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ORDEN DEL DÍA: 

• Introducción 

• Objetivos  

• Actividad a desarrollar. 

• Materiales. 

• Compromisos. 

• Anexos (evidencia fotográfica y listado de asistencia) 
 

• Introducción: 
 

El Centro De Comunidad De Cuidado Caminos de vida se socializa por medio de los 
protocolos de la secretaria de Integración social, en el cual se busca establecer las 
orientaciones de Buenas Prácticas de manufactura con el fin de brindar alimentos 
inocuos y reforzar las practicas higiénicas en el servicio de alimentos. Para garantizar 
que en la unidad operativa CC Caminos de vida se encuentre en condiciones 
adecuadas de higiene, hermeticidad y seguridad, conforme a las políticas establecidas 
la SDIS y la normatividad sanitaria vigente, todo el personal que trabaja en la unidad 
operativa aplicará las BPM y los procesos de higienización descritos en el presente 
programa. 

La contaminación de alimentos asociada a carga microbiana constituye una de las 
causas de enfermedades trasmitidas por alimentos que pueden llegar a tener un 
desenlace fatal. Los alimentos pueden contaminarse con microorganismos patógenos 
en cualquier fase del proceso de recibo, almacenamiento, preparación, servido y 
distribución, asociado a inadecuadas prácticas de manufactura, manejo de residuos, 
procesos de higienización deficientes o ausentes de ambientes, equipos y utensilios o 
lavado de manos. El proceso de higienización entendido como la suma de los 
procesos de limpieza y desinfección, servido y distribución de los alimentos, redunda 
en el estado de salud de los participantes al proveerles espacios y ambientes con 
menor riesgo de transmisión de microorganismos patógenos. Para el lavado de manos 
se les recuerda a los auxiliares que se debe hacer cada vez que se cambie de 
actividad en el servicio de alimentos y al salir del baño. Tener en cuenta el protocolo de 
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servido y distribución de los alimentos.  Tipos de contaminación cruzada 
Además de la definición de contaminación cruzada (teniendo en cuenta las alergias e 
intolerancias) es importante destacar que existen dos tipos de contaminación: Por 
contacto directo e indirecto. 

• Directo: Se transfieren microorganismos peligrosos de un alimento a otro. 

• Indirecto: Se transfieren microorganismos peligrosos de un alimento a otro a 
través de la utilización de utensilios, superficies o intermediarios ya 
contaminados. 

 

Cuando ocurre la contaminación cruzada? 

Normalmente la contaminación cruzada (el momento en el que la bacteria es 
transferida de una superficie externa a la comida) ocurre en dos procesos: 

Durante la preparación de la comida 

La contaminación cruzada puede producirse durante la preparación de la comida a 
través de las manos de quien elabora la comida y los utensilios que emplea. 

Sin olvidar que hay malos hábitos que también pueden liberar sustancias que pueden 
pasar fácilmente a los alimentos (fumar, mascar chicle, depositar la basura cerca de la 
zona en la que se preparan o consumen alimentos). 

Durante el almacenado de la comida 

No es lo mismo un alimento crudo que uno ya preparado para ingerir. En la comida 
cruda se encuentran bacterias que pueden contaminar la comida ya cocida o 
preparada. Para evitar este cruce de bacterias y contaminación, tenemos 
que almacenar los alimentos por separado. 

Es probable que la mayoría de las personas del hogar no dispongan de varias 
neveras para poder almacenar los alimentos por separado: Uno para los que están 
crudos y otro para los cocinados, por ejemplo. 

Así que la solución más sencilla para prevenir es colocar la comida cruda en la parte 
más baja de la nevera, y así evitar los posibles “goteos” de líquidos encima de otros 
alimentos. 

Tips para evitar la contaminación cruzada 

Entonces, ¿qué tenemos que hacer para evitar la contaminación cruzada? Tanto en el 
momento del preparado como durante el almacenado, estos son los tips que puedes 
seguir para evitar la contaminación cruzada. 

Separación de los alimentos: 
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• Separa los alimentos crudos de los alimentos cocinados. Tal y como 
hemos visto en el punto anterior, hay que separar los alimentos en distintas 
ubicaciones del frigorífico, dejando los alimentos crudos en la parte inferior para 
evitar goteos. 

• Echa mano de recipientes herméticos. Pueden ser muy útiles para guardar 
la carne cruda, el pescado u otros alimentos frescos. Además, puedes cubrir el 
fondo de estos recipientes (previamente higienizados) con papel de aluminio o 
un paño limpio. 

Higiene 

• Higiene imprescindible. Es primordial tener un lavado de manos adecuado 
con agua y jabón antes y después de cocinar -y de comer-. Sin olvidarnos que 
la higiene de manos también tenemos que tenerla presente al tocar alimentos 
diferentes, abrir o cerrar la nevera, etc. Es decir, en las distintas acciones que 
realizados de forma inconsciente. 

Limpieza de utensilios 

• Alimentos diferentes, utensilios distintos. No uses el mismo cuchillo para 
cortar carne y pescado y luego verdura. Limpia los utensilios de cocina en 
profundidad antes de utilizarlos. 

• Presta mucha atención a las tablas de cortar. Son las principales culpables 
de la contaminación cruzada ya que las usamos para cortar carne, pescado, 
verduras… Recuerda lavarlas y desinfectarlas después de cada uso. Teniendo 
en cuenta que para cada grupo de alimento y según el tipo se tiene el código 
de colores de las tablas. 

• Limpieza y desinfección. Así como antes hablábamos de la higiene de 
manos, ahora es importante que todos los recipientes y materiales que 
emplees estén limpios, además de tener tu espacio de cocina totalmente 
desinfectado. Limpiar la cocina con agua caliente y detergente es una buena 
forma de evitar restos de comida que puedan causar una contaminación 
cruzada. 

Tips extra en el cocinado 

• El acompañamiento prepáralo al final. Coloca las ensaladas en la mesa en el 
último momento, así aseguramos que los ingredientes que requieren refrigerio 
lo mantengan hasta el momento de ser consumidos. 

• ¿Has lavado los vegetales? Este aspecto tiene relación con el punto anterior. 
Lava bien los vegetales (ayúdate de un cepillo si lo ves necesario) y, por 
ejemplo en el caso de las lechugas, es idóneo que retires y deseches las hojas 
externas.  
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Objetivo:  

Garantizar la calidad la inocuidad de los alimentos ofrecidos a las personas 

mayores desde el servicio de alimentos, dando cumplimiento a las normas de 

seguridad del plan de capacitación de PSB. 

• Desarrollo: 
 

o Se realiza convocatoria el equipo profesional y técnicos para la 

socialización del tema. 

o Aplicación del pre test y pos test 

o Se aclaran dudas e inquietudes 

Logro: dominio del tema contaminación cruzada y aplicación de las normas de 

higiene. 

Dificultades: Ninguna. 

Acción de mejora: Continuar realizando mensualmente la socialización de temas 

de buenas practicas de manufactura 

 

• Materiales: Computador, listado de modificaciones por participante. 
 

Asistentes 

Nombre Cargo/Rol Dependencia 

ERICA PATRICIA ORTEGA   Nutricionista  Nutrición  

LESLY PAOLA FONTALVO Nutricionista  Nutrición  

RAUL MARTINEZ MORENO Coordinador Coordinación  

   

Compromisos  

Actividad Responsable Fecha límite 

   

   

   

   

   

Próxima 
reunión 

Noviembre de 2024 

Elaboró  Erica Patricia Ortega – Lesly Paola Fontalvo Nutricionistas  
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