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Lugar COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR SAN JOSE SASAIMA
Fecha 28/11/2024
Tema TEMA: Tipos y prevencion de la contaminacion de los alimentosy formato preparacion
de alimentos
ORDEN DEL DIA:
1. Preparacion de la socializacion
2. Convocatoria al equipo manipulador de alimentos
3. Aplicacion de pre-test
4. Desarrollo de la actividad
5. Aplicacion de post test
6. Fin de la actividad
Objetivo: Brindar conocimientos tedricos y practicos a las manipuladoras de alimentos sobre los
tipos de contaminacion de los alimentos (fisica, quimica y biolégica) y las medidas de
prevencién necesarias, con el fin de promover la implementaciéon de buenas practicas de
manipulacién que garanticen la inocuidad de los alimentos y la proteccién de la salud de las
personas mayores.
INTRODUCCION:
La contaminacion de alimentos se refiere a la presencia de agentes o sustancias
indeseadas que pueden comprometer la inocuidad de los alimentos, representar un riesgo
para la salud de los consumidores y afectar su calidad nutricional y organoléptica.
Segun su naturaleza, la contaminaciéon se clasifica en fisica, quimica y biolégica. Cada tipo
presenta causas especificas y estrategias de prevencién que deben ser adoptadas en
todas las etapas de la cadena alimentaria.
Desarrollo

e 1. Tipos de contaminacion de alimentos

e 1.1. Contaminacion fisica
La contaminacion fisica ocurre cuando materiales extrafios, como fragmentos de
vidrio, metales, plasticos, cabellos, ufias o tierra, se introducen en los alimentos. Esta
contaminacion puede derivarse de fallas en los procesos de produccion, manipulacion
inadecuada o condiciones deficientes en el entorno de trabajo.
Prevencion:

e Mantener ambientes de trabajo limpios y ordenados.

o Utilizar ropa y equipos de proteccion personal adecuados (gorros, guantes,

uniformes).
¢ Inspeccionar materias primas y equipos antes de su uso.
o Implementar protocolos para evitar la caida de objetos pequefios en los
alimentos.

e 1.2. Contaminacién quimica
Se da cuando los alimentos entran en contacto con sustancias quimicas nocivas, como
pesticidas, detergentes, desinfectantes, metales pesados, aditivos en exceso o
residuos de medicamentos veterinarios. Esta contaminacién puede ocurrir durante la
produccion, procesamiento o almacenamiento de los alimentos.
Prevencion:

e Almacenar productos quimicos lejos de los alimentos.
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Utilizar detergentes y desinfectantes en las concentraciones recomendadas.
Evitar el uso de recipientes no aptos para el contacto con alimentos.
Capacitar al personal sobre el manejo seguro de productos quimicos.

e 1.3. Contaminacién biolégica
Es la mas comun y peligrosa, provocada por microorganismos como bacterias
(Salmonella, Listeria, E. coli), virus (Norovirus, Hepatitis A), hongos y parasitos. Estos
agentes pueden proliferar en alimentos debido a condiciones inapropiadas de
manipulaciéon, almacenamiento o preparacion, generando enfermedades transmitidas
por alimentos (ETA).
Prevencién:

e Garantizar la higiene personal y de las instalaciones.

e Aplicar el lavado y desinfeccién de manos antes de manipular alimentos.

e Controlar la temperatura de coccion, refrigeracion y almacenamiento.

e Separar alimentos crudos de cocidos para evitar la contaminacién cruzada.

e 2. Factores que contribuyen a la contaminacién de alimentos
Existen multiples factores que incrementan el riesgo de contaminacion, entre ellos:

o Falta de capacitacion en buenas practicas de manipulacion.

e Equipos y utensilios sucios o en mal estado.

e Manejo inadecuado de residuos y desperdicios.

e Presencia de plagas en areas de manipulacién de alimentos.

¢ 3. Importancia de la prevencién de la contaminacion
Garantizar la inocuidad alimentaria es esencial para proteger la salud publica y
prevenir enfermedades transmitidas por alimentos. Esto implica no solo la adopcién de
buenas practicas de manipulacion, sino también la educacién continua del personal
involucrado en la preparacion y distribucion de alimentos. La implementacién de estas
medidas contribuye al cumplimiento de normativas sanitarias y a la satisfaccion del
consumidor.

e 4. Estrategias educativas para manipuladoras de alimentos
La formacién de manipuladoras de alimentos debe enfocarse en:

e Sensibilizacion sobre los riesgos asociados a la contaminacion.

e Técnicas efectivas de higiene personal, utensilios e instalaciones.

e Correcto manejo de la cadena de frio.

e Reconocimiento de situaciones que favorecen la contaminacion y como actuar
frente a ellas.

DESARROLLO DE LA CAPACITACION

1. A través de plataforma de comunicacién WhatsApp, se realiza la convocatoria
al equipo manipulador de alimentos, para el dia 25 de noviembre de 2024, en
el servicio de alimentos de la comunidad de cuidado.

2. Se realiza entrega de pretest, para evaluar los conocimientos relacionados con
la tematica que corresponde

3. Se realiza ejercicio practico con el equipo manipulador de alimentos, donde se
busca identificar los posibles factores que impliquen un riesgo de
contaminacion en el servicio.

4. ldentificacion del formato preparacion de alimentos: Se Realizo la socializacion
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de formato preparacion de alimentos y se explicé cada una de las casillas que
se deben diligenciar, dentro de las que se encuentran estrategias como el
lavado y desinfeccién de alimentos y reporte de temperaturas que pueden

ayudar a mantener la inocuidad de los alimentos.

5. Se realiza la aplicacién del post test al equipo manipulador, con el fin de
identificar el aprendizaje de los temas desarrollados.

6. Se finaliza la socializacion, agradeciendo por la asistencia y resolviendo dudas

que se generaron.

Asistentes

Nombre

Cargo/Rol

Dependencia

Luisa Camila Vargas Sanchez

Nutricionista

Comunidad de Cuidado
Hogar San José
Sasaima

Fernando Salcedo Méndez

Coordinador

Comunidad de Cuidado
Hogar San José
Sasaima

Compromisos

Actividad

Responsable

Fecha limite

Continuar con la entrega de los
respectivos refrigerios segun la
necesidad de las personas
mayores

Equipo Servicio de
alimentos

Durante la ejecucion
del convenio 8141 de
2024

Proxima reunion

Se propone una nueva reunion para el mes de Diceiembre de 2024

Elaboro

Nutricionista de la comunidad de cuidado




Registro fotografico




PROCESO GESTION BOCUMENTAL

FORMATO PLANILLA DE ASISTENCIA

Cédigo: FOR-GD-023

Versién: 2

Fecha: Memo 12024018963 - 12/07/2024

Pagina: 1 de 1

4. Nombre responsable;

i (’umu'lu

| ] ¢
WON Y o Lugar o Localidad o Sede: 1\

3, Fachay hora: zg[ i , ol

Uwq a4

Sa'a thn

Hogur SenJosk  Sugama

5. Bependencia responsable; !\b}d{}&,

8. Documente de identidad

11. Planta /

13. Teléfono y Ext. /

6. item 7. Nombres y Apallidas 9. Enlidad / Dependencia 10. Ral / Cargo Conlratista 12. Correx eleclronico Colular 14. Firma
8.1 Tipa 8.2 Ndmero

~ A RO CC Iorzaidiednr S0 doe ok COCINQ IContied il CadavicoD (m 2145508 | ool Ricrd
Lz MERW B 1O oL (1246 [RS3ay S0 DoSE IAME CoC Qo yati LRIz WO 6
’ W&\\C&S@W& C (AN Hrvg’a\- San Jose Aok _cotina cantratsa BTN m@&‘% he delles

< widne locio S| ce honzssorst {\cﬁgav S Fese T Qoo |onelss OA"‘C‘*‘? (“‘C"C"i“‘*’ 2ie60sis0)| Advigre, Silve
* Qieksy Andrade | . [1U30184076 |Hodar Son Jose  |Aeiendiz Senq Con trathalofh ““‘“‘33,'5’“'? Y 13227849639 S "

° Ahgelopl Hoodyy CC L J00DRG Hogar Son Jose  Aux Cac na {onfrafisiq M&ﬁ\%ﬂ%&\ OB5ABNH,_ Dpaclica ]
* flauipfsal 10c [lwerusio] oger Son §52 [y Lot & Lagmetise Sve3ss, Govfofoef
) 5%3‘:“‘“ Hemander | SC  [{o848534Y0 I—\vcm( Sun Jose Aux Cocvna  |Conbaby d4 32351300 \Cg/,mamja(l/

10 = e

11 i ““-w..,\‘

12

13

- e

16

2 N K S B \E%\-‘\

18 T e

—t— e —

Tralamiento de dates personales:"En cumplimiento de la Lay 1581 da 2012, me fue informado que la Secrefaria Distrilal de Integracion Social ~ SDIS, es la responsable del tratamiento de mis datos personaies recolactados y podr4 reafizar operacicnes sobre los mismos para fas finalidades establecidas en
su Politica e tratamiento de dalos personales, disponibls en la pagina web de ia entidad. Enfiendo qua lengo derecho a entregar ¢ no datos sensibles, gue son aguelics gue afectan mi intimidad o cuyo uso indabido puade generar discriminacion.
Por lo anlerior, auterizo expresamente a fa Secretaria Dislrital de Integracién Social para tratar los datos perscnales que se recolectaran mediante este segistro, Entiendo que para revocar o medificar esta autorizacién, ast como para consuilar los datos alli almacanados, debo dirigirme a la SDIS a lravés de
sus canales de atencién a la ciudadania”
Tada actividad realizada de pausa saludghbla debe ser taportada al Proceso Gestion de Talento Humano — Sislama de Geslion de la Seguridad y Salud en al Trabajo,
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PRE TEST

cCudl de los siguientes es un ejemplo de contaminacion fisica en los alimentos?
a) Restos de detergente en una superficie.

b) Crecimiento de moho en un alimento.

¢ Presencia de fragmentos de vidric en el alimento.

d) Exceso de pesticidas en una fruta.

;Cuadl es la principal causa de la contaminacion biolégica en los alimentos?
& Almacenamiento a temperaturas inadecuadas.

b) Uso excesivo de desinfectantes.

¢} Contacto con utensilios oxidados.

d) Presencia de particulas de plastico.

@ ;Qué accidén previene la contaminacidn cruzada?

a) Utilizar un mismo cuchillo para alimentos crudosy cocidos.
& Lavar las manos después de manipular alimentos crudos.
c) Almacenar alimentos guimicos junto con alimentos frescos.
d) Desinfectar los alimentos después de cocinarlos.

:Qué medida es adecuada para prevenir la contaminacion guimica en los alimentos?
@ Separar alimentos crudos de cocidos.

b} Usar detergentes en concentraciones recomendadas.

¢) Controlar la temperatura de refrigeracion.

d) Utilizar utensilios de madera en la preparacién.

:Qué tipo de contaminacidon ocurre cuando un alimento esta expuesto a bacterias
como Salmonella?

a) Fisica.

b) Quimica.

@Bioldgica.

d) Ambiental.



POS TEST

7 ¢Cuél de los siguientes es un ejemplo de contaminacioén fisica en los alimentos?
a) Restos de detergente en una superficie.

b) Crecimiento de moho en un alimento.

%) Presencia de fragmentos de vidrio en el alimento.

d) Exceso de pesticidas en una fruta.

¢Cudl es la principal causa de la contaminacién bioldgica en los alimentos?
H) Almacenamiento a temperaturas inadecuadas.

b} Uso excesivo de desinfectantes.

c) Contacto con utensilios oxidados.

d) Presencia de particulas de pléstico.

:;Qué accidn previene la contaminacién cruzada?

a) Utilizar un mismo cuchitlo para alimentos crudos y cocidos.
®) Lavar las manos después de manipular alimentos crudos.
c) Almacenar alimentos quimicos junto con alimentos frescos.
d) Desinfectar los alimentos después de cocinarlos.

:Qué medida es adecuada para prevenir la contaminaciéon quimica en los alimentos?
a) Separar alimentos crudos de cocidos.

MUsar detergentes en concentraciones recemendadas.

c) Controlar la temperatura de refrigeracién.

d) Utilizar utensilios de madera en la preparacién.

¢Qué tipo de contaminacién ocurre cuando un alimento esta expuesto a bacterias
como Salmonella?

a) Fisica.

b) Quimica.

& Biolégica.

d} Ambiental.
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PRETEST

¢Cual de los siguientes es un ejemplo de contaminacion fisica en los alimentos?
a) Restos de detergente en una superficie.
b) Crecimiento de moho en un alimento.
/c) Presencia de fragmentos de vidrio en el alimento.
d} Exceso de pesticidas en una fruta.

;Cual es la principal causa de la contaminacidn biolégica en los alimentos?
4 g) Almacenamiento a temperaturas inadecuadas.

b) Uso excesivo de desinfectantes.

¢) Contacto con utensilios oxidados.

d) Presencia de particulas de plastico.

:Qué accién previene la contaminacién cruzada?

a) Utilizar un mismo cuchillo para alimentos crudos y cocidos.
&b} Lavar las manos después de manipular alimentos crudos.

c) Almacenar alimentos quimicos junto con alimentos frescos.

d) Desinfectar los alimentos después de cocinarlos.

:Qué medida es adecuada para prevenir la contaminacién quimica en los alimentos?
#"a) Separar alimentos crudos de cocidos.

b) Usar detergentes en cancentracionss recomendadas.

c) Controlar la temperatura de refrigeracion.

d} Utilizar utensilios de madera en la preparacidn.

¢Qué tipo de contaminacion ocurre cuando un alimento esta expuesto a bacterias
como Salmoneila?
a) Fisica.
b) Quimica.
/c} Biglogica.
d) Ambiental.



POS TEST

;Cual de los siguientes es un ejemplo de contaminacioén fisica en los alimentos?
a) Restos de detergente en una superficie.
b) Crecimiento de moho en un alimento.
~¢) Presencia de fragmentos de vidrio en el alimento.
d} Exceso de pesticidas en una fruta.

— et nr

:Cual es la principal causa de la contaminacion bioldgica en los alimentos?
~a) Almacenamiento a temperaturas inadecuadas.

b) Uso excesivo de desinfectantes.

¢) Contacto con utensilios oxidados.

d) Presencia de particulas de plastico.

% ¢Qué accién previene la contaminacion cruzada?

a) Utilizar un mismo cuchillo para alimentos crudos y cocidos.
»b) Lavar las manos después de manipular alimentos crudos.

¢) Almacenar alimentos quimicos junto con alimentos frescos.

d) Desinfectar los alimentos después de cocinarlos.

cQué medida es adecuada para prevenir la contaminacién quimica en los alimentos?
# a) Separar alimentos crudos de cocidos.

b) Usar detergentes en concentraciones recomendadas.

¢) Controlar la temperatura de refrigeracion.

d) Utitizar utensilios de madera en la preparacidn.

¢Qué tipo de contaminacion ocurre cuando un alimento estd expuesto a bacterias
como Satmonella?
a) Fisica.
k) Quimica.
#C) Biotdgica.
d) Ambiental.
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PRE TEST

;Cudl de los siguientes es un ejemplo de contaminacién fisica en los alimentos?
a) Restos de detergenie en una superficie.
b) Crecimiento de moho en un alimento.
—p 8 Presencia de fragmentos de vidrio en el alimento.
¢) Exceso de pesticidas en una fruta.

¢Cual es la principal causa de la contaminacién biolégica en los alimentos?
—u a) Almacenamiento a temperaturas inadecuadas.

b) Uso excesivo de desinfectantss.

c) Contacto con utensilios oxidados.

d) Presencia de particulas de pléastico.

;Qué accidn previene la contaminacién cruzada?

a) Utilizar un mismo cuchillo para alimentos crudos y cocidos.
> b} Lavar las mancs después de manipular alimentos crudos.

c} Almacenar alimentos quimicos junto con alimentos frescos.

d) Desinfectar los alimentos después de cocinarlos.

¢Qué medida es adecuada para prevenir la contaminacién quimica en los alimentos?
-4 a) Separar alimentos crudos de cocidos.

b) Usar detergentes en concentraciones recomendadas.

¢) Controlar la temperatura de refrigeracion.

d) Utilizar utensilios de madera en la preparacion.

£Qué tipo de contaminacion ocurre cuando un alimento esta expuesto a bacterias
como Salmonella?
a) Fisica.
b) Quimica.
-+ C} Bioldgica.
d) Ambiental.



POSTEST

¢Cual de los siguientes es un ejemplo de contaminacidn fisica en los alimentos?
a) Restos de detergente en una superficie.
b) Crecimiento de moha en un alimento.
-%C) Presencia de fragmentos de vidric en el alimento.
d) Exceso de pesticidas en una fruta.

¢Cual es la principal causa de la contaminacion bioldgica en los alimentos?
—% a} Almacenamiento a temperaturas inadecuadas.

b) Uso excesivo de desinfectantes.

¢) Contacto con utensilios oxidados.

d) Presencia de particulas de plastico.

:Qué accidn previene la contaminacion cruzada?

a) Utilizar un mismo cuchilio para alimentos crudosy cocidos.
- b) Lavar las manos después de manipular alimentos crudos.

¢) Almacenar alimentos quimicos junto con alimentos frescos.

d) Desinfectar los alimentos después de cocinarles.

:Qué medida es adecuada para prevenir la contaminacion quimica en los alimentos?
«b a) Separar alimentos crudos de cocidos.

b) Usar detergentes en concentraciones recomendadas.

c) Controiar la temperatura de refrigeracidn.

d) Utilizar utensilios de madera en la preparacién.

:Qué tipo de contaminacidn ocurre cuando un alimento esta expuesto a bacterias
como Salmonella?
a) Fisica.
b) Quimica.
= C) Biologica.
d) Ambiental.
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PRE TEST

¢Cuél de los siguientes es un ejemplo de contaminacién fisica en los alimentos?
a) Restos de detergente en una superficie.

@ Crecimiento de moho en un alimento.

c) Presencia de fragmentos de vidric en el alimento.

d) Exceso de pesticidas en una fruta.

iCudl es la principal causa de la contaminacion biolégica en los alimentos?
a) Almacenamiento a temperaturas inadecuadas.

b) Uso excesivo de desinfectantes.

& Contacte con utensilios oxidados.

d} Presencia de particulas de pléastico.

;Qué accion previene la contaminacién cruzada?

a} Utilizar un mismo cuchillo para alimentos crudos y cocidos.
B) Lavar las manos después de manipular alimentos crudos.

c) Almacenar alimentos quimicos junto con alimentos frescos.
d) Desinfectar los alimentos después de cocinarlos.

¢Qué medida es adecuada para prevenir la contaminacién quimica en los alimentos?
@) Separar alimentos crudos de cocidos.

b} Usar detergentes en concentraciones recomendadas.

c) Controlar la temperatura de refrigeracion.

d} Utilizar utensilios de madera en la preparacién.

Qué tipo de contaminacidn ocurre cuando un alimento esta expuesto a bacterias
como Salmonella?

a) Fisica.

& Quimica.

c) Bioldgica.

d) Ambiental.



POS TEST

JCual de los siguientes es un ejemplo de contaminacion fisica en los alimentos?
a) Restos de detergente en una superficie.

b) Crecimiento de moho en un alimento.

pq'Presencia de fragmentos de vidrio en el alimento.

d) Exceso de pesticidas en una fruta.

¢Cudl es la principal causa de la contaminacion biolégica en los alimentos?
ﬁﬁAlmacenamiento a temperaturas inadecuadas.

b} Uso excesivo de desinfectantes.

¢} Contacto con utensilios oxidados.

d) Presencia de particulas de plastico.

£Qué accion previene la contaminacién cruzada?

a) Utilizar un mismo cuchillo para alimentos crudos y cocidos.
b{Lavar las manos después de manipular alimentos crudos.
¢) Almacenar alimentos quimicos junto con alimentos frescos.
d) Desinfectar los alimentos despues de cocinarlos.

¢Qué medida es adecuada para prevenir la contaminacion quimica en los alimentos?
a) Separar alimentos crudos de cocidos.

M Usar detergentes en concentraciones recomendadas.

¢) Controlar la temperatura de refrigeracidn.

d) Utilizar utensilios de madera en la preparacion.

£Qué tipo de contaminacidn ocurre cuando un alimento estad expuesto a bacterias
como Salmonella?

a) Fisica.

b) Quimica.

’M Biolégica.

d) Ambiental.



