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ACTA N° 0668 COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR NAZARETH CHINAUTA - 2022

FECHA: Fusagasuga, septiembre, 20 de 2022.
HORA: 02:30 p.m. - 03:30 p.m.

LUGAR: SERVICIO DE ALIMENTOS - COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR
NAZARETH CHINAUTA

TEMA: Control de plagas (Plan de saneamiento) y protocolo de alertas
microbiolégicas.

ASISTENTES: Técnico en gastronomia, nutricionista, auxiliares del servicio de alimentos.

ORDEN DEL DIA:
1. OBJETIVO:

Socializar el programa del plan de saneamiento basico correspondiente al control de
plagas y el protocolo de alertas microbiolégicas.

2. INTRODUCCION:

Sin lugar a dudas el control de insectos y roedores se constituye en una prioridad en todo
Servicio de Alimentacién, por cuanto la exposicién de insumos, productos en proceso y
productos terminados a estos animales hacen imposible asegurar el éxito del suministro
de una alimentacién sana y segura. Debe buscarse el control adecuado para evitar su
desarrollo exagerado mediante las técnicas de higiene, aseo, recolecciéon de basuras,
buen almacenamiento y proteccién de los productos alimenticios.

3. DESARROLLO:
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Se realiza la convocatoria del personal del servicio de alimentos.

Se realiza el pre-test obteniendo los siguientes resultados:

Nombre oenecias | e
Gloria Carmenza Sierra Sabogal 3 1
Andrés Gerardo Cangrejo 3 1
Nubia Heidy Ramos 3 1
Asuncion Reyes Mufioz 4 0
Mari Emilce Mufioz Gil 4 0
Maria Cristina Rodriguez Prieto 3 1
Sergio Esteban Sanchez Ortiz 4 0
Luz Mery Ardila Aguilar 3 1
Amanda Agresot Guerrero 3 1

Posteriormente, se realiza la socializacién de los componentes del plan de saneamiento
enfatizando en el programa de control de plagas.

Se exponen algunos medios para controlar las plagas en el servicio de alimentos, como
apoyo a las diferentes practicas ambientales que se encuentran en el hogar.

Se realiza la socializacién del protocolo de alertas microbiolégicas enfatizando en los
cuatro pilares de las BPM que garantizan la inocuidad alimentaria:

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
Realizar coccién adecuada

Mantener temperaturas de seguridad
Evitar contaminacién cruzada

Verificar estado de salud de manipuladores

-

BN

Coccién adecuada

Se deben calentar los alimentos entre 65°C y 74°C. Con una coccién adecuada se
pueden matar casi todos los microorganismos peligrosos. Se ha demostrado en estudios
que cocinar los alimentos hasta que alcancen una temperatura de 70°C puede contribuir a
garantizar su inocuidad para el consumo. En consecuencia, se debe prestar atencién
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especial para los cortes de carne picada, los redondos de carne asada, los trozos grandes
de carne y las aves enteras.

Temperaturas de seguridad

Es necesario durante el almacenamiento, mantener los alimentos a temperatura inferior a
5°C (camicos crudos, lacteos, pulpas de fruta, entre otros). La temperatura de servido
para alimentos calientes debe ser minimo de 60°C. Ademas, no se deben dejar reposar
mucho tiempo los alimentos después de servidos (maximo 30 minutos), porque al
alcanzar la temperatura ambiente las bacterias pueden volver a replicarse.

Hay que tener en cuenta que “La zona de peligro es el intervalo de temperaturas que va
desde los 5°C hasta los 60°C, en el cual los microorganismos se multiplican con gran
rapidez.”

Evitar la contaminacion cruzada

La contaminacién cruzada consiste en la transferencia de microorganismos entre
alimentos crudos, entre alimentos cocinados o entre alimentos crudos y cocinados.

Por tanto, hay que examinar los habitos de manipulacién y preparacién de alimentos para
determinar factores que pueden prevenir la contaminacion. Una de las medidas
fundamentales para evitar este tipo de contaminacién es un optimo lavado de manos en
las manipuladoras de alimentos.

Un buen lavado de manos se debe realizar en cada cambio de actividad y siempre que
sea necesario:

* Al saliry regresar al 4rea de elaboracién de alimentos.
» Al utilizar el sanitario.

Entre la manipulacién de alimentos crudos y cocinados.
» Al arreglarse o peinarse el cabello.

+  Después de comer, estornudar, toser o sonarse.

*  Después de manipular desperdicios y basuras.

* Al limpiarse el sudor, después de manipular dinero, teléfono celular u otros
aparatos.

Estado de salud de los manipuladores de alimentos

La Resolucién 2674 de 2013 exige contar con una certificacion médica en la cual conste
la aptitud o no para la manipulacién de alimentos, se deben tomar las medidas
correspondientes para que al personal manipulador de alimentos se le practique un
reconocimiento médico por lo menos una vez al afio. Sin embargo, los supervisores de los
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manipuladores y/o personas responsables de las unidades operativas deben hacer una
verificacion permanente del estado de salud de los manipuladores de alimentos.

Se resuelven dudas de los asistentes.

Se realiza el postest obteniendo los siguientes resultados:

Neribre Respuestas Respuestas

correctas Incorrectas
Gloria Carmenza Sierra Sabogal 4 0
Andrés Gerardo Cangrejo 4 0
Nubia Heidy Ramos 4 0
Asuncién Reyes Mufioz 4 0
Mari Emilce Mufioz Gil 4 0
Maria Cristina Rodriguez Prieto 4 0
Sergio Esteban Sanchez Ortiz 4 0
Luz Mery Ardila Aguilar 4 0
Amanda Agresot Guerrero 4 0

Se observa que el 100% de los participantes mejoraron su conocimiento frente al tema.

Compromisos Responsables . | Fecha de Ejecucion

Capacitacién plan de saneamiento | Felipe Jaramillo Octubre 2022

4. MATERIALES: Presentacion power point, esferos, marcadores, planilla.
5. ANEXOS: Evidencia fotografica y planilla de asistencia.
CONVOCATORIA. A necesidad.

En constancia de lo anterior firman:
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. Cargo o Tipo de . .
Nombres y Apellidos vineulacién Dependencia Firma

Mrada Robieda Girddo — Coordd modors Hozer Mg\ %
Nuat‘pée'\rs\\ H& Ng,.w*h - fﬁx&lm&[\_

Jas Fdiee Tomslh

Anexos: Registro Fotografico, Planilla de asistencia y test aplicados

Feéiﬂg.:rmﬂ 0 . i s o
Elaboré: Jose Felipe Jaramillo - Nutricionista Dietista.
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Test protocolo alertas microbiologicas y control de plagas
Nombre:QO\\(\ ’QJ\(& H‘?(‘ <

Elija una o las respuestas correctas.

A
1. ¢Cada cuanto tiempo se realiza fumigacién en la institucién? 3/\{

A. 1 vez al mes J& cada 6 meses

C. 2 veces al mes D. 1 vez cada dos meses.

antizan la jnocuidad alimentaria
2. ¢Mencione los4 pilares las BPM que gar Joléﬁ /‘é’ :

Cf:m"of na m{mncfcm(u)wcia D Sale

3. ¢A qué temperatura se debe realizar la cocciéon de las preparaciones calientes?
A. 50°Cy 55°C B. 24°Cy 35°C
K.65°Cy74°C D. 90°C y 112°C

4. Cada cuanto se debe realizar el lavado de manos
A. Despuésdeiral baiio  B. Al salir y regresar al area de elaboracién de alimentos
C. Al limpiarse el sudor, después de manipular dinero, teléfono celular ?\ Todas las anteriores

Pos test

1y

Elija una o las respuestas correctas.

1. ¢ Cada cuanto tiempo se realiza fumigacion en la institucion?
A. 1 vez al mes X cada 6 meses
C. 2 veces al mes D. 1 vez cada dos meses.

2. ¢ Mencione los 4 pilaje mrs BPM que garantizan la jnocuidad ali menta |a
Ald, ads,_ (), Gion Oy, ﬁ fm&{ o O\u WUO o; J/Mﬂ(((/f
C GUL (M"’ (] (jon ('wuul(/( I') Su)ul)l Jcl W\D

3. ¢A qué temperatura se debe realizar la coccién de las preparaciones calientes?
A. 50°Cy 55°C B. 24°C y 35°C
t% 65°Cy 74°C D. 90°Cy 112°C

4. Cada cuanto se debe realizar el lavado de manos
A. Después de ir al bafio  B. Al salir y regresar al area de elaboracién de alimentos
C. Al limpiarse el sudor, después de manipular dinero, teléfono celular . Todas las anteriores

Escaneado con CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k

Test protocolo alertas microbiolégicas y control de plagas

Nombre: YJz J1¢<r9 A Al [«

Elija una o las respuestas correctas.

1 sCada cuanto tiempo se realiza fumigacién en la institucion? / \_/
A. 1 vez al mes B. cada 6 meses X
C. 2 veces al mes D. 1 vez cada dos meses.

2 iMencione los 4 pilares las BPM que garantizan la inocuidad alimentaria_d
A_BUNELT0S en buen estad® Coched of entrada J salldq

C_des\Cecadwn D

3. ¢A qué temperatura se debe realizar la coccion de las preparaciones calientes?
A.50°Cy55°C B. 24°C y 35°C
(X.65°Cy 74°C*— D. 90°C y 112°C

4. Cada cuanto se debe realizar el lavado de manos

A. Después deir al bafio  B. Al salir y regresar al area de elaboracion de alimentos

C. Al limpiarse el sudor, después de manipular dinero, teléfono celular [X: Todas las anteriores =

Pos test

Elija una o las respuestas correctas.

1. ¢Cada cuanto tiempo se realiza fumigacion en la institucion? L)( / L!
A. 1 vez al mes B. cada 6 meses X
C. 2 veces al mes D. 1 vez cada dos meses.

2. ¢Mencione los 4 Eilares las BPM que garantizan la inocuidad alimentaria
A_la Yveng cooC L On B _Corloviiingcl 0 A Crorad g
ChanTener TenCera®vyqD Ya  5a\ud o \oS T¥5be | m:\ofej

3. ¢A qué temperatura se debe realizar la coccién de las preparaciones calientes?
A. 50°Cy 55°C B. 24°C y 35°C
C.65°Cy74°CX D.90°Cy112°C

a. Cada cuanto se debe realizar el lavado de manos
A. Después de ir al bafio  B. Al salir y regresar al area de elaboracién de alimentos
C. Al limpiarse el sudor, después de manipular dinero, teléfono celular D. Todas las anteriores ~
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Test protocolo alertas microbiolégicas y control de plagas

Nombre: Llaxia  SiccH.

Elija una o las respuestas correctas.

1. ¢Cada cuanto tiempo se realiza fumigacion en la institucion? 3 ,
A. 1 vez al mes »B. cada 6 meses ﬂ/
C. 2 veces al mes D. 1 vez cada dos meses.

2 ¢,Mencione los 4 pilares las BPM que garantizan la inocuidad alimentaria

AL‘\-(‘('M( j B
C e /(—'.\r\ N o\ r‘.\f\ D

3. ¢A qué temperatura se debe realizar la coccion de las preparaciones calientes?
A.50°Cy55°C B. 24°C y 35°C
wC.65°Cy74°C D. 90°Cy 112°C

4. Cada cuanto se debe realizar el lavado de manos
A. Después deir al bafio  B. Al salir y regresar al area de elaboracion de alimentos
C. Al limpiarse el sudor, después de manipular dinero, tel&éfono celular \p Todas las anteriores

Pos test

Elija una o las respuestas correctas.

1. ¢ Cada cuanto tiempo se realiza fumigacién en la institucion? L‘.J L’
A. 1 vez al mes X B. cada 6 meses
C. 2 veces al mes D. 1 vez cada dos meses.

¢ Mencione los 4 pllares las BPM que garantizan la inocuidad alimentaria
A. }"\f\’c n.m\' y Co ' \[‘\(\ C 'LO\\W&B F\J{T"C( (‘h‘l\T{\‘g{\\r\f\r o - }ru’lm
nmn"ﬁ \'\u'( \a$ \"d\?f'(r\""?\\rnn S \\\(\ (‘\( \ oS '—\‘{r\\. (e, r“rw‘&'
AQ AN J
3. ¢A qué temperatura se debe realizar la coccion de las preparaciones calientes?
A. 50°Cy 55°C B. 24°C y 35°C
-\C' 65°Cy 74°C D. 90°Cy 112°C

4. Cada cuanto se debe realizar el lavado de manos
A. Después de ir al bafio . B. Al salir y regresar al area de elaboracién de alimentos
C. Al limpiarse el sudor, después de manipular dinero, teléfono celular x D. Todas las anteriores
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Test protocolo alertas microbiolégicas y control de plagas

Nombre: Mcwb{‘ HMor o

Elija una o las respuestas correctas.

1. ¢Cada cuanto tiempo se realiza fumigacion en la institucion?

A. 1 vez al mes “B. cada 6 meses LfL/
C. 2 veces al mes D. 1 vez cada dos meses. \,‘]

2 ¢Menc10ne Ios 4 pilares las BPM que garantizan la inocuidad alimentaria
ARucna  CoceciS Cfd aliwntg waontener las temperato fe

ctviYav Qoﬂ'\caw\\v\uc)m D \abuecna Salvd S \o}
Qo eada, "(lc\‘_gq)cu:]byts

3. ¢A qué temperatura se debe realizar la coccién de las preparaciones calientes?
A.50°Cy55°C B. 24°C y 35°C
R, 65°Cy 74°C D. 90°C y 112°C

4 Cada cuanto se debe realizar el lavado de manos
A.Despuésdeiral bafio  B. Al salir y regresar al 4rea de elaboracion de alimentos
C. Al limpiarse el sudor, después de manipular dinero, teléfono celular M\Todas las anteriores

Pos test

Elija una o las respuestas correctas.

1. ¢Cada cuanto tiempo se realiza fumigacion en la institucion? E‘- /
A. 1 vez al mes B- cada 6 meses L!
C. 2 veces al mes D. 1 vez cada dos meses.

2. ¢Mencione los 4 pilares las BPM que garantizan la inocuidad alimentaria
A R

C D

3. (A qué temperatura se debe realizar la coccion de las preparaciones calientes?
A.50°Cy55°C B. 24°C y 35°C
X.65°Cy74°C D. 90°Cy 112°C

4. Cada cuanto se debe realizar el lavado de manos

A. Después deir al bafio  B. Al saliry regresar al area de elaboracién de alimentos
C. Al limpiarse el sudor, después de manipular dinero, teléfono celular 'BX Todas las anteriores
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Test protocolo alertas microbiolégicas y control de plagas

Nombre:‘ﬂ_ﬂ_&_!_w“‘

Elija una o las respuestas correctas.

1. ¢ Cada cuanto tiempo se realiza fumigacion en sttitucién?

A. 1 vez al mes B. cada 6 meses

C. 2 veces al mes D. 1 vez cada dos meses. R /L/
2. ¢Mencione los 4 pilares las BPM que garantizan la inocuidad alimentaria

A B

C D

3. ¢A qué temperatura se debe realizar la coccién de las preparaciones calientes?
A.50°Cy55°C B. 24°C y 35°C
C.e5°Cy74°Cyf D.90°Cy112°C

4. Cada cuanto se debe realizar el lavado de manos
A.Después deiral bafio  B. Al salir y regresar al area de elaboracién de alimentos
C. Al limpiarse el sudor, después de manipular dinero, teléfono celular D. Todas las anteriores /

Pos test

Elija una o las respuestas correctas.

1. ¢Cada cuanto tiempo se realiza fumigacién en la institucion?

A. 1 vez al mes B. cada 6 meses §” q / 4
C. 2 veces al mes D. 1 vez cada dos meses.

2. ¢Mencione Io§4 pilares las BPM que garantizan la inocuidad alimentaria PG
T PR e Y v Y Y
C

3. ¢Aqué temperatura se debe realizar la coccién de las preparaciones calientes?
A.50°Cy 55°C B.24°Cy 35°C

C.65°Cy74°C? D.90°Cy 112°C

4. Cada cuanto se debe realizar el lavado de manos

A. Después deiral bafio  B. Al salir y regresar al 4rea de elaboracién de alimentos
C. Al limpiarse el sudor, después de manipular dinero, teléfono celular D. Todas las anteriores d
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Test protocolo alertas microbioldgicas y control de plagas

? |
Nombre; <o «/o,,/n (et ¥ Ot//"‘?

Elija una o las respuestas correctas.

1. ¢ Cada cuanto tiempo se realiza fumigacién en la institucion?

A. 1 vez al mes B cada 6 meses
C. 2 veces al mes D. 1 vez cada dos meses.

¢Mencione los 4 pilares las BPM que garantizan la ingcuidad alim ntana /L/
A, ﬂa’eroooé Gcelien . g Maplenes fag amporoty s n;rwc’r

C fmlmn”!dm/dn Crureth 0 Salod de/ OO@/G?//O

3. ¢A qué temperatura se debe realizar la coccnon de las preparaciones calientes?
A.50°Cy 55°C B. 24°C-y 35°C
)(. 65°Cy 74°C D.90°Cy112°C

4. Cada cuanto se debe realizar el lavado de manos

A.Después deiral bafio  B. Al salir y regresar al area de elaboracién de alimentos
C. Al limpiarse el sudor, después de manipular dinero, teléfono celular X Todas las anteriores

Pos test

Elija una o las respuestas correctas.

1. ¢Cada cuanto tiempo se realiza fumigacion en la institucion?
A. 1 vez al mes K cada 6 meses a( /
C. 2 veces al mes D. 1 vez cada dos meses. Lf

2. ¢Mencione los 4 pilares las BPM que garantizan la inocuidad alimentaria
A B

C D

3. ¢A qué temperatura se debe realizar la coccién de las preparaciones calientes?
A. 50°C y 55°C B. 24°C y 35°C

¥ 65°Cy74°C D. 90°C y 112°C

4. Cada cuanto se debe realizar el lavado de manos

A. Después deiral bafio  B. Al saliry regresar al 4rea de elaboracién de alimentos

C. Al limpiarse el sudor, después de manipular dinero, teléfono celular B Todas las anteriores
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Test protocolo alertas microbiolégicas y control de plagas

Nombre: AS\)Q()\)T\ p\Q\i(Y—
C/

Elija una o las respuestas correctas.

1. ¢ Cada cuanto tiempo se realiza fumigacion en la institucién?
A. 1 vez al mes ) B. cada 6 meses (-[ / L{
C. 2 veces al mes D. 1 vez cada dos meses.

2. ¢Mencione los 4 pilares las BPM que g?antizan la inocuidad alimentaria

A. ¢

C

3. (A qué temperatura se debe realizar la coccion de las preparaciones calientes?
A. 50°Cy 55°C B. 24°C y 35°C
\.C. 65°C y 74°C D. 90°Cy 112°C

4. Cada cuanto se debe realizar el lavado de manos

A. Después deir al bafio  B. Al salir y regresar al 4rea de elaboraciép de alimentos
C. Al limpiarse el sudor, después de manipular dinero, teléfono celular ¥D. Todas las anteriores

Pos test

Elija una o las respuestas correctas.

1. ¢ Cada cuanto tiempo se realiza fumigacion en la institucién?

A. 1 vez al mes /é cada 6 meses L/ /L

C. 2 veces al mes D. 1 vez cada dos meses. '
2. ¢Mencione los 4 pilares las BPM que garantizan la inocuidad alimentaria

A B

) D

3. ¢A qué temperatura se debe realizar la coccion de las preparaciones calientes?
A.50°Cy55°C B. 24°Cy 35°C '

C.65°Cy74°C D. 90°Cy 112°C
4. Cada cuanto se debe realizar el lavado de manos

A. Despuésdeiralbafio  B. Al saliry regresar al area de elaboracién de alimentos
C. Al limpiarse el sudor, después de manipular dinero, teléfono celular D. Todas las anteriores
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