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ACTA N° 234
FECHA: Cogua, 27 de mayo de 2024.
HORA: 12:00 pm — 12:30 pm.
LUGAR: Hogar Nazareth Zipaquira.
TEMA: Conservacion de Alimentos

ASISTENTES: Nubia E. Arenas G. Nutricionista
Paulina M. Baracaldo G Nutricionista
Olga Patricia Parra. Coordinadora.
ORDEN DEL DIA:

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

Materiales.
Compromisos.

Anexos
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DESARROLLO:

1. Objetivo: Promover el conocimiento y la aplicacion de diversas técnicas de conservacion
de alimentos, tanto tradicionales como modernas, con el fin de mejorar la calidad y
seguridad alimentaria, prolongar la vida atil de los productos alimenticios, reducir el
desperdicio y optimizar el almacenamiento, contribuyendo asi al bienestar general.

2. Introduccién de la actividad: Tipos de Conservacién de los Alimentos

Clasificacion de la conservacion de los alimentos segun las técnicas de preservacion tradicionales
en: curado, esterilizacién, refrigeracién, congelacion, enterrado y la fermentacién. Segun las
técnicas de preservacion industriales modernas en: pasteurizaciéon, envasado al vacio, secado
al frio, aditivos artificiales, irradiacion, electroporacién de campo eléctrico y atmosfera modificada.
Asi como plasma no termal, pascalizacion o alta presion, bio preservacién y la tecnologia de
obstéculos.

Técnicas de Conservacion de los Alimentos y sus Usos
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.

Ventajas

Mantenimiento de la cadena de frio

Neutralizacion de la actividad bacteriana y descomposicion de los productos alimenticios
Mayor tiempo de conservacion

Preservacion de las propiedades

Ahorro de tiempo, dinero y esfuerzo

Mayor calidad y nutricion

Reduccién de desperdicios

Conservacion de la salud

Seguridad alimentaria

En cuanto a su almacenamiento hay que tener en cuenta:

Almacenar de forma correcta los productos: Estibar el area de almacenamiento, es decir, no
dejar los alimentos en contacto directo con el suelo ni paredes.

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.

Hacer que los productos que llegan primero al almacén, salgan primero; con el fin de que la
rotacion 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).

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°-
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5°C, congelacién -18°C).
Permitir la circulacién de aire entre los productos alimenticios.
No dejar alimentos aptos para el consumo cerca de la zona de basuras o devoluciones.

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, nutricion, calidad y dieta balanceada.

Asi misma reduccibn de basura, conservacion de recursos naturales, prevencion de
enfermedades, consumo permanente y aprovechamiento al maximo para una mejor calidad de
vida

3. Actividad a desarrollar.
a. Seinformo al personal del servicio de alimentos y se acordo el horario adecuado
que permitiera el desarrollo de la capacitacion, garantizando la participacion.
b. El equipo de nutricién desarrolla y prepara el material para la capacitacion, asi
como la organizacion del espacio.

C. Antes de iniciar la capacitacion se realiza una actividad rompe hielo y el pre- test
asociado al tema.

d. Se realiza abordaje del tema planteado con la participacion de los asistentes.

e. Se aclaran dudas e inquietudes

f. Se aplica post-test

g. Cierre

4. Materiales. Prey post-test y computadora.
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Compromisos:

Compromisos Responsables Fecha de Ejecucidn

Manipuladores de | Durante todos los
Garantizar las practicas de conservacion de Alimentos, dias.

alimentos, asegurando el correcto uso para Gastrénomo y
mantener la calidad y seguridad alimentaria. Nutricionistas
Promover el almacenamiento y manejo de los '
productos, promoviendo la rotacion eficiente y
la prevencion de desperdicios.

En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Apellidos Cargo o Tipo de

. ., Dependencia Firma
vinculacién
Olga Patricia Parra Coordinadora Hogar Nazareth O%JP
Paulina Baracaldo L -
Nutricionista Nutricionista
Guerrero r%u\inaﬁm’
Nubia Esperanza . .
Nutricionista Nutricionista
Arenas

Anexos: Registro fotografico, planilla de asistencia y pre /post test.

27/05/202%412:16:08
Hogar Nazareth Zipatuira
#capacitacion BPM

Elabor6: Paulina Marleny Baracaldo Guerrero — Nutricionista y Nubia Esperanza Arenas — Nutricionista
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i Tmagp(bcrlsei velren \;}L" Tailas) A‘S 2. Lugar: Hogar Nazareth Zipaquira 3. Fecha y hora: £ ? me 716 ZCZC/ 72(“0/21”
4. 6. Documento de 7. Entidad o 9. Planta / e
Pe 5. Nombres y Apellidos identidad Dependencia 8. Rol/ Cargo Contratista 10. Correo electronico 11. Telefono y Ext / Celular 12. Firma
. Hogar Nazareth \
1 Y Luz Ricardo 1075655711 i = eidiricardo29@ pma com
eidis Zipaquir Auxiliar de Cocina Planta yedircardo29@ pma com 3142773301 QW \C_\DS L"Q
. Disna Patricia Suarez SSa25015 HogZai[r)E:\:l?JZi?érem Auxiliar de Cocina Planta tatianatorres04199% & mal com 3203390706
3 Juan Carlos Ruiz 1072638190 H°gzai;::;":ze"‘ Auxiiar de Cocina | Contratista s G2 @out's - com 3219137460
. Nelfa Cecilia Sanchez 35422007 Hogiz?gg’qiff;e‘h | Auxliar de Cocina | Planta magn - 3212045366 /(CQ-ZJ/{“ 4
. Hogar Nazareth | =~ , N
5 Luz Marina Zamora 35418938 - »«lifllldr de Cocina Planta LIMArNAzAMOrad £ o 3133101757 ‘_]\2 Manne Lnrm
6 Luz Mery Ibafez 1023871121 Hogz‘z :qauzifa,rem Auxiliar de Cocina Planta rmergaRerez 0 3102490628 C"\“‘C‘i ) {2(\7?
7 Angell Penuela 1074415576 Hoggr Na;a‘rEth Auxiliar de Cocina Planta ing=lz313114@n 3115729010 1 ’b b
Zipaquira i <
. P . Hogar Nazareth | ) | ! o a
8 Yann Astrid Rivera Sanchez 1075651078 Zinaquira »«:_n ir de Cocina Plant.: 20nastr dridgma 3144688288 ‘A'{c’@ i:\\‘G”\i
- Hogar Nazareth ‘ -
Auxlar de Coaina | Planta Mabe mora 308G 20997549 B )
5 Mabel Alicia Mora 20423492 Zipaquira | e de Co '_’,4“ lan nalB08@e 320 7 TS, Lbee, M
Hogar Nazareth | \ . . / :
59 ; ) Aux lir de Cocing Plant. , 134711912 -
10 Fanny Casallas 101599665 Zipaquira ’ " al ol 313 J& = e
) Hogar Nazareth | \ o l ;
1 Auxaliar de Cocing Plant 0@ 22246745 /i
Nelly Gordillo 35413594 e " | Mt lhgord ol | 322246745 Lol £l
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