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Tema Conservación y Almacenamiento de Alimentos 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Desarrollo 

 
OBJETIVO GENERAL 

 
• Entender las técnicas adecuadas para conservación y 

almacenamiento seguro de alimentos. 
 
 ORDEN DEL DÍA 

 
• Presentación del profesional 
• Desarrollo del tema. 

 
 
El día 31 de marzo del año en curso se realiza a cargo del profesional en 
Nutrición la capacitación mensual en Buenas prácticas de manufactura. 

 
DESARROLLO DEL TEMA 
 

El almacenamiento seguro de alimentos en servicios de comida 
exige controlar temperatura, humedad y limpieza para prevenir 
contaminación y riesgos sanitarios. Se deben separar alimentos (crudos 
de cocidos) y productos químicos, utilizar métodos FIFO (primero en 
entrar, primero en salir) o FEFO (primero en vencer, primero en salir), y 
mantener estibas limpias y sin contacto directo con el suelo.  

 

Tipos de Almacenamiento 
• Seco (Ambiente): Lugares frescos, secos y ventilados ( humedad) 

para granos, enlatados, harinas y productos cerrados. 

• Refrigeración 0-4 ° C Para lácteos, frutas y verduras. 

• Congelación – 18° C Para carnes, pescados y productos listos 
para consumir por largo tiempo 

 



 

 Buenas Prácticas de Manipulación (BPM) 
• Limpieza: Áreas limpias, desinfectadas y control de plagas. 

• Rotulación: Todos los alimentos deben estar etiquetados con 
fecha de ingreso o vencimiento. 

• Empaque: Utilizar recipientes cerrados y resistentes para evitar 
contaminación cruzada. 

• Áreas Prohibidas: Nunca almacenar alimentos en baños, 
vestuarios o cerca de productos químicos. 

• Temperatura: La zona de peligro (5 a 60 ° C) debe evitarse; los 
alimentos calientes deben estar a temperaturas mayores a 60° C. 

 
 Rotulado de alimentos 
 
Los alimentos que estén dentro de las unidades operativas deben estar 
rotulados o etiquetado de acuerdo a la normatividad vigente, adicional a 
ello deben contar con una identificación para realizar seguimiento de la 
vida útil y una adecuada rotación de alimentos. 
 
Los siguientes son elementos sobre los cuales se puede realizar el 
rotulado de los alimentos: 

• cinta de enmascarar, papel adhesivo, papel blanco, rótulo impreso 
sin logos o con logo de la SDIS, tablillas acrílicas para marcar con 
marcador borra seco. 

 
• Los rótulos deben colocarse de forma visible, para los alimentos 

almacenados en seco el rótulo 
 

• debe colocarse sobre la estantería, canecas o canastillas, para los 
alimentos que requieren refrigeración y congelación y se 
encuentran empacados en recipientes o bolsas plástica 
transparentes, el rotulado se realizará antes de ser almacenados 
en refrigeración o congelación. 

 
• Los alimentos que lleguen a la unidad operativa deben rotularse de 

forma clara, con la siguiente información: 
 

• Nombre del alimento. 
• Fecha de ingreso: fecha en que llega el alimento a la unidad 
operativa. 
• Fecha de vencimiento: fecha indicada en la etiqueta del alimento. 
No aplica para frutas, 
verduras, tubérculos, raíces y plátanos. 
• Fecha de egreso: para frutas, verduras, tubérculos, raíces y 
plátanos la fecha de egreso debe ser máximo 15 días desde la 
recepción, su uso se realizará de acuerdo con el grado de 
maduración, procesos de refrigeración o congelación y minuta de 
alimentos. 



• Nombre del personal manipulador a cargo. 
 

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. 
 

 

 

 

 



 
REGISTRO FOTOGRAFICO 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Nota: El registro fotográfico quedara guardado y reposara en el drive de la comunidad de 
cuidado, disponible para consulta en el siguiente enlace: 
https://drive.google.com/drive/u/0/folders/1VCGrpS4GgPe8ZMvq4vi-FsJixhOSpu4O 

  

 
Asistentes 

Nombre Cargo/Rol Dependencia 

 
  

 
 
 
 

 
Compromisos 

Actividad Responsable Fecha límite 
Cumplir con las normas de 
conservación y 
almacenamiento de alimentos. 

Manipuladores de alimentos Durante la Ejecución 
del convenio 9663 de 
2024 

Verificar el cumplimiento de la 
adecuada conservación y 
almacenamiento de alimentos. 

Nutricionista Dietista Durante la Ejecución 
del convenio 9663 de 
2024 

Próxima reunión Abril  2026 

Elaboró LESLIE GUTIERREZ SIERRA- NUTRICIONISTA 
 

 




