ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

PLAN DE CAPACITACION CONTINUA (BPM)

ACTA N°

FECHA: Bogota, 04 de octubre de 2024
HORA: 04:00 p.m. —5:00 pm

INTESIDAD HORARIA: 1 hora

TEMA: Enfermedades de transmision alimentaria

ASISTENTES: Talento humano JIC Mama Canguro

ORDEN DEL DIA:
1. Introduccién al tema
2. Desarrollo del tema

3. Conclusion
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INTRODUCCION:

La profesional encargada se retne con los equipos de trabajo para abordar dos temas
de importancia del cronograma de las Buenas Practicas de Manufactura, donde se habla
acerca de las enfermedades de transmision alimentaria y las formas de prevenirlas.

Adicional se aborda el tema sobre lo que es la actividad acuosa y los microorganismos
en los alimentos.

DESARROLLO:

¢Qué es una enfermedad de transmisién alimentaria?

Un brote de Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) es definido como un
incidente en el que dos o mas personas presentan una enfermedad semejante después
de la ingestién de un mismo alimento y los analisis epidemiolégicos apuntan al alimento
como el origen de la enfermedad. Los brotes pueden involucrar nimeros diferenciado de
casos (un individuo afectado es lo que se entiende como "caso”). Un unico caso de
botulismo, envenenamiento quimico o de una enfermedad que no se encuentre en el
pais, puede ser suficiente para desencadenar acciones relativas a un brote epidémico,
debido a la gravedad de la enfermedad provocada por esos agentes. Ademas, es

importante observar que pueden ocurrir casos aislados de enfermedades de origen
alimentario.

Los brotes y casos de ETA registrados representan apenas la "punta del iceberg". La
probabilidad de que un brote o caso se reconozca y notifique por las autoridades de salud
depende, entre otros factores, de la comunicacién de los consumidores, del relato de los

medicos y de las actividades de vigilancia sanitaria de las secretarias municipales,
departamentales y provinciales de salud.
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Se consideran enfermedades transmitidas por el agua: el cdlera, la fiebre tifoidea, la
disenteria, la poliomielitis, la meningitis y las hepatitis Ay E1.

¢Como prevenirlo?

Lavate las manos antes de preparar alimentos y varias veces durante su
preparacion. Hacerlo tambien luego de cada vez que vayas al baiio.

» Lava y desinfecta todas las superficies, utensilios y equipos usados en la
preparacion de alimentos.

» Protege los alimentos y las areas de la cocina de insectos, mascotas y de otros
animales.

» Utiliza agua de red o asegurate de potabilizarla antes de su consumo.

> Selecciona alimentos sanos y frescos.

» Preferi alimentos ya procesados, tales como la leche pasteurizada.

> Lava las frutas y las hortalizas en forma minuciosa, especialmente si se consumen
crudas.

>

No consumas alimentos ni los utilices para su preparacion después de la fecha de
vencimiento. Los alimentos, incluyendo el agua y el hielo, pueden estar
contaminados con bacterias peligrosas y sustancias quimicas, algunas de las
cuales pueden formarse incluso en alimentos dafados o con hongos. Por ese
motivo, una cuidadosa seleccién de los alimentos y la aplicacién de algunas
medidas simples, como lavar y pelar, disminuyen el riesgo.

Actividad acuosa y microorganismos

Se entiende como actividad de agua (valor aw), la humedad en equilibrio de un producto,
determinada por la presion parcial del vapor de agua en su superficie. El valor aw
depende de la composicién, la temperatura y el contenido en agua del producto.
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Tiene incidencia sobre las caracteristicas de calidad, tales como: textura, sabor, color,
gusto, valor nutricional del producto y su tiempo de conservacion. Los microorganismos
necesitan la presencia de agua, en una forma disponible, para crecer y llevar a cabo sus
funciones metabélicas. La mejor forma de medir la disponibilidad de agua es mediante la

actividad de agua.

La de un alimento se puede reducir aumentando la concentracion de solutos en la fase
acuosa de los alimentos mediante la extraccion del agua o mediante la adicion de solutos.
La actividad de agua es uno de los factores intrinsecos que posibilitan o dificultan el
crecimiento microbiano en los alimentos. Por ello la medicién de la actividad de agua es

importante para controlar dicho crecimiento.

3. Conclusién: Se cierra la capacitacion haciendo una ronda de preguntas, aclarando
dudas, pero, ademas, indagando sobre los conocimientos adquiridos por el talento

humano y se aplica el post-test.

Compromisos Responsables F_e e .d'e

Ejecucion
Aplicar las recomendaciones para Talento humano 2024
prevenir las posibles enfermedades.

A continuacién, se agregan pantallazos de la resolucién de pre y post test, asi como el
listado de asistencia.
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2. ¢, Qué enfermedades se considera se transmiten por el agua?
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4. ;Qué es la actividad acuosa o de agua en un alimento?

a) La cantidad de agua que hay en los alimentos

P La humedad en equilibrio de un producto, determinada por la presion parcial del
vapor de agua en su superficie.

c) Todas las anteriores.
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