA: {2 f‘/a yo 2022

RESPONDA FALSO O VERDADERO

CON RESPECTO a las técnicas y tipos de conservacion de alimentos.

FALSO

VERDADERO

Clasificacion de la conservacion de los alimentos ‘segun las técnicas de
preservacion tradicionales en: curado, esterilizacion, refrigeracién, congelacion,

/ enterrado y la fermentacion.

b

envasado al vacio, secado al frio, aditivos artificiales, irradiacién,
electroporacion de campo eléctrico y atmésfera modificada.

Ao

A I
, B ) Segun las técnicas de preservacion industriales modernas en: pasteurizacion,
c

Los diferentes métodos para la conservacion de los productos alimenticios se
resumen en: refrigeracién, congelacion, ultra congelacién, escaldado, coccion,

pasteurizacion, esterilizacion, sazonado, ahumado, y agentes antimicrobianos.

los cuarto frios de almacenamiento y asegurarse de que se cumplen los limites

[ D , En el servicio de alimentos no controlar tres veces al dia las temperaturas de
de las temperaturas adecuadas (refrigeracién 0°- 5°C, congelacién -18°C).

GRACIAS ...

POST TEST DE BPM

NOMBRES Y APELLIDOS: Juan Carlos Ruiz FECHA: 1" f‘Jo\ru sk ¥4

RESPONDA FALSO O VERDADERO

CON RESPECTO a las técnicas y tipos de conservacion de alimentos.

FALSO

VERDADERO |

A , Clasificacion de la conservacién de los alimentos segun las técnicas de

enterrado y la fermentacion.

A

Segn las técnicas de preservacion industriaies modernas en; pasteurizacion,
envasado al vacio, secado al frio, aditivos artificiales, irradiacion,
electroporacion de campo eléctrico y atmésfera modificada.

X

preservacion tradicionales en: curado, esterilizacion, refrigeracion, congelacion,
! B
C

Los diferentes métodos para la conservacion de los productos alimerticios se
resumen en: refrigeracién, congelacion, ultra congelacion, escaldado, coccion,

pasteurizacion, esterilizacion, sazonado, ahumado, y agentes antimicrobianos.

D | En el servicio de alimentos no controlar tres veces al dia las temperaturas de
los cuarto frios de almacenamiento y asegurarse de que se cumplen los limites
de las temperaturas adecuadas (refrigeracion 0°- 5°C, congelacion -18°C).

GRACIAS ...

Escaneado con CamScanner



PRETEST DE BPM

NOMBRES Y APELLIDOS: Marina Zamora FECHA: [ mioyo Z2Z

RESPONDA FALSO O VERDADERO
CON RESPECTO a las técnicas y tipos de conservacién de alimentos.

FALSO

VERDADERO

A | Clasificacibn de la conservacion de los alimentos segun las técnicas de
preservacién tradicionales en: curado, esterilizacion, refrigeracién, congelacién,

A

enterrado y fa fermentacion.
Segun las técnicas de preservacion industriales modernas en: pasteurizacion,

envasado al vacio, secado al frio, aditivos artificiales, irradiacion,
electroporacién de campo eléctrico y atmdsfera modificada.

A

Los diferentes métodos para la conservacién de los productos alimenticios se
resumen en: refrigeracion, congelacidn, ultra congelacion, escaldado, coccidn,

pasteurizacion, esterilizacion, sazonado, ahumado, y agentes artimicrobianos.

En el servicio de alimentos no controlar tres veces al dia las temperaturas de

los cuarto frios de almacenamiento y asegurarse de que se cumplen los limites
de las temperaturas adecuadas (refrigeracion 0°- 5°C, congelacion =18°C).

GRACIAS ...

POST TEST DE BPM

FECHA: /2. myo 72

NOMBRES Y APELLIDOS: Marina Zamora

RESPONDA FALSO O VERDADERO

CON RESPECTO a las técnicas y tipos de conservacion de alimentos.

FALSO

VERDADERO

l

A

enterrado y la fermentacidn.

Clasificacion de la conservacion de los alimentos segun las técnicas de
preservacion tradicionales en: curado, esterilizacion, refrigeracion, congefacion,

K

envasado al vacio, secado al frio, aditivos artificiales, irradiacion,
electroporacion de campo eléctrico y atmésfera modificada.

Segtin las técnicas de preservacion industriales modernas en: pasteurizacion,

X

ff

resumen en: refrigeracion, congelacidn, ultra congelacion, escaldado, coccion,

pasteurizacion, esterilizacion, sazonado, ahumado, y agentes antimicrobianos.

Los diferentes métodos para la conservacion de los productos alimenticios se

de las temperaturas adecuadas (refrigeracién 0°- 5°C, congelacién -18°C).

En el servicio de alimentos no controlar tres veces al dia las temperaturas de
los cuasto frios de almacenamiento y asegurarse de que se cumplen los limites

GRACIAS ...

Escaneado con CamScanner




PRETEST DE BPM

NOMBRES Y APELLIDOS: Cecilia Sanchez Montafio FECHA: feyol2 -2z

RESPONDA FALSO O VERDADERO

CON RESPECTO a las técnicas y tipos de conservacién de alimentos.

FALSO | VERDADERO

A | Clasificacion de la conservacion de los alimentos segln las técnicas de
preservacion tradicionales en: curado, esterilizacion, refrigeracion, congelacion,
enterrado y la fermentacion. ?<
B | Segun las técnicas de preservacion industriales modernas en: pasteurizacion, !
envasado al vacio, secado al frio, aditivos artificiales, irradiacién, .
electroporacién de campo eléctrico y atmosfera modificada. )Q

Los diferentes métodos para la conservacion de los productos alimenticios se
resumen en: refrigeracién, congelacion, ultra congelacion, escaldado, coccidn,

pasteurizacion, esterilizacion, sazonado, ahumado, y agentes antimicrobianos. 2(

D | En el servicio de alimentos no controlar tres veces al dia las temperaturas de 3

los cuarto frios de almacenamiento y asegurarse de que se cumplen los limites ﬁ

de |as temperaturas adecuadas (refrigeracion 0°- 5°C, congelacion -18°C).
GRACIAS ...

POST TEST DE BPM

NOMBRES Y APELLIDOS: Cecilia Sanchez Montaiio FECHA: My 2. -2 2

RESPONDA FALSO O VERDADERO

CON RESPECTO a las técnicas y tipos de conservacion de alimentos.

FALSO | VERDADERO

A | Chasificacion de la conservacién de los alimentos segln las técnicas de

preservacion fradicionales en: curado, esterilizacion, refrigeracion, congelacion, '

enterrado y la fermentacion. ?<

B | Segun las técnicas de preservacion industriales modernas en: pasteurizacion,
envasado al vacio, secado al frio, aditivos artificiales, irradiacion,

electroporacion de campo eléctrico y atmosfera modificada. ?(

C (a - .-
Los diferentes métodos para fa conservacion de los productos alimenticios se
resumen en: refrigeracién, congelacion, ultra congelacion, escaldado, coccion, _
pasteurizacion, esterilizacién, sazonado, ahumado, y agentes antimicrobianos. ﬁ
D | En el servicio de alimentos no controlar tres veces al dia las temperaturas de N
los cuarto frios de almacenamiento y asegurarse de que se cumplen los limites )(

de las temperaturas adecuadas (refrigeracion 0°- 5°C, congelacién -18°C).

GRACIAS ...

Escaneado con CamScanner



