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ACTA N° 39

FECHA: Bogota, enero 22 de 2025.
HORA: 2:00 pm. — 3:00 pm.
LUGAR: Centro Integrarte Atencién Externa Grupo 5.
TEMA: Capacitacion PSB Manejo adecuado de temperaturas en el servicio de alimentos.
ASISTENTES:

Wilver Alfredo Ramirez Lopez- Tecndlogo en alimentos
Manipuladores de alimentos (Se anexa lista de asistencia)

Auxiliares de servicios generales (Se anexa lista de asistencia)
ORDEN DEL DIA:

Saludo inicial al personal asistente.

Presentacion del pre test

Explicacién breve de la importancia de desinfectar espacios antes de usarlos.
Presentacién del post test

PON=

DESARROLLO:

1. Se da inicio a la capacitacién dando un saludo inicial a los asistentes, donde se explica, los
temas a tratar y se da una sensibilizacion de la importancia de aplicar las adecuadas temperaturas
a cada alimento en coccién o en conservacion.

2.Se presenta el pre test y la solucién del mismo.

3. Se explicé a los manipuladores cémo el control adecuado de las temperaturas evita la
proliferacién de microorganismos patoégenos.

Se habl6 sobre temperaturas Seguras de Conservacion:
Refrigeracién: Mantener alimentos perecederos entre 0 °Cy 4 °C.
Congelacién: Conservar alimentos a -18 °C o menos.

Se habla adicionalmente sobre la importancia de verificar el correcto funcionamiento de los
equipos de refrigeraciéon y congelacion.

Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social

Teléfono: 3 27 97 97

Correo electronico institucional: integracion@sdis.gov.co
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Se hablé también sobre las temperaturas Seguras de Coccién:
Aves (pollo, pavo): Cocinar hasta alcanzar una temperatura interna de 74 °C.
Carne molida (res, cerdo): Temperatura minima de 71 °C.
Carnes enteras (res, cerdo, cordero): Coccién media a 63 °C, seguido de un reposo de 3 minutos.
Pescado y mariscos: Cocinar a 63 °C.
Productos carnicos procesados (salchichas, embutidos): Cocinar hasta 74 °C.
A continuacién, se trataron las temperaturas consideradas como zona de Peligro:
Evitar que los alimentos permanezcan entre 4 °C y 60 °C por mas de 2 horas.
Buenas Practicas Relacionadas con la Temperatura:
Uso de termdémetros de alimentos para verificar temperaturas internas.
Correcto enfriamiento y almacenamiento de alimentos cocidos.
Practicas adecuadas de descongelacion (en refrigerador, agua fria o microondas).

Después de la explicacion de todos los conceptos tratados, los manipuladores comprendieron la
importancia de mantener las temperaturas seguras durante la conservaciéon y coccion de
alimentos, prevenir riesgos de enfermedades transmitidas por alimentos a través de buenas
practicas de manipulacion.

4. Se entrega el post test y se espera a la solucién del mismo dando una retroalimentacion

Compromisos:

Compromisos Responsables i

P P Ejecucion
Cumplir con las temperaturas seguras en la | Manipuladores de|A lo largo de la
conservaciéon y coccién de los alimentos, | alimentos y tecnélogo | ejecucion del

utilizar herramientas como termémetros de | en alimentos del centro | contrato.
alimentos para asegurar la inocuidad, reportar | Integrarte Atencion
cualquier irregularidad en los equipos de | externa grupo 5

refrigeracion o congelacion.

Sede Principal; Carrera 7 # 32 -12 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social

Teléfono: 3 27 97 97

Correo electronico institucional: integracion@sdis gov.co
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CONVOCATORIA. No aplica
En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de

Nombres y Apellid
Fapalicns vinculacion

Tecnélogo en

Wilver Ramirez Lopez :
alimentos
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Dependencia Firma

Centro Integrarte
Atencidn Externa
Grupo 5

Anexos: Registro fotografico y listado de asistencia

Elaboré: Wilver Alfredo Ramirez Lopez / Tecndlogo en alimentos.

Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12 / Cludadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social

Teléfono: 3 27 97 97

Correo electrénico institucional: integracion@sdis.gov.co
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PRE Y POST TEST

BPM Manejo de temperaturas en el servicio de alimentos

Pre test
NOMBREfmﬁok\BR &Cﬁl&w S FecHA:_Z22- S\ TS

SELECCIONE UNA SOLA OPCION COMO RESPUESTA CORRECTA

1. ¢Qué temperatura segura debe tener la carne para el consumo humano?

A. 70°C
B. 50°C
X, 45°Ca75°C

¢Método de conservacion usado para las carnes?
A. A temperaturas de 10°c a 14°c.

B. Al medio ambiente

¥. Congelacién -18°C y refrigeracién de 0 a 4°C

¢Un aguacate al igual que un banano que temperatura debe mantener para llegar a
un punto adecuado de maduracién?

X. Ambiente

B. Refrigeracién a 4°c
C. Todas las anteriores

Post test

¢Qué temperatura segura debe tener la carne para el consumo humano?

- 70°C
E. 50°C
F. 45°Ca75°C

¢Método de conservacion usado para las carnes?
D. A temperaturas de 10°c a 14°c.

E. Al medio ambiente

B Congelacién -18°C y refrigeracién de 0 a 4°C

6. ¢Un aguacate al igual que un banano que temperatura debe mantener para llegar a
un punto adecuado de maduracién?

X Ambiente

E. Refrigeracion a 4°c
F. Todas las anteriores




PRE Y POST TEST

BPM Manejo de temperaturas en el servicio de alimentos

, . Pre test
nomere: N AV | d /| V)Fd FECHA: /Zg ﬂjj

SELECCIONE UNA SOLA OPCION COMO RESPUESTA CORRECTA

1. ¢Qué temperatura segura debe tener la carne para el consumo humano?

A 70°C
B. 50°C
G¢ 45°C a 75°C

2. ¢Método de conservacion usado para las carnes?
A. A temperaturas de 10°c a 14°c.
B. Al medio ambiente
L. Congelacién -18°C y refrigeracion de 0 a 4°C

3. ¢Un aguacate al igual que un banano que temperatura debe mantener para llegar a
un punto adecuado de maduracién?
X. Ambiente
B. Refrigeracién a 4°c
C. Todas las anteriores

Post test

4. ¢Qué temperatura segura debe tener la carne para el consumo humano?

¥ 70°c
E. 50°C
F. 45°C a75°C

5. ¢Método de conservacion usado para las carnes?
D. A temperaturas de 10°c a 14°c.
E. Al medio ambiente
. Congelacion -18°C y refrigeracion de 0 a 4°C

6. ¢Un aguacate al igual que un banano que temperatura debe mantener para llegar a
un punto adecuado de maduracién?
B. Ambiente
E. Refrigeraciéon a 4°c
F. Todas las anteriores
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PRE Y POST TEST

BPM Manejo de temperaturas en el servicio de alimentos

Pre test

NOMBRE: [\ ¢, caX\oy  Casdans FECHA: 272 1\524 /2078
Fal

SELECCIONE UNA SOLA OPCION COMO RESPUESTA CORRECTA

1. ¢Qué temperatura segura debe tener la carne para el consumo humano?

A. 70°C
B. 50°C
& 45°C a75°C

2. ¢Método de conservacion usado para las carnes?
A. A temperaturas de 10°c a 14°c.
B. Al medio ambiente
)& Congelacién -18°C y refrigeracién de 0 a 4°C

3. ¢Un aguacate al igual que un banano que temperatura debe mantener para llegar a
un punto adecuado de maduracién?
& Ambiente
B. Refrigeracién a 4°c
C. Todas las anteriores

Post test

4. ¢Qué temperatura segura debe tener la carne para el consumo humano?

,% 70°C

E. 50°C
F. 45°Ca75°C

5. ¢Método de conservacion usado para las carnes?
D. A temperaturas de 10°c a 14°c.
Al medio ambiente
~ Congelacion -18°C y refrigeracién de 0 a 4°C

6. ¢Un aguacate al igual que un banano que temperatura debe mantener para llegar a

un punto adecuado de maduracién?
. Ambiente

E. Refrigeracién a 4°c

F. Todas las anteriores




PRE Y POST TEST
BPM Manejo de temperaturas en el servicio de alimentos

Pre test

NOMBRE::b%Q\L /Eno @f’ ‘r \2 recia: 22 -0/ - 90&5'

SELECCIONE UNA SOLA OPCION COMO RESPUESTA CORRECTA

1. ¢Qué temperatura segura debe tener la carne para el consumo humano?
A, T0°C

B. 50°C
@C. 45°Ca75°C

2. ¢Método de conservacion usado para las carnes?
A. A temperaturas de 10°c a 14°c.
B. Al medio ambiente

XC. Congelacién -18°C y refrigeracién de 0 a 4°C

3. ¢Un aguacate al igual que un banano que temperatura debe mantener para llegar a
un punto adecuado de maduracién?
VA. Ambiente
B. Refrigeracién a 4°c
C. Todas las anteriores

Post test

4. ¢Qué temperatura segura debe tener la carne para el consumo humano?

D. 70°C
E. 50°C
F. 45°Ca75°C

5. ¢Método de conservacion usado para las carnes?
D. A temperaturas de 10°c a 14°c.
E. Al medio ambiente

7(F. Congelacién -18°C y refrigeracion de 0 a 4°C

6. ¢Un aguacate al igual que un banano que temperatura debe mantener para llegar a
un punto adecuado de maduracién?
AD. Ambiente
E. Refrigeracion a 4°c
F. Todas las anteriores




