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Lugar Cabildo indígena Muisca de Suba 

Fecha 20/02/2026 

Tema Cinco Claves para la Inocuidad de los Alimentos 

Desarrollo 

La contaminación alimentaria se define como la presencia de cualquier 

materia anormal en el alimento que comprometa su calidad e 

inocuidad para el consumo humano. 

 

La Organización Mundial de la Salud (OMS) elaboró las “Cinco Claves 

para la Inocuidad de los Alimentos”, que deben tomarse en cuenta 

para prevenir las Enfermedades de Transmisión Alimentaria: 

 
• CLAVE 1: Mantener la limpieza. Es muy importante la higiene 

que deben presentar los manipuladores de alimentos durante 

todo el proceso de elaboración.  

Información básica ¿Por qué? 

Con frecuencia, las manos 

transportan microorganismos de un 

lugar a otro, por lo que el lavado de 

las manos es muy importante 

•Lávese las manos antes de 

preparar alimentos y con frecuencia 

durante su preparación 

 • Lávese las manos después de ir 

al baño  

• Lave y desinfecte todas las 

superficies y equipos usados en la 

preparación de alimentos  

 

Aunque la mayoría de los 

microorganismos no provoca 

enfermedades, los microorganismos 

peli grosos están presentes 

ampliamente en el suelo, el agua, 

los animales y las personas. Estos 

microorganismos se encuentran en 

las manos, los paños de limpieza y 

los utensilios, especialmente las 

tablas de cortar, y el menor 

contacto puede conllevar su 

transferencia a los alimentos y 

provocar enferme dades de 

transmisión alimentaria. 
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• CLAVE 2: Separar alimentos crudos y cocinados. Realizar 

este procedimiento ayuda a prevenir la transferencia de 

microorganismos. También es importante utilizar equipos y 

utensilios diferentes, como cuchillos y tablas de cortar para 

manipular alimentos crudos. 

 

Información básica ¿Por qué? 

Separe las carnes rojas, la carne de 

ave y el pescado crudos de los 

demás alimentos 

 • Use equipos y utensilios 

diferentes, como cuchillos y tablas 

de cortar para manipular alimentos 

crudos  

• Conserve los alimentos en 

recipientes para evitar el contacto 

entre los crudos y los cocinados 

Los alimentos crudos, 

especialmente las carnes rojas, la 

carne de ave y el pescado y sus 

jugos, pueden contener 

microorganismos peligrosos que 

pueden transferirse a otros 

alimentos durante la preparación y 

conservación de los mismos. 

 

 

CLAVE 3: Cocinar completamente. Los alimentos deberán cocinarse 

hasta alcanzar una temperatura mayor a 65°C para poder eliminar los 

microorganismos. 

 

Información básica ¿Por qué? 

Cocine completamente los 

alimentos, especialmente las carnes 

rojas, la carne de ave, los huevos y 

el pescado. Asegurarse  

de que han alcanzado temperaturas 

mayores a  los 65°C o mas 

Los alimentos crudos, 

especialmente las carnes rojas, la 

carne de ave y el pescado y sus 

jugos, pueden contener 

microorganismos peligrosos que 

pueden transferirse a otros 
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• Conserve los alimentos en 

recipientes para evitar el contacto 

entre los crudos y los cocinados 

alimentos durante la preparación y 

conservación de los mismos. 

 

• CLAVE 4: Mantener los alimentos a temperaturas seguras. 

Los alimentos se deben conservar a una temperatura inferior a 

5°C o superior a 65°C para evitar que los microrganismos se 

multipliquen. 

 

Información básica ¿Por qué? 

•No deje alimentos cocinados a 

temperatura ambiente durante más 

de 2 horas  

• Refrigere los alimentos 

perecederos (preferiblemente por 

debajo de los 5°C)  

• Mantenga la comida muy caliente 

(a más de 65°C) antes de servir •  

•No descongele los alimentos a 

temperatura ambiente 

Los microorganismos se pueden 

multiplicar con mucha rapidez si los 

alimentos se conservan a 

temperatura ambiente. A 

temperaturas inferiores a los 5°C o 

superiores a los 65°C, el 

crecimiento microbiano se ralentiza 

o se detiene. Algunos 

microorganismos peligros pueden 

todavía crecer por debajo de los 

5°C. 

 

• CLAVE 5: Usar agua y materias primas seguras. El cuidado 

en la selección de las materias primas y la adopción de 

medidas como el lavado y el pelado pueden reducir el riesgo. 

Para asegurar que los alimentos no causen daño a la salud, es 

importante abarcar todo el proceso, desde que se adquieren los 

insumos hasta que la preparación final es consumida. Esto 

significa que todos los involucrados en la elaboración de 

alimentos tienen la responsabilidad d e  d i s m i n u i r  e l  
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r i e s g o  d e  contaminación 

Información básica ¿Por qué? 

Use agua segura o trátela para que 

lo sea  

• Seleccione alimentos sanos y 

frescos  

• Elija alimentos procesados para 

su inocuidad, como la leche 

pasteurizada  

• Lave y desinfecte la fruta, la 

verdura y las hortalizas, 

especialmente si se van a comer 

crudas  

• No utilice alimentos caducados 

Las materias primas, entre ellas el 

agua y el hielo, pueden estar 

contaminadas con microorganismos 

y productos químicos peligrosos. Se 

pueden formar sustancias químicas 

tóxicas en alimentos dañados y 

mohosos. El cuidado en la 

selección de las materias primas y 

la adopción de medidas simples 

como el lavado y el pelado pueden 

reducir el riesgo. 
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LOGROS DIFICULTADES ALTERNATIVAS 

DE SOLUCIÓN 

Reforzar las 5 claves de la 

inocuidad de los alimentos  

No se presentaron  

Sensibilizar la importancia 

de cumplir con todas las 

claves para garantizar la 

inocuidad de los alimentos  

No se presentaron  

 

Asistentes 
Nombre Cargo/Rol Dependencia 

Rossimar González 
Gutiérrez  

Nutricionista  Cabildo Muisca de 
Suba 

Compromisos  
Actividad Responsable Fecha límite 

No aplica   No aplica  No aplica  
Próxima 
reunión Marzo  2026 

Elaboró  Rossimar González Gutiérrez  

 
































