ALCALTNA MAYOR
[ BOAGENT A D

—
SECAE TRRIG DF INTEGRACKIN ST

Cédigo: FOR-GD-040

PROCESO GESTION DOCUMENTAL Version: 0

Fecha: Memo 12024016440 —

FORMATO AYUDA DE MEMORIA 18/06/2024

Pagina: 1 de 2

Lugar

Centro de cuidado transitorio Los Caminantes

Fecha

19/11/2025

Tema

Contaminacién de alimentos

Desarrollo

La sesion inicié con un saludo de bienvenida y la socializacion Del objetivo central de la
reunion: fortalecer las competencias del personal en la identificacion y prevencion de la
contaminacion de los alimentos dentro de la unidad de servicios.

Seguidamente, se realiz6 una explicacion detallada sobre los tipos de contaminacién de
alimentos, enfatizando las tres categorias principales:

e Contaminacién bioldgica: causada por microorganismos patégenos como
bacterias, virus, hongos y parasitos. Se resalté la importancia del lavado de manos,
la adecuada manipulacion de materias primas y el control de temperaturas para
evitar la proliferacién microbiana.

e Contaminacién fisica: derivada de la presencia de cuerpos extrafios como vidrio,
metal, partes de envases, piedras o cabello. Se recordd la necesidad de revisar
insumos, proteger adecuadamente las superficies y utilizar la dotacion asignada.

e Contaminacion quimica: asociada al contacto con productos de limpieza,
plaguicidas, combustibles, lubricantes o migracién de sustancias desde utensilios
inadecuados. Se enfatiz6 el uso responsable de los quimicos, su almacenamiento
separado y el cumplimiento de los procedimientos del Plan de Saneamiento.

Posteriormente, se abordé el tema Identificacion de alimentos contaminados, explicando
que no siempre es posible distinguir un alimento comprometido solo por el aspecto, olor o
textura, especialmente en casos de contaminacién bioldgica. Sin embargo, se mencionaron
senales de alerta como cambios notorios en color, olor rancio, presencia de mohos,
envases abombados, superficies viscosas o integridad alterada del producto. Se recordé la
importancia de registrar y reportar inmediatamente cualquier hallazgo para proceder con su
descarte seguro.

A continuacion, se revisaron los peligros asociados al consumo de alimentos
contaminados, destacando que estos pueden generar enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA), intoxicaciones, diarreas, vomito, fiebre, deshidratacién y, en casos
severos, complicaciones graves que afectan especialmente a nifios pequefios. Se
recalcaron las responsabilidades del personal en la prevencion de riesgos y en la
aplicacion estricta de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para proteger la salud
de los participantes.

Finalmente, se resolvieron inquietudes del personal y se reiteraron las recomendaciones
sobre higiene, separacién de areas limpias y sucias, uso adecuado del uniforme y
mantenimiento de las superficies sanitizadas. La reunién cerré destacando el compromiso
colectivo con la inocuidad de los alimentos y la importancia de seguir los procedimientos
establecidos en el Plan de Saneamiento Basico.
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Nombre

Cargo/Rol

Dependencia

Juana Jacqueline Cruz

Joona Jeomlne Gt Svese2

Manipuladora
de alimentos

Centro de cuidado transitorio

Los Caminantes

Asistentes

Katerine Mier

Kevegahe Wiee.

Manipuladora
de alimentos

Centro de cuidado transitorio

Los Caminantes

Lorena Quintero

Cindy G

Manipuladora
de alimentos

Centro de cuidado transitorio

Los Caminantes

Andrea Camacho

Arded Pola Camache T,

Nutricionista —
dietista

Centro de cuidado transitorio

Los Caminantes

Actividad

Responsable

Fecha limite

Compromisos

Garantizar BPM para evitar
contaminacion de alimentos

Manipuladoras de
alimentos

Durante la ejecucion de
su actividad

Proxima
reunion

No aplica

Elaboroé

Andrea Paola Camacho Florez




