ACTA N°

“Métodos de conservacion de los alimentos, tratamientos fisicos,
tratamientos quimicos y métodos de descongelacion.”

FECHA: 19 de JUNIO 2026
HORA: 11:00 am a 12:00 am.
LUGAR: Instalaciones Jardin Infantil LA FLORIDA

TEMA: Métodos de conservacion de los alimentos, tratamientos fisicos,
tratamientos quimicos y métodos de descongelacion.

ASISTENTES: Manipuladoras de alimentos y auxiliares de servicio del jardin infantil
cofinanciado LA FLORIDA.

ORDEN DEL DIiA:

Saludo

Recordatorio temas anteriores
Aplicacién pre test
socializacién

Aplicacién pos test

i T, T RUE WY

Firma acta.

DESARROLLO:

El dia 19 de junio del afio en curso se da inicio a la sesion, durante la jornada
pedagogica en el Jardin de La Florida, del plan de capacitacién de Buenas Practicas
de Manofactura, aclarando dudas del tema anterior; seguidamente se hace entrega
a cada uno de los asistentes Manipuladoras de alimentos y auxiliares de servicio
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del jardin infantil cofinanciado LA FLORIDA .Un pre- test con el fin de conocer los
Conocimientos previos que se tienen sobre el tema.

“Métodos de conservacion de los alimentos, tratamientos fisicos y
tratamientos quimicos” con el propésito de que cada uno de ellas la lea y pongan
del tema en mencién, dando un espacio de diez minutos para su ejecucion.
Posteriormente, se dio inicio a la socializacién correspondiente a esta sesion.

Haciendo uso de diapositivas las cuales ayudan a tener claridad respecto al tema.
Al finalizar la socializacion se aplict el post del tema correspondiente.

Se da inicio a la explicacién del tema correspondiente con una pregunta para las
participantes acerca de ¢Qué es un alimento? Segin el CAA: toda substancia o
mezcla de substancias naturales o elaboradas que ingeridas por el hombre aporten
a su organismo los materiales y la energia necesarios para el desarrollo de sus
procesos biologicos. La designacion "alimento” incluye ademas las substancias o
mezclas de substancias que se ingieren por habito, costumbres, o como
coadyuvantes, tengan o no valor nutritivo.

Los nutrientes Son las sustancias quimicas que contiene un alimento y que el
organismo utiliza, transforma e incorpora a sus propios tejidos para cumplir con los
siguientes fines: %o Aportar la energia necesaria para que se mantenga la integridad
y el perfecto funcionamiento de las estructuras corporales (Azicares y grasas). %o
Proporcionar los materiales necesarios para la formacién de estas estructuras.
(Proteinas y minerales) . %o Suministrar las sustancias necesarias para regular el
rnetabolisﬁ'_lo (Vitami:ias, minerales y Agua).

Conservacion de alimentos

Tiene como objetivo mantener la integridad del producto, tanto desde el punto de
vista de los caracteres organolépticos, como de su valor nutritivo; ademas de
impedir Enfermedades Transmitidas por Alimentos. Las ETAS pueden ser:

Infeccion: producida por la ingestién de alimentos que contienen microorganismos
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vivos perjudiciales para la salud, como virus, bacterias y parasitos (ej.: E. coli
0157:H7, Salmonella y Listeria). %oIntoxicacion: a través de la ingestién de toxinas
0 venenos que se encuentran presentes en el alimento ingerido, y que han sido
producidas por hongos o bacterias, aunque éstos ya no se hallen en el alimento (ej.:
toxina botulinica, enterotoxina de Staphylococcus). Para ello los métodos de
conservacion deben evitar los factores y/o condiciones ambientales que favorecen
a los fenébmenos de descomposicién y eliminar o disminuir la poblacién microbiana,
la carga enzimatica y desarrollo de gérmenes patdgenos.

Conservacion de alimentos Un método de conservacion de alimentos es el conjunto
de procedimientos y recursos utilizados para preparar y envasar productos
alimenticios, con el fin de guardarios y consumirlos mucho tiempo después
preservando sus caracteristicas organolépticas y sus propiedades nutricionales.
Estos métodos implican: los microorganismos y/o sus enzimas. el desarrollo de los

microorganismos que se encuentran en los alimentos. los microorganismos y/o

En los equipos de congelacion mecanicos, el gas refrigerante se encuentra en un
sistema donde cumple un ciclo continuo de compresion, condensacion, expansion,
evaporacion. En la congelacion con fluidos criogénicos, a diferencia de la mecéni'ca.
el cambio de estado (evaporacién) se lleva a cabo cuando los fluidos estan en
contacto directo con los productos y, en general, no hay un ciclo para su
reutilizacién, sino que son liberados directamente a la atmésfera luego de su cambio
de estado de liquido a gaseoso enzimas que provocan alteraciones. utilizando
envases que evit_erg recontaminacién y/o reduzcan factores de alteracién mecanicos,
fisicos o quimicn.l_" ) '

Métodos de descongelacién

Se socializan algunos métodos de descongelacion de alimentos, cada uno con sus
ventajas y desventajas. Algunos de estos son:
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1. Descongelacion en refrigerador: Este método consiste en colocar el alimento
congelado en el refrigerador y dejar que se descongele lentamente. Es un método

seguro y recomendado para descongelar alimentos.

2. Descongelacion _en aqua fria: Este método consiste en sumergir el alimento
congelado en agua fria y cambiar el agua cada 30 minutos. Es un método més

rapido que la descongelacién en refrigerador.

3. Descongelacién en microondas: Este método consiste en utilizar el microondas
para descongelar el alimento congelado. Es un método rapido, pero requiere

atencion y cuidado para evitar la coccién desigual.

4. Descongelacion al aire: Este método consiste en dejar que el alimento congelado
se descongele al aire libre. No es un método recomendado, ya que puede permitir

el crecimiento de bacterias.

A continuacion, se mencionaran algunas consideraciones importantes para tenerlas

presenta.

1. Seguridad alimentaria: Es importante seguir las pautas de seguridad alimentaria
al descongelar alimentos para evitar la contaminacioén y el crecimiento de bacterias.

2. Temperatura: Es importante controlar la temperatura durante la descongelacién
para evitar que los alimentos se encuentren en la zona de temperatura peligrosa

(entre 4°C y 60°C).

3. Tiempo: Es importante descongelar los alimentos en un plazo razonable para
evitar la pérdida de calidad y textura.

4. Manipulacién: Es importante manipular los alimentos descongelados de manera
segura e higiénica para evitar la contaminacién cruzada.
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Compromisos:

Compromisos Responsables Fecha de ejecucion
Proxima capacitacion: el manipulador| Helena Inés 17 de julio del 2026
de alimentos y sus normas. Lopez

ANEXOS FOTOGRAFICOS.

--.- _I__-.;_.-..: ]
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’é p.m. PRETEST BPM: METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

| PRETEST BPM: METODOS DE
( CONSERVACION DE ALIMENTOS

Equipo humano Manipulador de alimentos

Nombre *

| ra LILIANA CANTOR

Unidad Operativa *

JIC LA FLORIDA

1. ¢ Cudles son métodos de conservacion de alimentos? *

O A. Refrigeracién
(@ B. Congelacion
! (O cC. Dejar el alimento destapado

(O D.Secado

https://docs.google.com/forms/d/11_g3uo6BX90EEvcivjogcpWUnaoWy2REBSIPNOLvXH4/editi#response=ACYDBNijKqgSh1 XFpSdYGh1SM:
| i
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PRETEST BPM: METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

' ;Qué acciones hacen parte de las BPM? * T

7/ A. Lavarse las manos antes de cocinar

B. Usar utensilios limpios

D C. Probar alimentos con las manos

4 D.Mantener los alimentos tapados

3. ¢ Cudles alimentos deben mantenerse refrigerados? TR

®

O A. Carnes
@ B. Lacteos
(O Frutas cortadas

O Dulces empacados

4. Los alimentos crudos pueden mezclarse con los alimentos cocinados sin problema. *  1p

? @ Falso

(O Verdadero

5. Mantener limpias las superficies de cocina hace parte de las BPM. *

O Falso

@ Verdadero

https:/idocs.google.com/forms/di 1t_g3uo6BXI0EEvctvjoqepWUnaoWy2REBSIPNOLvXH4/edit#response=ACYDBNijKqg5h1XFp5dYGh1SMsL
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pam. POSTEST BPM: METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

POSTEST BPM: METODOS DE
CONSERVACION DE ALIMENTOS

Equipo humano manipulador de alimentos.

Nombre *

®
I
l
!
|
i
|
|
|
I
[
|

1. ¢ Cudles son practicas correctas para conservar alimentos? *

A. Refrigerar alimentos perecederos
(O B. Tapar los alimentos
(O c. Congelar cuando sea necesario

(O D. Dejar alimentos destapados para que “respiren”

1 pur

hitps:/idocs.google.com/forms/d/1Kh 3yKrBUuDuSpodGAwaanmTﬁTuzthGipnﬁGNjBfedit#respunse=ACYDBNthUhh1bD_Ilj32XDEde 1)
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pm. POSTEST BFM: METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

- ,Qué acciones ayudan a prevenir enfermedades transmitidas por alimentos? * 1 punto

A. Lavarse las manos
B. Cocinar bien los alimentos
D C. Usar utensilios sucios

D. Mantener limpia la cocina

- - & - - 1 un‘
3. ¢ Qué situaciones representan un riesgo de contaminacion? * P

A. Mezclar alimentos crudos con cocidos

B. No lavar utensilio

C. Mantener alimentos tapados

O0O0®

D. No refrigerar alimentos perecederos

4. Los dos métodos de conservacion de alimentos que son importantes * 9
son Refrigeraciéon: mantiene los alimentos frescos y retrasa el crecimiento de bacterias y
. Congelacién: permite conservar alimentos por mas tiempo evitando su descomposicion.

O Falso

@ Verdadero

https:/idocs.google.com/forms/di1 Kh3yKrBUuDoS pod GAXPvmQwwuxT6 TuzzINGipm6QNjB/editiresponse=ACYDBNhCbUbb0_ZIj82X0E
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POSTEST BPM: METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS
si un alimento huele mal, se puede consumir después de calentarlo bien. * 1 punto

@ Falso

O Verdadero

Este contenido no ha sido creado ni aprobado por Google.
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