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FECHA: Bogota, 20 de Enero del 2023
HORA: 2 HORA 7:00 am - 9:00 am
LUGAR: COMEDOR RINCON RUBI
TEMA: GENERALIDADES DE LOS MICROORGANISMOS.
ASISTENTES: OPERARIAS, NUTRICIONISTA, COORDINADOR

ORDEN DEL DIA:

1. Saludo de bienvenida
2. Sondeo de conocimientos previos
3. Socializacion del tema a tratar.

DESARROLLO:

Se reune a las operarias del comedor dando cumplimiento al cronograma mensual BPM,
siguiendo con el tema programado el cual corresponde a Generalidades de los Microorganismos,
se realiza sondeo de conocimientos previos a las operarias, y se da continuidad con la tematica
explicando que son los microorganismos, su clasificacion, las caracteristicas, los
microorganismos en los alimentos, tipos de microorganismos, todo esto se realiza a través de
una presentacion en power point.

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel: (1)327 9797
www.integracionsocial.gov.co
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Teniendo en cuenta la tematica se explica que los microorganismos son pequefos seres vivos
de cuyo estudio se encarga la microbiologia. De hecho, son tan pequefios que no se pueden ver
por el ojo humano y es necesario un microscopio para visualizarlos y estudiarios. La estructura
de los microorganismos es muy simple y alberga especies beneficiosas, patégenas y ofras que
varian segun las circunstancias.

Sus caracteristicas: Su alimentacion y supervivencia requiere nutrientes como proteinas o
carbohidratos.

v para su desarrollo necesitan agua, aunque la cantidad varia entre microorganismos. asi,
por ejemplo, las bacterias requieren menos agua que los mohos o los hongos.

v" los microorganismos suelen tener rangos estrechos de temperaturas en los que se
desarrollan de forma optima y varian de unos grupos a otros, pero la gran mayoria se
desarrolla entre los 30 y los 50 grados.

v El tiempo que requieren para su desarrollo y crecimiento depende del tipo de
microorganismo y de que las condiciones sean mas o menos optimas. asi, diferenciamos,
microorganismos de crecimiento lento y de crecimiento rapido.

ENFERMEDADES CAUSADAS POR MICROORGANISMOS
BACTERIAS: Amigdalitis estreptococica Tuberculosis Infecciones de las vias urinarias

VIRUS: SIDA Resfriado comun Fiebre hemorragica por el virus del Ebola Herpes genital Influenza
Sarampion Varicela y herpes zdster (culebrilla)

HONGOS: la candida, una levadura que puede provocar una infeccion, puede provocar
candidiasis bucal.

PROTOZOOS: Giardia, Malaria Toxoplasmosis

Se evidencia que la informacion dada fue bien recibida por parte de las operarias, adicionalmente
se responden dudas al respecto y se aclaran conceptos.
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LOGROS: Se puede observar que la informacion ha sido debidamente acogida y se evidencia la
apropiacion de la tematica por parte de las operarias

DIFICULTADES: Ninguna, aceptan y comprenden la informacion dada.
ALTERNATIVAS DE SOLUCION: Continuar seguimiento continuo al servicio de alimentacion

Compromisos Responsables Fecha de Ejecuciéon
Se comprometen las operarias del servicio a | Operarias Todo el contrato
poner en practica los conocimientos
aprendidos
Realizar seguimiento y acomparniamiento en el | Nutricionista Todo el contrato
comedor realizando la parte practica.

CONVOCATORIA. Se convoca a las operarias del servicio con dias de anticipacion.
En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Cargo o Tipo de

Apellidos vinculacién Dependencis Fima
LIZETHDUITAMA  NUTRICIONISTA COMEDOR N Oietisty
CC. 1031128977
Anexos:

Elaboré: LIZETH DUITAMA

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co
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¢Que son los microorganismos?

Son pequenos seres vivos de cuyo estudio se encarga la
microbiologia. de hecho, son tan pequefios que no se pueden
ver por el 0jo humano y es necesario un microscopio para
visualizarlos y estudiarlos. la estructura de los
microorganismos es muy simple y alberga especies

beneficiosas, patdgenas y otras que varian segun las

circunstancias. \)
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v Su alimentacidn y supervivencia requiere nutrientes como
proteinas o carbohidratos.

v’ para su desarrollo necesitan agua, aunque la cantidad varia
entre microorganismos. asi, por ejemplo, las bacterias
requieren menos agua que los mohos o los hongos.

v"los microorganismos suelen tener rangos estrechos de
temperaturas en los que se desarrollan de forma optima y
varian de unos grupos a otros, pero la gran mayoria se
desarrolla entre los 30 y los 50 grados.

M
depende del tipo de microorganismo y de que las

condicione& sean mas 0 menos optimas. asi, diferenciamos,
microorganismos de crecimiento lento y de crecimiento

v El tiempo que requieren para su desarrollo,y crecimiento S~—
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r CLASIFICACION
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BACTERIAS: Se trata de microorganismos
unicelulares, es decir, poseen una unica célulay
un material genético no organizado en el
interior de un ndcleo. Existen varias formas
bacterianas, pudiendo ser redondeadas (cocos),
en forma de hélice (espirilos) o pequeiios y

curvados (vibrios).
\_ 4

NIRUS: son microorganismos parasitos \
obligados, es decir, necesitan infectar una
célula (animal o vegetal) para poder
reproducirse y sobrevivir. También existen
virus con estructura mas compleja y gue poseen
una cabeza y una cola. Los virus pueden matar
a la célula a la que infectan o usarla como

reservorio, esperando a las condiciones
@ecuadas para liberarse.
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HONGOS: son seres vivos
pertenecientes al Reino Fungi,
Existen mas de 144.000 especies
diferentes de hongos entre los que
estan las levaduras, los mohos y las
setas.

\ 4

ﬂ:’ARASITOS: son los protozoos como Ias\
amebas y los helmintos y gusanos. Se trata
de organismos eucariotas. Se diferencian en
que los protozoos son unicelulares y los
helmintos y gusanos son pluricelulares. Los
parasitos no se suelen clasificar como
microorganismos, pero a menudo la

microbiologia se estudia conjuntamente con

K la parasitologia. /
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Son microorganismos capaces de
producir enfermedades en sus
huéspedes y pueden ser tanto virus
como bacterias u hongos. Su
mecanismo consiste en infectar a las
células, reproducirse en ellas y
matarlas o bien dafiarlas y producir
enfermedades. Las bacterias, ademas,
son capaces de producir toxinas que
provocan danos.

ENFERMEDADES CAUSADAS POR MICROORGANISMOS

BACTERIAS: Amigdalitis estreptococica Tuberculosis Infecciones
de las vias urinarias

VIRUS: SIDA Resfriado comun Fiebre hemorragica por el virus del
Ebola Herpes genital Influenza Sarampion Varicela y herpes zdster
(culebrilla)

HONGOS: la candida, una levadura que puede provocar una
infeccion, puede provocar candidiasis bucal.

PROTOZOQOS: Giardia, Malaria Toxoplasmosis
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< Microorganismos en Alimentos U

Q) Uso de microorganismos como indicadores de
calidad

Los principales m.o. indicadores son:

» Indicadores de manejo inadecuado o proceso deficiente:

Recuento total
Hongos y levaduras
Coliformes totales

* Indicadores de contaminacion fecal:

Coliformes fecales

E. Coli
Enterococcos
Cl. perfringes



\{ Microorganismos en Alimentos ),
_, Microorganismos como agentes de deterioro
Tipos de alteraciones en los alimentos:

* Enmohecicimento

» Viscosidad

* Podredumbre

« Enranciamiento

» Agriado / putrefaccion
« Embombamiento

-+ Cambios de color E
Factores que influyen en las alteraciones:

« Composicion del alimento : origen animal o vegetal

» Flora presente en el alimento: tipo y cantidad
- Parametros que afectan al crecimiento: intrinsecos, extrinsecos,
implicitos, de proceso
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Microorganismos en Alimentos
Conservacion de alimentos

O<

v
o
Métodos de conservacion de los alimentos
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Uso benéfico en alimentos: Productores de alimentos:

*microorganismos usados en fermentaciones * Quesos, yogures, suero
- cultivos starters y bacteriéfagos * panaderia

B producciéon de alimentos fermentados » bebidas alcohdlicas
 bacterias benéficas intestinales * Fructosa

- biopreservativos alimenticios de origen * Acido citrico
microbiano

* ingredientes y enzimas de origen
microbiano




» La minuta patron es el eje de todo servicio de alimentacion y se define como un modelo de los grupos de
alimentos y las porciones a suministrar en una o varias comidas del dia. La minuta patron facilita la operacion del

servicio y actividades de seguimiento como compra, preparacion, rotacion y precio de servicio.

PESO SERVIDO: peso
del alimento después

PESO NETO: peso de

PESO BRUTO: peso i
la parte comestible

del alimento con

de la preparacién se

del alimento, no utiliza para dar

semillas, cdscaras, cumplimiento a la

incluye empaque,

hueso, empaque o porcién establecida en

cdscara, semillas o

envoltura. . ,
huesos. la minuta patrén de

acuerdo con el grupo
de edad
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Los participantes atendidos en el servicio social
Comedores Comunitarios recibiran el 40% del
requerimiento diario de energia y nutrientes
estimados a partir de las Recomendaciones de
Ingesta de Energia y Nutrientes —RIEN para la
poblacion colombiana (Resolucion 3803 de 2016
del Ministerio de Salud y Proteccion Social), a
traves del suministro de un tiempo de comida:

Almuerzo.

Los grupos de edad establecidos para la
planificaciéon alimentaria y los respectivos
requerimientos de energia y nutrientes:

U Nifas y nifios de 3 afios a 5 afios 11 meses
29 dias

U Nifas y nifios de 6 afios a 8 afios 11 meses
29 dias

0 Nifas y nifios de 9 afios a 13 afios 11 meses
29 dias

L Mujeres y hombres mayores de 14 afos /
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Cruz Roja
Colombiana

Cabrase la boca y nariz :
con la parte interna Evite el saludo
del codo al toser o de mano y beso
estornudar. en la mejilla

- Mantenga sus
- oficinas,
e salones
3 y espacios
. ventilados.

O si personas a
su alrededor
tienen gripa

Si alguien tose o estornuda

cercay no se cubre al
hacerlo, cubrase boca
y nariz con la mano.
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cCuales son los sintomas ==

s[zllcoronavirus? Cotmbiana

Fiebre los seca Dolor muscular, Nauseas,
secrecion nasal, diarrea,
malestar general neumonia observable

y en algunos casos en radiografias
dificultad respiratoria de torax

Recordemos que: Promocionar el lavado de manos es la accion mas
economica y efectiva que ayuda a prevenir enfermedades.

iLas manos limpias salvan vidas!
El lavado de manos con agua y jabon interrumpe la cadena de

transmision de enfermedad diarreica aguda, infeccion respiratoria
aguda, enfermedades de la piel, enfermedades de los ojos y parasitismo

intestinal.
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:Sabes como protegerte del

Evitar el contacto con personas que
sufren  infecciones  respiratorias
agudas, minimo 1 metro de distancia si
es posible.

Lavarse las manos de manera
frecuente con agua y jabon.

Si tiene una infeccion respiratoria:

utilice tapabocas de manera permanente.

Al toser y/o estornudar, cibrase boca y
nariz con el antebrazo.

En establecimientos de salud utilice
todos los Elementos de Proteccion
Personal (EPP) segin los protocolos
establecidos.

Cruz Roja

Colombiana

En caso de presentar una infeccién
respiratoria antes, durante o después
de un viaje internacional; consulte e
informe a los servicios de salud
aeroportuarios.

Para quienes viajen a paises con casos
confirmados de COVID - 19, evitar el
contacto con individuos que presenten
enfermedades respiratorias (minimo 2
metros de distancia).

Utilice tapabocas de manera continua
Si se encuentra en un espacio con
personas que presenten sintomas de
infeccion respiratoria.




Coronavirus

No difundas rumores o
informacion falsa.
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