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ACTA N° 155
FECHA: Bogota, 19 de marzo de 2026.
HORA: 2:00 pm. - 3:00 pm.
LUGAR: Centro Integrarte Atencion Externa Grupo 5.
TEMA: Capacitacion BPM tipos de contaminacion en alimentos

ASISTENTES:

Wilver Alfredo Ramirez Lopez- Tecndlogo en alimentos
Manipuladores de alimentos (Se anexa lista de asistencia)

Auxiliares de servicios generales (Se anexa lista de asistencia)

ORDEN DEL DIA:

1. Saludo inicial al personal asistente.

2. Presentacion del pre test

3. Explicacion breve de la importancia de conocer como prevenir contaminacion en los alimentos.
4. Presentacion del post test

DESARROLLO:

1. Se da inicio a la capacitacion dando un saludo inicial a los asistentes, donde se explica los tipos de
contaminacion, como prevenir contaminacion de alimentos y de la importancia de aplicar las adecuadas
temperaturas a cada alimento en coccion o en conservacion,

2.Se presenta el pre test y la solucion del mismo.

3. Durante la jornada de capacitacion se desarrollaron temas esenciales relacionados con la inocuidad
alimentaria en los procesos de preparacion y manipulacion de alimentos. En primer lugar, se trabajo el
reconocimiento de los tipos de contaminacion que pueden afectar los alimentos, haciendo distinciéon entre
contaminacion fisica, quimica y biolégica. Se explico que estos riesgos pueden originarse por la presencia
de objetos extrafios, residuos de productos quimicos o la accion de microorganismos que comprometen la
seguridad del alimento.

Asimismo, se hizo énfasis en la prevencion de la contaminaciéon cruzada como una de las practicas mas
importantes dentro de la cocina. En este sentido, se reforzé la necesidad de conservar una adecuada
separacion entre alimentos crudos y cocidos, asi como de emplear utensilios, recipientes y tablas de corte
diferenciadas segun el tipo de alimento, con el fin de reducir riesgos durante la preparacion.
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De igual manera, se abordo el manejo adecuado de las temperaturas como factor ciave para conservar ia
calidad e inocuidad de los alimentos. Se recordaron los rangos seguros para refrigeracion, entre 0 °C y 4
°C, y para congelacion, por debajo de -18 °C, ademas de la importancia de asegurar cocciones adecuadas
segln las caracteristicas de cada producto. También se resalté la necesidad de verificar constantemente
las condiciones de almacenamiento y transporte para evitar alteraciones y posibles afectaciones sanitarias.

Por otra parte, se reforzaron las medidas preventivas asociadas con las buenas practicas de manipulacion.
Se insistié en la higiene personal de los manipuladores, especiaimente en el lavado correcto de manos y
en el uso apropiado de la dotacion o vestimenta de trabajo. Igualmente, se recordé la importancia de
mantener limpias y desinfectadas las superficies, equipos y utensilios, asi como de realizar una adecuada
disposicién de residuos para disminuir la presencia de plagas y otros focos de contaminacion.

Finalmente, se motivé a los participantes a incorporar estas acciones de manera permanenteé en sus
labores diarias, entendiendo que la aplicacion correcta de estas practicas contribuye de forma directa a la
proteccion de la salud de los consumidores y al aseguramiento de alimentos inocuos.

4. Se entrega el post test y se espera a la solucién del mismo dando una retroalimentacion

Compromisos:

Compromisos 03 Responsables Fecha de Ejecucion

Cumplir con las buenas practicas de manipulaciéon | Manipuladores de | A lo largo de |Ila
de alimentos, temperaturas seguras en la | alimentos y tecnélogo en | ejecucion del
conservacion y coccion de los alimentos, utilizar | alimentos del centro | contrato.
herramientas como termdmetros de alimentos para | Integrarte Atencion
asegurar la inocuidad, reportar cualquier | externa grupo 5
irregularidad en los equipos de refrigeracion o
congelacion.

CONVOCATORIA. No aplica
Fn constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de

: Dependencia '
vinculacion P Firma

Nombres y Apellidos

Centro Integrarte
Atencion Externa
Grupo 5

Tecndlogo en

Wilver Ramirez Lopez .
alimentos
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Anexos: Registro fotografico y listado de asistencia

Elabord: Wilver Alfredo Ramirez Lépez / Tecnologo en alimentos.
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Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social

Teléfono: 3 27 97 97
Correo electronico institucional: integracion@sdis.qov.co
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PRE Y POST TEST
BPM Tipo de contaminacion de alimentos
Pre test

NOMBRE:U \(\‘E{ Toacin AN FecHa: |9 - 3-2074

SELECCIONE UNA SOLA OPCION COMO RESPUESTA CORRECTA

. £Qué es la contaminacion en los alimentos?
Cuando el alimento cambia de color al cocinarse.

A

X Cuando el alimento contiene agentes o sustancias que pueden daifanar la salud
C. Cuando el alimento esta muy caliente.
D. Cuando el alimento tiene buen sabor.

Respuesta correcta: &
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2 (,Cuél de los scgulentes es un ejemplo de contammacuon fusma?

A. Presencia de bacterias en la carne.
B. Restos de detergente en una olla.
. Un cabello dentro de la comida.

D. Un virus en el agua.
Respuesta correcta: &
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3. g,Cuél es una forma de prevenir la contammacnon de |os allmentos?

A. Mezclar alimentos crudos con cocidos.

B. No lavar las manos antes de cocinar.
C. Dejar la comida varias horas fuera de la nevera.
Mantener limpias las manos, utensilios y superficies.

Post test

. ¢Qué es la contaminacién en los alimentos?
A. Cuando el alimento cambia de color al cocinarse.

—————————
————————

W Cuando el alimento contiene agentes o sustancias que pueden dananar la salud.
C

. Cuando el alimento esta muy caliente.
D. Cuando el alimento tiene buen sabor.

Respuesta correcta: =

I e

2 z,Cual de los sngunentes es un ejemplo de contammaclon ﬂsnca?

A. Presencia de bacterias en la carne.

B. Restos de detergente en una olla.
dUn cabelio dentro de la comida.

. Un virus en el agua.
Respuesta correcta: %=
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3. ;Cual es una forma de prevemr la contammaclon de los allmentos?

A. Mezclar alimentos crudos con cocidos.

B. No lavar las manos antes de cocinar.
C. Dejar la comida varias horas fuera de la nevera.

}mantener limpias las manos, utensilios y superficies.




PRE Y POST TEST
BPM Tipo de contaminacién de alimentos
Pre test

NOMBREIS(]&OE%Z\U) Q(g L FECHA: | q _02-2026

SELECCIONE UNA SOLA OPCION COMO RESPUESTA CORRECTA

. ¢ Qué es la contaminacion en los alimentos?

. Cuando el alimento cambia de color al cocinarse.
- Cuando el alimento contiene agentes o sustancias que pueden dafianar la salud.

Cuando el alimento esta muy caliente.
D. Cuando el alimento tiene buen sabor.

Respuesta correcta: B
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2. ¢ Cual de los siguientes es un ejemplo de contaminacion fisica?
A. Presencia de bacterias en la carne.

. Restos de detergente en una olla.
Un cabello dentro de la comida.

. Un virus en el agua.
Respuesta correcta: @
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3. ;¢ Cual es una forma de prevenir la contaminacién de los alimentos?
A. Mezclar alimentos crudos con cocidos.

B. No lavar las manos antes de cocinar.
C. Dejar la comida varias horas fuera de la nevera.

F.‘ Mantener limpias las manos, utensilios y superficies.

Post test

. .Qué es la contaminacién en los alimentos?
A. Cuando el alimento cambia de color al cocinarse.
?Cuando el alimento contiene agentes o sustancias que pueden dananar la salud.
. Cuando el alimento esta muy caliente.
D. Cuando el alimento tiene buen sabor.

Respuesta correcta: #
2. Cbé! de los siguientes es un ejemplo de contaminacion fisica?
A. Presencia de bacterias en la carne.
B. Restos de detergente en una olla.
Un cabello dentro de la comida.

D. Un virus en el agua.
Respuesta correcta: #¢
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3. ¢Cuél es una forma de prevenir la contaminacién de los alimentos?
A. Mezclar alimentos crudos con cocidos.
B. No lavar las manos antes de cocinar.

Dejar la comida varias horas fuera de la nevera.

C
%Mantener limpias las manos, utensilios y superficies.
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| PRE Y POST TEST
| BPM Tipo de contaminacion de alimentos
Pre test

|
| NOMBRE: Lins (oY \g9 (v onsa§ FECHA:AA /o3 /106
l

SELECCIONE UNA SOLA OPCION COMO RESPUESTA CORRECTA

| . ¢Qué es la contaminacion en los alimentos?
A. Cuando el alimento cambia de color al cocinarse.
Cuando el alimento contiene agentes o sustancias que pueden dananar la salud.
C. Cuando el alimento esta muy caliente.
D. Cuando el alimento tiene buen sabor.

Respuesta correcta: I

2. ;Cual de los siguientes es un ejemplo de contaminacion fisica?

A. Presencia de bacterias en la carne. |
Restos de detergente en una olla. |
Un cabello dentro de la comida. [

D. Un virus en el agua.

Respuesta correcta: €& ‘
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os alimentos?
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3. ;(Cual es una forma de prevenir la contaminacion de |

A. Mezclar alimentos crudos con cocidos.

B. No lavar las manos antes de cocinar.

C. Dejar la comida varias horas fuera de Ia nevera.
Mantener limpias las manos, utensilios y superficies.

Post test

. ¢ Qué es la contaminacién en los alimentos?

A. Cuando el alimento cambia de color al cocinarse.
Cuando el alimento contiene agentes o sustancias que pueden dananar la salud.

C. Cuando el alimento esta muy caliente.
D. Cuando el alimento tiene buen sabor.

Respuesta correcta: 8
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ejemplo de contaminacién fisica?
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2. ;Cual de los siguientes es un
A. Presencia de bacterias en la carne.
B. Restos de detergente en una olla.
Un cabello dentro de la comida.

. Un virus en el agua.
Respuesta correcta: &8
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3. ;Cual es una forma de prevenir la contaminacioén de los alimentos?
A. Mezclar alimentos crudos con cocidos.

B. No lavar las manos antes de cocinar. i

C. Dejar la comida varias horas fuera de la nevera.
7§ Mantener limpias las manos, utensilios y superficies.

——




PRE Y POST TEST

BPM Tipo de contaminacién de alimentos

Pre test

NOMBRE.PC‘ V1l (/5 a /Béxo iy FECHA: , 0// ’05 ’an(lé

SELECCIONE UNA SOLA OPCION COMO RESPUESTA CORRECTA

. ¢ Qué es la contaminacion en los alimentos?
A. Cuando el alimento cambia de color al cocinarse.

|
1
|
|
|
|
|
|
|
. Cuando el alimento contiene agentes o sustancias que pueden dafanar la salud. I
C. Cuando el alimento esta muy caliente.
D. Cuando el alimento tiene buen sabor.
Respuesta correcta: @

|
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2. ¢Cual de los siguientes es un ejemplo de contaminacién fisica?
A. Presencia de bacterias en la carne.
B. Restos de detergente en una olla.
E)Un cabello dentro de la comida.
. Un virus en el agua.
Respuesta correcta: &
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3. ¢ Cual es una forma de prevenir la contaminacién de los alimentos?
A. Mezclar alimentos crudos con cocidos.
B. No lavar las manos antes de cocinar.

. Dejar la comida varias horas fuera de la nevera.
. Mantener limpias las manos, utensilios y superficies.

. ¢Qué es la contaminacién en los alimentos?
A, Cuando el alimento cambia de color al cocinarse.

|
|
|
]1’ Post test
|

XCuando el alimento contiene agentes o sustancias que pueden dafnanar la salud.

\ Cuando el alimento esta muy caliente.
D. Cuando el alimento tiene buen sabor.

Respuesta correcta: B
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| Z},ci]éu de ld;;iuguien’tés es un ejemplo de contaminacion fisica?

A. Presencia de bacterias en la carne.

B. Restos de detergente en una olla. ‘
|

|
i Un cabello dentro de la comida.
~Un virus en el agua.

/ Respuesta correcta: C
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3. ¢Cual es una forma de prevenir la contaminacion de los alimentos?

A. Mezclar alimentos crudos con cocidos.
B. No lavar las manos antes de cocinar.
C. Dejar la comida varias horas fuera de la nevera.
. Mantener limpias las manos, utensilios y superficies.




