Cadigo: FOR-GD-040

PROCESO GESTION DOCUMENTAL Version: 0
MEAD wcR FORMATO AYUDA DE MEMORIA Fecha; Memo 12024016440 -
e Pagina: 1de 5
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Fecha 20/02/2026
Tema Cinco Claves paralaInocuidad de los Alimentos
La contaminacion alimentaria se define como la presencia de cualquier
materia anormal en el alimento que comprometa su calidad e
inocuidad para el consumo humano.
La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) elaboré las “Cinco Claves
para la Inocuidad de los Alimentos”, que deben tomarse en cuenta
para prevenir las Enfermedades de Transmision Alimentaria:

e CLAVE 1: Mantener la limpieza. Es muy importante la higiene
gue deben presentar los manipuladores de alimentos durante
todo el proceso de elaboracion.

Informacion basica ¢Por qué?
Con frecuencia, las manos | Aunque la mayoria de los
Desarrollo

transportan microorganismos de un
lugar a otro, por lo que el lavado de
las manos es muy importante
eLavese las manos antes de
preparar alimentos y con frecuencia
durante su preparacion

e Lavese las manos después de ir
al bafio

e Lave y desinfecte todas las
superficies y equipos usados en la

preparacion de alimentos

microorganismos no provoca
enfermedades, los microorganismos
peli grosos estan presentes
ampliamente en el suelo, el agua,
los animales y las personas. Estos
microorganismos se encuentran en
las manos, los pafios de limpieza y

los utensilios, especialmente las

y el
conllevar su

tablas de cortar, menor

contacto  puede
transferencia a los alimentos vy

provocar enferme dades de

transmision alimentaria.
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e 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.

Informacion basica

¢ Por qué?

Separe las carnes rojas, la carne de
ave y el pescado crudos de los
demas alimentos

e Use equipos vy utensilios
diferentes, como cuchillos y tablas
de cortar para manipular alimentos
crudos

e 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
contener

jugos, pueden

microorganismos peligrosos que

pueden transferirse a  otros
alimentos durante la preparacion y

conservacion de los mismos.

CLAVE 3: Cocinar completamente. Los alimentos deberan cocinarse

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

microorganismos.

Informacion basica

¢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 0 mas

Los alimentos crudos,

especialmente las carnes rojas, la
carne de ave y el pescado y sus
contener

jugos, pueden

microorganismos peligrosos que

pueden transferirse a  otros
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e Conserve los alimentos en
recipientes para evitar el contacto

entre los crudos y los cocinados

alimentos durante la preparacion y

conservacion de los mismos.

e 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.

Informacion basica

¢Por quée?

eNo deje alimentos cocinados a
temperatura ambiente durante mas
de 2 horas

o Refrigere los alimentos
perecederos (preferiblemente por
debajo de los 5°C)

e Mantenga la comida muy caliente
(a més de 65°C) antes de servir e
oeNo 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
65°C, el

crecimiento microbiano se ralentiza

superiores a los

o] se detiene. Algunos
microorganismos peligros pueden
todavia crecer por debajo de los

5°C.

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

en la seleccion de las materias primas y la adopcion de

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

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

importante abarcar todo el proceso, desde que se adquieren los

insumos hasta que la preparacion final es consumida. Esto

significa que todos los involucrados en la elaboracion de

alimentos tienen la responsabilidad de disminuir el




Cédigo: FOR-GD-040
3
PROCESO GESTION DOCUMENTAL Version: 0
’ Fecha: Memo 12024016440 —
ALCALDA WAYOR
ALCALDA Wi FORMATO AYUDA DE MEMORIA 18/06/2024
sECHATARACE MTFAAACON SO0 W Péglna 4 de 5

riesgo de contaminacion
Informacion basica ¢ Por qué?

Use agua segura o tratela para que
lo sea

e Seleccione alimentos sanos y
frescos

¢ Elija alimentos procesados para
su inocuidad, como la leche
pasteurizada

e 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 quimicos peligrosos. Se
pueden formar sustancias quimicas
toxicas en alimentos dafiados y
El

seleccion de las materias primas y

mohosos. cuidado en la
la adopcion de medidas simples
como el lavado y el pelado pueden

reducir el riesgo.

Cinco claves parala
inocuidad de los alimentos D cows O
G
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LOGROS

DIFICULTADES

ALTERNATIVAS
DE SOLUCION

inocuidad de los alimentos

Reforzar las 5 claves de la | No se presentaron

de cumplir con todas las
claves para garantizar la

inocuidad de los alimentos

Sensibilizar la importancia | No se presentaron

Nombre Cargo/Rol Dependencia

Asistentes Rossimar Gonzélez o Cabildo Muisca de
s Nutricionista
Gutiérrez Suba
: Actividad Responsable Fecha limite

Compromisos

No aplica No aplica No aplica
Prox_lr,na Marzo 2026
reunion
Elaboro Rossimar Gonzéalez Gutiérrez
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PRRE TEST 5 CLAVES DE La INODCUIDAD

NOMBRE APELLIDO_| D iane) “ipchon FECHA__ 20/02/2025

1. Inocuidad de los alimentos se ﬁlm COMmo:

a. Inocuidad se define como la caracteristica gue garantiza

que los alimentos que consumimos ne causan dafo &
nuestra salud

b. LaInocuidad es un concepto que nos indies 1 existencia y
contro! de peligros ascciados a los productos destinadss
para el consume humane, con el fin que no provaguen
danos a la salud del consurmidor. espacihcarnente para el

sector de alimentos
c. Se refiere a la presencia de quimicos en los alimenios /
‘;ﬂ,‘ & v b son comectas

2. ESCRIBA 2 PROCESOS QUE DEBEMOS REALIZAR PARA

G LA IHDGUlFIAEI DE LOS ALIMENTOS
1, _Limpi 20, o AeSinbariev)

{1 o

b3 ‘H'fg__('iﬁ' I:.-ﬂ-'fmr"-i?r’l B 0
I\

3. RELACIONE LAS SIGUIEBTES PALABRAS

BUENAS PRACTICAS™ CRUZADA
CONTAMINACION MANIPULADORES
ENFERMEDAD- S SANEAMIENTO

PLAN T TRANSMITIDA POR ALIMENTOS -

PLAN DE CAPCITACION. MANUFACTURA
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POST TEST 5 CLAVES DE LA INOCLIDAD
NOMBRE APELLIDOD - T'T:a-r'nf:-; FECHA, 20/0212026
1. Inocuidad de los alimentos se define como:

a I[nocuidad se defina como la caracteristica que garantiza
que los alimentes que condumimps ng causan dafio 3
nuasira salud

b. Lalnocudad es un concepto que nos indica ka exslentia y
control de peligros asacados a ks productos desbnados
para al consuma humano, con el fin que no provaguen
dafios a la salud del consurmidor, especificaments para el
sector de almentas

c. Se refiere a la presencia de guimicos en los alimentos /
‘ﬂ:\.ﬁ.yhmnmrmﬂﬁ

2. ESCRIBA 2 PROCESOS QUE DEBEMOS REALIZAR PARA
GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
1. _Limplgng ul' o S oot

2. Mameila '-I._-’-I“"!?q_a' | @ :-;T.‘_ll'q_ll-\'-'-.-l. /

3. RELACIONE LAS SIGLNEBTES PALABRAS

BUENAS PRACTICAS". CRUZADA
CONTAMINACION — — MANIPULADORES
ENFERMEDAD — - SANEAMIENTO

PLAN — 7 T TRANSMITIDA POR ALIMENTOS

PLAN DE CAPCITAGION - MANUFACTURA
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CIG
PRR TEST 5 CLAVES DE LA INOCUIDAD

ez APELLIDD. (L lmel T HO0  FEGHA_ PN

1. Inoculdad de los alimentos sa define como;

3 caracteristica gue garantiia

a, Inpcuidad s defing coma |
uzan dafio a

gue lns aimentos Que COnSUMETDS no ca
nuestra salud
’Em‘La Irececuidad @s un concepto qu

l:-:ntrul de peligros asociados 2
para el consumo humana, con el
as a a salud del consumidor. especifcamente para el

a nos indica la exstencia ¥
los productos destinados
fin que no provoquen

dan
eoctor de alimentos
&, S:areﬁamampmﬁamiadaqu
d. Ay b son comecias

imicos en los alimeanios

5 ESCRIBA 2 PROCESOS QUE DEBEMOS REALIZAR PARA
GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

1. .-;'r.l'_l-'l-r".ll-;l*.l.iﬁ:'*:-'! Lo

2 nrfl’rr i

.

3. RELACIONE LAS SIGUIEBTES PALABRAS

BUENAS FH‘AETrﬂAEx\\ ——CRUZADA
CONTAMINACION _ MANIPULADORES
ENFERMEDAD M SANEAMIENTO

PLAN ~TRANSMITIDA POR ALIMENTOS

PLAN DE CAPCITAGION TTRANUFACTURA
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POST TEST 5 CLAVES DE LA INOCUIDAD
NOMBRE APELLIDO_ (i mi/ ~ / alor FECHA___ 2010212026
1. Inocuidad de los alimentos se define como:

8. Inocuidad se define ¢om la caracteristica que garantiza
fque kos alimentos [ue comsumimos o causan darig a
nuesira salud

b. Lalnocuidad es un concepto que nes indica la existencia y
condrol ge peligros asocados 3 los productos desbinados
para el consumo hurmnano, con el fin gue o provoguen
dafios a la sahsd del consurmidor, especiFcamente para el
sector de almentos

c. Se refiere a la presencia de quimicos en los alimentos
‘& Ay b son correctas

2. ESCRIBA 2 PROCESOS QUE DEBEMOS REALEZAR PARA
GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
FJ“"'-P‘“"‘.'H«, W A formnt

Iy .- 1 i | ]
2. {;r.-!Erf_.ﬁx Pl Ly Galbiiae b
|

3. RELACIONE LAS SIGUIEBTES PALABRAS

BUENAS PRACTICAS ™__ CRUZADA
CONTAMINAGION e MANIPULADORES
ENFERMEDAD -~ SANEAMIENTO

PLAN — g H“-{HANEMFH[?A POR ALIMENTOS
PLAN DE CAPCITAGION .~ — MANUFACTURA
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FRR TEST 5 CLAVES DE LA INOCUIDAD
NOMBRE APELLIDD "}, 14 FECHA 20/02/2026
1. Inocuidad de los alimentos se define como:

)K: Inocuidad =& define coma o caracterstica gue garantiza
que o5 ahimentos QuE CORMSUMIMGGS N3 CALEsan dafio 2
nuesira salud

b. La Inocwdad es un concepto gue nos indica la exstenca y
control de pelipros asociados a los productos gestinadaos
para € consumo humano; con el fire gue no provoguen
dafas a la salud del consumidor. especificamente para el
sector de alimentos

¢ Se refiera a la presencia de quimicos en los alimentos

d. Ay b son cormeclas

2 ESCRIBA 2 PROCESOS QUE DEBEMOS REALIZAR PARA
GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE Lﬂ-ﬂ ALIME
1. Faas A AR lod S S ae "]

3. RELACIONE LAS SIGUIEBTES PALABRAS

BUENAS PRACTICAS . CRUZADA
CONTAMINACION - MANIPULADORES
ENFERMEDAD- SANEAMIENTD

PLAN - [RANSMITIDA POR ALIMENTOS
PLAN DE CAPCITACION MANUFACTURA
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POST TEETEI CLAVES DE LA INOCUIDAD
NOMBRE APELLIDD | 'anll| (il FECHA 2000212026

1. Inocuidad de los alimentos se define como:

a Inocuidad se define coma la caracierisia gue garantiza
quig los afimentos gue ConsumImas No causan dana a
musEsira Salucl

b. L& Inoougad &5 unconceplo que nos indica a existencia y
contral de palipras asocados a les productas destinados
para el consuma humano, con & fin que o pravoguen
danos a la salud del consumidor, especificamente para e
seckor de alimenbes

c. Se refiere a la presenca de quimicos en los alimentos
W Ay bsoncomectas

2 ESCRIBA 2 PROCESOS QUE DEBEMOS REALIZAR PARA
GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

1. Simmd e ¥ Sofiahdmee)
L] T x

¢ i

2_ Ak ‘|.|'_;- :_I.,..- I'AI1.5‘|-|'|-"- i

3. RELACIONE LAS SIGUNEBTES PALABRAS

BUENAS PRACTICAS — CRUZADA
CONTAMINACION 5 MANIPULADORES
ENFERMEDAD - ., SANEAMIENTO

PLAN — : THANSMITIDA POR ALIMENTOS

PLAN DE CAPCITACION. T MANLFACTURA,
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PRR TEST S EL;UEB DE LA INOCUIDAD
NOMBRE APELLIDO .fﬂ Scal f’} frey FECHA___ 20/02/2026
1. Inocuidad de los llirﬁmlm a8 define como:

a  [nocuicad s define como la caraciensice que garantizg
que los alimentos que CORSUMIMGS NG causan dafo a
niesira salued

b Lalnocuidad es un concepho gue nos ndeCa i existenca y
control de pelipros asociados a los productos destinadng
nara ol consuma humano, con el fin gue ne provaguen
danias a b salud del consumider, espacificamente para &
seclor de akmentos

¢ _Se refiere a la presencia de quimicos en s almenios

._?j;_ﬁybin{lmfrictqa_f A
s ESCRIBA 2 PROCESOS QUE DEBEMOS REALIZAR PARA

GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
P P A

i 7
2. ,:i{u_ﬂ,_@_-‘r'ﬂ“"lﬁfiﬁf £ ==

3. RELACIONE LAS SIGUIEBTES PALABRAS

__CRUZADA

BUENAS PH.HGTE"-FS e MANIPULADORES

CONTAMINACION . " SANEAMIENTO

ENFERMEDAD —————c—"0 IMENTOS
e ~TRANSMITIDA POR AL

PLAN DE CAPCITACION MANUFACTURA
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POST Tfy § CLAVES DE LA INOCUIDAD
NOMBRE APELLIDO " Fey s iz FECHA 2010272026

=

1. Inocuidad de los lliml-anm ¢ define como:

a. Inocuidad se defire como la caratteristica gue gararitiza
gue Ios alimentos que CONSLMIMOE NG CEusan dano 5]
mUBsira e

b. La Inccwdad es un concepto que nos indica la existenca y
control de peligros asociados a los producios desbirados
para el consumo humano, con el fin que no provoguen
danos a la salud del consumidor, especicamente para el
sechor de alimentos

¢.Se refigre a la presenci quimiccs en los alimentas

~d. Ay bson comectas)

7 ESCRIBA 2 PROCESOS QUE DEBEMOS REALLIZAR PARA
GARANTIZAR LA [NOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

1. Jedinfd ja  HT —

—— —
2 o L ?“ c"‘-lﬁ'ﬁ""{“?.f'-"ﬁfl i

3. RELACIONE LAS SIGUIEBTES PALABRAS

BUENAS PRACTICAS . —CRUZADA
CONTAMINAGION — N MANIPULADORES Vs
ENFERMEDAD —————___ == SANEAMIENTO J
PLAN _— —— _— TRANSMITIDA POR ALIMENTOS
PLAN DE CAPCITACION = - MANUFACTURA



‘ | SECRETAR{A DE
BOGOT/\ | INTEGRACION SOCIAL

PRR TEST 5 CLAVES DE LA INOCUIDAD
) .-IFI !
NOMBRE APELLIDD  Ziferiy  /r f104] FECHA____ 20002202
1. Inocuidad de los alimentos se define como!

a. [noruidad se gefine come la caractenisiea gue garantizs
fguE |65 alimentos gue consummos No-causan datn a
fussira salud

b. LaInocuidad 3 uh concepts que nas ndica 8 exstonc |
condrol de polipros asacados a los productss deshingdns
para @l consumo humano. con & fin gue ~ provoguen
daras # la salud del consumidor, especcamente narg &
sector de abmentos

c. Serefiere a la presencia de guimicos én 0% alimentos

¥ Ay b soncomectas

2 ESCRIBA 2 PROCESOS QUE DEBEMOS REALIZAR PARA
GARAMNTIZAR LA HU‘EUIMD DE LOS ALIMENTOS
1. P’ b lechu de ventimenms da ot alimenros

2 Jwlo e toens o

3. RELACIOME LAS SIGUIEBTES PALABRAS

BUENAS PRACTICAS CRUZADA
CONTAMIMACION—" = MANIPULADORES
ENFERMEDAD————___— %~ BAMNEAMIENTO

PLAN —— o H.&HEMITIEH’L POR ALIMENTDS

PLAN DE CAPCITACION - ~— MANUFACTURA
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POST TEST 5 CLAVES DE LA INOCUIDAD

| f
NOMBRE AP'ELLIDD_.__,E_EJ‘_E.!:[W ﬁnh ol FECHA 2000212028
1. Inocuidad de los alimentos se define como:

a. Inocuidad se dEline cami |3 caratierisird que fgarantiesg
qLe los alimentos Hue ConsumImhng Nl Causar dafin a
nuestra salul

b. Lalnocudad es un concepte gue nos ndica ls enstentia y
control de pelipros asooados a los productos destinagos
para el consurmo humang, con el hin gue ne proweguer
dasnsg a i3 salpd del consumsor, espac Fc@mEnte para &
spchar de alimentas

¢ Se refiere a la presencig de quimicos en los alimentos
i Ay b son cofmectas

5 ESCRIBA 2 PROCESOS QUE DEBEMOS REALIZAR PARA
GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
1. Limpetes cigsinbeaen - S

2 Jawle oo WwnaS Calecrm < -

3. RELACIONE LAS SIGUIEBTES PALABRAS

BUENAS PRACTICAS—__ -CRUZADA
CONTAMINAGION—— ~MANIPULADORES
ENFERMEDAD —— >~ SANEAMIENTO

PLAN — . TRANSMITIDA POR ALIMENTOS

FLAN DE CAPCITACION T MANUFACTURA S

-
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** SECRETARIA DE

BOGOT/\ | INTEGRACIONSOCIAL = ;.

e
PRR TEST 5 CLAVES DE L& INOCUIDAD

NOMBRE APELLIDO FECHA Z0N02/2026
1. Inocuidad de los alimentos e define como:

a Inocuickd e defing coma by catacienstica que ganaritiid

Oue | alimentos fue ConSumiamos necusan chiire o

mursLra salun

b, Lalnocuidad e= un concepto gue mos indca la existencia
rontrol de pelipros asociados a bos praductes deslinacos
para ol consume humand.. con a| Fit quiz no provadquen
darios a la salud del consumidor. especificarente para el

zectar de almendos .
¢ Se refiere a la presencia de quimicos en |05 alimentos

d Ay b son cormectas

2. ESCRIBA 2 PROCESOS QUE DEBEMOS REALIZAR PARA
EAH.A.H_TIEAR LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

1 T Ll"_"'l

!
2. & _bmytage ¥ -

3. RELACIONE LAS SIGUIEBTES PALABRAS

BUENAS PRACTICAS CRUZADA
CONTAMINACION MANIPULADORES
ENFERMEDAD SANEAMIENTO

PLAN - TRANSMITIDA POR ALIMENTOS
PLAN DE CAPCITACION MANLUFACTURA
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BOGOT/\

SECRETARIA DE

INTEGRACION SOCIAL '

POST TEST 5 CLAVES DE LA INOCUIDAD
NOMBRE APELLIDO © o | . iis ~_FECHA 200022026
1. Inocuidad de los alimentos se define como:

& [nocuidad s& aefing camn la cataclenslica fue gandanbea
gue las alimentos U CONGUMIMDS Nd Causan aand 5
rpesira saluct

b Lalnocudad es un concepto que nos indica fa exstencia y
cantrol de pelipros asociadas a los productos destinados
pata el congumo humano, con @ fin que no. provoquen
danas a la salud del consumidor, especifcamente para e
sector de alimentos

¢, Serefiere a la presencia de quimicos en los alimengos
. Ay b s0n correcias

2 ESCRIBA 2 PROCESOS QUE DEBEMOS REALIZAR PARA
GARANTIZAR LA IH[}ELIDAD DE LOS ALIMENTOS
1. 1y ;

S Sl Sl P —_————— —_ —_— —_— -

3. RELACIONE LAS SIGUIEBTES PALABRAS

BUENAS PRACTICAS CRUZADA
CONTAMINACION MANIPULADORES
ENFERMEDAD" SANEAMIENTO

PLAN TRANSMITIDA POR ALIMENTOS
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{. Inocuidad de los alimentos se define coma:

a [noouidad se gefine come @ caractenstica que garantiza
que Ios almentos que consEMIMOs na tausan dafa a
risestra salud

b. LaInocuidad es un concepko que nos indica 13 existantia y
control de peligros asociados 2 05 productos destinados
para el consumo humana, can el fn que na. provoquen
dafos 3 1a sabud del consurador, espechicamente para &
sector de almentos

et Serefereala presencia de quimicos en los alimentos™
d. Ay b son comectas
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1. Inoculdad de los alimentos 58 define coma:

g Inociidad se define como 13 garacteristica que garantiza
que los allmentas gue consUMmimOs no causan Qanoc a
nuestra sl

b. Lalnocuidad es wn concepto gue nost indica i3 existencea y
cantrol de pebgros asociados a les productos destinadas
para el consuma humana, con el fin que no provoguen
dargs a la salud el consurnidor {'.-IIIE"__JfIf-'II"f" e para el

sector de almentos

c. Se rafiere a la prasencia de quimicé en los alimentos
,'JI:I:.-, & y b son cormectas

> ESCRIBA 2 PROCESOS QUE DEBEMOS REALIZAR PARA
GARANTIZAR LA m:u:u:mu nE L hLElIENquﬂ
1. Aamipedal L '—n':r‘t' ot

=

A ';'!- Ir T ""
> AR =l e T e =
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