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FECHA: 10/nov/2025 HORA: INICIAL  03:00 pm HORA: FINAL 5:00 pm
LUGAR: Restaurante dofia Gladys sector portento - Corregimiento La Buitrera
ESTRATEGIA DE INTERVENCION (Marca con X)

Sensibilizacion |:| Capacitacion Acompaﬁamiento |:|Seguimiento |:| Jornada |:|
Articulacion |:| Otro, Cual:

TIPO (Marca con X)

Individual: [__] Colectiva:

MODALIDAD (Marca con X)

Virtual: |:| Presencial: | y

DATOS DEL ENTORNO (Mmarca con X)

Educativo: [ | Comunitario: D Laboral: Institucional: [_| Hogar: [_]

Datos de quien recibe la intervencion: Vendedores informales de alimentos y comunidad en general
del corregimiento La Buitrera.

Nombre o Institucién: Restaurante dofia Gladys sector portento- Corregimiento la Buitrera

Contacto: Gladys Hernandez -Presidenta JAC

Correo: 3246042478

Este documento es propiedad de la Administracion Central del Distrito de Santiago de Cali. Prohibida su copia, alteracién o modificacién por
cualquier medio, sin previa autorizacion del Alcalde.
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OBJETIVO: Realizar capacitacion en buenas practicas de manipulacion de alimentos y socializar
infografia de la Ruta de Control Social a vendedores informales de alimentos y comunidad en general
del corregimiento La Buitrera-

ORDEN DEL DIA:

Bienvenida y socializacion del objetivo de la reunion
Desarrollo de la Intervencion.

Resultados alcanzados.

Conclusiones o recomendaciones.

PobdbE

1. BIENVENIDA Y SOCIALIZACION DEL OBJETIVO DE LA REUNION

Siendo las 3:00 pm Fernanda Ruiz, contratistas de Grupo Gestién Integral de Entornos para la Vida
de la Secretaria de Salud, dieron la bienvenida a 32 vendedores informales de alimentos y
comunidad en general.

La contratista Fernanda Ruiz socializé el objetivo de la reunién, el cual es realizar la capacitaciéon en
buenas préacticas de manipulacién de alimentos y socializar infografia de la Ruta de Control Social a
vendedores informales de alimentos y comunidad en general del corregimiento la Buitrera.

2. DESARROLLO DE LA INTERVENCION:

La contratista Fernanda Ruiz present6 al contratista del grupo de alimentos Lian Fernando Moreno,
quien hace parte del Grupo de Regulacion Sanitaria y Control de la Secretaria de Salud y dict6 la
capacitacion en buenas practicas de manipulacién de alimentos.

El contratista continué con el desarrollo de la capacitacion:

Hizo introduccion al concepto que es un Alimento: Refirié que es todo producto natural o artificial,
elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los nutrientes y a la energia que necesarios
para el desarrollo de procesos biolégicos.

Asi mismo refiri6 sobre que son los alimentos perecederos: Son aquellos alimentos que inician su
descomposicion de manera rapida y sencilla, es decir deterioran a temperatura ambiente en un tiempo
corto y necesitan frio para evitar su descomposicion.

Este documento es propiedad de la Administracion Central del Distrito de Santiago de Cali. Prohibida su copia, alteracién o modificacién por
cualquier medio, sin previa autorizacion del Alcalde.
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Continu6 informando sobre el Personal Manipulador: Es toda persona que interviene directamente y
aunque sea en forma ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendido de alimentos. Por ejemplo: campesino, productor,
transportador, comercializador, y los que se encuentran en la capacitacion.

Hizo énfasis en las caracteristicas de un manipulador de alimentos:

Lavado de manos (PRIMERA REGLA DE ORO)

Uso de Uniforme (Colores claros)

Calzado cerrado

Gorro, Cofia o Redecilla que recoja todo el cabello

Sin anillos, Sin Aretes, Sin Reloj, Sin Pulseras

Sin Magquillaje, Sin Locién o perfume en su cuerpo

Uso de tapabocas desechables si prepara o sirve los alimentos.

NogosrwdhE

Refirié las condiciones en las que debe estar un alimento para ser consumido:

a. Calidad - inocuidad

b. Calidad: caracteristicas sensoriales del alimento como color, olor, sabor, textura, apariencia,
viscosidad, cantidad, y calidad de nutrientes, proteinas, formulacion utilizada para la
preparacion.

c. Inocuidad: Es la condicién especial que tiene un alimento de no enfermar al consumidor cuando
es ingerido.

Siguié con el aseguramiento de la inocuidad de un alimento - ¢ Como se asegura la inocuidad de un
alimento?
¢ Identificando peligros y aplicando acciones correctivas para su control.
¢ Aplicando las buenas practicas de manufactura — BPM.
e Aplicando operaciones de limpieza, desinfeccién, control integral de plagas, manejo adecuado
de residuos solidos, suministro y calidad del agua.

Continu6 explicando qué es un peligro: Es un agente fisico, quimico o bioldgico que puede ALTERAR
0 CONTAMINAR un alimento o una bebida que lo hace no apto para el consumo humano.

Este documento es propiedad de la Administracion Central del Distrito de Santiago de Cali. Prohibida su copia, alteracién o modificacién por
cualquier medio, sin previa autorizacion del Alcalde.
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Clases de Peligros:

_ > . _ Como se controlan, reducen, &
a. Peligros Biologicos: Bacterias, virus, eliminan o minimizan los Peligros? R
hongos, parasitos. : =
b. Peligros uimicos: iabones Una vez se identifiquen los B Manos sucias
. g _q e J ' peligros, se debe aplicar JI.' Sioloa
detergentes, insecticidas, aditivos. ACCIONES CORRECTIVAS >  (peligros biolégicos)
c. Peligros fisicos: Metal, vidrio, para eliminarios

plastico, madera, otros.

Lavado
de
manos

ACCIONES
CORRECTIVAS | —

Toda materia prima, alimento o superficie, debe estar libre de peligros \

Explicé los tipos de contaminacién: Bioldgica, quimica y fisica
Qué es un riesgo: Es toda posibilidad que se presente un peligro (contaminante) para el alimento y
pueda afectar la salud del consumidor.

Continu6 explicando las enfermedades transmitidas por alimentos — ETA: Es una enfermedad que se
presenta en personas que ingieren o beben microorganismos (bacterias, parasitos, virus) o
contaminantes quimicos nocivos que se encuentran en los alimentos o en el agua potable. Puede
presentarse de forma individual o asociado a brote (2 o mas personas). Los signos clinicos pueden ser
graves requiriendo hospitalizacion e incluso la muerte.

El contratista comentd un caso de intoxicacion por alimentos, en una panaderia en la ciudad de Pereira
un ciudadano consumié una empanada y esto causoé el ingreso de inmediato a urgencias, al evaluar el
lugar donde se consumio la empanada el duefio de la panaderia informé que las empanadas se las
compraba a una sefiora que las preparaba. La Secretaria de Salud realizé visita a la vivienda de la
sefiora y encontraron que ella manipulaba los alimentos cerca de quimicos para el hogar, por ende
causo intoxicacion al ciudadano. No se deben preparar alimentos cerca de quimicos, ya que esto causa
una contaminacioén cruzada a los alimentos.

Hizo también énfasis en evitar la contaminacion cruzada, la cual puede ser directa o indirecta.
Contaminacion directa: Alimento contaminado + alimento sin contaminar

Contaminacion indirecta: Alimento sin contaminar + utensilios sucios o0 mala manipulacion.
Contaminacién cruzada indirecta: Del entorno y superficies de alimentos.

Posteriormente se refiri6 a las temperaturas de conservacién de los alimentos:

Este documento es propiedad de la Administracion Central del Distrito de Santiago de Cali. Prohibida su copia, alteracién o modificacién por
cualquier medio, sin previa autorizacion del Alcalde.
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En la siguiente imagen se visualiza la temperatura correcta e incorrecta que se debe tener con los
alimentos; como también el elemento (termometro de alimentos) para realizar la trazabilidad de la
temperatura durante la recepcion, almacenamiento y preparacion

Temperaturas de conservacion de & P
alimentos it Para realizar trazabilidad de la Temperatura durante la
Qué requieren las bacterias recepcion, almacenamiento y preparacion debe contar

para multiplicarse? con Termometro de alimentos.

60°C humedad - alimento —

oL Ep—— temperatura adecuada y tiempo

Temperaturas a las que crecen

las bacterias peligroses Mas de cien mil bacterias colocadas
BoC ) una a continuacién de ofra,
ey escasamente mide un centimetro

1metro = 10 decimetros

Posteriormente hizo énfasis en las buenas practicas de manipulacion de alimentos: Son los principios
basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacién, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para consumo humano. Para ello se requiere:
Recurso humano

Instalaciones fisicas y sanitarias

Servicios basicos (agua, alcantarillado, energia, gas)

Equipos y utensilios

Materias primas (procedencia, almacenamiento, conservacion)

Operaciones de preparacion y servido

Distribucion, comercializacion, expendio

Transporte

Documentacién: Programas de limpieza y desinfeccion, manejo de residuos sélidos y liquidos,
control de plagas, suministro y calidad de agua.

A continuacion, el contratista resalt6 la importancia de hacerse los examenes médicos de aptitud para
manipular alimentos y evitar no tener enfermedades infectocontagiosas y tener una formacion en
educacién sanitaria (minimo 10 horas anuales), principios de buenas practicas de manufactura y
practicas higiénicas, como lo ensefia la siguiente imagen:

Este documento es propiedad de la Administracion Central del Distrito de Santiago de Cali. Prohibida su copia, alteracién o modificacién por
cualquier medio, sin previa autorizacion del Alcalde.
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P
ESTADO DE SALUD EDUCACION Y SANTIAGO DE CALL
CAPACITACION

CERTIFICADO MEDICO DE
APTITUD PARA
MANIPULAR ALIMENTOS

FORMACION EN EDUCACION SANITARIA,
PRINCIPIOS DE BPM Y PRACTICAS
HIGIENICAS

14 LOS EXAMENES MEOCOS SON A‘! _3\‘*
. s S

@ [ %) Q ) ;’,‘*j.‘

--::— Copretrges -‘_‘ O ../ .'i'

— R

E | L

NO PRESENTAR
ENFERMEDADES
INFECTOCONTAGIOSAS

MINIMO 10 HORAS
ANUALES

Asi las cosas, record6 la documentacién obligatoria para todos los manipuladores de alimentos:

e Certificado médico de aptitud para manipular alimentos: No confundir con certificado para vivir en
comunidad.

e Capacitacion de manipuladores de alimentos: Quienes no asistan a las jornadas de la Secretaria
de Salud deberan demostrar capacitacion vigente ofrecida por empresa particular.

Seguidamente hizo énfasis en los equipos y utensilios al manipular alimentos:

e Buen estado: No hay ninguna otra opcion

e Material higiénico sanitario: Los equipos, utensilios, superficies en contacto con los alimentos
deben estar fabricados en materiales inertes, no téxicos, resistentes a la corrosion, de facil limpieza
y desinfeccion.

e Limpieza y desinfeccion: Someterlos a limpieza y desinfeccién periédicamente, cada vez que sea
necesario, al inicio y al final del proceso.

e Proteccion adecuada: De un dia para otro guardarlos debidamente protegidos, aislados del medio
exterior.

Hizo énfasis en las condiciones sanitarias en:
e Larecepcion de materias primas

e Almacenamiento

e Preparaciony

e Servido.

e Con relacion a la recepcion de materias primas es importante la verificacion de las etiquetas:

Este documento es propiedad de la Administracion Central del Distrito de Santiago de Cali. Prohibida su copia, alteracién o modificacién por
cualquier medio, sin previa autorizacion del Alcalde.
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e En el almacenamiento: Evitar la
cruzada, impidiendo la
combinacion de alimentos crudos con

contaminacion

preparados.

VERIFICACION DE ETIQUETAS

= JAMON MIXTO v
2 INGREDIENTES
— .

P Manténgase  refrigerado 3 Carne de cerdo, agua, carne de res, almidén
:= temperaturas inferiores 3 4 °C de trigo, proteina de soy sabor natural 3
& — carne, sal, conservantes (Cloruro de sodio v
—_— Pr— cloruro de Potasio )
NE==——= Fabricado por - Registro
W———— @ Conquistador SA — - Registro Sanitario: 4™ ety
AR Av-Siem 123
o Bwmeesiden s Fecha elaboracian: 15/05/30%
s Tehd123456 PesoNeto 4s0g Lo Facha vencimiento: 20/05/2015

Cali, Valie INDUSTRIA COLOMBIANA =

T 4 AY e Y

y direccion faoso = Fecha' para la
l ol Contenido Neto Inotelc con tu cxudal Lote I el

e Para la preparacion: Los alimentos preparados exhibidos deben mantenerse a temperaturas
adecuadas de calor (mayor o igual a 60 °C) o frio (menor o igual a 4 °C) para evitar crecimiento de
microorganismos, evitando la exposicion a temperatura ambiente.

Este documento es propiedad de la Administracion Central del Distrito de Santiago de Cali. Prohibida su copia, alteracién o modificacién por
cualquier medio, sin previa autorizacion del Alcalde.
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e En el servido: Realizarlo con utensilios adecuados previamente
lavados y desinfectados evitando el contacto con las manos.

Posteriormente hizo referencia al plan de saneamiento:

PLAN DE SANEAMIENTO @

Es un documento Escrito que contiene un conjunto de actividades para
mejorar las condiciones higiénico sanitarias de un establecimiento a través de
4 procedimientos

\‘v!g
Programa de Drograr’n-a de

Control integral | Suministro de
Agua Potable

Programa de
Desechos
Solidos y
Liquidos

Programa de
Limpieza y
Desinfeccion

Debe tener objetivos claramente definidos, estos procedimientos deben
disminuir los riesgos de contaminacién en las diferentes etapas del proceso y
estar a disposicion de la autoridad sanitaria. Este Plan de Saneamiento debe
tener como minimo, cronogramas, registros, listas chequeo y nombres de las
personas responsables en los programas.

ALLALDWA DR

También ensefi6 a la  TABLA DE DOSIFICACION CON HIPOCLORITO AL 5.25% o
tabla de dosificacion con ELEMENTO A CANTIDAD | CANTIDAD DE |  TIEMPO DE FORMA DE
hipoclorito al 5.25% DESINFECTAR | DEAGUA | HIPOCLORITO |  ACCION | APLICACION
Frutas, verduras y 1 litro 1mi ‘ 5 min Inmersion, aspersion
hortalizas 1 |
Utensilios y equipos 1 litro | 3mi | 8-10min |Inmersion, aspersion
Superficies " 1iitro | 4 mil | 10-15min | Directo
Paredes, pisos y techos | 1 litro | 6mi | 10-15Smin | Directo, aspersion
Baflos 1o | 8 mi | 10-15min | Aspersion
Uniformes 1 litro 4ml | 10-15min Inmersion
Ambientes | 1 litro | 6mi | P [ Aspersion

Respetar tiempo de contacto Llevar registros

Este documento es propiedad de la Administracion Central del Distrito de Santiago de Cali. Prohibida su copia, alteracién o modificacién por
cualquier medio, sin previa autorizacion del Alcalde.
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Explicé como hacer un correcto proceso de desinfeccion:

COMO HACER UN CORRECTO PROCESO o @
DE DESINFECCION o ’

ALCALDIA DF
SANTIAGO DE

Previamente de debe limpiar (lavado)
Con un desinfectante base de hipoclorito de sodio (Iimpido comercial) al
5.25% de concentracién, cuantas partes por millén (ppm)  se utilizan para
desinfectar:

MANOS, FRUTAS i ConerERA®: es lP1sos. PareDes [l S
VERDURAS MESONES SA S
MENAJE CUARTOS FRIOS o B
A 1litro A 1litro A 1litro A 1litro A Tlitro
2 cc. 4 _cc 6 cc 8 12 cc
(ml) (ml). (ml) (ml). (mi)

Asi mismo el control integral de plagas: Cucarachas, moscas, roedores, hormigas.

S | CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS
CONTROL DE PLAGAS CONTRD. o0 Bava 808 resuados o Gwgnénicn, o
Plagas de importancia "i. re s

MSOS(XWGNADOSVS[CUMESMIMPI[MD‘WUN
GRAMA INTEGRAL DE CONTROL DE PL

Cucarachas

DMGNOSTICD que permita identificar of tipo de piags presente o evidencias de

Moscas 343 presencia

EXTERNA E INTERNA, (1 ?
A mgras0 paTa 1apar y setar Asiay &l 1o gol

bl i e MO F FRATA A NS D PGS

reproduc:

A o e o
» travis o mandios.

PASAMANEDS #1E £ QUIMICH como Ui ope

Roedores

lovor limevar, ehmines I

MoA RN

Hormigas icas, fisicos, teampas,

B soscno
SANTIACO DE CAL

Se refirié al Plan de Residuos Sdlidos (PGIRS): Todo establecimiento publico o privado que preste

servicios de alimentos o gastronémico debe tener implementado el PGIRS.

Vias de occesa. sition que permkan

¢ Documento escrito disponible a la autoridad sanitaria en donde el establecimiento presenta el

manejo de sus residuos soélidos generados por su actividad.

¢ Almacenamiento transitoriamente de los residuos sélidos organicos e inorganicos en recipientes

con tapa y bolsa para ser retirados una vez se terminan las actividades diarias.
e Se utilizan diferentes recipientes aplicando el cédigo de colores.
e Adelantar procesos de reciclaje de residuos.

Este documento es propiedad de la Administracion Central del Distrito de Santiago de Cali. Prohibida su copia, alteracién o modificacién por

cualquier medio, sin previa autorizacion del Alcalde.
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¢ Unavez desocupados los recipientes se les realiza el lavado y desinfeccion.

El contratista se refirié6 al abastecimiento de agua: Utilizar agua potable,
debe haber suministro de agua y presion adecuado para todas las
operaciones, tener tanque de almacenamiento de agua

Por dltimo, brindé el siguiente mensaje a los vendedores informales de
alimentos:

~>

Responsabilidad &

ALCALDIA DF
SANTIAGO DE CAL

El propietario, la administracion del establecimiento y el
personal que labore como manipulador de alimentos, serdn
responsables de la inocuidad y la proteccion de los alimentos
preparados y expendidos al consumidor.

Ademas, estaran obligados a cumplir y hacer cumplir las
prdcticas higiénicas y medidas

Consciencia sanitarialll

Los asistentes a la reunién participaron activamente, expresando sus preguntas e inquietudes, las
cuales fueron contestadas oportunamente por el contratista Lian Moreno.

Entrega de certificados de participacion: La contratista Fernanda Ruiz informé que el certificado de
participacion a la capacitacion sera entregado en aproximadamente 25 dias.

Este documento es propiedad de la Administracion Central del Distrito de Santiago de Cali. Prohibida su copia, alteracién o modificacién por
cualquier medio, sin previa autorizacion del Alcalde.
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3. RESULTADOS ALCANZADOQOS:

e Participaron 32 personas entre vendedores informales de alimentos y comunidad en general.

e Los participantes aprendieron sobre la importancia de la higiene y la seguridad alimentaria, sobre
técnicas de manipulacién de alimentos y prevencién de enfermedades trasmitidas por alimentos.

e Se destaco la importancia de la participacién ciudadana en el control social de la gestion publica,
el marco legal que la sustenta y los medios disponibles para ejercerla.

e Los asistentes participaron activamente en la capacitacion y todas sus inquietudes fueron
resueltas.

e Los resultados de la caracterizacion de la comunidad, en relacion con las intervenciones en salud,
son los siguientes:
= Edad: Entre 18 y 28 afios: 3, entre 29 y 59 afios: 26, mayores de 60 afios: 3
= EAPBS: Coosalud: 5, Comfenalco: 2, Nueva EPS: 4, SOS: 2, Emssanar: 8, SURA: 3. Salud Total: 3,
Poaliclinica: 1
= Tipo de aseguramiento: Subsidiado: 20, contributivo: 11, Régimen Especial: 1
= Sexo asignado al nacer: Hombre: 6, mujer: 26
= Género con el que se identifica: Masculino: 6, femenino: 26
= Qrientacién sexual: Heterosexual: 32
=  Grupo Etnico: NARP: 0, otro: 32
= Poblacién con alguna condicién o situacion: Madre cabeza de hogar: 17
= Poblacién Migrante: Regular: N/A, Irregular: N/A
= Tiene seres sintientes: Si: 12, No: 20
= Barrio, Corregimiento, vereda: Corregimiento Buitrera

4. CONCLUSIONES O RECOMENDACIONES

= El certificado de participacion a la capacitacion sera entregado en aproximadamente 25 dias. Para
ello se les convocara telefénicamente para que participen en un segundo momento.

= Los participantes se comprometieron a aplicar lo aprendido en la capacitacion tanto en sus
emprendimientos como en sus hogares.

Este documento es propiedad de la Administracion Central del Distrito de Santiago de Cali. Prohibida su copia, alteracién o modificacién por
cualquier medio, sin previa autorizacion del Alcalde.
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5. REGISTRO FOTOGRAFICO

hdd

FERNANDA RUIZ GALLARDO

Cargo: Profesional Contratista

Grupo: Gestion Integral de Entornos para la Vida

Secretaria de Salud del Distrito Especial de Santiago de Cali

Anexo: Listado caracterizacion de comunidad con intervenciones en salud

compuesto por dos (2) folios.
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