PROGRAMA DE FORMACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS
Y SEGURIDAD ALIMENTARIA'Y NUTRICIONAL PARA LOS CENTROS
DE DESARROLLO INFANTIL: PANAMA 1Y PANAMA 2, EN EL
MUNICIPIO DE TUMACO, DEPARTAMENTO DE NARINO.

HECTOR PABLO CABEZAS

PROGRAMA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
FACULTAD DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
UNIVERSIDAD DE NARINO
SAN JUAN DE PASTO
2016



PROGRAMA DE FORMACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS
Y SEGURIDAD ALIMENTARIA'Y NUTRICIONAL PARA LOS CENTROS
DE DESARROLLO INFANTIL: PANAMA 1Y PANAMA 2, EN EL
MUNICIPIO DE TUMACO, DEPARTAMENTO DE NARINO.

HECTOR PABLO CABEZAS

Trabajo de grado bajo la modalidad de Diplomado, presentado como
requisito para optar al titulo de Ingeniero Agroindustrial.

Asesor:
WILLIAM DIAZ LOPEZ
Ingeniero Agroindustrial

PROGRAMA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
FACULTAD DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
UNIVERSIDAD DE NARINO
SAN JUAN DE PASTO
2016



NOTA DE RESPONSABILIDAD

Las ideas y conclusiones aportadas en este Trabajo de Grado
son Responsabilidad de los autores.

Articulo 1 del Acuerdo No. 324 de octubre 11 de 1966, emanado del honorable
Concejo Directivo de la Universidad de Narifio.



Nota de Aceptacion:

Firma del presidente del Jurado

Firma del Jurado

Firma del Jurado

San Juan de Pasto, Octubre de 2016



RESUMEN

Se implementé un programa en manipulacion de alimentos, seguridad alimentaria
y nutricional, para los Centros de Desarrollo Infantil (CDI), Panama 1y 2, en el
municipio de Tumaco, en los cuales se realiz6 una visita para diagnosticar el
estado inicial de los usuarios de estos establecimientos, encontrando en primera
medida fallas en cuanto a la forma en la que se preparaban los alimentos, los
hébitos del personal manipulador de alimentos y los requerimientos que deben
tener en cuenta para realizar dicha actividad, posteriormente se realizaron
sesiones de capacitacion con el personal de los CDI en los cuales se trataron
temas referentes a la manipulacion de alimentos, basados en la resolucion 2674
de 2013. Esta experiencia fue posteriormente compartida con los padres de
familia, con el objetivo que ellos también apliquen estas disposiciones en el hogar
y garantizar asi la seguridad alimentaria y nutricional de los nifios. Finalmente se
disefio y entregd una cartilla didactica a los CDI, que se usara como material de
apoyo didactico que permita la continuacion de los procedimientos para la
obtencion de productos inocuos y seguros para el consumidor.

Palabras claves: Manipulacion de alimentos, Seguridad Alimenticia y Nutricional,
Centro de Desarrollo Integral (CDI), Consumidor, Apoyo didactico.



ABSTRACT

A program was implemented in food handling, food and nutrition security for Child
Development Centers (CDI), Panama 1 and 2, in the municipality of Tumaco,
where a visit was made to diagnose the initial state of users of these
establishments, finding a first step failures regarding the way food was prepared,
habits of food handlers and food requirements to be taken into account for such
activity, later training sessions were conducted with the CDI staff in which issues
concerning food handling, based on resolution 2674 of 2013. This experience was
treated subsequently shared with parents, with the aim that they also apply these
provisions at home and ensure and food and nutrition security of children. Finally it
was designed and delivered an educational primer to the CDI, which will be used
as teaching material support to enable the continuation of the procedures for
obtaining safe and safe for the consumer.

Keywords: Food handling, Food and nutrition security, Integral Development
Center (CDI), Consumer, Teaching support.
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INTRODUCCION

En el municipio de Tumaco, tradicionalmente se ha asociado el cuidado de los
nifios con los hogares comunitarios, los cuales en muchas ocasiones carecen de
la infraestructura y materiales adecuados que permitan el desarrollo integral de
los nifios y nifas. Algunos de estos menores, se ubican en zonas catalogadas de
alto riesgo, pues hay presencia de grupos armados, dificiles condiciones de vida:
viviendas en malas condiciones, desnutricion, vias de dificil acceso,
analfabetismo, servicios de salud precarios, dificil acceso a servicios publicos
béasicos entre otros.

Sin embargo: “En los ultimos afios se han generado grandes esfuerzos por
parte del Estado con estrategias como el programa del gobierno nacional, “De
Cero a Siempre”, creado en 2011 por el gobierno de Juan Manuel Santos,
aumentando la cobertura de los programas en zonas de alta vulnerabilidad en
articulacién con aldeas infantiles SOS, asi mismo, la implementacién de los
Centros de Desarrollo Infantil CDI, esto con el fin de tener mayor cobertura,
brindar un mejor acompafiamiento en atencion a la primera infancia, salud,
educacion, alimentacion, desarrollo de habilidades, recreacion, deporte vy
relaciones interpersonales®.

La situacién nutricional de una poblacion refleja en gran medida su nivel de
bienestar y puede ser utilizada para identificar inequidades que podrian
afectar su productividad. Colombia enfrenta una transicion nutricional en la
gue persisten los problemas de desnutricibn mientras aumenta el problema de
sobrepeso y obesidad en la poblacién. Asi la desnutricion crénica, identificada
por el retraso en el crecimiento lineal o la talla baja de los nifios, estd asociada
con el menor desempefio escolar, menor productividad y menor ingreso
laboral en la vida adulta. Estudios de intervencion realizados en la region de
América Latina y otras partes del mundo han mostrado claramente que la
inversion en la nutricibn en edades tempranas, conlleva a beneficios que van
desde un mejor desempefio escolar hasta ingresos mas altos en la vida
adulta, con implicaciones significativas para la productividad del pais. Por este
motivo, aunque el bienestar nutricional es importante a lo largo de la vida, el
estado de nutricion de los nifios menores de 5 afios de edad, y en particular
los menores de 2 afos, en gran medida es un reflejo del potencial de la futura
generacion en una sociedad.?

A través del acompafamiento y el desarrollo de programas de capacitacion al
personal encargado del funcionamiento de los Centros de Desarrollo Infantil CDI,
se realizé una contribucién, al buen desarrollo de los nifios y nifias que asisten a

L INSTITUTO COLOMBIANO DE BIENESTAR FAMILIAR (ICBF). Sede Tumaco, Narifio. 2016. [en
linea] [citado 2015-10-24] Disponible en internet: www.icbf.gov.co

2 NEUFELD, Lynnette; RUBIO, Ménica; PINZON, Leonardo y TOLENTINO, Lizbeth. Nutricion en
Colombia. Bogota: Estrategia de Pais, 2011. p.7.
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estos centros, mediante el aseguramiento de la calidad higiénico sanitaria de los
productos que alli se ofrecen, asi mismo se involucré a padres de familia, para
gue acompafien el proceso y se pueda brindar un plan de seguridad alimentaria y
nutricional desde los hogares.

Teniendo en cuenta todos estos aspectos, se desarrolld6 e implementé un
PROGRAMA DE FORMACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL PARA LOS CENTROS DE DESARROLLO INFANTIL:
PANAMA 1Y PANAMA 2, EN EL MUNICIPIO DE TUMACO, NARINO.
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1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 ANTECEDENTES

En el municipio de Tumaco es comun encontrar hogares familiares dedicados al
cuidado de niflos en sus primeros afios de edad, dichos establecimientos son
conocidos como guarderias, kinder u hogares comunitarios, todos ellos son
supervisados y apoyados por el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar, el cual
es el encargado de vigilar su operacion y garantizar los estandares de calidad y
elementos necesarios para el desarrollo de sus actividades, como materiales de
estudio, ludicos y alimentos.

Sin embargo debido a la necesidad de cobijar, agrupar y apoyar a una
poblacion mayor, la cual estaba siendo desatendida y requeria atencion
inmediata, fueron creadas las Aldeas Infantiles, las cuales no lograron suplir
todas las necesidades y requerimientos de la poblacion, es por eso que en el
afio 2013 son constituidos los Centros de Desarrollo Infantil (CDI), cuyo
objetivo es promover el desarrollo integral de los nifios, por lo tanto se brindan
actividades de acompafiamiento en la primera infancia, educacion, desarrollo
de habilidades, deporte y alimentacion, de tal forma que se garantice el éptimo
desarrollo de nifios en condiciones de extrema pobreza o cualquier tipo de
condicion que los haga vulnerables. Desde la creacion de los CDI han sido
contratados 3 operadores encargados de proveer la minuta a los centros:
Aldeas Comunitarias, Cruz Roja y en la actualidad la Corporacién Educativa
(CER), antes denominado Centro Educativo Remit, quienes son contratados a
través del ICBF para garantizar la Seguridad Alimentaria y Nutricional
(SAN).de los nifios menores de 6 afios®

Los nifios que asisten a los CDI Panam& 1 y Panama 2, pertenecen a los barrios:
La Calavera, Tres Cruces, La Floresta, Padilla y Herrera, los cuales estan
catalogados como una poblacion en alto riesgo, pues afrontan graves problemas
sociales entre los que se destacan un alto nivel de desnutricién en los nifios de
edades entre 1 y 14 afos, esto debido a que sus padres no cuentan con ingresos
estables y suficientes que permitan garantizar una buena calidad de vida a sus
familias, ademés la gran mayoria son madres cabeza de hogar, quienes viven del
comunmente llamado “rebusque” para su subsistencia alimentaria. “Entre otros
problemas estd el indice elevado de analfabetismo pues cerca al 70% de los
moradores de esta zona no terminaron la primaria, pero sin duda el tema que mas
preocupa son los altos indices de violencia e inseguridad registrados en el
municipio, pues en estos lugares se han identificados actividades derivadas del
narcotrafico, barreras invisibles entre barrios, homicidios, drogadiccion, entre
otros, los cuales ponen en un riesgo mayor a los nifios y nifias que conviven en

* INSTITUTO COLOMBIANO DE BIENESTAR FAMILIAR (ICBF), Op. Cit., p. 3.
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dicho entorno”.* Por otra parte los padres tienen que pasar la mayor parte del
tiempo fuera de casa en busca del sustento diario, los nifios son llevados a los CDI
durante 7 horas en promedio durante el dia, y son estos centros los que se
encargan de brindarles, alimentacién, atencion primaria en educacion, recreacion,
desarrollo de habilidades, relaciones interpersonales, entre otros.

Sin embargo muchas de las operadoras de estos CDI son madres de familia, sin
ningun tipo de educacion y capacitacion en atencion de menores, pues ellas
habian ejercido esta actividad desde las guarderias de manera empirica, esta
“formacién” se hizo en lo que antes se denominé como madres comunitarias, por
lo cual, gracias al apoyo que brindé el ICBF, estas madres fueron capacitadas por
el Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA), en Programas de Atencion a la
Primera Infancia, el cual contempla del desarrollo de actividades cognitivas y
ludicas en los nifios, permitiendo un desarrollo 6ptimo de la personalidad y las
cualidades de cada uno de los infantes. Sin embargo, las madres comunitarias
manifestaron que no se les habia capacitado en temas Manipulacion de alimentos
y Seguridad Alimentaria y Nutricional, el cual es vital para el desarrollo integral de
los menores.

Teniendo en cuenta lo anterior, aunque las madres que operan los CDI fueron
capacitadas en atencién a primera infancia, no se les ha brindado capacitacion en
manipulacion de alimentos, por lo cual no pueden garantizar la seguridad
alimentaria y nutricional de los nifios y nifias que integran los CDI Panama 1y
Panama 2, pues que es necesario tener conocimientos basicos en manejo,
preparacion, empaque, almacenamiento y conservacion de los alimentos para
asegurar la calidad higiénico sanitaria de los productos, de tal forma que no se
conviertan en un riesgo para la salud de los menores.

1.2 ESTADO ACTUAL

Segun la Encuesta Nacional de la Situacion Nutricional en Colombia 2010
(ENSIN), el estado actual de desnutricion para nifios y nifias de 0 — 5 afios en el
pais es el siguiente:

En los ultimos 5 afios se redujo en 17% la desnutricién cronica en Colombia,
quedando a 5,2% de cumplir con la meta propuesta para el 2015 por el pais, en el
objetivo de desarrollo del milenio, de erradicar la pobreza extrema y hambre
(desnutricion crénica en nifios menores de 5 afios: 8,0%)

* SECRETARIA DE GOBIERNO. Alcaldia municipal de Tumaco, Junio de 2016. [en linea] [citado
2015-10-24] Disponible en internet: www.alcaldiamunicipaldetumaco.gov.co
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Las proporciones mayores de retraso en crecimiento se presentan en los niveles 1
y 2 de SISBEN, en hijos de madres con menor grado de educacién, en residentes
en el &rea rural y en las regiones: Atlantica, Amazonia, Orinoquia y Pacifica.

Las familias con mas namero de hijos (6 0 mas), los ultimos son los mas afectados
por el retraso de crecimiento (24,8%), esta situacion también se presenta en los
nifios cuya diferencia de edad con su hermano siguiente es menor a dos afos.

“El porcentaje de desnutricion global es de 3,4%, considerado a nivel internacional
como una prevalencia baja, Colombia se encuentra a 0,8% de cumplir con la meta
para 2015. (Desnutricién global de los nifios menores de 5 afios: 2,6%)"

Se puede observar que Colombia se encuentra por encima de los niveles de
desnutricion manejados a nivel internacional, pues segun la OMS a nivel mundial
la desnutricion es del 2,6%, mientras que en el pais es de 8%, esto segun algunos
factores internos como el conflicto armado en algunas zonas, la marginalidad y
poco apoyo a regiones apartadas, entre algunas otras. Sin embargo en la
actualidad se realizan trabajos enfocados a mitigar esta gran problemética que ya
ha cobrado la vida de nifios en algunas regiones del pais como La Guajira y el
Choco. Entre estas actividades encaminadas a reducir los altos niveles de
desnutricion se plantean los Centros de Desarrollo Integral, de tal forma que se
garantice el bienestar y el desarrollo 6ptimo de los nifios de 0 — 5 afios, a través
del programa del gobierno “De Cero a Siempre”, y que cuenta con el apoyo de
otras entidades como el Instituto de Bienestar Familiar ICBF.

Colombia enfrenta una situacion de doble carga de la mala nutricion: persiste la
desnutricion crénica, mientras aumenta el problema de sobrepeso y obesidad en
la poblacion. Esta desnutricion esta particularmente concentrada en la poblacion
pobre, rural y en familias donde la madre no tiene educacion formal. Aunque las
encuestas realizadas hasta el momento no permiten la adecuada caracterizacion
de la poblacion desplazada y la poblacién indigena, se puede suponer que por su
situacion econdmica y social precaria, la prevalencia sea similar al SISBEN 1 o
aun mayor. Una de las causas importantes de la desnutricién crénica es el
insuficiente consumo de alimentos con un adecuado balance de macro y
micronutrientes durante la etapa critica para el crecimiento y desarrollo (hasta los
2 afos de vida). La alta prevalencia de deficiencia de micronutrientes, en
particular de hierro y zinc, es muy probablemente una de las causas de la
desnutricion crénica (talla baja). Por otro lado, la baja prevalencia de desnutricion
aguda sugiere que el problema puede no estar asociado con un 14 déficit en el
consumo de energia por parte de los nifios. Lamentablemente, la informacion
disponible de las encuestas y estudios realizados hasta la fecha en Colombia no

®> ENSIN. Encuesta Nacional de la Situacién Nutricional en Colombia 2010. [en linea] [citado 2015-
10-24] Disponible en internet: www.icbf.gov.co » Portal ICBF > Programas y Estrategias de
Bienestar » Nutricion
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permiten reflexionar a fondo sobre las causas de la desnutricion cronica o una
cuantificacion del factor atribuible al consumo inadecuado de macro nutrientes,
micronutrientes y las enfermedades. Ademas de su impacto en el crecimiento, las
deficiencias nutricionales traen consecuencias funcionales tales como trastornos
en el desarrollo motor y cognoscitivo y menor resistencia a las infecciones, factor
gue ademas agrava el impacto de las deficiencias en el crecimiento de los nifios.
‘En este momento la deficiencia de hierro y zinc (y posiblemente otros
micronutrientes no medidos en las encuestas) es el problema de desnutricion mas

importante y con consecuencias mas severas para el pais”.®

Sin duda alguna en Colombia la poblacion menor de 5 afios que viven en zonas de
dificil acceso, conflicto o pobreza extrema, representa una poblacién de gran
riesgo debido a los problemas que afrontan con la desnutricion, si a esto se le
suma que en muchas ocasiones el abastecimiento de agua y alimentos se hace de
manera poco higiénica, lo cual causa una serie de problemas de salud, debidos a
las Enfermedades Transmitidas por Alimentos ETAS, hacen que esta poblacion se
encuentre en constante riesgo inclusive de muerte (por desnutricién o intoxicacion
alimentaria) como se ha observado en poblaciones de la Costa Atlantica, El
Amazonas y la Costa Pacifica.

 NEUFELD; RUBIO; PINZON y TOLENTINO, Op. Cit., p.14.
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2. JUSTIFICACION

En los Centros de Desarrollo Infantii CDI Panama 1 y Panama 2, a pesar de
recibir el apoyo de ICBF en la parte operativa y del SENA en el aspecto de
capacitaciones del personal, en temas relacionados a la atencion integral a la
primera infancia, se hace necesario realizar una intervencion en la generacion de
conocimiento y capacidades al talento humano, en temas relacionados en la
manipulacion de alimentos y la seguridad alimentaria y nutricional, de tal forma
gue garantice la calidad higiénico sanitaria de los productos que consumiran los
infantes, con el objetivo de evitar Enfermedades Transmitidas por Alimentos
ETAS, en esta poblacién, considerada de alta vulnerabilidad.

La formacion de los habitos alimentarios en la infancia empieza en la familia,
con las costumbres y tradiciones del entorno familiar. Esta formacion,
junto con la impartida en los centros educativos y de desarrollo integral, son
las principales responsables de la instauracion de unos habitos de
alimentacion adecuados. Las acciones educativas en materia de alimentacion
y nutriciébn, son herramientas valiosas para la configuracion de hébitos
alimentarios saludables en la edad escolar, en las que pueden incorporarse
con menor dificultad conductas positivas, que promuevan la salud de los
ninios y niflas contribuyendo asi, a disminuir el riesgo de patologias
prevalentes en la edad adulta.’

Teniendo en cuenta que entre los dos Centros de Desarrollo Infantil suman 19
personas, las cuales atienden de manera directa e indirecta a mas de 140 nifios
en edades de 0 a 4 afos, cuyas condiciones de su entorno de vida los hacen
altamente vulnerables a problemas asociados con la desnutricion, el
analfabetismo, la violencia, entre otros, se hace necesario capacitar a los
operadores de los CDI Panama 1 y 2, como también el acompafiamiento de los
padres de familia, debido a que se debe garantizar la seguridad alimentaria y
nutricional de los nifios desde el hogar, para poder obtener resultados positivos
reales y evitar problemas més adelante en la etapa adulta.

Teniendo en cuenta la importancia de los padres de familia en el proceso que se
adelantara en los CDI de Panama 1y 2, fue necesaria su participacion, ya que de
ellos dependera que los nifios adquieran buenos habitos alimenticios y la
efectividad del programa de seguridad alimentaria y nutricional.

Es importante que se mantenga el programa de Seguridad Alimentaria y
Nutricional (SAN), pues este se debe convertir en una rutina diaria de los Centros
de Desarrollo integral Panama 1 y Panama 2, ademas es bueno que se replique

" FRUTAS Y HORTALIZA FRESCA 5 ALDIA. [en linea] (citado 01 de mayo de 2016).
Disponible en Internet: Educacion alimentaria y  nutricional. Obtenido  de
http://www.5aldia.org/v_5al/informacion/informacionver.asp.
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esta metodologia en otros CDI del municipio de Tumaco, con el objetivo de que se
garantice la inocuidad de los productos que los nifios y nifias consumen, por lo
anterior fue necesario el disefio y elaboracion de una cartilla didactica, con
tematica enfocada en la correcta manipulacion de alimentos (basada en la
resolucion 2674 de 2013, que modifica al Decreto 3075 de 1997), la cual se brindé
a estas instituciones para que sirvan de guia y se permita seguir aplicando los
procedimientos y metodologias descritas en estas, también sirve como material
de consulta para otros CDI de Tumaco, que quieran adoptar este programa y para
el personal nuevo que pueda llegar a trabajar en los centros y requieran de esta
informacion para manejar los mismos protocolos y garantizar un adecuado
servicio.
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3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GENERAL

Implementar el Programa de Formacién en Manipulacion de alimentos, seguridad
alimentaria y Nutricional para los centros de desarrollo infantil CDI, Panamé 1 y
Panama 2, en el Municipio de San Andrés de Tumaco, departamento de Narifio.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Desarrollar un diagnostico de la condicion actual en la que se encuentran los
Centros de Desarrollo Infantil (CDI) Panama 1 y 2, que permita la construccion
de los contenidos tematicos en Manipulacion de alimentos y  Seguridad
Alimentaria y Nutricional.

Fomentar acciones de asesoria y capacitacion, para la correcta
manipulacion de alimentos y el aseguramiento de la Seguridad Alimentaria y
Nutricional (SAN) en los Centros de Desarrollo Infantil CDI, Panama 1y 2.

Elaboracion de una cartilla pedagogica que sirva de guia y permita a los CDI
Panama 1 y 2 continuar con el programa de Seguridad Alimentaria y
Nutricional.

Socializar los resultados de la experiencia a los padres de familia de los nifios y

nifas que asisten a los CDI, con el objetivo de que se garantice la Seguridad
Alimentaria y Nutricional, desde los hogares.
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4. MARCO REFERENCIAL

4.1 CONTEXTUALIZACION

4.1.1 Los Centros de Desarrollo Infantil (CDI). Los Centros de Desarrollo
Infantil, se conciben como instituciones dirigidas a atender y promover un
desarrollo integral a través de la educacion inicial, con el apoyo de profesionales
idéneos en temas relacionados con los diferentes componentes de la atencion
integral y cuidado, y de la generacion de oportunidades de expresion y
comunicacién con pares y adultos, bajo las cuales se potencia el desarrollo en la
primera infancia.

Los CDI son una de las modalidades de atencion definidas en el marco de la
Politica Publica de Primera Infancia. Se conciben como modalidad
complementaria a las acciones de las familias y la comunidad, dirigidas a
potenciar el desarrollo integral de los nifios y nifias. Es un escenario donde se
articulan y armonizan, a través del trabajo de un equipo humano idéneo, todas
las atenciones que, tanto la familia como los nifios deben recibir, a partir de lo
definido en el marco de calidad.®

4.1.2 Centro de Desarrollo Infantil Panamé 1. Esta ubicado en el barrio Panamé&
del municipio de Tumaco, en este CDI se adelantan actividades que involucran el
cuidado, la educacién y alimentacién de nifios entre los 1 y 4 afios de edad, el
centro también atiende a nifios de los barrios la Floresta, Tres Cruces y Calavera,
todos estos son barrios donde existe una dificil situaciébn econémica, sanitaria y de
seguridad. En la actualidad cuenta con un total de 80 nifios beneficiarios. El centro
cuenta con 9 trabajadores entre administrativos y operadores.

4.1.3 Centro de Desarrollo Infantil Panama 2. Este centro se encuentra ubicado
en el barrio Panama del municipio de Tumaco, también cobija a beneficiarios de
los barrios Padilla, Calavera y Herrera, cuya situacion econdmica, sanitaria y de
seguridad es muy dificil. En este CDI al igual que en de Panama 1, se adelantan
actividades que involucran el cuidado, la educacion y alimentacion de nifios entre
los 1 y 4 aflos de edad. En la actualidad cuenta con un total de 60 nifios
beneficiarios. El centro cuenta con 8 trabajadores entre administrativos y
operadores.

® INSTITUTO COLOMBIANO DE BIENESTAR FAMILIAR (ICBF), Op. Cit., p. 3.
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4.1.4 Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF). “Es la institucion del
estado colombiano encargada del desarrollo y la proteccion de los menores de

edad y el de las familias”.’

Mision: Trabajar con calidad y transparencia por el desarrollo y la proteccion
integral de la primera infancia, la nifiez, la adolescencia y el bienestar de las
familias colombianas

Vision: Cambiar el mundo de las nuevas generaciones y sus familias, siendo
referente en estandares de calidad y contribuyendo a la construccion de una
sociedad en paz, préspera y equitativa

Objetivos: Entre los objetivos del ICBF se destacan:

e Ampliar cobertura y mejorar calidad en la atencion integral a la primera
infancia.

e Promover los derechos de los nifios, niflas y adolescentes y prevenir los
riesgos 0 amenazas de vulneracion de los mismos.

e Fortalecer con las familias y comunidades las capacidades para promover su
desarrollo, fortalecer sus vinculos de cuidado mutuo y prevenir la violencia
intrafamiliar y de género.

e Promover la seguridad alimentaria y nutricional en el desarrollo de la primera
infancia, los nifios, niflas y adolescente y la familia.

e Garantizar la proteccion integral de los nifios, nifias y adolescentes en
coordinacion con las instancias del Sistema Nacional de Bienestar Familiar.

e Lograr una adecuada y eficiente gestion institucional a través de la articulacion
entre servidores, areas y niveles territoriales; el apoyo administrativo a los
procesos misionales, la apropiacion de una cultura de la evaluacién y la
optimizacién del uso de los recursos

4.2 FUNDAMENTOS TEORICOS

4.2.1 Buenas Préacticas de Manufactura. “Son los principios basicos y practicos
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para consumo humano,
con el objeto de garantizar que los productos en cada una de las operaciones
mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de modo que se
disminuyan los riesgos inherentes a la produccién.”*°

9 ,
Ibid.

% MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL. Resolucién 2674 de 2013. Resolucién 2674
de 2013. Julio 22 de 2013. [en linea] [citado 2015-10-24] Disponible en internet:
https://www.invima.gov.co/images/pdf/
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4.2.2 Higiene de los alimentos. Se refiere al conjunto de practicas y
comportamientos orientados a mantener condiciones de limpieza y aseo. “Son
todas las medidas necesarias para garantizar la inocuidad y salubridad del
alimento en todas las fases, desde el cultivo, produccion o manufactura hasta
cuando se sirve a las personas, manteniendo a la vez el resto de cualidades que
les son propias, con especial atencién en el contenido nutricional™*

4.2.3 La contaminacién de los alimentos. Un alimento contaminado es aquel
gue contiene gérmenes capaces de provocar enfermedad a las personas que lo
consumen. No es lo mismo un alimento contaminado que un alimento deteriorado
ya que cuando un alimento se encuentra deteriorado sus cualidades, olor, sabor,
aspecto, se reducen o anulan, pudiéndose apreciar por medio de los sentidos
(vista, olfato, gusto, tacto). “La contaminacidon ni se nota ni se ve ya que los
microorganismos no se aprecian a simple vista al ser microscépicos. Un alimento
contaminado puede parecer completamente normal, por ello es un error suponer
que un alimento con buen aspecto esta en buenas condiciones para su consumo,

puede estar contaminado por bacterias”.*?

4.2.4 Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS). Son aquellas
enfermedades transmitidas por alimentos contaminados por diferentes agentes
patbgenos como bacterias, hongos, parasitos, virus, materiales pesados como
metales, minerales, entre otros. En el cuadro 1 se muestran la principales ETAS y
sus agentes causales.

1 SENDON, Isabel. Higiene y Manipulaciéon de Alimentos. Argentina: s.n., 2004. p.60.

2 M.I MUNICIPAL DE GUAYAQUIL. Higiene y manipulacién de alimentos. [en linea] [citado 2015-
10-24] Disponible en internet: www.guayaquil.gob.ec/
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Tabla 1. Principales enfermedades transmitidas por alimentos.

Enfermedades de origen bacteriano

Enfermedad Agente causal

Fiebre tifoidea Salmonella tyfhi

Fiebre paratifoidea Salmonella paratyphi

Shigellosis Shigella dysenteriae, s
flexneri, s boydii, s
sonnei.

Gastroenteritis Escherichia coli
patégena.

Célera Vibrio cholerae.

Alimentos involucrados
Frutas y verduras regadas con
agua servidas.

Alimentos contaminados por un
manipulador enfermo.

Frutas y hortalizas regadas con
aguas servidas.

Alimentos contaminados por un
manipulador enfermo.

Frutas y hortalizas regadas con
agua servida.

Manos del manipulador portador.
Alimentos o0 agua contaminada
con la bacteria.

Pescados y mariscos crudos,
alimentos lavados o preparados
con agua contaminada.

Enfermedades de origen parasitario

Teniasis Taenia solium
Taenia saginata

Triquinosis Trichinella spiralis

Ascariasis Ascaris lumbricoides

Carmne de cerdo vy bovino
contaminada con quistes (larvas).
Carne de cerdo contaminada con
quistes (larvas) de la T. spiralis
Verduras y frutas regadas con
aguas servidas.

Enfermedades de origen viral
Hepatitis A Virus de la hepatitis A

Enteritis por rotavirus  Rotavirus

Verduras regadas con aguas
servidas.
Agua y alimentos contaminados
con fecas.

Fuente: FAO. Alimentos Sanos y seguros.™

4.3 MARCO LEGAL

Resolucion 2674 de 2013. “Tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios
gue deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los
requisitos para la notificacién, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun
el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las

personas™*.

13

www.fao.gov.co

% Ibid.
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Ley 9 de 1979. “Cddigo Sanitario Nacional por cuanto dicta medidas sobre las
condiciones sanitarias basicas para la proteccién en el medio ambiente, suministro
de agua, saneamiento de edificaciones, alimentos, droga, medicamentos,
cosmeéticos, vigilancia y control epidemioldgico, prevencion y control de desastres,
derechos de los habitantes respecto a la salud”.*®

Norma técnica sectorial colombiana. NTS-USNA 007. Por la cual se dictan
todos los requisitos sanitarios para todo el personal manipulador de alimentos.*®

DECRETO 1575 DE 2007: “Establece el sistema para la proteccion y control de la
calidad del agua, con el fin de monitorear, prevenir y controlar los riesgos para la

salud humana causados por su consumo, exceptuando el agua envasada”.'’

CONPES 113 DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL: “Por el cual se
dictan todas las disposiciones y requisitos para la Seguridad Alimentaria y
Nutricional (SAN)”.*8

EL PLAN NACIONAL DE SEGURIDAD ALIMENTARIA: “Por el cual se dictan

todas las directrices para garantizar la Seguridad Alimentaria en todo el territorio

nacional”.*®

> COLOMBIA. Congreso de la Republica. Ley 9 de 1979. Codigo sanitario nacional. [en linea]
[citado 2015-10-24] Disponible en internet: www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal

' NORMA TECNICA SECTORIAL COLOMBIANA NTS-USNA 007. [en linea] [citado 2015-10-24]
Disponible en internet: www.fontur.com.co/aym_document/aym_normatividad/2005/NTS
_USNAO0O7.pdf

" MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL. Decreto 1575 de 2007. 2007. [en linea]
[citado 2015-10-24] Disponible en internet: https://www.minsalud.gov.co/

'® CONPES 113 DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL (SAN). [en linea] [citado 2013-
09-14] Disponible en internet: ww.icbf.gov.co/portal/page/portall/.

9 PLAN NACIONAL DE SEGURIDAD ALIMENTARIA. COLOMBIA. 2016. [en linea] [citado 2016-
08-22] Disponible en internet: www.osancolombia.gov.co/doc/pnsan.pdf
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5. DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

5.1 PERSONAL A CAPACITAR

Teniendo en cuenta que los CDI, atienden nifios que comprenden edades desde
los 0 — 5 afios de edad, la capacitacion se realizé con todo el personal encargado
de los centros Panama 1 y Panama 2, los cuales aunque han recibido
capacitaciones por el SENA en temas de atencion a primera infancia, no lo han
hecho en lo referente a la manipulacion de alimentos, por lo tanto se capacité a los
operarios de ambos establecimientos, con un total de 17 personas (9 en CDI
Panama 1 y 8 en CDI Panama 2) entre coordinadores, personal manipulador de
alimentos y operarios en general. También se realizé una jornada de socializacion
con los padres de familia, con el objetivo de garantizar la seguridad alimentaria del
nifio, desde el hogar. Entre los dos CDI, hay aproximadamente 60 padres de
familia que dejan a sus hijos al cuidado de estos centros.

5.2 CARACTERIZACION

La caracterizacion se realizé a través de una inspeccion a los CDI Panama 1 y
Panama 2, donde mediante la lista de chequeo de BPM, se registro la informacion
que tiene que ver con lo estipulado en la resolucién 2674 de 2013, donde se
contemplan temas que van desde las instalaciones fisicas, los materiales
utilizados, el personal manipulador, las materias primas que se utilizan y todo
aguello que de alguna manera pueda afectar la calidad higiénico sanitaria del
alimento que los nifios consumiran.

5.3 SESIONES DE CAPACITACION

En cada Centro de Desarrollo Integral se trabajaron 2 sesiones, las cuales se
realizaron los dias sabado debido a que por las ocupaciones del personal entre
semana, se complicaba realizarlas en esos espacios, dando un total de 4 sesiones
en los que se trataron los temas referentes a la manipulacion de alimentos y la
Seguridad Alimentaria y Nutricional.

5.3.1 Convocatoria. La invitacion para los trabajadores de los CDI se hizo con
una peticion formal al director de estos centros, donde se convocé al personal en
las fechas concertadas. Para los padres de familia se hizo la invitacién por medio
telefénico y personalmente en horarios de salida de los nifios.

Los temas tratados en las sesiones fueron:
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5.3.2 Temas de la sesion 1:

Instalaciones

Equipos y Utensilios

Personal manipulador de alimentos
Requisitos de higiene y fabricacion
Control de Calidad e Inocuidad
Almacenamiento, distribucion y transporte.

ANANENENE NN

5.3.3 Temas de la sesién 2:

v' Saneamiento Bésico.

o Limpiezay desinfeccion

o Residuos sdlidos

o Control de plagas

o Agua potable

Seguridad Alimentaria y Nutricional (SAN)

Grupos Alimenticios.

Dietas Balanceadas.

Desérdenes alimenticios y los problemas para la salud.
Prevencion de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS)

ASANENENEN

5.4 SOCIALIZACION DE LA INFORMACION CON PADRES DE FAMILIA.

Se concerté con los padres de familia una jornada para la socializacion de las
jornadas de capacitacion realizadas con el personal de los CDI Panama 1y 2. Se
realizé6 de manera dinamica, a través de juegos, ejemplos y un debate en el que
cada uno expuso su punto de vista respecto a cdmo realizaba las actividades de
Manipulacion de Alimentos y como segun ellos garantizaban las Seguridad
Alimentaria y Nutricional, en el caso de la evaluacién de conocimientos previos y
de conocimientos adquiridos, con algunos padres que no sabian leer y escribir se
hizo necesario realizarla de forma oral, y posterior mente consignar sus respuesta
en los formatos de registro.

5.5 ELABORACION DE UNA CARTILLA DIDACTICA

Se elabor6 y entregd una cartilla didactica con los temas relacionados con la
Manipulacion de Alimentos y la Seguridad Alimentaria y Nutricional. El disefio se
realizd en Microsoft Publisher, con el objeto de lograr un documento dinamico y
mas atractivo visualmente, fue financiada con recursos propios, aportados por el
ejecutor del programa. La cartilla se entregé a los Centros de Desarrollo Integral y
se encuentra también anexa en este trabajo. Los temas consignados fueron los de
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mayor importancia y en los que las personas mostraron mas dificultades, el
documento fue revisado y también recibido por la coordinadora de estos centros.

5.6 MEDIOS LOGISTICOS Y DIDACTICOS

Las capacitaciones de realizaron en las instalaciones de los dos CDI. En todas las
sesiones se realizaron juegos y actividades que involucraron al personal, de tal
forma que los talleres fueron mas dindmicos. Se utilizaron también recursos que
apoyaron las sesiones e hicieron mas agradable las capacitaciones, tales como:
carteleras, ejemplos préacticos, dibujos, otras ayudas pedagdgicas como: guantes,
tapabocas, delantales, bolsas plasticas de colores para clasificacion de residuos
sélidos, entre otros, esto con la finalidad que el personal a capacitar conozca
como usarlos y lo adquieran como habito para la realizacion de sus labores
diarias.

5.7 MEDIOS DE VERIFICACION DE LAS SESIONES

Los medios que permiten verificar la realizacion de las jornadas de capacitacion
con el personal de los CDI y de socializacién con los padres de familia fueron:

Fotos

Formatos de inspeccion BPM

Listados de asistencia

Evaluacion de conocimientos previos
Evaluacion de conocimientos adquiridos
Cartilla didactica

ASANENENENEN

El trabajo realizado en los CDI Panama 1 y Panama 2 fue supervisado por
MARIA VIRGINIA BURBANO, Coordinadora estos Centros de Desarrollo Integral
y JEREMIAS BISBICUT ORTIZ, coordinador de la Corporacion Educativa CER-
Tumaco, los cuales cumplen la funcién de operar los CDI, a través de los contratos
directos que se realizan con el ICBF.
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6. RESULTADOS

6.1DIAGNOSTICO INICIAL

6.1.1 Estado sanitario de los CDI. Se realizé una inspeccion a los CDI Panama 1
y 2, de forma visual se analiz6 cada uno de los aspectos a tener en cuenta en los
establecimientos dedicados a la produccion, trasporte, almacenamiento, Yy
distribucion de alimentos, segun lo establece la Resolucion 2674 de 2013. A
continuacion se detalla el estado sanitario inicial de los CDI Panama 1y 2.

Accesos: Los CDI Panama 1 y 2, se encuentran ubicados en el barrio Panama,
Comuna 4, del casco urbano del municipio de Tumaco. Los centros cuentan con
acceso a la via principal, la cual esta despejada y limpia, libre de focos de
contaminacion como malezas y/o escombros.

Imagen 1. Fachadas CDI Panama 1 (Piso 2) y CDI Panamé 2 (Piso 1).

Fuente: Esta investigacion.

Servicios Publicos:

Acueducto y aseo: AQUASEO es la empresa municipal encargada de distribuir el
agua Yy realizar la recoleccion de los residuos solidos, en el caso del agua esta
llega cada 8 dias, por lo cual el centro cuenta con 3 tanques de almacenamiento
de 1000 litros de capacidad cada una y un tanque construida en concreto de 500
litros de capacidad, la recoleccién de las basuras se hace los dias lunes, miércoles
y viernes, para toda la zona en la que quedan los CDI (Comuna 3).
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Energia Eléctrica: Esta esta a cargo de la empresa CEDENAR, sin embargo es
comun que el municipio de Tumaco se presenten fallas en este servicio, por lo
cual es importante contar con plantas de generaciéon de energia, sin embargo los
CDI Panama 1 y 2 no cuentan con este sistema, por lo cual se presentan pérdidas
en temporadas en que el servicio es interrumpido, en dicho caso, los CDI
manifiestan que han llegado a perder hasta 200Kg de productos perecederos
entre carnes, lacteos, mariscos, frutas y verduras, entre otros, sin embargo ya
estan adelantando acciones para que el ICBF les ayude con la dotacion de una
planta de energia eléctrica.

Teléfono e Internet: Los centros cuentan con servicios de telefonia e internet, la
cual es contratada por la empresa Movistar.

Instalaciones fisicas: Los CDI panama 1 y Panama 2 estan ubicados en el
mismo edificio (Panamé 1 en el segundo piso y Panamé 2 en el primer nivel), sin
embargo estos atienden diferente poblacién, areas como la cocina son
compartidas, asi como algunos otros espacios para el desarrollo de actividades
lddicas.

Imagen 2. Acceso CDI Panama 2.

Fuente: Esta Investigacion.

Pisos: En las areas de juegos y actividades de los nifios, estan cubiertos con
material acolchado para evitar accidentes en los menores por caidas, las demas
areas son construidas en baldosa de 4x4 cm. En el caso de la cocina que es el
lugar designado para la preparacion de los alimentos, se observa que el piso esta
construido en materiales no avalados por el INVIMA, como baldosas, las cuales
son dificiles de limpiar y ademas no estan construidas en material antideslizante.
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Techos: Cuentan con buena elevacion y estan construidos en tejas.
Paredes: Construidas en concreto, aunque la pintura en algunas &reas como la

cocina se nota manchada, no se presentan filtraciones de agua, ni presencia de
mohos en las instalaciones.

Imagen 3. Superficies de la cocina en mal estado.

Fuente: Esta Investigacion.

Imagen 4. Manchas en las paredes, producto de aparentes filtraciones de
agua.

Fuente: Esta investigacion.
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Imagen 5. Area de preparacién de los alimentos, cocina CDI Panaméa 1y 2.

Fuente: Esta investigacion.

En otros aspectos de la cocina, también se identifico que ademas el Centro no
contaba con bandejas para distribuir los alimentos (Ver imagen 3), ademas de
hacerlo en forma de pilas (Ver imagen 6), lo cual no es higiénico e inseguro, pues
en cualquier momento alguno de estos platos, puede caer, contaminarse o incluso
golpear a los menores.

Imagen 6. Método de distribucion de los alimentos a los nifios.

Fuente: Esta investigacion.

En cuanto a las areas ludicas, comedores infantiles y areas de actividades, estas
se observaron en buenas condiciones, ademas de contar con la dotacion
adecuada para el desarrollo de actividades de los CDI Panama 1y 2.
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Imagen 7. Area de Juegos de los nifios.

Fuente: Esta investigacion.

Imagen 8. Area de actividades

Fuente: Esta Investigacion.
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Imagen 9. Comedor de los nifios.

Fuente: Esta Investigacion.

Abastecimiento de Agua: Debido a que el agua solo llega cada 8 dias, los CDI
cuentan con un tanque de almacenamiento de agua, construida en concreto, en el
caso del CDI Panama 1 y un tanque en material plastico de alta densidad, con una
capacidad de 1.000 litros en el caso del CDI Panama 2. Los tanques de
almacenamiento se limpian con detergente y una solucion de Agua —Hipoclorito,
cada 8 dias, antes de volverlos a abastecer con el agua del acueducto.

Imagen 10. Tanque de almacenamiento de agua, CDI Panamé 1.

Fuente: Esta investigacion.
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Imagen 11. Tanque de almacenamiento, CDI Panama 2.

Fuente: Esta investigacion.

Disposicion de residuos: Los CDI Panaméa 1y 2, solo cuentan con un tanque de
recoleccion de basuras, en el cual se depositan todos los residuos sélidos, sin
realizar, reciclaje o clasificacion de estos, estos tanques posteriormente depositan
la basura en los carros recolectores de la empresa de aseo del municipio, el cual
recoge dichos desperdicios cada 2 o 3 dias. Los principales residuos que se
producen en los CDI Panama 1y 2 son:

v' Residuos organicos: cascaras de frutas y verduras, residuos de comida, restos
y visceras de pescado y pollo, cascaras de huevos, entre otros.

v' Residuos Inorganicos: envolturas y envases de alimentos para los nifios,
plasticos, latas de atun y sardinas, entre otros.

Instalaciones sanitarias: Las instalaciones sanitarias, estan aisladas de las
demas é&reas, se observan instalaciones limpias y cuentan con los elementos
basicos para un buen lavado y desinfeccion de las manos de los nifios y personal
en general que haga uso de estos. Los lavamanos y sanitarios se ajustan a la talla
ergonomica de los menores (Ver imagen 12)
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Imagen 12. Instalaciones sanitarias.

Fuente: Esta investigacion.

Equipos y utensilios: Teniendo en cuenta que los Centros de Desarrollo Infantil
(CDI) Panama 1 y 2, comparten la misma cocina, a continuacion se describen los
equipos y utensilios con los que cuentan, los cuales son provistos por el ICBF.

Tabla 2. Inventario de equipos y utensilios en los CDI Panaméa 1y 2.

Equipos Cantidades Material de elaboracion.
Cocina Industrial a gas 2 Acero.
Nevera 1
Congelador 1
Licuadoras 1 Acero y Vidrio
Utensilios.
Ollas 12 Aluminio
Platos 200 Plastico
Vasos 200 Plastico
Cucharas 250 Diversos materiales
Cuchillos 25 Diversos materiales
Tenedores 100 Diversos materiales
Sartenes 5 Acero
Cucharones 5 Madera y Acero
Espatula 2
Coladores 3 Plastico
Jarras 2 Plastico

Fuente: Esta Investigacion.
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Imagen 13. Limpieza del area de trabajo, cocina CDI Panama 1y 2.

Fuente: Esta investigacion.

El personal manipulador de alimentos: El personal manipulador de alimentos no
cumple con algunos requerimientos, segun la Resolucion 2674 de 2013, entre los
principales inconvenientes que se encontraron se resaltan:

v

AN

ANANEN

Al personal manipulador de alimentos no se les hizo reconocimiento médico
antes de iniciar sus labores, para conocer su estado de salud, aunque ellas
afirman estar sanas.

El personal no cuenta con un programa de capacitacion.

El personal manipulador de alimentos, entra y sale constantemente de su area
de trabajo, sin tomar medidas como quitarse el delantal o aplicar acciones de
limpieza y desinfeccion para continuar con sus actividades.

El uso de calzado inadecuado, como chanclas, sandalias y zapatos abiertos.
Falta de elementos en la vestimenta como guantes, tapabocas y gorro.

El Uso de accesorios como anillos, cadenas, pulseras, relojes y otros
elementos que pueden constituirse en riesgo de contaminacion para los
alimentos.

El personal manipulador de alimentos muestra conductas como: comer, beber
y masticar productos en su area de trabajo, antes durante y después de la
preparacion de los alimentos.

39



Imagen 14. Personal manipulador de alimentos.

Fuente: Esta investigacion.

Higiene y fabricacion de los alimentos: Se observaron fallas en el
procedimiento del lavado de manos, pues muchos de los manipuladores de
alimentos no lavaban las superficies necesarias, las cuales abarcan: dedos, ufias,
mufiecas, y antebrazo, como se estipula en la Resolucion 2674 de 2013. En
cuanto a la elaboracion de alimentos se observa mucho desorden en el area de
preparacion, lo cual puede constituirse en un riesgo de contaminacion.

Imagen 15. Preparacion de solucion desinfectante. Agua-Hipoclorito

Fuente: Esta investigacion.
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La desinfeccion se realizaba con hipoclorito de sodio al 3,5%, diluido en agua, sin
embargo, no se realizaba un célculo para utilizar concentraciones seguras y
efectivas del limpido, ya que se vertia cierta cantidad del desinfectante en agua,
sin tener en cuenta sus proporciones y/o cantidades, lo que representa un riesgo
para el manipulador y los consumidores.

Algunas actividades como el eviscerado del pescado se hacen de manera
incorrecta, pues el personal manipulador de alimentos, se sienta en el piso y sin
tener precauciones para la preparacion de este producto, ademas se expone esta
materia prima altamente perecedera a las altas temperaturas del municipio, pues
se rompe la cadena de frio, lo que ocasiona que se deteriore mas rapido y se
brinde a los menores un producto de baja calidad higiénico sanitaria.

Imagen 16. Preparacién de la materia prima.

Fuente: Esta investigacion.

Almacenamiento: Las provisiones se almacenan en malas condiciones y al aire
libre y no existe un area destinada a este proposito, Los CDI Panama 1y 2
cuentan con una nevera cada uno para almacenar los productos altamente
perecederos, sin embargo estas ya no funcionan a su maxima capacidad debido al
deterioro que han sufrido con los afios. A los CDI ingresan semanalmente
aproximadamente 500kg en promedio, entre frutas y verduras, lacteos, carnes,
cereales, legumbres, entre otros.
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Imagen 17. Almacenamiento de provisiones.

Fuente: Esta investigacion.

Imagen 18. Nevera de almacenamiento de productos altamente perecederos.

Fuente: Esta investigacion.
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Imagen 19. Congelador de alimentos.

Fuente: Esta Investigacion.

Entre la nevera y el congelador suman una capacidad total de 610 litros (110 litros
la nevera y 500 litros el congelador), lo cual es suficiente para conservar los 500
Kg de alimentos que tienen como requerimientos los CDI Panama 1 y 2. La
capacidad restante (110 litros) se utiliza para enfriar agua y hacer hielo.

Programa de capacitaciones: No existe un programa de capacitaciones en los
CDI Panama 1 y 2, pues segun los operarios, solo fueron capacitados por el
SENA, en atencion a la primera infancia, sin embargo esto fue hace 3 afios
cuando los CDI apenas iniciarian su funcionamiento, desde ese entonces, las
Unicas capacitaciones que han recibido son las que se brindaron a través de este
programa.

6.2PROCESO DE CAPACITACION DEL PERSONAL DE LOS CDI.

6.2.1 Sesiones de capacitacion. Se realizaron 2 sesiones de capacitacion en
cada una de los CDI, las cuales estaban dirigida a los 17 operarios que intervienen
en estos centros, los temas tratados en estas sesiones son aquellos que estan
descritos en la Resolucion 2674 de 2013. Las capacitaciones tuvieron una
asistencia promedio de 85,3%, lo cual se constituye en un alto porcentaje de
participacion por parte de los operadores de los CDI, los cuales mostraron gran
interés en el tema y reconocieron la importancia del desarrollo de estas jornadas.
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6.2.2 Teméatica de las capacitaciones. Las sesiones se realizaron de manera
lidica y dinamica de tal forma que se facilite la transmisién de la informacion. Los
temas que se trataron en las 3 sesiones fueron los siguientes:

¢ Instalaciones: Se habl6 de como mantener adecuados los pisos, paredes,
superficies, techos, ventanas y todo lo referente a la estructura fisica, de tal
forma que no se convierta en un riesgo de contaminacion de alimentos.

e Equipos y Utensilios: Se detall6 en la limpieza y desinfeccion de los
materiales usados para la preparacion de los alimentos.

e Personal manipulador de alimentos: Se describido detalladamente los
comportamientos que debe tener el personal manipulador de alimentos en las
areas de trabajo, sus medidas de proteccién, indumentaria, protocolos de
limpieza y desinfeccion, entre otros.

e Requisitos de higiene y fabricacion: Se recalcé la vital importancia de la
elaboracion de los alimentos bajo condiciones idoneas, asi como se detallaron
todos los requisitos necesarios para que se preparen de manera higiénica e
inocua.

e Control de Calidad e Inocuidad: Se hizo referencia a todos los
procedimientos a realizar para garantizar la calidad higiénico-sanitaria del
producto final.

e Almacenamiento, distribucidén y transporte: Se resalto la vital importancia
que tiene el buen almacenamiento, distribucion y transporte de los productos,
asi como evitar la contaminacion cruzada que pueda afectar su vida util.

e Saneamiento basico: En esta sesidon se mostr6 de manera dinamica los 4
planes que conforman el saneamiento basico.

e Limpieza y desinfeccion: Limpiadores, desinfectantes, procedimientos de
limpieza y desinfeccion, protocolos de limpieza y desinfeccién, entre otros
temas.

e Residuos sdlidos: Clasificacion de residuos, reciclaje, disposicion final de los
residuos solidos.

e Control de plagas: Acciones para evitar proliferacién de plagas, acciones de
mitigacion y correccion, tipos de productos utilizados para el control de plagas.

e Agua potable: Manejo de agua no potable, potabilizaciéon de agua.
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6.2.3 Evaluacion:

Evaluacion de conocimientos previos: El Pre-test (Ver anexo 1) es una
evaluacion previa que se le hizo a los capacitados de los CDI Panama 1y 2, con
el objetivo de conocer sus conocimientos respecto al tema antes de iniciar la
jornada, lo que permitirA medir el grado de comprension de la tematica
desarrollada. Se aplicaron 5 preguntas relacionadas con la manipulacién de
alimentos y la seguridad nutricional y alimentaria. Los datos muestran una
calificacion promedio de 3,2. Aunque segun la nota, se aprobd, se encontraron
dificultades en tematicas que requieren ser reforzadas, en especial los
relacionados a la conservacion de los alimentos, cadena de frio, practicas
higiénicas y conductas del personal manipulador de alimentos en el area de
preparacion de alimentos.

Imagen 20. Evaluacion de conocimientos previos. CDI Panamaly 2

Fuente: Esta Investigacion.

Evaluacion de conocimientos adquiridos: El post-test (Ver anexo 2) es la
evaluacion que se realizé después de terminar la jornada de capacitacion, a través
de este sistema se evidencio el grado de compresion y aprendizaje en temas de
manipulacion de alimentos, seguridad alimentaria y nutricional. El Post-Test
muestra un avance respecto al diagndstico inicial del personal capacitado, pues
obtuvo una calificacion promedio de 4,4. Se logr6é observar avances en temas en
los que inicialmente se encontraron dificultades, los capacitando manifestaron
aclarar dudas respecto a la importancia de no volver a re congelar los productos,
lavarse las manos antes, durante y después de manipular los alimentos,
almacenar los productos bajo éptimas condiciones y utilizacién de implementos
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necesarios como cofia y tapabocas, para obtener un producto de mayor calidad
higiénico sanitaria. Sin embargo se requiere reforzar en temas como control de
calidad y conservacion de alimentos en cadena de frio.

Imagen 21. Evaluacion de conocimientos adquiridos, CDlI Panama ly 2

Fuente: Esta Investigacion.

6.3 ACCIONES REALIZADAS CON LOS CDI PARA MEJORAR SU SITUACION
SANITARIA

Entre las acciones que se implementaron en los Centros de Desarrollo infantil
(CDI), Panaméa 1y 2 se resaltan:

6.3.1 Organizacion de los elementos en la cocina. Cuando se visitd por primera
vez los CDI Panama 1 y 2 mostraban un gran desorden en el almacenamiento de
los materiales usados en la cocina para la preparacion de alimentos, lo que se
constituia como un riesgo de contaminacién, sin embargo una vez culminada la
jornada de capacitaciones, se realiz0 una limpieza general en esta area
obteniendo un espacio mas limpio y organizado.
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Imagen 22. Organizacion y almacenamiento de materiales y utensilios.

Antes Después
Fuente: Esta Investigacion.

6.3.2 Almacenamiento de Materias primas y Agua potable. Inicialmente se
encontré que en los CDI no existia un area especifica para almacenar los
alimentos, estos eran apilados fuera de la cocina y quedaban expuestos a
condiciones que los podrian deteriorar con mayor rapidez: La humedad, insectos,
roedores, microorganismo, entre otros, lo que afectaba de manera directa la
calidad higiénico-sanitaria de estos productos, por lo cual fue necesario adecuar
espacios para realizar el almacenamiento de materias primas de manera mas
eficiente. También se hizo necesario adquirir agua embotellada para el consumo
directo de los nifios y tratar el agua de acueducto para la preparacién de alimentos
y realizaciones de las demas operaciones que se realizan en estos centros.

Imagen 23. Agua potable y almacenamiento de materias primas e insumos.

Fuente: Esta investigacion.
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6.3.3 Clasificacion de residuos solidos. Los CDI al inicio solo contaban con un
tanque para la disposicion de los residuos solidos, lo cual no permitia clasificar los
residuos entre orgénicos, inorgénicos y biologicos. Esto hizo necesario poner en
marcha actividades de gestion que permitieron que el ICBF dotara con 3
recipientes diferenciados por colores para la recoleccion de los residuos sélidos.

v Color gris: Residuos inorganicos (Carton, Papel, Plastico).

v" Color Verde: Residuos organicos (Restos de comida, cascaras, etc.)
v Color Rojo: Residuos bioldgicos y sanitarios.

Imagen 24. Clasificacion de los residuos sdlidos.

Fuente: Esta investigacion.

6.3.4 Desinfeccion del agua para las diferentes operaciones. Teniendo en
cuenta que el agua que se brinda a través del acueducto municipal no es de la
mejor calidad y ademéas la complejidad de los procedimientos de limpieza y
desinfeccién, se disefidé una tabla con las cantidades de hipoclorito de sodio, en
diferentes volumenes de agua, para desinfectar diferentes superficies y materiales
gue son necesarios para la preparacion de alimentos, ademas se capacité al
personal en su uso e importancia. Las concentraciones manejadas para las
diferentes operaciones fueron:
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Tabla 3. Desinfeccion de superficies con Hipoclorito de sodio.

100 ppm 200 ppm 300 ppm
Materias primas. Mesas y mesones. Pisos
Desinfeccion de manos. Equipos y utensilios. Paredes
Botas Instalaciones sanitarias.

Fuente: Esta investigacion.

Tabla 4. Desinfeccion con Hipoclorito de Sodio.

100 ppm 200 ppm 300 ppm
Vol. Agua. Cloro Vol. Agua. Cloro Vol. Agua. Cloro

Ly 3,5% 12% (L) 3,5% 12% (L) 3,5% 12%
(ml) (ml) (ml) (ml) (ml) (ml)

5 14 4 5 29 8 5 71 21
10 29 8 10 57 17 10 143 42
15 43 13 15 86 25 15 214 63
20 57 17 20 114 33 20 286 83
25 71 21 25 143 42 25 357 104
30 86 25 30 171 50 30 429 125
35 100 29 35 200 58 35 500 417
100 286 83 100 571 167 100 1429 167
200 571 166 200 1143 333 200 2857 833

Fuente: Esta Investigacion.

El Cloro a 3,5% es aquel que se conoce comercialmente como limpido y es el que
usaran los CDI, ya que es mas econdmico Yy facil de conseguir en el mercado.
Mientras que el cloro a 12%, tiene un uso mas industrial.

6.3.5 Jornadas de limpieza y adecuacion de area de almacenamiento. Debido
al notable estado de deterioro que se observo en algunas areas como la cocina y
las precarias condiciones de almacenamiento, se hizo necesario programar
jornadas de limpieza y desinfeccibn de estas éareas, obteniendo lugares mas
seguros y que garantizan mejores condiciones de conservacion de los alimentos y
ambientes mas propicios para la preparacion de los alimentos.
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Imagen 25. Mejora en el area la cocina.

Antes. Después

Fuente: Esta Investigacion.

Imagen 26. Adecuacién de una bodega de almacenamiento.

Antes Después

Fuente: Esta investigacion.
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Imagen 27. Organizacion de los productos perecederos.

Antes Después

Fuente: Esta investigacion.

6.4 SOCIALIZACION CON LOS PADRES DE FAMILIA

A la socializacion asistieron 21 padres de familia (Ver Anexo 6. Lista de asistencia
padres de familia). La jornada se realiz6 con normalidad, al inicio los padres de
familia se mostraron timidos, sin embargo a medida que se fueron desarrollando
las tematicas y se implementaron las estrategias como (Ejemplos, juegos,
imagenes), se logré que se dinamizara dicha actividad, posteriormente tomaron un
rol mas participativo, comentaban sus experiencias en la casa, por ejemplo,
cuando se hablo del lavado de manos, muchos tenian formas diversas de hacerlo,
al final se realiz6 un debate que tuvo como tema principal la conservacion de los
alimentos perecederos, donde algunos padres argumentaban que se podian
congelar y descongelar los alimentos varias veces, por cuestiones economicas y
porque ya lo habian hecho antes sin que se les causara ningun tupo de afectacion
a su salud (Esto segun sus propias palabras), sin embargo fue importante
mostrarles los problemas de re congelar los productos, a corto, mediano y largo
plazo, pues que ademas que estos alimentos pierden sus nutrientes son atacados
por colonias de bacterias patdogenas que pueden causar desde enfermedades
leves hasta algunas muy graves, dependiendo de la cepa. Al final los padres se
mostraron contentos y agradecidos por la jornada, pues la consideraron de gran
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ayuda y como una herramienta que en adelante ayudara a garantizar la Seguridad
Alimentaria y Nutricional en sus hogares.

6.4.1 Evaluacién de conocimientos previos. (Ver anexo 4. Test de
conocimientos previos) Este test mostré desconocimiento de los padres de familia
en acciones cotidianas para la manipulacion de alimentos, con un promedio de 2,4
se encontraron dificultades en el manejo de herramientas necesarias para la
manipulacion de alimentos, cadena de frio, sistemas de limpieza y desinfeccion,
entre otros, las personas ademas tuvieron una participacion activa y propositiva.

Imagen 28. Socializacién del programa con los padres de familia.

Fuente: Esta investigacion.

Imagen 29. Socializacion con los padres de familia.

Fuente: Esta investigacion.
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En el debate se concluyd que en los hogares por desconocimiento no se realizaba
de manera correcta actividades como el lavado de manos, la descongelacion
adecuada de los productos, la importancia de la limpieza y desinfeccion antes,
durante y después de cada una de las actividades, ademas entre los temas que se
resaltaron y que las madres mostraron sentirse satisfechas por la socializacion se
resalta la importancia de conservar una buenas higiene en la preparacion de los
alimentos, de tal forma que se garantice la calidad higiénico sanitaria de los
productos y se prevenga las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS),
Ademas de manifestar sentirse agradecidas por mostrar la importancia que tiene
este tipo de capacitaciones y como contribuyen al desarrollo integral de los nifios.

6.4.2 Evaluacion de conocimientos adquiridos. (Ver anexo 5. Test de
conocimientos adquiridos) Con un promedio de 4,1 se notd un buen nivel de
aprendizaje y asimilacion de la informacion, las personas evidenciaron haber
aprendido algunos temas que para ellos eran desconocidos y que al practicarlos
en casa, no garantizaban la seguridad alimentaria y nutricional de los menores,
entre los temas que mas se notd el aprendizaje fueron: Conservacion de
productos en cadena de frio, evitar la re congelacion de productos, lavado
constante de manos, utilizacién de indumentaria adecuada y el comportamiento
que debe tener el personal manipulador de alimento, durante la realizacién de sus
actividades. El Test para los padres de familia (A diferencia del test para el
personal manipulador de alimentos de los CDI) también incluye informacién sobre
habitos alimenticios en el hogar, lo cual es indispensable para garantizar el
desarrollo integral de los nifios.

Imagen 30. Intervencion y participacion de los padres de familia en la
jornada.

Fuente: Esta investigacion.
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Imagen 31. Evaluacion padres de familia.

Fuente: Esta investigacion.

6.5 EVALUACION DE SATISFACCION.

Se realizé una evaluacion de satisfaccion con el personal de los CDI, el formato se
puede encontrar en el Anexo 3. Evaluacién de satisfaccién. Los resultados
obtenidos fueron:

e En cuanto a la calificacion las jornadas de capacitacion, los asistentes en un
58% sintidé que su desarrollo fue excelente, mientras que el 34% considerd que
fueron buenas.

e En cuanto al dominio del tema por parte del expositor, el 72% opiné que el
dominio de la tematica era excelente, mientras que el 34% anot6 que fue
bueno.

e En lo referente a los medios utilizados para dictar dichas jornadas de
capacitacion, el 21% considerd que fueron excelentes, mientras que un 39%
anoto que fue bueno.

e En la pregunta en la que se califica la metodologia que se implementé para
dictar las capacitaciones, el 39% la calific6 como excelente, mientas que el
52% consider6 que fue buena.

e Finalmente en el grado de satisfaccion total, se les pidi6 a las personas
capacitas, anotar en una escala de 1 a 5, su grado de satisfaccién con las
jornadas, donde el 1 es el puntaje minimo y el 5 el maximo. En un 30% se dio 5
puntos de grado de satisfaccion, mientras que el 70% restante calificé con un 4
su grado de satisfaccion de las capacitaciones.
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6.6 CARTILLA DIDACTICA

Se elaboré una cartilla didactica, con el objetivo de que se continle con el
programa de Manipulacion de Alimentos, Seguridad Alimentaria y Nutricional. Los
temas tratados son regidos por la méxima normativa colombiana, para la
manipulacion de alimentos, (Resolucién 2674 de 2013), este documento permitira
que los Centros de Desarrollo Integral CDI, Panama 1 y 2 sigan usando la
metodologia y procedimientos que alli se describen. Los temas descritos en la
cartilla de Manipulacion de Alimentos, Seguridad Alimentaria y Nutricional estan
descritos en 4 capitulos, los cuales abarcan: Edificios e Instalaciones, Personal
Manipulador de Alimentos, Requisitos de Fabricacion de Alimentos vy
Almacenamiento, Distribucion y Transporte. Los cuales contribuiran con la
aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en los CDI Panama 1y
2 y obtener un producto Inocuo, que no represente un riesgo para los menores.

Imagen 32. Portada de Cartilla didactica.

Fuente: Esta investigacion.
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7. CONCLUSIONES

El diagndstico inicial muestra falencias de los Centros de Desarrollo Infantil
(CDI) en aspectos importantes en la manipulaciéon de alimentos, segun se
describe en la Resolucién 2674 de 2013, donde los principales problemas
destacados tenian que ver con el almacenamiento de materias primas,
conservacion de la cadena de frio, utilizacion de la indumentaria adecuada,
conducta del personal manipulador de alimentos y sistemas de recoleccion de
residuos solidos.

Las jornadas de capacitacion del personal de los CDI mostr6 avances en
cuanto a la recepcion de la informacion por parte de los capacitando, pues los
pre-test y post-test mostraron una calificacion de 3,2 y 4,3 respectivamente, lo
qgue indica que las personas lograron resolver algunas de las dificultades que
presentaban en el tema relacionado a la manipulacién de alimentos.

Se realizaron diversas acciones encaminadas a mejorar el estado sanitario de
los CDI Panama 1y 2, tales como jornadas de limpieza, organizacion de los
materiales, almacenamiento de materias primas y clasificacion de los residuos
solidos, con estas acciones se logro crear un ambiente mas limpio y seguro
para la preparacion de los alimentos.

La jornada de socializacién con los padres de familia, logré incluirlos en el
proceso y notar un gran cambio en el tema de la manipulacion de alimentos,
pues la evaluacién de conocimientos previos mostré una nota promedio de 2,4
y la evaluacién de conocimientos adquiridos, mostré6 una nota promedio de
4,1, permitiendo que los padres asistentes ayuden desde los hogares a
garantizar la seguridad alimentaria y nutricional de los menores.

En cuanto a la calificacion del grado de satisfaccién que anotaron las personas
capacitadas, el 70% dio una calificacion de 4 puntos de un total de 5, y el 30%
restante otorgd la puntuacion maxima de 5 puntos, lo que indica que los
asistentes valoraron las jornadas y sintieron que estas aportaron de manera
positiva en sus vidas, pues les permite desarrollar de mejor maneras
actividades encaminadas a garantizar la Seguridad Alimentaria y Nutricional
de sus familias.

Se disefig, elaboré y entreg6 una cartilla didactica a los CDI, la cual servira

como apoyo didactico y herramienta de consulta respecto a los temas que se
manejan en manipulacion de alimentos, seguridad alimentaria y nutricional.
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8. RECOMENDACIONES

Disefiar el plan de capacitaciones que le permita a los trabajadores de los CDI
Panaméa 1 y 2 seguir capacitandose constantemente no solo en temas de
manipulacion de alimentos, sino también en aquellos que puedan requerir para
brindar una formacion integral a los menores que alli asisten.

Mantener el programa de formacion de Manipulacion de alimentos y ademas
programar reuniones con los padres de familia para involucrarlos y crear
conciencia de la importancia que tiene para los menores estos temas.

Realizar proyectos encaminados a mejorar las instalaciones fisicas de los CDI, de
tal forma que se logre tener sitios con ambientes mas limpios y seguros en la
preparacion del alimento de los nifios.

Involucrar a los nifios y trabajar con ellos la importancia de mantener el aseo
personal, del lavado adecuado de las manos y otras acciones que contribuyan a
crear habitos alimenticios saludables y reconocer la importancia que tiene
mantener la seguridad alimentaria y nutricional.
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Anexo A. Formato: Evaluacion de conocimientos previos, Operadores CDI

TEMA: MANIPULACION DE ALIMENTOS.
FRE-TEST PARA PERSONAL MAMIPULADOR DE ALIMENTOS.

LUGAR:
FECHA:

Mague con una (X)) s respuests que considere comecta.
1. Las mamos s debsn lavar

Artes de preparar los slimentos_
Durante preparacion de alimentos
Después de preparar los alimentos_
Todas las anteriores_

Hinguma de las anteriores____

Thon oD

2. La forma cormecia de descongelar los producios perecederos es;

Dejaro descongelar al medic ambients

Sumergirlo en agua____

Fanerlo al calor para gue =& descongele

Pasarlo al refrigerador para gque se descongele lenfamente
Minguna de las anterores__

moooo

3. Deniro de la mdumentaria de los manipulsdores de slimentos es
irmpaortante usar siempre:

Maquillaje____

Joyas, relojes y scoesonios

Temnis, Tacones y Sandaliss_

Zapsatos cemrados, delanial, cofia. tapabocas y guantes_
Todas las Anteriores__

o ooo o

Responsa (F) falso o (W) verdadero, segun considere.

4. Ina wer descongeledo un producio ¥ no cocinado, este s= debe re
congelar.

Falso “erdadero
5. Es importante desinfectar =l agua gue se ufiliza para realizar todas las
operaciones encaminadas a la elaboracion de los alimentos de los ninos,

pars reducir su cangs microbisns.

Falso erdadero

MUCHAS GRACIAS POR 5U COLABORACION.
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Anexo B. Formato: Evaluacion de conocimientos adquiridos, Operadores
CDI

TEMA: MANIPULACION DE ALIMENTOS.
POST-TEST PARA PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTO 5.

LUGAR:
FECHA:

Mague con una (X) s respuesta gque considers cormecia.
1. ;e hay gue verificar 2n los slimentos gue llegam 2 kos C0I7

La fecha de wvencimisnioc____

Las propiedades fisicas v organclepticas del alimento_
Sus condiciones de almacenamients y conservacion____
Todas las anteriores_

Minguna de las anteriores_

pRODTE

2. La forma comrecta de descongslar los productos perecederos es:

a. Dejarlo descongelar sl medio ambisnte_

b. Sumergirlc em agues

c. Ponero al calor para que se descongels

d. Pasarlo al refrigerador hasta gue se descongesle poco 8 pooo_
e. Minguna de las anterioras__

3. L= asepsia en la elaboracion de los slimentos es importante, porque:

a. Previens las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS)
b. Auwmenia la populardad da los COI___

o. Ayuds a rendir mas la comida___

d. Minguna de las Anteriores__

Responsa (F) falso o (W) verdadero, segln considere.

4. En el refrigersdor donde se guardan los slimentos, se puedsn almacensar los
residuos perecederos mientras pasa el carro de la basura a recogerios.
Falsg “Werdadero

§. Siempre gue se ufilice el agus para preparar los slimentos, esfa dabe sar
desinfectads con Hipoclorito de Sodio [Limpide), para reduwcir la cargs
bacteriana

Falsg “Werdadero

5. Se deben balancesr las comidas (Desayuno, almuerzo v c=na), teniendo en
cuenta los grupos alimenticics nutricionales (Carbohidratos, Proteinas,
Vitaminas, Lipidos, Minerales, etc.)

Falso “Werdadero

MUCHAS GRACIAS POR 5U COLABORACION.
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Anexo C. Formato de satisfaccion de las jornadas de capacitacion.

FORMATO DE SATISFACCION.
DESARROLLO DE LAS JORNADA DE CAPACITACION EN

MANIPULACION DE ALIMENTOS ¥ SEGURIDAD ALIMENTARIA ¥
NUTRICIOMAL.

LUGAR:

FECHA:

OBJETIWD: Conocer el grado de satisfaccion de las personas capacitadas de

los Cenfros de Desamallo Indegral (O}, Panama 1y 2

1. De acuerdo 8 su percepcidn: ; Come califica el desarrollo de la tematica en
|z jormada de capacitacdion?

a. E=zcelents c. Regular___
b. Busno d. halo

2. ;Codmo califica usted el dominio de los temas fratados por el capacitador?

a. E=celents c. Fegulsr
b. Busno d. Kizlo
3. iConsiders usted gue los medios y materiales ufilizados en la capacitacion
fueron™
a. 5i b. Mo

4. Considera usted que la actitud v la metodologia aplicada por el facilitador
durante las capactaciones fus;

a. E=zcelents c. Regular___
b. Busno d. halo

5. En una escala de 1 a 5. Siendo 1 &l puntaje minimo v § el puntaje msximo.
LComo califice su grado de satisfaccidn con respecto a las capacitaciones
recibidas?

Si usted tien= comentaros, sugersnciss o recomendaciones respecio a las
jormadas de capacitacion, por favor andtelas a continuacion.

MUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION.
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Anexo D. Formato: Evaluacidn de conocimientos previos, padres de familia.

TEMA: MANIPULACION DE ALIMENTOS ¥ SEGURIDAD ALIMENTARIA Y
NUTRICIOMNAL.
PRE-TEST PARA PADRES DE FAMILIA

LUGAR:

FECHA:

Mague con una (X) la respuesta que considere correcta.
1. ;Cuantas comidas al dia consumen en su familia?:

g Unait)___ c. Tres(3)_
b. Dos {2} d. Masdetres___

2. Que enfermedades usted asocia con el conswumo de slimentos en mal estado:

3. iWuelve s congelar usted los alimentos que han sido descongelsdos, pero
gue no s& han preparado y consumido?

8. 5 h. Mo

4. ;Cres usted que a5 importante lavarse las manos antes, durante v después
de preparar los alimentos?

g Si b. Mo

Responsa (F) falso o (W) verdadero, segun considere.

§. E= importante desinfectar el agua gue se utiliza para reslizar todas las
operaciones encaminadas a la elaboracion de los alimentos de los ninfos, para
reducir su carga microbiana.

Falso Werdadero

MUCHAS GRACIAS POR 5U COLABORACION.

65



Anexo E. Formato: Evaluacién de conocimientos adquiridos, padres de
familia.

TEMA: MAMIPULACION DE ALIMENTOS ¥ SEGURIDAD ALIMENTARIA Y
HUTRICIOMNAL.
POLST-TEST PARA PADRES DE FAMILIA

LUGAR:
FECHA:

Mague con una () la respuesta que considare cormecta.

1. iCuadl de estas recomendaciones es importantes tenerla en cuenta al
roments de preparar los alirmentos?:

Mantzner limpio al lugar de frabajo v los materiabes que se usaran____
=i s encuentra enfermo, informar al supervisor v tormar medidas
Mantener siampre el aseo personal

Minguna de las anteriores

Todas las anferiores__

oo e

M

Las siglas ETAS, significan:

Elshoracion de Todos los Alimentos Saludsbles
Enfermedades Transmitidas por Alimentos_
Enirega de Alimentos Saludables

Minguna de las anteriores__

ppEw

3. ;Es importante almacenar v congelar los alimentos en porcionses para
luego descongelar estrictamente lo gue se va a usar?

a. Si b. Mo

4. ;Cree usted gue es importante laverse y desinfectarse la= manos con
agus e hipoclorito, despuss de usar 2l sanitario?

a8 S b Mo

Responsa (F} falso o (W) verdadero, segin considare.

5. Mo es importante a qué horas se den las comidas, siempre ¥ cuando sean
tras al dia.
Falso ‘Werdaderao

2. Es importanie balancear las comidas con todos los grupos alimenticios
[F’rc-tefnaﬁ. carbohidratos, witaminas, minerales, etc} Pare suplic las

necesidades nuiricionales de los consumidaores.
Falso Werdadero

MUCHAS GRACIAS POR SU COLLABORACION.
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Anexo F. Listado de Asistencia padres de familia.
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Anexo G. Lista de chequeo. BPM’S: Resolucién 2674 de 2013.

68



69



Anexo H. Listado de Asistencia personal del CDI.

70



71



72



