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RESUMEN

La supervision y acompafiamiento en la manipulacién de alimentos en la seccion
de carnicos del Autoservicio Merca Z del municipio de Tumaco — Narifio. Es un
proyecto que involucra a la agroindustria en la buUsqueda de garantizar la
inocuidad de los productos ofrecidos en esta area por la empresa. Pese que los
operarios tienen conocimientos previos sobre manipulacién de alimentos, se
identificaron algunas no conformidades en este tema que sirvieron como linea
base para el proyecto y la definicién del programa de capacitacion. Al capacitar a
los 15 operarios de la seccion de carnes en higiene y manipulacién de alimentos
se pudo evidenciar la gran apropiacion de conocimientos por parte de estos lo que
es un indicador de la efectividad de las capacitaciones. A pesar que los procesos
formativos se desarrollaron en un periodo corto de tiempo se gener6é un impacto
positivo en los operarios, jefe de area y administrativos.

El presente proyecto se concibe como una estrategia piloto para la empresa
Inversiones Merca Z, la cual podra ser replicada en otras areas de esta.



ABSTRACT

The supervision and accompaniment in the food manipulation in the section of
meat of the Autoservicio Merca Z of the municipality of Tumaco — Narifio. Is a
project that involves to the agribusiness the search of guaranteeing the
harmlessness of the products offered in this area for the company. Weigh that the
workers have knowledge on food manipulation, some not conformities were
identified in this topic that served like basic line for the project and the definition of
the program of training. On having qualified 15 workers of the section of meats in
hygiene and food manipulation one could demonstrate the big knowledge
appropriation on the part of these what is an indicator of the effectiveness of the
trainings. To weigh that the formative processes developed in a short time period,
a positive impact was generated in the workers, chief of area and administrative.

The present project conceives how a pilot strategy for the company Inversiones
Merca Z, which will be able to be answered in other areas of this one.
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GLOSARIO DE TERMINOS

Alimentos de alto riesgo. Alimentos sin 4cidos y altos en proteinas (como carne,
pescado, huevos, aves y leche), que son mas susceptibles al crecimiento de
gérmenes.

Area de proceso. Toda zona o lugar donde el alimento se somete a cualquiera de
sus fases de elaboracion.

Contaminacién. La introduccibn o presencia de un contaminante en los
alimentos o en el medio ambiente alimentario (instalaciones, equipos, elementos y
personal)

Contaminante. Cualquier agente biolégico, quimico o fisico materia extrafia u
otras sustancias afiadidas a los alimentos, que puedan comprometer la inocuidad
de los mismos.

Desinfeccion. Es la reduccion del nUmero de microorganismos presentes en el
medio ambiente (instalaciones, equipos, elementos y personal), por medio de
agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad
del alimento.

Desechos. Es lo que queda después de separar lo que sirve o es de utilidad para
un fin determinado.

Escaldar. Cocer en un medio liquido (agua, almibar de azucar, alcohol) sin que
llegue a hervir, quedando cubierto el producto del liquido solo lo estrictamente
necesario.

Higiene de los alimentos. Todas las condiciones y medidas necesarias (limpieza,
desinfeccidn y esterilizacion) para asegurar la inocuidad de los alimentos en todas
las fases de la cadena alimentaria.

Inocuidad de los alimentos. Es la garantia de que los alimentos no causaran
dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a
que se destinan.

Limpieza. Es la eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u
otras materias objetables o indeseadas.

Manipulador de alimento. Es toda persona que interviene directamente y aunque
sea en forma ocasional en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion
envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos. tales como
administrador, chef, cocineros, auxiliares de cocina, meseros y barman, entre



otros.

Medios de proteccién. Son elementos que tienen como fin cuidar o proteger algo
o alguien. En el caso de las personas hablamos de cascos, gorros, delantales,
tapabocas.

Practica antihigiénica. Son habitos o gestos cotidianos de comportamiento no
recomendables, tales como: tocarse la nariz, rascarse la cabeza, mojarse la punta
del dedo con saliva para pasar una hoja, refregarse los ojos, fumar en el sitio de
trabajo, comer, beber, masticar chicle, probar los alimentos con los mismos
utensilios usados para cocinar, estornudar o toser sobre los alimentos.

Riesgo. Es un agente biologico, quimico o fisico presente en el alimento, que
puede causar un efecto adverso para la salud humana y del consumidor.

Unidad de frio. Equipos donde se refrigera o congela la materia prima tales como:
neveras, refrigeradores y congeladores.



INTRODUCCION

Inversiones Merca Z, es una empresa lider en el sector de comercializacion de
productos para la canasta familiar y sus complementarios en el municipio de
Tumaco, que nacié6 hace 15 afios como un granero que abastecia en ese
momento una pequefa cantidad de la poblacién del municipio, sin embargo debido
a su origen y la voluntad de progresar de sus socios, decidieron crear un macro
proyecto, con supermercados comodos al alcance de toda la poblacion y variedad
de gustos.

Después de varios afios de trabajo, se empieza a gestar un gran suefio que
parecia algo descabellado para muchos pero que de forma metodica y organizada
tuvo como resultado un gran proyecto empresarial, naciendo asi la gran
empresa INVERSIONES MERCA Z.

Inversiones Merca Z se constituye legalmente el 20 de abril de 2.005, pero abre
sus puertas al publico solo hasta el 25 de febrero de 2.006, fue casi un afio
completo en la etapa de construccion y capacitacion del personal, pero se contd
con la disponibilidad y el compromiso tanto de los socios como de todos sus
colaboradores.

En Tumaco la apertura de este supermercado significé brindarle a la comunidad,
una alternativa diferente para la compra de los productos de la canasta
familiar, contando con unas instalaciones cémodas, productos seleccionados de la
mejor calidad, tecnologia y cumplimiento de normas para la manipulacion y
conservacion de los alimentos; pero ante todo un equipo humano capacitado y
comprometido con su lema: "Mas que servicio, una familia". Este supermercado
cambio la cultura de compra de los habitantes de la region.

De igual manera son muy estrictos los procesos de control de calidad,
especialmente los que se manejan en la seccion de carnicos, ya que a partir de la
creacion de Merca Z, se comenz0 a crear una nueva cultura en cuanto a la venta
de carnes en el municipio; ya que la misma se hacia sin ninguna norma ni de
sanidad ni mucho menos de calidad, colgada en ganchos en la plaza de mercado,
al aire libre.

Al comenzar a operar, Inversiones Merca Z gestiond y elabor6 su propio plan de
Buenas Practicas de Manipulacion en el expendio, para el beneficio de toda la
poblacién Tumaquena.

Esta propuesta tuvo como objetivo supervisar y hacer acompafamiento en la
manipulacion de alimentos en la seccion de carnicos del autoservicio Merca Z
ubicado en la Calle Sucre con calle del Comercio esquina, garantizando a la
comunidad tumaquefia una excelente inocuidad y calidad de la carne y los
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productos carnicos y sobre todo que cumpla con los requisitos establecidos en los
decretos 3075 de 1997, 2270 de 2012 y la resolucién 2674 de 2013.

Con lo anterior, se busca reducir las Enfermedades Transmitidas por Alimentos a
los habitantes de la region, contribuyendo asi a garantizar que los productos se
procesen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccion.
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1. PROBLEMA DE INVESTIGACION

La empresa Inversiones Merca Z tiene dificultades en la consecucién de un
programa de capacitacion y acompafiamiento efectivo en la manipulaciéon de
alimentos en la seccion de cérnicos, en aras de obtener un método que identifique
los riesgos a la seguridad alimentaria en cada fase de manipulacién de carnes.

1.1 DIAGNOSTICO

Si la empresa INVERSIONES MERCA Z no cuenta con los requisitos que exige el
INVIMA, no podré desarrollar su actividad de expendio de carne normalmente; ya
que toda vez al tratarse de una empresa que manipula alimentos, tiene una
responsabilidad social con la comunidad Tumaqueiia.

1.2 PRONOSTICO

La empresa INVERSIONES MERCA Z no cuenta con todos los requisitos de ley
gue exige los decretos 3075 de 1997, 2270 de 2012 y la resolucién 2674 de 2013,
no podra seguir ejerciendo su actividad comercial de expendio de productos
carnicos.

1.2.1 Control de prondstico. La empresa INVERSIONES MERCA Z al contar con
un programa de capacitacion y acompafiamiento efectivo en la manipulacion de
alimentos en la seccién de carnicos, estara ajustada a la ley y por lo tanto estara
cumpliendo con los requisitos exigidos en los decretos 3075 de 1997, 2270 de
2012 y la resolucion 2674 de 2013.

1.3 FORMULACION DE PROBLEMA

¢Es procedente la capacitacion y acompafiamiento en la manipulacion de
alimentos en la seccion de céarnicos de Inversiones Merca Z del municipio de
Tumaco, para lograr obtener un método que identifique riesgos a la seguridad
alimentaria en cada fase de manipulacion de carnes?

17



1.4 SISTEMATIZACION

e ¢(lInversiones Merca Z ha gestionado la capacitacion de su personal
manipulador de alimentos en la seccion de carnicos en el Ultimo afio?

e (Hay pérdidas de producto?

e ¢ Hay requerimientos por parte de entidades de vigilancia y control?

18



2. JUSTIFICACION

Todas las personas que ingresan a trabajar en la seccion de céarnicos del
Autoservicio Merca Z, deben tener experiencia minima de 2 afios en el manejo y
manipulacion de carnes; ya que existen normas para la higiene y adecuada
manipulacion de los alimentos.

De acuerdo con la Organizaciéon Mundial de la Salud estima que las enfermedades
causadas por alimentos contaminados constituyen uno de los problemas sanitarios
mas difundidos en el mundo de hoy; por lo tanto, aplicando practicas adecuadas
durante la manipulacion de alimentos, reducira considerablemente el riesgo que
entrafian las enfermedades de origen alimentario.

A nivel profesional, este proyecto representa una gran importancia para la carrera,
ya que gracias al mismo podré aplicar los conocimientos adquiridos dentro de los
estudios, llevandolos a ser practicos en el campo de la investigacion, formulacion,
y aplicacion de proyectos productivos y de desarrollo, en aras de ser parte del
mundo empresarial.

A nivel personal, este proyecto surge como motivacion para poder formar mi
propia empresa y de esta manera contribuir en el desarrollo de la region y
colaborar con la sociedad. Esta enfocado hacia el sector empresarial y esto hace
gue haya incentivos y motivaciones personales para emprenderlo.

A nivel local lo considero importante ya que la Costa Pacifica Narifiense,
especialmente el municipio de Tumaco, es una de las regiones con menor
desarrollo econémico y social en Colombia, en donde las familias sobreviven con
sus propias alternativas de vida a partir de las ventajas que les ofrece el medio y el
aprovechamiento que de éste se derivan, convirtiéndose Inversiones Merca Z en
una de las principales alternativas de generacion de empleo e ingreso para las
familias que componen la estructura econémica de la region.
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3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GENERAL

Realizar acompafiamiento en manipulacion de alimentos en la seccién de carnicos
en el autoservicio Merca Z del municipio de Tumaco — Narifio.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Realizar un diagnéstico de las condiciones higiénico locativas y sanitarias en

la seccidn de carnes del autoservicio Merca Z.

e Fortalecer los conocimientos en manejo higiénico y manipulacién de alimentos
para los operarios de la seccién de carnes del autoservicio Merca Z.

e Realizar el seguimiento a las actividades de manipulacion de alimentos
desarrolladas en la seccidon de carnicos del autoservicio Merca Z.

20



4. MARCO REFERENCIAL

4.1 MARCO LEGAL

4.1.1 Resolucién 2674 de 2013. Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas
de proteccion:

4.1.1.1 En cuanto a la salud publica. Todo manipulador de alimentos debe
adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccién que a continuacion se
establecen:

1. Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas
higiénicas en sus labores, de manera que se evite la contaminacién del alimento y
de las superficies de contacto con este.

2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro
que permita visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o
broches en lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en el alimento;
sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se utiliza delantal, este
debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la contaminacion
del alimento y accidentes de trabajo. La empresa serd responsable de una
dotacion de vestimenta de trabajo en numero suficiente para el personal
manipulador, con el propdsito de facilitar el cambio de indumentaria el cual sera
consistente con el tipo de trabajo que desarrolla. En ningin caso se podran
aceptar colores grises o0 aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la
dotacién de los manipuladores de alimentos.

3. El manipulador de alimentos no podra salir e ingresar al establecimiento con la
vestimenta de trabajo.

4. Lavarse las manos con agua y jabdén desinfectante, antes de comenzar su
trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada y después de manipular
cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacion
para el alimento. Seré obligatorio realizar la desinfeccion de las manos cuando los
riesgos asociados con la etapa del proceso asi lo justifiquen.

5. Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro

medio efectivo y en caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar cubiertas
para estas. No se permite el uso de maquillaje.
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6. Dependiendo del riesgo de contaminaciéon asociado con el proceso o
preparacion, sera obligatorio el uso de tapabocas desechables cubriendo nariz y
boca mientras se manipula el alimento. Es necesario evaluar sobre todo el riesgo
asociado a un alimento de mayor y riesgo medio en salud publica en las etapas
finales de elaboracion o manipulacién del mismo, cuando este se encuentra listo
para el consumo y puede estar expuesto a posible contaminacion.

7. Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

8. No se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el
personal realice sus labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la
cabeza mediante bandas, cadenas u otros medios ajustables.

9. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacon bajo.

10. De ser necesario el uso de guantes, estos deben mantenerse limpios, sin
roturas o desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos
sin proteccién. El material de los guantes, debe ser apropiado para la operacién
realizada y debe evitarse la acumulacion de humedad y contaminaciéon en su
interior para prevenir posibles afecciones cutdneas de los operarios. El uso de
guantes no exime al operario de la obligacién de lavarse las manos, segun lo
contempla el numeral 4 del presente articulo.

11. No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como
tampoco fumar o escupir en las areas donde se manipulen alimentos.

12. El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa
debe ser excluido de toda actividad directa de manipulacion de alimentos.

13. Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el
pasto, andenes o lugares donde la ropa de trabajo pueda contaminarse.

14. Los visitantes a los establecimientos o plantas deben cumplir estrictamente
todas las practicas de higiene establecidas en esta resolucion y portar la
vestimenta y dotacion adecuada, la cual debe ser suministrada por la empresa.

4.1.1.2 En cuanto al almacenamiento de los alimentos

o Los alimentos que no necesitan frio se deben almacenar en lugares limpios,
secos, ventilados y protegidos de la luz solar y la humedad, siendo estos
quienes favorecen la reproduccién de bacterias y hongos.

« Los alimentos que por sus caracteristicas sean favorables al crecimiento
bacteriano hay que conservarlos en régimen frio.

o Los alimentos deben colocarse en estanterias de facil acceso a la limpieza,
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nunca en el suelo ni en contacto con las paredes.

« No sobrepasar la capacidad de almacenamiento de las instalaciones.

o No barrer en seco (en ninguna instalacion donde se conserven y/o manipulen
alimentos).

e Separar los alimentos crudos de los cocidos: si no se puede evitar que
compartan el mismo estante, al menos, aislarlos con bolsas apropiadas o
recipientes de plastico o vidrio.

4.1.2 Legislacion sanitaria: generalidades de las buenas practicas de
manufactura en cuanto a salud.l Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) El
decreto 3075 de 1997 del Ministerio de la Proteccion Social en Colombia define las
BPM como “Principios béasicos y practicas generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que
los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se minimicen
los riesgos inherentes durante las diferentes etapas de la cadena de produccion.

% Condiciones bésicas para cumplir con las BPM:
Edificacion e instalaciones:

+ Estar aislados de focos de insalubridad.

& Tener alrededores limpios.

% Facilitar la limpieza y la desinfeccion.

« Tener buen abastecimiento de agua potable.

& Contar con areas para la disposicion de residuos liquidos y sélidos.
% Tener instalaciones sanitarias.

Equipos y utensilios:

% Ser resistentes a la corrosion.

& Deben facilitar el proceso de desinfeccion.

# No deben favorecer la proliferacién de microorganismos (lisos).
Manipuladores de alimentos:

+ No deben presentar heridas, infecciones respiratorias y/o gastrointestinales.
& Deben realizar el curso de manipuladores de alimentos.

La dotacion y la presentacion personal de be cumplir con los siguientes requisitos:

& Tener higiene personal
« Uniforme de color claro.

! Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de la Protecciéon Social
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& Tener cremallera en lugar de botones.

+ No tener anillos, aretes, reloj, cadena ni ningun otro tipo de accesorio.
& Mantener el cabello cubierto y recogido.

& Mantener las ufias cortas y sin esmalte.

& Llevar zapato cubierto.

Materias primas:

« Deben ser inspeccionadas.

o Deben ser lavadas y desinfectadas en caso que lo requieran.

« Conservar la temperatura de almacenamiento para cada una de ellas.
« Se debe evitar la contaminacion cruzada.

% Documentacion necesaria para laimplementacién de BPM

Para poder implementar las BPM toda industria debe tener un plan de
saneamiento basico; el plan contiene los diferentes procedimientos que debe
cumplir una industria de alimentos para disminuir los riesgos de contaminacién de
los productos manufacturados en cada una de las industrias, asi mismo, asegurar
la gestion de los programas de saneamiento basico que incluye como minimo los
siguientes programas:

% Programa de limpieza y desinfeccion.

« Programa de control integrado de plagas.

& Programa de residuos sélidos y liquidos.

+ Programa de calidad del agua.

% Programa de capacitacion a manipuladores.

Cada programa consta de un cuerpo de trabajo el cual comprende:

% ¢ Qué es el programa?

% ¢Para qué se implementa?

& ¢ Por qué se implementa?

& ¢ Como se implementa?

% ¢Quién o quiénes son los responsables de la implementacion?
% ¢ Cudles son los documentos basicos que apoyan el programa?
& Registro de monitores y/o verificacion

&« Formatos de control (sistema de monitoreo).

+ Formatos de inspeccion.
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« Importancia de la implementacion de las BPM

La aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), constituye una
garantia de calidad e inocuidad que redunda en beneficio del empresario y del
consumidor en vista de que ellas comprenden aspectos de higiene y saneamiento
aplicables en toda la cadena productiva, incluidos el transporte y la
comercializacion de los productos.

Es importante el disefio y la aplicacion de cada uno de los diferentes programas,
con diligenciamiento de formatos para evaluar y realimentar los procesos, siempre
en funcion de proteger la salud del consumidor, debido a que los alimentos asi
procesados pueden llevar a cabo su compromiso fundamental de ser sanos,
seguros y nutricionalmente viables.

Las BPM son utiles para el disefio y funcionamiento de los establecimientos, y
para el desarrollo de procesos y productos relacionados con la alimentacion,
ademas, contribuyen al aseguramiento de una produccion de alimentos seguros,
saludables e inocuos para el consumo humano.

% Programa de limpieza y desinfeccion

Su razén principal es establecer procedimientos escritos para la estandarizacion
de las actividades de limpieza y desinfeccion, con el fin de evitar la contaminacién
de los alimentos durante todo el proceso, de modo que estos no entren en
contacto con agentes bioldgicos, fisicos y/o quimicos que puedan alterar su
inocuidad.

% Programa de control integrado de plagas

Su principal funcién radica en implantar los procedimientos operativos de
prevencién, correccion y control, que contribuyan a minimizar los peligros
ocasionados por la presencia de plagas, garantizando asi una mayor seguridad en
la inocuidad de los alimentos, mejorando la calidad de los mismos.

« Programa de manejo integral de residuos

Busca normalizar las operaciones para el manejo adecuado y seguro de los
residuos sélidos generados, los cuales ayuden a mantener la inocuidad de los
alimentos, la buena higiene de equipos, utensilios e instalaciones. Ademas evitar
el ingreso de plagas y contribuir con la conservacion del medio ambiente.

« Programa de calidad el agua

Busca proporcionar todos los pardmetros necesarios para garantizar la optima
calidad del agua utilizada en los diferentes procesos de produccion de las

25



industrias de alimentos, garantizando a los empleados alimentos de alta calidad e
inocuos y dando cumpliendo con todos los parametros establecidos en el Decreto
1575 y la Resolucion 2115 de 2007.

4.2 MARCO CONTEXTUAL

4.2.1 Descripcion preliminar de la empresa. La empresa INVERSIONES
MERCA Z S A se encuentra situada en el departamento de NARINO, en la
localidad TUMACO vy su direccion postal es CL SUCRE INVERSIONES MERCA Z,
TUMACO, NARINO. Su forma juridica es SOCIEDAD ANONIMA.

Su actividad econdémica es el comercio al por menor en establecimientos no
especializados, con surtido compuesto principalmente de alimentos (viveres en
general), bebidas y tabaco.

Figura 1. Fachada exterior del Autoservicio Merca Z.

Fuente: Esta investigacion.

Es una empresa lider en el sector de comercializacion de productos para la
canasta familiar y sus complementarios, nacié en el Municipio de Tumaco, Narifio,
desde hace 15 afos, sus socios Javier Alberto Zuluaga, Carlos Mario Zuluaga Y
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Pablo Emilio Zuluaga, decidieron crear supermercados comodos que satisfagan
las necesidades de los clientes.

4.2.1.1 Misién. Somos una empresa lider en el sector de comercializacion de
productos para la canasta familiar y sus complementarios, que cuenta con
procesos administrativos y operativos bien disefiados que nos permiten desarrollar
nuestras actividades de una manera eficiente y eficaz, con un talento humano
calificado y competitivo, con valores y principios personales y corporativos; todo
con el fin de satisfacer las necesidades y expectativas de nuestros clientes
internos y externos.

4.2.1.2 Visién. Inversiones Merca Z se proyecta hacia el afio 2020 como una
empresa lider en la comercializacién de productos para la canasta familiar y sus
complementarios, buscando estabilidad financiera, crecimiento econdémico,
posicionamiento regional y expansion hacia un mercado nacional e internacional.
Contara con mas y mejores infraestructuras adecuadas que reunan todas las
especificaciones técnicas y tecnoldgicas en aras de brindar un excelente servicio
de calidad y con calidez.
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5. METODOLOGIA

Para realizar la socializacion y planeacion de actividades, se tuvieron en cuenta
los momentos (introduccion, desarrollo, evaluacion) a la hora de realizarlos.

Los talleres se realizaron utilizando metodologias concernientes al saber hacer
(aprender haciendo) propuesto por (Nérici 1.982) donde habla sobre el método
demostrativo, se trabajé con esta herramienta porque es muy didactica y facil de
entender ya que todo lo que se aprende en teoria se lleva a la practica.

Con el fin de facilitar el aprendizaje del personal vinculado a los procesos del area
de carnicos de la empresa Inversiones Merca Z, se tuvieron en cuenta las
siguientes herramientas:

Guia de capacitacion, videos de higiene y manipulacion de alimentos faciles de
entender, charlas participativas, capacitacion en higiene y manipulacién de
alimentos.

El seguimiento se realiz6 mediante visitas donde se evalu6 la apropiacion de
conocimientos por medio de la utilizacion de listas de chequeo.

La Tabla 1 describe las actividades realizadas en cada fase de ejecucion del
proyecto.

Tabla 1. Diagrama de Actividades.

Actividad Duracién Lugar

Reunién de socializacién y aplicacion 2 horas Area  administrativa  Inversiones

de instrumento de diagnéstico. Merca Z sede Centra Calle Sucre.

Diagnéstico. 7 dias

Planeacién. 2 horas Area  administrativa  Inversiones
Merca Z sede Centra Calle Sucre.

Capacitacién en higiene y 8 horas Instalaciones Centro Vive Digital.

manipulacion de alimentos

(Componente tedrico).

Capacitacion en higiene y 8horas Instalaciones area de carnicos

manipulacién de alimentos Inversiones Merca Z sede Centra

(Componente Practico). Calle Sucre.

Evaluacion y Seguimiento 1 dia por semana Instalaciones &rea de céarnicos

durante un mes Inversiones Merca Z sede Centra

Calle Sucre.

Fuente: esta investigacion
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5.1 FASE 1 SOCIALIZACION, DIAGNOSTICO Y PLANEACION
En la socializacion y planeacién se realizo lo siguiente:

e Se realiz6 una reunion con 15 operarios y el jefe del &rea de céarnicos de la
empresa.

e Actividad dindmica: rompe hielo.

e Se socializé el proyecto y se di6 a conocer su objetivo, beneficios y las
actividades a desatrrollar.

e Aplicacion de instrumento de diagndstico (Anexo A) para determinar los
conocimientos previos sobre buenas practicas de manufactura (BPM),
haciendo énfasis en lo concerniente a la higiene y manipulacion de alimentos.

e Elaboracion de diagnostico (definicion de linea base).

e La planeacion se coordind con el encargado del area de céarnicos de la
empresa, la tematica, los dias y la intensidad horaria para el desarrollo de las
capacitaciones.

5.2 FASE 2 CAPACITACION.

Las capacitaciones se desarrollaron a través de talleres referentes al saber hacer
(aprender haciendo), con el fin de combinar la teoria con la practica para facilitar
el aprendizaje de los operarios.

Para el desarrollo de las capacitaciones se tuvieron en cuenta:

e Organizacion y programacion

e Los contenidos a desarrollar: higiene y manipulacion de alimentos basado en la
resolucién 2674 de 2013 y técnicas limpieza y desinfeccién de areas, equipos y
utensilios.

e Las técnicas y dinAmicas a utilizar: guias de aprendizaje, taller participativo y
sesion préctica.

e Los materiales didacticos de apoyo requerido: video beam, Kit de papeleria
(material impreso, marcadores y borrador), videos de higiene y manipulacion
de alimentos, materiales para la préactica (hipoclorito de sodio, escobas,
detergente, baldes plasticos, jeringas 20 ml).
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Los talleres se desarrollaron a través de los siguientes momentos:

e Introduccion: Presentacion, orden del dia, tema, objetivos, importancia del
tema.

e Motivacion: rompe hielo

e Desarrollo: fundamentacion tedrica, metodologia (actividades), métodos,
técnicas.

e Evaluacién: técnico (logistica), metodologia (facilitador).

Tematica de las capacitaciones:

Capacitacién en Higiene y Manipulacion de Alimentos.

Capacitacion: Guia de capacitacion basado en la resolucion 2674 de 2013, Titulo
Il condiciones basicas de higiene en la fabricacion de alimento, especificamente
en el del capitulo lll donde habla del “manipulador de alimentos” (Anexo B.) y
videos higiene y manipulacion de alimentos: Habitos de manipulacion de
alimentos, Indumentaria adecuada, Higiene personal, limpieza y desinfeccion
(manos, utensilios, superficies y preparacion de soluciones desinfectantes)

5.3 FASE 3 EVALUACION Y SEGUIMIENTO.

Se desarrollaron las visitas de acompafiamiento técnico, verificando la apropiacion
de conocimientos por parte de los operarios.
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6. RESULTADOS Y ANALISIS

Para dar cumplimiento a los objetivos planteados en la presente propuesta, y
fortalecer las capacidades en los operarios de la seccion de carnicos en Merca Z
de la Calle Sucre, se desarrollaron las tres fases cuyas acciones se describen a
continuacion.

6.1 FASE 1 SOCIALIZACION, DIAGNOSTICO Y PLANEACION.

6.1.1 Socializacion. Con el apoyo del jefe del area de carnicos de la empresa
Inversiones Merca Z se citdé a los 15 operarios del area a una reunion, donde se
socializod el proyecto y las actividades a realizar. En esta reunion se aplico el
instrumento de diagnostico sobre conocimientos en higiene y manipulaciéon de
alimentos de los operarios del area de carnicos de la empresa Inversiones Merca
Z.

6.1.2 Diagnostico sobre conocimientos previos en higiene y manipulacién de
alimentos de los operarios del area de céarnicos de la empresa Inversiones
Merca Z. A continuacion se muestran los resultados del diagndstico como parte
primordial para el desarrollo del proyecto, se realiz6 una linea base directa a 15
operarios del area de carnicos de la empresa Inversiones Merca Z, en el municipio
de Tumaco analizando las variables de influencia para el proyecto. Para la
recopilacion de esta informacion, se aplicaron encuestas (Ver Anexo A, Encuesta
para el Diagnostico Preliminar Operarios Area de Carnicos de la Empresa
Inversiones Merca Z). Los resultados obtenidos se muestran a continuacion.

Segun la aplicacion de las encuestas el 46,67% de los operarios estan entre los 25
y 31 afios de edad, el 26,67% presentan una edad en un rango de 18 y los 24
anos, el 13,33% entre los 32y 38 afios, en cuanto la participacion de menores de
18 afios solo se contdé con un 6,67 %, al igual que los de 39 a 45 afios, en el
grafico 2 se evidencian las edades de los operarios segun su rango. Cabe resaltar
que el trabajador menor de 18 afios es un aprendiz Sena en realizacion de su
etapa productiva, el cual cuenta con contrato de aprendizaje con la empresa.
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Figura 2. Clasificacion etaria de los operarios
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Fuente: esta investigacion

De acuerdo a la encuesta aplicada se identificé que el 53,33% presenta estudios
técnicos, el 33,33% tecnoldgico y el 13,33 % tienen estudios de primaria, no se
encontré personal de nivel de basica primaria, ni profesionales.

Figura 3. Nivel de escolaridad de los operarios.
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Fuente: esta investigacion

Segun los resultados obtenidos por la encuesta aplicada a los 15 operarios del
area de carnicos de Merca Z, con respecto a la resolucion 2674 de 2013 el
86,67% afirm6 que la conoce, mientras que el 13,33% restante no conoce el
documento. Por otra parte a pesar de que algunos operarios no tienen presente la
resolucion, el 100% de los encuestados reconocen el concepto de buenas
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practicas de manufactura.

Figura 4. Conocimiento de la normatividad por parte de los operarios.

100%
100,00% etk

80,00%
60,00%

40,00% 13,33%
20,00%
0,00%

Sl NO

i Conoce la Resolucion  ® Conoce las BPM

Fuente: esta investigacion

Para tener una visibn mas clara sobre las practicas higiénico-sanitarias de los
operarios en la manipulacién de los productos distribuidos en la seccién de
carnicos de la empresa, la Tabla 2 resume los resultados obtenidos en la encuesta
realizada con su respectivo valor porcentual.

Tabla 2. Practicas de higiene realizadas por los operarios.

Detalle Porcentaje (%)
Sl NO

Cuenta con certificado de capacitacién relacionada con la 80 20
manipulacion de alimentos
Utiliza usted uniforme adecuado de color claro y limpio y 100,00 0,00
calzado cerrado de material resistente e impermeable.
Utiliza usted mallas para recubrir cabello, tapabocas vy 73,33 26,67
protectores de barba de forma adecuada y permanente.
Al momento de manipular los productos sus manos se 100,00 0,00
encuentran limpias, sin joyas, ufias cortas y sin esmalte.
Ha manipulado el alimento con alguna afeccion en piel o 93,33 6,67
enfermedad infecto-contagiosa.
Come usted en el area de trabajo. 66,67 33,33
Se sienta durante la jornada de trabajo. 86,67 13,33
Se lava y desinfecta las manos cuando manipula los 100,00 0,00
productos.
Limpiay desinfecta el area de trabajo, equipos y utensilios. 73,33 26,67

Fuente: Esta Investigacion
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Pese que los operarios afirman que han recibido capacitacion, en el cuadro 2 se
aprecia que hay incumplimiento parcial de los requisitos del manipulador de
alimentos por parte de algunos de ellos, lo que demuestra la pertinencia del
proyecto.

6.1.2.1 Evaluacion de las condiciones locativas de la seccion de carnes de la
empresa Inversiones Merca Z. Mediante inspeccion ocular mediante el
instrumento de Inspeccidn, vigilancia y control a establecimientos de expendio de
alimentos del IDSN, se avaluaron las condiciones sanitarias y locativas de la sala
de proceso de la seccidn de carnes de Inversiones Merca Z, donde se encontro:

El establecimiento se encuentra alejado de focos de contaminacion.

El area de expendio de carne, se encuentra con separacion fisica, evitando la
contaminacion cruzada.

El tamafio del area de almacenamiento dentro del expendio esta de acuerdo al
volumen de productos que ahi se manejan.

La sala de proceso (cortes) cuenta con acceso a agua potable, donde se evidencia
problemas de orden de equipos y utensilios. Asi mismo, dispone de un tanque
construido en material higiénico para el almacenamiento de agua potable
destinado a las labores a que haya a lugar.

El area cuenta con los sifones suficientes y equipados con rejillas adecuadas para
la evacuacion de las aguas residuales, no se observaron trampas de grasa en la
sala.

Los residuos tales como huesos, grasas, rilas, entre otros, son dispuestos en
recipientes plasticos con tapas y almacenados en refrigeracion hasta el proceso
(cortes y elaboraciéon de emulsiones), para evitar el deterioro y malos olores.
Cuenta con servicios sanitarios sexados y acondicionados con los insumos de
aseo necesarios para el personal manipulador de alimentos.

Los vestier son material de facil limpieza y desinfeccion e individuales.
Los pisos y drenajes del area de proceso, son construidos en material higiénico
que facilitan la limpieza desinfeccidén. Sin embargo estan construidos en material

muy deslizante lo que indicé un incumplimiento de la resolucion 2674/13.

Paredes, en material impermeable y de facil limpieza y desinfeccion, enlucidas
con color claro.
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En cuanto al techo el area de proceso presenta algunas deficiencias como polvo
ya que es un poco dificil de lavar debido a las caracteristicas del material con que
esta elaborado (granizado).

Seccion del area de proceso carnes, no cuenta con las uniones entre la pared y el
piso no son curvas (media cafia) lo que puede generar contaminacion en el
ambiente. La inclinacion del piso en pendiente recomendada por dicha resolucion,
no se evidencia, observando encharcamiento de agua.

La ventilacidn es algo deficiente, pero pese a esto las condiciones ambientales de
trabajo son aceptables, por otra parte la sala de proceso cuenta con muy buena
iluminacion lo que promueve una realizacion de las labores sin forzar la vista.

Por dltimo se observd que la seccion de carnes no cuenta con lava botas
(pediluvio).

Asi mismo, no se tienen bien definidas las concentraciones para la preparacion de
las soluciones desinfectantes para la desinfeccion adecuada de pisos, paredes,
equipos y utensilios, lo que indica que el plan de saneamiento no se cumple en su
totalidad y no se cuenta con el documento escrito.

Con todo lo anterior se puede afirmar que la seccion de canes de la empresa
Inversiones Merca Z presenta algunas no conformidades en cuanto a condiciones
higiénico-locativas se refiere que podrian afectar sus actividades de expendio en
caso de una eventual visita. Pese a que las actividades del proyecto se centran en
establecer acciones de formacién en higiene y manipulaciéon de alimentos con los
operarios de la seccibn de carnes de la empresa, se realizaron las
recomendaciones respectivas frente a los hallazgos encontrados en la inspeccién
ocular.
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Figura 5. Inspeccion ocular.

Fuente: Esta Investigacion

6.1.3 Planeacién de las Actividades de Capacitacién y Seguimiento. Con la
informacion obtenida en el diagnostico se definio el plan de capacitacion,
posteriormente se coordiné dicho programa con el jefe del &rea los dias y horarios
para el desarrollo de las actividades.

Tabla 3. Cronograma de capacitacion y seguimiento.

Actividades Mes 1 Mes 2

Semanas
1 2 3 4 5 6 7 8

Sesion uno capacitacion en higiene y
manipulacion de alimentos
(Componente tedrico).

Sesion dos capacitacion en higiene y
manipulacion de alimentos
(Componente tedrico).

Sesion tres capacitacion en higiene y
manipulacion de alimentos
(Componente Practico).

Visitas Acompafiamiento y

Seguimiento
Fuente: Esta Investigacion
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6.2 FASE 2 CAPACITACION

6.2.1 Capacitacion en higiene y manipulacion de alimentos. Como base
fundamental para la produccion de cualquier alimento para consumo humano, es
indispensable capacitar de forma béasica a las personas en buenas practicas de
manufactura haciendo énfasis en la higiene y manipulacion de alimentos, a
continuacion se describen las acciones de formacion desarrolladas con los 15
operarios del area de carnes de la empresa Inversiones Merca Z, como una
estrategia para garantizar la inocuidad los alimentos ofrecidos por el
supermercado.

Temaética de la capacitacion.

Basado en la resolucion 2674 de 2013, se elabor6 una guia de la capacitacion (ver
Anexo B), donde se expusieron entre otros temas los habitos que debe tener el
manipulador de alimentos, donde se resalta los comportamientos que se deben
tener en cuenta y los que no al momento de manipular alimentos.

Desarrollo de las capacitaciones:

6.2.1.1 Sesion uno: habitos del manipulador de alimentos

Numero de operarios capacitados: para el desarrollo de esta actividad asistieron
15 operarios, y se llevo a cabo en las instalaciones de Punto Vive Digital.

Se desarrollé la guia numero uno, donde se evaluaron los pre-saberes de los

operarios, luego se estudiaron los Articulos 11, 12, 13 y 14 de la resolucion 2674
de 2013.
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Figura 6. Sesidén uno de capacitacion

Fuente: Este proyecto

El 80% de los operarios tenian conceptos previos de los habitos higiénicos para la
manipulacion de alimentos, pero no conocian la actualizacion del decreto 3075 de
1997 a la resolucion en mencién, paralelo a esto los operarios presentaron gran
interés por la capacitacion.

6.2.1.2 Sesiéon dos: fundamentos de higienizacion en el sector alimentos y
técnicas de limpieza y desinfeccion.

NUumero de operarios capacitados: 15 operarios, se desarroll6 las instalaciones
de Punto Vive Digital.

Se estudiaron los conceptos de limpieza y desinfeccion, procesos fundamentales
para garantizar la inocuidad de la carne y derivados céarnicos elaborados en el
area de proceso, se realizaron ejercicios tedricos de preparacion de soluciones
desinfectantes con hipoclorito de sodio. Los operarios estuvieron muy activos y
dindmicos en esta sesion de capacitacion y reconocieron algunos errores
realizados en los procesos de higienizacién del &rea de proceso.
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Figura 7. Sesion dos de capacitacion.

Fuente: Este proyecto

6.2.1.3 Sesion tres: Aplicacién técnicas de limpieza y desinfeccion:

NUumero de operarios capacitados: 15 operarios, esta practica se realizo en las
instalaciones del area de carnes de la empresa.

Se evalu6 el uso de la indumentaria y las practicas de higiene personal,
posteriormente se realizd la limpieza de &area observando como los operarios
aplicaban sus conocimientos previos y adquiridos, finalmente se prepararon
soluciones desinfectantes con distintas concentraciones en partes por millén
(ppm). Con el desarrollo de esta practica se evidencid6 como los operarios
apropiaron los conocimientos de las sesiones tedricas para el desarrollo de sus
actividades laborales.

Figura 8. Sesion tres de capacitacion.

Fuente: Este proyecto
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6.3 FASE 3 EVALUACION Y SEGUIMIENTO

Con la finalidad de verificar la transferencia efectiva de conocimientos se
realizaron cuatro visitas de seguimiento, las cuales se llevaron a cabo en las
instalaciones de la empresa utilizando como instrumento de evaluacién una lista
de chequeo (ver anexo D).

Figura 9. Visitas de seguimiento

Fuente: Este proyecto

En la Tabla 4 se describen los resultados de las visitas realizadas a la seccion de
carnes de la empresa.
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Tabla 4. Verificaciobn de aspectos de buenas practicas de higiene y
manipulacion de alimentos seccion de carnes Inversiones Merca Z.

ASPECTOS VERIFICADOS *CALIFICACION

Todos los empleados que manipulan los alimentos 2
llevan uniforme adecuado de color claro y limpio y
calzado cerrado de material resistente e impermeable.

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

Los guantes estan en perfecto estado, limpios, 1
desinfectados.

Los empleados que estan en contacto directo con el 2

producto, no presentan afecciones en piel o
enfermedades infecto- contagiosas.

El personal que manipula alimentos utiliza mallas para 2
recubrir cabello, tapabocas y protectores de barba de
forma adecuada y permanente.

Los empleados no comen o fuman en &reas de proceso.
Los manipuladores de alimento evitan practicas
antihigiénicas tales como rascares, toser, escupir, etc.
No se observa manipuladores sentados en el pasto o 2
andenes o en lugares donde su ropa de trabajo pueda
contaminarse.

N N

Los visitantes cumplen con todas las normas de 2
higiene y proteccién: uniforme, gorro, practicas de

higiene, etc.

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos 2
hasta el codo cada vez que sea necesario.

Existe un programa escrito de capacitacion en 0
educacion sanitaria

Son apropiados los letreros alusivos a la necesidad de 1

lavarse las manos después de ir al bafio o de cualquier

cambio de actividad.

Son adecuados los avisos alusivos a practicas 1
higiénicas, medidas de seguridad, ubicacion de
extintores, etc.

Existen programas y actividades permanentes de 0
capacitacion en manipulacion higiénica de alimentos

para el personal nuevo y antiguo y se llevan registros.

Conocen los manipuladores las practicas higiénicas. 2

Fuente: Este proyecto

*CALIFICACION: Cumple completamente: 2; Cumple parcialmente: 1; No cumple:
0; No aplica: NA; No observado: NO
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Durante estas visitas se notd6 una mayor exigencia a los manipuladores por parte
del jefe del area, lo que contribuy6 al proyecto, notandose un cumplimientos casi
total de la buenas practicas para la manipulacion de alimentos, solo se
evidenciaron no cumplimento en la documentacion de los programas de
capacitacion lo que puede repercutir negativamente en una eventual visita del ente
de vigilancia sanitaria, paralelo a esto se evidencio que tres (3) de los operarios
no cuentan con carnet de manipulador de alimentos.

Para concluir en la Figura 10 se muestra un comparativo de las practicas de
higiene y manipulacion de alimentos realizadas por los operarios en seccion de
carnes Inversiones Merca Z, segun los resultados del diagndstico y las visitas de
seguimientos realizadas.

Figura 10. Porcentaje de cumplimiento de buenas practicas de higiene y
manipulacién de alimentos seccion de carnes Inversiones Merca Z.
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Fuente: Este proyecto

Con lo anterior se puede evidenciar que el plan de capacitacion propuesto por el
proyecto, generd un impacto positivo en las practicas de higiene y manipulaciéon
desarrolladas por los operarios de la secciébn de carnes, lo que le brinda a
Inversiones Merca Z, una herramienta aplicable a sus demas areas alimentarias.
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Figura 11. Visitas de seguimiento.

Fuente: Este proyecto
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7. CONCLUSIONES

El diagndstico realizado en la seccion de carnes de la empresa Inversiones Merca
Z, permitio determinar las deficiencias en el tema de manipulacion de alimentos
con base a lo establecido en la resolucion 2674 del 2013, emanada por el
Ministerio de Salud y Proteccién Social.

A las no conformidades evidenciadas en las instalaciones fisicas del area de
proceso, se realizaron las recomendaciones respectivas para su mejora, al
personal encargado de esta seccion del supermercado.

Asi mismo, se logré definir de manera adecuada el programa de capacitacion,
garantizando asi la calidad y pertinencia de cada una de las tematicas manejadas
en este programa.

Las capacitaciones impartidas a los 15 operarios de la seccion de carnicos de la
empresa Inversiones Merca Z, permitieron la actualizacion de los conocimientos
en la manipulacion de alimentos y gener6 una mayor conciencia sobre la
importancia que tiene la aplicacion de buenas practicas en la higiene y seguridad
de los productos distribuidos por esta empresa, generando un impacto favorable
en el desarrollo de las actividades diarias de los operarios, contribuyendo asi a la
mejora de los servicios prestados por Inversiones Merca Z a la comunidad del
municipio de Tumaco.

Segun los resultados obtenidos con la ejecucion de proyecto se puede afirmar que
se presentd una reduccién en las deficiencias de aspectos como la ingesta de
alimentos en el area de proceso, sentarse durante la jornada de trabajo, la
preparacién de soluciones desinfectantes y el uso de técnicas de limpieza y
desinfeccién adecuadas, entre otros, con esto se logré una mejora promedio del
11,85% en los aspectos que presentaron no conformidad segun el diagndstico
inicial.

Tras la realizacion del proyecto se noté un mayor interés de los operarios por la
aplicacion de buenas practicas higiénicas y de proteccién a la hora de trabajar, por
su parte, el encargado del area adopto la inspeccion diaria como estrategia para el
control de la limpieza y desinfeccion realizada por los operarios, finalmente la
parte administrativa de la empresa se mostr6 satisfecha y agradecida con la
ejecucion del proyecto, y manifestd que realizara una réplica de las actividades
realizadas en las otras areas del supermercado.
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8. RECOMENDACIONES

Con todo respeto se hacen las siguientes recomendaciones:

Disefiar e implementar un plan de saneamiento en el area de proceso y expendio
de carne.

Cambiar de dotacién a los operarios al menos cada tres meses; ya que la misma
por encontrarse en constante uso, se deteriora con mucha facilidad y puede crear
focos de infeccion.

Colocar méas sefializaciones de seguridad industrial, pues los pocos que se
pudieron observar no son suficientes y se encuentran en mal estado.

Realizar las gestiones respectivas para que los tres (3) operarios obtengan su
certificacidbn médica y certificado de capacitacion en manipuladores de alimentos,
evitando cualquier riesgo a la salud publica y con miras a futuras visitas de
inspeccion por la entidad sanitaria competente.

Realizar algunas adecuaciones de infraestructura para garantizar de manera mas
eficiente la inocuidad de los productos manejados y distribuidos.

Disefiar el plan de capacitacion dirigido al personal manipulador de alimentos y
administrativos, en el marco de la resolucién 2674 de 2013.
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Anexo A. Formato de diagndstico.
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Anexo B. Listados de asistencia
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Anexo C. Guias de aprendizaje.
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