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Actividad: Capacitacién Talento Humano Fecha Y Hora: 16/12/2024, 1:00 Pm___
Modalidad: Institucional Servicio: HCBy HCB FAMI

Unidad De Servicio: Todas las UDS activas

Responsable De La Actividad: Dary Jacqueline Realpe Morales

Brindar informaciéon al talento humano en relacién a los ciclos de mendu, lista de
Objetivo: | intercambios, guias de preparacion(gramajes) fichas técnicas, plan de saneamiento
béasico, manual de BPM

Agenda:
e Saludo y bienvenida a los asistentes
e Sensibilizacion y socializacion del tema

e Cierre.

Desarrollo:
Se empieza la jornada con la bienvenida a las participantes se desarrolla un ejercicio dinamico de
bienvenida y se agradece la asistencia y puntualidad a los participantes.

Seguidamente, se da a conocer que el dia de hoy se va a generar un espacio para reforzar el
conocimiento que tenemos Inicialmente sobre algunas tematicas, paralelamente se hace
una sensibilizacion sobre la importancia de desarrollar a cabalidad cada una de las
funciones asignadas a su rol, en especial lo que tiene que ver con los procesos de salud y
nutricion.

Luego se empieza con la socializacién de la minuta implementada por la EAS durante la
vigencia, explicando como fue el proceso de su elaboracidén y posterior aprobacion por
parte del centro zonal, asi mismo se les explica que esta obedece a la minuta patron del
mismos ICBF, en tipo de alimentos, gramajes entre otros.

Luego, se hace énfasis en los gramajes que la minuta plantea para cada ciclo de mena,
por ende para cada alimento requerido en las preparaciones, y que son los que debemos

tener en cuenta a la hora de la preparacion, se insiste en realizar el proceso para pesar

los alimentos de forma cuidadosa y adecuada, no realizar a la ligera o de
manera ecanica, calculando sin realizar los pesajes 0 mediciones pertinentes.

Una vez se trabaja en las minutas se procede a dar a conocer las fichas técnicas de
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algunos alimentos y la importancia de conocer la informacion detallada y especifica
sobre las caracteristicas, componentes, funcionalidades, y uso de un alimento.
También se les recuerda en que consiste el manual de buenas practicas alimenticias,
haciendo referencia que son todos los procedimientos necesarios que se aplican en
la elaboracion de alimentos con el fin de garantizar que estos sean seguros, y se
emplean en toda la cadena de produccion de los mismos, incluyendo almacenamiento,
preparacion, distribucion de los alimentos. En relacion al almacenamiento de los
alimentos se insiste en la rotulacion de los mismos, sefialando su fecha de
vencimiento, asi mismo se les sugiere buscar lugares que permitan la conservacion
de los alimentos, evitar sitios himedos o calurosos.
Se insiste en cumplir con las capacitaciones que le permitan actualizarse en relacién
a la manipulacion de alimentos, de igual manera en la importancia de realizarse los
examenes requeridos y de adoptar practicas higiénicas a la hora de manipular los
alimentos como: lavado de manos, mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte,
no utilizar accesorios, no consumir alimentos o bebidas, portar elementos como
tapabocas, gorros, delantal. Guantes plasticos.
Luego se habla del plan de saneamiento basico, que consiste en realizar las
actividades locativas, de limpieza y mantenimiento necesarias para garantizar los
espacios de la unidad de servicio libres de contaminacion en funcion del bienestar de
los niflos y nifas. Se les habla de los cuatro aspectos a tener en cuenta:

» Limpieza y desinfeccion de los espacios como: cocina, bafios, mobiliario,

equipos, utensilios, alimentos entre otros.

« Abastecimiento de agua potable

« Prevencion de plagas

o Gestion de residuos liquidos y sélidos

Seguidamente se les habla sobre el diligenciamiento de formatos, recordarndo
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mecanica, calculando sin realizar los pesajes 0 mediciones pertinentes.
Una vez se trabaja en las minutas se procede a dar a conocer las fichas técnicas de
algunos alimentos y la importancia de conocer la informacion detallada y especifica sobre
las caracteristicas, componentes, funcionalidades, y uso de un alimento.
También se les recuerda en que consiste el manual de buenas practicas alimenticias,
haciendo referencia que son todos los procedimientos necesarios que se aplican en la
elaboracion de alimentos con el fin de garantizar que estos sean seguros, y se emplean
en toda la cadena de produccién de los mismos, incluyendo almacenamiento, preparacion,
distribucién de los alimentos. En relacion al almacenamiento de los alimentos se insiste
en la rotulacion de los mismos, sefialando su fecha de vencimiento, asi mismo se les
sugiere buscar lugares que permitan la conservacion de los alimentos, evitar sitios
hiumedos o calurosos.
Se insiste en cumplir con las capacitaciones que le permitan actualizarse en relacion a la
manipulacion de alimentos, de igual manera en la importancia de realizarse los examenes
requeridos y de adoptar practicas higiénicas a la hora de manipular los alimentos como:
lavado de manos, mantener las uiias cortas, limpias y sin esmalte, no utilizar accesorios,
no consumir alimentos o bebidas, portar elementos como tapabocas, gorros, delantal.
Guantes plasticos.
Luego se habla del plan de saneamiento basico, que consiste en realizar las actividades
locativas, de limpieza y mantenimiento necesarias para garantizar los espacios de la
unidad de servicio libres de contaminacion en funcién del bienestar de los nifios y nifias.
Se les habla de los cuatro aspectos a tener en cuenta:

o Limpieza y desinfeccion de los espacios como: cocina, bafios, mobiliario, equipos,

utensilios, alimentos entre otros.
o Abastecimiento de agua potable
o Prevencion de plagas

o Gestion de residuos liquidos y sélidos
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Seguidamente se les habla sobre el diligenciamiento de formatos,
recordarndo la importancia que tiene este proceso para el servicio.

Se inicia socializando el RAM, y dando a conocer cuales fueron los errores en los
ultimos dias, se les insiste mucho en respetar los tiempos de llegada del benefciario
para el registro de la asistencia y de anotar en las novedades los motivos de
inasistencia, llegadas tarde o retiros antes de terminarse la jornada de atencion.

se procede a realizar una socializacion de como debe realizarse el proceso de
diligenciamiento del RAM, dando a conocer que el formato es del ICBF, por lo tanto
no se puede cambiar datos, ni modificar el texto, las columnas, filas, solo registrar la
informacién del contrato, las EAS, la UDS, la madre comunitaria, los beneficiarios y la
asistencia diaria, la cual se marca con una A, si el nifio asiste de manera presencial y
con una cuando el nifio no asiste, asi tenga excusa.

De igual, manera se insisti6 en que solo se debe registrar la asistencia si le nifio ya
seencuentra en el espacio de atencion, si por alguna razén se retira antes de terminar
la jornada debe registrarse la novedad de la razon del retiro, y haciendo firmar por sus
padres y/o acudientes. En caso de llegar tarde, también se les indica que si la familia
informo el motivo debe registrase la novedad y no marcar asistencia hasta que llegue.

Se recuerda, que se tiene hasta las 11: am para esperar y marcar la asistencia en
caso de llegadas tardes y con la justificacién adecuada, la cual como se insiste debe
guedar en novedades.

También, se les explica la importancia de totalizar tanto las asistencias como la
cantidad de inasistencia y de registrar la cantidad de nifios usuarios atendidos en el
mes. De igual forma, se les recuerda la importancia de firmar el documento.

Adicionalmente, se les recuerda la importancia de realizar un buen registro de la
informacion en los formatos de datos antropométricos, formatos de AAVN, donde se
han evidenciado cantidad de errores y que afectan por lo tanto la calidad de la
informacion consignada, se explica los aspectos a tener en cuenta a la hora de
diligenciarlos. Se insiste en que se hable con la EAS, en caso de tener dudas o
necesitar una revision antes de las entregas.

Luego se habla de la escala de valoracién de los tiempos que debemos tener en
cuenta para la aplicacion de la misma, la importancia de socializar los resultados a
las familias y de levantar acta como evidencia de la misma. Se les informa que se
enviara un video para reforzar la informacion sobre el diligenciamiento de la escala,
teniendo en cuenta que el tiempo de la capacitacion del dia de hoy es muy limitado.

También se socializa que el servicio que prestamos a los beneficiarios es gratuito y
gue adelantar cualquier cobro debe ser revisado y avalado por el ICBF.

Luego se habla sobre como debe ser el trato a los nifios para evitar que con nuestras
practicas, actitudes, gestos o palabras se vulneren sus derechos
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MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS
HOGARES COMUNITARIOS

1. OBJETIVO
Brindar las orientaciones para la adecuada manipulacion de alimentos ofrecidos a los
nifios y nifias de los HCB y FAMI, garantizando condiciones sanitarias adecuadas a fin
de evitar cualquier peligro de contaminacion y asegurando la inocuidad de los alimentos
en cada una de las etapas del proceso.

2. ALCANCE
El manual de buenas practicas de manipulacion de alimentos contemplar las actividades
a realizar en cada una de |as etapas del proceso desde la recepcion de la materia prima,
almacenamiento, produccidn, hasta la distribucion y servida de los alimentos.

. DEFINICIONES
Buenas practicas de manipulacion: conjunto de préacticas adecuadas aplicadas
durante el proceso para garantizar la inocuidad de los alimentos.

Calidad: conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto, que satisfacen
las necesidades especificas de los consumidores.

Calidad sanitaria: conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto que
cumple con las especificaciones que establecen las normas sanitarias, y que, por
lo tanto, no provoca dafios a la salud.

Contaminacion alimentaria: presencia de todo aquel elemento no propio del
alimento y que puede ser detectable o no, al tiempo que puede causar
enfermedades a las personas.

Contaminacion cruzada: proceso por el cual los microorganismos son
trasladados -mediante personas, equipos y materiales- de una zona sucia a una
limpia, posibilitando la contaminacién de los alimentos.

Desinfeccion: eliminacion o reduccion del numero de microorganismos a un nivel
que no propicie la contaminacién nociva del alimento, mediante el uso de agentes
quimicos 0 métodos fisicos sin de la
calidad del alimento.

ETA: enfermedades transmitidas por los alimentos o aguas contaminadas,
productos adulterados que afectan la salud de los consumidores.

Equipos: conjunto de maquinas (Estufas, freidores, licuadora, ayud
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Rascarse |a cabeza u olras paries del cuerpo.

Introducir los dedos en las orejas, nariz y boca.

Arreglarse el cabello.

Tocarse los granos y exprimir espinillas.

Escupir, comer, fumar, mascar o beber en el 4rea de cocina,
Toser y estornudar directamente sobre los alimentos.
Apoyarse sobre paredes, equipos y productos.

Golocarse mondadientes o f6sforos en la boca

Laborar bajo el efecto de algin estimulante o en estado etilico
Tocarse o secarse el sudor de la frente con las manos.

Pagina 10 de 12

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS
HOGARES COMUNITARIOS

+ Tocarse 0 secarse el sudor de la frente con las manos, limpiarse la cara con éstas
o con los brazos; secarse las manos o brazos en el uniforme o con secadores de
uso exclusivo para las vajillas y utensilios.

7.4.LAS 10 REGLAS DE ORO
Se debe tener en cuenta que todas |as etapas de |as buenas practicas se agrupan en las
Reglas de Oro formuladas por la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) para la
preparacion higiénica de alimentos, y son las siguientes:

1- Elegir almentos elaborados o producidos higiénicamente.
2- Cocinar bien los alimentos.

3- Consumir inmediatamente los alimentos cocinados.
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de sodio exposicion

2.5 ml por cada 4 litros | 1 minuto
de agua (32.5 ppm) 0
jabon liquida
desinfectante o alcohol

glicerinado

Al entrar el servicio de alimentacion,
uso del bafio, salida del servicio de
alimentos en hora de trabajo o
entrega de rpp o refrigerio

Superficies/areas

(pisos, paredes,
ventanas, anjeos,
mesas, sillas,
mesosnes)

30 ml por cada 4 litros
deagua (400ppm)

Dejar aplicada

Pisos, paredes, mesas, sillas,
mesonesa diario en cada encuentro
pedagogico

Ventanas y anjeos 1 vez al mes

Frutas,
inidividuales
lacteo
(FAMI)

bolsas
de
(refrigerio)

15 ml por cada 4 litros
deagua (200ppm)

5-10 min
(dependiendo
del tipo de
fruta 0
verdura)

En cada encuentro pedagogico
antesde entregar refrigeria

Ambiente
Aspersion)

(por

5 ml por cada litro de
agua utiizando el
aspersor (65 ppm)

Dejar aplicado

1 vez al dia (preparar la difusion
usandoaspersor, aplicar en todas las
areas, al aire)

Empagques externos de
losalimentos.

4 ml por cada 4 litros
deagua (50ppm)

Limpiar y
desinfectar con
pafio y dejar
secar

HCB 1 vez se reciban los alimentos
y en FAMI, cada encuentro
pedagogico antes de entregar
refrigerio y antes de entrega rpp

Escobas, trapeadores-
recogedor-
canecasrecolectoras
deresiduos

Mesas y silas

B0 ml por cada 4 litros
deagua (800 ppm)

15 minutos

4 ml por cada litro de | 15 minutos

agua(200 ppm)

HCB: Diario
FAMI: En cada encuentro

HCB: Diario
FAMI: En cada encuentro

4 ml por cada liro de
agua(200 ppm)

15 minutos
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