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Lugar COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR CASA SANTA MARIA
Fecha 21/03/2025 y Hora de Inicio: 2.00 PM y Hora Final: 3:00°'PM
Reporte capacitacion BPM (Buenas préacticas de manufactura) con el tema:
Tema o : o
Contaminacion, Tipos de contaminacion y ETAS
ORDEN DEL DiA:
1. Desplazamiento de los manipuladores de alimentos, hacia el comedor
de los participantes.
2. Aplicacion del pretest
3. Desarrollo del tema
4. Sesion de preguntas y respuestas
5. Aplicacion del post test.
6. Compromisos para el personal manipulador.
7. Cierre de la sesion
OBJETIVO
e Dar a conocer los diferentes tipos de contaminacion
e Garantizar a la poblacién un alimento seguro e higiénico
Desarrollo

POBLACION ACAPACITAR:

e Disminuir los riesgos de contaminacion en los alimentos.

INTRODUCCION

Manipuladores de alimentos
Servicios generales

En esta capacitacion, se socializé sobre el concepto de etas, tipos de
contaminacion y riesgos que se pueden presentar en cada uno de los
procesos recepcion, pre alistamiento, preparacion, distribucién y servido.

DESARROLLO DEL TEMA

Se convoca a los manipuladores de alimentos y servicios generales para

asistir a la capacitacion que se realizara en el comedor del adulto mayor.




Donde se inicia con preguntas aleatorias sobre el tema a exponer y luego
se procede a la aplicacion del pretest.

Finalizada la prueba, procedemos a realizar la presentacion del tema,
significado de las siglas ETAS (enfermedades transmitidas por alimento).

Las etas son definidas como un incidente en el que dos o mas personas
presentan una enfermedad semejante por ingesta de un alimento, los
sintomas se pueden presentar en horas después de su consumo.

Para prevenirlas se deben seguir algunas recomendaciones importantes
COmo son:

e Lavado de manos antes y después de ir al bafio y en el cambio de
cada proceso.

Cocinar adecuadamente los alimentos

Usar agua potable

Lavar apropiadamente los utensilios y superficies

Mantener adecuadamente los alimentos refrigerados y congelados

Tipos de contaminacion:
fisica: Pueden ocurrir durante el proceso, transporte o almacenamiento
de alimentos.

Quimica: almacenamiento de productos quimicos cerca a los alimentos,
malas practicas de limpieza y desinfeccion

Bioldgica: pueden proveer de microrganismos (salmonella), virus
( transmitida por vectores, roedores ), hongos ( esporas en las frutas y
verduras)

Se realiza la capacitacion, se despejan las dudas e inquietudes del tema.

Se procede a realizar el Pos test.

MATERIALES UTILIZADOS:

e Computador
e Diapositivas del tema

ANEXOS:

» Reqistro fotografico

e FOR-PSS-023 formato listado de asistencia




« PreTesty Pos tes

Compromisos

Nombre Cargo/Rol Dependencia
Nancy Marybel Pinzén Segura Tecnologa ﬁgglatjrnédaasiljszri:ﬂﬂa;?a
Asistentes , o Comunidad De Cuidado
Sandra Corredor Gémez Nutricionista Hogar Casa Santa Maria
Mary Luz Fernandez Coordinadora CH:ggr;natjrnCI:daasiDSZriglﬁadr?a
Actividad Responsable Fecha limite

Garantizar la calidad e inocuidad

en cada uno de los procesos Manipuladores de alimentos,

Permanentemente

Asegurar el cumplimiento de
temperaturas, utilizacion
permanente de los PEPS

\

Manipuladores de alimentos,
Permanentemente

Préxima reuniéon

10/04/2025

Elabord

Tecndloga de alimentos: Nancy Pinzén




REGISTRO FOTOGRAFICO COMUNIDAD DE CUIDADO
HOGAR CASA SANTA MARIA

DIA MES ANO TEMA: CONVENIO 9667 2024
Zléil”'”’“”“"‘”" '
Contaminacion, tipos
21/03/2025 de contaminacion y
ETAS
21/03/2025 Contaminacion, tipos de

contaminacion y ETAS

Contaminacién, tipos de
21/03/2025 contaminacion y ETAS

FECHA NOMBRE CARGO/ROL FIRMA
Elabord Nancy Marybel Pinzén Segura TEC. ALIMENTOS M Q
21/03/2025 aney  \inwon
Reviso: Sandra Giovanna Corredor Gomez NUTRICIONISTA !e | _t
21/03/2025
Aprobo: Mary Luz Fernandez Moreno COORDINADOR ’

P Y Hany bz '{-'emaulj g

21/03/2025
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PROCESO GESTION DOCUMENTAL
Feorr Momo GU20016553 - 120772028
FORMATO PLANILLA DE ASISTENCIA Pegna 1092
1. Tema: CAPACITACION BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA 2. Lugar o Localidad o Sede : SUBA - 3.Fechayhora: 21/03/2025 2 ‘copu - ‘nﬂPﬂ
4. Nombre responsable:  Tec. NANCY PINZON. Nutricionista SANDRA CORREDOR 5. Dependencia responsable: COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR CASA SANTA MARIA
6 P 8. Documento do dontidag 9. Entidod / 565 1. Planta/
7. Nombreg fidos , s

ftem _rApe T —gZimes| _ Dependoncio 10. Ro! / Corgo 12. Comoo clectrénico ima 2
. MARIA GRACIELA PATINO QUIJANO ﬂ 60.309.102 | .554n caca casta tara | OPERARIO DE COCINA ivandariao103@hotmail.com “mﬂbj

MEYBIS ADRIANI PADILLA MOLINA 1.019.103.857 |, 5oan cach carvta 12ars | OPERARIO DE COCINA - meybispadilla@hotmail.com I'ﬂ" A.i

MARIA ISABEL MUROZ POLO 1087 BDE D38 1 e MDD

St — sesaedi

LEIDY YOANA BELTRAN CARDENAS 1.108.120.515 | o cASs Grta Vrca '
cCraranad G QUDADD
DIEGO LEOVISELDO CRUZ CHINCHILLA 1.233.889.565 |wocan casa saema asa | sERVICIOS GENERALES| CONTRATISTA 3134887499 W

CORAPIDAD DE CUDADO |
LUGERO PEREZ OLAYA el e B — men | N
COUADAD 02 CUDADO. AUXILIAR DE
52393046
e | SRR, ||  owmeotsoion

SANDRA LILIANA MORALES CHISABA

NANCY MARIBEL PINZON SEGURA

8188|818

SANDRA GIOVANNA CORREDOR GOMEZ
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PROCESO PRESTACION DE LOA $£AVICIOS SOCIALES Cédigo: IPSAN 71
Version 2

Fecha: Abril de 2012

ALCADA WATOR PRE TEST

———— Pagina 1de 1
EECAE IR DF ITGRACON SOOAL

NOMBRE: }%1[)‘5 /]ul,,q,,, faJ’”O Nolna

1 QUE ES UNAETA?

% Son enfermedades transmitidas po r le consumo de alimentos contaminado/s
b |Es una enfermedad transmitida por un zancudo /
¢ |todas |as anteriores
D_|ninguna de las anteriores
2 COMO PREVENIR UNA ETA?

a |Cocinar bien los alimentos W,
b |Consumir alimentos inmediatamente cocinados /
d [lavarse las manos ante y despues de cada procegd

M [todas las aneriores )

3 Cuales son los tres tipos de contaminacion de los alimentos ?
a_|biologoca
b [Fisica, biologica, alergenos /

L4

{ Ninguna d elas anteriores
d |Todas las anteriores

4 Cual es la temperatura adecuada para asegurar la eliminacion de microorganismos

a |58°c /

65°c /

120°c

ninguna de las anteriores

. Marque con una x la resolucion y el decreto la cual es una herramienta para el servcio de alimentos

d
d
5
\[\ Resolucion 2674 del 2013 y Degreto 3075 de 1997
b

Resolucion 2674 del 2013 y l{ecreto 3075 del 2000

d |Decreto 3075 y resolucion 2678 del 2014
d_|ninguna de las anteriores

Powered by CamScanner
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Fecha: Abril da 2012

e oy POS TEST

EUBLARIA B NTERANION 8K Pagina 1da 1

NOMBRE: /V]é’ﬂ”5 ]]J,,um [)[,(/;(Iu Mol

1 QUE ES UNA ETA?

a |Son enfermedades transmitidas po r le consumo de alimentos contaminados /

o

Es una enfermedad transmitida por un zancudo /

todas las anteriores /

ninguna de las anteriores

COMO PREVENIR UNA ETA?

Cocinar bien los alimentos

Consumir alimentos inmediatamente cocinados

lavarse las manos ante y despues de cada proceso

aajowm| o (OO

todas las aneriores / L7 4

w

Cuales son los tres tipos de contaminacion de los alimentos ? /

biologoca

Fisica, biologica,alergenos

Ninguna d elas anteriores A

ol o (o

Todas las anteriores 4

Cual es la temperatura adecuada para asegurar la eliminacion de microorganismos /

»

58°c

/
65° / X

120°C /

ninguna de las anteriores {

olalalo|»

Marque con una x la resolucion y el decreto la cual es una herramienta para el servcio de alimentos

a |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 de 1997 , >(

o

b |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 del 2000 /

Decreto 3075 y resolucion 2678 del 2014

ninguna de las anteriores
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NOMBRE: ) o0 o

Fecha: Abri de 2012

Pagina 1da

1 QUE ES UNAETA?

a |Son enfermedades transmitidas po r le consumo de alimentos contaminados

Es una enfermedad transmitida por un zancudo

todas las anteriores l
ninguna de las anteriores [

COMO PREVENIR UNA ETA?

Cocinar bien los alimentos Y,
Consumir alimentos inmediatamente cocinados /
lavarse las manos ante y despues_de cada proceso /
todas las aneriores X

ajaocm| » (OO0

w

Cuales son los tres tipos de contaminacion de los alimentos ?

biologoca
Fisica, biologica,alergenos /

Ninguna d elas anteriores N
Todas las anteriores

aja| o |

»

Cual es la temperatura adecuada para asegurar la eliminacion de microorganismos

58°c /

65 %/

120°c

ninguna de las anteriores

Marque con una x la resolucion y el decreto la cual es una herramienta para/el servcio de alimentos

O lala|lo e

a |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 de 1997 A / /
4

b |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 del 2000

Decreto 3075 y resolucion 2678 del 2014

ninguna de las anteriores
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Varsidn 2

Foecha: Abril da 2012

ALA B8 PRE TEST e —
1% RTA DL ('quma 1de !

{7

NOMBRE: IUCG(U

J
1 QUE ES UNAETA? % /

r 4 .
a |Son enfermedades transmitidas po r le consumo de alimentos contaminados 4 /) /

Es una enfermedad transmitida por un zancudo

todas las antenores

L

ninguna de las anteriores
COMO PREVENIR UNA ETA?

Cocinar bien los alimentos p
Consumir alimentos inmediatamente cocinados i

lavarse las manos ante y despues de cada proceso /

Qaloel v (Oa

todas las aneriores N

~

Cuales son los tres tipos de contaminacion de los alimentos ?

w

biologoca

Fisica, biologica,alergenos
0g g - /

Ninguna d elas anteriores

N

ao] o (@

Todas las anteriores A

™

Cual es la temperatura adecuada para asegurar la eliminacion de microorganismos

58° ‘

85°c SA

120° ~A

ninguna de las anteriores z

O ool |o

Marque con una x la resolucion y el decreto la cual es una herramienta para el servcio de a/lin"ientos

a |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 de 1997 >( /

b |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 del 2000

d |Decreto 3075 y resolucion 2678 del 2014

ninguna de las anteriores
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Facha: Abril de 20012

AOA T ke PRE TEST
1 A 00

Fagina 1de 1

NOMBRE:

50"ﬂnu ,/{pwl’oz, 000 :
1 QUE ES UNAETA? \ / ,

- =
a |Son enfermedades transmitidas po r 1 consumo de alimentos contaminados / ><

Es una enfermedad transmitida por un zancudo /

-2

todas las anteriores

ninguna de las anteriores

COMO PREVENIR UNA ETA?

Cocinar bien los alimentos 7

Consumir alimentos inmediatamente cocinados

lavarse las manos ante y despues de cada proceso /

aaioce| o [0

todas las aneriores )é /

w

Cuales son los tres tipos de contaminaclon de los alimentos ?

biologoca

Fisica, biologica,alergenos /

Ninguna d elas anteriores N

aoa)] o (»

Todas las anteriores =

S

Cual es la temperatura adecuada para asegurar la eliminacion de microorganismos

58°c

65°c /§4

120°c ¥

ninguna de las anteriores

olaa|lo|

Marque con una x la resolucion y el decreto la cual es una herramienta para el servcio de alimentos

a |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 de 1997 ) K

b |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 del 2000 /

Decreto 3075 y resolucion 2678 del 2014

d |ninguna de las anteriores
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Cadiga: IPSAN 71
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Fecha: Abril da 2012

Pagina 1det

NOMBRE: < | T, mpsedel

1 QUE ES UNA ETA?

a |Son enfermedades transmitidas po r le consumo de alimentos contaminados

X

Es una enfermedad transmitida por un zancudo

=4

todas las anteriores

ninguna de las anteriores

COMO PREVENIR UNA ETA?

Cocinar bien los alimentos

Consumir alimentos inmediatamente cocinados

lavarse las manos ante y despues de cada proceso

alaomi v |Ol0

todas las aneriores

Cuales son los tres tipos de contaminacion de los alimentos ?

w

biologoca

Fisica, biologica,alergenos

Ninguna d elas anteriores

aal o |»

Todas las anteriores

Cual es la temperatura adecuada para asegurar la eliminacion de microorganismos

F

58°c

65°c

120°c

ninguna de las anteriores

o lala|lo |

Marque con una x la resolucion y el decreto 1a cual es una herramienta para el servcio de alimentos

a |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 de 1997

b |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 del 2000

Decreto 3075 y resolucion 2678 del 2014

ninguna de las anteriores
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PROGERD PREATACKN OF LOA SERVICIOS AOCIALES Codigo: IPSAN 71

Verslén 2

Facha: Abril da 2012
DA R SR

14 BOTA DD POS TEST
t«lw:l.umvm o Pagina 1 da 1

NOMBRE: ‘ ( é’wl“'/a é)cuf—(‘?

QUE ES UNA ETA? \

-

N\

a |Son enfermedades transmitidas po r le consumo de alimentos contaminados d Ve

o

Es una enfermedad transmitida por un 2zancudo

todas las anteriores
ninguna de las anteriores

COMO PREVENIR UNA ETA?

Cocinar bien los alimentos

Consumir alimentos inmediatamente cocinados
lavarse las manos ante y despues de cada proceso
todas las aneriores X /

ajalocm| o (OO0

w

Cuales son los tres tipos de contaminacion de los alimentos ?
biologoca
Fisica, biologica,alergenos /

Ninguna d elas anteriores X Z
Todas las anteriores

ajal o |»

»

Cual es la temperatura adecuada para asegurar la eliminaclon de microorganismos

58°c

85°c x 7/
120°c
ninguna de las anteriores

Marque con una x la resolucion y el decreto la cual es una herramienta para el servcio de alimentos

olalale|»

a [Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 de 1997 A /

b |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 del 2000

Decreto 3075 y resolucion 2678 del 2014
ninguna de las anteriores

é?om&kq 'Fq’r‘ﬂo
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PROCESO PRESTACION DE LOS SERVICIOS SOCIALES Cédigo: IPSAN 71

Version: 2
Fecha: Abril de 2012
ALCALDIA
ety POS TEST
AOENT Pagina: 1de 1

NOMBRE:é VRNV P@(-\ R /

1 QUE ES UNA ETA? \0 /

a |Son enfermedades transmitidas po r le consumo de alimentos contaminados K

i
!
|
|

Es una enfermedad transmitida por un zancudo /

-

B todas las anteriores
ninguna de las anteriores

COMO PREVENIR UNA ETA? J

Cocinar bien los alimentos [
Consumir alimentos inmediatamente cocinados

lavarse las manos ante y despues de cada proceso
todas las aneriores ot

1
aaicio|l v |O0

w

Cuales son los tres tipos de contaminacion de los alimentos ?

biologoca 7.
Fisica, biologica,alergenos /

Ninguna d elas anteriores
Todas las anteriores Y

I

11
ala| o o

Cual es la temperatura adecuada para asegurar la eliminacion de microorganismos

£

58°c y
65° X /
120°c /

ninguna de las anteriores
Marque con una x la resolucion y el decreto la cual es una herramienta para el servcio de alimentos /

O ool |o

a |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 de 1897 )L /

b |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 del 2000

Decreto 3075 y resolucion 2678 del 2014

ninguna de las anteriores

Rl s B bR K 2N )
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