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Lugar

Centro

de cuidado transitorio Samper Mendoza

Fecha

21/08/2025 1:00 p.m.

Tema

Cualificacion BPM — Control de temperaturas en almacenamiento y manipulacion de alimentos

Desarrollo

1. Objetivo

La presente acta tiene como objetivo documentar la capacitacidon realizada el dia 04 de
septiembre de 2025, dirigida al personal de cocina y de servicios generales, enfocada en los
protocolos de control de temperaturas durante el almacenamiento y la manipulacién de
alimentos, en cumplimiento de la Resolucién 2674 de 2013 y demds normatividad vigente.
Esta capacitacién buscd fortalecer las competencias del personal para asegurar la inocuidad
alimentaria, reducir riesgos de contaminacidn microbioldgica y quimica, y garantizar la
proteccién de la salud de los adultos mayores atendidos en el servicio.

2. Introduccion a la actividad

En cumplimiento de los estandares de calidad y seguridad alimentaria, se llevé a cabo una
sesion formativa en la que se abordd la importancia del control riguroso de las temperaturas
en cada etapa del proceso alimentario: recepcion, almacenamiento, preparacion, distribucion
y conservacién de alimentos. Se resalté que mantener los alimentos dentro de rangos de
temperatura seguros es fundamental para prevenir la proliferacién de microorganismos
patdgenos, prolongar la vida util de los productos y evitar brotes de enfermedades transmitidas
por alimentos.

3. Desarrollo del tema

3.1. Durante la jornada se explicé que el control de temperaturas es uno de los puntos
criticos dentro del sistema de inocuidad alimentaria, ya que los alimentos perecederos
requieren condiciones especificas para mantenerse en estado seguro para el consumo. Se
destacd la zona de peligro de crecimiento microbiano, comprendida entre los 5 °Cy 60 °C, en
la cual los microorganismos pueden multiplicarse rdpidamente, incrementando el riesgo de
intoxicaciones alimentarias.

Se revisaron los rangos de temperatura exigidos para cada proceso:

Refrigeracion: los alimentos deben mantenerse a temperaturas iguales o menores a 4 °C, con
verificacion diaria mediante termémetros calibrados.

Congelacion: los productos congelados deben almacenarse a -18 °C o menos, asegurando la
no interrupcion de la cadena de frio.

Preparacidon y coccion: los alimentos de alto riesgo, como carnes, deben alcanzar
temperaturas internas iguales o mayores a 75 °C para asegurar la eliminacion de
microorganismos.

Mantenimiento en caliente: los platos preparados deben conservarse a temperaturas
superiores a 60 °C hasta su distribucidn.
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3.2.  Se realizaron ejercicios practicos de medicion con termdmetros digitales en cdmaras
de refrigeracién, congeladores y bandejas de servicio, verificando el correcto uso y registro de
los valores obtenidos en los formatos institucionales. Se resaltd la importancia de diligenciar
diariamente estos registros, ya que constituyen evidencia documental ante auditorias internas

y externas.

Ademas, se discutieron las consecuencias de un inadecuado control de temperaturas, tales
como la descomposicién prematura de los alimentos, la proliferacién de bacterias como
Salmonella o Listeria, y los riesgos graves que estas fallas representan para la poblacién adulta
mayor, considerada altamente vulnerable.

Finalmente, se concluyd que la responsabilidad del control de temperaturas es compartida
entre todo el personal que participa en el manejo de alimentos, requiriendo disciplina en el
seguimiento de los protocolos, supervision constante y compromiso institucional para
mantener la inocuidad y calidad de los servicios ofrecidos.

4, Materiales a utilizar

. Computador y proyector

. Presentacién digital “Control de Temperaturas en Alimentos”
. Termometros digitales calibrados

. Formatos institucionales de registro de temperatura

° Registro fotografico

Se anexa lista de asistencia con nombre, cargo y dependencia de los participantes.
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Asistentes

Cargo/Rol

Dependencia

Manipuladora de
alimentos

Centro de cuidado transitorio
Samper Mendoza

Johana Marcela Beltran

Manipuladora de
alimentos

Centro de cuidado transitorio
Samper Mendoza

Ana Osorio

Ana Marcela Osorio Pérez

Manipuladora de
alimentos

Centro de cuidado transitorio
Samper Mendoza

< —

Jesus Martinez

Manipuladora de
alimentos

Centro de cuidado transitorio
Samper Mendoza

William Andrés Rodriguez Molina

Nutricionista —
dietista

Centro de cuidado transitorio
Samper Mendoza

Compromisos

Actividad

Responsable

Fecha limite

El personal se comprometi6 a realizar el
control de temperaturas de manera estricta
y documentada, verificando el correcto
estado de equipos de refrigeracion y
coccidn, y reportando cualquier desviacién
inmediatamente a la coordinacion.

Manipuladoras de
alimentos

Durante la ejecucion de sus
actividades diarias

Proxima .
s No aplica
reunion
Elabord William Andrés Rodriguez Molina




