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ACTA Nº 373 COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR CLARITA SANTOS CAJICÁ - 2022 

 

FECHA:  Cajicá, marzo, 31 de 2022. 

 

HORA:  02:31 p.m. – 03:07 p.m. 

 

LUGAR:  Hogar Clarita Santos Cajicá  

 

TEMA:  Tipos de microorganismos en la contaminación alimentaria. 

 

ASISTENTES: Karen Gaeth Hennig (responsable de la actividad), Sor Ana Inés Rincón 

Barbosa (coordinador responsable de la unidad operativa). 

 

ORDEN DEL DÍA: 

 

1. Objetivo de la actividad. 

2. Introducción de la actividad. 

3. Capacitación Tipos de microorganismos en la contaminación alimentaria. 

4. Materiales a utilizar en la socialización. 

5. Compromisos. 

6. Anexos. 

 

DESARROLLO: 

 

1. OBJETIVO: 

 

Reconocer los diferentes microorganismos, factores intrínsecos y extrínsecos que 

influyen en la contaminación de los alimentos. 

 

2. INTRODUCCIÓN: 

 

Los microorganismos son seres vivos microscópicos capaces de desarrollarse y 

multiplicarse en un medio que reúna las condiciones adecuadas. Se hallan en el suelo, 

en las plantas, en el aire, en los organismos vivos o en el agua. Los alimentos 

constituyen un medio idóneo porque les proveen de los nutrientes y la humedad que 

necesitan para crecer. 
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Las bacterias patogénicas, generalmente, son las causantes de ETA. Es normal 

encontrar células viables de esos microorganismos en gran parte de los alimentos 

crudos. El almacenaje y manipulación inadecuados de esos alimentos pueden 

determinar un número significativamente más grande de microorganismos antes de la 

cocción, poniendo en riesgo la inocuidad del alimento y la salud del consumidor. Pese 

a que los alimentos crudos ofrecen más riesgos, los cocidos también proveen un medio 

fértil para el crecimiento rápido de microorganismos, si no se manipulan y almacenan 

adecuadamente. 

 

7. CAPACITACIÓN TIPOS DE MICROORGANISMOS EN LA CONTAMINACIÓN 

ALIMENTARIA. 

 

El día 23 de febrero se convocó al personal del servicio de alimentación, se presentó 

el tema a tratar y se realizó el respectivo pretest. Se desarrolló la capacitación mediante 

la lectura y socialización de diferentes noticias de Enfermedades Transmitidas por 

Alimentos, en donde se pudieron identificar los microorganismos y alimentos 

contaminados. Los cinco microbios principales que causan enfermedades por 

alimentos ingeridos son: 

• Norovirus 

• Salmonella  

• Clostridium perfringens  

• Campylobacter  

• Staphylococcus aureus  

 

Otros microorganismos no causan tantas enfermedades, pero cuando las producen, 

estas afecciones tienen más probabilidades de requerir hospitalización, como son: 

• Clostridium botulinum (botulismo) 

• Listeria 

• Escherichia coli  

• Vibrio 

 

Igualmente, se presentaron los factores que influyen en la contaminación alimentaria: 
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Finalmente, como refuerzo de lo aprendido se realizó el postest, incluyendo los factores 

intrínsecos que contribuyen a la contaminación alimentaria. 

 

3. MATERIALES A UTILIZAR: 

 
Espacio para el desarrollo de la actividad, computador, infografías, planilla de 
asistencia, pre y postest. 
 

4. COMPROMISOS: 
 

Compromisos Responsables Fecha de Ejecución 

Realizar socialización mensual en Buenas 
Prácticas de Manufactura 

Nutricionista 04/2022 

 

En constancia de lo anterior firman:  

Nombres y Apellidos 
 Cargo o Tipo de 

vinculación 
 

Dependencia 
 

Firma 

Karen Gaeth Hennig 
 

Nutricionista 
 Hogar Clarita Santos 

Cajicá 

 Karen  Gaeth 

Hennig 

Sor Ana Inés Rincón 
Barbosa 

 
Coordinadora 

 Hogar Clarita Santos 
Cajicá 

 Sor Ana Inés 

Rincón Barbosa 

 

5. ANEXOS: Listado de asistencia. 

Evidencia fotográfica. 

Pretest y postest.  

 

Elaboró: 

Karen Gaeth Hennig  
Nutricionista Dietista MND 06897 



 
 

FOR-GD-002 
Página 4 de 4 

 

 

 

Evidencia fotográfica. 

     














