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de esta frase!?

La inteligencia consiste no solo en el
conocimiento, sino tambieén en la destreza de
aplicar los conocimientos en la practica.

(Aristoteles)

akifrases.com




iQué tematica se va a tratar?

Conservacion y
| almacenamiento de alimentos:

* a. Concepto y metodos de
conservacion

* b.Envasado y etiquetado
e c.Almacenamiento




[ c.Almacenamiento




{Qué debo tener en cuenta cuando llega
materias primas a mi empresa?

Una vez que el producto llega a nuestras
dependencias, debemos comprobar que viene en
las condiciones correctas para que lo podamos
almacenar hasta que lo utilicemos o hasta que lo
pongamos a disposicion del consumidor final.

Durante la recepcion,
almacenamiento y distribucion
de productos alimenticios se
registran perdidas considerables,
por el deterioro o dano que
sufren los alimentos por

. ‘ o Proceso de ¢ 3|




{Qué factores son los mas influyentes en el

deterioro de las MP?

( . .« . D
Insuficientes conocimientos sobre la naturaleza de los
_ alimentos )
( )
Locales o bodegas inadecuadas
. J
( )
Practicas deficientes en la manipulacion y almacenamiento
. J
( )
Falta de medidas para combatir las plagas
. J
[ i i A R bles del
Medios deficientes de transporte y empaques esponsables de
: Lugar de control
_inadecuados ) control
* Bodega * Todos los que
intervienen.

* Manteniendo la
calidad



{Qué funciones debemos cumplir para detener el

deterioro de las MP?

‘ Mantenimiento y limpieza de la bodega

‘ Recepcion de productos alimenticios = "’,':“‘: ik :
T "' ‘% -_

‘ Estibado, almacenaje e inspeccion

‘ Seguridad del personal y de productos alimenticios

‘ Control de plagas

‘ Despacho e inventario de los productos alimenticios

‘ Manejo de existencia




PROCESOS BASICOS EN EL

ALMACENAMIENTO

Proceso de
despacho

Areade Area de Areade
recepcion almacenamiento despacho

NS

Relacion entre las areas del almacen vy los procesos de recepcion.
almacenamiento v despacho.

Proceso de
almacenamiento

Proceso de
recepcion




{Qué se debe tener en cuenta en la etapa de

recepcion de la materia prima?

PROCESO
DE | |
RECEPC'C’)N Si se trata de productos refrigerados o

congelados, la recepcion debe hacerse lo mas
rapidamente posible, para no romper la

Esta etapa incluye el momento desde que cadena de frio.

se descargan los alimentos del camion,

hasta que los dejamos en nuestros
almacenes o camaras de frio. Debemos comprobar que la materia que nos
llega esta en buen estado y a la temperatura
adecuada.

Verificacion de lo
R“"""‘,’,’A.‘,’,‘, T recibido “vs” la factura

También se comprobara que los productos

Surido. arss do Amacenaje g g o it llegan en,buepas condiciones, sino se
ol devolveran (sin roturas,abombados, con
— AAaniilel animales...).

,'xr[-]'xj'—,]-/ \ l







iQué debo tener en cuenta a la hora de realizar un
control de inspeccion de materia prima?

Condiciones de
aceptacion o
rechazo

Procedimiento
estandarizado

Inspeccion del
vehiculo

PROCESO

i . R ion
Inspeccion del Certificado de eCEpLIo DE
selectiva o con

transportador calidad TR TSR RECEPCION

Evaluar el
proveedor segun
la entrega de
materias primas

Formatos de
recepcion de
materias primas




{Qué debo tener en cuenta cuando creo un registro

de entrada de MP ?

Se hara un registro de los productos que llegan anotando todo lo referente al producto, indicando, dia de llegada, la
empresa que lo envia, lote, cantidad de productos, y posibles comentarios. En caso de tratarse de productos en frio,
también debe anotarse la temperatura a la que llegan. Cada empresa tendra un formulario especifico que deberas
completar en cada recepcion.

\_

EJEMPLO DE FORMULARIO

Producto Emipresa Cantidad Temperatura Comentario Aceptado Mombre y firma

23042012 Pescado Fescaditos 1L piezas 2C Sin comentarios 5i Juana G.
fresco Carcia
23042012 Conservas de Carnicos 4 cajas de 25 Ambiente Una de las cajas Mo Fedro H.
carne Pérez unid tiene todas las {devolucidn)
latas abombadas




{A que se le llama almacenamiento de alimentos?

(. )
Es el conjunto de actividades relacionadas con
PROCESO DE la ubicacion temporal de los alimentos, en un
ALMACENAMIENTO espacio fisico adecuado y acondicionado.

N\ J




iComo se deben almacenar los alimentos?

| . Almacenar de forma correcta los
productos:

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 almacén, porque no se
enfriarian los productos correctamente.

Realizar una rotacion adecuada de los productos.

PROCESO DE
ALMACENAMIENTO




iComo se deben almacenar los alimentos?

| . Almacenar de forma correcta los
productos:

Controlar al menos una vez al dia las temperaturas de las
camaras de almacenamiento, y asegurarse de que se cumplen
los limites de las temperaturas adecuadas

Permitir la circulacion del aire entre los productos
alimenticios.

No dejar alimentos aptos cerca de la zona de basuras o
devoluciones.

&

PROCESO DE
ALMACENAMIENTO |




iComo se deben almacenar los alimentos?

2. Respetar las fechas de caducidad / consumo ETAPA DE
referente que requiere cada producto, y viene
P qs T g 4 ALMACENAMIENTO

indicado por el fabricante (no reutilizar los
productos una vez que estan caducados).

3. Dentro de las camaras, no mezclar alimentos
crudos y cocidos, para evitar las posibles
contaminaciones cruzadas.

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




{Qué son los alergenos alimentarios?

Un alérgeno es un elemento o aditivo perteneciente a un alimento, el cual al ser ingerido, inhalado, o entrar en contacto
con la piel, es capaz de ocasionar reacciones inmunolégicas en sujetos susceptibles a dichos alimentos.

Q00000

CACAHUETE MOLUSCOS LACTEOS MOSTAZA SESAMO ALTRAMUCES HUEVOS

Existen mas de 160 alimentos
que se pueden clasificar como
alergenicos, sin embargo, los

que tienen una mayor tasa de

incidencia y afectan a un mayor . i

porcentaje dg Ia. poblacion son @ Q @ @
los siguientes:

GLUTEN PESCADO CRUSTACEOS FRUTOS DE APIO DIOXIDO DE AZUFRE SOJA
CASCARA Y SULFITOS



iComo se deben almacenar los alimentos?

Revision y control

> Realizacion de los servicios técnico - productivos asociados

Traslado a la zona de expedicion o entrega

PROCESO DE
DESPACHO

7 30%

dela producuon de allmentos mundial se somete
tratamiento frigorifico y cada afno aumenta en raz
de 3 %, debido al incremento de la poblacion



ACTIVIDAD |

4 )

Relacione las imagenes con las palabras
que estan abajo, y justifique la relacion
entre ellas relacionadas con el
almacenamiento de productos

- J

PALABRAS

* A *

Humedad y luz Alergenos No carton

o * Recipientes herméticos
Ordenado y limpio . Estiba

|5 sobre el suelo Canastilla « Temperatura
* |5 cm sobre el suelo

— |
o } * Ordenado y limpio
it T T | * Humedad y luz
* Alergenos
* No carton

- ”» Temperatura
Recipientes herméticos Estiba P



ACTIVIDAD 2

Determine si la imagen es conforme o no conforme, en relacion con el tema de almacenamiento.




ACTIVIDAD 2




ACTIVIDAD 2




ACTIVIDAD PARA CASA

Realizar un comentario debajo del video de esta sesion que esta montado en Yyoutube.
Contestando esta pregunta: ;Qué factores debo tener en cuenta a la hora de almacenar
productos alimenticios? Finalmente tomar un pantallazo y enviarlo como evidencia al

classroom.

Contestar el formulario de evaluacion relacionado con la tematica vista en esta sesion.
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Somos Jestaff, una empresa dedicada a mejorar
la productividad y competitividad empresarial.
Garantizamos la orientacion, acompanamiento
Gestlon . ¥y entrenamiento de nuestros clientes, ajustan-

emp’ r' esar’a[ - g »  donos a sus necesidades.

- r - - \
cQuieres llevar tu empresa al siguiente =
; nivel aumentando tu productividad?
i‘; iBuscanos y te ensefiamos como!
\.

Capaatac:on Y X
entrenam’ nto Especialistas Gestion péra el Proyectos de Extensionismo

para la industria emprendimiento. innovacion. tecnoldgico.
de alimentos.

jCreando un nuevo concepto de empresa!

> 3132197682 g asesoramiento@jestaff.com.co @www.jestaff.com.co Jestaff Emprendimiento

» 3175704444




*Atencion lbagué

Certificado de realizacion del
curso
1.Preparacion de alimentos
2. Normas y habitos higiénicos

Contactanos
asesoria@Jestaff.com.co

+57 3175704444

Examenes médicos:

Realizacion de los 4 examenes exigidos por la

normatividad sanitaria vigente: Reconocimiento medico:

1. Frotisfaringeo Certificacion que determina sies
2. KOH apto o nc apto parala

3. Baciloscopia manipulacion.

4. Coprologico



INFORMACION ADICIONAL

MATERIA PRIMA/PARAMETRO
CONGELADAS

Apariencia

REFRIGERADAS

Temperatura

BEBIDAS EMBOTELLADAS

l Apariencia A




PRODUCTOS DE ORIGEN VEGETAL

Apariencia

Yy
Olor

Color

Textura y olor




AVES

Color
Textura
Olor

PRODUCTOS DE LA PESCA
PESCADD

Color
Apariencia
Textura
Olor

MOLUSCOS
Color
Textura
Olor
Apariencia




CRUSTACEDS

Color
Textura
Olor
Apariencia

CEFALOPODOS

Color
Textura
Olor

LECHE Y DERIVADDS




