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Comunidad de Cuidado Hogar Casa Nostra

Fecha

15/06/2026 03:00 pm a 04:00 pm

Tema

Prevencion de contaminacion cruzada entre alimentos y superficies

Desarrollo

1. Orden del dia

Introduccion a la actividad
Recursos
Metodologia

2. Introduccion a la actividad

El dia 15 de junio de 2026, en cumplimiento de los estandares de calidad y seguridad
alimentaria establecidos por la legislacion colombiana, se llevé a cabo una capacitacion
dirigida al personal auxiliar de cocina referente al tema de prevencion de contaminacién
cruzada entre alimentos y superficies.

La contaminacion cruzada es una de las principales causas de enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA) en el servicio de alimentacion. Ocurre cuando los
microorganismos se transfieren de un alimento, superficie, utensilio o persona a otro
alimento, comprometiendo su inocuidad. En la manipulacion de alimentos, prevenir la
contaminacion cruzada entre alimentos crudos y cocidos, asi como entre los alimentos
y las superficies de trabajo, es una responsabilidad fundamental de cada trabajador. Es
indispensable conocer los tipos de contaminacién cruzada, las practicas de separacién
de alimentos, la correcta limpieza y desinfeccion de superficies y utensilios, y el uso
adecuado de tablas y areas de trabajo. Durante esta actividad, se abordaran las
técnicas, medidas y criterios establecidos para prevenir la contaminacién cruzada de
manera efectiva y segura.

3. Recursos

Pretest y postest
Tablero

4. Metodologia

La actividad comienza con la aplicacion de un pre-test de 3 preguntas relacionadas con
la prevencion de la contaminacién cruzada entre alimentos y superficies, o que permitira
identificar el nivel de conocimiento inicial de los participantes sobre el tema. Este
ejercicio se complementa con una breve dinamica de preguntas y respuestas, en la que
se fomenta la participacidon activa del grupo para compartir sus experiencias y
conocimientos previos, creando asi un ambiente de aprendizaje colaborativo desde el
inicio.

Presentacion Teérica: Se expone de manera clara y concisa los principales puntos
sobre la prevencion de contaminacién cruzada entre alimentos y superficies. Algunos
de los temas clave a tratar son:
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Tipos de contaminacién cruzada: Directa (contacto entre alimentos crudos y
alimentos cocidos), indirecta (a través de superficies, utensilios o equipos) y
por manipulacion (a través de las manos del personal).

Separacion de alimentos: Almacenamiento y manipulacion por separado de
alimentos crudos y cocidos, uso de recipientes tapados y organizacion
adecuada en refrigeracion (alimentos cocidos en la parte superior y crudos en
la inferior).

Limpieza y desinfeccion de superficies y utensilios: Uso correcto de
detergentes y desinfectantes, con las concentraciones y tiempos de contacto
adecuados para eliminar microorganismos de mesones, tablas y equipos.
Uso diferenciado de tablas y utensilios: Asignacion de tablas por color segun el
tipo de alimento (carnes, vegetales, alimentos cocidos) para evitar el contacto
cruzado.

Errores comunes que generan contaminacion cruzada: Identificacion y
correccion de malas practicas frecuentes en el servicio de alimentos, como usar la
misma tabla para alimentos crudos y cocidos o no desinfectar las superficies entre
tareas.

5. Demostracion Practica:

Se realiza una demostraciéon practica paso a paso de las medidas para prevenir la
contaminacion cruzada, incluyendo la correcta separacion de alimentos crudos y
cocidos y la limpieza y desinfeccién de superficies y utensilios, siguiendo los protocolos
de inocuidad establecidos. Se puede apoyar con un video instructivo y se invita a los
participantes a practicar las técnicas en tiempo real, verificando la ejecuciéon adecuada
de cada paso.

Finaliza la actividad agradeciendo la participacion activa de los colaboradores, y recalca
la importancia de prevenir la contaminacidn cruzada entre alimentos y superficies como
medida fundamental de bioseguridad y seguridad alimentaria.

6. Ejercicio practico final:

Al final de la actividad, se realiza un pos-test de 3 preguntas, similar al pre-test, para
evaluar los avances en el conocimiento adquirido. Posteriormente, se lleva a cabo una
reflexion grupal en la que los participantes pueden compartir como planean aplicar las
medidas de prevencién de la contaminacién cruzada en su trabajo diario, fortaleciendo
el compromiso con la seguridad alimentaria. Se cierra la sesidon agradeciendo la
participacion y reforzando la importancia de seguir los protocolos para garantizar la
salud y el bienestar de los consumidores.

Se realiza anexo de registro fotografico, pre-test y pos-test y lista de asistencia
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NOTA ACLARATORIA: EL REGISTRO FOTOGRAFICO ORIGINAL REPOSA EN EL DRIVE

DE LA COMUNIDAD DE CUIDADO.

Asistentes MEIES Cargo/Rol Dependencia
Se anexa lista de asistencia No aplica No aplica

Compromisos Actividad Responsable Fecha limite
No se generaron compromisos No Aplica No Aplica

Préxima reunion

No aplica

Elabord

William Andrés Rodriguez Molina
Nutricionista
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Comunidad de Cuidado Hogar Casa Profesional: William Andres Rodriguez

| Convenio 9577 de 2024

Nostra I Molina - Nutricionista

EVALUACION DE CONOCIMIENTOS

Prevencién de Contaminacién Cruzada entre Superficies y Alimentos

R T s U T T

e | Voolo, Teia na R Aus (C

Instrucciones: Marque con una X en la columna VERDADERO o FALSO segun corresponda a cada enunciado.

Enunciado VERDADERO  FALSO
1 Usar el mismo utensilio sin lavar para manipular alimentos crudos y cocidos }X’ o
" | puede causar contaminacién cruzada.
2 Es seguro cortar vegetales y carnes crudas en la misma tabla de corte sin = :
" | desinfectarla entre usos. \2'
3 Lavar y desinfectar las superficies de trabajo antes y después de cada % o
" | preparacién ayuda a prevenir la contaminacién cruzada.

POS TEST

Instrucciones: Marque con una X en la columna VERDADERO o FALSO segun corresponda a cada enunciado.

Enunciado VERDADERO  FALSO

La contaminacidn cruzada solo ocurre cuando los alimentos crudos entran

1. : ) ) o p<
en contacto directo con los alimentos cocidos.
2 Almacenar carnes crudas en la parte superior del refrigerador, sobre los o
" | alimentos listos para consumir, es una practica segura. 9<
3 El uso de tablas de corte diferenciadas por color para cada tipo de alimento X 5

es una medida efectiva para prevenir la contaminacién cruzada.

William Andres Rodriguez Moling | Nutricionista | Convenio 9577 de 2024
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EVALUACION DE CONOCIMIENTOS

Prevencion de Contaminacién Cruzada entre Superficies y Alimentos

PRE TEST

Nombre: /\A Snael M o 207 Cargo: Tecncs en (:}EK“’(&vbm 1D

Instrucciones: Marque con una X en la columna VERDADERO o FALSO seguin corresponda a cada enunciado.

# Enunciado VERDADERO  FALSO

Usar el mismo utensilio sin lavar para ma nipular alimentos crudos y cocidos
puede causar contaminacion cruzada. ¢

2 Es seguro cortar vegetales y carnes crudas en la misma tabla de corte sin o \d
" | desinfectarla entre usos.
3 Lavar y desinfectar las superficies de trabajo antes y después de cada é{ o

preparacion ayuda a prevenir la contaminacién cruzada.

e B S R R

Instrucciones: Marque con una X en la columna VERDADERO o FALSO segtin corresponda a cada enunciado.

Enunciado VERDADERO  FALSO

La contaminacidn cruzada solo ocurre cuando los alimentos crudos entran o &
en contacto directo con los alimentos cocidos.
2 Almacenar carnes crudas en la parte superior del refrigerador, sobre los o é(
" | alimentos listos para consumir, es una practica segura. :
3 El uso de tablas de corte diferenciadas por color para cada tipo de alimento &/ &
" | es una medida efectiva para prevenir la contaminacidn cruzada.

William Andres Rodriguez Molina | Nutricionista | Convenio 9577 de 2024

/
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EVALUACION DE CONOCIMIENTOS

Prevencién de Contaminacién Cruzada entre Superficies y Alimentos

 PRETEST

'

Nombre: /\/ L ‘e /u"c’j Lo\ ding Cargo: Au x CC

Instrucciones: Marque con una X en la columna VERDADERO o FALSO segun corresponda a cada enunciado.

Enunciado VERDADERO  FALSO

Usar el mismo utensilio sin lavar para manipular alimentos crudos y cocidos \Q/
puede causar contaminacion cruzada.

Es seguro cortar vegetales y carnes crudas en la misma tabla de corte sin &
desinfectarla entre usos. Q

Lavary desinfectar las superficies de trabajo antes y después de cada . o
preparacion ayuda a prevenir la contaminacién cruzada. 9(

R e R T i

Instrucciones: Marque con una X en la columna VERDADERO o FALSO segtin corresponda a cada enunciado.

# Enunciado VERDADERO = FALSO

La contaminacidn cruzada solo ocurre cuando los alimentos crudos entran o §2’
en contacto directo con los alimentos cocidos.
2 Almacenar carnes crudas en la parte superior del refrigerador, sobre los = &7
" | alimentos listos para consumir, es una practica segura.
3 El uso de tablas de corte diferenciadas por color para cada tipo de alimento X o

es una medida efectiva para prevenir la contaminacién cruzada.

Wilfiam Andres Rodriguez Moling | Nutricionista | Convenio 9577 de 2024
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EVALUACION DE CONOCIMIENTOS

Prevencion de Contaminacién Cruzada entre Superficies y Alimentos

_PRE TEST

Hombre: /"!];r. b bawmpes Sl A

Instrucciones: Marque con una X en la columna VERDADERO o FALSO segtin corresponda a cada enunciado.

# Enunciado VERDADERO = FALSO

o

Usar el mismo utensilio sin lavar para manipular alimentos crudos y cocidos 3
puede causar contaminacién cruzada. 3<

2 Es seguro cortar vegetales y carnes crudas en la misma tabla de corte sin o \ 4
" | desinfectarla entre usos.

3 Lavary desinfectar las superficies de trabajo antes y después de cada Q/ o
" | preparacién ayuda a prevenir la contaminacién cruzada.

T e

Instrucciones: Marque con una X en la columna VERDADERO o FALSO segtin corresponda a cada enunciado.

Enunciado ' VERDADERO  FALSO

1 La contaminacidn cruzada solo ocurre cuando los alimentos crudos entran o &/
" | en contacto directo con los alimentos cocidos.

2 Almacenar carnes crudas en la parte superior del refrigerador, sobre los o 3?’
" | alimentos listos para consumir, es una practica segura. ;

3 El uso de tablas de corte diferenciadas por color para cada tipo de alimento ;&/ o

es una medida efectiva para prevenir la contaminacién cruzada.

William Andres Rodriguez Molina | Nutricionista | Convenio 9577 de 2024

&/
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EVALUACION DE CONOCIMIENTOS

Prevencidn de Contaminacién Cruzada entre Superficies y Alimentos

PRE TEST

1/ g X
Nombre: | Ay Towes e Aix e

Instrucciones: Marque con una X en la columna VERDADERO o FALSO segtin corresponda a cada enunciado.

# Enunciado VERDADERO  FALSO

1 Usar el mismo utensilio sin lavar para manipular alimentos crudos y cocidos Y &
" | puede causar contaminacién cruzada.

2 Es seguro cortar vegetales y carnes crudas en la misma tabla de corte sin o
" | desinfectarla entre usos. \g

3 Lavar y desinfectar las superficies de trabajo antes y después de cada y o
* | preparacién ayuda a prevenir la contaminacién cruzada. 4

e S S S R e

Instrucciones: Marque con una X en la columna VERDADERO o FALSO segtin corresponda a cada enunciado.

Enunciado VERDADERO = FALSO

1 La contaminacién cruzada solo ocurre cuando los alimentos crudos entran 5 \ 5
" | en contacto directo con los alimentos cocidos. /
2 Almacenar carnes crudas en la parte superior del refrigerador, sobre los & \Q/

alimentos listos para consumir, es una prdctica segura.

El uso de tablas de corte diferenciadas por color para cada tipo de alimento \{
es una medida efectiva para prevenir la contaminacién cruzada. '

William Andres Rodriguez Moling | Nutricionista | Convenio 9577 de 2024
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EVALUACION DE CONOCIMIENTOS

Prevencion de Contaminacién Cruzada entre Superficies y Alimentos

- PRE TEST

Nombre: :jcw\ci HA /\%Jé“/a Cargo: AU’* cC ‘,

Instrucciones: Marque con una X en la columna VERDADERO 0 FALSO segun corresponda a cada enunciado.

' Enunciado VERDADERO = FALSO

1 Usar el mismo utensilio sin lavar para manipular alimentos crudos y cocidos X &
" | puede causar contaminacién cruzada.

2 Es seguro cortar vegetales y carnes crudas en la misma tabla de corte sin & R/
" | desinfectarla entre usos. :

3 Lavar y desinfectar las superficies de trabajo antes y después de cada )g( o
" | preparacién ayuda a prevenir la contaminacién cruzada.

S R R T T

Instrucciones: Marque con una X en la columna VERDADERO o FALSO segtin corresponda a cada enunciado.

Enunciado VERDADERO = FALSO

La contaminacién cruzada solo ocurre cuando los alimentos crudos entran
1. : . . o p-¢
en contacto directo con los alimentos cocidos.
2 Almacenar carnes crudas en la parte superior del refrigerador, sobre los o X
" | alimentos listos para consumir, es una practica segura.
3 El uso de tablas de corte diferenciadas por color para cada tipo de alimento >Q/ o
" | es una medida efectiva para prevenir la contaminacién cruzada.

William Andres Rodriguez Molina | Nutricionista | Convenio 9577 de 2024



