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Lugar Hogar Clarita Santos Cajica
Fecha 14/01/2026 — 1:30pm-2:15pm
Tema Inocuidad Alimentaria
ASISTENTES: Sor Maria Gilma Castro Castro — Coordinadora Yamile Andrea Viana
Osorio — Nutricionista Dietista
ORDEN DEL DIA:
1. Desarrollo de la actividad.
2. Compromisos.
DESARROLLO:
La inocuidad de los alimentos puede definirse como el conjunto de condiciones y medidas
necesarias durante la produccién, almacenamiento, distribucion y preparacion de
alimentos para asegurar que una vez ingeridos, no representen un riesgo para la salud.
En los ultimos afios se ha avanzado en la sensibilizacion acerca de la importancia de la
inocuidad teniendo en cuenta toda la cadena alimentaria, puesto que se considera que
algunos problemas pueden tener su origen en la produccion primaria, es decir en la finca,
y se transfiere a otras fases como el procesamiento, el empaque, el transporte, la
comercializacion y aun la preparacion del producto y su consumo.
Desarrollo Los controles preventivos pueden solucionar la mayoria de los problemas de inocuidad

alimentaria. Todas las personas que participan en las actividades alimentarias —desde el
procesado hasta la venta al por menor—, deben garantizar el cumplimiento de programas
como el sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP, por sus siglas
en inglés), que identifica, evalia y controla los riesgos importantes para la inocuidad de los
alimentos. Ademas de reducir la posibilidad de enfermedades, las buenas practicas de
procesado, almacenamiento y conservacion pueden también reducir las pérdidas
postcosecha y ayudar a los alimentos a conservar su valor nutritivo.

Estas son las cinco claves que la Organizacion Mundial de Salud sugiere para mantener la
inocuidad en los alimentos, las cuales nos ayudaran a continuar con la cadena de medidas
sanitarias que iniciaron los productores.

Clave 1. Mantén la Limpieza: debes lavarte las manos antes de preparar alimentos y con
frecuencia, durante el proceso de elaboracion de los alimentos; lava y desinfecta todas las
superficies y equipos usados en la preparacién de alimentos y, por ultimo, protege los
alimentos y las areas de cocina de insectos, plagas y otros animales.

Clave 2. Separa alimentos crudos y cocidos: recuerda que los alimentos crudos, como las
carnes rojas, de ave y pescado tienen jugos que pueden contener microorganismos
peligrosos que pueden pasarse a otros alimentos durante la preparacion y conservacion.
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Clave 3. Cocina completamente los alimentos, con una coccién adecuada se pueden
matar casi todos los microorganismos peligrosos.

Clave 4. No dejes los alimentos cocinados a temperatura ambiente durante mas de 2
horas; refrigera los alimentos cocinados y los perecederos y no los guardes durante
mucho tiempo en el refrigerador.

Clave 5. Usa agua y materias primas seguras: usa agua segura o tratala para que lo sea,
selecciona alimentos sanos y frescos; elige alimentos procesados para su inocuidad, como
la leche y lacteos pasteurizados; lava y desinfecta frutas, verduras y hortalizas,
especialmente si se van a comer crudas y no utilices alimentos caducados.
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NOTA: todas la evidencia

Se anexa:
- Pretest y postest.

. Nombre Cargo/Rol Dependencia
Asistentes
Se anexa listado de asistencia —
Compromisos Actividad Responsable Fecha limite
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Realizar socializacién mensual Nutricionista. Diariamente.

en Buenas Practicas de
Manufactura y aporte
alimentario.

Préoxima
reunion

Se propone una nueva reunién para el mes de febrero de 2026.

Elaboro

Yamile Andrea Viana Osorio — Nutricionista Dietista
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PRETEST

FALSO | VERDADERO

1 | ¢La inocuidad se define como el conjunto de condiciones
y medidas necesarias durante todo el procesamiento de
los alimentos para que no haya riesgos en la salud una >(
vez ingeridos?

2 | ¢La contaminacion del alimento puede darse desde el
momento de la produccién primaria? >
3 | ¢No importa que agua utilizamos para desinfectar porque
en la coccidn se eliminan todos los parasitos y bacterias?
4 | ;Los alimentos después de cocidos se pueden dejar mas
de dos horas por fuera y luego refrigerarlos?

>

POSTEST

FALSO | VERDADERO

1 | ¢La inocuidad se define como el conjunto de condiciones
y medidas necesarias durante todo el procesamiento de
los alimentos para que no haya riesgos en la salud una /(
vez ingeridos?

2 | 4La contaminacién del alimento puede darse desde el

momento de la produccién primaria? X
3 | ¢No importa que agua utilizamos para desinfectar porque
en la coccidn se eliminan todos los parasitos y bacterias? )
4 | ¢Los alimentos después de cocidos se pueden dejar mas
de dos horas por fuera y luego refrigerardos? )(
No. De Control FO-NUT-033
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PRETEST

FALSO | VERDADERO

¢La inocuidad se define como el conjunto de condiciones
y medidas necesarias durante todo el procesamiento de
los alimentos para que no haya riesgos en la salud una
vez ingeridos?

v

¢La contaminacion del alimento puede darse desde el
momento de la produccion primaria?

v

¢No importa que agua utilizamos para desinfectar porque
en la coccién se eliminan todos los parasitos y bacterias?

¢Los alimentos después de cocidos se pueden dejar mas

de dos horas por fuera y luego refrigerarlos?

NN

POSTEST

FALSO | VERDADERO

¢La inocuidad se define como el conjunto de condiciones
y medidas necesarias durante todo el procesamiento de
los alimentos para que no haya riesgos en la salud una
vez ingeridos?

¢La contaminacion del alimento puede darse desde el
momento de la produccién primaria?

¢No importa que agua utilizamos para desinfectar porque
en la coccidn se eliminan todos los paréasitos y bacterias?

¢Los alimentos después de cocidos se pueden dejar mas

de dos horas por fuera y luego refrigerados?

=\ [T
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PRETEST

N
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FALSO | VERDADERO

¢La inocuidad se define como el conjunto de condiciones
y medidas necesarias durante todo el procesamiento de

momento de la produccién primaria?

los alimentos para que no haya riesgos en la salud una vV
vez ingeridos?
¢La contaminacién del alimento puede darse desde el Vv

¢No importa que agua utilizamos para desinfectar porque
en la coccion se eliminan todos los parasitos y bacterias?

¢Los alimentos después de cocidos se pueden dejar mas

de dos horas por fuera y luego refrigerarlos?

POSTEST
FALSO | VERDADERO

¢La inocuidad se define como el conjunto de condiciones
y medidas necesarias durante todo el procesamiento de
los alimentos para que no haya riesgos en la salud una \/
vez ingeridos?
¢La contaminacion del alimento puede darse desde el Vv
momento de Ia produccién primaria?
¢No importa que agua utilizamos para desinfectar porque
en la coccidn se eliminan todos los parésitos y bacterias? 3
¢Los alimentos después de cocidos se pueden dejar mas v
de dos horas por fuera y luego refrigerarlos?
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PRETEST

FALSO

VERDADERO

¢La inocuidad se define como el conjunto de condiciones
y medidas necesarias durante todo el procesamiento de
los alimentos para que no haya riesgos en la salud una
vez ingeridos?

7(

¢La contaminacion del alimento puede darse desde el
momento de la produccién primaria?

7(

¢No importa que agua utilizamos para desinfectar porque
en la coccién se eliminan todos los parasitos y bacterias?

¢Los alimentos después de cocidos se pueden dejar mas
de dos horas por fuera y luego refrigeraros?

POSTEST

FALSO

VERDADERO

¢La inocuidad se define como el conjunto de condiciones
y medidas necesarias durante todo el procesamiento de
los alimentos para que no haya riesgos en la salud una
vez ingeridos?

A

¢La contaminacién del alimento puede darse desde el
momento de la produccién primaria?

«

¢No importa que agua utilizamos para desinfectar porque
en la coccion se eliminan todos los paréasitos y bacterias?

¢Los alimentos después de cocidos se pueden dejar mas
de dos horas por fuera y luego refrigerarlos?
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PRETEST

FALSO | VERDADERO

1 | ¢La inocuidad se define como el conjunto de condiciones
y medidas necesarias durante todo el procesamiento de

los alimentos para que no haya riesgos en la salud una 7<

vez ingeridos?

2 | ;La contaminacién del alimento puede darse desde el )<

momento de la produccién primaria?

3 | ¢No importa que agua utilizamos para desinfectar porque

en la coccién se eliminan todos los parasitos y bacterias? 7(

4 | ;Los alimentos después de cocidos se pueden dejar mas

de dos horas por fuera y luego refrigerarios? 7~ ]

POSTEST

FALSO | VERDADERO

1 | ¢La inocuidad se define como el conjunto de condiciones
y medidas necesarias durante todo el procesamiento de
los alimentos para que no haya riesgos en la salud una

vez ingeridos? 7<
2 | jLa contaminacién del alimento puede darse desde el

momento de Ia produccion primaria? +~
3 | ¢No importa que agua utilizamos para desinfectar porque 4
en la coccidn se eliminan todos los parasitos y bacterias? X
4 | ;Los alimentos después de cocidos se pueden dejar mas
de dos horas por fuera y luego refrigeraros? X
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