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ACTA N° 65
FECHA: Bogota, abril 2 de 2025
HORA: 1:30 p.m. - 2:30 pm.
LUGAR: Taller 2.
TEMA: Capacitacién contaminacion de alimentos.

ASISTENTES: Tecndlogo de alimentos, Auxiliares de servicios generales, Manipuladoras de alimentos.

ORDEN DEL DIA:

1.

Introduccidn y saludo.

2. Diligenciamiento del pre test.
3. Desarrollo de la charla.
e Tipos de contaminacion de alimentos
e Fuentes de contaminacion
e Vias de contaminacién comunes
« Etapas en las que se da la contaminacion
e Acciones para evitar la contaminacién

4. Solucién de dudas y diligenciamiento del post test.

DESARROLLO:

1. Inicialmente se convoca a los Auxiliares de servicios generales y Manipuladoras de alimentos en el
Taller 2 del CIAE Grupo 1, agradeciendo su asistencia e indicando la tematica a tratar durante la
capacitacion.

2. En primer lugar, se lleva a cabo el diligenciamiento del pre test de forma virtual por parte de los
asistentes de la capacitacion, antes de dar paso al tema central, este consta de cuatro preguntas de
seleccién multiple sobre contaminacién de alimentos, con el fin de identificar sus conocimientos
previos. El resultado fue del 63% de aciertos en promedio, lo cual indica que se debe reforzar la
temética durante la capacitacion.

3. Después de la aplicacién del pre test, se realiza una presentacion a los asistentes de la capacitacion

por medio de diapositivas, para que los temas se comprendan faciimente, de acuerdo a la tematica a
abordar de la siguiente manera:

« En primer lugar, se establece que los manipuladores de alimentos son todas aquellas personas
que tienen contacto directo con los productos alimenticios y, por lo tanto, son responsables de
garantizar su inocuidad. Ademas, se define que un alimento contaminado es aquel que contiene
sustancias ajenas a su composicién natural y representa un riesgo para la salud del consumidor.

» Posteriormente, se presentan los tres tipos de contaminacién en alimentos: fisica, quimica y
biol6gica. La contaminacién fisica incluye ejemplos como polvo, cabellos, aretes o anilios; la
contaminacién quimica abarca productos como detergentes, desinfectantes o alcohol, y la
contaminacién biolégica contempla bacterias, hongos o virus patégenos. Asimismo, se explico
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como estos agentes contaminantes pueden comprometer la calidad de los alimentos y, en
consecuencia, poner en peligro a los consumidores mediante la propagacién de posibles
enfermedades graves.

« A continuacion, se menciona que la contaminacién alimentaria puede originarse en diversas
fuentes, tales como el entorno ambiental, la presencia de plagas, utensilios y equipos en
condiciones insalubres o mal desinfectados, restos de residuos, el contacto con almentos
contaminados y la falta de habitos higiénicos por parte de los manipuladores. Ademas, se subraya
la importancia de implementar medidas preventivas y aplicar protocolos adecuados para preservar
la inocuidad de los alimentos durante su manipulacion.

* Luego, se describen las diferentes vias de contaminacion alimentaria, tales como la contaminacién
cruzada, la contaminacion de origen y la contaminacién por manipulacién. También se explica
como ocurre cada una de ellas, qué factores externos influyen en cada caso y cudles son sus
repercusiones en la seguridad alimentaria.

¢ A continuacion, se menciona que la manera adecuada de identificar si un alimento esta
contaminado es a través de una inspeccidn organoléptica; es decir, mediante la percepcion del
olor, color o textura, se puede determinar faciimente si un alimento no es apto para el consumo, ya
que podria causar enfermedades como intoxicaciones o incluso llegar a ser mortal.

« Después, se aclara que los alimentos pueden contaminarse en cualquier etapa de la cadena de
produccién, desde su origen hasta su procesamiento o preparacion. Por este motivo, se concluyd
que corresponde a los manipuladores de alimentos velar por que estos se mantengan seguros en .
cada fase del proceso productivo.

* Finalmente, se enumeran las medidas necesarias para prevenir la contaminacion alimentaria, tales
como la adopcion de practicas higiénicas por parte de los manipuladores, el uso de vestimenta
apropiada, la limpieza y desinfeccion de los equipos, la inspeccion periddica de los alimentos y la
aplicacion de métodos de conservacion adecuados segun el tipo de alimento.

4. Por dltimo, se resuelven las dudas de los asistentes y se da paso al desarrollo del post test virtual, el
cual consta de cinco preguntas de seleccién multiple con relacién al tema recién tratado. Los resultados
fueron del 90% de aciertos por parte de todos los asistentes de la capacitacion, lo cual demuestra que
los conceptos explicados quedan reforzados, entendidos y serdn puestos en practica adecuadamente
en el servicio de alimentos.

Compromisos:

Compromisos " Responsables

~ Fecha de Ejecucion |

Poner en practica los conocimientos adquiridos | Asistentes  de la | Permanente
durante la capacilacion y consultar cualquier | capacitacion.
inquietud respeclo a la contaminacion alimentaria ‘

CONVOCATORIA. No aplica
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En constancia de lo anterior firman:
. Cargo o Tipo de i
Nombres y Apellidos g po Dependencia Firma
vinculacién
; Manipuladora de
Aneth Rojas Torres P CIAE Grupo 1
alimentos =
g /4
. Manipuladora de
Nisdey Ochoa Ochoa P CIAE Grupo 1
alimentos ,
o nisbey
- xiliar
Dora Patricia Pinzén uxihar de servicios CIAE Grupo 1
generales
: : Auxiliar de servicios )
Rafael Mendivelso Nufez B CIAE Grupo 1
generales { Q L
afall
Juan Felipe Pinzén Tecnblogo de CIAE Grupo 1

Sarabia

alimentos

Anexos: Sin anexos.

Elaboré. Juan Felipe Pinzén Sarabia
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