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ACTA N° 97
Contaminacion cruzada
FECHA: Bogota, 18 julio 2024
HORA: 12:40 m. - 01:25 p.m. %
LUGAR: Servicio de Alimentos del Centro Integrarte de Atencion Externa Grupo 8.
TEMA: Contaminacion cruzada

ASISTENTES: Equipo servicio de alimentos del Centro Integrarte de Atencion Externa Grupo 8

ORDEN DEL DiA:
1. Saludo.
2. Entrega y solucion de pretest.
3. Capacitacion sobre Contaminacién Cruzada.
4. Despejar dudas y solucién del post-test.
5. Analisis de datos
6. Firma de asistencia.
DESARROLLO:
1. Se dainicio a la reunién a las 12:40 a.m. Se hace extensivo el saludo a los asistentes.

2. Solucioén de pretest.

3. Para brindar la informacion de esta capacitacion se emplea el apoyo de un video con la
informacion pertinente sobre el tema.
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4, Sea reauelven las Inquietudes en cuanto a los tres tipos de contaminacién cruzada debido
a que se presentd duda en el momento de soluclonar el pretest. Se analizan las
sltuaclones donde se ha podido ver falencia o rlesgo de presentar contaminacién cruzada

an el serviclo,
Se entraga y se soluclona el post-test,

5. Andlisle de datos:
EEn lon resultados del pre-test se visualiza confusién en la definicion de contaminacién
cruzada an el 100% del equipo de servicio de alimentos.
Tamblén se presenta duda en el momento de contestar los tipos de contaminacién en el
50% del equipo.
Al reallzar ol post tes se evidencla claridad en el tema en el 100% del equipo.

6. Se da por terminada la capacitaclon a las 1:26 p.m

CONVOCATORIA. Se propone una nueva reunion para el dla 22 de agosto de 2024,
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En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de

vinculacién Dependencia Firma
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O\roqv\w&, }LMN L. Almentss CINE &9

sl
1,&44 ﬁé"// ﬁéfcvd_ &' rrete. o 8 Cine €%
A@%ﬁlﬂi _:ma@z\_ﬂmé CIAE 68

Elabor6: Nancy Martinez Segura
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Codigo; IPSAN 71

Nombre: ACAY Rk i

Marque con una X la respuesta correcta

Fecha 79 07 222Y

PRETEST POS TEST
1 Que es la contaminacién cruzada?
X |Mezclar alimentos a
b__ |Es la transferencia de sustancias peligrosas o microorganismos a un alimento b X |+
¢ |Almacenar la fruta con quimicos c
2 (Por que razones ocurre la contaminacion cruzada?
a  |Las manos del manipulador de alimentos no estan limpias - a
b |Las practicas de almacenamiento son inadecuadas b s
¢ |Se usa hielo contaminado c
M |Todas las anteriores d X
3 ¢Cualesla contaminacion cruzada directa?
a |De manos al alimento a
b |De equipos superficies y utensilios al alimento b i
» |De alimento a alimento c
d [Ninguna de las anteriores d
4 ¢Cual es la contaminacion cruzada indirecta?
a |De alimento a alimento a
X |De manos al alimento b
¢ |De equipos superficies y utensilios al alimento c L
d De alimento a alimento d
e |bycson correctas e X
5  ¢Coémo evitamos la contaminacion cruzada?
a__ IMezclar los alimentos crudos de los cocinados en refrigeracion y elaboracion a
b |En nevera colocar lo cocinado junto a lo crudo bien protegido b
& |Lavar constantemente nuestras manos, utensilios y superficies c ¥ g
d__ |Utilizar los mismos utensilios para tratar diferentes alimentos d
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Marque con una X la respuesta correcta
PRE: TEST

1 Que es la contaminacién cruzada?

POS TEST

@} Mezclar alimentos

\..< b __|Es la transferencia de sustancias peligrosas o microorganismos a un alimento
¢ |Almacenar la fruta con quimicos

a
)

2  ;Por que razones ocurre la contaminacion cruzada?

Las manos del manipulador de alimentos no estan limpias

Las practicas de almacenamiento son inadecuadas

Se usa hielo contaminado

a
b
c
Kd) |Todas las anteriores

@‘O lo g F\V)

q 3 ¢Cual es la contaminacion cruzada directa?

De manos al alimento

De alimento a alimento

a
/ b |De equipos superficies y utensilios al alimento
A
d

Ninguna de las anteriores

at@c' [}

4 ¢Cual es la contaminacion cruzada indirecta?

De alimento a alimento

De manos al alimento

De alimento a alimento

a

®©

(c) |De equipos superficies y utensilios al alimento
d
e

b y c son correctas

5  ¢Como evitamos la contaminacion cruzada?

Mezclar los alimentos crudos de los cocinados en refrigeracion y elaboracion

En nevera colocar lo cocinado junto a lo crudo bien protegido

a
b

‘ (> |Lavar constantemente nuestras manos, utensilios y superficies
d |Utilizar los mismos utensilios para tratar diferentes alimentos
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