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ACTA N° 39

FECHA: Bogota, enero 15 del 2025
HORA: 11:00 am a 12:00 pm
LUGAR: Centro integrarte atencién interna grupo 12

TEMA: Etas, Causas, tipos y Prevencion.

ASISTENTES: Cristian Batista Mufioz Gutierrez (tecnélogo de alimentos) y Ménica Pérez Sotelo
(coordinador responsable de la unidad operativa). Manipuladores de alimentos y auxiliares de
servicios generales del centro integrarte atencién interna grupo 12.

ORDEN DEL DiA: saludo, introduccién del tema a exponer, explicacion del tema a tratar, despejar
las dudas del tema, aplicar pretest y pos-test, registro fotogréfico de la actividad.

OBJETIVO: Foralecer los conocimientos de los manipuladores de alimentos y auxiliar de
servicios generales sobre las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs), mediante la
identificacién de sus principales causas, tipos y mecanismos de transmision, con el fin de
promover practicas adecuadas de higiene, manipulacion y confrol sanitario que permitan prevenir
su aparicion, proteger la salud de los consumidores y garantizar la inocuidad de los alimentos en
los diferentes procesos de preparacion, almacenamiento y distribucion

INTRUDUCCION: Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs) representan un
importante problema de salud publica, ya que se originan por el consumo de alimentos o bebidas
contaminados y pueden afectar a personas de todas las edades. Estas enfermedades estan
estrechamente relacionadas con deficiencias en las practicas de higiene, manipulacién,
almacenamiento y preparacion de los alimentos. Por ello, resulta fundamental conocer qué son
las ETAs, sus causas y los diferentes tipos existentes, asi como las medidas de prevencion que
permiten reducir su ocurrencia. Esta capacitacién busca generar conciencia y fortalecer las
competencias necesarias para garantizar la inocuidad de los alimentos y contribuir a la proteccién
de la salud de la poblacién.

Como complemento, es importante reconocer que las ETAs pueden ser causadas por la
contaminacién bioldgica, quimica o fisica de los alimentos, siendo los microorganismos como
bacterias, virus y parasitos los mas frecuentes, generalmente asociados a una inadecuada
manipulacién, deficiente higiene personal, uso de agua no potable, coccién insuficiente,
contaminacién cruzada y almacenamiento a temperaturas inadecuadas. Entre las
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enfermedades mds comunes se encuentran la salmonelosis, la listeriosis, la infeccion por
Escherichia coli, el célera, la hepatitis A y las intoxicaciones alimentarias causadas por toxinas
bacterianas. La prevencion de estas enfermedades se basa en la aplicacién de buenas practicas
de manufactura, el lavado comecto de manos, la limpieza y desinfeccién de superficies y
utensilios, el control de temperaturas, la adecuada coccién de los alimentos y la comecta
conservacion de materias primas y productos terminados, acciones fundamentales para proteger
la salud de los consumidores y reducir el riesgo de brotes de ETAs.

DESARROLLO: La capacitacién inicio con una contextualizacién sobre las enfermedades
transmitidas por alimentos (ETAs), explicando qué son, como se producen y por qué representan
un riesgo para la salud piblica, especialmente en poblaciones vulnerables. Se aborda el concepto
de ETAs como aquellas enfermedades que se originan por el consumo de alimentos o bebidas
contaminados, resaltando su impacto en la salud, la productividad y la calidad de vida de las
personas.

Posteriormente, se profundiza en las causas de las ETAs, clasificindolas en biologicas, quimicas
y fisicas. En esta seccion se explican los principales microorganismos responsables, como
bacterias, virus y parasitos, y se relacionan con practicas inadecuadas de manipulacién de
alimentos, deficiencias en la higiene personal, contaminacion cruzada, uso de agua no potable,
coccién insuficiente y fallas en el almacenamiento. Se refuerza el analisis mediante ejemplos
cotidianos y situaciones reales que permitan a los participantes identificar riesgos en su entorno
laboral.

A continuacion, se desarrollan los tipos de ETAs, describiendo las enfermedades més frecuentes
como salmonelosis, listeriosis, infecciones por Escherichia coli, colera, hepattis A e
intoxicaciones alimentarias. Se explican sus sintomas mas comunes, formas de transmisién y
consecuencias para la salud, enfatizando la importancia de una deteccién temprana y el reporte
oportuno de posibles casos,

Finalmente, se aborda la prevencién de las ETAs, destacando la aplicacion de buenas practicas
de manufactura, el comecto lavado de manos, la limpieza y desinfeccion de areas, equipos y
utensilios, el control de temperaturas durante la preparacion, almacenamiento y distribucién de
los alimentos, asi como la adecuada coccion y conservacion de los mismos. Se promueve la
responsabilidad individual y colectiva en la manipulacion de alimentos, reforzando que la
prevencion es la principal herramienta para evitar la aparicion de estas enfermedades y garantizar
la inocuidad alimentaria.

Realizada |la capacitacion del tema se aplica el juego de memoria a cada uno de los participantes
para poder identificar y determinar la aceptacion y el aprendizaje sobre lo mencionado
anteriormente. Dando como referencia que el 100% de los asistentes entendieron y contestaron
un juego de memoria aplicando lo aprendido sobre enfermedades trasmitidas por alimentos.
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Registro fotogréfico de la actiyidad.

Compromisos:
Compromisos Responsables Fecha de Ejecucion

No se presentaron compromisos

CONVOCATORIA. Se propone una nueva capacitacion para el dia 19 de febrero del 2026 con el
tema de Conservacién de Alimentos.

Anexos: planilla de asistencia, pos-test.
Elaboro: Cristian Batista Mufioz Gutlerrez
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