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ACTA N° 66
FECHA: Bogota, agosto 27 de 2024
HORA: 1:30 p.m. - 2:30 pm.
LUGAR: Taller 2.
TEMA: Capacitacion temperaturas seguras en preparacion de alimentos.

ASISTENTES: Tecnodlogo de alimentos, Auxiliares de servicios generales, Manipuladoras de alimentos.
ORDEN DEL DIA:

1. Introduccion y saludo.
2. Diligenciamiento del pre test.
3. Desarrollo de la charla.
« Que son las temperaturas seguras
« Influencia de |a temperatura en los alimentos
» Zonas de temperatura
« Ventajas de mantener las temperaturas seguras
« Etapas de revision de temperatura
« Métodos de preparacion de alimentos y finalidad
4. Solucién de dudas y diligenciamiento del post test.

DESARROLLO:

1. Para comenzar se convaca 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 de la capacitacion.

2. En primera instancia, se lleva a cabo el diligenciamiento del pre test de forma virtual por parte de los
asistentes de la capacitacién, antes de dar paso al tema central, este consta de cinco preguntas de
seleccion multiple sobre temperaturas seguras, con el fin de identificar sus conocimientos previos. El
resultado fue del 65% de aciertos en promedio, lo cual indica que se debe reforzar la tematica durante
la capacitacion.

Posterior a la aplicacion del pre test, se realiza una presentacion a los asistentes de la capacitacion por
medio de diapositivas, de acuerdo a la tematica a abordar de la siguiente manera:

w

« Para comenzar la capacitacion, se aclara que las temperaturas seguras para los alimentos son
aquellas que se encuentran dentro de rangos especificos en los cuales deben ser almacenados,
preparados y cocinados. Estos rangos de temperatura se encuentran por debajo de 5°C o por
encima de 65°C.

« Acontinuacién, se destaca que la temperatura influye directamente en la seguridad alimentaria, ya
que microorganismos patdégenos como baclerias, virus, mohos y levaduras encuantran en ciertas
temperaturas condiciones ideales para su rapida proliferacion. Por esta razdn, los alimentos
frescos, tanto crudos como cocidos, nunca deben mantenerse a temparatura ambisnte por mas de
una hora, con excepcién de aquellos que se pueden almacenar en seco.
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« Despues, se describen las distintas zonas de temperalura: la zona caliente, que supera los 65°C,
en la cual los microorganismos pueden ser eliminados gracias a los tratamientos térmicos aplicados
a los alimentos. Luego, la zona de peligro, que abarca da 4°C a 65°C, donde los microorganismos
crecen y se mulliplican con rapidez. Finalmente, la zona fria, que se encuentra por debajo de los
4°C, donde la proliferacion de microorganismos se detiene o se inactiva, manteniéndose en un
eslado de latencia. También se explica la importancia de evilar que los alimentos permanezcan en
la zona de peligro durante un tiempo prolongado.

« Posleriormente, se destacan los beneficios de mantener los alimentos en temperaturas adecuadas,
entre ellos la prevenciéon y reduccion del riesgo de contaminacidn por microorganismos, el
aseguramiento de la inocuidad alimenlaria, la prevencion de enfermedades transmitidas por
alimentos, la conservacién o mejora de las caracteristicas sensoriales de los productos, y la
proteccion de la seguridad de los consumidores.

» Para continuar, se describen las etapas en las que es crucial revisar o medir |las lemperaturas de
los alimentos: durante la recepciéon de materias primas e insumos que requieren refrigeracion o
congelacion, mientras estan en almacenamiento, en el transcurso de la preparacion de los
alimentos, y después del servido, justo antes de ofrecer los alimentos. Estas mediciones deben
realizarse con termometros que estén en buen estado fisico y perfectamente limpios. Ademas, se
explica un concepto esencial: mantener la cadena de frio, lo cual es importante para garantizar que
los alimentos conserven las temperaturas adecuadas desde su almacenamiento hasta el consumo
final. Cualquier interrupcién en la cadena de frio podria ocasionar contaminacion o enfermedades
transmitidas por los alimentos.

« A continuacion, se presentan los objetivos de aplicar métodos de coccion a los alimentos, tales
como hacerlos mas faciles de digerir, mejorar sus caracteristicas organolépticas como el sabor,
aroma, colory textura, eliminar virus o bacterias que puedan estar presentes, y prolongar su tiempo
de conservacion.

« Finalmente, se indican los métodos de coccion empleados en el servicio de alimentos, como hervir,
freir, saltear, asar y guisar. También se afirma que la eleccién del método depende del tipo de
alimento y del resultado que se desee obtener. Ademas, se enfatiza la importancia de aplicar la
temperatura adecuada durante estos procesos, asegurandose de que sea superior a los 70°C, para
garantizar que los alimentos sean seguros para el consumo.

4. Para finalizar se solucionan |las dudas por parte de los asistentes y en seguida se desarrolla el
diligenciamiento del post test virtual, el cual consta de seis preguntas de seleccién multiple con relacion
al tema recién tratado. Los resultados fueron del 100% de aciertos por parte de todos los panticipes de
la capacitacion, lo cual demuestra que los conceplos explicados quedan entendidos y seran aplicados
adecuadamente en el servicio de alimentos.

Cempromisos:

Compromisos Responsables Fecha de Ejecucién

Poner en practica los conocimientos adquiridos | Asistentes  de  la | Permanente
durante la capacilacién y mantener los alimentos | capacitacion.
en temperaluras adecuadas
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En constancia de lo anterior firnan:
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bre ellid , i
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. nipulado
Aneth Rojas Torres Ma p ks CIAE Grupo 1
alimentos el '3 ,
et gpHrs -
) Manipuladora de
Nisdey Ochoa Ochoa p CIAE Grupo 1 r
alimentos '
Misdey [V
o s iliar d i i
Dora Patricia Pinzon S e CIAE Grupo 1
generales D L
drés Ricaurte Duqu xiliar de servici (
= Saavedra e = |generales e ESRE CRipai Yo
AndnesdVE
Juan Felipe Pinzén Tecnologo de
. ) A
Sarabia alimentos CIAE Grupo 1

£nex0s: Sin anexos,

Elaboré: Juan Felipe Pinzon Sarabia
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