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ACTA N° 204 CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO
HOGAR SAN JOSE 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

preparacion de alimentos.
ASISTENTES: Nutricionista de la unidad operativa y coordinadora de la unidad operativa.
ORDEN DEL DIA:

Objetivo de la actividad.

Introduccién de la actividad.

Actividades desarrolladas.

Compromisos.

Anexos Evidencias fotografias de las actividades

akrwbdE

Objetivo

Desarrollar actividad de capacitaciéon del mes de mayo de 2023, de acuerdo con el
cronograma de la guia de capacitacidbn en buenas practicas de manufactura y aporte
alimentario con el que cuenta la unidad operativa.

Introduccidén

El tratamiento térmico juega un papel importante en la destruccién de microorganismos
patdgenos en alimentos. Por ello, la temperatura a la que se cocinan los alimentos, asi
como la duracion (tiempo) tienen una especial relevancia desde el &mbito de la seguridad
alimentaria.

Otro aspecto de gran importancia en seguridad alimentaria es la temperatura de
conservacion en caliente de comidas preparadas. Puesto que el cocinado no inactiva
bacterias patégenas esporuladas, una temperatura inadecuada puede conllevar la
multiplicacion microbiana y, en consecuencia, suponer un factor de riesgo. La mayoria de
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los microorganismos patégenos pueden crecer en alimentos a temperaturas comprendidas
entre 5y 60 °C, rango de temperaturas que se considera potencialmente de riesgo.

La conservacion en refrigeracion 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 refrigeracion a temperaturas adecuadas y recalentar a una
temperatura suficiente para inactivar bacterias patdgenas. La refrigeracion adecuada es
esencial para prevenir el crecimiento de bacterias esporuladas que han sobrevivido al
tratamiento térmico inicial.

Durante la preparacion, cocinado y conservacion de comidas preparadas es esencial
mantener practicas correctas de higiene, prestando especial atenciéon a la limpieza y
desinfeccion de utensilios y equipos, y a los manipuladores.

Para la conservacion en caliente de las comidas preparadas se recomiendan temperaturas
de al menos 63 °C. Las comidas preparadas, si no se van a mantener en caliente, deben
ser refrigeradas de forma inmediata, alcanzando en el centro temperaturas de 4 °C en 2,5
horas y, posteriormente, se deben conservar a temperaturas de 4 °C o inferiores. El
recalentamiento de comidas preparadas se debe realizar a temperaturas de al menos 74
°C en el centro del producto durante al menos 15 segundos. Desde el punto de vista de la
inocuidad alimentaria, no se recomienda la utilizacién de sobras; en el caso de haber
procedido al enfriamiento y refrigeracién en condiciones adecuadas, podran utilizarse
recalentando a temperaturas de al menos 74 °C durante 15 segundos en el centro del
producto.

Por otro lado, con relacién al formato de preparacion de alimentos, este se aplica a fin de
identificar los adecuados procesos que se realizan durante la preparacién de alimentos,
incluyendo la toma de temperatura de los alimentos terminados, que son un factor protector
frente a la prevencion del desarrollo de enfermedades trasmitidas por alimentos.

DESARROLLO

De acuerdo con el cronograma de capacitaciones de Buenas Practicas de Manufactura, y
para el mes de mayo de 2023, se desarroll6 la capacitacion con el tema, Mantenimiento de
la temperatura adecuada de los alimentos, a la cual se convocod al 100% de las
manipuladoras de alimentos, y a la cual asistié el 100%, a fin de dar cumplimiento con las
solicitudes del anexo técnico del presente contrato.
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Como primer momento se realiz6 la convocatoria al equipo manipulador de alimentos,
conformado por 6 manipuladoras de alimentos y 1 técnico en gastronomia, a través de
plataforma de mensajeria instantanea WhatsApp, en donde se indicé hora, fecha y lugar en
donde se desarrollaria la socializacion del mes.

El dia de la socializacion, se realizé primero haciendo entrega del pre test, el cual evalué
los conocimientos frente a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013, el plan de
saneamiento basico, y en los protocolos de recepcidén, almacenamiento, preparacion,
servido y distribucién de alimentos de la entidad, teniendo en cuenta el item de
mantenimiento de las temperaturas seguras para evitar la presencia de microorganismos
en los alimentos que generen alteraciones en estos, 0 representen un riesgo para el
desarrollo de enfermedades trasmitidas por alimentos.

Esta socializacion, se realizé en tres momentos, primero, se hizo entrega del pre test, y se
aplicd, posteriormente se desarroll6 el tema a través del uso de imagenes impresas, y
finalmente se aplico el post test.

Hallazgos encontrados en la socializacion:

Durante la socializacion, se logro identificar que al iniciar la socializacion, parte del equipo
manipulador reconocia 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
poblacion, no frente a evitar la proliferacion de microorganismos, luego de la explicacion, y
de la aplicacion del post test, se logré identificar que las operarias lograron identificar la
importancia del mantenimiento de las temperaturas seguras, y de ejecutar las actividades
bajo exigentes estandares de calidad con el fin de evitar el deterioro de los alimentos.
Compromisos:

Compromisos Responsables Fecha de Ejecucién

Aplicar los conocimientos aprendidos en las | Equipo manipulador | Inmediata
labores diarias que se realizan en el servicio | de alimentos
de alimentacién

CONVOCATORIA. Se convoca nueva reunion para el mes de junio de 2023.
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Sosoima

I\qgur Son Jos@

Cdrrero Uith-2|
30/05/2023 12:22:12 p.m.

Sosaimo

Hogor Son, José

Correro U4ib-2|
30/05/2023 3:15:22 p.m.
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Nombres y Apellidos Cargo g T'P.o ds Dependencia Firma
vinculacién

Comunidad de
Hna. Nubia Moya Coordinadora Cuidado Hogar San

José Sasaima ' d
&{\a { u(otcegl\/

Comunidad de

Camila Vargas Nutricionista Cuidado Hogar San
José Sasaima
CJ (,»

Lg_,

Anexos: Listado de asistencia, Registro fotografico, pre test y post test.

Elaboré: Luisa Camila Vargas Sanchez

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co




Cédigo: FOR-GD-023
PROCESO GESTION DOCUMENTAL Version: 0
HontACR FORMATO PLANILLA DE ASISTENGIA Fecha: Memo 12020035162 — 17/12/2020
SECRETARIADE INTEGRAGION SOCIAL ' Pagina: 1 de 1

Termsz SOC\G\IZ@CG” C)PH M‘”' n\m‘m%’ “!’2 Lugar: Comunidad de Cuidado Fecha y hora:

20 [0S (2023

LQTGMM\ “adec e o ctlmenty o Hogar San José Sasaima A2 Copm =~ 04 0D g,
fonrato  epuracidn  de  cllwrndes | :
Deocumento .
; Nombres y Entidad o - Teléfonoy .
Item Apeliidos i del?t‘ie dad Dependencia Rol/ Cargo Correo electronico Ext. / Celular Firma
1 Adriana Lucia Silva 1003560956 Hogar San José Téon . adnanalutizsivata@gmal. com 31868051501 .
Bustos Sasaima enico cocina (
Auxiliar ) ~ 1
2 Alflen Gaviria 50851588 Hogar San José Manipuiadora de 3144073299
Sasaima alimentos / ]
Auxiliar
3 Luz thgeﬁgmem 1013617266 Hogsagssae;:n:osé Manil;?uladora de | romeromorencluzmery5@gmail.com 3163810413 6
alimentos L{AZ, Mﬁ@& g
’ . Awxdliar
4 Angelica méndez 1070780269 Hogar Sa.n José Manipuladora de 3227135273
Sasaima alimentos AV\C’[E’“ I (P04
5 Sandra Janeth 52327279 Hogar San José Auxitiar D 3185578015 _
Villalobes Bermiidez Sasaima Mar;im:gg: de | Villalobossandra366@ ’ »
Auxiliar
8 | o MarlaFeomanda | 1054553440 | HogarSanJosé | yynipuadarade | ferchat18211@gmail.com 3238771207
alimentos
Tecnando W |
Auiliar
7 Jennifer Teresa Leal 1145211840 HOgSa;sSa?;:OSé Manipuladorade | Jenileal2714@gmail.com 3227483358 '\ M Fd\p
—— alimentos w
‘_—___-_‘—\
_4—‘—_\—-—-_
_\__*_\——_

Tratamiento de datos personales: Los datos personales aqui consignados tienen caracter confidencial, razon por ia cual es un deber y un
compromiso de los asistentes y de la SDIS no divulgar informacidn alguna en proposito diferente a la de este registro so pena de las sanciones
legales a que haya lugar de acuerdo con la Ley 1581 de 2012 y Decreto 1377 de 2013,
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Codigo:  FOR-PSE5.289

Versién:  Q

Memo {2012038890 —

Fecha:  0or00/2019

Pagina: 1dez2

SUBDIRECCION LOCAUTECNICA: VEJEZ una Bogota cuidsdora & incluyente

PROYECTO: Proyecto 7770 - Cempromisa con el envejecimiento activo y

SERVICIO SCCIAL: SERVICIC COMUNIDAD DE CUIDADO

ALIMENTQS

POBLACION OBJETC: EQUIPC MANIPULADOR DE

FECHA; 26/05/2023 TEMA: Temperaturas seguras de los alimentos

EQUIPG No: NA

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: Luisa Camila Vargas Sanchez

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: JENNIFER LEAL

Relacionar con una linea imégenes o enuanciados de la columna "A" con imagenes o enunciades de la columna “B" segln corresponda.

COLUMNA A

RESQLUCION 2674 DE 2013

COLUMNA B

Unica manera fiable de medir la temperatura de
los alimentos

De 4 +/-2 grados

La mejor manera de saber si un alimento asi
como ia carne o el pollo se han cocinado por &l
tiempo adecuado

No es un método seguro

colocar los alimentos en una superficie de cocina
o en el fregaderc para descongelarios a
temperatura ambiente

Termometro

Temperatura del aire en un refrigerador.

Revisar la temperatura inferna con un termdmetro

Norma Nacional gue debe cumplir cualquier
persona que elabore, almacene o distribuya
alimentos
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSCNA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL: JENNIFER LEAL

EQUIPO No: NA

Relacionar con una linea imagenes o enuanciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B” segln corresponda.

COLUMNA A

RESOLUCION 2674 DE 2013

COLUMNA B

Unica manera fiable de medir la temperatura de
los alimentos

De 4 +/-2 grados

La mejor manera de saber si un alimento asi*
como la came o el pollo se han cocinado por el
fiempo adecuado

No es un método seguro

colocar los alimentos en una superficie de cocina
o en el fregadero para descongelarios a
temperatura ambienie

Termometro

Temperatura del aire en un refrigerador.

Revisar [2 temperatura interna con un termometro

Norma Naciconal que debe cumplir cualquier
persona que elabore, almacene o distribuya
alimenios
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SUBDIRECCION LOCAL/TECNICA: VEJEZ Lo )
una Bogota cuidadora e incluyente

PROYECTGC: Proyecto 7770 - Compromiso con el envejecimiento activo y

SERVICIO SOCIAL: SERVICIO COMUNIDAD DE CUIDADO ALIMENTOS

POBLACION OBJETO: EQUIPO MANIPULADOR DE

FECHA: 26/05/2023 TEMA: Temperaturas seguras de los alimentos

EQUIPO No: NA

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: Luisa Camila Vargas Sanchexz

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENGIA EL TEST INICIAL: ANGELICA MENDEZ

COLUMNA A

Relacionar con una linea imagenes o enuanciados de la celumna "A” con imagenes o enunciados de la columna "B" seglin corresponda.

COLUMNA B

RESCLUCICN 2674 DE 2013

Unica manera fiable de medir [a ternperatura de

los alimentos

De 4 +/-2 grados

La mejor manera de saber si un alimento asi
como la carne o el pollo se han cocinado por el

fiempo adecuado

No es un método seguro

colocar los alimentos en una superficie de ¢cocina
¢ en el fregadero para descongelarios a
temperatura ambiente

Termometro

Temperatura del aire en un refrigerador.

Revisar la temperatura interna con un termémetro

Norrma Nacional gue debe cumplir cualquier
perscna que elabore, almacene o distribuya

alimentos
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL: ANGELICA MENDEZ

EQUIPO No: NA

Relacionar con una linea imagenes o enuanciados de lz columna "A" cdn Imagenes o enunciades de |a columna "B" segin cormesponda.

COLUMNA A

RESOLUCION 2674 DE 2013

De 4 +/-2 grados

No es un métedo seguro

Termometro

Revisar la temperatura interna con un termometro

COLUMNA B

. Unica manera fiable de medir [a temperatura de

los alimentos

La mejor manera de saber si un alimenio asi -
cemo a carne o el pollo se han cocinado por &l

tiempo adecuado

colocar los alimentos en una superficie de cocina
o en el fregadero para descongelarlos a

temperatura ambienie

Temperatura del aire en un refrigerador.

Norma Nacional que debe cumplir cualquier
persona que elabore, almacens o distribuya

alimentos
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Cédige:  FOR-PSS-28%

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Versién: 0

Memo (2019038990 ~

Fecha: hoingr201s

Pagina: 1de2

SUBDIRECCION LOCALTECNICA: VEJEZ

PROYECTO: Proyecto 7770 - Compromiso con el envejecimiente active y
una Bogota cuidadora e incluyente

SERVICIO SOCIAL: SERVICIO COMUNIDAD DE CUIDADO

POBLACICN OBJETO: EQUIPG MANIPULADOR DE

ALIMENTOS

FECHA: 26/05/2023 TEMA: Temperaturas seguras de los alimentos

EQUIPO No: NA

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: Luisa Camila Vargas Séanchez

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: KATHERINE RIVERA

Relacionar con una linea imégenes o enuanciados de la columna "A" con imagenes 0 enunciados de fa columna "B" segtin cormesponda.

COLUMNA A

RESOLUCION 2674 DE 2013 .

COLUMNA B

Unica manera fiable de medir la temperatura de
los alimentos

De 4 +/-2 grados

l.a mejor manera de saber si un alimento asi
comao la came o el pollo se han cocinade por el
fiempoe adecuado

No es un método seguro

colocar 1os alimentos en una superficie de cocina
o en el fregadero para descongelarios a
temperatura ambiente

Termometro “

-  Temperatura del aire en un refrigerador.

Revisar la temperatura interna con un termémetay

Norma Nacicnal que debe cumplir cuzalguier
persona que elabore, almacene o distribuya
alimentos
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL: KATHERINE RIVERA

EQUIPO No: NA

Relacionar con una linea imagenes o enuanciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de fa columna "B" segun corresponda.

COLUMNA A

RESOLUCION 2674 DE 2013

De 4 +/~2 grados

No es un metodo seguro

Termometro

Revisar la temperatura interna con un termémetro

COLUMNA B

Unica maners fiable de medir la temperatura de
los alimentos

La mejor manera de saber si un alimento asi’
como la carne o el pollo se han cocinado por el
tiempo adecuado

cotocar los alimentos en una superficie de cocina
o en el fregadero para descongelarios a
temperatura ambiente

Temperatura del aire en un refrigerador.

Norma Nacional que debe cumplir cualquier
persona gque elabore, almacene o distribuya
alimentos
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Cddigo: FOR-PSS-289

Version; 0

Memao (2018038990 «

Fechal 10002019

1de2

Pagina:

SUBDIRECCION LOCAL/TECNICA: VEJEZ

PROYECTQ: Proyecto 7770 - Compremise con el envejecimiento active y
una Begota cuidadora e incluyente

SERVICIO SOCIAL:  SERVICIO COMUNIDAD DE CUIDADC

POBLACIGN OBJETO: EQUIPO MANIPULADOR DE
ALIMENTGS

FECHA: 26/05/2023

TEMA: Temperaturas seguras de los alimentos

EQUIFO No; NA

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSAELE: Luisa Camila Vargas Sénchez

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: SANDRA VILLALOBOS

Relacionar con unz linez imagenes o enuanciades de la columna "A” con imagenes o enunciados de la columna "B" segin corresponda.

COLUMNA A

RESOLUCION 2674 DE 2013

De 4 +/-2 grados

No es un método seguro

Termometro

Revisar la temperatura interna con un termémetro

)

J
|

/ /
/

COLUMNA B

Unica manera fiable de medir la temperatura de
los alimentos

La mejor manera de saber si un alimenio asi
como la carne o el pollo se han cocinado por el
tiempo adecuado

colocar os alimentos en una superficie de cocina
o0 en el fregadero para descongelarlos a
temperatura ambiente

Temperatura del aire en un refrigerador.

Norma Nacional que debe cumplir cualquier
persona que elabore, almacene o distribuya
alimentos
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1

NCMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAlé-: SANDRA VILLALOBCS
EQUIPO No: NA :

Relacionar con una linea imagenes o enuanciados de la columna "A” cen imagenes o enunciados de fa celumna "B" segln corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

QESOLUCION 2674 DE 2013 Unica manera fiable dg medir la temperatura de
: : los alimentos

La mejor manera de saber si un alimento asi
como la carne o el pello se han cocinado por el

De 4 +/-2 grados
tiempo adecuado

colocar los alimentos en una superficie de cocina
o en el fregadero para descongelarlos a

No es un metodo seguro
temperatura ambiente

Temperatura del aire en un refrigerador.

Termometro

\; Norma Nacional que debe cumplir cualquier

Revisar la temperatura interna con un termdmetro : persona gue elabore, almacene o distribuya
alimentos




Codigo:  FOR-PSS-288

PROCESQ PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOGIAL Versién, 0

Memo 12018038590 —

wousiu FORMATC TEST INICIAL Y FINAL Fecha: o ner01a
mm:‘m — Pagina: 1de2
SUBDIRECCION LOGALTECNICA: VEJEZ PROYECTO: Proyecto 7770 - Compromiso con el envejecimiento activo y

una Bogota cuidadora e incluyente

SERVICIO SOCIAL: SERVICIO COMUNIDAD BE CUIDADO

POBLACION OBJETO: EQUIPO MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

FECHA: 26/05/2023 TEMA: Temperaturas seguras de {os alimentos

EQUIPO No: NA

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: Luisa Camila Vargas Sanchez

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: LUCIA SILVA

Relacionar con una linea imagenes o enuanciados de la columna "A" con imagenes o enunciados

COLUMNA A

de la columna "B" segin corresponda.

COLUMNA B

RESCLUCION 2874 DE 2013

Unica manera fiable de medir la femperatura de
log alimentos

De 4 +/-2 grados

La mejor manera de saber si un alimento asi
como la carne o el pollo se han cocinado por el
tiempo adecuado

No es un método seguro

colocar los alimentos en una superficie de cocina
¢ en el fregadero para descongelarios a
femperatura ambiente

Termomefro

Temperatura del aire en un refrigerador.

Revisar la temperatura interna con un termémetro J

Norma Nacicnal que debe cumplir cualquier
persona que elabore, almacene o distribuya
alimentos
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Fechd  oorngragte
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINA

EQUIPC No: NA

[TUCIA SILVA

Relacionar con una linea imagenes o enuanciados de la columna "A" cgn imagenes o enunciados de la colurnna "B" segtn corresponda.

COLUMNA A

RESOLUCION 2674 DE 2013

COLUMNA B

Unica manera fiable de medir ia temperatura de
los alimentos

De 4 +/-2 grados

La mejor manera de saber si un alimento asi
como la carne o el pollo se han cocinado por el
tiempo adecuado

No es un método seguro

colocar los alimentos en una superficie de cocina
o en el fregadero para descongelarlos a
{emperatura ambiente

Termometro

Temperatura del aire en un refrigerador.

Revisar la temperatura interna con un termometro

Norma Nacional que debe cumplir cualquier
persona gue elabore, almacene o distribuya
alimentos
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