ACTA

FECHA: 18 de septiembre 2026

HORA:  2:30 pm a 4:30 pm

LUGAR: JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES Y ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: Los microorganismos (Generalidades, clasificacion, variedades y contaminacion)

ASISTENTES: Personal de servicio de alimentos, personal de aseo e higiene, profesionales encargadas SAFL, Jardin

Raices y Acepta el Cambio
ORDEN DEL DIA:

1. Asistencia
2. Capacitacion
3. Resolucion de preguntas

OBJETIVO DE LA JORNADA DE CAPACITACION:

Capacitar al personal manipulador de alimentos, encargadas de SAFL y servicios generales sobre los microorganismos,
generalidades, clasificacion de los microorganismos, los microorganismos en los alimentos, variedades que inciden en el
crecimiento de los microorganismos y contaminacion microbiana de los alimentos, con el fin de sensibilizar en los
procedimientos establecidos en la normatividad vigente. :

MATERIALES Y METODOS:
*Computador
*Presentacion

Intensidad Horaria: 2 Horas
Evaluacién escrita.

1. LOS MICROORGANISMOS

1.1. Generalidades

1.1.1. Definicion. Conocidos también como microbios, son los seres vivos que no
podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman colonias gigahtescas
que se pueden observar, como los mohos del pan. Las bacterias, los virus, las levaduras y las

“amebas son algunos ejemplos de microorganismos. Como’ todo organismo, cumplen un ciclo
de vida. Desde el pico mas alto hasta las profundidades marinas, los microorganismos estan
presentes en todos los ambientes de la Tierra. Gracias a ellos existen procesos como:

° Lafotosintesis. Las cianobacterias y las algas producen un gran porcentaje del alimento y el
oxigeno (Oz) necesario para la vida en el planeta.

e Larespiracion. La utilizacion del oxigeno para produccion de energia y agua necesarias para
los procesos de supervivencia en animales, plantas y, en general, toda forma de vida en el
planeta, es realizada por bacterias y por organelos llamados mitocondrias, que pertenecen a
las células de plantas y animales. Sin las mitocondrias no podriamos respirar.

e Produccién de alimento por parte de las plantas. Todas las raices de las plantas de nuestro
planeta tienen bacterias y hongos asociados a ellas; estos microorganismos absorben los
nutrientes del suelo necesarios para la fotosintesis.




e La descomposicion de desechos y materia muerta. Sin los microorganismos que habitan
en el suelo, no se cerraria la cadena alimenticia, ya que estos seres vivos son los que
descomponen todos los desechos de los seres vivos (orina, materia fecal, Oetc) y la materia
organica de los muertos. Al descomponer estas sustancias, los microbios brindan los
nutrientes a las raices de las plantas.

1.1.2. Clasificacion de los microorganismos

Existen muchas formas de clasificar a los microorganismos; una de las mas utilizadas los divide
en cinco grupos: virus, bacterias, algas, protozoarios y hongos.

o Virus: Son los seres vivos mas pequefios; algunos cientificos no los definen como seres
vivos, por su incapacidad de vivir de forma autonoma (siempre deben invadir un organismo,
llamado huésped, para poder activarse y sobrevivir). Los virus tienen tan solo una porcion de
material genético y una capsula de proteinas que los cubre como una coraza protectora,

Los virus se transportan por diversos medios, como el viento y los alimentos, en su busqueda de
huésped. Algunos de los virus mas importantes son: el rotavirus, causante de diversas
enfermedades gastrointestinales; el virus de la hepatitis, el virus de la influenza (gripe), el VIH
(virus causante del SIDA), los que causan enfermedades eruptivas en la infancia, como el virus
del sarampion y el virus de la varicela. ‘

o Bacterias: Son microorganismos unicelulares (compuestos por una sola célula) que
presentan un tamafio de algunos micrémetros de largo (entre 0,5 y 5 um, por lo general) y
diversas formas incluyendo esferas (cocos), barras (bacilos) y hélices (espirilos). Las
bacterias son procariotas, es decir, que no tienen su material genético protegido por
membrana. Estos microorganismos tienen mecanismos para desplazarse como flagelos
(tatigos) o cilios (pelillos); por eso pueden colonizar facilmente un alimento o el interior de un
organismo superior, como una planta o animal.

La mayoria de las bacterias cumplen funciones fundamentales para la vida del planeta, como la
descomposicién de materia, el reintegro de nutrientes ala cadena alimentaria y el intercambio de
gases como oxigeno (O2) y didxido de carbono (COz), necesarios para todos los organismos.
Dentro del intestino de los animales superiores como el ser humano existe la microbiota intestinal,
colonias bacterianas que ayudan en procesos de reabsorcion de agua en el cuerpo y absorcion
de nutrientes.

Por otra parte, en la industria se han utilizado bacterias durante mucho tiempo. La industria de
lacteos usa cepas de Lactobacillus y Streptococcus en la produccién de yogur y queso, y cepas
de actinomicetos son utilizadas para produccién de antibioticos. También se emplean bacterias
para el curado de tabaco, elcurtido de cueros, caucho, algodén, etc. -

o Algas: Son seres muy importantes porque realizan un gran porcentaje de la fotosintesis del
planeta. Las algas son precursoras de las plantas; abundan en fuentes de agua dulce y
salada. Es comun encontrarlas formando el popular “buchédn’, el cual esta constituido por
millones de algas unidas que cubren como un tapete las lagunas y cafios.

Las algas son consideradas parte fundamental de la productividad primaria de la Tierra, porque
producen grandes cantidades de oxigeno'y alimento necesario para los organismos.

e Protozoarios: Son seres diminutos considerados como los precursores de los animales. Por
eso al no elaborar su alimento, deben buscarlo en el suelo, en el aguay dentro de organismos
superiores. Muchos de ellos son benéficos porque ayudan en el suelo a la descomposicion
de desechos y materia muerta.




Algunos de estos microorganismos son parasitos de animales superiores como el ser humano;
asi, las amebas, los plasmodios, los tripanosomas y otros pueden ocasionar graves
enfermedades como la amebiasis, la malaria y el mal de Chagas, entre otros.

e Hongos: Son ofro tipo de microorganismos, de mayor tamarfio que las bacterias. No pueden
elaborar su alimento, por eso requieren buscarlo para vivir. Un criterio de clasificacion los

divide en mohos, levaduras y setas.

Clases de Hongos

Mohos Levaduras Setas
Son hongos que crecen Son  hongos  unicelulares y | Hongos macroscopicos
formando  micelios, una microscépicos. Forman que forman una especie de
especie de filamentoo colonias al agruparse entre si. sombrilla; por esto durante
hilo fino.que se esparce Se han utilizado durante mucho mucho tiempo fueron
sobre la superficie que tiempo en procesos de confundidos con plantas.
colonizan, como un tapete | fermentacion alcohdlica, es Se utilizan como parte de
muy tupido. Los mohos decir, la produccion de alcohol a la alimentacion  humana
son descomponedores en el | partir de aztcares de la cebada, de | - (p.sj,
suelo, algunos de ellos |la uva, etc. a partir de aztcares de la champifiones). Algunos de
forman parte de las raices de cebada, de la uva, etc. a partirde | ellos pueden ser venenosos,
las plantas, y otros han sido | az(cares de la cebada, de la uva, como las Amanitas.
utilizados para procesos etc. :
industriales, como la

fermentacién de
quesos madurados como el
Roquefort

4.2. Los microorganismos

en los alimentos

Todos los alimentos contienen una carga microbiana (cantidad y diversidad de microorganismos)
natural. Al ser el alimento una fuente de nutrientes, muchos microbios encuentran un habitat o
ambiente ideal para crecer, reproducirse y cumplir sus funciones vitales.

4.2.1. Variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos
Como todo ser vivo, un microorganismo depende de factores externos para poder cumplir su ciclo.

Algunos de estos factores son la temperatura, la utilizacion de oxigeno, la cantidad y calidad de
nutrientes. .



e Temperatura: el grado de calor es una variable fundamental para la sobrevivencia de un
organismo. Los microbios tienen diversas temperaturas en las que su metabolismo (o
produccion y utilizacion de energia) es mejor. Segun la temperatura a la que viven en
condiciones optimas, hay microorganismos psicrofilos, mesofilos y termdfilos.

Microorganismos segiin su temperatura
Clases Psicrofilos Mesdfilos Termofilos
Descripcién | Prefiere un ambiente Su ambiente vital Ambiente vital
vital de temperatura preferente de preferido bajo
bajade 0°C a30°C. temperaturas es de 15°C condiciones de 30°C
De 15°C a 20 °C se a 45 °C. La temperatura hasta 80 °C.
da su crecimiento 6ptima de crecimiento es Optimos son de
| optimo. de 25 a 35°C. 50°C a65°C.

e Utilizacion de oxigeno: Los microorganismos, segln el elemento gquimico que usen para su
metabolismo, se dividen en dos grupos: aerobios y anaerobios.

Los microorganismos aerobios necesitan el oxigeno del aire para poder realizar su metabolismo;
las bacterias que viven en el aire o en superficies como una mesa, son ejemplo de estos microbios.
Por otra parte, los microorganismos anaerobios no viven en presencia de oxigeno sino en ambientes
cerrados como enlatados y dentro del intestino de animales. Ellos pueden utilizar otros elementos
quimicos para su metabolismo, como el azufre.

e Cantidad y calidad de nutrientes: Los microorganismos generalmente usan fuentes de
carbohidratos para sus procesos metabdlicos. La utilizacién de glucosa como nutriente esencial
es una regla para la mayoria de microbios.

4.3. Contaminacion microbiana en los alimentos

Los alimentos pueden perder su inocuidad por diversas causas, incluida la influencia de los
microorganismos. La contaminacion microbiana es la alteracién de la inocuidad de un alimento por

causa de proliferacion de microorganismos.

4.3.1. Carga microbiana normal y proliferacion

Se ha dicho que los alimentos poseen una carga microbiana o conteo de microorganismos natural.
Cuando una materia prima o un alimento preparado se conserva en condiciones adecuadas de
higiene, manipulacion y almacenamiento, la tasa o nivel de reproduccién de una bacteria, un hongo
o cualquier tipo de microbio se mantiene en rangos aceptables.

Teniendo en cuenta que los microorganismos se reproducen en una frecuencia muy alta (una
bacteria crea descendencia aproximadamente en 25 minutos), cualquier alteracion en las
condiciones de higiene de un alimento puede conducir a la proliferacion excesiva de un
microorganismo (reproduccion incontrolada), alcanzando niveles que superan el rango permitido
para declarar inocuo este producto.

Otro factor que puede alterar la carga microbiana normal de una materia prima o de un alimento
preparado, es la contaminacion cruzada, es decir, la llegada a ese alimento de microorganismos
procedentes del agua de preparacion y consumo, de fallas en temperaturas de conservacion de
productos, de las manos de quien lo prepara, de los utensilios, ambientes y equipos que no cumplan
en general con condiciones de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).



En general,

las condiciones de conservacion de bajas temperaturas: (inferiores a 6°C) y la

conservacion del alimento preparado en ausencia de aire evitan la proliferacion excesiva de
microorganismos y la contaminacion cruzada.

Otro factor importante que limita la proliferacion excesiva de microorganismos en los alimentos es
la coccion adecuada (que supera los 65°C, porque elimina mas del 99% de bacterias y hongos
mesdfilos, que son los que contaminan el alimento en su mayoria). -

4.3.2. Microorganismos indicadores y patogenos

Para determinar si un alimento ha perdido su inocuidad microbiana, se utilizan diversas técnicas y
analisis. Asi, los estudios microbianos de los alimentos buscan dos tipos de microorganismos segun .
este parametro de inocuidad: los indicadores y los patégenos.

o Microorganismos indicadores: también son conocidos como ambientales; son aquellos que
indican fallas en los procesos de recibo, almacenamiento, preparacién o servido de los
alimentos, con respecto a las BPM. Requiere que los manipuladores de alimentos y quien los
supervisa mejoren y optimicen todas las Buenas practicas de manufactura en la operacion de|
servicio de alimentacion. Algunos de estos microorganismos son: '

alimentos y agua
(no son de
origen -

elaboracion/manipulaci én
inadecuada ylo
contaminacién del

Microorganismo Categoria Significado Recomendaciones
Coliformes totales Grupo indicador | Su presencia en | En el caso de frutas y verduras
de | alimentos, agua, | lavar y desinfectar de acuerdo
higiene y de | superficies y ambientes | a los protocolos establecidos
calidad en | puede deberse a | incluso si el alimento va a ser

cocinado posteriormente.

punto de vista sanitario.

fecal) alimento ya preparado.
Mohos y Grupode Ya que los mohos y Se dispersan facilmente por el
Levaduras microorganism levaduras se | aire y el polvo por lo cual
os indicadores encuentran ampliamente | indicarian  condiciones de
de condiciones | -distribuidos en el | higiene ambiental que deben
de manipulacion | ambiente, es | mejorar.
y eficiencia en | frecuentes encontrarlos
los procesos | en muchos alimentos;
de elaboracion
de alimentos.
Mesdfilos Grupo de | Recuentos altos de este | En los productos perecederos
aerobios microorganism grupo en alimentos | pueden indicar también
os indicadores | estables, indica a menudo condiciones
de calidad e | materias primas | inadecuadas de
higiene. contaminadas o | tiempo/temperatura durante su
tratamientos durante la | almacenamiento. Si el
elaboracion no | recuento alto se da en
satisfactorios desde ‘el | productos cocidos quiere

decir que la materia prima

estaba muy contaminada.

e Microorganismos patégenos: son aguellos que evidencian riesgo de patogenicidad

en los potenciales consumidores de los alimentos;

indican fallas graves vy

contaminacioén cruzada en los procesos de recibo, almacenamiento, preparaciéon o
servido de los alimentos, con respecto a las BPM. Requiere identificacién inmediata
del o los factores que estan ocasionando la contaminacion del alimento. Algunos de
estos microorganismos son:




Microorganismo

Categoria

Significado

Recomendaciones

Coliformes Fecales

Grupo indicador de
higiene, calidad y
seguridad en
alimentos y agua (son

de origen
intestinal es decir
fecal). De este grupo
hacen parte
microorganismos
patégenos como E.
coli.

Su presencia en
alimentos, agua,
superficies y
ambientes, indica
contaminacion con
materia de
origen fecal, es
decir pésimas
condiciones de
manipulacién e
higiene.

En el caso de frutas y
verduras lavar y
desinfectar de acuerdo a
los protocolos
establecidos incluso si el
alimento va a ser
cocinado posteriormente.
El proceso de coccién debe
ser efectuado
correctamente y durante los
tiempos establecidos.
En el caso de agua
realizar una buena
manutencion y correcta
limpieza del filtro que es
usado para purificar
segin sea el caso. Este
tipo de contaminacion sin
embargo también puede
ser responsabilidad del
acueducto. Si el
suministro de agua es
interrumpido NUNCA
usar agua del tanque
que haya estado
estancada por varios
dias para la preparacion de
alimentos. El tanque debe
ser lavado vy
desinfectado
periddicamente acuerdo a
los protocolos
establecidos para evitar
contaminacién cruzada.

Salmonella spp

Bacteria patégena
que puede causar
brotes en escuelas,
guarderias,
restaurantes y
residencias de
ancianos.

Su presencia en
materias primas
crudas como
pollo, evidencian
unas malas
practicas

avicolas o

incluyendo los
procesos de
sacrificio de las
aves y demas
procesos
industriales.

En un alimento cocido
indica un inadecuado
proceso de coccion, ya que
este microorganismo

es termosensible.

Escherichia coli

Bacteria patogena
indicadora de
contaminacion de
materia de origen
fecal.

E. coli es casi
exclusivamente de
origen fecal y se
transmite a través
de la
contaminacién
fecal de los
alimentos y del
agua, asl como

En el caso de frutas y
verduras lavar y desinfectar
de acuerdo a los protocolos
establecidos incluso si el
alimento va a ser cocinado
posteriormente. -




- pésimas.

también a través
de la.
contaminacion
cruzada o por
contacto huimano
directo durante la
preparacion de los
alimentos. Su
presencia en
alimentos indica

condiciones de
higiene y
manipulacion.

Staphylococcus
aureus coagulasa
positivo

Microorganismo

patégeno, _
considerado  como
parte de la

microbiota normal de
la piel de,
individuos incluso
sanos

El  hallazgo de
este
microorganismo se
debe
prevalentemente a
una
mahnipulacién
inadecuada  por
parte del
operador quien no
ha llevado a cabo
una
correcta higiene de
manos y no ha
adoptado
buenas practicas
higiénicas durante
manipulacién de
alimentos.

Llevar a cabo un correcto |-

procedimiento de higiene y
desinfeccion de manos,
superficies y equipos.

Bacillus cereus

Microorganismo
patégeno
responsable de
intoxicaciones
alimentarias. Se
localiza sobre todo
en el suelo, polvoy
vegetales, con lo
que se halla de
forma facil en toda
clase de alimentos,
como hortalizas,

fruta, leche,

especies, carne o en
las cosechas de
cereales.

Su presericia en
alimentos puede
deberse

a elaboracion
inadecuada

ylo
contaminacioén del
alimento ya
preparado sin la
adecuada
refrigeracion
durante

horas antes
de ser

Servido.”

2. CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Es la alteracion de las caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas, radiactivas y microbiologicas

de los alimentos, como resultado de las actividades humanas o

rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

procesos naturales, que producen

Los microorganismos se adhieren a los alimentos, a través de: utensilios sucios, manipulador con




inadecuados habitos higiénicos, medio ambiente, materia prima contaminada, polvo y basuras

2.1. Tipos

Fisica: Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafios al alimento,. que son mezclados
accidentalmente con este, durante el almacenamiento, la elaboracion o en la coccion o servicio.
Ejemplo: tornillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos, botones, huesos, piedras, ramas, metales.

Quimica: Puede ser ocasionada por mezcla con sustancias quimicas como: jabones,
desinfectantes, combustibles, perfumes, esmalte de ufias, insecticidas y otras. Estas sustancias
deben mantenerse en el recipiente donde se compraron y no transferirse.

Bioldgica: Es la presencia de microorganismos o plagas en el alimento causando descomposicion,
enmohecimiento, dafio, deterioro y fermentacion.

Causada por la presencia de bacterias, hongos, virus, parésitos, ratones, moscas y cucarachas.

2.2, Causas

Primaria: Ocurre generalmente en el lugar de origen de la materia prima y es causada por la no
aplicacion de buenas practicas agricolas y pecuarias. - - : '

Aguas de riégo contaminadas.

Uso inadecuado de plaguicidas.

No aplicacion de medidas sanitarias en la crianza de animales.
Defecacion a campo abierto.

Uso inapropiado de antibiticos o drogas veterinarias

AANENENEN

Secundaria: Se origina en las diferentes etapas del procesamiento o transformacion de las materias
primas en alimentos terminados, generalmente por defectos criticos en edificaciones, equipos,
servicios basicos (agua, disposicion sanitaria de basuras, disposicién sanitaria de aguas servidas),

presencia de plagas y no aplicacion de buenas practicas de manufactura, como es el caso de la
manipulacion excesiva o de la exposicion al ambiente durante tiempos prolongados.

Terciaria: Es causada normalmente por malas practicas en el proceso de preparacion, exhibiciéon y
servido de los alimentos, o en el almacenamiento de los mismos.

Otras causas:

v Los animales que padecen enfermedades que se trasmiten al hombre, tales como
salmonelas en las aves y bovinos, tenias en los cerdos, brucelosis en las vacas,

leptospirosis en los conejos.
- Las aguas usadas para la produccion de alimentos se contaminan cuando a ellas se-—

vierten aguas negras o industriales.

Excretas en campo abierto.

Cuando se usan aguas negras como riego de cultivos.
Otros seres vivos como los Parasitos, Priones y Algas.

ANANENIERN

e Parasitos:

Un parasito es aquel ser vivo que se nutre a expensas de otro ser vivo de distinta especie sin aportar
ningun beneficio a este Ultimo. Viven en el intestino del hombre y los animales y llegan a su
organismo a través de alimentos contaminados con huevos de estos parasitos.

e Priones:

Son una proteina patégena que tiene alterada su estructura terciaria. A diferencia del resto de los




agentes infecciosos (virus, bacterias, hongos etc...), que contienen acidos nucleicos (ya sea ADN,
el ARN, o ambos), un prion sélo esta compuesto por aminoacidos. Los priones son los responsables
de las encefalopatias espongiformes transmisibles en una variedad de mamiferos, incluida la
encefalopatia espongiforme bovina (también conocida como "enfermedad de las vacas locas") en
el ganado. Los priones se propagan mediante la transmision de proteinas anémalas con mal
plegamiento. Cuando un prion entra en un organismo sano actlia sobre la forma normal del mismo
tipo de prion existente en el organismo, modificandola y convirtiéndola en prion.

e Algas:

v Seres vivos de color verde

v Viven en agua dulce y marina, en superficies, suelos, rocas y muros.
Sirven como abono, productos industriales gelatinosos

v' Se clasifican de acuerdo al color: azules, pardas,verdes y rojas. Las
pardas producen toxinas.

v" Resisten temperaturas de 85°C.
Algunas son patégenas.

2.3. Contaminacién Cruzada:

Es la transferencia de microorganismos de un alimento contaminado a un alimento no contaminado.

0

Transferencia;

° Alimento a alimento.
° Persona a alimento
o Utensilios a alimento,

e Equipos a alimento.

Los casos mas peligrosos de contaminacién cruzada se dan cuando un manipulador pasa
de manejar alimentos crudos a manejar alimentos cocinados sin lavarse las manos.

v' Causas:

e Contaminacion por manipuladores de alimentos
e Practicas inadecuadas de almacenamiento

e Contacto con los manipuladores

e Alimentos o ingredientes contaminados

e Contacto con superficies contaminadas (equipos, utensilios, pafios de limpieza)
e Uso de hielo preparado inadecuadamente

e Contaminacién ocasionada por los consumidores.

v' Medidas preventivas

e Separe adecuadamente los productos cocinados de los crudos ya que estos Ultimos
pueden volver a contaminar a los primeros.

e Lavese las manos tras la manipulacién de cualquier alimento y siempre antes de tocar
otro.

e No utilice utensilios (cuchillos, tablas de cortar, pafios de cocina, etc.) que hayan estado en
contacto con un alimento crudo, para manipular alimentos ya cocinados.

® Mantenga bien tapados los recipientes en los que guarde los alimentos para evitar el
contacto entre ellos. .
Mantenga las dreas de almacenamiento en buenas condiciones higiénicas y organizadas.

®  Proteja los alimentos.

e Almacene los alimentos lejos de sustancias toxicas como detergentes.




e Almacene los alimentos en estantes elevados del piso al menos 15 cm.

o Prevenga ingreso de plagas de insectos y roedores.

e Uso de codigo de colores es un método sencillo y eficaz, sobre todo para evitar una

intoxicacion, el sistema de codigos de color ayuda a establecer qué implementos de aseo
debe usar en cada area de la unidad.
Se recomienda que para la plena puesta en marcha del codigo, cubetas, traperos y esponjas
también se clasifiquen por colores. Por ejemplo, recipientes y traperos de mango de color
rojo pueden ser usados en las areas de recibo de alimentos; o cubetas verdes y traperos
de mango con color verde para la limpieza de sitios con concentraciones mas altas de
bacterias como los bafios. Recuerde, los traperos usados para limpiar el 4rea de proceso,
no podran ser usados para el aseo de bafios, debe realizarse con implementos diferentes.
Las herramientas de limpieza con el mismo color se deben limpiar y almacenar -por
separado y una vez que estén limpias, no pueden entrar en contacto con otros utensilios.
Ademas, todas las areas deberan ser marcadas con las muestras de los colores o con
carteles.

o No deben guardarse toallas de tela sobre superficies de equipos o areas de preparacion de
alimentos, sino en el area de almacenamiento de elementos de aseo.

e Cuando desinfecte por medio del método de aspersion, debe utilizarse papel
absorbente o desechable.

e Garantice que el agua a utilizar para preparar el hielo sea potable, igualmente lave y
desinfecte adecuadamente las cubetas o recipientes donde se prepara el hielo.

Si utiliza pila refrigerante, realice proceso de lavado y desinfeccion indicado.

Cuando los alimentos no se sirvan directamente a la mesa, se deben establecer medidas de higiene y seguridad
como lavado de manos antes de recibir el alimento, crear barreras protectoras entre el participante y el alimento

CONVOCATORIA
En constancia de lo anterior firman:
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Anexos; LISTADO DE ASISTENCIA
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO ACEPTA EL CAMBIO

NOMBRE &Espermze  elandra [ CARGO Mynipotdyr [lmertos
TEMA: Los microorganismos (Generalidades, clasificacion, variedades’y contaminacion)
ASISTENTES: Personal de servicio de alimentos, personal de aseo e higiene, profesionales
encargadas SAFL

FECHA: 18 de septiembre 2026

OBJETIVO Capacitar al personal manipulador de alimentos, encargadas de SAFL y servicios
generales sobre los microorganismos, generalidades, clasificacion de los microorganismos, los
microorganismos en los alimentos, variedades que inciden en el crecimiento de los
microorganismos y contaminacion microbiana de los alimentos, con el fin de sensibilizar en los
procedimientos establecidos en la normatividad vigente.

1- MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA
Los microorganismos se clasifican en:

X- virus, bacterias, algas, protozoarios y hongos

B- virus, bacterias, algas, levaduras y hongos

C- virus, bacterias, algas, protozoarios y mohos

2- Los microorganismos, segun el elemento quimico que usen para su metabolismo, se dividen
en dos grupos:
A- aerbbicos y post aerobicos k
B- aerdbicos y anaerdbicos '
- aerobios y anaerobios
D-
3- COMPLETA

Los /M (700rgurisiné) Dutoqen o son aquellos que evidencian
riesgo de patogenicidad eh los Potenciales consumidores de los alimentos; indican fallas graves
y contaminacién cruzada en los procesos de recibo, almacenamiento, preparacién o servido de
los alimentos, con respecto a las BPM. Requiere identificacion inmediata del o los factores que

estan ocasionando la contaminacién del alimento.

) i ./ 'y i
4- La _Contammcits de Ol Er1©- - Es la alteracion de las
caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas, radiactivas y microbioldgicas de los alimentos,
como resultado de las actividades humanas o procesos naturales, que producen rechazo,
enfermedad o muerte al consumidor.

r 4 . . . ) .
5- la  Contemunadiorn  crozald Es la ftransferencia de
microorganismos de un alimento contaminado a un alimento no contaminado
6- los tipos de contaminacion en los alimentos —son:
ﬁﬁ‘)/‘@ . DL is ém/’o‘h [t

7-subraye dos causas de contaminacién cruzada
o Practicas adecuadas de almacenamiento ;
o Alimentos o ingredientes no contaminados -
« Contacto con superficies contaminadas (equipos;-utensilios, pafios de limpieza)
o Uso de hielo preparado inadecuadamente







JARDIN INFANTIL COFINANCIADO ACEPTA EL CAMBIO

NOMBRE \Dv\\(\@\ \( P\(\\\( e CARGO\\W(W\\\\\UH‘ g /% Le LN
TEMA: Los microorganismos (Generalidades, clasificacion, variedades y contaminacion)
ASISTENTES: Personal de servicio de alimentos, personal de aseo e higiene, profesionales
encargadas SAFL

FECHA: 18 de septiembre 2026

OBJETIVO Capacitar al persona! manipulador de alimentos, encargadas de SAFL y servicios
generales sobre los microorganismos, generalidades, clasificacion de los microorganismos, los
microorganismos en los alimentos, variedades que inciden en el crecimiento de los
microorganismos y contaminacion microbiana de los alimentos, con el fin de sensibilizar en los
procedimientos establecidos en la norma‘tlwdad vigente.

1- MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA
Los microorganismos se clasifican en:

“A- virus, bacterias, algas, protozoarios y hongos

B- virus, bacterias, algas, levaduras y hongos

C- virus, bacterias, algas, protozoarios y mohos

2- Los microorganismos, segun el elemento quimico que usen para su metabollsmo se dividen
en dos grupos:
A- aerbbicos y post aerobicos
B- aerdbicos y anaerdbicos
'€~ aerobios y anaerobios ' K
D- : : B
3- COMPLETA

Los potexacsonaissnme W »\nu QN son aquellos que evidencian
riesgo de patogenicidad en los potenmaWes consumidores de los alimentos; indican fallas graves
y contaminacion cruzada en los procesos de recibo, almacenamiento, preparacion o servido de
los alimentos, con respecto a las BPM. Requiere identificacion inmediata del o los factores que
estan ocasionando la contaminacién del alimento.

. 3 ., H
4o La (r (’m‘\\\(\vf\w\mmnn e B e 000 - Es- la alteracion de las

caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas, radiactivas y microbiolégicas de los alimentos,
como resultado de las actividades humanas o procesos naturales, que producen rechazo
enfermedad o muerte al consumidor.

5- la  _Coa i caroeiad (o lw\’z\ Es la transferenma de

microorganismos de un alimento contaminado a un alimento no contaminado )

6- los tipos de contaminacion ~ en  los alimentos— son:
(haco  bioled e =

7-subraye dos causas de contaminacién cruzada
o Précticas adecuadas de almacenamiento
e Alimentos o ingredientes no contaminados -
»___Contacto con superficies contaminadas (equipos, utensmos pafios de llmpleza)

e Uso de hielo preparado madecuadamente







JARDIN INFANTIL COFINANCIADO ACEPTA EL CAMBIO

NOMBRE \ v\\w n\k%’v z’\\&g ‘ CARGOW1n 5\\ mxw\(
TEMA: Los microorganismos (Generalidades, clasificacién, variedades y contaminacion)
ASISTENTES: Personal de servicio de alimentos, personal de aseo e higiene, profesionales

encargadas SAFL
FECHA: 18 de septiembre 2026

OBJETIVO Capacitar al personal manipulador de alimentos, encargadas de SAFL y servicios
generales sobre los microorganismos, generalidades, clasificacion de los microorganisimos, los

microorganismos en los alimentos, variedades que inciden en el crecimiento de los

microorganismos y contaminacion microbiana de los alimentos, con el fin de sensibilizar en Ios
procedimientos establecidos en la normatlwdad vigente.

)

*1- MARQUE CON'UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

Los microorganismos se clasifican en:

AZ virus, bacterias, algas, protozoarios y hongos

B- virus, bacterias, algas, levaduras y hongos

C- virus, bacterias, algas, protozoarios y mohos
2- Los microorganismos, segtn el elemento quimico que usen para su metabolismo, se dividen
en dos grupos:

A- aerobicos y post aerobicos ) S

B- aerobicos y anaerdbicos )

"6~ aerobios y anaerobios ‘ ' z

D- 4 B}
3- COMPLETA
Los My COWCun=n O “2G R senG son aquellos que evidencian
riesgo de patogenicidad en los pbtenc:léfes consumidores de los alimentos; indican fallas graves
y contaminacién cruzada en los procesos de recibo, almacenamiento, preparacion o servido de
los alimentos, con respecto a las BPM. Requiere identificacién inmediata del o los factores que
estan ocasionando la contaminacion del alimento.
4- La- (\;Cmiﬁx%m GG Ao \‘\«x.\\b\ki(‘;\ : Es la alteracion de las
caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas, radiactivas y microbiolégicas de los alimentos,
como resultado de las actividades humanas 0 procesos naturales, que producen rechazo

enfermedad o muerte al consumidor.

5 la x?b\\\{“\’v\w\( oy C \(/7(3;\@ Es la transferenma de
microorganismos de un alimento contaminado a un alimento no contaminado
6- los tipos de contaminacion en los alimentos~son:

Cib\ o %(}{1)(‘?1( i) ('{ IO,
7-subraye dos causas de contaminacién cruzada ‘
e Practicas adecuadas de almacenamiento L
o Alimentos o ingredientes no contaminados o
o Contacto con superficies contaminadas (equipos, utensilios, panos de Ilmpleza)
@

Uso de hielo preparado inadecuadamente ——






JARDIN INFANTIL COFINANCIADO ACEPTA EL CAMBIO

NOMBRE [0l T evncindci  ucivelc CARGO Jervinnd Geuerclel
TEMA: Los microorganismos (Generalidades, clasificacion, variedades y contaminacion)
ASISTENTES: Personal de servicio de alimentos, personal de aseo e higiene, profesionales

encargadas SAFL
FECHA: 18 de septiembre 2026

OBJETIVO Capacitar al personal manipulador de alimentos, encargadas de SAFL y servicios
generales sobre los microorganismos, generalidades, clasificacion de los microorganismos, los
microorganismos en los alimentos, variedades que inciden en el crecimiento de los
microorganismos y contaminacion microbiana de los alimentos, con el fin de sensibilizar en los

procedimientos establecidos en la normatlwdad vigente.

1- MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA
L.os microorganismos se clasifican en:
#C virus, bacterias, algas, protozoarios y hongos
B- virus, bacterias, algas, levaduras y hongos
C- virus, bacterias, algas, protozoarios y mohos
2- Los microorganismos, segun el elemento quimico que usen para su metabolismo, se dividen
en dos grupos:
A- aerbbicos y post aerobicos ) o
K- aerobicos y anaerdbicos )
C- aerobios y anaerobios ‘ ' =z
D- : A -
3- COMPLETA :
Los _MICrQOrgamimas — FtQ9enns son aquellos que evidencian
riesgo de patogenicidad en los potenciales consumidores de los alimentos; indican fallas graves
y contaminacidn cruzada en los procesos de recibo, almacenamiento, preparacién o servido de
los alimentos, con respecto a las BPM. Requiere identificacion inmediata del o los factores que
estan ocasionando la contaminacién del alimento.

4- La Ccomlamnaion  de  cilimentyoy - Es la alteracién de las
caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas, radiactivas y microbioldgicas de los alimentos,
como resultado de las actividades humanas o procesos naturales, que producen rechazo

enfermedad o muerte al consumidor.

5- la  CovdunnNacion  Cruza LGl Es la transferenma de
microorganismos de un alimento contaminado a un alimento no contaminado

6- los tipos de contaminacion en los — ahmentos—scm:*"“

(l)(/lmg(”m —dlco
7-subraye dos causas de contaminacién cruzada

e Practicas adecuadas de almacenamiento ' S
o Alimentos o ingredientes no contaminados o

o Contacto con superficies contaminadas (equipos, utensilios, pafios de I|mpleza)

e Uso de hielo preparado madecuadamente

e







JARDIN INFANTIL COFINANCIADO ACEPTA EL. CAMBIO

NOMBRE o loecrvoy pachatse 7 00 CARGO T hoe

TEMA: Los mlcroorgamsmos (Generalidades, clasificacion, variedades y contaminacion)
ASISTENTES: Personal de servicio de alimentos, personal de aseo e higiene, profesionales
encargadas SAFL

FECHA: 18 de septiembre 2026

OBJETIVO Capacitar al personal manipulador de alimentos, encargadas de SAFL y servicios
generales sobre los microorganismos, generalidades, clasificacion de los microorganismos, los

microorganismos en los alimentos, variedades que inciden en el crecimiento de los

microorganismos y contaminacion microbiana de los alimentos, con el fin de sensibilizar en Ios
procedimientos establecidos en la normatlvndad vigente.

1- MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA
Los microorganismos se clasifican en: -

‘A~ virus, bacterias, algas, protozoarios y hongos

B- virus, bacterias, algas, levaduras y hongos

C- virus, bacterias, algas, protozoarios y mohos

2- Los microorganismos, segun el elemento quimico que usen para su metabolismo, se leIdeﬂ

en dos grupos:
A- aerobicos y post aerobicos ‘ ‘ o
B- aerdbicos y anaerdbicos )
£ aerobios y anaerobios ' B
D _ . o=
3- COMPLETA
Los M iexe oG oM EMeS Po\\v@c{em oS son aquellos que evidencian
riesgo de patogenicidad en los potenciales consumidores de los alimentos; indican fallas graves
y contaminacion cruzada en los procesos de recibo, almacenamiento, preparacién o servido de
los alimentos, con respecto a las BPM. Requiere |dent|f|ca0|on inmediata del o los factores que

estan ocasionando fa contaminacioén del alimento.

“4- La Ccs\c\%c:}(u\\&gx\gm c\&.c&w\e&%ﬁﬁsj - - Es la alteracion de las
caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas, radiactivas y microbiologicas de los alimentos,
como resultado de las actividades humanas o procesos naturales, que producen rechazo

enfermedad o muerte al consumidor.

5- la ch Al v fe o, Qew™ \n&ﬁ‘\ Es .la transferenma de

mlcroorgamsmos de un alimento contaminado a un alimento no contaminado

6- los  tipos de contaminacién en los alimentos~ son:
Givelo e 0o (R oyl O oo e

7- subraye dos causas de contaminacion cruzada
o Practicas adecuadas de almacenamiento R
e Alimentos o ingredientes no contaminados s
¢ Contacto con superficies contaminadas (equipos, utensnllos pafios de hmpleza)
)

m de hielo preparado lnadeouafmente T =







JARDIN INFANTIL COFINANCIADO ACEPTA EL CAMBIO

NOMBRE /£ da),  |Jarele / CARGO SevvecieS Oepepqics
TEMA: Los mlcroorgamsmos (Generalidades, clasificacion, variedades y contaminacién)

ASISTENTES: Personal de servicio de alimentos, personal de aseo e higiene, profesionales

encargadas SAFL
FECHA: 18 de septiembre 2026

OBJETIVO Capacitar al personal manipulador de alimentos, encargadas de SAFL y servicios

generales sobre los microorganismos, generalidades, clasificacién de los microorganismos, los

microorganismos en los alimentos, variedades que inciden en el crecimiento de los
microorganismos y contaminacion microbiana de los alimentos, con el fin de sensibilizar en los

procedimientos establecidos en la norma’nv:dad vigente.

1- MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA
Los microorganismos se clasifican en:

JA; virus, bacterias, algas, protozoarios y hongos

B- virus, bacterias, algas, levaduras y hongos

C- virus, bacterias, algas, protozoarios y mohos

2- Los microorganismos, segln el elemento quimico que usen para su metabolismo, se dividen

en dos grupos:

A- aerdbicos y post aerobicos ) .o

B- aerobicos y anaerobicos i

X.- aerobios y anaerobios '

o A | =
3- COMPLETA
Los Mmicro eranprs mes  Pale JeneS son aquellos que evidencian
riesgo de patogenicidad en los potenciales consumidores de los alimentos; indican fallas graves
y contaminacion cruzada en los procesos de recibo, almacenamiento, preparacion o servido de
los alimentos, con respecto a las BPM. Requiere 1dentlﬂcacnon inmediata del o los factores que

estan ocasmnando la contaminacion del alimento.

4- La  copdamingcren de alimeq 705, Es la alteracion de las
caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas, radiactivas y microbioldgicas de los alimentos,
como resultado de las actividades humanas o procesos naturales, que producen rechazo
enfermedad o muerte al consumidor. _

5 la  contamnacioa € vozada Es . la transferenma de

microorganismos de un alimento contaminado a un alimento no contaminado

6- los tipos  de contaminacion en los alimentos—=——son:
frels ALY Crsten ) L
7-subraye dos causas de contaminacién cruzada
e Practicas adecuadas de almacenamiento | ot

o Alimentos o ingredientes no contaminados
» _Contacto con superficies contaminadas (equipos, utensilios, panos de hmpleza)
© L

_Uso dé hlelo preparado inadecuadamente






