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ACTA N° 128 COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR CLARITA SANTOS - 2023

FECHA: Cajica, Junio 16 de 2023.

HORA: 01:30p.m. — 02:15p.m.

LUGAR: Comunidad de Cuidado Hogar Clarita Santos
TEMA: Procesos para una preparacion de alimentos inocua.

ASISTENTES: Sor Ana Inés Rincdn Barbosa — Coordinadora Centro Comunidad de Cuidado

Yamile Andrea Viana Osorio — Nutricionista Dietista

ORDEN DEL DiA:

1. Objetivo de la actividad.
2. Introduccion de la actividad.
3. Capacitacion procesos para una preparacion de alimentos inocua.
4. Materiales a utilizar en la socializacién.
5. Compromisos.
6. Anexos.
DESARROLLO:
1. Objetivo:
Asegurar y mantener la calidad de los alimentos teniendo en cuenta los requisitos
sanitarios que se deben cumplir, desde las condiciones del almacenamiento hasta la
pre-elaboracion, coccion, servido y distribucion de alimentos en el servicio de alimentos
donde se procesa la alimentacién de las personas mayores, garantizando la inocuidad
de los alimentos que se suministran.
2. Introduccién:

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin

Secretaria Distrital
Tel.: (1) 327 97 97

www.integracionsocial.gov.co

Los alimentos se deben preparar, almacenar y manipular de manera adecuada para
prevenir las intoxicaciones alimentarias. Las bacterias dafinas que pueden causar

de Integracion Social

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.



* SECRETARIA DE
BOGOT/\ | INTEGRACION SOCIAL

FOR-GD-002
Pagina 2 de 5

enfermedades no se pueden ver, oler ni gustar. En cada paso de la preparacion de
alimentos se deben tener en cuenta unas recomendaciones.

3. Capacitacion procesos para una preparacion de alimentos inocua.

El dia 16 de junio se convoco al personal del servicio de alimentacién, se presento el
tema a tratar y se realiz6 el respectivo pretest. Se procede a la explicacién del tema de
procesos para una preparacion de alimentos inocua y como garantizar un alimento libre
de agentes contaminantes y bacterias:

El almacenamiento:

v Siempre refrigere los alimentos perecederos dentro de un plazo de 2 horas [1
hora si la temperatura ambiente esta por encima de 90 °F (32.22 °C)].

v Verifique la temperatura de su refrigerador y su congelador con un termémetro
para aparatos electrodomésticos. El refrigerador debe de mantener una
temperatura de 40 °F (4.4 °C) o menos, y el congelador, 0 °F (-17.8 °C) o menos.

v' Cueza o congele las aves, pescados, carnes molidas, y visceras crudas dentro
de 2 dias; las carnes de res, ternera, oveja, o cerdo, dentro de 3 a 5 dias.

v Los alimentos perecederos como carnes y aves se deben de envolver
herméticamente para mantener la buena calidad y para prevenir que los jugos
goteen sobre otros alimentos.

v' Para mantener la buena calidad cuando congele carnes y aves en su paquete
original, envuélvalos con papel de aluminio o envoltura de plastico que estan
recomendados par a uso en el congelador.

La preparacion:

v' Siempre lavese las manos con agua tibia y jabon por 20 segundos antes y
después de manipular los alimentos.

v Evite la propagacion de las bacterias. Mantenga las carnes, aves y pescados
crudos y sus jugos separados de otros alimentos. Después de cortar carnes
crudas, lave las tablas de cortar, utensilios y mostradores con agua caliente y
jabon.
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v Las tablas de cortar, utensilios y mostradores se pueden desinfectar usando
una solucién de 1 cucharada de blanqueador cloro liquido, sin aroma, en 1 galén
de agua.

v" Marine las carnes y aves en el refrigerador, en un envase cubierto.

La descongelacion:

v Refrigerador: Permite descongelar lentamente, sin riesgos. Asegurese que los
jugos de las carnes y aves no goteen sobre otros alimentos.

v" Microondas: Cueza los alimentos inmediatamente de descongelarlos en el horno
de microondas.

La coccion:

v' La carne de res, ternero y cordero en filetes, asados o chuletas se pueden cocer
hasta alcanzar 145 °F (62.77 °C).

v' Todos los cortes de cerdo deben alcanzar 160 °F (71.11 °C).

La carne molida de res, ternero y cordero debe alcanzar 160 °F (71.11 °C).

v' Todas las aves deben alcanzar una temper atura interna minima adecuada de 165
°F (73.88 °C).

\

El servido:

v Las comidas calientes se deben de mantener a 140 °F (60 °C) o mas alto.

v Las comidas frias se deben de mantener a 40 °F (4.4 °C) o mas frias.

v' Cuando sirva comidas estilo bufet, mantenga las comidas calientes sobre aparatos
calentadores. Mantenga las comidas frias sobre recipientes con hielo o use fuentes
pequenas y repdngalas frecuentemente.

4. Materiales a utilizar:

Espacio para el desarrollo de la actividad, planilla de asistencia.
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Compromisos

Responsables

Fecha de Ejecucion

Realizar socializacion mensual en Buenas
Practicas de Manufactura

Nutricionista

06/2023

En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Cargo o Tipo de
Apellidos vinculacion

Yamile Andrea Viana

Osorio Nutricionista

Dependencia

Hogar Clarita Santos

Caijica

Firma

Lol

Sor Ana Inés Rincon

Barbosa Coordinadora

Hogar Clarita Santos

Cajica

/4‘1 é&l 7}4:/’ Ry]f_;,‘j’%;

Elaboré:

Yamile Andrea Viana Osorio
Nutricionista Dietista

MND 03259
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6. Anexos: Listado de asistencia, evidencia fotografica, pretest y postest.

16/06/20%
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PRETEST PREPARACION DE ALIMENTOS INOCUA

NOMBRES Y APELLIDOS: JESIKA FIGUEROA  FECHA: 16 JUNIO 2023

RESPONDA FALSO O VERDADERO

FALSO | VERDADERO
1 | ¢EN UNA PREPARACION INOCUA ES IMPORTANTE TENER EN CUENTA TODOS Vs
LOS PROCESOS?
2 | JEL ALMACENAMIENTO NO ES UN PUNTO CRITICO EN LA CONTAMINACION? 8
3 | ¢LAS BACTERIAS DANINAS LAS PODEMOS VER? r
4 | (LAS COMIDAS CALIENTES DE DEBEN MANTENER A 60°C PARA EVITAR
CONTAMINACION? i

POSTEST PREPARACION DE ALIMENTOS INOCUA

NOMBRES Y APELLIDOS: JESIKA FIGUEROA = FECHA: 16 JUNIO 2023

RESPONDA FALSO O VERDADERO

FALSO | VERDADERO
1 | ¢EN UNA PREPARACION INOCUA ES IMPORTANTE TENER EN CUENTA TODOS >~
LOS PROCESOS?
2 | ¢EL ALMACENAMIENTO NO ES UN PUNTO CRITICO EN LA CONTAMINACION? \
3 | ¢LAS BACTERIAS DANINAS LAS PODEMOS VER? S
4 | dLAS COMIDAS CALIENTES DE DEBEN MANTENER A 60°C PARA EVITAR /\
CONTAMINACION?

GRACIAS ...
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PRETEST PREPARACION DE ALIMENTOS INOCUA

NOMBRES Y APELLIDOS: OLGA RUA FECHA: 16 JUNIO 2023

RESPONDA FALSO O VERDADERO
FALSO | VERDADERO

JEN UNA PREPARACION INOCUA ES IMPORTANTE TENER EN CUENTA TODOS *

LOS PROCESOS?
¢EL ALMACENAMIENTO NO ES UN PUNTO CRITICO EN LA CONTAMINACION? ¥
71.

¢LAS BACTERIAS DANINAS LAS PODEMOS VER?
éLAS COMIDAS CALIENTES DE DEBEN MANTENER A 60°C PARA EVITAR <

CONTAMINACION?

WN

POSTEST PREPARACION DE ALIMENTOS INOCUA

NOMBRES Y APELLIDOS: OLGA RUA  FECHA: 16 JUNIO 2023

RESPONDA FALSO O VERDADERO
FALSO | VERDADERO

1 | ¢EN UNA PREPARACION INOCUA ES IMPORTANTE TENER EN CUENTA TODOS e
LOS PROCESOS?

2 | ¢ELALMACENAMIENTO NO ES UN PUNTO CRITICO EN LA CONTAMINACION? "

3 | ¢LAS BACTERIAS DANINAS LAS PODEMOS VER? <

4 | ¢{LAS COMIDAS CALIENTES DE DEBEN MANTENER A 60°C PARA EVITAR
CONTAMINACION? /(

GRACIAS ...
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PRETEST PREPARACION DE ALIMENTOS INOCUA

NOMBRES Y APELLIDOS: ALDEMAR ESTUPINAN FECHA: FECHA: 16 JUNIO 2023

RESPONDA FALSO O VERDADERO

FALSO | VERDADERO
1 | ¢EN UNA PREPARACION INOCUA ES IMPORTANTE TENER EN CUENTA TODOS /
LOS PROCESOS? A
2 | ¢EL ALMACENAMIENTO NO ES UN PUNTO CRITICO EN LA CONTAMINACION? ‘)
3 | ¢LAS BACTERIAS DANINAS LAS PODEMOS VER? / /

4 | (LAS COMIDAS CALIENTES DE DEBEN MANTENER A 60°C PARA EVITAR
CONTAMINACION?

POSTEST PREPARACION DE ALIMENTOS INOCUA

NOMBRES Y APELLIDOS: ALDEMAR ESTUPINAN  FECHA: 16 JUNIO 2023

RESPONDA FALSO O VERDADERO

FALSO VERDADE}O
1 | EN UNA PREPARACION INOCUA ES IMPORTANTE TENER EN CUENTATODOS 4
LOS PROCESOS? : /
2 | ¢EL ALMACENAMIENTO NO ES UN PUNTO CRITICO EN LA CONTAMINACION? 7
3 | ¢LAS BACTERIAS DANINAS LAS PODEMOS VER? 4 v,
4 | ¢LAS COMIDAS CALIENTES DE DEBEN MANTENER A 60°C PARA EVITAR /
CONTAMINACION?

GRACIAS ...
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PRETEST PREPARACION DE ALIMENTOS INOCUA

NOMBRES Y APELLIDOS: CARMENZA PALACIOS FECHA: 16 JUNIO 2023

RESPONDA FALSO O VERDADERO
FALSO | VERDADERO

ZEN UNA PREPARACION INOCUA ES IMPORTANTE TENER EN CUENTA TODOS f

LOS PROCESOS?
$ELALMACENAMIENTO NO ES UN PUNTO CRITICO EN LA CONTAMINACION?

{LAS BACTERIAS DANINAS LAS PODEMOS VER?
¢LAS COMIDAS CALIENTES DE DEBEN MANTENER A 60°C PARA EVITAR

CONTAMINACION?

il

N

w

POSTEST PREPARACION DE ALIMENTOS INOCUA

NOMBRES Y APELLIDOS: CARMENZA PALACIOS FECHA: 16 JUNIO 2023

RESPONDA FALSO O VERDADERO

FALSO | VERDADERO
1 | ¢EN UNA PREPARACION INOCUA ES IMPORTANTE TENER EN CUENTA TODOS )C
LOS PROCESOS?
2 | JEL ALMACENAMIENTO NO ES UN PUNTO CRITICO EN LA CONTAMINACION? 7~
3 | éLAS BACTERIAS DANINAS LAS PODEMOS VER? =
4 | ¢LAS COMIDAS CALIENTES DE DEBEN MANTENER A 60°C PARA EVITAR
CONTAMINACION? ;L

GRACIAS ...
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PRETEST PREPARACION DE ALIMENTOS INOCUA

NOMBRES Y APELLIDOS: OLGA PATRICIA GUZMAN FECHA: 16 JUNIO 2023

RESPONDA FALSO O VERDADERO

FALSO | VERDADERO

1 | ZEN UNA PREPARACION INOCUA ES IMPORTANTE TENER EN CUENTA TODOS \'[

LOS PROCESOS?
¢EL ALMACENAMIENTO NO ES UN PUNTO CRITICO EN LA CONTAMINACION?

4LAS BACTERIAS DANINAS LAS PODEMOS VER?
¢LAS COMIDAS CALIENTES DE DEBEN MANTENER A 60°C PARA EVITAR 1\

CONTAMINACION?

s

HIWIN

POSTEST PREPARACION DE ALIMENTOS INOCUA

NOMBRES Y APELLIDOS: OLGA PATRICIA GUZMAN FECHA: 16 JUNIO 2023

RESPONDA FALSO O VERDADERO

FALSO | VERDADERO

1 | ¢EN UNA PREPARACION INOCUA ES IMPORTANTE TENER EN CUENTA TODOS e

LOS PROCESOS?
$EL ALMACENAMIENTO NO ES UN PUNTO CRITICO EN LA CONTAMINACION?

$LAS BACTERIAS DARINAS LAS PODEMOS VER?
4 | ¢LAS COMIDAS CALIENTES DE DEBEN MANTENER A 60°C PARA EVITAR 7Q

CONTAMINACION?

[

w

GRACIAS ...
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