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Lugar Comunidad de Cuidado Hogar San José Saramita
Fecha 26/11/2025 12:30 m — 1:00 pm
Tema Capacitacion de Buenas practicas de manufactura: prevencion de la contaminacion
cruzada y analisis temperaturas de alimentos
ORDEN DEL DIA:
1. Saludo y aplicacion del Pretest
2. Capacitacion BPM: prevencion de la contaminacién cruzada
3. Socializacion analisis temperaturas de alimentos
4. Aplicacion del Postest y cierre
INTRODUCCION: La capacitacién en la prevencion de la contaminacién cruzada busca
fortalecer los conocimientos y practicas del personal manipulador de alimentos para
prevenir la contaminacién cruzada durante las etapas de recepcion, almacenamiento,
preparaciéon y servicio, garantizando la inocuidad alimentaria y el cumplimiento de la
normatividad sanitaria vigente.
RECURSOS: Teléfonos, wifi, links de evaluacién, esfero, listado, presentacion power
point, computador
METODOLOGIA: La actividad formativa se desarrolld mediante una metodologia
participativa, orientada a la identificacion de conocimientos previos y al fortalecimiento de
competencias especificas, a través de las siguientes estrategias:
Mesa redonda: Se implement6 una dinamica de mesa redonda con el objetivo de fomentar
el intercambio de ideas, promover la reflexién colectiva y facilitar la identificacion de
percepciones y experiencias previas relacionadas con la tematica abordada.
Lluvia de ideas: Se utiliz la técnica de lluvia de ideas para recoger de manera espontanea
y colaborativa los aportes del grupo, permitiendo asi identificar intereses, dudas
recurrentes y temas de relevancia para los participantes.
Desarrollo Andlisis del pretest: Se realizd un andlisis de las respuestas del pretest aplicado

previamente a los participantes, con el fin de diagnosticar el nivel de conocimiento inicial y
establecer las principales brechas de aprendizaje.

A partir de la informacién recabada mediante estas estrategias, se estructurd y desarrollé
la sesién de capacitacion, asegurando la pertinencia y adecuacién de los contenidos a las
necesidades del grupo.

DESARROLLO:
1. Saludo y aplicacion del Pretest: Se da la bienvenida a la reunion y se procede a
realizar la aplicacién del pretest, en el cual se evidencian los siguientes
resultados:

:Qué es la contaminacién cruzada?

8 respuestas

@ Cuando se mezclan alimentos con
condimentos

@ Cuando microorganismos pasan de un
alimento o superficie contaminada a otra
Cuando un alimento cambia de olor o

w sabor
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¢Cual de las siguientes practicas aumenta el riesgo de contaminacién cruzada?
8 respuestas

@ Usar la misma tabla para carne cruda y
verduras sin lavar

@ Lavarse las manos antes de cocinar

Guardar alimentos crudos separados de
los cocidos

¢Qué utensilio se debe usar para manipular alimentos listos para el consumo?

8 respuestas

@ EI mismo cuchillo usado para cortar
carne cruda

@ Cualquier utensilio que esté limpio y
desinfectado
No importa, todos los utensilios sirven
igual

2. Capacitacion en Buenas Practicas de manufactura: prevencion de la
contaminacion cruzada

Durante la jornada se socializaron los siguientes aspectos:

a. Conceptos generales: Definicion de contaminacion cruzada, sus tipos (directa e
indirecta) y su importancia en el control de riesgos alimentarios.

b. Identificacion de fuentes comunes de contaminacién cruzada: Alimentos crudos,
equipos, superficies, utensilios, manipuladores, almacenamiento deficiente y flujo no
adecuado en la cocina.
c. Practicas preventivas

e Lavado correcto de manos y momentos criticos.

e Uso adecuado de elementos de proteccion personal.

e Separacion fisica de areas y diferenciacion de utensilios mediante coédigos de
color.

e Limpieza y desinfeccion de utensilios, equipos y superficies aplicando los POES
vigentes.

¢ Organizacién adecuada en refrigeracion y almacenamiento evitando cruces entre
alimentos crudos y listos para consumo.

e Control del flujo operativo de los alimentos para evitar retrocesos o mezcla de
procesos sucios con limpios.

d. Ejemplos practicos: Se revisaron situaciones reales dentro del servicio de alimentos
para identificar fallas frecuentes y establecer correctivos inmediatos.
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e. Consecuencias sanitarias y legales
¢ Riesgo de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA).
e Posibles sanciones por incumplimiento normativo.
e Impacto en la calidad del servicio prestado.

Como resultado de esta capacitacion, los operarios del servicio de alimentos se
comprometieron a, cumplir los procedimientos establecidos para evitar contaminacion
cruzada, realizar lavado de manos en momentos criticos, mantener actualizados los
registros de limpieza y desinfeccion, reportar cualquier irregularidad en procesos, equipos
o condiciones sanitarias.

3. Socializacién de analisis de temperaturas de alimentos
Temperaturas de conservacion de los alimentos preparados

Los alimentos preparados listos para servir como: sopas, carnes, verduras calientes, arroz
tubérculos y otros, deben ser conservados a temperaturas igual o superiores a 60°C, con
el propésito de disminuir el riesgo de contaminacion del alimento conforme a las buenas
practicas de manufactura.

Cuando en el servicio de alimentacion se disponga de una linea de distribucion para
alimentos calientes, esta debe estar en condiciones éptimas de higiene y el agua del bafo
maria debera mantener una temperatura de 70°C a 75°C para asegurar que los alimentos
se encuentren en la zona de temperatura segura.

Los alimentos listos para el consumo sin proceso térmico como jugos de frutas y las
ensaladas frias deben mantenerse a una temperatura de refrigeracion igual o inferior a
4°C +/-2°C.

De acuerdo al volumen y peso promedio total de la ensalada fria se recomienda que una
vez preparada se refrigere en un recipiente protegido con tapa y se vaya sacando de la
nevera conforme a la demanda del servicio, la ensalada preparada en refrigeracion debera
rotularse asi vaya a ser usada durante el servido y distribucion del tiempo de comida.

Se puede mantener la ensalada también fuera de la nevera en un recipiente protegido con
tapa, sobre una cama de hielo suficiente que garantice la temperatura de seguridad.

Para garantizar la temperatura de seguridad del jugo (4°C +/-2°C) puede adicionarse hielo,
este debe ser preparado con agua potable, empacado en bolsas para alimentos
previamente lavadas y desinfectadas, calculando la cantidad de agua congelada, esto es
bolsas de hielo de 1, 2 o 3 litros, el hielo debe ser manipulado de la misma forma que los
alimentos listos para consumir; cuando sea necesario adicionar hielo, debe planearse con
anterioridad a la preparacién de la bebida, para restar esa cantidad de hielo al total de
agua que se utilizara en la preparacion, con el fin de asegurar que la dilucién no altere el
aporte nutricional estimado para esta preparacion, para servir debe esperarse a que se
derrita el hielo. En caso de utilizar pilas refrigerantes, estas deben estar limpias y
desinfectadas previo a la utilizacion, el uso de estas pilas debe estar contemplado dentro
del plan de saneamiento de la unidad operativa.

Coccién adecuada

Se deben calentar los alimentos entre 65°C y 74°C. Con una coccion adecuada se pueden
matar casi todos los microorganismos peligrosos. Se ha demostrado en estudios que
cocinar los alimentos hasta que alcancen una temperatura de 70°C puede contribuir a
garantizar su inocuidad para el consumo. En consecuencia, se debe prestar atencion
especial para los cortes de carne picada, los redondos de carne asada, los trozos grandes
de carne y las aves enteras.

Temperaturas de seguridad

Es necesario durante el almacenamiento, mantener los alimentos a temperatura inferior a
5°C (carnicos crudos, lacteos, pulpas de fruta, entre otros). La temperatura de servido
para alimentos calientes debe ser minimo de 60°C. Ademas, no se deben dejar reposar
mucho tiempo los alimentos después de servidos (maximo 30 minutos), porque al alcanzar
la temperatura ambiente las bacterias pueden volver a replicarse.

Hay que tener en cuenta que “La zona de peligro es el intervalo de temperaturas que va
desde los 5°C hasta los 60°C, en el cual los microorganismos se multiplican con gran
rapidez.”

4. Aplicacion del Postest y cierre: Se procede a aplicar el postest a fin de evaluar el
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aprendizaje adquirido, encontrando, lo siguiente:

;Cudl es la forma correcta de evitar contaminacién cruzada al cortar alimentos?
7 respuestas

@ Usar tablas de colores o separadas para
alimentos crudos y listos para consumo

@ Cortar todo en la misma tabla pero lavar
después

@ Cortar primero los alimentos cocidos y
luego los crudos

¢Cudl es la practica méas adecuada al almacenar alimentos?
7 respuestas

@ Colocar carnes crudas en la parte
superior y alimentos listos en la parte
inferior

@ Guardar juntos los alimentos sin
importar su estado

@ Ubicar alimentos crudos en la parte
inferior y los listos para consumo en la
parte superior

¢Qué se debe hacer después de manipular alimentos crudos?
7 respuestas

@ Continuar cocinandoe normalmente

@ Lavar y desinfectar manos, tablas y
utensilios antes de tocar otros alimentos

@ Secarse las manos en un pafio de
cocina
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Anexo: listado de asistencia
Asistentes Nombre Cargo/Rol Dependencia
Se anexa listado de asistencia
Actividad Responsable Fecha limite

Compromisos

Aplicar conocimientos adquiridos en la
capacitacion en el diario quehacer

Operarios de cocina y

técnico en gastronomia | Diario

de la comunidad de

cuidado

Solucionar inquietudes cada vez que
el personal asi lo requiera

Nutricionista

Diario

e Diciembre/2025
reunion
Elaboré Giovanna Ramirez
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