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ACTA N° 020 

 

FECHA:  Bogotá, abril, 11 de 2023. 

HORA:  01:30 p.m. - 02:30 p.m. 

LUGAR:  Oficina de profesionales  

TEMA:  Capacitación BPM: Clasificación de los alimentos y microorganismos   

ASISTENTES:  

Cristian Cristancho – técnico en gastronomía  

Marisela Rivera – Auxiliar de cocina  

Nubia García – Auxiliar de cocina  

Ana Samper – Auxiliar de cocina  

Yulieth Vega – Auxiliar de cocina  

Juliana Castro – Nutricionista 

ORDEN DEL DÍA: 

1. Convocatoria  

2. Prestrest  

3. Socialización  

4. Postest  

5. Dudas e inquietudes  

6. Cierre  

OBJETIVO: Socializar la clasificación  de los alimentos de acuerdo a su nivel de riesgo para la 

salud pública, realizando un especial énfasis en la contaminación de tipo biológico y 

microbiológico, dando a conocer generalidades de los mismos.  

INTRODUCCIÓN: Los alimentos contaminados microbiológicamente pueden representar un 

riesgo para la salud del consumidor final, por lo cual es importante identificar la clasificación de 

alimentos de acuerdo a sus condiciones y como estas pueden favorecer el crecimiento 

microbiano.  
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METODOLOGIA: Se comparte la presentación  realizada en power point  como ayuda visual 

mediante el grupo de WhatsApp del servicio de alimentos de tal manera que todos los 

participantes pueden tener acceso a la presentación desde sus teléfonos celulares. De igual 

manera se comparte tanto el  pretest  como el postest realizados en google formularios los cuales 

diligencian desde el teléfono. Durante la socialización se va explicando punto por punto los temas 

a tratar, finalmente se resuelven dudas e inquietudes de los participantes y se da cierre a la 

capacitación.  

DESARROLLO: 

1. Se realiza convocatoria a la reunión y se da el saludo de inicio.  

2. Se realiza aplicación del pretest  

3. Se realiza socialización del tema a tratar, clasificación de los alimentos y clasificación:  

- Contaminación en los alimentos: La contaminación alimentaria se define como la 

presencia de cualquier materia anormal en el alimento que comprometa su calidad 

para el consumo humano. 

La resolución 2674 de 2016 define un alimento contaminado como: Alimento que 

presenta o contiene agentes y/o sustancias extrañas de cualquier naturaleza en 

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en 

normas reconocidas internacionalmente.  

- Los alimentos se pueden clasificar de acuerdo a su riesgo para la salud pública de la 

siguiente manera:  

 De mayor riesgo en la salud pública: aquellos que puedan contender 

microorganismos patógenos y favorezcan la formación de toxinas o los que 

puedan contener productos químicos nocivos. 

 De riesgo medio en la salud pública: alimentos que puedan contener 

microorganismos patógenos, pero que normalmente no favorecen su 

crecimiento debido a las características de este o alimentos con baja 

probabilidad de contener microorganismos patógenos. 

 De menor riesgo en la salud pública: alimentos con poca probabilidad de 

contener microorganismos patógenos y que no favorecen su crecimiento 

debido a las características del mismo, o alimentos que no contienen productos 

químicos nocivos. 

- Se comparte la clasificación de alimentos para consumo humano de acuerdo con el 

riesgo en salud pública contenida en la resolución 719 de 2015.  

- Se aborda en tema de microorganismos definición y generalidades.  

 Definición: Son seres vivos pequeños que no pueden ser observados a simple 

vista y por ello se utilizan equipos especializados como los microscopios, 
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típicamente son organismos unicelulares, son considerados esenciales para la 

vida debido a su amplia diversidad y distribución en el planeta. Algunos de los 

organismos más estudiados pertenecen a grupos biológicos como lo son los 

protozoarios, algas, hongos y bacterias. 

Desde el descubrimiento de los primeros seres microscópicos se han realizado 

diferentes clasificaciones de acuerdo al tema de estudio, por ejemplo, dividirlos 

en dos grandes grupos: benéficos y no benéficos según el impacto que causan 

en otros seres vivos o el ambiente. 

 Generalidades: En las bacterias podemos encontrar grupos benéficos como 

la bacteria Clostridium Lochheadii o Cilliobacterium cellulosolvens que habita 

en el estómago de las vacas (rumen) que les da la capacidad de digerir cierto 

tipo de alimento (pasto). Por otra parte, podemos encontrar bacterias como 

Salmonella typhimurium que cuando se encuentran en grandes cantidades 

en el estómago puede causar enfermedades intestinales. 

 Los alimentos pueden contaminarse con microbios dañinos antes de 

comprarlos, o en casa si no se manipulan o cocinan adecuadamente. Como 

resultado, la intoxicación por alimentos puede afectar a familias individuales o 

puede ser parte de brotes más grandes 

 Para el crecimiento de cada especie de microorganismo hay una temperatura 

mínima, óptima y máxima. Según la temperatura máxima estos se clasifican 

en psicrófilos, mesófilos y termófilos 

 

4. Se realiza la aplicación del postest 

5. Se resuelven dudas e inquietudes  

6. Se da cierre a la capacitación  

Compromisos: 

Compromisos Responsables Fecha de Ejecución 

Capacitación BPM Nutricionista  Mayo de 2023 

 

  

https://www.niddk.nih.gov/health-information/informacion-de-la-salud/enfermedades-digestivas/intoxicacion-alimentos/sintomas-causas
https://www.cdc.gov/foodsafety/outbreaks/multistate-outbreaks/outbreaks-list.html
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Registro fotográfico 

 

 

 



https://v3.camscanner.com/user/download
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Pretest 

Nombre 
1. Que es un 

alimento 
contaminado  

2. Como se define un 
alimento de mayor 

riesgo en salud 
pública  

3. Que es un 
microorganismo  

4. Nombre un 
microorganismo 

que pueda 
transmitirse por 

la ingesta de 
alimentos en  
mal estado  

5. Cuál es 
la 

temperatura 
de la zona 
de riesgo 

para 
alimentos  

Cristian 
Fernando 
Cristancho es el que contiene 

agentes vivos 
(bacterias, virus, 
parásitos) o sustancias 
químicas (plaguicidas, 
hormonas) riesgosos 
para la salud del 
consumidor. 

Aquellos que puedan 
contender 
microorganismos 
patógenos y favorezcan 
la formación de toxinas 
o los que puedan 
contener productos 
químicos nocivos. 

es un ser vivo o 
un sistema 
biológico que solo 
puede visualizarse 
con el 
microscopio. 

Los 
microorganismos 
incluyen las 
bacterias, los 
protozoos, las 
algas y los 
hongos. 5 a 65 °C 

Marisela 
Rivera real  

Un alimento no apto 
para el consumo  

Aquellos que puedan 
contender 
microorganismos 
patógenos y favorezcan 
la formación de toxinas 
o los que puedan 
contener productos 
químicos nocivos. 

Son animales 
microscopios q 
contaminan los 
alimentos  Salmoeda  5 a 65 °C 

Ana 
samper 

Que presenta alguna 
aleracion  física o 
quimica 

Aquellos que puedan 
contender 
microorganismos 
patógenos y favorezcan 
la formación de toxinas 
o los que puedan 
contener productos 
químicos nocivos. 

Organismo no 
visible  que alera 
la composicion  de 
los alimentos Salmonera 5 a 65 °C 
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Yulieth 
vega  

Es aquel que contiene 
una sustancia estraña 
de cualquier 
naturaleza  

Aquellos que puedan 
contender 
microorganismos 
patógenos y favorezcan 
la formación de toxinas 
o los que puedan 
contener productos 
químicos nocivos. 

Es una bacteria 
que se produce en 
los alimentos y 
que se puede ver  La salmonella 5 a 65 °C 

Nubia 
García 
Hernández  

Es un alimento que 
presenta o contiene 
agentes o sustancias 
extrañas de cualquier 
naturaleza  

Aquellos que puedan 
contender 
microorganismos 
patógenos y favorezcan 
la formación de toxinas 
o los que puedan 
contener productos 
químicos nocivos. 

Es un ser vivo 
pequeño que se 
ve mediante el 
microscopio es un 
organismo 
unicelular la Salmonella  5 a 65 °C 

 

Postest  

Nombre 
1. Que es un alimento 

contaminado 

2. Como se define un 
alimento de mayor 

riesgo en salud pública 
3. Que es un 

microorganismo 

4. Nombre un 
microorganismo 

que  pueda  
transmitirse por 

la ingesta de 
alimentos en  mal 

estado 

5. Cuál es la  
temperatura 
de la zona 
de riesgo 

para 
alimentos 

Cristian 
Fernando 
Cristancho 
Cristancho 

Alimento que presenta 
sustancias extrañas de 
cualquier naturaleza en 
cantidades superiores a 
las permitidas en las 
normas nacionales, o 
en su defecto en 
normas reconocidas 
internacionalmente 

Aquellos que puedan 
contender 
microorganismos 
patógenos y favorezcan 
la formación de toxinas 
o los que puedan 
contener productos 
químicos nocivos. 

Son seres vivos 
pequeños que no 
pueden ser 
observados a 
simple vista 
pueden ser 
observados con  
equipos 
especializados 
como los 
microscopios 

Lactobacillus 
Bulgaricus 5 a 65 °C 
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Ana  
samper 

Alimento que presenta 
en su composicion 
sustancias extrañas 
que pueden afectar al 
consumidor 

Aquellos que puedan 
contender 
microorganismos 
patógenos y favorezcan 
la formación de toxinas 
o los que puedan 
contener productos 
químicos nocivos. 

Son seres vivos 
que se pueden 
observar con 
ayuda de un 
microscopio  Strepctococcus 5 a 65 °C 

Nubia 
García 
Hernández  

Es el que contiene 
bacterias virus o 
parásitos  

Aquellos que puedan 
contender 
microorganismos 
patógenos y favorezcan 
la formación de toxinas 
o los que puedan 
contener productos 
químicos nocivos. 

Es un ser vivo que 
solo puede verse 
mediante un 
microscopio  Salmonella 5 a 65 °C 

Yulieth 
vega  

Es cuando presenta 
una sustancia estraña 
de cualquier naturaleza  

Aquellos que puedan 
contender 
microorganismos 
patógenos y favorezcan 
la formación de toxinas 
o los que puedan 
contener productos 
químicos nocivos. 

Es una bacteria 
que se produce en 
los alimentos y 
que no se puede 
ver a simple vista La salmonella 5 a 65 °C 

Marisela 
Rivera real  

Es un alimento no apto 
para el consumo  

Aquellos que puedan 
contender 
microorganismos 
patógenos y favorezcan 
la formación de toxinas 
o los que puedan 
contener productos 
químicos nocivos. 

Es un animal 
microscopio 
El cual contamina 
los alimentos  La salmoeda  5 a 65 °C 
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