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ACTA N° A014.CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR CASA SANTA MARIA -
2022

FECHA: Bogota 29 de NOVIEMBRE del 2022.
HORA: 2:00 p.m. - 3:00 p.m.

LUGAR: Centro Comunidad de Cuidado Hogar Casa Santa Maria.

TEMA: Inocuidad en los alimentos, temperaturas y cadena de frio e los alimentos.

ASISTENTES: Hector Leonardo Moreno (tecndlogo de alimentos) y William Benitez
Lépez (coordinador responsable de la unidad operativa). Y Manipuladores, servicios
generales de centro comunidad de cuidado Hogar casa Santa Maria.

ORDEN DEL DIA: Saludo de bienvenida, introduccién del tema a exponer, explicacion
del tema a tratar, despejar las dudas del tema, aplicar pre test y pos test, registro
fotografico de la actividad.

OBJETIVO: Capacitar al talento humano acerca de la inocuidad en los alimentos y como
garantizarle mediante las temperaturas y la cadena de frio.

INTRUDUCCION: segun el decreto 3075 de 1997 y la resolucion 2674 del 2013
dictaminan las normas basicas de procesamiento de alimentos con el animo de fortalecer
al personal manipulador y de servicios generales en el entorno alimentario, resaltando la
importancia como factor de riesgo en el Sistema Alimentario con base en estas hormas
capacitamos a nuestro personal manipulador , acerca de la inocuidad de los alimentos y
como garantizarla mediante los procesos térmicos aplicados por altas y bajas
temperaturas durante su coccion y la otra mediante su almacenamiento

Expuesto el tema a tratar se aclaran las diferentes dudas acerca del tema previo para la
operacion optima del servicio.
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Se realiza y se aplica el Pre test y el Post test a cada uno de los participantes para poder

identificar y determinar la aceptacion y el aprendizaje de la capacitacién frente al tema
mencionado anteriormente.

Después de realizar la previa revision de los post test frente vs. al pre test se determiné
que el Personal del area de servicio de alimentos y Aux de servicios Generales donde los

asistentes entendieron los conceptos brindados frente al tema expuesto del mundo
alimentario.

Actividades desarrolladas: Se imparte y se brinda la capacitacion del tema pertinente frente a la
inocuidad en los alimentos, temperatura y cadena de frio.

NOTA: se aprovechd la reunién para concientizar referente a las diferentes actividades

establecidas dentro del servicio de alimentos, tales como toma de contra muestras y
temperaturas de servido.

Compromisos:

Compromisos Responsables Fechaae
P : Ejecucion
\4
\

CONVOCATORIA. Se propone una nueva capacitacion para el dia 15 de diciembre del 2022
con el tema, Composicion fisica, quimica y biolégica de los alimentos, como asegurar su vida util
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En constancia de lo anterior firman:
Nombres y Apellidos SAIGO 0 RIR0 06 Dependencia Firma

vinculacion

Centro comunidad

William Alberto Benitez Cuorinador def y cuidado hogar
centro ;
casa santa Maria

Centro comunidad
y cuidado hogar
casa santa Maria

Hector Leonardo Técnico en
Moreno gastronomia

Anexos: Evidencias fotografias de la actividad, pre test y pos test, lista de asistencia.
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. PROCESO PRESTACION DE LOS SERVCICIOS SOCIALES Seseagaleni
i\, PROCEDIMIENTO DE CAPACITACION EN ESTILOS DE VIDA SALUDABLE Version: 2
"oe socorabe POS TEST -
INOCUIDAD ALIMENTARIA TEMPERATURA Y CADENA DE FRIO EN LOS ALIMENTOS ) s
SCCRETARIA DE INTEGRACION SOCI!]L Pégina: 1 de 1

Marque con una X la respuesta correcta \TJW

1

Cuales son los proceso termicos aplicados a los alimentos por altas temperaturas.

CO']//OJ \/0\”’7“, -)l/l« /D@/ﬂw/'{ ﬂlé?@ Qo‘A/;/lc

refrigeracion esterilizacion,escaldado, empacado

escaldado,coccion esterilizacion pasteurizacion,

liofilizacion

Q|0 |T|o

todas las anteriores

Describa que es inocuidad alimentaria

\’{e\3t<1\o\| ?f\v\f\u en O\Amw Co«-\é\c.'\ﬁv\.es

cuales son los proceso mencionados en la cadena de frio y almacenamiento de alimentos

escaladado, coccion , pasteurizacion

aspersion,imersion,placas y tanques de liofilizado

@O |T(o]| W

refrigeracion y congelacion

Todas son correctas.

cuales son las temeraturas que se consideran seguros en la cocciony servido de alimentos.

entre 45°c y 55°c

en coccion por encima de 75°c y servido por encima de 65°c

QIO |T(®]| &

de 35°c a 76°c

de 4°c a-18°c

cuales son las temperaturas de margen en la cadena de frio (REF) Y (CON)

entre 45°cy 55°c

4°c a 12°c y -4°c respectivamente

entre 0°cy 4°c y -18°c respectivamente

QIO |T || >

B Y C son correctas

EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPACITACION

Marque con una X Slo NO segun su criterio

S|

NO

Eltemay la metodologia desarrolladas fueron
adecuadas y cumplieron con sus expectativas?

Los materiales utilizados durante el proceso de

2
3  |El capacitador conocla bien el tema?
4 Le gustaria que se llevara continuidad en los

procesos de capacitacién?

capacitacion fueron adecuados? X

Sila respuesta es positiva, cuales temas le interesa;

Cree usted que el tema visto puede ser util para
su vida de aquf en adelante?
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e PROCESO PRESTACION DE LOS SERVCICIOS SOCIALES Cédigo: IPSAN 71
\E‘EZ PROCEDIMIENTO DE CAPACITACION EN ESTILOS DE VIDA SALUDABLE Version: 2
ALSALUARKIOR PUS TEST :
wmmmsaesma | INOCUIDAD ALIMENTARIA TEMPERATURA Y CADENA DE FRIO EN Los  |Fecha: Abril de 2012
ALIMENTOS Pagina: 1 de 1

Marque con una X la respuesta correcta Jvey Cov lo)d -SW?\/‘EL / du/s '&//)01/, T ﬁc)‘/*/m

1 Cuales son los proceso termicos aplicados a los alimentos por altas temperaturas.

refrigeracion, esterilizacion,escaldado,empacado
escaldado,coccion,esterilizacion,pasteurizacion, Y
liofilizacion y
todas las anteriores

Q|0 |T|L

2 Describa que es inocuidad alimentaria

Coq oo o/e, Cpnd;cloocr X Mec/(o/od NnecespivieN a/u/om-/(
/)foo/c/ccwf), PrePevvactor  almeicenoctry: de /oS
Almentns  Sean apto) pove el conto mo

cuales son los proceso mencionados en la cadena de frio y almacenamiento de alimentos

escaladado, coccion , pasteurizacion

aspersion,imersion,placas y tanques de liofilizado
refrigeracion y congelacion N
Todas son correctas. 3

DIOIT|O]| W

cuales son las temeraturas que se consideran seguros en la coccion y servido de alimentos.

entre 45°c y 55°¢ .
en coccion por encima de 75°c y servido por encima de 65°c X
de 35°c a 76°c s
de 4°c a-18°c

oojcv]| H

cuales son las temperaturas de margen en la cadena de frio (REF) Y (CON)
entre 45°c y 55°c
4°c a 12°c y -4°c respectivamente

entre 0°c y 4°c y -18°c respectivamente ><
B Y C son correctas

o0V O
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A Codigo: IPSAN
J PROCESO PRESTACION DE LOS SERVCICIOS SOCIALES 71° 9
PROCEDIMIENTO DE CAPACITACION EN ESTILOS DE VIDA SALUDABLE Version: 2
recTTda. AUTTue |
A;.Ecggréig &Agcgk POS TEST :.-M n
— LIMENTOS ;
e e R INOCUIDAD ALIMENTARIA TEMPERATURA Y CADENA DE FRIO EN LOS A pagina: 1 de 1

Marque con una X la respuesta correcta 6\89\0\ \\’I\O\" W\ p H N\ ko( 0\/\@,‘ / \\OU\V\O\ \))Q\ 'WUV\

1 Cuales son los proceso termicos aplicados a los alimentos por altas temperaturas.

a |refrigeracion esterilizacion,escaldado,empacado s . A i <
b |escaldado,coccion esterilizacion,pasteurizacion,

c |liofilizacion

d [todas las anteriores

2 Describa que es inocuidad alimentaria

Gomv\)ﬂ'&o\\l cAue los. Picxloc’b) g ap#o@no\aw oA o e,‘
(JOV\&UW\O UM AV

cuales son los proceso mencionados en la cadena de frio y almacenamiento de alimentos

escaladado, coccion , pasteurizacion

aspersion,imersion,placas y tanques de liofilizado
refrigeracion y congelacion X
Todas son correctas.

O|Oo|T|o| W

cuales son las temeraturas que se consideran seguros en la cocciony servido de alimentos.

entre 45°c y 55°¢
en coccion por encima de 75°c y servido por encima de 65°c X
de 35°ca 76°c
de 4°ca-18°c

Qlo|lT|o]| &

cuales son las temperaturas de margen en la cadena de frio (REF) Y (CON)

entre 45°cy 65°c
4°c a 12°c y -4°c respectivamente
entre 0°c y 4°c y -18°c respectivamente X

Qlo|T|m]| O,

B Y C son correctas

EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPACITACION

Marque con una X Sl o NO segun su criterio

Sl NO

1 Eltemayla metodologia desarrolladas fueron

adecuadas y cumplieron con sus expectativas? Y
2 Los materiales utilizados durante el proceso de \[

capacitacién fueron adecuados?
3 |El capacitador conocia bien el tema? \(‘
4 Le gustaria que se llevara continuidad en los

procesos de capacitacion? \V4

Si la respuesta es positiva, cuales temas le interesa:

5 Cree usted que el tema visto puede ser util para

su vida de aqui en adelante? /(
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- PROCESO PRESTACION DE LOS SERVCICIOS SOCIALES Cédigo: IPSAN 71
iggj PROCEDIMIENTO DE CAPACITACION EN ESTILOS DE VIDA SALUDABLE Versién: 2
ALCALDIA MAYOR PUS TEST :
A ! 2012
cemriewese. | INOCUIDAD ALIMENTARIA TEMPERATURA Y CADENA DE FRIO EN Los _|Fecha: Abril de 20
ALIMENTOS Pagina: 1 de 1

Marque con una X la respuesta correcta_ < Q\O\ MO\V |V\ A(\f/\ COY O(\Q(r \iwma BQ (’)Y(/b

1 Cuales son los proceso termicos aplicados a los alimentos por altas temperaturas.

refrigeracion, esterilizacion,escaldado,empacado
escaldado,coccion,esterilizacion, pasteurizacion, A
liofilizacion

todas las anteriores

Q0 |T|m

2 Describa que es inocuidad alimentaria -
Corgxm%o e CoNdiciones Y mediday Necesov s Dotapde o
edoccion  Almacencmento, DSy 1o cion Y Preeavacion de
\o\ ki atss Sean O\P'\‘D& pare Consome

cuales son los proceso mencionados en la cadena de frio y almacenamiento de alimentos

escaladado, coccion , pasteurizacion
aspersion,imersion,placas y tanques de liofilizado %

refrigeracion y congelacion A\
Todas son correctas.

DIO0|IT|D]| W

£ =Y

cuales son las temeraturas que se consideran seguros en la coccion y servido de alimentos.

entre 45°c y 55°c

en coccion por encima de 75°c y servido por encima de 65°c L4

de 35°c a 76°¢c
de 4°c a-18°

o0 |T |

cuales son las temperaturas de margen en la cadena de frio (REF) Y (CON)

entre 45°c y 55°c

4°c a 12°c y -4°c respectivamente
entre 0°c y 4°c y -18°c respectivamente x
B Y C son correctas

QO (T | o;
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digo: IPSAN
: PROCESO PRESTACION DE LOS SERVCICIOS SOCIALES S
PROCEDIMIENTO DE CAPACITACION EN ESTILOS DE VIDA SALUDABLE Versién: 2
recHda: AUTTUe |
ALCALDIA MAYOR POS TEST An4a
BEROCOR DL INOCUIDAD ALIMENTARIA TEMPERATURA Y CADENA DE FRIO EN LOS ALIMENTOS BT
SECRETARIA DE INTEGRACION somr ; Péglna. e

Marque con una X la respuesta correcta S (\ JTRA PER)UC 0o ) A DQ,Q(\ ALV A o2
Vicoo ceuL

Cuales son los proceso termicos aplicados a los alimentos por altas temperaturas.

1

a |[refrigeracion,esterilizacion escaldado,empacado :
b _|escaldado,coccion,esterilizacion,pasteurizacion,
[+

d

liofilizacion
todas las anteriores

Describa que es inocuidad alimentaria

Dot MEDIANTE LOS CORZELTOS PROLESOS SE6BRANTICE
A LOS DUMENTOS LA, Colrecron  PROIEDODES ORGONoLerMCM

N

cuales son los proceso mencionados en la cadena de frio y almacenamiento de alimentos

escaladado, coccion , pasteurizacion
aspersion,imersion,placas y tanques de liofilizado
refrigeracion y congelacion

Todas son correctas.

D IO|T|L]| »

cuales son las temeraturas que se consideran seguros en la cocciony servido de alimentos.

entre 45°cy 55°c

en coccion por encima de 75°c y servido por encima de 65°c k
de 35°ca 76°c

de 4°ca-18°c

clojojo| &

cuales son las temperaturas de margen en la cadena de frio (REF) Y (CON)

entre 45°c y 55°c

4°c a 12°c y -4°c respectivamente
entre 0°c y 4°c y -18°c respectivamente X
B Y C son correctas

clojcjo| &

EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPACITACION

Marque con una X Sl o NO segun su criterio

Sl NO

Eltemayla metodologia desarrolladas fueron :
adecuadas y cumplieron con sus expectativas? \(

Los materiales utilizados durante el proceso de \(
capacitacion fueron adecuados?

3 |El capacitador conocia bien el tema? \/

Le gustaria que se llevara continuidad en los \[

4 procesos de capacitacion?

Si la respuesta es positiva, cuales temas le interesa:

Cree usted que el tema visto puede ser util para ’/
su vida de aqui en adelante? ;
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I PROCESO PRESTACION DE LOS SERVCICIOS SOCIALES

Todigo: IPSAN
71

PROCEDIMIENTO DE CAPACITACION EN ESTILOS DE VIDA SALUDABLE Versién: 2
ALCALDIA MAYOR POS TEST :Sf:'ﬂme—
ekl INOCUIDAD ALIMENTARIA TEMPERATURA Y CADENA DE FRIO EN LOS ALIMENTOS :
SECRETARIA DE mTEGmaousocuiL : pégma; 1de1
Marque con una X la respuesta correcta NS —
q %mum PRVEAS ), ANDLON ALVNRCE?2
ICoO0 CRRUOT
1 Cuales son los proceso termicos aplicados a los alimentos por altas temperaturas.
a_|refrigeracion,esterilizacion escaldado,empacado A
b escaIdado,coccion,esterilizacion,pa;teurizacion, -~
¢ |liofilizacion
d |todas las anteriores
2 Describa que es inocuidad alimentaria

Dt MEDIANTE  LOS CORTECTOS PROLESOS SE &6MRANTICE
N LOS BDUMENTIOY LA ColrecTon  PROIEDDDES ORGONOLErT

cuales son los proceso mencionados en la cadena de frio y almacenamiento de alimentos

escaladado, coccion , pasteurizacion

aspersion,imersion,placas y tanques de liofilizado

refrigeracion y congelacion

OlOo|T|v| @

Todas son correctas.

cuales son las temeraturas que se consideran seguros en la coccion y servido de alimentos.

entre 45°cy 55°c

en coccion por encima de 75°c y servido por encima de 65°c

de 35°c a 76°c

Qloj|joc|v| &

de 4°c a-18°c

cuales son las temperaturas de margen en la cadena de frio (REF) Y (CON)

entre 45°c y 55°c

4°c a 12°c y -4°c respectivamente

entre 0°c y 4°c y -18°c respectivamente

olojocjo| O

B Y C son correctas

EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPACITACION

|Marque con una X Sl o NO segtn su criterio

Sl NO

1 Eltemay la metodologla desarrolladas fueron :
adecuadas y cumplieron con sus expectativas? \(

2 Los materiales utilizados durante el proceso de \(
capacitacion fueron adecuados?

3 |El capacitador conocfa bien el tema? \V4

7 Le gustarfa que se llevara continuidad en los \[
procesos de capacitacién?

Si la respuesta es positiva, cuales temas le interesa:

5 Cree usted que el tema visto puede ser util para /

su vida de aqui en adelante?
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PROCESO PRESTACION DE LOS SERVCICIOS SOCIALES Cédigo: IPSAN 71

4 PROCEDIMIENTO Dé CAPACITACION EN ESTILOS DE VIDA SALUDABLE Version: 2
ALCALD[A MAYOR PUS TEV1 o
OEBOGOTADC. : Fecha: Abril de 2012
R YT INOCUIDAD ALIMENTARIA TEMPERATURA Y CADENA DE FRIO EN LOS
ALIMENTOS Péagina: 1 de 1

Marque con una X larespuesta correcta SAN XA PYENLVEWL, AN =N, NUW/NKZ
Preeo Cceve

4 Cuales son los proceso termicos aplicados a los alimentos por altas temperaturas. F o

refrigeracion,esterilizacion,escaldado,empacado
escaldado,coccion,esterilizacion,pasteurizacion, "\
liofilizacion

todas las anteriores

lalo |loo

2 Describa que es inocuidad alimentaria
"CONAUNTO DE COUSDI\C\OVED  MEDIDAS NECESAZIAS
DURARTE N PRODUCCLON, ALMACCYAHR IENTD, DETRIROCo

PLEPRACIOU DE MIMEARHY SEAN APTOS  PARA  CORIO MY

cuales son los proceso mencionados en la cadena de frio y almacenamiento de alimentos

escaladado, coccion , pasteurizacion

aspersion,imersion,placas y tanques de liofilizado
refrigeracion y congelacion : 0
Todas son correctas. e

DO|T|D] W

cuales son las temeraturas que se consideran seguros en la coccion y servido de alimentos.

entre 45°c y 55°c

en coccion por encima de 75°c y servido por encima de 65°c
de 35°c a 76°c

de 4°ca-18°c

o0 |Ci|L | &

cuales son las temperaturas de margen en la cadena de frio (REF) Y (CON)

entre 45°cy 55°c
4°c a 12°c y -4°c respectivamente

entre 0°c y 4°c y -18°c respectivamente X

B Y C son correctas

QIO |IT || O
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