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SOCIALIZACION SOBRE HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL
HOGAR.
UNIDAD DE SERVICIO: INIRIDA
FECHA Y HORA: 20 al 21 de julio del 2023
LUGAR: Ruta rio Inirida
OBJETIVO DEL | Promover el conocimiento y la adopcion de practicas
ENCUENTRO: adecuadas de higiene y manipulacién de alimentos en el
hogar, con el fin de garantizar la seguridad alimentaria y
prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.
1. AGENDA

Bienvenida

Presentacion del equipo

Socializacion del objetivo de la actividad
Socializacion de la actividad programada
Preguntas y respuestas

Conclusién

Agradecimientos por la participacion

2. DESARROLLO

Saludos y bienvenida:

En primer lugar, se inici6 la tematica impartida sobre la Higiene y manipulacion de alimentos
en el hogar por parte de la profesional en nutricion y el apoyo del equipo interdisciplinario
de la unidad de servicios de la UDS Inirida, siendo las 8: 00 am. Se conto con la presencia
de los beneficiarios, padres de familia y comunidad en general, asi mismo por parte de las
profesionales: psicosocial y nutricion, se extendid un cordial saludo y bienvenida,
posteriormente se dio a conocer la agenda para el desarrollo de la educacion alimentaria 'y
nutricional.

Presentacion del equipo

Seguidamente se realiza la presentacion del equipo interdisciplinario a las comunidades,
contando con la participan y apoyo de: Lizbeth Tatiana Quesada profesional psicosocial,
Jhon Saenz auxiliar de enfermeria, cesar Martinez gestor comunitario, Helduy Seringa
apoyo técnico para la potabilizacion del agua y Amalia Rios profesional en nutricién en
cargada de tematica impartida.

Socializacion del objetivo

Se realizé la socializacion sobre el objetivo de la actividad, destacando la importancia de
fortalecer y sensibilizar a los beneficiarios en temas relacionados con la entrega de la
complementacion alimentaria. Se resaltd que desde la modalidad se trabajan estrategias
para promover una adecuada inocuidad de los alimentos, incluyendo el almacenamiento,
consumo y preparaciones adecuadas. Por parte de los profesionales en nutriciéon, con el
apoyo del equipo interdisciplinario de la Unidad de Desarrollo Social (UDS) Inirida. En cada
uno de los encuentros educativos, se abordd la tematica de manera informativa y
participativa. Durante estas actividades, se cont6 con la participacion activa de los
beneficiarios y sus padres de familia. La duracion de cada encuentro fue de
aproximadamente 1 hora.

Estas actividades se llevaron a cabo en diversas comunidades donde se brinda atencién.
A continuacién, se mencionan algunas de las comunidades involucradas en la
socializacion:

¢ Rutario Inirida: (Comunidad de Almidén, Comunidad de Caranacoa, Comunidad de
la ceiba, Comunidad de Yuri, Comunidad de Paoloma)

Socializacion de la actividad programada

En el marco de la actividad de socializacion sobre higiene y manipulacién de alimentos, se
llevé a cabo la socializacion a los beneficiarios atendidos por la modalidad. En primera
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instancia, se explicé en detalle qué es la higiene y su relevancia en la preparacion y
consumo de alimentos. Se resaltd la importancia de lavarse las manos de manera
adecuada antes y después de manipular los alimentos, asi como mantener limpios los
utensilios y superficies de trabajo en la cocina.

Resaltando que la higiene y manipulacion de alimentos hace referencia a las practicas y
medidas que se deben seguir para garantizar la seguridad y calidad de los alimentos que
se preparan y consumen. Estas practicas incluyen la adecuada limpieza de los alimentos,
utensilios y superficies de trabajo, asi como el cumplimiento de las normas de higiene
personal. La higiene alimentaria abarca aspectos como el lavado adecuado de frutas y
verduras, la correcta refrigeracion de alimentos perecederos, la coccion suficiente de
carnes y productos animales, y el control de la temperatura de almacenamiento de los
alimentos.

A continuacion, se abordd el tema de la manipulacion de alimentos en el hogar, haciendo
énfasis en la necesidad de evitar la contaminacién cruzada entre alimentos crudos y
cocidos, asi como mantener una correcta temperatura de almacenamiento para evitar el
crecimiento de microorganismos patdgenos. Se realizaron recomendaciones especificas a
tener en cuenta, como lavarse las manos adecuadamente antes de manipular alimentos,
utilizar utensilios limpios y evitar la contaminacion cruzada entre alimentos crudos y
cocidos. Se destacé la importancia de cocinar los alimentos a temperaturas seguras y de
conservarlos en condiciones adecuadas de refrigeracion.

Por otro lado, la manipulacién segura de alimentos implica evitar la contaminacién cruzada,
es decir, evitar que los microorganismos patdgenos se transfieran de un alimento a otro.
Esto se logra mediante la separacion de alimentos crudos y cocidos, la utilizacién de
utensilios y tablas de corte diferentes, y la limpieza constante de las superficies de trabajo.
La higiene y manipulacion adecuada de alimentos es fundamental para prevenir
enfermedades transmitidas por alimentos, como intoxicaciones alimentarias y
enfermedades gastrointestinales. Ademas, contribuye a preservar la calidad y frescura de
los alimentos, asegurando que conserven sus propiedades nutricionales.

Para reforzar los conceptos presentados, se llevé a cabo la actividad, se utilizaron
herramientas educativas visuales, como la caja "Voltea la Caja y Me Veras", la cual
contenia muestras de imagenes alusivas a diferentes practicas de higiene y manipulacion
de alimentos. Estas imagenes incluyeron:

1. Tapar los alimentos después de su preparacion: Se hizo énfasis en la importancia de
cubrir los alimentos para evitar la contaminacién y preservar su calidad.

2. Lavado de manos frecuente: Se resaltd la necesidad de lavarse las manos
adecuadamente antes y después de manipular los alimentos, como medida
fundamental para prevenir la transmision de bacterias y otros microorganismos.

3. Conservacion de los alimentos mediante la coccion: Se explicé que, en ausencia de
refrigeradores o neveras, una forma de preservar los alimentos es mediante su coccion
adecuada, lo cual ayuda a eliminar posibles microorganismos y prolongar su vida util.

4. Cuidado de heridas: Se hizo hincapié en la importancia de tratar adecuadamente
cualquier herida o corte al manipular alimentos, utilizando métodos de curacién
adecuados y evitando la contaminacion de los alimentos con posibles agentes
patdgenos.

5. Uso de tablas de cortar: Se instruyd sobre la necesidad de utilizar tablas de cortar
limpias y separadas para alimentos crudos y cocidos, evitando asi la contaminacion
cruzada.

Durante la actividad, se fomentd la participacion activa de los beneficiarios, quienes
tuvieron la oportunidad de observar y analizar las imagenes presentadas en la caja.

Conclusion
Se finalizo la actividad, siendo las 9:30 am, se pudo observar que la tematica impartida
sobre la higiene y manipulacién de alimentos fue muy bien recibida por los participantes.
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En conclusién, se reiter6 el compromiso de la modalidad de continuar brindando asistencia
técnica y actividades educativas que promuevan una adecuada higiene y manipulacién de
alimentos en los hogares. Se instd a los beneficiarios a aplicar las recomendaciones y
conocimientos adquiridos en su vida diaria, para garantizar la seguridad alimentaria y la
salud de sus familias.

Agradecimientos por la participacién

Como ultimo punto de la agenda se agradece por parte del equipo interdisciplinario la
participacién que ha tenido la comunidad en sobre la tematica impartida.

3. COMPROMISOS

COMPROMISOS RESPONSABLE FECHA

Aplicar las buenas practicas de

higiene y manipulacion de NUTRICIONISTA

alimentos en su vida diaria, DIETISTA Mensual
tanto en la preparacion como EQUIPO

en el consumo de los INTERDICIPLINARIO
alimentos. Esto incluye el
lavado frecuente de manos, la
utilizacion de utensilios y
superficies limpias, y el
adecuado almacenamiento de

los alimentos.

Seguir brindando asistencia

técnica y actividades NUTRICIONISTA Mensual
educativas relacionadas con la DIETISTA

higiene y manipulacion de EQUIPO

alimentos, con el fin de reforzar INTERDICIPLINARIO
los conocimientos adquiridos y
promover su aplicacion efectiva
en los hogares de los
beneficiarios.

Brindar apoyo y seguimiento a
los  beneficiarios en la

implementacién de las buenas NUTRICIONISTA Mensual
practicas de higiene vy DIETISTA
manipulacion de alimentos. EQUIPO

Esto incluye la resolucién de INTERDICIPLINARIO
dudas, la realizacion de visitas
de seguimiento y la orientacion
constante sobre la tematica.

4. ASISTENCIA
NOMBRE CARGO FIRMA

AMALIA RIOS CAAMARNO NUTRICIONISTA 2 WS

TATIANA QUESADA PSICOSOCIAL
JHON JAIRO SANEZ AUX. ENFERMERIA
CLARA MARCELA SERNA GESTOR claa Marcely Sernc,

GESTOR e
CESAR ARMANDO MARTINEZ ek
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GESTOR

Ol@ ludo tavera
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EVIDENCIA FOTOGRAFICAS

Fotografia N°1. Actividad educativa sobre la “Higiene y manipulacion de alimentos en el
hogar” “Voltea la ficha y me veras”.

Fuente: Tematica dada por el equipo de la UDS Inirida, ruta rio inirida, comunidad de yuri.

Fotografia N°2. Actividad educativa sobre la “Higiene y manipulacion de alimentos en el
hogar” “Voltea la ficha y me veras”.

Fuente: Tematica dada por el equipo de la UDS Inirida, ruta rio inirida, comunidad de yuri.
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OCIALIZACION SOBRE HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL HOGAR.

UNIDAD DE SERVICIO: INIRIDA

FECHA Y HORA: 17 al 18 de julio del 2023

LUGAR: Ruta rio Atabapo

OBJETIVO DEL | Promover el conocimiento y la adopciéon de practicas

ENCUENTRO: adecuadas de higiene y manipulacién de alimentos en el
hogar, con el fin de garantizar la seguridad alimentaria y
prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.

5. AGENDA

Bienvenida

Presentacion del equipo

Socializacion del objetivo de la actividad
Socializacion de la actividad programada
Preguntas y respuestas

Conclusién

Agradecimientos por la participacion

6. DESARROLLO

Saludos y bienvenida:

En primer lugar, se inicioé la tematica impartida sobre la Higiene y manipulacion de
alimentos en el hogar por parte de la profesional en nutriciéon y el apoyo del equipo
interdisciplinario de la unidad de servicios de la UDS Inirida, siendo las 9: 00 am. Se
conto con la presencia de los beneficiarios, padres de familia y comunidad en general,
asi mismo por parte de las profesionales: psicosocial y nutricién, se extendié un cordial
saludo y bienvenida, posteriormente se dio a conocer la agenda para el desarrollo de
la educacion alimentaria y nutricional.

Presentacién del equipo

Seguidamente se realiza la presentacion del equipo interdisciplinario a las
comunidades, contando con la participan y apoyo de: Lizbeth Tatiana Quesada
profesional psicosocial, Jhon S&enz auxiliar de enfermeria, cesar Martinez gestor
comunitario, Helduy Seringa apoyo técnico para la potabilizacién del agua y Amalia
Rios profesional en nutricion en cargada de tematica impartida.

Socializacion del objetivo

Se realiz0 la socializacion sobre el objetivo de la actividad, destacando la importancia
de fortalecer y sensibilizar a los beneficiarios en temas relacionados con la entrega de
la complementacion alimentaria. Se resaltdé que desde la modalidad se trabajan
estrategias para promover una adecuada inocuidad de los alimentos, incluyendo el
almacenamiento, consumo y preparaciones adecuadas. Por parte de los profesionales
en nutricion, con el apoyo del equipo interdisciplinario de la Unidad de Desarrollo Social
(UDS) Inirida. En cada uno de los encuentros educativos, se abordé la tematica de
manera informativa y participativa. Durante estas actividades, se contdé con la
participacion activa de los beneficiarios y sus padres de familia. La duraciéon de cada
encuentro fue de aproximadamente 1 hora.

Estas actividades se llevaron a cabo en diversas comunidades donde se brinda
atencion. A continuacion, se mencionan algunas de las comunidades involucradas en
la socializacion:

e Ruta rio Inirida: (Comunidad de Almidén, Comunidad de Caranacoa,
Comunidad de la ceiba, Comunidad de Yuri, Comunidad de Paoloma)

Socializacién de la actividad programada
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En el marco de la actividad de socializacién sobre higiene y manipulacién de alimentos,
se llevo a cabo la socializacion a los beneficiarios atendidos por la modalidad. En
primera instancia, se explicO en detalle qué es la higiene y su relevancia en la
preparacion y consumo de alimentos. Se resalt6 la importancia de lavarse las manos
de manera adecuada antes y después de manipular los alimentos, asi como mantener
limpios los utensilios y superficies de trabajo en la cocina.

Resaltando que la higiene y manipulacion de alimentos hace referencia a las practicas
y medidas que se deben seguir para garantizar la seguridad y calidad de los alimentos
que se preparan y consumen. Estas practicas incluyen la adecuada limpieza de los
alimentos, utensilios y superficies de trabajo, asi como el cumplimiento de las normas
de higiene personal. La higiene alimentaria abarca aspectos como el lavado adecuado
de frutas y verduras, la correcta refrigeracion de alimentos perecederos, la coccion
suficiente de carnes y productos animales, y el control de la temperatura de
almacenamiento de los alimentos.

A continuacion, se abordé el tema de la manipulacion de alimentos en el hogar,
haciendo énfasis en la necesidad de evitar la contaminacién cruzada entre alimentos
crudos y cocidos, asi como mantener una correcta temperatura de almacenamiento
para evitar el crecimiento de microorganismos patdgenos. Se realizaron
recomendaciones especificas a tener en cuenta, como lavarse las manos
adecuadamente antes de manipular alimentos, utilizar utensilios limpios y evitar la
contaminacién cruzada entre alimentos crudos y cocidos. Se destacé la importancia
de cocinar los alimentos a temperaturas seguras y de conservarlos en condiciones
adecuadas de refrigeracion.

Por otro lado, la manipulacion segura de alimentos implica evitar la contaminacién
cruzada, es decir, evitar que los microorganismos patégenos se transfieran de un
alimento a otro. Esto se logra mediante la separacién de alimentos crudos y cocidos,
la utilizacion de utensilios y tablas de corte diferentes, y la limpieza constante de las
superficies de trabajo. La higiene y manipulacion adecuada de alimentos es
fundamental para prevenir enfermedades transmitidas por alimentos, como
intoxicaciones alimentarias y enfermedades gastrointestinales. Ademas, contribuye a
preservar la calidad y frescura de los alimentos, asegurando que conserven sus
propiedades nutricionales.

Para reforzar los conceptos presentados, se llevé a cabo la actividad, se utilizaron
herramientas educativas visuales, como la caja "Voltea la Caja y Me Veras", la cual
contenia muestras de imagenes alusivas a diferentes practicas de higiene y
manipulacion de alimentos. Estas imagenes incluyeron:

1. Tapar los alimentos después de su preparacion: Se hizo énfasis en la importancia
de cubrir los alimentos para evitar la contaminacion y preservar su calidad.

2. Lavado de manos frecuente: Se resaltd la necesidad de lavarse las manos
adecuadamente antes y después de manipular los alimentos, como medida
fundamental para prevenir la transmision de bacterias y otros microorganismos.

3. Conservacion de los alimentos mediante la coccion: Se explicé que, en ausencia
de refrigeradores o neveras, una forma de preservar los alimentos es mediante su
coccion adecuada, lo cual ayuda a eliminar posibles microorganismos y prolongar
su vida util.

4. Cuidado de heridas: Se hizo hincapié en la importancia de tratar adecuadamente
cualquier herida o corte al manipular alimentos, utilizando métodos de curacién
adecuados y evitando la contaminacion de los alimentos con posibles agentes
patégenos.

5. Uso de tablas de cortar: Se instruy6 sobre la necesidad de utilizar tablas de cortar
limpias y separadas para alimentos crudos y cocidos, evitando asi la
contaminacion cruzada.

Durante la actividad, se fomento la participacion activa de los beneficiarios, quienes
tuvieron la oportunidad de observar y analizar las imagenes presentadas en la caja.




)

BIENESTAR
FAMILIAR

MODALIDAD

1000 dias para cambiar el mundo
CONTRATO No 066 DE 2022

°0®

alimenta cuerpoyalma

Conclusion

Se finalizo la actividad, siendo las 9:30 am, se pudo observar que la temética impartida
sobre la higiene y manipulacion de alimentos fue muy bien recibida por los

participantes.

En conclusion, se reiteré el compromiso de la modalidad de continuar brindando
asistencia técnica y actividades educativas que promuevan una adecuada higiene y
manipulacion de alimentos en los hogares. Se inst6 a los beneficiarios a aplicar las
recomendaciones y conocimientos adquiridos en su vida diaria, para garantizar la

seguridad alimentaria y la salud de sus familias.

Agradecimientos por la participacion

Como ultimo punto de la agenda se agradece por parte del equipo interdisciplinario la

participacion que ha tenido la comunidad en sobre la temética impartida.

7. COMPROMISOS

COMPROMISOS

RESPONSABLE

FECHA

Aplicar las buenas practicas de
higiene y manipulacion de
alimentos en su vida diaria,
tanto en la preparacion como
en el consumo de Ilos
alimentos. Esto incluye el
lavado frecuente de manos, la
utilizacion de utensilios y
superficies  limpias, y el
adecuado almacenamiento de
los alimentos.

NUTRICIONISTA
DIETISTA
EQUIPO

INTERDICIPLINARIO

Mensual

Seguir brindando asistencia
técnica y actividades
educativas relacionadas con la
higiene y manipulacion de
alimentos, con el fin de reforzar
los conocimientos adquiridos y
promover su aplicacién efectiva
en los hogares de los
beneficiarios.

NUTRICIONISTA
DIETISTA
EQUIPO

INTERDICIPLINARIO

Mensual

Brindar apoyo y seguimiento a
los  beneficiarios en la
implementacion de las buenas
practicas de  higiene vy
manipulacion de alimentos.
Esto incluye la resolucién de
dudas, la realizacion de visitas
de seguimiento y la orientacion
constante sobre la tematica.

NUTRICIONISTA
DIETISTA
EQUIPO

INTERDICIPLINARIO

Mensual

8. ASISTENCIA

NOMBRE

CARGO

AMALIA RIOS CAAMANO

NUTRICIONISTA

TATIANA QUESADA

PSICOSOCIAL

JHON JAIRO SANEZ

AUX. ENFERMERIA
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EVIDENCIA FOTOGRAFICAS

Fotografia N°1 Socializacién sobre la teméatica impartida en las comunidades.

Fuente: Equipo de la UDS Inirida, comunidad de cayo raya, ruta del rio Atabapo.

Fotografia N°2 Actividad educativa sobre la golosa.

Fuente: Equipo de la UDS Inirida, comunidad de cayo raya, ruta del rio Atabapo.

Fotografia N°3. Actividad educativa sobre la “Higiene y manipulacion de alimentos en el

hogar

33 46

Voltea la ficha y me veras”.
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Fuente: Equipo de la UDS Inirida, comunidad de Chaquita, ruta del rio Atabapo.
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SOCIALIZACION SOBRE HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL
HOGAR.
UNIDAD DE SERVICIO: INIRIDA
FECHA Y HORA: 12 al 14 de julio del 2023
LUGAR: Ruta rio Guaviare.
OBJETIVO DEL | Promover el conocimiento y la adopciéon de practicas
ENCUENTRO: adecuadas de higiene y manipulacién de alimentos en el
hogar, con el fin de garantizar la seguridad alimentaria y
prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.
9. AGENDA

Bienvenida

Presentacion del equipo

Socializacion del objetivo de la actividad
Socializacion de la actividad programada
Preguntas y respuestas

Conclusién

Agradecimientos por la participacion

10. DESARROLLO

Saludos y bienvenida:

En primer lugar, se inici6 la tematica impartida sobre la Higiene y manipulacién de
alimentos en el hogar por parte de la profesional en nutricién y el apoyo del equipo
interdisciplinario de la unidad de servicios de la UDS Inirida, siendo las 8: 00 am. Se
conto con la presencia de los beneficiarios, padres de familia y comunidad en general,
asi mismo por parte de las profesionales: psicosocial y nutricién, se extendié un cordial
saludo y bienvenida, posteriormente se dio a conocer la agenda para el desarrollo de la
educacion alimentaria y nutricional.

Presentacion del equipo

Seguidamente se realiza la presentacion del equipo interdisciplinario a las comunidades,
contando con la participan y apoyo de: Lizbeth Tatiana Quesada profesional psicosocial,
Jhon Séenz auxiliar de enfermeria, cesar Martinez gestor comunitario, Helduy Seringa
apoyo técnico para la potabilizacién del agua y Amalia Rios profesional en nutricién en
cargada de temética impartida.

Socializacion del objetivo

Se realiz6 la socializacion sobre el objetivo de la actividad, destacando la importancia
de fortalecer y sensibilizar a los beneficiarios en temas relacionados con la entrega de
la complementacion alimentaria. Se resalté que desde la modalidad se trabajan
estrategias para promover una adecuada inocuidad de los alimentos, incluyendo el
almacenamiento, consumo y preparaciones adecuadas. Por parte de los profesionales
en nutricion, con el apoyo del equipo interdisciplinario de la Unidad de Desarrollo Social
(UDS) Inirida. En cada uno de los encuentros educativos, se abordd la tematica de
manera informativa y participativa. Durante estas actividades, se cont6 con la
participacion activa de los beneficiarios y sus padres de familia. La duracion de cada
encuentro fue de aproximadamente 1 hora.

Estas actividades se llevaron a cabo en diversas comunidades donde se brinda

atencion. A continuacion, se mencionan algunas de las comunidades involucradas en la
socializacion:

¢ Ruta rio Guaviare: (Comunidad de San Benito, Comunidad de Santo Domingo,
Comunidad de Guamal y Comunidad de Puerto esperanza)

Socializacién de la actividad programada
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En el marco de la actividad de socializacion sobre higiene y manipulacién de alimentos,
se llevé a cabo la socializacion a los beneficiarios atendidos por la modalidad. En
primera instancia, se explicé en detalle qué es la higiene y su relevancia en la
preparacion y consumo de alimentos. Se resaltd la importancia de lavarse las manos de
manera adecuada antes y después de manipular los alimentos, asi como mantener
limpios los utensilios y superficies de trabajo en la cocina.

Resaltando que la higiene y manipulacion de alimentos hace referencia a las practicas
y medidas que se deben seguir para garantizar la seguridad y calidad de los alimentos
que se preparan y consumen. Estas practicas incluyen la adecuada limpieza de los
alimentos, utensilios y superficies de trabajo, asi como el cumplimiento de las normas
de higiene personal. La higiene alimentaria abarca aspectos como el lavado adecuado
de frutas y verduras, la correcta refrigeracion de alimentos perecederos, la coccién
suficiente de carnes y productos animales, y el control de la temperatura de
almacenamiento de los alimentos.

A continuacién, se abordé el tema de la manipulacion de alimentos en el hogar, haciendo
énfasis en la necesidad de evitar la contaminacion cruzada entre alimentos crudos y
cocidos, asi como mantener una correcta temperatura de almacenamiento para evitar
el crecimiento de microorganismos patégenos. Se realizaron recomendaciones
especificas a tener en cuenta, como lavarse las manos adecuadamente antes de
manipular alimentos, utilizar utensilios limpios y evitar la contaminacion cruzada entre
alimentos crudos y cocidos. Se destacé la importancia de cocinar los alimentos a
temperaturas seguras y de conservarlos en condiciones adecuadas de refrigeracion.

Por otro lado, la manipulaciéon segura de alimentos implica evitar la contaminacién
cruzada, es decir, evitar que los microorganismos patégenos se transfieran de un
alimento a otro. Esto se logra mediante la separacion de alimentos crudos y cocidos, la
utilizacion de utensilios y tablas de corte diferentes, y la limpieza constante de las
superficies de trabajo. La higiene y manipulacién adecuada de alimentos es fundamental
para prevenir enfermedades transmitidas por alimentos, como intoxicaciones
alimentarias y enfermedades gastrointestinales. Ademas, contribuye a preservar la
calidad y frescura de los alimentos, asegurando que conserven sus propiedades
nutricionales.

Para reforzar los conceptos presentados, se llevd a cabo la actividad, se utilizaron
herramientas educativas visuales, como la caja "Voltea la Caja y Me Veras", la cual
contenia muestras de imagenes alusivas a diferentes précticas de higiene y
manipulacion de alimentos. Estas imagenes incluyeron:

1. Tapar los alimentos después de su preparacion: Se hizo énfasis en la importancia
de cubrir los alimentos para evitar la contaminacion y preservar su calidad.

2. Lavado de manos frecuente: Se resaltdé la necesidad de lavarse las manos
adecuadamente antes y después de manipular los alimentos, como medida
fundamental para prevenir la transmision de bacterias y otros microorganismos.

3. Conservacion de los alimentos mediante la coccion: Se explicé que, en ausencia de
refrigeradores o neveras, una forma de preservar los alimentos es mediante su
coccion adecuada, lo cual ayuda a eliminar posibles microorganismos y prolongar
su vida util.

4. Cuidado de heridas: Se hizo hincapié en la importancia de tratar adecuadamente
cualquier herida o corte al manipular alimentos, utilizando métodos de curacién
adecuados y evitando la contaminacion de los alimentos con posibles agentes
patégenos.

5. Uso de tablas de cortar: Se instruy6 sobre la necesidad de utilizar tablas de cortar
limpias y separadas para alimentos crudos y cocidos, evitando asi la contaminacion
cruzada.

Durante la actividad, se fomenté la participacion activa de los beneficiarios, quienes
tuvieron la oportunidad de observar y analizar las imagenes presentadas en la caja.
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Conclusion

Se finalizo la actividad, siendo las 9:30 am, se pudo observar que la teméatica impartida
sobre la higiene y manipulacion de alimentos fue muy bien recibida por los participantes.

En conclusion, se reiter6 el compromiso de la modalidad de continuar brindando
asistencia técnica y actividades educativas que promuevan una adecuada higiene y
manipulacion de alimentos en los hogares. Se insté a los beneficiarios a aplicar las
recomendaciones y conocimientos adquiridos en su vida diaria, para garantizar la

seguridad alimentaria y la salud de sus familias.

Agradecimientos por la participacién

Como ultimo punto de la agenda se agradece por parte del equipo interdisciplinario la
participacién que ha tenido la comunidad en sobre la tematica impartida.

11. COMPROMISOS

COMPROMISOS

RESPONSABLE

FECHA

Aplicar las buenas practicas de
higiene y manipulacion de
alimentos en su vida diaria,
tanto en la preparacion como
en el consumo de los
alimentos. Esto incluye el
lavado frecuente de manos, la
utilizacion de utensilios y
superficies limpias, y el
adecuado almacenamiento de
los alimentos.

NUTRICIONISTA
DIETISTA
EQUIPO
INTERDICIPLINARIO

Mensual

Seguir brindando asistencia
técnica y actividades
educativas relacionadas con la
higiene y manipulacion de
alimentos, con el fin de reforzar
los conocimientos adquiridos y
promover su aplicacion efectiva
en los hogares de los
beneficiarios.

NUTRICIONISTA
DIETISTA
EQUIPO
INTERDICIPLINARIO

Mensual

Brindar apoyo y seguimiento a
los  beneficiarios en la
implementacion de las buenas
practicas de higiene vy
manipulacion de alimentos.
Esto incluye la resolucién de
dudas, la realizacion de visitas
de seguimiento y la orientacion
constante sobre la temética.

NUTRICIONISTA
DIETISTA
EQUIPO
INTERDICIPLINARIO

Mensual

12. ASISTENCIA

NOMBRE

CARGO

AMALIA RIOS CAAMANO

NUTRICIONISTA

TATIANA QUESADA

PSICOSOCIAL

JHON JAIRO SANEZ

AUX. ENFERMERIA
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CLARA MARCELA SERNA GESTOR clara Marcela Sernc,
GESTOR [
CESAR ARMANDO MARTINEZ T Ry
GESTOR .
OLGA LUCIA BARRERA D\q:\ loCo tavera.

EVIDENCIA FOTOGRAFICAS

Fotografia N°1. Socializacién sobre la tematica impartida en las comunidades.

Fuente: Equipo de la UDS Inirida, comunidad San Benito, ruta del rio Guaviare.

Fotografia N°2 Socializacion sobre la tematica impartida en las comunidades

Fuente: Equipo de la UDS Inirida, comunidad San Benito, ruta del rio Guaviare.

Fotografia N°3 Socializacion sobre la tematica impartida en las comunidades
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Fuente: Equipo de la UDS Inirida, comunidad puerto Guamal, ruta del rio Guaviare.

Fotografia N°4 Actividad educativa sobre la golosa.

Fuente: Equipo de la UDS Inirida, comunidad Puerto Esperanza, ruta del rio Guaviare.
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SOCIALIZACION SOBRE HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL
HOGAR.
UNIDAD DE SERVICIO: INIRIDA
FECHA Y HORA: 10 de julio del 2023
LUGAR: Oficina de la modalidad
OBJETIVO DEL | Promover el conocimiento y la adopcion de practicas
ENCUENTRO: adecuadas de higiene y manipulacién de alimentos en el
hogar, con el fin de garantizar la seguridad alimentaria y
prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.
13. AGENDA

e Bienvenida

Presentacion del equipo

Socializacion del objetivo de la actividad
Socializacion de la actividad programada
Preguntas y respuestas

Conclusién

Agradecimientos por la participacion

14. DESARROLLO

Saludos y bienvenida:

En primer lugar, se inicioé la tematica impartida sobre la Higiene y manipulacion de
alimentos en el hogar por parte de la profesional en nutricion y el apoyo del equipo
interdisciplinario de la unidad de servicios de la UDS Inirida, siendo las 8: 00 am. Se
conto con la presencia de los beneficiarios, padres de familia y comunidad en general,
asi mismo por parte de las profesionales: psicosocial y nutricion, se extendié un cordial
saludo y bienvenida, posteriormente se dio a conocer la agenda para el desarrollo de
la educacién alimentaria y nutricional.

Presentacion del equipo

Seguidamente se realiza la presentacion del equipo interdisciplinario a las
comunidades, contando con la participan y apoyo de: Lizbeth Tatiana Quesada
profesional psicosocial, Jhon S&enz auxiliar de enfermeria, cesar Martinez gestor
comunitario, Helduy Seringa apoyo técnico para la potabilizacion del agua y Amalia
Rios profesional en nutricion en cargada de tematica impartida.

Socializacion del objetivo

Se realiz6 la socializacion sobre el objetivo de la actividad, destacando la importancia
de fortalecer y sensibilizar a los beneficiarios en temas relacionados con la entrega de
la complementacion alimentaria. Se resaltdé que desde la modalidad se trabajan
estrategias para promover una adecuada inocuidad de los alimentos, incluyendo el
almacenamiento, consumo y preparaciones adecuadas. Por parte de los profesionales
en nutricion, con el apoyo del equipo interdisciplinario de la Unidad de Desarrollo Social
(UDS) Inirida. En cada uno de los encuentros educativos, se abordé la tematica de
manera informativa y participativa.

Durante estas actividades, se cont6 con la participacion activa de los beneficiarios y
sus padres de familia que residen en el casco urbano. La duracién del encuentro fue
de aproximadamente 1 hora y media.

Socializacion de la actividad programada

En el marco de la actividad de socializacion sobre higiene y manipulacion de alimentos,
se llevd a cabo la socializacion a los beneficiarios atendidos por la modalidad. En
primera instancia, se explicO en detalle qué es la higiene y su relevancia en la
preparacion y consumo de alimentos. Se resalto la importancia de lavarse las manos
de manera adecuada antes y después de manipular los alimentos, asi como mantener
limpios los utensilios y superficies de trabajo en la cocina.
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Resaltando que la higiene y manipulacion de alimentos hace referencia a las practicas
y medidas que se deben seguir para garantizar la seguridad y calidad de los alimentos
gue se preparan y consumen. Estas practicas incluyen la adecuada limpieza de los
alimentos, utensilios y superficies de trabajo, asi como el cumplimiento de las normas
de higiene personal. La higiene alimentaria abarca aspectos como el lavado adecuado
de frutas y verduras, la correcta refrigeracion de alimentos perecederos, la coccién
suficiente de carnes y productos animales, y el control de la temperatura de
almacenamiento de los alimentos.

A continuacién, se abord6 el tema de la manipulacién de alimentos en el hogar,
haciendo énfasis en la necesidad de evitar la contaminacion cruzada entre alimentos
crudos y cocidos, asi como mantener una correcta temperatura de almacenamiento
para evitar el crecimiento de microorganismos patdgenos. Se realizaron
recomendaciones especificas a tener en cuenta, como lavarse las manos
adecuadamente antes de manipular alimentos, utilizar utensilios limpios y evitar la
contaminacién cruzada entre alimentos crudos y cocidos. Se destacé la importancia
de cocinar los alimentos a temperaturas seguras y de conservarlos en condiciones
adecuadas de refrigeracion.

Por otro lado, la manipulacién segura de alimentos implica evitar la contaminacién
cruzada, es decir, evitar que los microorganismos patdgenos se transfieran de un
alimento a otro. Esto se logra mediante la separacién de alimentos crudos y cocidos,
la utilizacion de utensilios y tablas de corte diferentes, y la limpieza constante de las
superficies de trabajo. La higiene y manipulacion adecuada de alimentos es
fundamental para prevenir enfermedades transmitidas por alimentos, como
intoxicaciones alimentarias y enfermedades gastrointestinales. Ademas, contribuye a
preservar la calidad y frescura de los alimentos, asegurando que conserven sus
propiedades nutricionales.

Para reforzar los conceptos presentados, se llevd a cabo la actividad, se utilizaron
herramientas educativas visuales, como la caja "Voltea la Caja y Me Veras", la cual
contenia muestras de imagenes alusivas a diferentes practicas de higiene y
manipulaciéon de alimentos. Estas imagenes incluyeron:

1. Tapar los alimentos después de su preparacion: Se hizo énfasis en la importancia
de cubrir los alimentos para evitar la contaminacion y preservar su calidad.

2. Lavado de manos frecuente: Se resaltd la necesidad de lavarse las manos
adecuadamente antes y después de manipular los alimentos, como medida
fundamental para prevenir la transmision de bacterias y otros microorganismos.

3. Conservacion de los alimentos mediante la coccion: Se explicd que, en ausencia
de refrigeradores o neveras, una forma de preservar los alimentos es mediante su
coccion adecuada, lo cual ayuda a eliminar posibles microorganismos y prolongar
su vida util.

4. Cuidado de heridas: Se hizo hincapié en la importancia de tratar adecuadamente
cualquier herida o corte al manipular alimentos, utilizando métodos de curacién
adecuados y evitando la contaminacion de los alimentos con posibles agentes
patdgenos.

5. Uso de tablas de cortar: Se instruy6 sobre la necesidad de utilizar tablas de cortar
limpias y separadas para alimentos crudos y cocidos, evitando asi la
contaminacion cruzada.

Durante la actividad, se foment6 la participacion activa de los beneficiarios, quienes
tuvieron la oportunidad de observar y analizar las imagenes presentadas en la caja.

Conclusién

Se finalizo la actividad, siendo las 10:30 am, se pudo observar que la temética
impartida sobre la higiene y manipulacién de alimentos fue muy bien recibida por los
participantes.

En conclusion, se reiter6 el compromiso de la modalidad de continuar brindando
asistencia técnica y actividades educativas que promuevan una adecuada higiene y
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manipulacion de alimentos en los hogares. Se insté a los beneficiarios a aplicar las
recomendaciones y conocimientos adquiridos en su vida diaria, para garantizar la

seguridad alimentaria y la salud de sus familias.

Agradecimientos por la participacion

Como ultimo punto de la agenda se agradece por parte del equipo interdisciplinario la

participacion que ha tenido la comunidad en sobre la temética impartida.

15. COMPROMISOS

COMPROMISOS

RESPONSABLE

FECHA

Aplicar las buenas practicas de
higiene y manipulacion de
alimentos en su vida diaria,
tanto en la preparacion como
en el consumo de los
alimentos. Esto incluye el
lavado frecuente de manos, la
utilizacion de utensilios y
superficies  limpias, y el
adecuado almacenamiento de
los alimentos.

Padres de familia y
Comunidad en general

Mensual

Seqguir brindando asistencia
técnica y actividades
educativas relacionadas con la
higiene y manipulacion de
alimentos, con el fin de reforzar
los conocimientos adquiridos y
promover su aplicacién efectiva
en los hogares de los
beneficiarios.

Nutricionista dietista
Equipo interdisciplinario

Siempre que sea hecesario

Brindar apoyo y seguimiento a
los  beneficiarios en la
implementacién de las buenas
practicas de higiene vy
manipulaciéon de alimentos.
Esto incluye la resolucion de
dudas, la realizacién de visitas
de seguimiento y la orientacion
constante sobre la temética.

Nutricionista dietista
Equipo interdisciplinario

Mensual

16. ASISTENCIA

NOMBRE

CARGO

AMALIA RIOS CAAMANO

NUTRICIONISTA

TATIANA QUESADA

PSICOSOCIAL

JHON JAIRO SANEZ

AUX. ENFERMERIA

CLARA MARCELA SERNA GESTOR clora Marcela Serne,
GESTOR e

CESAR ARMANDO MARTINEZ AR &
GESTOR

OLGA LUCIA BARRERA

Olea loca tarera
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EVIDENCIA FOTOGRAFICAS

Fotografia N°1 Socializacién sobre la temética impartida en las comunidades

Fuente: Tematica dada por el equipo de la UDS Inirida, Instalaciones UDS Inirida, Casco
urbano

Fotografia N°2. Saocializacién sobre la temética impartida en las comunidades

S5

Fuente: Tematica dada por el equipo de la UDS Inirida, Instalaciones UDS Inirida, Casco
urbano.

Fotografia N°3. Socializacion sobre la tematica impartida en las comunidades.

Fuente: Tematica dada por el equipo de la UDS Inirida, Instalaciones UDS Inirida, Casco
urbano.
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