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ACTA N° 204 CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO  

HOGAR SAN JOSÉ SASAIMA-2023 

FECHA:  Sasaima, Cundinamarca 30/05/2023 

HORA:  12:00 pm -04:00 p.m.  

LUGAR:  Comunidad Cuidado Hogar San José Sasaima 

TEMA:  Mantenimiento de la temperatura adecuada de los alimentos y formato de 

preparación de alimentos.  

ASISTENTES: Nutricionista de la unidad operativa y coordinadora de la unidad operativa. 

ORDEN DEL DÍA:  

1. Objetivo de la actividad. 

2. Introducción de la actividad. 

3. Actividades desarrolladas. 

4. Compromisos. 

5. Anexos Evidencias fotografías de las actividades  

Objetivo 

Desarrollar actividad de capacitación del mes de mayo de 2023, de acuerdo con el 

cronograma de la guía de capacitación en buenas prácticas de manufactura y aporte 

alimentario con el que cuenta la unidad operativa.  

Introducción 

El tratamiento térmico juega un papel importante en la destrucción de microorganismos 

patógenos en alimentos. Por ello, la temperatura a la que se cocinan los alimentos, así 

como la duración (tiempo) tienen una especial relevancia desde el ámbito de la seguridad 

alimentaria. 

Otro aspecto de gran importancia en seguridad alimentaria es la temperatura de 

conservación en caliente de comidas preparadas. Puesto que el cocinado no inactiva 

bacterias patógenas esporuladas, una temperatura inadecuada puede conllevar la 

multiplicación microbiana y, en consecuencia, suponer un factor de riesgo. La mayoría de 
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los microorganismos patógenos pueden crecer en alimentos a temperaturas comprendidas 

entre 5 y 60 ºC, rango de temperaturas que se considera potencialmente de riesgo. 

La conservación en refrigeración y posterior recalentamiento de las comidas preparadas 

antes de su consumo son también factores a tener en cuenta, siendo necesario refrigerar 

lo antes posible, mantener en refrigeración a temperaturas adecuadas y recalentar a una 

temperatura suficiente para inactivar bacterias patógenas. La refrigeración adecuada es 

esencial para prevenir el crecimiento de bacterias esporuladas que han sobrevivido al 

tratamiento térmico inicial. 

Durante la preparación, cocinado y conservación de comidas preparadas es esencial 

mantener prácticas correctas de higiene, prestando especial atención a la limpieza y 

desinfección de utensilios y equipos, y a los manipuladores. 

Para la conservación en caliente de las comidas preparadas se recomiendan temperaturas 

de al menos 63 ºC. Las comidas preparadas, si no se van a mantener en caliente, deben 

ser refrigeradas de forma inmediata, alcanzando en el centro temperaturas de 4 ºC en 2,5 

horas y, posteriormente, se deben conservar a temperaturas de 4 ºC o inferiores. El 

recalentamiento de comidas preparadas se debe realizar a temperaturas de al menos 74 

ºC en el centro del producto durante al menos 15 segundos. Desde el punto de vista de la 

inocuidad alimentaria, no se recomienda la utilización de sobras; en el caso de haber 

procedido al enfriamiento y refrigeración en condiciones adecuadas, podrán utilizarse 

recalentando a temperaturas de al menos 74 ºC durante 15 segundos en el centro del 

producto. 

Por otro lado, con relación al formato de preparación de alimentos, este se aplica a fin de 

identificar los adecuados procesos que se realizan durante la preparación de alimentos, 

incluyendo la toma de temperatura de los alimentos terminados, que son un factor protector 

frente a la prevención del desarrollo de enfermedades trasmitidas por alimentos.  

DESARROLLO  

 

De acuerdo con el cronograma de capacitaciones de Buenas Prácticas de Manufactura, y 

para el mes de mayo de 2023, se desarrolló la capacitación con el tema, Mantenimiento de 

la temperatura adecuada de los alimentos, a la cual se convocó al 100% de las 

manipuladoras de alimentos, y a la cual asistió el 100%, a fin de dar cumplimiento con las 

solicitudes del anexo técnico del presente contrato.  
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Como primer momento se realizó la convocatoria al equipo manipulador de alimentos, 

conformado por 6 manipuladoras de alimentos y 1 técnico en gastronomía, a través de 

plataforma de mensajería instantánea WhatsApp, en donde se indicó hora, fecha y lugar en 

donde se desarrollaría la socialización del mes. 

El día de la socialización, se realizó primero haciendo entrega del pre test, el cual evaluó 

los conocimientos frente a lo establecido en la Resolución 2674 de 2013, el plan de 

saneamiento básico, y en los protocolos de recepción, almacenamiento, preparación, 

servido y distribución de alimentos de la entidad, teniendo en cuenta el ítem de 

mantenimiento de las temperaturas seguras para evitar la presencia de microorganismos 

en los alimentos que generen alteraciones en estos, o representen un riesgo para el 

desarrollo de enfermedades  trasmitidas por alimentos.    

Esta socialización, se realizó en tres momentos, primero, se hizo entrega del pre test, y se 

aplicó, posteriormente se desarrolló el tema a través del uso de imágenes impresas, y 

finalmente se aplicó el post test.  

Hallazgos encontrados en la socialización: 

 

Durante la socialización, se logró identificar que al iniciar la socialización, parte del equipo 

manipulador reconocía la importancia del mantenimiento de las temperaturas seguras, pero 

lo enfocaban hacia que el alimento no se enfriara y generara rechazo por parte de la 

población, no frente a evitar la proliferación de microorganismos, luego de la explicación, y 

de la aplicación del post test, se logró identificar que las operarias lograron identificar la 

importancia del mantenimiento de las temperaturas seguras, y de ejecutar las actividades 

bajo exigentes estándares de calidad con el fin de evitar el deterioro de los alimentos.  

Compromisos: 

Compromisos Responsables Fecha de Ejecución 

Aplicar los conocimientos aprendidos en las 

labores diarias que se realizan en el servicio 

de alimentación 

Equipo manipulador 

de alimentos 

Inmediata 

CONVOCATORIA. Se convoca nueva reunión para el mes de junio de 2023. 
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