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ACTA DE REUNION O COMITE N° 7

Hora: 10:00 am

Fecha: 12/09/2025

Lugar: Caseta Comunal Candido Calle 53 1c-20
Dependencia ue i
P ) q Componente Salud y Nutricion
Convoca:
Proceso: Promocion y Prevencion.
Sensibilizar al talento humano sobre la importancia de prevenir la contaminacion
Objetivo: cruzada y las intoxicaciones alimentarias, a través de una dinamica ltdica participativa
’ gue permita identificar practicas correctas e incorrectas en la manipulacion y entrega
de alimentos.
Agenda:

1.- Saludo de bienvenida y presentacion
2.- Socializacion del tema: Prevencion de contaminacién cruzada e intoxicaciones.
3.- Actividad ludica: Las Sillas de la Inocuidad.
4.- Agradecimientos y cierre.

Desarrollo:

1. Saludo de bienvenida y presentacién: Se realiza el saludo de bienvenida y la presentacidén por parte de
las profesionales en Nutricién a los diferentes participantes del Talento Humano de la Corporaciéon Minuto de
Dios de Garzén — Contrato 240, quienes asisten al encuentro educativo con el fin de socializar la temética
relacionada con la prevencion de la contaminacion cruzada y las intoxicaciones alimentarias.

2. Socializacion del tema:

Actividad rompe hielo: “Gestos de Higiene”

Objetivo: Motivar la participacién del grupo mediante dinamicas ladicas y creativas, con el fin de iniciar la compren-
sion de los habitos de higiene y la prevencion de la contaminacién cruzada, fomentando un ambiente participativo y

ameno

Desarrollo:

1. Los participantes se colocan de pie en circulo.

El facilitador explica que va a nombrar acciones relacionadas con la manipulacion de alimentos, y cada una
tiene un gesto que todos deben imitar.

“Lavado de manos” = frotarse las manos exageradamente.

“Tapabocas” - llevar las manos a la cara simulando ajustarlo.
“Contaminacion cruzada” - cruzar los brazos en “X” y decir jNooo!
“Alimento seguro” - levantar ambas manos hacia arriba como celebrando.

El facilitador comienza lento y claro, y luego va aumentando la velocidad para hacerlo mas divertido y retador.

JUSTIFICACION GENERAL

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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La prevencion de la contaminacién cruzada constituye un aspecto esencial dentro de la seguridad alimentaria, dado
gue representa una de las principales causas de intoxicaciones y enfermedades transmitidas por alimentos. Este tipo
de contaminacion ocurre cuando microorganismos patégenos se transfieren de un alimento a otro, o desde superfi-
cies, utensilios y manos, poniendo en riesgo la salud de quienes consumen los productos.

El talento humano que participa en procesos de preparacion, almacenamiento o entrega de alimentos tiene una
responsabilidad directa en la garantia de la inocuidad. El desconocimiento o la inadecuada aplicacién de practicas
basicas de higiene puede desencadenar consecuencias graves, especialmente en poblaciones vulnerables como
nifios y nifias, quienes presentan mayor susceptibilidad a infecciones gastrointestinales y a complicaciones derivadas
de la ingesta de alimentos contaminados.

En este sentido, es fundamental promover la correcta adopcién de medidas de bioseguridad, entre ellas: el lavado
frecuente y adecuado de manos, el uso de elementos de proteccidon personal, la separacion de alimentos crudos y
cocidos, la desinfeccion de superficies y utensilios, y la conservacion de los alimentos a temperaturas seguras. Estas
practicas, mas all4 de ser protocolos técnicos, deben convertirse en habitos cotidianos interiorizados por todo el
talento humano que tiene contacto con los alimentos.

De esta manera, garantizar la manipulacién segura de los alimentos no solo contribuye a la prevencién de brotes de
origen alimentario, sino que también fortalece la confianza de las familias en los programas alimentarios, protege la
salud publica y asegura un servicio responsable y de calidad en beneficio de la comunidad.

INFORMACION TEMATICA
La prevencion de la contaminaciéon cruzada en la manipulacion de alimentos es fundamental para garantizar la

inocuidad y proteger la salud de la comunidad, dado que constituye una de las principales causas de intoxicaciones
alimentarias.

1. Tema = Intoxicaciones alimentarias:

¢, Qué son? - Son enfermedades que se presentan después de consumir alimentos o bebidas contaminadas con
bacterias, virus, parasitos o sustancias quimicas. Constituyen un problema de salud publica que puede afectar a
cualquier persona, pero resultan especialmente graves en nifios, gestantes y adultos mayores.

Causas principales:

Consumo de alimentos contaminados por falta de higiene en su manipulacion.
Conservacién a temperaturas inadecuadas (ruptura de la cadena de frio o calor).
Uso de utensilios o superficies contaminadas.

Ingesta de alimentos vencidos o en mal estado.

Contaminacién cruzada entre alimentos crudos y cocidos.

Sintomas frecuentes:

e Dolor abdominal.
e Diarrea y vomito.
e Fiebre y malestar general.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.




\

s’;(\

BIENESTAR FORMATO ACTA DE REUNION O COMITE Version 10 Pagina 3 de 8
FAMILIAR

PROCESO F9.P1.MI 31/05/2024
MEJORA E INNOVACION

Deshidratacion, especialmente en nifios pequefios y adultos mayores.

Consecuencias de las intoxicaciones alimentarias

2.

Riesgo de hospitalizacién y complicaciones graves: Las intoxicaciones pueden ocasionar cuadros de
deshidratacién severa, alteraciones electroliticas, gastroenteritis aguda, insuficiencia renal transitoria o, en
casos graves, compromiso sistémico, lo que puede requerir atencion hospitalaria.

Brotes que afectan a varias personas al mismo tiempo: Un solo alimento contaminado puede enfermar
simultdneamente a un gran nimero de personas, dificultando el control del evento y aumentando la magnitud
del riesgo sanitario.

Impacto negativo en la salud publica: Los brotes incrementan la carga de enfermedad en la comunidad,
generan sobrecostos al sistema de salud y afectan indicadores de morbilidad prevenible.

Pérdida de confianza en los programas de alimentacidn: La ocurrencia de casos de intoxicacion deteriora
la percepcion de seguridad en los servicios de alimentacion colectiva, lo cual puede disminuir la participacion
y credibilidad institucional.

Posibles sanciones legales y pérdidas econémicas: El incumplimiento de la normatividad sanitaria puede
derivar en investigaciones administrativas, sanciones econémicas, cierre temporal de servicios o demandas
legales, ademds de pérdidas materiales por desperdicio de alimentos.

Tema = Contaminacién cruzada

¢, Qué es? Es el traspaso de microorganismos, sustancias quimicas o alérgenos desde un alimento contaminado
hacia otro limpio, o desde utensilios, superficies y manos sucias hacia los alimentos listos para el consumo. Se con-
sidera una de las principales causas de intoxicaciones alimentarias.

Causas principales

Manos sin lavado correcto y frecuente.

Utensilios (cuchillos, tablas, recipientes) usados en alimentos crudos y luego en cocidos sin limpieza.
Almacenamiento conjunto de carnes crudas con frutas, verduras u otros alimentos listos para consumo.
Superficies sin desinfeccion.

Falta de uniforme o elementos de proteccion personal adecuados.

Prevencion de la contaminacién cruzada e intoxicaciones alimentarias

La seguridad de los alimentos depende del cumplimiento estricto de practicas de higiene, manipulacion y
conservacion. A continuacion, se detallan las medidas principales para reducir riesgos y garantizar alimentos inocuos:

1. Higiene personal y manipulacion segura = El manipulador es el primer responsable de evitar la transmision de
microorganismos hacia los alimentos. Por ello, se deben aplicar las siguientes medidas:

Lavado de manos en momentos criticos: debe realizarse con agua y jabon antes, durante y después de
manipular alimentos, después de ir al bafio, tocar la cara, manipular basura o superficies contaminadas. Este
habito reduce drasticamente la carga microbiana y la probabilidad de contaminacion.

Ufias cortas, limpias y sin esmalte: las ufias largas o con esmalte acumulan suciedad y bacterias, que
pueden transferirse facilmente a los alimentos. Mantenerlas cortas y limpias asegura una mejor higiene.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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No usar accesorios durante la manipulacion: elementos como anillos, relojes y pulseras son focos de
acumulacion de microorganismos y dificultan el lavado de manos, por lo que deben evitarse en todo mo-
mento.

Uniforme completo, limpio y exclusivo: la ropa de calle puede traer contaminantes del exterior, por eso
se debe portar uniforme Gnicamente dentro de la actividad, asegurando que esté en optimas condiciones de
limpieza.

Evitar hablar, toser o estornudar sobre los alimentos: estas acciones liberan microgotas que contienen
bacterias y virus, capaces de contaminar los alimentos listos para el consumo.

2. Control en la preparacién y conservacion de alimentos = La etapa de preparacion y conservacion es critica,
ya que en ella se puede originar la contaminacion cruzada. Para evitarlo se deben cumplir las siguientes acciones:

Separar alimentos crudos y cocidos: utilizar tablas, cuchillos y recipientes diferentes para carnes, vegeta-
les y alimentos listos para el consumo. Asi se impide la transferencia de microorganismos de los crudos hacia
los cocidos.

Cocinar completamente los alimentos de origen animal: carnes, aves, pescados y huevos deben alcan-
zar temperaturas seguras (= 70 °C en el centro del alimento) para eliminar bacterias como Salmonella o E.
coli.

Evitar el consumo de alimentos crudos o semicrudos: especialmente en poblaciones vulnerables como
nifios, gestantes o adultos mayores, quienes tienen mayor riesgo de complicaciones por intoxicaciones.

3. Mantener la cadena de frio y calor - Las temperaturas inadecuadas favorecen el crecimiento acelerado de
bacterias. Para evitarlo:

Mantener alimentos frios a £4 °C: la refrigeracion ralentiza la multiplicacion de microorganismos y preserva
la calidad del producto.

Mantener alimentos calientes a 2 60 °C: al conservarse a esta temperatura, se evita que las bacterias
sobrevivan y se multipliquen.

No dejar alimentos a temperatura ambiente por mas de 2 horas: este tiempo es suficiente para que los
microorganismos se multipliquen peligrosamente.

Utilizar termos, neveras portatiles o recipientes adecuados: durante transporte y entrega, garantizan que
los alimentos no entren en la “zona de peligro” (5 °C — 60 °C).

4. Verificacidon de insumos y materias primas - La inocuidad comienza con la calidad de los alimentos que se

reciben.

Por eso se recomienda:

Revisar siempre fechas de vencimiento: utilizar dnicamente productos dentro del tiempo de vida (til esta-
blecido por el fabricante.

Rechazar envases en mal estado: latas abolladas, oxidadas, infladas o frascos con tapas sueltas pueden
estar contaminados.

Observar olor, color y textura: cualquier alteracion es un indicador de descomposicién o contaminacion.
Usar agua potable y materias primas seguras: el agua contaminada y los insumos de dudosa procedencia
son fuentes directas de intoxicaciones.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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5. Limpieza, desinfeccion y manejo de residuos = El ambiente de trabajo debe ser controlado para evitar la
proliferaciéon de microorganismos. Para ello:

Limpiar y desinfectar utensilios, equipos y superficies: antes, durante y después de cada uso, evitando
acumulacion de bacterias en areas de contacto con alimentos.

Almacenar alimentos en recipientes cerrados y limpios: esto los protege de contaminantes externos y
prolonga su inocuidad.

Disponer los residuos de forma responsable: separar basuras, usar recipientes adecuados con tapa y
retirarlos periddicamente para evitar la atraccion de plagas y la recontaminacion de los espacios.

La prevencion de intoxicaciones alimentarias requiere aplicar de manera constante medidas de higiene y control de
la contaminacién cruzada, asegurando asi la entrega de alimentos seguros y de calidad a las familias beneficiarias.

ACTIVIDADES LUDICAS Y DE FORMACION.

1. Actividad — “la silla de la inocuidad”

Objetivo: Reforzar de manera divertida los conocimientos sobre prevencion de contaminacién cruzada e
intoxicaciones alimentarias.

Desarrollo:

Preparacion del juego:

Se colocan todas las sillas en circulo, mirando hacia afuera.
Debe haber siempre sillas menos que el numero de participantes (ejemplo: si son 35 personas, se ubican
30 sillas).

Inicio:

Todos los participantes se ponen de pie alrededor de las sillas.

El facilitador explica las reglas: Mientras suene la musica, todos deben caminar alrededor de las sillas.
Cuando la musica se detiene, los participantes deben correr a sentarse en una silla, quien se quede parado
se le hara una pregunta con respecto a la tematica expuesta.

Eliminacién:

En cada ronda se retira una silla.
Si responde incorrectamente a la pregunta, queda eliminado. De lo contrario, sigue en el juego.

Continuidad:

El juego sigue hasta que quede una sola persona ocupando la dltima silla.
Esa persona sera el “Campeon/a de la Inocuidad”

Ejemplos de frases

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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Prequntas sobre Intoxicaciones Alimentarias:

©WooNoookRwWN =

¢ Qué son las intoxicaciones alimentarias y qué las causa?

Menciona tres sintomas frecuentes de las intoxicaciones alimentarias.

¢ Por qué las intoxicaciones alimentarias son mas peligrosas para nifios, gestantes y adultos mayores?

¢ Cudles son las consecuencias graves de una intoxicacion alimentaria?

¢ Qué significa "ruptura de la cadena de frio" y cdmo puede afectar la seguridad alimentaria?

; Como afecta la contaminacién cruzada a las intoxicaciones alimentarias?

¢ Qué podria pasar si un alimento contaminado afecta a varias personas al mismo tiempo?

¢ Qué tipo de medidas pueden evitar la pérdida de confianza en los programas de alimentacion?

¢, Cudles son algunas posibles consecuencias legales o econdmicas por no seguir las normativas de seguridad alimentaria?

Preguntas sobre Contaminacion Cruzada:

S9N~

¢ Qué es la contaminacion cruzada y por qué es peligrosa para la salud?

Menciona dos formas de evitar la contaminacion cruzada entre alimentos crudos y cocidos.

¢ Por qué es importante que los manipuladores de alimentos se laven las manos frecuentemente?

¢ Cudles son los riesgos de no usar utensilios separados para alimentos crudos y cocidos?

¢A qué temperatura deben cocinarse los alimentos de origen animal para garantizar su seguridad?

¢ Por qué es peligroso consumir alimentos crudos o semicrudos?

¢ Qué medidas de higiene personal debe seguir un manipulador de alimentos para evitar la contaminacion?
¢ Como se puede mantener la cadena de frio durante el transporte de alimentos?

¢ Qué debes hacer si un alimento tiene el envase dafiado o esta vencido?

¢ Por qué es crucial limpiar y desinfectar los utensilios y superficies de trabajo?

Propdsito

Reforzar las buenas practicas de higiene y manipulacion de alimentos.

Promover el trabajo en equipo, la atencién y la reaccion rapida.

Aprender de forma ladica y activa, integrando movimiento con conocimientos clave de prevencién de intoxi-
caciones.

CONCLUSIONES

3.

La prevencion de intoxicaciones requiere aplicar estrictamente buenas practicas de higiene, manipulacion y
conservacion de alimentos, minimizando riesgos de enfermedades y protegiendo la salud de los
consumidores.

Evitar la contaminacion cruzada mediante separacién de alimentos crudos y cocidos, limpieza de utensilios
y superficies, y control de temperaturas, es esencial para garantizar la inocuidad de los alimentos y reducir
la incidencia de brotes.

El talento humano debe asumir su responsabilidad en la seguridad alimentaria, interiorizando y practicando
de manera constante medidas de higiene y bioseguridad, asegurando un servicio seguro, confiable y de
calidad.

Agradecimientos

Por ultimo, se agrade a todos por su responsabilidad en el encuentro e igualmente por su participacion.
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Compromisos / tareas Responsable(s): Nombre / Cargo o rol Fechas
Participar en todos  los encuentros Talento humano CORMIDI Permanente

de Talento Humano durante la vigencia 2025.

Promover, orientar y reforzar de manera clara 'y
practica las buenas préacticas de higiene y
manipulacion de alimentos, asegurando que el
talento humano aplique correctamente las

medidas de prevencion de contaminacion Talento humano CORMIDI permanente
cruzada y de intoxicaciones alimentarias, para
garantizar la entrega de alimentos seguros y de
calidad.
FIRMA ASISTENTES
Nombre Cargo o rol / Dependencia | Entidad Firma
Ginna Katherine Marcillo Baca Profesional en Salud y CORMIDI \
Nutricion f/ {
— 1 Juubi"
1 \r‘ !.' _l‘;__

o » Fecha Hora Lugar
Proxima reunion: a .
Colaborador que elabora el acta: Profesional en Salud y Nutricién
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