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Lugar Comunidad de Cuidado la Mesa  

Fecha 21/12/2024 

Tema Uso seguro y regulaciones de aditivos y conservantes según NTC 

Desarrollo 

ORDEN DEL DÍA: 
1. Objetivo de la actividad 
2. Introducción a la actividad 
3. Actividades desarrolladas 
4. Materiales  
5. Compromisos 
6. Anexos  
 
DESARROLLO: 
 

1. Objetivo 
analizar la importancia del uso adecuado y responsable de aditivos y conservantes en los 
productos alimenticios, enfocados en las regulaciones y requisitos establecidos por las Normas 
Técnicas Colombianas (NTC). 

 
2. Introducción a la actividad 

En la actualidad, los aditivos y conservantes son elementos comunes en la industria 
alimentaria, ya que permiten mejorar las características organolépticas, aumentar la vida útil de 
los productos y evitar la proliferación de microorganismos que puedan comprometer la 
seguridad alimentaria. Sin embargo, su uso debe estar estrictamente regulado para asegurar 
que no presenten riesgos para la salud humana.La Norma Técnica Colombiana (NTC) 
establece pautas claras sobre los tipos de aditivos permitidos, sus niveles máximos de uso y 
las condiciones bajo las cuales deben ser aplicados en productos alimenticios. 
 

3. Actividades desarrolladas 
  

Para el mes de diciembre la socialización de uso seguro y regulaciones de aditivos y 
conservantes según NTC se realizó el 21 de diciembre a las 11:00 am. 
 
Se comenzó la actividad con una presentación sobre uso seguro y regulaciones de aditivos y 
conservantes según NTC se abordarán las principales normativas y buenas prácticas para el 
uso de estos productos, con énfasis en los estándares establecidos en la NTC y las 
implicaciones para la industria alimentaria. los conceptos. Se discutieron los límites 
establecidos para cada tipo de aditivo, según los estándares internacionales y las regulaciones 
nacionales  
 
Al finalizar la actividad, se abrió un espacio para preguntas y comentarios de los participantes, 
lo que permitió aclarar dudas sobre los sistemas de trazabilidad, los procedimientos de retiro 
de alimentos y la aplicación de las normativas discutidas. 
 
 

11:00 am - 11:45 am
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4. Materiales: computador  
 

5. Compromisos 
 

Compromisos Responsables Fecha de Ejecución 

Se comprometen a implementar buenas 

prácticas en el uso de aditivos y 

conservantes, basándose en las directrices 

de la NTC, para asegurar productos 

seguros y de calidad.. 

Personal manipulador Durante todos los 

procesos del servicio 

de alimentos 

 
6. Anexos: Registro Fotográfico 

              Listado de asistencia 
 

Asistentes 

Nombre Cargo/Rol Dependencia 

Juan Daniel correa córdoba  Técnico gastronomía  
Comunidad de Cuidado la 
Mesa 

Jessica Gonzales Manipuladora de alimentos 
Comunidad de Cuidado la 
Mesa 

Sandra Mendieta Manipuladora de alimentos 
Comunidad de Cuidado la 
Mesa 

Esperanza pasito Manipuladora de alimentos 
Comunidad de Cuidado la 
Mesa 

Pilar Sánchez Manipuladora de alimentos 
Comunidad de Cuidado la 
Mesa 

Compromisos  
Actividad Responsable Fecha límite 

NA NA NA 

Próxima 
reunión 

NA 

Elaboró  Juan Daniel correa córdoba 
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