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PROGRAMA: PLAN DE INTERVENCIONES COLECTIVAS (PIC)
NOMBRE FUNCIONARIO MAVY GISELLE QUINTERO BONILLA
PROGRAMA SALUD LABORAL N. ACT. 26

Realizar capacitacion a grupo GOTEPC sobre: Educacién

financiera, Marketing y Ventas, Seguridad en el trabajo,

OBJETIVO : L, . , . .
Manipulacién de alimentos, Proteccion social: Informacion sobre
seguros de salud y riesgos.

COMPONENTE Salud publica

Ambito Territorial (Res 3202/16) Entornos (Res 3202/16)
RURAL
URBANO RURAL DISPERSO HOGAR EDUCATIVO LABORAL INSTITUCIONAL COMUNITARIO
) X
POBLACION SUJETO ‘Adultez, comerciantes informales y formales
Momentos del Curso de Vida (resolucién 3202 de 2016)
PRIMERA INFANCIA INFANCIA ADOLESCENCIA JUVENTUD ADULTEZ VEJEZ
(8 dias a5 afios 11 meses 29 | (6 a 11 afos 11 (12 a 17 afios 11 (18 a 28 afos 11 (29 a 59 afios 11 (60 afios y mas)
dias) meses 29 dias) mese 29 dias) meses 29 dias) meses 29 dias)
8 7
LUGAR Los Samanes, Fatima, la invasion, El Verano y El Estadio
FECHA HORA DE INICIO | HORA FINAL | DURACION
21/04/2026 10:30 am 11:40 am 1h:10m

ACTIVIDAD/OBJETO: Se llevé a cabo la capacitacién a grupo GOTEPC sobre el tema de
manipulacion de alimentos. Esta actividad se realizé en grupos formales e informales del

sector.

I. POBLACION OBJETO: Va dirigido a la poblacion adulta, trabajadores informales y
formales que en su lugar de trabajo realicen manipulacién de alimentos y que en dado

caso no cuenten con proteccion adecuada frente a accidentes o enfermedades laborales.

Elaboré: Mavy Giselle Quintero Bonilla Revis6: Yesica Mildred Pizo Figueroa Aprobd: Lina Paola Quintero T.

Cargo: Lider comunitaria. Cargo: Coordinadora PIC Cargo: Apoyo a la supervision
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METODOLOGIA:

» Localizar los establecimientos del municipio en donde se manipulen alimentos.

» Llegar a los locales, tiendas o establecimientos en donde se haya observado
manipulacion de alimentos.

> Llevar educacién por medio de un folleto informativo, en donde se explique la

importancia de implementar una manipulacién segura para el consumidor.

DESARROLLO:

Dando cumplimiento al objetivo de la actividad del PAS 2026, el 21 de abril del presente
afo la lider comunitaria Mavy Giselle Quintero Bonilla realizé un recorrido para socializar
el tema de manipulacion de alimentos. La actividad siguié una ruta por pequefios negocios

locales (tiendas) donde se evidenciaba la manipulacion de alimentos.

Durante la jornada se entregaron folletos informativos y se explicé que la manipulacion de
alimentos comprende el conjunto de practicas aplicadas desde la recepcion hasta el

consumo, con el proposito de garantizar su inocuidad y prevenir enfermedades.

El material abord6 la importancia de una adecuada manipulacion, destacando que permite
prevenir enfermedades y asegurar la calidad de los productos. Asimismo, se enfatizé el

fortalecimiento de practicas higiénicas en la preparacion, almacenamiento y consumo.
Se explicaron las principales etapas del manejo de alimentos:
» Preparacion: transformacion inicial de los alimentos.

» Conservacion: aplicacion de técnicas para mantener su calidad y seguridad.
= Transporte: traslado adecuado desde el lugar de origen.
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= Distribucion: entrega al consumidor o punto de venta.
También se expusieron los riesgos asociados a una manipulacién inadecuada, entre ellos:
= Contaminacion biolégica (bacterias, virus o parasitos).
= Intoxicaciones alimentarias.
= Enfermedades gastrointestinales.
= Contaminacion cruzada.

=  Deterioro de los alimentos.

En relacidon con las buenas practicas de higiene, se indicd que los manipuladores deben
lavarse las manos antes y después de manipular alimentos, usar indumentaria adecuada
(tapabocas y guantes cuando sea necesario), mantener ufias limpias y cortas, y garantizar
la limpieza y desinfeccion de superficies y utensilios. Ademas, se recomendd evitar la

manipulacion de alimentos en caso de enfermedad.

Sobre el manejo seguro, se resaltd la importancia de cocinar los alimentos a temperaturas
adecuadas, separar productos crudos y cocidos, mantener la cadena de frio y evitar la
exposicion prolongada a temperatura ambiente, con el fin de reducir la proliferacion de

microorganismos.

El mensaje central destacd que la manipulacion adecuada de alimentos protege la salud
comunitaria y que la higiene es una responsabilidad individual y colectiva. La informacion
divulgada se constituye como una herramienta educativa que promueve la cultura de

prevencion y el cuidado de la salud.

Resultados observados de la actividad:
= Mayor sensibilizacién de tenderos y manipuladores sobre practicas higiénicas.
= Mejor disposicion para aplicar medidas de seguridad alimentaria en los puntos de

venta.
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= Percepcion de mayor confianza por parte de los consumidores.
Impacto esperado (sustento teorico):
La actividad se fundamenta en el concepto de inocuidad alimentaria y en las Buenas
Practicas de Higiene (BPH), promovidas por organismos como la OPS/OMS y el INVIMA.
Desde este enfoque, la educacion en manipulacion de alimentos contribuye a:

* Reducir el riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).

= Disminuir la contaminacion cruzada y la proliferacion de microorganismos.

= Fortalecer la seguridad alimentaria en la comunidad.

= Promover la responsabilidad individual y colectiva en la proteccién de la salud.

= Favorecer la construccion de entornos mas seguros y saludables.

Segun la OPS/OMS, las enfermedades transmitidas por alimentos constituyen una de las
principales causas de enfermedad a nivel mundial, por lo que la capacitacidon en higiene
es esencial en todas las etapas de la cadena alimentaria. Por su parte, el INVIMA resalta
que la educacién y sensibilizaciéon de manipuladores y consumidores fortalece la seguridad
alimentaria en las comunidades. Asimismo, literatura cientifica reciente destaca que la
formacion continua en practicas de higiene es clave para prevenir riesgos y brotes de

enfermedades.
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¢QUE ES LA
MANIPULACION DE MANIPULACION

ALIMENTOS DE ALIMENTOS?

RIESGOS POR MALA
MANIPULACION

La correcta manipulacion de Es el conjunto de pricticas que se realizan Los principales riesgos son:

alimentos es fundamental para desde la recepcion hasta el consumo de los
prevenir enfermedades y garantizar sz
la seguridad alimentaria. Inckeye:
- Preparacién
Esta capacitacién busca fortalecer + Conservacién
précticas higiénicas en la + Transporte
preparacién, almacenamiento y * Distribucién
consumo de alimentos.

BUENAS PRACTICAS DE
HIGIENE

o : DE LOS
« Lava tus manos antes y después
de manipular alimentos ‘ll“i“os
« Usa gorro, tapabocas y guantes
es necesario Recomendaciones clave:
« Mantén unas cortas y limpias + Separa alimentos crudos y
« Limpia y desinfecta superficies cocidos
y utensilios Cocina bien los alimentos
Evita manipular alimentos si Mantén la cadena de frio
(refrigeracion adecuada)
Almacena en recipientes
limpios y cerrados
Evita dejar alimentos a
temperatura ambiente por
mucho tiempo

E

Contaminacién por bacterias,
virus o parasitos

Intoxicaciones alimentarias
Enfermedades gastrointestinales
Contaminacién cruzada
Deterioro de los alimentos

alimentos protege la salud de todos.

La higiene y el cuidado son
responsabilidad de cada persona.

iAlimentos seguros, vida saludable!
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V. COMPROMISOS:
» Mantener procesos periddicos de formacion en manipulacion de alimentos para
tenderos y manipuladores locales.
» Garantizar que cada establecimiento adopte medidas de higiene en preparacion,
conservacion, transporte y distribucion de alimentos.
> Establecer mecanismos de seguimiento con lideres comunitarios y autoridades
sanitarias para verificar la implementacion de las pautas divulgadas.
» Cada manipulador se compromete a cumplir con las normas de higiene personal (lavado
de manos, uso de ropa adecuada, evitar manipular alimentos en caso de enfermedad).
> Implementar controles basicos para reducir la contaminacién cruzada y asegurar la
inocuidad de los productos.
VI.  CONCLUSIONES:
» La actividad cumplié con el objetivo de sensibilizar y educar a la comunidad sobre la
importancia de la manipulacion adecuada de alimentos.
» Se logroé un impacto positivo en pequefios negocios locales, promoviendo practicas
higiénicas que reducen el riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos.
» La estrategia de socializacion mediante folletos y visitas directas fortalecio la cultura de
prevencion y la confianza de los consumidores.
» Se evidencio que la manipulacion de alimentos es una responsabilidad compartida,
donde cada persona contribuye a la proteccion de la salud comunitaria.
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