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ESE HOSPITAL LOCAL SAN JUAN DE DIOS DE PENSILVANIA
LINEA: SEGURIDAD NUTRICIONAL
ESTRATEGIA: CREZCAMOS FELICES, EVITEMOS LA DESNUTRICION
Nombre del profesional: Anngie Liliana Garzén Salazar
Profesion: Enfermera jefe
Fecha de ejecucion: 08 de agosto de 2025

Lugar de la capacitacion: Sala de conferencias Hospital Pensilvania, Caldas

1. NOMBRE DE LA ACTIVIDAD:

TALLER 4: INOCUIDAD ALIMENTARIA COMO FACTOR PROTECTOR DE LAS
ENFERMEDADES CARENCIALES Y LA DNT

2. OBJETIVO DE LA CAPACITACION:

General: Promover la practica de medidas de inocuidad alimentaria como estrategia clave para la
prevencion de enfermedades carenciales y la desnutricion.

Especificos:

e Sensibilizar sobre la importancia de la manipulacién segura de los alimentos.

e Identificar practicas de higiene y conservacién que evitan riesgos para la salud.

e Reconocer la relacion entre la inocuidad de los alimentos y la prevencion de enfermedades
nutricionales y carenciales.

e Motivar a la aplicacion de buenas practicas en la preparacion y consumo de alimentos.

3. CURSO DE VIDA

Primera infancia e infancia

4. METODOLOGIA

La inocuidad alimentaria hace referencia a las practicas que garantizan que los alimentos sean
seguros para el consumo humano. Una adecuada manipulacion, almacenamiento y preparacion
de los alimentos no solo previene intoxicaciones, sino también evita deficiencias nutricionales que
pueden desencadenar enfermedades carenciales y contribuir a la desnutricion. En este taller, se
busca fortalecer el conocimiento de los participantes para que adopten habitos seguros y
saludables en el manejo de los alimentos en el hogar.

Pagina 1 de 3



DIRECCION TERRITORIAL DE SALUD DE CALDAS
SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD
° ° Proceso Gestion de Asistencia Técnica
(\‘. Te l'l’ltO I’Ial Plan de Intervenciones Colectivas
Direccién Territorial de Salud de Calda Ficha metodolégica Plan de Intervenciones
Colectivas — PIC

Bienvenida y Sensibilizacién: Actividad rompehielo: “; Qué pasé en la cocina?”
e Se plantean situaciones hipotéticas, por ejemplo:

o “Alguien deja la carne fuera del refrigerador toda la noche.”
o “Un nifio toma agua sin hervir.”
o “Un adulto cocina sin lavarse las manos.”

e Los participantes responden en voz alta qué consecuencias creen que pueden tener estas
acciones.
e Se reflexiona en conjunto sobre como estos descuidos afectan la salud y la nutricion.

Explicaciéon del tema:
Metodologia: Presentacion con apoyo audiovisual (diapositivas) y cartelera.

e Concepto de inocuidad alimentaria.

e Principales riesgos de los alimentos contaminados.

e Medidas basicas de higiene: lavado de manos, limpieza de utensilios, almacenamiento
adecuado, refrigeracién, coccion completa.

e Relacion entre inocuidad y prevencion de enfermedades carenciales y desnutricion.

Actividad de cierre: Dinamica: “Las 5 llaves de la inocuidad”

e Exponemos las 5 claves de la OMS para la inocuidad alimentaria por medio de una
cartelera pequefa:

Mantener la limpieza.

Separar crudos y cocidos.

Cocinar completamente.

Mantener los alimentos a temperaturas seguras.
Usar agua y materias primas seguras.

arLON=

e Se pide a los participantes elegir la clave que consideran mas dificil de cumplir en su hogar
y compartir como podrian mejorarla.

Cierre:

e Reflexidn final: “La seguridad de los alimentos comienza en casa. Cuidar su inocuidad es
cuidar la salud de toda la familia”.

Conclusiones:

e EIl taller permitié reconocer la inocuidad alimentaria como un pilar fundamental en la
prevencion de enfermedades carenciales y la desnutricion.

e Los participantes identificaron las practicas de higiene y manipulacion de alimentos mas
relevantes y como aplicarlas en su contexto.
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e Se resaltd la relacion directa entre alimentos seguros y una nutricion adecuada,
fortaleciendo la responsabilidad familiar en la prevencion de enfermedades.

e La dinamica participativa motivd compromisos individuales para mejorar los habitos de
preparacion y consumo de alimentos.

ANNGIE LILIANA GARZON SALAZAR
ENFERMERA JEFE
TP. 65884
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