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RESUMEN

Un centro de desarrollo infantil CDI es una institucion no escolarizada que puede ser de caracter
mixto (publico- privado) dirigido a nifios y jovenes de bajos recursos los cuales reciben un
refuerzo alimenticio que debe cumplir con ciertas caracteristicas de calidad y nutricion. El cluster
de la fundacién Compassion comprende CDI’s de los municipios de Monteria, Ciénaga de Oro,
Cotorra, Montelibano y Tierralta los cuales operan la linea de alimentos con procedimientos no
estandarizados ni sujetos a lineamientos legales, éste ciclo de capacitaciones tuvo como objetivo
instruir a las manipuladoras de alimentos a realizar sus procedimientos de manera organizada y
lo mas higiénica posible mediante una metodologia teérico — practica con la ayuda material
didactico, apoyo audiovisual, material institucional y un lenguaje inclusivo para todo tipo de
nivel de escolarizacion. Esto resulté en un mayor entendimiento de la importancia de coordinar
cada proceso de elaboracion con la normatividad legal vigente, las capacitaciones se hacian en el
lugar de trabajo de cada CDI, por lo cual las manipuladoras entendian la forma correcta de
organizar los materiales de trabajo y la forma correcta de hacerlo, ademas se amplié la minuta
con los productos que se llevaron en las capacitaciones, tales como yogur, bocadillo, postres,
entre otros. Se llevaron a cabo diagnosticos conforme a la resolucion 2674 de 2013 los cuales se
les entregaron para que pudieran realizar las mejoras en la infraestructura y poder evaluar su
progreso. También se elaboré un manual de capacitaciones lo cual busc6 fortalecer la

documentacion entorno a la formacion de cada manipuladora en el corto, mediano y largo plazo.

Palabras claves: CDI’s, manipuladoras de alimentos, BPM.



SUMMARY

A CDC child development center is an out-of-school institution that can be of a mixed nature
(public-private) aimed at low-income children and young people who receive a nutritional
supplement that must meet certain quality and nutritional characteristics. The Compassion
Foundation cluster includes CDCs from the municipalities of Monteria, Ciénaga de Oro, Cotorra,
Montelibano and Tierralta which operate the food line with non-standardized procedures and not
subject to legal guidelines. This training cycle was aimed at instructing food handlers to carry
out their procedures in an organized and as hygienic way as possible through a theoretical —
practical methodology helped by didactic material, audiovisual support, institutional material and
an inclusive language for all types of schooling level. This resulted in a greater understanding of
the importance of coordinating each elaboration process with the current legal regulations, the
training was done in the workplace of each CDC, so the manipulators understood the correct way
to organize the work materials and the correct way to do it, the minutes were also expanded with
the products that were brought in the trainings, such as yogurt, bocadillo, desserts, among others.
Diagnostics were carried out in accordance with resolution 2674 of 2013, which were delivered
to them so that they could carry out the improvements to the infrastructure and be able to
evaluate their progress. A training manual was also prepared, which sought to strengthen the

documentation regarding the training of each manipulator in the short, medium and long term.

Keywords: CDI’s, Food Handlers, GMP



1. INTRODUCCION

Segun Degrossi et al. (2007), las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) hacen parte
de los problemas de salud publica mas frecuentes presentados en la vida cotidiana de la
poblacién, muchas de las cuales se originan en la manipulacion de los alimentos en las diversas
etapas de la cadena. En este sentido, de acuerdo al Ministerio de Salud y Proteccion Social
(2013a) las enfermedades transmitidas por alimentos se asocian a un sindrome originado por la
ingestion de alimentos, incluida el agua, que contienen agentes etioldgicos en cantidades tales
que afectan la salud del consumidor a nivel individual o en grupos de poblacion, debido a

deficiencias originadas en su cadena de produccién y/o distribucion.

Con este trabajo de extensién comunitaria se buscaba mejorar la manipulacién y calidad de los
alimentos que son suministrados a los nifios y jovenes de escasos recursos de los municipios de
Monteria, Tierralta, Cotorra, Ciénaga de Oro y Montelibano en el departamento de Cérdoba, que
son beneficiarios de Centros de Desarrollo Infantil (CDI’s) vinculados a un cllster de
fundaciones cristianas. Los CDI’s son instituciones de naturaleza mixta (por convenios entre
entidades publicas y privadas) no escolarizadas, que buscan complementar la formacion
socioeducativa y la alimentacion de nifios y adolescentes en el territorio nacional. Los CDI’s
seleccionados para la realizacion de este trabajo no contaban con programas de formacion y
capacitacion homogéneos que permitieran garantizar la educacion de las manipuladoras de
alimentos a través del tiempo, debido a que su administracion consistia de personas que
formaban parte de la comunidad religiosa en cuestion y esta era una poblacion con diferente

formacion academica y social, por lo que cada CDI llevaba a cabo sus procesos de manera



diferente y empirica, asi como también en lo relacionado al mejoramiento y construccion de la
infraestructura para llevar a cabo las operaciones. Se realizaron diagnosticos, capacitaciones y
recomendaciones finales a las trabajadoras encargadas de manipular, transformar y servir los

alimentos en los CDI’s.

El diagndstico se realizd con base en los criterios de la Resoluciéon 2674 de 2013 del Ministerio
de Salud y Proteccidén Social en su capitulo VIII referente a restaurantes y establecimientos
gastronomicos. Estas inspecciones se llevaron a cabo al inicio de cada sesion en cada uno de los
CDI’s visitados y se enfocaron en la infraestructura utilizada para la preparacion de los
alimentos, habitos higiénicos y procesos desarrollados. Adicionalmente, se realizaron
capacitaciones sobre Buenas Practicas de Manufactura (BPM), contaminacién cruzada, limpieza
y desinfeccion de superficies, pisos y utensilios utilizados en la preparacion de alimentos; y
también se hizo énfasis en la elaboracion de diferentes productos elaborados en los CDI’s para

brindar variedad en la minuta diaria de los nifos.

Las bases de la propuesta se sustentan en la legislacion colombiana referente a los conceptos
sobre diagnostico de las condiciones higiénico sanitarias del procesamiento de los alimentos, las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), los Sistemas de Gestion de Calidad, y los métodos de

conservacion de alimentos.



2. REVISION DE LITERATURA

2.1. ANTECEDENTES DE ESTUDIO DE LA HIGIENE EN LA MANIPULACION DE

ALIMENTOS

Chaves (2008) tuvo como propoésito analizar las condiciones higiénicas y sanitarias de los
comedores publicos del mercado municipal Bellavista (Guaranda, Ecuador), y la propuesta de un
programa educativo a partir de las caracteristicas sociodemograficas y las practicas y condiciones
de higiene en la preparacion de alimentos. En la metodologia del estudio las variables fueron las
caracteristicas demograficas e higiénicas de los vendedores y de preparacion, higiene vy
manipulacion de alimentos, a partir de una investigacion descriptiva de caracter exploratorio. Se
Ilevaron a cabo encuestas en una muestra de 26 vendedores, que se analizaron mediante tablas de

frecuencia para cada uno de los items, con el fin de elaborar una propuesta alternativa.

Los resultados arrojaron que la mayoria de los vendedores (69,23%) no tienen formacion
referente a la seleccion adecuada de alimentos para comercializar debido a que no saben
identificar las caracteristicas organolépticas de los productos que venden, tales caracteristicas
son ausencia de golpes, manchas negras, olores desagradables y presencia de moho. Los
encuestados tampoco tenian conocimiento amplio referente a las diferentes técnicas de
conservacion de alimentos y se familiarizan mas con la coccion (69,23%) y fritura (19,23%).
Més de la mitad de los encuestados no conocia las practicas adecuadas de higiene y
manipulacion de alimentos, 24 de ellos desconocian la importancia de mantener el local libre de
plagas y 25 de ellos consideraban innecesarias las capacitaciones sobre higiene, manipulacion y
practicas de manufactura. La propuesta educativa se centro en el mejoramiento de los aspectos
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higiénicos y sanitarios deficientes encontrados en el contexto estudiado, con propdsito de
transmitir conocimientos sobre BPM, higiene personal, Limpieza y Desinfeccion L&D de los
espacios y utensilios, condiciones de almacenamiento, manejo de residuos, caracteristicas de

frescura por tipo de alimentos y control y prevencién de plagas.

Landeta (2011) tuvo el propdsito de establecer estrategias para garantizar la implementacion de
buenas practicas de manipulacién y conservacion de alimentos y brindar recomendaciones
técnicas para mejorar la comercializacion de los alimentos en ese contexto. En su metodologia se
Ilevaron a cabo tanto entrevistas como visitas de inspeccion diarias durante ocho (8) semanas en
diferentes horarios a los establecimientos de expendio de alimentos para conocer las operaciones
de los expendedores y determinar las necesidades de capacitacion en manipulacion vy
conservacion de alimentos, elaboracidn de un plan de manejo de residuos solidos, y calcular los

requerimientos de agua y recursos sanitarios.

Fue asi como se formul6 una propuesta integral a las necesidades de los expendedores, como el
disefio y construccion de una camara de refrigeracion para conservar los alimentos frios, cuyo
manejo y control se basan en el inventario PEPS (primero que entra, primero que sale). Ademas
de una serie de recomendaciones a la administracion para mejorar las condiciones y el
mantenimiento del mercado y la contratacion de un profesional en el area de alimentos que
realice pruebas microbioldgicas periddicas y asesore sobre criterios de disefio y mejoramiento de

la infraestructura.

Amaya (2011) tuvo como objetivo formular, desarrollar y evaluar charlas sobre manipulacion
dirigidas a personas pertenecientes a la comunidad del Barrio Ciudad Bolivar, en la ciudad de

10



Bogota y a estudiantes del Servicio Nacional de Aprendizaje -SENA con el fin de contribuir a la
adquisiciéon de conocimientos aplicables en diferentes areas del campo de la alimentacion. La
metodologia del estudio se sustentd en disefiar y dividir el programa de capacitacion de
alimentos en una serie de mddulos, teniendo en cuenta el grado de escolaridad de los
participantes, promoviendo la adquisicién de conocimientos a través de la creacion de un manual
tedrico practico sobre esta experiencia, donde la parte practica se llevo a cabo por el area de
Nutricion y Dietética de la Pontificia Universidad Javeriana empleandose métodos de
esterilizacion conforme a la NTC 4433. Al finalizar la capacitacion se verificd una evaluacion
mediada en unas encuestas de satisfaccion aplicadas a los participantes.

Los resultados del estudio evidencian que el 86% de los participantes demostraron tener claros
conocimientos a partir de la experiencia de capacitacion, lo cual se determindé mediante el
criterio de 4 0 menos preguntas erréneas en la evaluacion; se capacitaron 146 personas de las
cuales 59 fueron hombres y 87 mujeres, 21 de ellas pertenecian a la comunidad y 125 fueron
estudiantes del programa de panaderia y cocina del SENA. Con relacién a la encuesta hacia el
capacitador el 48% de las personas estuvieron satisfechas con la metodologia de las
capacitaciones y la tematica respondié a su actividad laboral y cumplié con sus expectativas. El
52% estuvieron de acuerdo con los pardmetros de evaluacion del contenido y estructura del curso
y con las competencias del manipulador de alimentos. El 1,3% de la muestra de participantes
consider6 que el material de apoyo no fue apropiado y/o variado para los fines de la capacitacion

dada.

Trujillo y Duarte (2017) disefiaron una estrategia sobre preparacion y manipulacién de alimentos

para una entidad sin animo de lucro de Bogota (Colombia), dada la necesidad de la Asociacion
11



Pan de Vida CER de programas de acompafiamiento para que las madres encargadas del
comedor comunitario interioricen la importancia de los buenos habitos en el proceso previo y
durante la preparacion de los alimentos y asi reducir la posibilidad de presencia de enfermedades

trasmitidas por los alimentos.

El estudio fue una intervencion de tipo técnico en el que se realizd un analisis de la situacion del
momento para definir sus diferentes formas de actuar y conocimientos respecto al manejo de
alimentos y sus comportamientos frente a esta situacion, teniendo como fuentes primarias a las

encargadas de la manipulacion de los comedores, y a la misma comunidad beneficiada.

Se parti6 de un diagndstico sobre las necesidades principales de la comunidad y los comedores
comunitarios, con base en el relacionamiento con la comunidad, las madres voluntarias en estos
comedores y los funcionarios de la Asociacion Pan de Vida Cer. Asi como se implement6 una
fase de acompafiamiento a la comunidad en visitas determinadas para sensibilizacion respecto a
la problematica identificada, en trabajo directo con la comunidad buscando ampliar su
conocimiento respecto a las buenas practicas y la importancia de las mismas; asi como la
consolidacién de la informacion recopilada en el lapso de trabajo con la comunidad, con toda la
informacidn requerida para el disefio y elaboracion de la cartilla guia sobre manejo adecuado de

los alimentos.

El estudio arrojé que en estos contextos periféricos existe poco acompafiamiento por parte de
organismos de control y del propio Ministerio de Salud para ensefiar y concientizar a la
comunidad sobre la importancia y necesidad de aplicar e interiorizar los buenos habitos de
manipulacion de alimentos. Por ello el proyecto fue exitoso, y fue

12



evidenciado que la capacitacion brindada por parte de la Asociacién a las madres voluntarias del
comedor anualmente, ha contribuido a que comprendan la responsabilidad que tienen con el
cuidado de la salud de la comunidad beneficiaria, pero aun teniéndolo presente no aplican los
habitos correctos basados en los principios que decreta la Resolucion 2674 del 2013 del

Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Con la implementacion de la estrategia se pudo generar conciencia en la comunidad sobre la
importancia de los buenos habitos de higiene y salubridad para el proceso de elaboracién de
alimentos, y la entrega de la cartilla guia y ubicacion en sitios estratégicos del comedor de las
imagenes de sefializacidn, podra ayudar a generar recordacién de los buenos habitos y con esto
apoyar su labor diaria, lo que permitira que la comunidad reduzca la posibilidad de la presencia

de enfermedades trasmitidas por alimentos.

Tarazona (2008) analiz6 los conocimientos sobre higiene en la manipulacion de alimentos que
tienen las madres de los comedores populares en un distrito popular de Lima (Pert), con objeto
de determinar la cultura, habitos y saberes en la manipulacion de los alimentos que se aplica en
los comedores populares del distrito de Los Olivos, y proveer informacion sobre la compra,
almacenamiento, preparacion y venta en este contexto, a fin de evidenciar mejoras en la salud de
la poblacion manifestandose ésta en la disminucion de enfermedades transmitidas por los

alimentos ETA.

Los hallazgos mas significativos de este estudio arrojaron que el 50% de las madres responsables
de la preparacion de almuerzos en los Comedores Populares, conocen las medidas de higiene
durante la manipulacion de los alimentos; pero el 50% de las madres comunitarias desconocen

13



estas medidas, por lo que se debe hacer énfasis en la educacion sanitaria para manipulacion de
los alimentos, a fin de prevenir la contaminacion de estos y disminuir el riesgo de enfermedades
de quienes acuden a estos servicios comunitarios. Asi mismo, la etapa en la manipulacion de
alimentos con mayor desconocimiento son las medidas de higiene en la compra de alimentos, lo

que puede favorecer la contaminacion directa y/o cruzada de los productos alimenticios.

2.2 CDI’'s EN COLOMBIA Y EN EL DEPARTAMENTO DE CORDOBA

Segun el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar. En Colombia los CDI’s prestan un servicio
para garantizar la educacion inicial, cuidado y nutricidn de nifias y nifios menores de 5 afios. Esto
se realiza a través de acciones pedagogicas, de cuidado calificado y nutricion. Estos
establecimientos buscan beneficiar a la poblacion vulnerable, por esta razon de manera
cualificada se genera un proyecto pedagdgico de acuerdo con las necesidades de la poblacion

beneficiaria.

El departamento de Cordoba a través de varias iniciativas promovidas por lideres sociales de
comunidades vulnerables, ha logrado la apertura de Centros de Desarrollo Infantil,en lo amplio
de su territorio, generando de esta forma, mejores condiciones de educacion integral y nutricion

a la poblacion de la primera infancia (nifios de 0 a 5 afios) que es atendida en dichos Centros.

Por otro parte es necesario aclarar que la mayoria de los CDI’s vinculados con la nacion, cuentan

con una figura, denominada madre comunitaria, quienes son las personas que educan y a las que

14



se les atribuye la responsabilidad de los nifios y nifias de la primera infancia, de Hogares

Comunitarios de Bienestar.

2.3. CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS DE LOS ALIMENTOS

Estas son disposiciones que deben cumplir las personas o instituciones que hagan parte de forma
directa o indirecta, de operaciones que involucren alimentos, ya sean como materia prima o
transformados, con el fin de reducir al minimo los riesgos de intoxicacion al ser consumidos.
Dichas condiciones son un conjunto de requisitos que se establecen para las actividades de:
fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribuciéon y
comercializacion de alimentos y materias primas, pues todos estos aspectos influyen en el

procesamiento de los alimentos (FAO, 2016).

Dentro de las medidas concernientes a las condiciones mencionadas, esta el diagnéstico técnico
higiénico-sanitario, que segin Rodriguez (2007) es un estudio previo a toda planificacion o
proyecto y que consiste en la recopilacion de informacion en lo relacionado a la higiene de un
establecimiento, el ordenamiento de dicha informacion, su interpretacion y la obtencion de
conclusiones e hipdtesis del por qué se presentan determinados problemas a causa de la falta de
higiene y sanidad basica. Este diagnostico consiste en analizar un sistema y comprender su
funcionamiento, para luego proponer cambios en el mismo y cuyos resultados sean previsibles,
lo cual se hace mediante evaluacion visual para delimitar el lugar, la metodologia, y el

cumplimiento de las BPM (Valencia 2012).
15



2.3.1 Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Son los principios bésicos y practicos generales de higiene en la manipulacion, preparacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para consumo
humano, con el objetivo de garantizar que los productos en cada una de las operaciones
mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los

costos inherentes a la produccion (Ministerio de Salud y Proteccién Social , 2013b).

Estas normas son necesarias para garantizar la inocuidad de los alimentos elaborados, como
punto de referencia en el diagnostico higiénico sanitario, porque definen la forma como deben
realizarse de manera segura e higiénica las operaciones que implican la elaboracion o
manipulacion de alimentos. La implementacion de las BPM otorga competitividad por las
exigencias de los consumidores, que desean calidad, por los que es indispensable para la
aplicacion del Sistema HACCP (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control), de un
programa de gestion de calidad total o de un sistema de calidad como ISO 9000 (Decreto 3075

de1997).2.3.2 Métodos de conservacion de alimentos:

El desarrollo tecnoldgico ha traido nuevas tecnologias para la conservacion de alimentos, lo que
ha mejorado los sistemas de conservacion y transformacion de lo que consumimos. Segun
Juliarena y Gratton (2000), estas tecnologias de conservacion ofrecen mayor aprovechamiento en

el tratamiento de los productos tratados, y se clasifican en: conservacion por frio, conservacion
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por calor, métodos quimicos, y conservacion por tecnologias emergentes, que son las técnicas

que no utilizan tratamientos térmicos.

Umafa (2011) define la técnica de refrigeracion como el proceso de sometimiento de un
producto a temperaturas que oscilan entre -1° C y 8 °C, con el fin de conservarlo en las mejores
condiciones, preservando la integridad del alimento; mientras que la congelacion es mas
rigurosa, pues maneja temperaturas bajo 0 °C con el fin de conservar de una mejor manera y por
mucho méas tiempo. Norton (2003) se refiere a los métodos de conservacion por calor, como
aquellos que emplean rangos de temperaturas altos para destruir bacterias y microorganismos, e
inactivar las enzimas de algunos alimentos, como el caso de la pasterizacion para destruir
patdgenos en la leche. Gutiérrez (2014) argumenta que la pasterizacion en la leche prolonga su
vida util, y puede ser un pre-tratamiento para la realizacién de productos como el arequipe, el
yogurt y el manjar blanco, sin temor de que se produzca un azucaramiento o cristalizacion del

azucar.

Chavarrias (2013) cita el escaldado como otro método de conservacion por calor, para las
verduras, hortalizas, frutas y algunos productos embutidos, que es la implementacion de
temperaturas inferiores a 100 °C para destruir la actividad enzimatica, para fijar el color de las
hortalizas o disminuir su volumen antes de congelar, pues también se considera un pre-
tratamiento, antes de una congelacion, o el secado.

-Otra forma de conservacion por calor es la esterilizacion, que busca destruir bacterias y

microorganismos con altas temperaturas (115 — 127 °C), ademas se podrian desnaturalizar las
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vitaminas en este rango de temperatura, y perder las propiedades organolépticas (L6pez, Torres,
y Antolin, 2011). Rubio (2009) menciona ademas métodos caseros como el bafio Maria, donde
se alcanzan temperaturas entre los 70 — 90 °C, conservando los alimentos por meses, vy el
escabechado, el uso de sal y vinagre para aumentar la acidez y deshidratar el alimento,
incrementando su conservacion.

La conservacién quimica por su parte, se apoya en la adicion de otras sustancias 0 compuestos
para modificar el pH del producto, donde se agrupan a los que se les altera las propiedades
organolépticas del alimento (salazon, fermentacion y encurtido), y otros a los que no se le
modifican las propiedades (aditivos) (Chavarrias 2013). Malajovich (2012) menciona el método
de ahumado como una de las formas méas antiguas de conservacion, al someter los alimentos a
los efectos de los gases de madera, cuyos componentes como la celulosa, hemicelulosa y lignina
producen una reaccion, la glucosa, que pasa a ser dehidroglucosa y después a acido acético y
furano, evitando la descomposicién de estos compuestos.

Los aportes de diversos autores indican que las formas de conservar son diversas y a su vez
permiten que suceda una transformacion en el alimento y cambie notoriamente de su estado
inicial, hasta obtener el producto deseado. Por ello se coincide con la FAO (2016) en que con
cada método de conservacion se realizan transformaciones a los alimentos para aumentar su
calidad, tanto en sabor como en prolongacion del tiempo de vida atil, brindando beneficios de

almacenamiento y aprovechamiento de materias primas con los recursos disponibles.
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3. METODOLOGIA

3.1. POBLACION Y MUESTRA

Este proyecto de extension se realizd en el nodo Cérdoba 1 de la Fundacion Compassion, entidad
sin animo de lucro con sede en el departamento de Cordoba, cuyo trabajo social esta actualmente
enfocado en los municipios de Monteria, Ciénaga de Oro, Cotorra, Tierralta y Montelibano. De
esta forma, la poblacion estuvo constituida por los CDI’s operados por la Fundacion

Compassion, correspondiente a 18 sedes de atencion a la primera infancia.

La muestra poblacional con la que se trabajo corresponde a las 59 manipuladoras de alimentos de
los 18 CDI’s operados por la Fundacion Compassion, en los municipios mencionados. Para el
caso, se realizé un diagnostico preliminar tendiente a conocer las condiciones de elaboracion de
alimentos en los diferentes CDI’s y las técnicas de preparacién empleadas en este proceso por las
manipuladoras de alimentos encargadas de estas labores, poblacion a la que estuvieron dirigidas

las capacitaciones en conservacion y manipulacion de alimentos.

3.2. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE INFORMACION

Para la recoleccion de la informacion se disefid y aplicd una entrevista estructurada, con base en
la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social, a los actores implicados
en la administracion, logistica, manejo y transformacion de los alimentos en los CDI’s que se
analizaron. Estas entrevistas estuvieron relacionadas con sus practicas de manipulacion,

conservacion y transformacion de los alimentos suministrados en estos centros.
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Como parte del diagnostico sobre la infraestructura y condiciones en las que se transforman y se
preparan los alimentos en los CDI’s, se emple6 la técnica de observacion a los participantes,
puesto que los investigadores actuaron como observadores con el fin de familiarizarse con el
contexto de la investigacion; para posteriormente volverse participantes activos en la planeacion,
desarrollo y apoyo del programa de capacitacion que se brindé a las manipuladoras de alimentos

vinculadas a estos CDI’s.

Con las capacitaciones a las manipuladoras de los CDI’s sobre BPM, higiene personal, L&D y
conservacion de alimentos, se buscaba actualizar y fortalecer el conocimiento de las
manipuladoras de alimentos adscritas a la Fundacion Compassion. Estas capacitaciones fueron
llevadas a cabo en dos partes: La primera parte consistio en una charla magistral sobre los
factores higiénico-sanitarios de limpieza y desinfeccion, manipulacion y transformaciéon de
alimentos, enfocandose en la importancia y beneficios, en pro de mejorar el servicio de
alimentacion escolar, desde el punto de vista econdmico y de salubridad, realizando diversas
preparaciones con materia prima de mayor disponibilidad en cada municipio; y la segunda parte
fue un proceso de aprendizaje practico en el que se elaboraron diversos productos como postres,

yogur, pan y bocadillo con el fin de ampliar las ofertas a los nifios beneficiados.

Para reforzar los conocimientos de nutricion se realiz6 una conferencia sobre nutricién y
elaboracion de minutas a las manipuladoras, padres de familia y adolescentes, esto para generar
conciencia de la importancia de los habitos saludables de alimentacion que sirven como base del

mejoramiento en las dietas de los nifios.
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Con el fin de obtener una apreciacion de las manipuladoras que participaron en el desarrollo del
proyecto, se implementd una encuesta de satisfaccion para evaluar el impacto del proyecto de
extension para conocer sus opiniones, necesidades y sugerencias sobre la pertinencia de los
temas tratados y el desempefio de los instructores durante las charlas y acompafiamiento en el

proyecto.

3.3. TECNICA DE ANALISIS DE LA INFORMACION

El anélisis de la informacion recolectada en cada uno de los CDI’s fue organizado mediante la
técnica de la lista de chequeo, instrumento construido a partir de los indicadores dados en la
Resolucidn 2674 de 2013 emanada del Ministerio de Salud y Proteccion Social (ver Anexo A).
Estructuralmente este instrumento estd constituido por una lista de 81 aspectos de chequeo que
se encuentran distribuidos en seis (6) grandes items, a saber: I. Instalaciones fisicas; Il. EQuipos
y utensilios; 1ll. Personal manipulador de alimentos; IV. Condiciones de saneamiento; V.

Condiciones de proceso y fabricacion; VI. Aseguramiento y control de la calidad.

Los datos se interpretaron a partir de la informacion cuantitativa que arrojo la lista de chequeo, la
cual establece un nivel de cumplimiento en la escala de 0 a 2, siendo 0 el menor cumplimiento y
2 cumplimiento total; por lo que, a mayor puntaje en cada aspecto, mejor es el nivel de operacion

que tienen los CDI’s con respecto al objeto de la investigacion.
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3.3.1 Desarrollo de la Encuesta

La metodologia implementada para el desarrollo de las encuestas anonimas fue de aplicacién
directa, realizadas al terminar las capacitaciones de forma directa en cada CDI, el formato

empleado se muestra en el Anexo B.

3.4 RECURSOS MATERIALES, INSUMOS Y EQUIPOS

3.4.1 Materiales para capacitaciones

Los materiales empleados en las capacitaciones fueron folletos informativos y didacticos de
capacitacion, video beam, computador, refrigerios, pendones del Programa de Ingenieria de

Alimentos (Unicordoba), y material didactico en BPM y conservacion de alimentos.

Equipos y materiales para los procesos de transformacion

La fase de capacitaciones implicdé los procedimientos de capacitacion a manipuladoras de
alimentos, asi como la capacitacidn sobre nutricion, y entre los equipos empleados en esta etapa
de extension estan: termometros, balanza, cuchillos, papel absorbente, envases de vidrio, y

recipientes para almacenamiento.

Materias primas para capacitaciones

En la capacitacion se hizo uso de las siguientes materias primas: leche, guayaba, pectina, y leche
condensada; con el fin de realizar demostraciones a través de la manipulacién y elaboracion de

alimentos con estas materias primas.
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También se capacito a los directivos de esta ultima entidad y a adolescentes beneficiados de los

programas que desarrolla dicha entidad en los municipios de la muestra seleccionada.

En relacion con la capacitacion sobre nutricion, se brindé una charla a las manipuladoras de
alimentos, directivos de la Fundacion Compassion y padres de familia sobre nutricion y
preparacion de alimentos, utilizando las materias primas con que se cuenta en la region. La
realizacion de esta capacitacion se puede evidenciar en el Anexo E, asi mismo, la tematica
abordada se baso en la importancia de alimentos sanos, tales como frutas y verduras; a la hora de

ofertar una merienda a los infantes.

3.5. EVALUACION SOBRE EL IMPACTO DEL PROYECTO DE EXTENSION

COMUNITARIA

La evaluacion sobre el desarrollo de las capacitaciones que constituyen este proyecto académico
de extension comunitaria, se realiz6 mediante la implementacion de un instrumento del tipo
encuesta de satisfaccion, esta encuesta fue aplicada a las 59 manipuladoras de alimentos
vinculadas a los CDI’s. Dicha encuesta tuvo el propdésito de conocer las percepciones, opiniones,
necesidades y sugerencias de las manipuladoras de alimentos vinculadas a la Fundacion
Compassion acerca la metodologia de trabajo, de la pertinencia de los temas tratados y sobre el

desenvolvimiento y competencias de los capacitadores.

Para evaluar el impacto del programa de capacitaciones se resolvio el empleo de encuestas
anonimas, con el fin de recibir una calificacion imparcial y objetiva por parte de los evaluadores,

de esa forma se pudo obtener una apreciacion para realizar la medicion.
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En la encuesta se evaluaron cuatro (4) temas de manera general, con sus respectivas preguntas,
constituyendo un monitoreo del impacto y apreciacion de las manipuladoras de alimentos que
recibieron la capacitacion (Anexo B). Los temas 0 aspectos generales de la encuesta buscaron
evaluar el nivel de satisfaccion de los encuestados con respecto a la metodologia usada en las
capacitaciones, asimismo los materiales implementados, la labor de los expositores con respecto
al manejo y ponencia de la tematica, y el nivel de organizacion con la que esta se llevo a cabo.

Los resultados arrojados por la encuesta aplicada a 58 manipuladoras de alimentos
pertenecientes a los 18 CDI’s fue evaluada a partir de cuatro (4) criterios, homologados por

numeros de la siguiente forma: Malo =1; Bueno= 2; Muy bueno = 3 y Excelente= 4.

Cabe aclarar que, en las gréficas presentadas a continuacion, los valores del 1 al 5 en el eje
horizontal representan los diferentes municipios, resultado de los 18 CDI’s evaluados, y a su vez
cada sub items contenidos en cada item o aspecto global evaluado en nivel promedio, en la lista
de chequeo (Instalaciones fisicas, Sanitarias, Practicas higiénicas y medidas de proteccion,
Educacion y capacitacion). Para el eje vertical se establece el nivel de cumplimiento el cual va
de 0 a 100 %, ya que se realizd un analisis de forma porcentual y comparativo en nivel de
cumplimiento con respecto a la Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion

Social, de cada municipio visitado.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. DIAGNOSTICO SOBRE EL ESTADO DE LAS INSTALACIONES, PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS CENTROS DE DESARROLLO
INFANTIL.

A continuacion, se presentan los resultados del trabajo de diagndstico sobre el estado de las
instalaciones fisicas y sanitarias, practicas higiénicas, medidas de proteccién y estado de la
educacion y capacitacion del personal de atencion que labora en los Centros de Desarrollo
Infantil (CDI’s) ubicados en los municipios de Monteria, Tierralta, Cotorra, Ciénaga de Oro y

Montelibano.

4.1.1 Estado de las instalaciones fisicas y sanitarias, practicas higiénicas, medidas de
proteccion y estado de la educacién y capacitacion de los CDI’s de los municipios del

departamento de Cérdoba.

El cumplimiento de las instalaciones fisicas, sanitarias, practicas higiénicas, educacion y

capacitacion se presentan en la Figura 1.
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Figura 1 - Comparacion de nivel de cumplimiento promediado en los municipios de Cérdoba

(Monteria, Tierralta, Cotorra, Ciénaga de Oro y Montelibano).

En donde se observa que en Ciénaga de Oro se tuvo el mayor cumplimiento (81,25%), esto se
debi6 al acompafiamiento con el que contaban estos CDI’s, muchos de ellos eran administrados
por personal capacitado en las areas de alimentos y de salud, por lo cual contaban con
informacion técnica sobre la preparacion de alimentos, mientras que en Cotorra el mas bajo
desempefio (50%) ya que este CDI se encontraba en estado deterioro y descuido en varios
aspectos, tales como la infraestructura, distribucion de espacios y capacitacion de las

manipuladoras.

4.1.2 Nivel de cumplimiento del estado de las instalaciones fisicas y sanitarias, practicas
higiénicas, medidas de proteccion y estado de la educacién y capacitacion de los CDI’s,

discriminado por municipios.
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El cumplimiento de las instalaciones fisicas, sanitarias, practicas higiénicas, educacion y
capacitacion se presentan en la Figura 2. Cabe aclarar que, en las gréaficas presentadas a
continuacidn, los valores del 1 al 8 en el eje horizontal representan los diferentes sub items
contenidos en cada item o aspecto global evaluado en la lista de chequeo (Instalaciones fisicas,
Sanitarias, Practicas higiénicas y medidas de proteccion, Educacion y capacitacion). Para el eje
vertical se establece el nivel de cumplimiento el cual va de 0 a 2, donde O referencia el no

cumplimiento, 1 el cumplimiento parcial, y 2 el cumplimiento total.
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Figura 2 - Nivel de cumplimiento promedio del estado de las instalaciones, practicas higiénicas, medidas

de proteccion y estado de la educacion y capacitacion de los CDI’s evaluados en Montelibano.
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Estos resultados presentados en la Figura 2, con base en la normatividad colombiana sobre
Buenas Préacticas de Manufactura para el funcionamiento de los Centros de Desarrollo Infantil,
evidencian el estado actual de varios de estos establecimientos en el municipio de Montelibano,
los cuales se cifien al cumplimiento de la mayoria de los aspectos o factores de operacion e
infraestructura para su funcionamiento, de acuerdo al promedio obtenido en cada item y sub item

evaluado.

Aunque es necesario precisar que, con base en la evaluacion de la lista de chequeo, a la
observacién directa de los extensionistas y al dialogo sostenido con el personal que labora para la
Fundacién Compassion, unos de los sub items que presentan los méas bajos niveles en los CDI’s,
especificamente en los factores relacionados con estado de las instalaciones sanitarias (sub items
2y 4) vy al aspecto de educacién y capacitacion (sub item 1), se asocian a falencias en la
organizacion logistica, carencia de materiales y utensilios y escaso conocimiento y/o aplicacion

de la normatividad para manejo de alimentos, equipos e insumos.

El hecho es que a pesar de que la fundacion Compassion asiste, capacita y supervisa los CDI’s,
ellos tienen autonomia al momento de la ejecucion de los planes realizados para llevar a cabo los
lineamientos establecidos por la Fundacion. Adicionalmente tienen la responsabilidad de
complementar las asesorias/capacitaciones impartidas por la misma. Por otra parte, los CDI’s
cuentan con necesidades particulares uno del otro, las cuales limitan el presupuesto otorgado
para llevar a cabo los planes y orientaciones de la fundacion de manera integral, las poblaciones
son distintas en namero, y el personal que se encarga de llevar a cabo los procesos dentro del

CDl tiene diferentes niveles de escolaridad y experiencia en el tema.
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Los resultados de cumplimiento del estado de las instalaciones fisicas y sanitarias, practicas
higiénicas, medidas de proteccion y estado de la educacién y capacitacion de los CDI’s
discriminado por cada uno de los municipios estudiados, revel6 que estos centros presentan un
aceptable nivel de cumplimiento de la normatividad colombiana sobre Buenas Précticas de
Manufactura, dado que se evidencia el cumplimiento de la mayoria de los aspectos o factores de
operacion e infraestructura para su funcionamiento. En la figura 3 se mostraran los resultados del

diagnostico realizado a los CDI’s del municipio de Monteria.

b. CDI’s en Monteria
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Figura 3 - Nivel de cumplimiento promedio del estado de las instalaciones, practicas higiénicas, medidas

de proteccién y estado de educacién y capacitacion de los CDI’s evaluados en Monteria.

Es de sefialar que entre los aspectos més significativos en cuanto a la falta de cumplimiento de

los factores de evaluacion en los CDI’s del municipio de Monteria, se hallan las condiciones de
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las instalaciones sanitarias y la educacion y capacitacion, dado que en su disefio sanitario, se
constataron algunas fallas en las caracteristicas que deben reunir las edificaciones, equipos,
utensilios e instalaciones de estos establecimientos para la fabricacion, procesamiento y
almacenamiento de los alimentos, derivando en un riesgo a la calidad e inocuidad de los

alimentos que son ofrecidos a los nifios y nifias inscritos en estos centros.

Asi mismo, se detectaron algunos aspectos importantes en la delimitacién de los ambientes o
areas internas y externas dedicadas a la fabricacion, procesamiento, preparacion y expendio de
alimentos en los CDI’s del municipio de Monteria, tal y como se aprecia en el CDI del barrio
Edmundo Lépez expuesto en la Figura 4; al igual que el CDI del barrio Furatena, debido a la
desorganizacion logistica en algunos de los items evaluativos aplicados, asi como a la carencia
de algunos materiales y utensilios, ademas de poco conocimiento de la normatividad para

manejo de alimentos.

Figura 4 - Carencia de espacios, utensilios y enseres, zonas demarcadas y medidas higiénico - sanitarias

en el CDI de Edmundo Lépez, del municipio de Monteria.
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Cc. CDUD’s en Tierralta

d. Para el municipio de Tierralta el nivel de cumplimiento fue mas regular en las instalaciones
fisicas como se logra apreciar en la Figura 5, la cual a su vez revela que entre los aspectos mas
destacados asociados al incumplimiento de los factores evaluativos en los CDI's analizados, estan

en su orden el aspecto de educacion y capacitacion y el estado de las instalaciones sanitarias.
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Figura 5 - Nivel de cumplimiento promedio del estado de las instalaciones, practicas higiénicas, medidas

de proteccién y estado de educacion y capacitacion, CDI’s evaluados en Tierralta.

El mal estado de las instalaciones sanitarias se debe a que se constataron fallas en los disefios y
construccién de las edificaciones, de manera que hay fallas en la proteccion de los ambientes de
produccién para impedir la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes (Figura 5).

Ademas de que también se manifestd la inadecuada separacion fisica de la edificacion (Figura 6),
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particularmente en las areas donde se realizan operaciones de produccién susceptibles de ser
contaminadas por otras operaciones 0 medios de contaminacion presentes en las areas

adyacentes (Figura 6).

. m’i&'lﬁr n‘*" ‘

Figura 6 - Evidencias de inadecuada separacion fisica de la edificacion, en las areas de almacenaje y

manipulacion de alimentos del CDI de Tierralta.

CDI’s en Ciénaga de Oro

En el municipio de Ciénaga de Oro se presento un nivel parcial de cumplimiento promedio en los
aspectos evaluativos sobre BPM, especificamente en los factores relacionados con
implementacién de préacticas higiénicas y medidas de proteccion, e instalaciones fisicas (Figura
7). Asi mismo, se encontré una inadecuada separacion de las &reas destinadas para

almacenamiento, procesamiento y preparacion de alimentos, las que, de acuerdo con la
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legislacion vigente en la materia, deben ser independientes, amplias, demarcadas y separadas

fisicamente de cualquier tipo de recinto, vivienda, oficina o bateria sanitaria.
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Figura 7 - Nivel de cumplimiento promedio del estado de las instalaciones, practicas higiénicas, medidas

de proteccion y estado de educacion y capacitacion, CDI’s evaluados de Ciénaga de Oro.

Mientras que, en el aspecto relacionado con educacion y capacitacion, se encontrd que si bien en
general las manipuladoras de alimentos de los CDI’s conocen y ponen en préctica los
procedimientos higiénicos-sanitarios necesarios para atender a la poblacion de primera infancia
en cuanto a la fabricacion, procesamiento y servido de los alimentos a los nifios y nifias inscritos
y beneficiarios de estos establecimientos. En su mayoria estos conocimientos puestos en practica
han sido adquiridos en forma empirica, y aunque eventualmente han recibido de parte de la

Fundacion Compassion, capacitaciones y espacios formativos pertinentes, funcionales e
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impartidos por profesionales en la materia para actualizar y fortalecer sus conocimientos, es
necesario que dichos espacios de capacitacion sean impartidos de forma més constante. Sobre
todo, cuando legalmente existe una oferta al respecto de parte de instituciones publicas, privadas
y sin &nimo de lucro, para el alcance de tal cometido, lo que les da una oportunidad real y
manifiesta para aprender, afianzar y certificar sus conocimientos sobre manipulacion y
transformacion de alimentos y sobre los factores higiénico-sanitarios de limpieza y desinfeccion

de todas las areas implicadas en dicho proceso.

CDTI’s en Cotorra

En el municipio de Cotorra se evidencia un nivel de cumplimiento promedio bueno en todos los
items y sub items evaluados sobre BPM, el que mayormente se resalta es el item de Practicas
higiénicas y medidas de proteccion, debido a que sélo un sub item indico un nivel de
cumplimiento bajo, mientras que los siete restantes se mantuvieron en un nivel de cumplimiento
parcial, sobresaliendo el sub item nimero 5 con un cumplimiento total. Asi mismo, se evidencia
que el item Instalaciones sanitarias, presentd un nivel alto a causa de que dos de sus cuatro sub
items presentan un nivel de cumplimiento total, los dos restantes, sub item 3, presenta

incumplimiento, y sub item 4 presenta cumplimiento parcial, tal como se muestra en la Figura 7.
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Figura 8 - Nivel de cumplimiento promedio del estado de las instalaciones, practicas higiénicas, medidas

de proteccion y estado de educacion y capacitacion, CDI’s evaluados en el municipio de Cotorra.

El municipio de Cotorra sorprende al evidenciar un nivel cero (0) cumplimiento en dos sub items
(4 y 5) del item Instalaciones fisicas, correspondientes a “Limpieza de 10s accesos y alrededores
de la planta” y “Control de malezas alrededor de la construccion”. Significando un descuido en
mantenimiento y control de aspectos que pueden acarrear en enfermedades debido a la falta de

higiene en los alrededores de las instalaciones.

Finalmente presentando estos resultados en forma global y comparativa, se sefiala que el CDI
con menor nivel de cumplimiento promedio fue el del barrio Edmundo L6pez en la ciudad de
Monteria con 0,87 puntos, debido a desorganizacion y poco conocimiento de la normatividad

para manejo de alimentos, de parte de algunas de las manipuladoras de alimentos vinculadas a
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esta sede. Asimismo, se pudo constatar un considerable nivel de cumplimiento en el caso del
CDI del barrio Furatena con un 1,2, como también en el del municipio de Cotorra con un 1,2,

teniendo en cuenta que el nivel promedio de cumplimiento de Cérdoba fue de 1,2.

Se debe sefialar también que debido a la organizacion de cada CDI es direccionada por lideres
con diferentes estilos de administracion, el trabajo formativo también implico la formulacién de
una serie de recomendaciones de mejoramiento en los aspectos negativos encontrados en los
CDI’s participantes en la investigacion, no obstante es de anotar que el acatamiento a tales
recomendaciones orientadas a implementar algunas propuestas de cambio y mejora fue recibido
en forma relativamente diferente, lo cual depende asi mismo de las manipuladoras de alimentos
para cada sede, asi como de las caracteristicas y condiciones de la poblacién infantil atendida en
cada centro. Esto representa falencias en la aplicacion de la normatividad, dado el parcial
cumplimiento de las recomendaciones para garantizar las condiciones de inocuidad minimas en

la manipulacion de alimentos.

De todos los CDI’s evaluados el que presenté mayor nivel de cumplimiento fue el del barrio
San Isidro en el municipio de Ciénaga de Oro, evidenciando el compromiso de las directivas
para mejorar las condiciones de preparacion de los alimentos, contaban con vestidores, almacén
organizado, utensilios en acero inoxidable y dotacién para las manipuladoras constante y

permanente (Figura 9).
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Figura 9 - Evidencias del adecuado estado higiénico sanitario en el area de fabricacidn, procesamiento,
manipulacion y servido de alimentos en el CDI San Isidro, del municipio de Ciénaga de Oro.

También debe anotarse que todas las recomendaciones realizadas fueron compartidas para cada caso,
pues el disefio de las cocinas de cada sede al no ser uniforme, dificultaba estandarizar un documento de
sugerencias y correcciones; sin embargo, se socializaron los hallazgos y el formato de cumplimiento para
garantizar una mayor efectividad en cualquier eventual autoevaluacion. Por lo anterior, se considera que
este tipo de capacitaciones deben realizarse con mayor periodicidad en estos grupos poblacionales, lo cual
representd un impacto positivo, ya que se ubican en zonas donde las enfermedades transmitidas por

alimentos y por factores asociados a la malnutricion son mas frecuentes.
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4.2. CAPACITACIONES A MANIPULADORAS DE ALIMENTOS DE LOS CDI'S

SELECCIONADOS

Las jornadas de capacitacion en los CDI's operados por la Fundacion Compassion se emprendieron con
propdsito de generar un mayor impacto positivo en las comunidades periféricas en las que estan ubicados.
En estas capacitaciones se trataron, mediante charlas magistrales formativas, temas referidos a los
factores higiénico-sanitarios de limpieza y desinfeccion, manipulacién y transformacion de alimentos, con
un enfoque que buscaba enfatizar sobre la importancia y en los beneficios que esto conlleva desde la

perspectiva socioecondémica e higiénico - sanitaria (Figura 10)

Figura 10 - Desarrollo de capacitaciones en transformacion de alimentos, realizada en los CDI’s
vinculados a la Fundacion Compassion en el municipio de Tierralta.
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Adicionalmente se disefi6 y elabor6 un manual cuyo propdsito esencial fue el de describir los
procedimientos a seguir, de acuerdo con los principios de Buenas Practicas de Manufactura, para prevenir
los peligros que pudieran alterar la calidad de los alimentos y mantener su inocuidad (Ver Anexo C). El
alcance de este manual de soporte en BPM y L&D aplica especificamente al proceso de recepcion,
elaboracion, almacenamiento y servido de alimentos, a la vez que su campo de aplicacién se ajusta a los

CDI’s adscritos a la Fundacion Compassion.

En relacién al contenido de este manual formativo, se incorporaron y desarrollaron temas tales como:
procedimientos de limpieza para lavado de las manos; procedimiento para la limpieza y desinfeccion de la
vajilla; para la limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios, de neveras, de frutas y verduras, de
huevos; para la limpieza y desinfeccion de superficies, bafios, pocetas, traperos y procedimiento para la
manipulacion y disposicion de basuras. También se incluyeron en este manual las minutas para la correcta
preparacion de algunos productos alimenticios tales como bocadillo, postre napoledn basico, yogur
natural, galletas, entre otros. Los cuales se tuvieron en cuenta para la realizacion practica durante el

desarrollo del programa de capacitacion en los CDI’s (Figura 11).
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Figura 11 - Evidencias de elaboracion y transformacion de algunos productos alimenticios, verificado en
desarrollo del programa de capacitacion en los CDI’s.

4.3. Evaluacion sobre el resultado general de la encuesta

En la Figura 12 se muestran los resultados del aspecto Metodologia. Se incluyeron preguntas relacionadas
con la apropiacion de la organizacion de los talleres de capacitacién y el soporte logistico, el
cumplimiento de las sesiones de capacitacion en los horarios concertados, asi como sobre la relevancia y

utilidad de la capacitacion dada, para las manipuladoras de alimentos que participaron en este proceso.
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Figura 12— Calificacion promedio ponderado. Evaluacion de la Metodologia aplicada en la capacitacion.
La Figura 12 evidencia la apreciacion para item a, los objetivos de la capacitacion fueron claros y

concisos tuvo una calificacion en promedio de 51 excelente y 8 muy bueno. De esto se deduce que las
manipuladoras se sintieron satisfechas con el contenido de la capacitacién; que se cumplieron los
objetivos de la misma. En cuanto al item b, los contenidos desarrollados en la capacitacion fueron
suficientes para alcanzar los objetivos propuestos, con un 47 excelente y 11 muy bueno y 1 bueno;
expone que la teméatica empleada en el desarrollo de las capacitaciones fue suficiente para lograr los
objetivos. En item c, la capacitacion fue relevante y til para su trabajo, con un 54 de calificacion

excelente, 4 en muy bueno y 1 bueno.

Estos resultados evidencian que lo trabajado en la metodologia es muy importante para el rol que
desempefian las manipuladoras de alimentos, y que en verdad los temas son practicos para la cotidianidad
de su ejercicio, tal como se presenta en la Figura 12. Lo que se puede evidenciar en la Figura 13. Acerca

del desarrollo de éstas jornadas de capacitaciones sobre Buenas Précticas de Manufactura.
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Figura 13 - Evidencias de los talleres sobre Buenas Practicas de Manufactura, en desarrollo del programa
de capacitacion en los CDI’s del departamento de Cérdoba.
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En la Figura 14 se presentan los resultados de aspecto Materiales, por nimero de encuestas realizadas, los
cuales se orientaron a determinar el nivel de suficiencia y certeza de los materiales recibidos en desarrollo
de las capacitaciones, la claridad de las presentaciones realizadas, la calidad y pertinencia de los

contenidos dados, y si la capacitacién fue suficiente para implementar los conocimientos en el trabajo.

60 53 54 52
w
‘E 50 46
g
o 40 Calificacion
Q
o 30 H Excelente
o
g 20 H Muy bueno
E 11
g 10 5 6 a 7 Bueno
0 0 0 1 0 0 0
0 l H [ . E Malo

a. Material b. Diapositivas claras c. Contenido d. Informacion

apropiado y y entendibles oportuno y de suficiente

suficiente calidad

items

Figura 14 — Calificacion promedio ponderado. Evaluacion de los Materiales usados en la capacitacion

Los resultados porcentuales de la Figura 14 muestran que para el item a los materiales que recibieron
fueron apropiados y suficientes con 46 excelentes, 11 muy bueno y 2 bueno; siendo un promedio
favorable en la evaluacion del item, sugiriendo que el material suministrado fue acertado para el buen
desarrollo del programa de capacitaciones. El item b evidencia que las presentaciones fueron claras y
faciles de seguir con 53 excelentes y 6 muy buenas. Hubo comprensidn por parte de las capacitadas, por
lo sencillo de la presentacion, poca letra y muchas imagenes representativas y asociadas a los temas
comprendidos en las capacitaciones. En relacion al item c el contenido de la capacitacion fue oportuno y
de calidad con puntajes de excelente 54, muy bueno 4 y bueno 1. Con esta calificacion se evidencia que el
contenido de la capacitacion fue muy asertivo, cumpliendo con las expectativas de quienes las recibieron.

Segun el item d, la capacitacion fue suficiente para poder aplicar los conocimientos en su trabajo, con
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excelente 52 y muy bueno 7. Esto demuestra que para ellas lo aprendido en las capacitaciones es practico

para su labor diaria no solo en el CDI, sino en lo cotidiano de sus hogares.

Los resultados del aspecto Expositores corresponden al grado de dominio de los temas tratados por parte
de los expositores, dominio de grupo, y la opinién de si éstos estimulan la participacion e intercambio de
ideas y experiencias con las manipuladoras de alimentos en los CDI’s administrados por la Fundacion

Compassion, como evidenciado en la Figura 16.
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Figura 15 — Calificacion promedio ponderado. Evaluacion hacia los Expositores de la capacitacion.

En este aspecto en el item a, los expositores tienen buen dominio de los temas tratados, calificaron
excelente 56, muy buena 2 y bueno 1, lo cual demuestra que la impresién de los expositores en cuanto a
dominio de los temas fue positiva, por el desempefio durante las capacitaciones, en la forma de expresion,
la fluidez y facilidad para explicar y transmitir los conocimientos. Para el item b, calificaron con
excelente 52 y muy bueno 7. Esto significa que los participantes se sintieron familiarizados, ya que hubo
una conexion entre los capacitadores y el grupo de trabajo, apoyandose en el resultado del item c, los
expositores estimulan la participacion e intercambio de ideas y experiencias con las manipuladoras de
alimentos. Fue de gran aceptacion la actitud prestada hacia las personas a quienes se les realiz6 la jornada
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de charlas, esto permiti6 mejor interaccion en el grupo, facilitando la retroalimentacion de los

conocimientos que se impartieron. Con calificaciones de 54 excelentes, 4 muy bueno y 1 bueno.
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Figura 16 — Calificacion promedio ponderado. Evaluacién de la Organizacidn de las actividades.

Por la calificacién del item a la organizacion de los talleres de capacitacion y el soporte logistico fueron
apropiados, con excelente 47 y muy bueno 12. Resalta la organizacién, la cual fue de total aceptacion por
los grupos capacitados; por lo que, la logistica en cuanto a escenarios y equipos necesarios para el
desarrollo de las capacitaciones; y de los talleres de elaboracién de productos, fue propicia y comoda para
el desarrollo de las actividades. En el item b las sesiones de capacitaciones se cumplieron en el horario
dispuesto, estas se realizaron sin inconvenientes dado a la planeacion anticipada de la programacién
estipulada para el desarrollo de las jornadas de aprendizaje, siendo calificado como excelente 48 y muy

bueno 11.

Por los resultados de la encuesta realizada se dice que el programa de capacitaciones desarrollado en los
CDI’s generd un impacto positivo, muy acorde a lo esperado, ya que se integr6 gran parte de la

comunidad, no solo las manipuladoras, sino tutoras y padres de familia, esto permitié6 ampliar los
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conocimientos y mejorar las condiciones alimenticias de los nifios quienes son la razén de ser de los

CDI’s.

Se generé un ambiente con mayor conciencia en buenos habitos alimenticios y la correcta forma de
manipulacion de alimentos, donde se interactué con la comunidad, escuchando sus apreciaciones e
inculcandoles nuevos conocimientos, con la finalidad de contribuir de manera importante en su

desarrollo.

En las encuestas se refleja el grado de asertividad de las charlas y la aceptacion, lo cual, arrojé una
puntuacion positiva de impacto e interés por parte de las personas vinculadas, esto denota que hay un
deseo de aprender y mejorar en la comunidad. Sin lugar a dudas, a medida que se desarrollen este tipo de
proyectos las personas se culturizan, y de esta manera se logra mejorar las condiciones y calidad de vida
en la sociedad. La actitud participativa en las encuestas por parte de las manipuladoras muestra un claro

interés por profundizar y aprender en temas a fines con los expuestos en el conjunto de charlas recibidas.
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5. CONCLUSIONES

El diagnostico realizado a los CDI’s en el departamento de Cérdoba arrojo que, en términos generales,
éstos cumplen con la mayoria de los aspectos o factores de operacion e infraestructura para su
funcionamiento. No obstante, se hall6 desorganizacion logistica, carencia de algunos materiales y

utensilios, ademas de un conocimiento limitado de la normatividad para manejo de alimentos.

A través de las capacitaciones impartidas se afianzaron los conocimientos de las manipuladoras de
alimentos en el procesamiento de los alimentos servidos en los diferentes CDI’s. Asimismo, se sefiala que
los aprendizajes fueron mutuos, debido a que también se tomaron en consideracion las sugerencias dadas
por el personal de atencion de los CDI’s que participaron en el estudio, con objeto de enriquecer y
mejorar todo este proceso, y de mejorar los futuros retos académicos y profesionales que se puedan

presentar.

El programa de formacion recopilatorio de las capacitaciones realizadas a manipuladoras de alimentos del
nodo Coérdoba 1 de la Fundacién Compassion seleccionadas fue pertinente y funcionale, logrando
actualizar y fortalecer sus conocimientos, debido a la contribucion formativa generada hacia estas
comunidades, al ofrecerles la posibilidad de reaprender y afianzar sus conocimientos sobre manipulacion
y transformacién de alimentos y sobre los factores higiénico-sanitarios de limpieza y desinfeccién de

todas las areas implicadas en dicho proceso.

Desde el punto de vista empirico, las manipuladoras de alimentos de los CDI’s conocen y ponen en
practica la mayoria de procedimientos higiénico —sanitarios necesarios para atender a la poblacién de
primera infancia en estos contextos marginales, esto se vié evidenciado en el item 4 del diagndstico
realizado, el cual evidencio la implementacion parcial de conocimientos sobre documentacion, de manera

que este proyecto de extension les ha afianzado sus conocimientos en la materia, desde los puntos de vista
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metodolodgico, procedimental y teérico —conceptual, los cuales deben necesariamente ir de la mano con
los aprendizajes practicos, para mejorar las condiciones de vida de las comunidades beneficiarias de sus
servicios, y causar asi un verdadero impacto social en su transformacion, esto se evidencia en la falta de
documentacion respecto a varios de sus procesos tales como limpieza y desinfeccion o control de materias

primas.

Se realiz6 la elaboracion y socializacién de un manual de Buenas Practicas de Manufactura en la
manipulacién y conservacion de alimentos, y sobre limpieza y desinfeccién de espacios, utensilios y
alimentos en el que se incorporan y desarrollan los temas tratados en las conferencias y charlas brindadas
a las manipuladoras de los CDI's participantes en el estudio, logrando la concientizaciéon y posterior
adopcion de las maneras adecuadas para llevar a cabo las distintas actividades de manejo y preparacion de
alimentos, a fin de alcanzar un buen margen de sanidad e inocuidad para los infantes beneficiarios de los

CDI’s.

La evaluacion sobre el impacto de este proyecto de extension comunitaria ha sido muy favorable, debido
a que las percepciones, opiniones, necesidades y sugerencias de las manipuladoras de alimentos
vinculadas a la Fundacién Compassion referente a la metodologia de trabajo, de la pertinencia de los
temas tratados y sobre el desenvolvimiento y competencias de los capacitadores, fueron muy positivos.
De esta forma, la calificacion con mayor frecuencia de respuesta dada por las manipuladoras de alimentos
acerca de la organizacién de los talleres de capacitacion y el soporte logistico fue excelente, lo que
evidencia una aceptacion muy sobresaliente en todos los grupos capacitados, asi como la pertinencia de

los talleres de elaboracion de productos, realizados sin ningun tipo de imprevistos o inconvenientes.
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En cuanto a nutricién se debe realizar énfasis a través de un plan completo de capacitacién y
entrenamiento, ya que, la mayor parte de la poblacion capacitada, no tenia ni los mas bésicos

conocimientos sobre el tema. Pero hay un gran interés por prender del tema.

6. RECOMENDACIONES

Implementar la politica institucional de acoger este tipo de capacitaciones en sus programas de trabajo por
parte de la direccion administrativa de los CDI, ademas de la importancia de realizarlas con una mayor
periodicidad en estos grupos poblacionales, pues el impacto es significativo ya que se ubican en zonas
donde las enfermedades transmitidas por alimentos y por factores asociados a la malnutricion son muy

evidentes.

Invertir recursos en el mejoramiento de la infraestructura de los CDI’s, particularmente en las areas de las
cocinas, espacios de almacenaje, sanitarios y depdsitos de desechos y basuras. Como se sabe, en los
Centros visitados se hicieron algunas recomendaciones especificas en cuanto al mejoramiento del disefio
de las cocinas para garantizar una mejor prestacion de los servicios de comedores infantiles y una mayor
efectividad en las evaluaciones y auditorias correspondientes. Ademas de la correspondiente inversion en

almacenes organizados, utensilios y dotacion para el personal de atencion a la primera infancia.

Seguir robusteciendo los conocimientos y experiencia a traves de la incorporacion de las Buenas Practicas
de Manufactura inscritas en el Manual formativo ofrecido a las manipuladoras de alimentos vinculadas a
la Fundacion Compassion, aplicandolas sobre sus oficios cotidianos, con propoésito de profundizar y
aprender en tematicas afines a las tratadas en las charlas y talleres recibidos, dado que asi también se

estaria colaborando en promover el mejoramiento de las condiciones y la calidad de vida de la sociedad.
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Finalmente la Universidad de Cérdoba, y el Programa de Ingenieria de Alimentos, en particular, deben
seguir propiciando espacios para la investigacion y la extension comunitaria en sus areas de trabajo, con
propésito de asumir el papel de la academia como motor de desarrollo educativo, cientifico y social, hacia

la formulacion de soluciones practicas para los problemas del contexto local y regional.
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8. ANEXOS
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ANEXO A - Lista de chequeo aplicada en los CDI’s objeto de estudio, basada en la Resolucion 2674

de 2013.

Cuadro 1. Lista de chequeo aplicada en los CDI’s objeto de estudio, basada en la Resolucion 2674 de
2013.

EVALUACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Adaptado de la Resolucion 2674 de 2013

INSTALACIONES FISICAS
Ponderado

. La planta esta ubicada en un lugar alejado de focos de insalubridad o contaminacién

b. Las areas de la fabrica estan totalmente separadas de cualquier tipo de vivienda y no sq
lizadas como dormitorios

b. El funcionamiento de la planta no pone en riesgo la salud y bienestar de la comunidad

. Los accesos y alrededores de la planta se encuentran limpios, de materiales adecuados y en bug
ado de mantenimiento

B. Se controla el crecimiento de malezas alrededor de la construccion

. Los alrededores estan libres de agua estancadas

0. Los alrededores estén libres de basura y objetos en desuso

|1 Las puertas, ventanas y claraboyas estadn protegidas para evitar entrada de polvo, lluvia
Jreso de plagas
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SUB TOTAL

NSTALACIONES SANITARIAS

|. La planta cuenta con servicios sanitarios bien ubicados, en cantidad suficiente, separados p
K0 Yy en perfecto estado y funcionamiento (lavamanos, inodoros, casilleros)

. Los servicios sanitarios estan dotados con los elementos para higiene personal (jabén liquid
hllas desechables o secador eléctrico, papel higiénico, caneca con tapa, etc.)

B. EXiste un sitio adecuado e higiénico para el descanso y consumo de alimentos por parte de |
pleados (area social)

b, Existen vestieres en numero suficiente, separados por sexo, ventilados, en buen estado
bjados del area de proceso

SUB TOTAL
FRSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

RACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

|.1 Todos los empleados que manipulan alimentos llevan uniforme adecuado limpio y calzag
rrado

|.2 Las manos se encuentran limpias, sin joyas, ufias cortas y sin esmalte

|.3 Los empleados que estan en contacto directo con el producto no presentan afecciones en
18

.4 Se realiza control y reconocimiento médico a manipuladores

.5 El personal manipulador utiliza mallas para recubrir cabello y tapabocas de forma permanentg

.6 Los empleados no comen ni fuman en &reas de proceso

.7 Los manipuladores evitan précticas antihigiénicas como rascarse, toser, escupir, etc.

.8 Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos hasta el codo cada vez que sea posible

SUB TOTAL

DUCACION Y CAPACITACION
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.1 Existe un programa escrito de capacitacion en educacion sanitaria y se ejecuta conforme a
LVisto

.2 Son apropiados los avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de ir al bafio
cambio de actividad, précticas higiénicas, medidas de seguridad, ubicacion de extintores, etc.

.3 Conocen y cumplen los manipuladores las practicas higiénicas
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ANEXO B- Encuesta de satisfaccion dirigida a manipuladoras de alimentos de la Fundacién
Compassion

Tema de la Capacitacion:

Programa de capacitacion sobre manipulacién y conservacion de alimentos para manipuladora de
alimentos de un claster de fundaciones cristianas en el departamento de Cérdoba

Nombre de los capacitadores:

Fecha de encuestamiento

Entidad: Universidad de Cérdoba

El siguiente cuestionario tiene el propésito de conocer sus opiniones, percepciones y sugerencias acerca
del programa de capacitacion sobre manipulacion y conservacion de alimentos a las manipuladoras de
alimentos vinculadas a la Fundacion Compassion, nodo Cérdoba 1. La informacién suministrada tiene
exclusivos fines académicos y de mejoramiento del servicio, y se le garantiza la confidencialidad de sus
respuestas. Para ello le solicitamos marcar con una X el nivel de la escala que mejor refleje su opinion,
frente a cada criterio de evaluacion.

Tabla 1. Encuesta de satisfaccion dirigida a manipuladoras de alimentos de la Fundacién Compassion

TEMA Excelente | Bueno |Aceptable | Malo

etodologia

ps objetivos de la capacitacion fueron claros y pertinentes

ps contenidos desarrollados en la capacitacién fueron suficient
ra alcanzar los objetivos propuestos

W capacitacion fue relevante y Util para su trabajo

ateriales

bs materiales que recibi6 fueron acertados y suficientes

s presentaciones fueron claras y féciles de seguir

contenido de la capacitacion fue oportuno y de calidad

h capacitacion fue suficiente para implementar los conocimientd
su trabajo como manipuladora de alimentos

Kpositores
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bs expositores tienen buen dominio de los temas tratados

DS expositores tienen dominio de grupo

DS expositores estimulan la participacion e intercambio de ideas
periencias con las manipuladoras de alimentos

rganizacion

L organizacion de los talleres de capacitacion y el sopor
pistico fueron apropiados

s sesiones de capacitacion se cumplieron en el horario dispuestd

En qué temas relacionados con la capacitacion le gustaria profundizar?

UGERENCIAS
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ANEXO C - Plegable (material didactico, con conceptos béasicos sobre BPM)

Lavado de manos

Mf¢todo comsolnciones dexinfectantes:

El método de desinfeccita guimica es o] mis mdl-
zado ¥ e efeciho para efiminacitn de microorza-
sizmos Exime gras variedad s prodocios guimi-
cos goe poeden eliminar v evinr el crecimisno de
Sox microormanimos. Sin embargo, muchos o0 3
| recomiendan en superficies goe esia ea commcno
com aimesios, porgoe podriaa dadar Yoz eguEpos ¥
seasilios.

En méwndo, o debe comirolar s sigsieses vasa-
tles:

Tiempo de Inmersita: Debe sumergic Jos weasilios
oz un Sempo ezpectico para azegurar gos efmice

Josmx:oocamms
Tems e 300 Debe sar
2 = ranzo de - goe vade “4‘

BB Ragss AesyE ATIMER
EN323 Bl SRRADS SIBzar

P
ANUFACTURA

QUE SONLAS BPM?

Las Busnas Pracicas d= Nznufzcmez (BPAD), son|
un conjmta d= instruccionss operativas o procadiy
misntos operzcionzls qus tisnan que ver con lz
pfawenc:m ¥ contral d= 1z ocusrenciz d= palizxos
ds #n. Todos slhs & 21 N=-
nuzldzlzs BPAL

Las BPM deben estar presentes en:

Elzgznz, Las materizs primes v 2l materizl deem-
pzqua, E1 Personal —Higizne v su szlud, Los odi-
ficios einstzladonss, En los =quipos ¥ accesarios
Qque sirvan pasz 12 slzborzcion, En los pmcssas, En!
=] Zlmracenamisnta d= M Priras ¥ P. Tenminado,
En =] manzjo adecuado dzlos rzsiduos salidos,
plzz=s y otras, En &l transportas,

r iPara que son las BPM?
MR DB abmenton —~—
IOEWO @ ocuor Y
Proteger la sadud del
Corum:

Para tener control higiénes
e k3t Sreas relaciooadas

k\‘_r;wmvumw' ";:':?

Que ez limpieza
La Simpieza ests ausench e mocidad v mm sropdaiio ez
AR oS :

LIMPIEZA

Que es desinfeccion?

Por su partz, pusds dafinirss como sliminar en pane
2l numwaro d= bactarizs qua 52 encu=ntrzn en un der-
minzdo zwbism= o suparficie, d=1zl formz quano
522 nocivo pasz las pars .8 tratzmos da

tadas las bactarizs, microorznismos y formas vivas
posiblss, sstzrizmos hablando d= esterllizacidn
Aetodos 3= desinfeccitn

Método de agua caliente:

Esie mando consisie e desinfecnar com agse cafiezie o
vapor. §i el grocesn 3 muzmal s Tomerzes fos Siessifios
€03z caliesme. Usa recomesdacidnesgueelagmaend a
TT°C &urazme 30 zezuodos dichy wemperatica debe zer)
comzazie. S baynoe migsioe ds limpieza v desicfeccita,
i oe ze deoda para Sesinfe dabe

o g
esarezyve SI°Cy 90°C.

Método con zolociomes dezinfectanmtes: EI menndo de
Sezinfeccitn goimica o3 o] mis silizado v esefectho para
sfiminacite de mitroorzisismos. Exime gras vasisded de
prodcis guimicos goe poedes eliminar v evins el creck
miezio de doz mitrocemazimos  Sin embaszo, mcbos oo
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Dosificacion para clorar &l agua
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{condicionos narmalos HS ppn)
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5 hros 110 gotas
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INTRODUCCION

El presente manual de Buenas Practicas de Manufactura contiene las recomendaciones para el
cumplimiento de las disposiciones de la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de la Proteccion Social,
en cuanto a los procedimientos de limpieza y desinfeccion, manejo y disposicién de los residuos solidos
gue se generen en dichos Centros de Desarrollo Infantil (CDI'S) y las préacticas higiénicas de los
manipuladores durante la preparacion de las raciones alimenticias a los nifios usuarios de los CDI de los
municipios de Monteria, Ciénaga de Ordo, Cotorra, Tierralta y Montelibano en Cérdoba.
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1. OBJETIVO, ALCANCE Y APLICACION
Objetivo:

El objetivo principal de manual es describir los procedimientos a seguir de acuerdo con los principios de
las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), para prevenir los peligros que pudieran alterar las
caracteristicas del alimento, y garantizar la inocuidad del mismo.

Alcance:

El presente manual aplica al proceso de recepcion, elaboracién, almacenamiento y servido de alimentos
que se preparan en los dieciocho (18) CDI's de los municipios de Monteria, Ciénaga de Oro, Cotorra,
Tierralta y Montelibano en Cérdoba.

Campo de aplicacién:

El contenido del presente manual se aplica a los CDI’S adscritos a la Fundacion Compassion gque operan
en los municipios de Monteria, Ciénaga de Ordo, Cotorra, Tierralta y Montelibano en Cérdoba.
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2. TERMINOS Y DEFINICIONES
ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido a porta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biol6gicos. Esta definicion
incluye las bebidas no alcohdlicas y las especias.
INGREDIENTE PRIMARIO: elementos constituyentes de un alimento o materia prima para alimentos,
gue una vez sustituido uno de estos, el producto deja de ser tal para convertirse en otro.
INGREDIENTE SECUNDARIO: elementos constituyentes de un alimento o materia prima para
alimentos, incluidos los aditivos alimentarios, que de ser sustituidos, pueden determinar el cambio en las
caracteristicas del producto aungue este siga siendo el mismo.
ALIMENTO ADULTERADO: es aquel:
1. Al cual se le ha sustraido parte de los elementos constituyentes, reemplazdndolos o no por otras
sustancias.

2. Que ha sido adicionado con sustancias no autorizadas.
3. Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen sus condiciones originales.

4 Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u ocultadas de forma fraudulenta,
sus condiciones originales.

ALIMENTO ALTERADO: alimento que sufre degradacién total o parcial de los constituyentes que le
son propios por agentes fisicos quimicos o bioldgicos. Se incluye pero no se limita a:
1. El cual se encuentre fuera de su vida util.

2. No este siendo almacenado bajo las condiciones necesarias para evitar su alteracion.

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO A LA SALUD PUBLICA: alimentos que pueden contener
microorganismos patogenos y favorecer la formacion de toxinas o el crecimiento de microorganismos y
alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.

ALIMENTO PERECEDERQO: el alimento que, en razon de su composicion, caracteristicas fisicoquimicas
y bioldgicas pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un tiempo determinado y que, por lo
tanto, exige condiciones especiales de proceso, conservacion, almacenamiento, transporte y expendio.

Se clasifican en 3 grupos:

1. muy perecederos: carne
2. Medianamente perecederos: frutas
3. poco perecederos: granos

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: toda persona que interviene directamente, en forma permanente u
ocasional en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte
y expendio de alimentos.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: son los principios bésicos y précticas generales de
higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada
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una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de modo que se
disminuyan los riesgos inherentes en la produccién.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

LIMPIEZA: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras materias
extrafias o indeseables.
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3. PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

3.1 Manos: de los manipuladores.

Frecuencia: cada vez que cambie de actividad, al iniciar las labores, al salir del bafio, después de rascarse
0 tocarse cualquier parte del cuerpo, después de toser o estornudar y después de manipular cualquier
objeto.

1. Abrir la llave e introducir las manos dentro del lavamanos.
2. Humedecer las manos y antebrazos completamente con suficiente agua.
3. Tomar jabon del dispensador en la palma de la mano.

4. Enjabonar y frotarse las manos en forma circular, incluyendo los espacios entre los dedos vy el
antebrazo.

5 Lavarse entre las ufias utilizando un cepillo.
6. Enjuagar con abundante agua corriente.

7. Secar con las toallas de tela limpias o toallas desechables.

3.2 Vaijilla: Incluyen los platos, vasos, cubiertos, molinos, ralladores, coladores, cucharones
Frecuencia: Diaria.

Materiales: Jabon o crema lavaplatos, agua potable, solucién clorada, esponja y cepillo, caneca grande
pléstica y vaso dosificador.

Retirar manualmente los residuos de alimentos de la vajilla y demas utensilios.
2. Enjuagar con  abundante agua para  remover facilmente los  residuos
s6lidos pequefios.

3. Enjabonar la vajilla (platos, vasos, cucharas, molino, etc.) utilizando esponja vy
cepillo segun la necesidad.

4. Enjuagar con abundante agua hasta que desaparezca la espuma.

5. Preparar una solucion con hipoclorito de sodio: por cada litro de agua agregar 4 mL de hipoclorito al
5,25% (comercial).

6. Introducir la vajilla en esta solucion y dejar actuar por 15 minutos.
7. Enjuagar con agua potable.

8. Dejar escurrir para utilizar.
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3.3 Utensilios: Incluyen las ollas, tapas de las ollas, tablas de picar, vaso y tapa de la licuadora.
Frecuencia: Diaria.

Materiales: Solucién jabonosa o crema lavaplatos, agua potable, solucién clorada, esponja y cepillo,
caneca grande pléstica y vaso dosificador.

1. Retirar manualmente residuos de polvo y alimentos de los utensilios.
2. Enjuagar con agua abundante para remover facilmente los residuos pequefios.

3. Para el caso de la licuadora, separe el vaso de la base (donde van las cuchillas), luego separe con
mucho cuidado las cuchillas y el empaque. Asi mismo, retire la tapita de la tapa grande.

4. Enjabonar cada uno de los utensilios mencionados utilizando sabra o fibra para lavar y solucién
jabonosa, y cepillo para el caso del vaso de la licuadora y la tapa de la olla a presién.

5. Enjuagar con agua abundante hasta que desaparezca la espuma.

6. Preparar una solucion con hipoclorito de sodio. Por cada litro de agua agregue 4 mL de hipoclorito al
5,25%.

7. Tiempo de contacto: 15 minutos.
8. Enjuagar con abundante agua potable.

9. Dejar escurrir para su respectivo uso.

3.4 Neveras y cuartos frios.
Frecuencia: una vez por semana
Materiales: Solucion de hipoclorito de sodio al 5,25%, detergente, agua potable, limpion y cepillo.

1. Programar la descongelacion del equipo de acuerdo con la rotacion de alimentos refrigerados y
congelados.

2. Desocupar la neveray retirar la rejilla de los compartimientos.
3. Retirar la mugre visible con un limpién mojado.
4. Humedecer la esponja y adicionar detergente.

5. Estregar las diferentes areas de la nevera, incluyendo el empaque,
utilizando un cepillo de dientes para esta actividad.

6. Retirar el jabon con la ayuda de un limpién humedo.

7. Preparar una solucién desinfectante de hipoclorito. Por cada litro de agua agregue 4 mL de hipoclorito
al 5,25%.

8. Esparcir la solucién desinfectante con ayuda de un limpion.
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9. Dejar actuar durante 5 minutos.
10. Retirar el desinfectante con un limpion previamente lavado con agua potable.

11. Dejar secar.

3.5 Frutas y Verduras

Frecuencia: cada vez que se vayan a preparar 0 a consumir

1. Retirar manualmente los residuos de polvo o de mugre visibles.

2. Para el caso de la pifia y el maracuya, realizar un lavado con agua jabonosa con ayuda de un cepillo.
3. Enjuagar con suficiente agua potable.

4. Sumergir en una solucién desinfectante: por cada litro de agua agregue 1 mL de hipoclorito de sodio
(20 gotas).

5. Dejar actuar de 5 a 10 minutos.
6. Enjuagar con suficiente agua potable.
7. Dejar escurrir.

Nota: Para las frutas, como tomate de arbol y guayaba, y para las hortalizas como tomate y repollo es
preciso realizar un escaldado, o sea, colocar la fruta en agua hirviendo durante 3 minutos. En el caso de
las moras, sélo 1 minuto al bafio Maria. Las papas o tubérculos se deben lavar con suficiente agua y un
cepillo antes de ser peladas.

3.6 Huevos

Frecuencia: cada vez gque  se utilicen. Solo se deben lavar vy
desinfectar en el momento previo a su consumo.

1. Enjuagar suavemente con suficiente agua potable hasta retirar residuos sélidos.
Sumergir en una solucion desinfectante: por cada litro de agua agregue 1 gota de hipoclorito de sodio.

2
3. Dejar actuar durante 1 minuto.
4. Enjuagar con agua potable.

5

. Dejar escurrir o secar suavemente con toallas de papel.
3.7 Superficies

1. Retirar manualmente la mugre visible, si es el caso, utilizando escoba y recogedor.
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2. Colocar los residuos en el lugar destinado para estos.

3. Enjuagar con abundante agua y aplicar solucion jabonosa: por cada litro de agua poner dos gramos de
detergente en polvo (2g); se adiciona primero el agua y luego el detergente.

4. Estregar con ayuda de cepillo y esponjas.
5. Enjuagar con suficiente agua potable, eliminando los residuos del detergente.
6. Verificar que las areas estén totalmente limpias; si es necesario, repita los puntos 3 y 4.

7. Aplicar la solucion desinfectante: 15 mL de hipoclorito de sodio por 1 litro de agua. Ejemplo: para 5
litros de agua agregue 75 mL de hipoclorito de sodio.

8. Dejar actuar por 15 minutos.

9. Enjuagar con agua potable.

3.8 Bafios
Frecuencia: diaria

1. Retirar por medio de la escoba y el recogedor la mugre visible y depositar estos residuos y los de las
papeleras en el lugar destinado para ello.

2. Enjuagar con abundante agua y aplicar la solucién jabonosa.

3. Por cada litro de agua agregue 2 gramos de jabdn en polvo. Ejemplo: por 5 litros de agua afiada 10
gramos de detergente.

4. Estregar las baterias sanitarias con ayuda de cepillo, esponjas y escobillén.
5. Enjuagar con suficiente agua potable, eliminando los residuos del detergente.
6. Verificar que las areas estén totalmente limpias; si es necesario, repita los puntos 3y 4.

7. Aplicar la solucién desinfectante: 15 mL de hipoclorito de sodio al 5,25% por 1 litro de agua.
Ejemplo: para 5 litros de agua, agregue 75 mL de hipoclorito de sodio al 5,25%.

8. Dejar actuar por 15 minutos.

9. Enjuagar con agua potable.
3.9 Traperos
Frecuencia: Diaria

1. Humedecer con suficiente agua los limpiones y el trapero (por separado).
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2. Prepare una solucion jabonosa en los recipientes o baldes asignados para esta labor: por cada litro de
agua agregue 30 mL de detergente. Sumergir los traperos durante 5 a 10 minutos. Estregar muy bien.

3. Enjuagar con suficiente agua potable hasta que desaparezca la espuma.

4. Preparar una solucion de hipoclorito: por cada litro de agua agregue 15 mL de hipoclorito de sodio.
Ejemplo: para 10 litros de agua agregue 150 mL de hipoclorito de sodio al 5,25%. UTILICE: 5 litros de
agua.

5. Dejar actuar por 15 minutos.

6. Enjuagar con suficiente agua y escurrir.

3.10 Pocetas

Frecuencia: diaria.

1. Humedecer con suficiente agua las pocetas y lavaderos.

2. Utilizar un pocillo de solucion jabonosa (la misma que se usa para la higienizacion de traperos).

3. Estregar las superficies con ayuda de un cepillo y enjuagar con suficiente agua hasta que desaparezca
la espuma.

4. Utilizar un litro de la solucidn desinfectante de la preparada para la desinfeccion de traperos y esparcir
la solucion desinfectante. Dejar actuar por 20 minutos y enjuagar con suficiente agua potable.

4. PROCEDIMIENTO PARA LA MANIPULACION Y DISPOSICION DE BASURAS

Frecuencia: diaria

1. Retirar con la escoba y el recogedor la mugre visible y depositar estos residuos y de las papeleras en el
lugar destinado para ello.

2. En una zona retirada del &rea de preparacion de alimentos, sacar suavemente las bolsas de basura de
las canecas, de tal manera que no se genere polvo o se viertan residuos en el piso o paredes.

3. Cerrar las bolsas de basura con tiras plésticas apropiadas y dejar las bolsas arrumadas en el espacio
destinado, desde donde pueden sacarse facilmente con destino a los camiones recolectores.

4. Limpiar o lavar las canecas de basura.
5. Colocar nuevas bolsas de basura.

6. Trasladar las canecas de basura hacia los sitios donde deben estar dispuestas.
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5. PRODUCTOS ALIMENTICIOS
Bocadillo

INGREDIENTES

2 Libras de guayaba
4 Libras de azucar
Agua

Y4 de tasa de jugo de Limon

Procedimiento

Se acondiciona la materia prima (lavandola y retirando la punticas, escaldandolas y luego licuar)

Se cuela el licuado y se vierte sobre un caldero totalmente limpio y seco

Se porciona el azlcar en tres partes iguales, las cuales se adicionaran de la siguiente forma: al inicio de la
coccion, cuando se reduzca un poco la mezcla y cuando empiece a tener consistencia.

El jugo de limon se adiciona a los 5 minutos de haber iniciado la coccion, para evitar el oscurecimiento
del bocadillo.

Se debe revolver la mezcla de inicio a fin del proceso, debido a que se necesita la agitacion constante para
gue se cueza bien y se obtenga el resultado deseado.

Se debe realizar la prueba de la mermelada (en un vaso de agua, verter un poco de la mezcla. Si la gota
baja sin disolverse al fondo del vaso, sera el indicador de que ya esta lista)

Verter en un molde y dejar reposar a temperatura ambiente.

NOTA: El escaldado se realiza, poniendo a calentar el agua de 80°C a 90°C. Cuando tenga la condicion

de temperature se vierten las guayabas y se dejan por 5 minutos. Luego se retiran, dejar reposar.

5.2 Postre Napole6n
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Ingredientes

4 tazas de leche entera

400 g de leche condensada
400 g de crema de leche

125 g de maicena

1 Paquete de galletas Ducales
1 Sobre de milo

Procedimiento

En la licuadora se adicionan 3 tazas de leche entera (la otra taza la reservamos para disolver la maicena),
la leche condensada y la crema de leche, licuamos hasta que estén bien incorporados todos los
ingredientes,

Vertimos en una olla la mezcla a fuego bajo.

Alterno en la taza de leche fria que guardamos disolvemos la maicena, se mezcla muy bien hasta que no
gueden grumos, asi nuestra mezcla quedara homogénea.

Cuando hierva la mezcla que tenemos en el fuego se vierte la maicena ya disuelta y se revuelve
constantemente hasta que espese y se vean burbujas en nuestra crema, llegado a este punto apagamos al
fuego y dejamos reposar alrededor de unos 3 minutos.

En una refractaria 0 moldes para postres ponemos como base una capa de galletas (segun sea necesario
para cubrir) y ponemos nuestra crema cubriendo las galletas, volvemos a poner otra capa de galletas y
mas crema y asi sucesivamente hasta agotar la preparacion, termina con una capa de crema, espolvorea el
milo. O lo que desees.

Déjalo en la nevera por 4 horas o hasta que compacte y listo
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Yogur

Ingredientes:

Un kumis o yogur de 200g
Un Litro de leche entera

NOTA: Es necesario una cava de icopor, un recipient de vidrio y un pafio limpio

Preparacion

Se vierte la leche en una olla y se mezcla con el kumis, y se somete a fuego lento hasta alcanzar una

temperatura de 45 °C. se remueve para que la mezcla quede homogénea.

En un recipiente de vidrio se echa la mezcla y se cubre la boca con un pafio limpio

Luego se pone dentro de una cava de icopor en un lugar calido por 8 a 10 horas. Asi le damos el tiempo

para que se fermente, y obtengamos el producto deseado.
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ANEXO E: Evidencias fotograficas del desarrollo de la investigacion
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