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RESUMEN EJECUTIVO

La apertura de mercados ha acelerado el intercambio comercial de alimentos
procesados y sin procesar razon por la cual se hace necesario asegurar la
inocuidad de los alimentos que se importen o exporten teniendo en cuenta que
datos y cifras publicados por la OMS (OMS:2015) revelaron que cada ano se
enferman en el mundo 600 millones de personas y mueren 420.000 a causa de
ingesta de alimentos contaminados responsabilizando a los manipuladores de
alimentos asociada a la transmision de ETAs, por las malas practicas de higiene.
En la Compaiia Nutresano empresa colombiana quiere asegurar de forma
eficiente, eficaz y sostenible la competencia del personal manipulador de
alimentos razon por la cual el objetivo general de este trabajo plantea desarrollar
una propuesta de un modelo integral de educacién y entrenamiento en inocuidad
de los alimentos que le permita a esta Compafiia garantizar la inocuidad de los
alimentos que manufactura y comercializa.

Para el desarrollo de la propuesta del modelo integral de educacion y
entrenamiento se aplicd el método de investigacion descriptivo cualitativo y
cuantitativo que permiten desarrollar procesos descriptivos e interpretativos y los
sitta en un amplio contexto social. Esto justifica la aplicacion de encuesta
realizada a una muestra de 300 manipuladores de alimentos de una poblacién de
1.318 que participaban en los procesos criticos de elaboracion de alimentos.
También se realizaron entrevista a lideres de la Compafiia que tenian a cargo los
procesos de formacion y roles de supervision de las practicas de higiene durante
los procesos de produccion y empaque de los alimentos, informacion que permitié
identificar el conocimiento de los manipuladores de alimentos en temas de
Inocuidad y BPM asociada al cumplimiento de BPH durante el desarrollo de las
tareas diarias y reconocer los factores que limitaban el cumplimiento de las BPH y
correlacionar las causas que las generaban.

Se identifico que los manipuladores de alimentos de la Compafia Nutresano no
han desarrollado la competencia requerida en temas de Inocuidad de Alimentos,
no tienen claro el concepto de inocuidad ni su correlacién con todos los programas
preventivos para asegurar la inocuidad de los alimentos que ellos procesan,
almacenan y distribuyen para su comercializacion, temas que requieren ser
desarrollados para que el manipulador identifique la coherencia con la aplicacion
de BPH y cumplimiento de BPM para avanzar en la cultura de inocuidad.

Para desarrollar la competencia sostenible del manipulador de alimentos en
temas de inocuidad de los alimentos se requiere fortalecer los conocimientos de la
normatividad legal vigente y las implicaciones de su incumplimiento, apoyar el
modelo de educacion y entrenamiento con motivadores adicionales que
fortalezcan el nivel de compromiso del 27% de los colaboradores subcontratados.
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1. INTRODUCCION

1.1. Antecedentes

En el mundo actual, la globalizacion ha tomado fuerza por aperturas de mercados
que ha generado los tratados de libre comercio los cuales han acelerado el
intercambio de alimentos procesados y sin procesar. La Organizacién Mundial del
Comercio (OMC) expresa que, para entender los acuerdos relacionados con
normas y seguridad, “las normas y reglamentos técnicos varian de un pais a otro.
Tener demasiadas normas diferentes hace la gestién y administracion dificil a los
productores y exportadores, sin embargo, son necesarias por la diversidad de
razones pasando por la seguridad personal, seguridad nacional, hasta la
informacion al consumidor, entonces es importante que los paises resuelvan las
siguientes preguntas basicas: ;CoOmo asegurar que las normas sean realmente
utiles, y no arbitrarias 0 una excusa para el proteccionismo?”. También (parr. 5)
insta a los paises a que utilicen las normas, directrices y recomendaciones
internacionales, cuando existan. Adicional, los Miembros pueden aplicar normas
mas rigurosas si existe una justificacion cientifica. Es entonces cuando los
aspectos sanitarios y de inocuidad alimentaria se convierten en ejes
fundamentales de competitividad pues todos los gobiernos de los paises tienen
que tomar medidas sanitarias para asegurar que los alimentos que importen y
exporten no causen dafo a la salud humana, asegurando la inocuidad de los
alimentos para contribuir a disminucion de eventos que afecten la salud publica
que permita alcanzar la seguridad alimentaria y nutricional como aporte al

desarrollo sostenible.

A nivel mundial todos los organismos internacionales como la Organizacion

Mundial de la Salud (OMS), se ha ocupado de actuar como lider en eventos que
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han generado graves brotes a nivel mundial, asi mismo emiten politicas para que
sean adoptadas por los gobiernos con el fin de garantizar la salud publica a nivel
mundial, ya que tanto los paises en desarrollo como los que se encuentran en via
de desarrollo se han visto afectados por enfermedades y muertes a causa de
alimentos contaminados. La OMS colabora estrechamente con la Organizacion de
las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), con la
Organizacion Mundial de Sanidad Animal (OIE) y con otras organizaciones
internacionales para garantizar la inocuidad de los alimentos a lo largo de toda la

cadena alimentaria, desde la produccion primaria hasta el consumo.

Dentro de las politicas de estas organizaciones se han difundido manuales para
sensibilizar a los manipuladores y consumidores de alimentos, dentro de los que
se destacan “Manual sobre Las Cinco Claves para la Inocuidad de los Alimentos”
publicada por la OMS. La FAO en el 2009, publico el manual “Buenas Practicas de
Higiene en la Preparacion y Venta de los Alimentos en la Via Publica en América
Latina y el Caribe”; La Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), organismo
especializado en salud del Sistema Interamericano y Oficina Regional para las
Ameéricas de la OMS, publico el “Manual de Capacitacion para Manipulacion de
Alimentos”, herramienta para capacitacion que han adoptado muchos paises para
campanas de Educacion y Prevencion de Enfermedades Transmitidas por
Alimentos.

Segun los datos y cifras publicados por la OMS, (OMS: 2015), se estima que cada
afo enferman en el mundo alrededor de 600 millones de personas, casi 1 de cada
10 habitantes a causa de ingesta de alimentos contaminados y 420.000 mueren
por esta misma causa, generando asi la pérdida de 33 millones de afios de vida,
expresado segun la carga de morbilidad en términos de afos vida ajustados en
funcién de la discapacidad (AVAD). En el comunicado de prensa nota descriptiva

No. 399 de la OMS, se manifiesta que los nifos menores de 5 afios soportan un
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40% de la carga atribuible a las enfermedades de transmision alimentaria, que
provocan cada afno 125.000 defunciones en este grupo de edad, (OMS: 2015). En
el mismo comunicado se dice que las infecciones diarreicas, estan comunmente
asociadas al consumo de alimentos contaminados, enferman a 550 millones de
personas y provocan 230.000 muertes. (OMS: 2015). En el informe (OMS: 2015),
se reporta que las enfermedades de transmision alimentaria, tiene una carga de
morbilidad causada por 31 agentes contaminantes a nivel mundial y regional entre

los que se nombran: bacterias, virus, parasitos, toxinas y productos quimicos.

Los manipuladores de alimentos, pueden ser responsables de transmision de
ETAs, asociadas a las malas practicas de higiene, entre las que se destacan la
infeccidn causada por norovirus “el virus de hepatitis A", que puede provocar
enfermedades hepaticas persistentes. Los manipuladores de alimentos deben
estar capacitados en Buenas Practicas de Higiene (BPH) para que adopten
medidas de prevencion con el fin de evitar contaminar los alimentos en todas las
etapas del proceso de produccion, transporte y distribucion en la cadena
agroalimentaria, desde el “campo a los cubiertos”, como aporte fundamental para

garantizar la inocuidad de los alimentos.

Los manipuladores de alimentos en la compafia Nutresano, han sido capacitados
en temas relacionados con las buenas practicas higiénicas y comportamiento en
las diferentes etapas del proceso desde el almacenamiento de materias primas,
procedimientos de elaboracién, transporte y distribucién teniendo en cuenta los
requisitos legales estipulados en el decreto 3075 de 1997 y su actualizacion la
resolucidon 2674 de 2013. La metodologia de capacitacion utilizada ha ido
avanzando desde meétodos tradicionales a meétodos didacticos y ludicos, sin
considerar, un enfoque sistémico que dé cuenta de todo el proceso fundamentado
en competencias y el aprendizaje integral; sin embargo, con los programas

tradicionales de formacion son muchas las preguntas que seguramente se quedan
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sin resolver desde la perspectiva del desempefio de los resultados y la

permanencia de las mejoras en el tiempo hasta convertirse en cultura.

1.2. Problematica

Los manipuladores de alimentos de la Compania Nutresano en un 30%, presentan
no conformidad en cumplimiento de las buenas practicas higiénicas (BPH).

Las inspecciones efectuadas para validar el cumplimiento de normatividad legal,
segun el articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de proteccion, muestran que
el incumplimiento esta asociado a fallas en ubicacion de cubre cabello, tapabocas
y deficiencia en el procedimiento de lavado de manos.

En auditorias realizadas por clientes y por los entes de inspeccion, vigilancia y
control se evidencian deficiencias en ubicacion del cubre cabello y tapabocas,
principalmente e incumplimiento del protocolo de lavado de manos, falta de
higiene que pone en alto riesgo la inocuidad del alimento, con posibilidad de
ocasionar contaminacioén fisica y biolégica en procesos criticos, lo cual genera
desconfianza de los clientes y consumidores, aumento en las quejas y reclamos

por parte de los consumidores, impacto en las ventas y afectacion de la marca.

1.3. Justificaciéon del problema

Para asegurar la inocuidad de los alimentos se deben tomar medidas de
prevencion como lo es el cumplimiento de la BPH de los manipuladores, que son
fundamentales para minimizar los riesgos de transmision de enfermedades a
causa de los alimentos. Adicional, las empresas de alimentos deben cumplir con
los requisitos legales que son fundamentales para mantener el concepto sanitario
favorable, que indica que se cumplen con todas las medidas higiénicas que
protegen los alimentos de posibles contaminaciones fisicas, quimicas y bioldgicas.
Por lo que se hace necesario identificar las necesidades del personal manipulador

de alimentos, definir su competencia, comportamientos y evaluar la eficacia del
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modelo de capacitacidn actual, lo cual permitira proponer un modelo integral de
capacitacion para potenciar las competencias y conductas que permitan garantizar
la inocuidad de alimentos.

La empresa Nutresano sera sostenible en el tiempo, cuando desarrolle en su
personal su competencia en temas de inocuidad alimentaria y sepan adoptar las
conductas o comportamientos en cada etapa del proceso en toda la cadena de
abastecimiento desde la seleccion de proveedores, elaboracién, produccion,
almacenamiento, transporte y comercializacion, es asi cuando los manipuladores
de alimentos se convierten en verdaderos gestores de cambio como apoyo a los
programas de inocuidad de alimentos. Para el desarrollo de estas competencias y
conductas las organizaciones hoy en dia deben desarrollar modelos de educacion
y entrenamiento robustos y novedosos, capaces de transferir de manera eficaz el
conocimiento a sus colaboradores, pero sobre todo usar estos modelos como una
base para el desarrollo de una cultura de inocuidad de alimentos en las

organizaciones productoras de alimentos como Nutresano.

1.4. Limitantes

Para el presente trabajo se identificaron como principales limitantes:

* La poca disponibilidad de tiempo de los manipuladores de alimentos por los
altos niveles de produccion.

* EI muestreo experimental aleatorio puede incluir personal con bajo nivel
educativo donde sea dificil expresar de forma objetiva las necesidades del

personal manipulador de alimentos.

1.5. Objetivo general

Desarrollar una propuesta de un modelo integral de educacion y entrenamiento en

inocuidad de los alimentos para la comparia Nutresano que le permita asegurar
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de forma eficiente, eficaz y sostenible la competencia del personal manipulador de

alimentos.

1.6. Objetivos especificos

* A. Realizar un diagnéstico de la eficacia del modelo actual de capacitacion de
la compaiiia.

* B. Determinar el nivel actual de competencia del personal manipulador de
alimentos en el tema de inocuidad de alimentos.

* C. Determinar los factores limitantes y factores claves de éxito en la compafiia
Nutresano para asegurar una competencia sostenibie del personal en materia
de inocuidad.

* D. Desarrollar para la compania Nutresano una propuesta de un modelo de
educacion y entrenamiento en materia de inocuidad de los alimentos, que le
permita asegurar de forma eficiente, eficaz y sostenible la competencia del

personal manipulador de alimentos.
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2. MARCO TEORICO

2.1. Capacitacion para manipuladores de alimentos

Los manipuladores de alimentos directos o indirectos, deben estar capacitados
para que adopten medidas de prevencion que eviten contaminar los alimentos y/o
poner en riesgo su aptitud por desconocimiento de las buenas practicas de higiene
que deben cumplir en cada una de las etapas de transformacion en la industria
alimentaria. Esta importancia trascendental ha llevado a algunas organizaciones a
desarrollar materiales basicos para la capacitacion de los manipuladores de

alimentos.

21.1. Capacitacion del manipulador de alimentos segun Codex
Alimentarius

En el Codex Alimentarius de “Higiene de los alimentos” de la OMS y la FAO (2009:

23), en la seccidn de capacitacion instan a los gobiernos de los paises para que se

fomenten planes de capacitacion, y/o instruccion a todas las personas empleadas

que vayan a tener contacto directo o indirecto con los alimentos de acuerdo a las
operaciones que realicen; incluyen directrices para desarrollo de los programas de
capacitacién, donde solicita:

* Tener en cuenta factores que faciliten la contaminacién de los alimentos, como
su naturaleza, en particular su capacidad para sostener el desarrollo de
microorganismos patdgenos, su descomposicion, la manera de manipular,
envasar los alimentos y las condiciones de almacenamiento antes del
consumo.

* Realizar evaluaciones periodicas para evaluar la eficacia de la capacitacion e

instrucciones dadas.
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* Realizar supervisiones periddicas, donde se verifique la capacidad de los
directores y supervisores para evaluar los posibles riesgos, que permitan
adoptar las medidas necesarias para solucionar las deficiencias.

* Revisar y actualizar periédicamente los programas de capacitacion que permita
disponer de sistemas para asegurar que quienes manipulan alimentos se
mantengan al tanto de todos los procedimientos necesarios para conservar la

inocuidad y la aptitud de los productos alimenticios.

El Manual de Capacitacion Herramientas Gerenciales: costo-efectivas para
mejorar la calidad y asegurar la inocuidad de los alimentos (FAO 2007: 72), indica
que los principales desafios que enfrentan las instituciones que promueven el
desarrollo del tema de la calidad y la inocuidad de los alimentos incluye la
sensibilizacion de los agentes que participan en la cadena, la relevancia del tema
y la funcidon que cada agente juega en el logro de dichos mejoramientos. Para la
implementacion de buenas practicas de fabricacidn o de manufactura (por sus
siglas en espainol BPF/BPM), incluye la necesidad de capacitacion del personal,
(FAO 2007: 74).

2.1.2 Capacitacion de los manipuladores de alimentos segun las normas
voluntarias GFSI

Dentro de las normas voluntarias para gestion de la inocuidad de los alimentos,

reconocidas por la Global Food Safety Iniciative o Iniciativa Global para la

Inocuidad de los Alimentos (GFSI por sus siglas en ingles), en todos los casos sus

requisitos incluyen objetivos relacionados con “desarrollar las competencias y

capacidades en inocuidad de alimentos con el fin de crear sistemas alimentarios

mundiales uniformes y eficaces”.
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2.1.2.1 Capacitacion de los manipuladores de alimentos seguin normas
voluntarias BRC

El estandar global BRC, British Retail Consortium (Asociacion de comercios
minoristas britanicos o BRC por sus siglas en inglés) es la Principal organizacion
comercial britanica de representacidon de los intereses de los comerciantes
minoristas britanicos. El Estandar global de productos alimentarios del BRC, se
desarroll6 con el objetivo de determinar la seguridad, calidad y criterios operativos
exigidos a los fabricantes de productos alimentarios para garantizar el
cumplimiento de la normatividad y proteger a los consumidores. Dentro de los
requisitos relacionados con las buenas practicas de higiene del personal, se
incluye la formacion, el acceso, movimiento del personal, higiene personal,
revisiones meédicas y ropa protectora.

* Esta norma respecto al tema de formacion en el capitulo 7 establece: todo el
personal incluyendo personal temporal y subcontratado que realice actividades
en zonas de manipulacién de materias, preparacion, procesamiento, envasado
y almacenamiento debe estar capacitado y cuando esten encargados del
control de los puntos criticos debe demostrar la competencia.

* Todo el personal incluyendo los ingenieros deben ser capacitados sobre
conocimientos de alérgenos antes de empezar a trabajar en los procedimientos
de manipulacién de los alérgenos de la Planta.

* La competencia debe ser revisada de forma rutinaria por la empresa.

* La empresa debe asegurar la capacitacion pertinente a través de cursos de
actualizacion, entrenamiento o adquirida por la experiencia y mentoria en el
sitio de trabajo.

* Los programas de capacitacion deben estar documentados e incluir las
competencias requeridas para el desempenfo de la funciones especificas.

* La empresa debe revisar y asegurar la efectividad de la capacitacion mediante

evaluacion de la competencia.
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* Respecto a los registros de capacitacién estos deben incluir como minimo: el
nombre de la persona que va a realizar el curso de capacitacion y confirmacion
de asistencia al mismo, fecha y duracion del curso de capacitacion, titulo y
contenido del curso y el proveedor de la capacitacion (BRC Global Estandar:
53).

2.1.2.2 Capacitacion de los manipuladores de alimentos segun FSSC

22000
La Food Safety System Certification FSSC 22000 (por sus siglas en inglés FSSC
22000), es propiedad y respaldada por la Foundation for Food Safety Certification,
una fundacion de los Paises Bajos independiente y sin animo de lucro. El sistema
esta reconocido por la GFSI y cuenta con el apoyo de Food Drink Europe (la
organizacion europea de fabricantes de bebidas y alimentos) y GMA (la asociacion
de los fabricantes comestibles de EE: UU). La FSSC 22000 es un sistema de
certificacion de Inocuidad de Alimentos para los fabricantes, basado en la
integracion de la norma ISO 22000 e ISO/TS 22002/1:2009, que establece el
programa de prerrequisitos (PPR), que incluye supervision del personal en
relacion con la correcta aplicacion de seguridad alimentaria correspondientes a su

actividad.

Esta normativa, una de las mas usadas en el mundo; establece para la
capacitacion: el equipo de inocuidad de los alimentos y demas personal que
realice actividades que afecten la inocuidad de los alimentos debe ser competente
y tener la educacion, formacion, entrenamiento, habilidades y experiencia
apropiados. Ademas establece que la organizaciéon debe (numeral 6.2, relativo a
recursos humanos):

* Proporcionar la formacion para asegurarse de que el personal tiene las

competencias necesarias.
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* Asegurar que el personal responsable del monitoreo, correcciones y acciones
correctivas del sistema de inocuidad este formado.

* Evaluar la implementacién y eficacia de las acciones de formacion,
competencias de todo el personal, en especial el responsable del monitoreo y
acciones correctivas del sistema de inocuidad de los alimentos.

* Asegurar que el personal es consciente de la pertinencia e importancia de sus
actividades individuales que contribuyen a la Inocuidad de los alimentos.

* Asegurar que todo el personal que realiza actividades que afecten la Inocuidad
de los alimentos reciba una comunicacion eficaz.

* Mantener registro de la formacién, evaluaciones de la competencia de todo el
personal incluido el responsable del monitoreo y acciones correctivas del
sistema de Inocuidad de los alimentos (ISO 22000 2005: 26).

2.1.3 Capacitacion de los manipuladores de alimentos segun la Unién
Europea

La normatividad vigente referente a la obligatoriedad de capacitacion a nivel global
esta descrita en reglamentos y decretos, como ejemplos en la Union Europea, el
reglamento (CE) n°® 852/2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios
cuyo principio clave es que todas las personas que trabajen en el sector
alimentario deben garantizar unas practicas higiénicas en cada una de las fases
del proceso de produccion. Adicional, en el anexo Il, se establecen los objetivos
higiénicos generales tales como la higiene del personal y la formacién que deben

tener los trabajadores del sector de la alimentacion.

En el capitulo Xll, relativo a Formacion indica que los operadores de la empresa
alimentaria deberan garantizar:
* La supervision, instruccién o formacién de los manipuladores de alimentos en

temas de higiene alimentaria segun su actividad laboral.
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Los manipuladores de alimentos que tengan a cargo el desarrollo y
mantenimiento del sistema de Inocuidad, hayan recibido formacién adecuada a
la aplicacion de los principios de APPCC.

Cumplimiento de los requisitos de la legislacion nacional relativa al
cumplimiento de los programas de formacion para los trabajadores en

determinados sectores alimenticios.

2.1.4 Capacitacion de los manipuladores de alimentos segun la nueva ley
de modernizaciéon de los Estados Unidos.

En la Ley de Modernizacion de la inocuidad de los Alimentos de la FDA (FSMA por

sus siglas en inglés) en Estados Unidos, se actualizan y aclaran las Buenas

Practicas de Manufactura actuales (CGMO por sus siglas en inglés), donde

algunas de las disposiciones anteriormente no obligatorias, como la educacion y

capacitacién ahora son obligatorias. Adicional esta norma establece:

La empresa a través de la gerencia debe garantizar que todos los empleados
como requisito para desempefiar su tarea asignada demuestren que son
calificados. Ademas, deben contar con la experiencia y/o capacitacion y
educaciéon requerida para desempefiarse en la manufactura, procesamiento,
empaque o mantenimiento de alimentos limpios e inocuos.

Dentro del programa de educacion se deben incluir los principios de higiene de
alimentos e inocuidad de los alimentos que incluya la importancia de la salud e
higiene de los colaboradores. (FSMA: 4)

2.1.5 Capacitacion del manipulador de alimentos segun legislacion de
Colombia

En Colombia, el decreto 3075 de 1997 y su actualizacidn la resolucion 2674 de

2013, en el capitulo Ill, articulo 12 relativo a educacion y capacitacion, define que

todas las personas que realizan actividades de manipulacion de alimentos deben
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tener formacién en educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos. Igualmente,
deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o
desempeinien con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las
precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion o

deterioro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacion continuo y permanente para el
personal manipulador de alimentos desde el momento de la contratacion y luego
ser reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacion.
Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos especificos
de la resoluciéon. El articulo 13, establece que el plan de capacitacion debe
contener, al menos, los siguientes aspectos: metodologia, duracion, docente,
cronograma y temas especificos a impartir. El enfoque, contenido y alcance de la
capacitacién impartida debe ser acorde con la empresa, el proceso tecnologico y
tipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe demostrar
a través del desempefio de los operarios y la condicidn sanitaria del
establecimiento la efectividad e impacto de la capacitacién impartida. (Resolucion
2674: 16)

2.2. Modelos de formacién para adultos

Para contar con un efectivo y eficiente sistema de formacion se requiere no solo
de buenos contenidos como lo que nos aportan las normas y diferentes
organizaciones internacionales como la mencionadas en las secciones anteriores;
sino ademas debemos contar con la aplicacion de principios aportados por
diferentes modelos de formacion y aprendizaje que consideren temas de
educacion para adultos y elementos basicos a considerar para lograr los objetivos

de aprendizaje en cualquier proceso de educacidon. A continuacion, se presentan
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algunos modelos que definen factores claves a tener en cuenta ante el desarrollo

de un modelo de educacion y entrenamiento.

2.2.1. Modelo de formacién y aprendizaje segun Betancur Gomez Fabiola
Maria 2012

Segun el modelo de formacién presentado por Betancur (2012: 121), para que se
logre el aprendizaje de la organizacion es indispensable que los miembros del
equipo desarrollen las competencias conversacionales y emocionales que
permitan que las interacciones sean efectivas, y ademas desarrollen la
competencia de pensamiento sistémico para comprender la complejidad de las
situaciones a mejorar y hacer sinergia con personas de diferentes areas y

disciplinas.

Segun lo descrito por Betancur (2012) el nivel jerarquico, influye en los resultados
que la alta direccion espera de la formacion, entre mayor es el nivel jerarquico, es
mas dificil formar, y ello tiene que ver con el juego tradicional del poder que se
teme perderlo cuando se declara la ignorancia y con creer que son los otros los
que tienen que cambiar. Betancur (2012) en el modelo presentado argumenta que
es la articulacién entre todos los elementos que condicionan un proceso de

aprendizaje lo que determina el resultado deseado.

Dentro de los proyectos de formacidon organizacional, se deben desarrollar seis
etapas que permitan darle sentido y alinear la planeacion estratégica de la
organizacion de acuerdo con el ser humano que se quiere formar, desarrollo de
competencia técnica y genérica y definiciéon del tipo de aprendizaje. Ademas, la
organizacion debe establecer las lineas claves de formacion, monitorear las
competencias de las personas, retroalimentar, promover cerrar las brechas,
evaluar los resultados de la orientacion estratégica e institucionalizar el

aprendizaje, Betancur (2012), estas son las seis etapas:
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Orientacion estratégica y pedagogica

Lineas clave y proyectos estratégicos de formacién
Disefio de un ciclo modular

Accion y evaluacion del aprendizaje

Aplicacion y evaluacion de la competencia

L o

Evaluacion de los resultados y revision del sistema

El modelo planteado, describe las cuatro etapas: Planear, Hacer, Verificar y
Actuar. La etapa de planear se basa en la identificacion de la estrategia y
orientacion pedagodgica de la formacion. Existe un nivel intermedio de la
planificacion que involucra el analisis de la competencia de las lineas claves a
impactar con la formacion y el nivel micro de la planificacion donde se definen los
objetivos, se seleccionan los contenidos, la didactica e indicadores de la accion del

aprendizaje.

En la etapa del Hacer el modelo de Betancur Gémez Fabiola, define la accion y
evaluacion de la formacion.

En la etapa de Verificar se mide la competencia del aprendiz y del docente y
finalmente en el Actuar se evaluan los resultados de la formacion y la revision por

la gerencia.
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Verificar Hacer
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-Evaluar of desompedo individual, Calcular bos indicadores 6o Ia 0006n aprendizaje

do aprondkzaje (nivodes 1y 2).

~Hacor of plan 00 80060 POD Gvaluar

135 compeloncias.

Grafica 1. Sistema de Gestion de Formacion (PHVA). Fuente: Betancur Gomez
Fabiola Maria (2012). Procesos de formacion y aprendizaje organizacional.
Segunda edicion.

2.2.2. Modelo de Ensefanza—Aprendizaje para Adultos segun Ana Elena

Schalk

Un modelo planteado por Ana Elena Schalk, en su articulo “Modelo De
Ensefanza-Aprendizaje Para Adultos En La Era Del Conocimiento.” (2005: 63),
emplea el modelo de ensefianza buscando la interaccion del ser consigo mismo
(heteroestructuracion) mediante la reelaboracion cognitiva y reasuncion afectiva,
cuyo resultado es el ejercicio de la autonomia, su responsabilidad, y su
compromiso con el entorno donde se desarrolla (trabajador estratégico). El modelo
pedagogico planteado por Schalk (2005: 79), incluye responder a las preguntas:
¢qué se aprende?, ¢quién lo ensena?, ¢quién lo aprende?, ;como se ensefia?,

¢como se aprende?, ;qué recursos intervienen en el proceso?, ;qué se evalua?,
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i quién lo evalua?, jcuando se evalua? y ;como se evalua), y la forma en que se
é é é

interrelacionan sus elementos para conformar un proceso de formacion.

Para dar respuesta a la metodologia de aprendizaje, Shalk (2005: 80), describe
que la base de la metodologia esta fundamentada en tres tipos de conocimientos,
los declarativos (SABER), los contenidos procedimentales (SABER HACER), y los
contenidos estratégicos (SER). Los Contenidos Declarativos dan respuesta a la
pregunta ;Qué se aprende?, referente a los aprendizajes de hechos especificos y
de conceptos. Los Contenidos Procedimentales, dan respuesta al ;Como se
aprende?, actividades de ejecucion manual, manipulacion instrumental,
representacion grafica y aquellas que significan acciones y decisiones de
naturaleza mental como habilidades de recopilacion y organizacién de
informacion, medios de comunicacion efectiva, etc. Este contenido hace que el
alumno sea capaz de llevar a cabo un conjunto de acciones ordenadas, que le
permiten alcanzar metas concretas y especificas relativo al contexto y situacion
personal. Este tipo de contenido permite expresar de manera tangible la
competencia que se desea desarrollar.

Los contenidos estratégicos, se refiere a las actitudes, toma de decisiones y uso
reflexivo de procedimientos que se utilizan para realizar una determinada tarea y
que suponen estrategias de aprendizaje definidas. Este contenido involucra las
actitudes con sus tres componentes principales: Cognitivo, afectivo y conductual.
El saber planificar, regular y evaluar que técnicas, cuando, cobmo y por qué y para
qué se han de aplicar los contenidos determinados con el objetivo de aprenderlos,
hace que el trabajador se vuelva estratégico.

Quiero rescatar ;Como se ensefia?, en el articulo Shalk (2005: 82), resalta el uso
de herramientas de Programacion Neurolinguistica (PNL), la mediacion, el
desarrollo del pensamiento critico y creativo, las multiples inteligencias (aplicado
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en los estilos de aprendizaje), sobre una base constructivista a nivel personal y

social.
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Grafica 2. Modelo de Ensefanza para Adultos. Fuente: Ana Elena Schalk

Quintana. Modelo de Ensenanza-Aprendizaje Para Adultos en la Era del

Conocimiento. Diseno y Estructura del Modelo. Gestion en el Tercer Milenio. Rev

de Investigacion de la Fac de Ciencias Administrativas. UNMSM (Vol.8, No 16,

Lima diciembre 2005).

El modelo de ensefianza para adultos conduce a un aprendizaje estratégico, el

cual

requiere desarrollar los niveles cognitivos de la taxonomia de Bloom e ir

avanzado en las herramientas de programacién neurolinguistica, el desarrollo del
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pensamiento critico, los estilos de aprendizajes basados en la estrategia
constructivista a nivel personal y social. La metodologia de aprendizaje esta
sustentada en el Constructivismo que parte de que el conocimiento debe ser
elaborado por parte del alumno quien es el actor principal del proceso de
formacion, en respuesta a ;Como Se Aprende?, segun Shalk (2005: 83), el

proceso de aprender pasa por el siguiente ciclo:

Identificacion y Activacion

Comunicacion Adaptacién y
Multidireccional
Reconstruccion

Negociacion

Grafica 3. Modelo de 4 Como Se Aprende? Fuente: Ana Elena Schalk Quintana.
Modelo de Ensefianza-Aprendizaje Para Adultos en la Era del Conocimiento.
Disefio y Estructura del Modelo. Gestion en el Tercer Milenio. Rev de Investigacion
de la Fac de Ciencias Administrativas. UNMSM (Vol.8, No 16, Lima diciembre
2005).

El modelo de aprendizaje, favorece en el aprendiz la identificacidén y activacién de
la necesidad de ampliar los conocimientos basados en experiencias anteriores y
expectativas, reconstruir el conocimiento, comunicarlo en el entorno social, familiar

y adaptarlo a las nuevas necesidades para adquirir nuevas experiencias.
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2.3. Teorias para el Aprendizaje de las personas adultas
Una de las variables mas importantes en el desarrollo de un modelo de educacién
y entrenamiento es la edad y el nivel educativo de la poblacion objetivo. A
continuacion, se describen algunas teorias que adicionan elementos claves

asociados a la educacion de adultos.

2.3.1. El valor social de la educacién de las personas adultas

e Aprender para la autodeterminacion en solidaridad segun Walter Leirman

Algunas teorias que han permitido el desarrollo de las nuevas herramientas de
formacion para adultos, en el entorno individual y social, en apoyo a instaurar un
aprendizaje que deje recordacion para establecer un comportamiento y/o conducta
basado en principios y valores que garantice la inocuidad del alimento que
proceso “cultura de inocuidad”, son presentadas en el libro: “Master en Formacion
de Formadores Socio Laborales” (2008: 84), donde Merino describe que en la obra
de Leirman (1936), la educacién de las personas adultas y la formacion
intencional consiste en la influencia planificada dirigida al bienestar de los
participantes, fundamentado en tres dimensiones: la tarea, las relaciones entre

educandos y educador y el crecimiento de los participantes.

El profesor Merino (2008: 84), en el analisis de la obra de Leirman (1996),
distingue cuatro culturas en educacion: La cultura del experto, la cultura de la
ingenieria, la cultura de la educacion profética y la cultura de la educacion
comunicativa.

La cultura racional y analitica del experto, desarrolla el ambito cognitivo, la
educacion en los limites de esta cultura corre el riesgo de reducirse, limitando la
educacion del ser humano a la de buscador, almacenador, procesador y productor

de conocimientos.
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La cultura tecno céntrica del ingeniero, utiliza la metafora “taller de habilidades”, es
una educacion orientada a la accidn. La cultura concientizadora del profeta,
permite el desarrollo de la educacion en su sentido mas integral y profundo,
ayudando a superar la percepcion instruccionista predominante durante afios que
limitaba la educacion a la adquisicion y desarrollo del conocimiento, la ensefianza

0, en los casos mas activos, al aprendizaje de los mismos (2008: 85).

La cultura experiencial y dialégica, desarrolla la educacion como comunicacion y
dialogo entre individuos y grupos frente al crecimiento del individuo, corre el riesgo
de reducirse a un intercambio vital de valores y normas entre comunidades
socioculturales, obviando o eliminando de la accién educativa la cultura del

experto y la del ingeniero.

e Aprender para la conciencia y la accion sequn Paulo Freire

Paulo Freire, en el libro “Master en Formacion de Formadores Socio Laborales”
argumenta el desarrollo del aprendizaje para la concienciacion y la accion (2008;
87), por las cuales las personas pasan por tres etapas de evolucion de la
conciencia:

* Conciencia intransitiva: la forma de conocer en esta etapa es imperfecta e
incompleta, carece de una actitud critica, por esto busca explicaciones
fantasticas y miticas.

La conciencia transitiva, donde la persona comienza a hacerse sensible a otros

problemas que son puramente vitales.

* La conciencia transitiva ingenua, que se caracteriza por la simplicidad en la
interpretacion de los problemas, por la tendencia a situar los tiempos mejores
siempre en el pasado, valorando la autoridad en todas sus manifestaciones y
aun perdura mucho la inclinacibn a los mitos de la etapa anterior,

predominando actitudes sectarias.
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Conciencia transitiva critica. El pasado lo critica y lo incorpora, el analisis de los
problemas no se encuentra ya condicionado por los prejuicios, se exige la
participacion en cuanto se relaciona con la propia persona, no eludiendo o
transfiriendo a otras las propias responsabilidades, la autoridad se desmitifica y
se cuestiona, la cual se obtiene a través de un proceso educativo critico. La
cultura es la reflexion y la accion de la persona que trata de dar respuesta a las
interpelaciones que la realidad presenta. (2008: 89).

2.4. Lamotivacidon que genera el aprendizaje en las personas adultas

2.41. Teoria de las motivaciones que genera el aprendizaje en adultos

segun Basterratche

En el libro “Master en Formacion de Formadores Socio Laborales” (2008: 92), se

analizan las teorias para responder a los siguientes interrogantes: ;Por qué

queremos aprender?, ; Como los educadores podemos facilitar la motivacién hacia

el aprendizaje de las personas con las que trabajamos? ;Cuales son los motivos,

factores y condiciones que afectan el aprendizaje adulto?, las cuales resumo:

Los refuerzos: El premio no asocia la conducta a los estimulos, sino que
suministra informacién cognitiva o afectiva que es codificada por el estudiante,
debe estar dentro de las expectativas del sujeto, servir de indicador de la
conducta deseada y evitar la inconsistencia y la arbitrariedad segun Carrasco &
Basterratche (2008: 94).

Los refuerzos materiales como comida, viajes, premios, etc., de actividad, que
es hacer algo que resulta agradable y los refuerzos sociales, como halagos
verbales, animos, en hora buena, parecen ser los mas utiles y se recomienda
darlos antes que los materiales, para que la conducta se sistematice y no

dependa de algo externo sino interno.
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Modelado: Observacion del modelo de una conducta deseable.

Contratos psicolégicos: compromisos grupales para alcanzar objetivos
determinados. Se suelen formular por escrito y supone una responsabilidad
compartida.

Se puede afirmar que no aprendemos si no comprendemos.

El valor del conflicto cognitivo: es el desequilibrio de las estructuras mentales
que se produce cuando se enfrenta a la persona que aprende con algo que no
puede comprender o explicar con sus conocimientos previos, desempefia un
papel fundamental en la construccion de la inteligencia y en el avance del
conocimiento y del aprendizaje (2008: 95). En conclusion, los premios solo
seran efectivos si logran estar relacionados mas significativamente con las
experiencias de la persona en proceso de aprendizaje. Sin olvidarse que es la
motivacion intrinseca (Yo trabajo porque me divierte que es algo que depende
de mi), la que garantiza una relacion directa y permanente con la tarea.
Percepcion de autocontrol y auto eficacia: el autocontrol es entendido como la
evaluacion de la propia conducta de acuerdo con criterios establecidos por
agentes externos. La percepcion de control sobre la propia vida se relaciona

con la independencia personal, la felicidad y la salud.

24.2. Teorias de la motivacion que genera el aprendizaje en adultos

segun Bandura

Hay varios aspectos a tener en cuenta que segun Bandura que generan

motivacion en las personas adultas:

Las expectativas de la auto eficacia Bandura (1987), se refieren a la
percepcion de auto capacidad para llevar a cabo una conducta (“tengo
habilidades suficientes para encontrar un trabajo”).

Objetivo hacia el que nos dirigimos: conocer las expectativas de aprendizaje de
los grupos es importante porque si no, puede que confundamos nuestros
deseos como profesionales con cada persona.
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* Una tarea es mas motivadora cuando: es novedosa relativamente compleja e
imprevisible, provoca curiosidad e interés

* Proporciona sensacion de competencia e independencia (incluso en la eleccidon
de la tarea, es decir, se percibe que la tarea es elegida y no impuesta).

* Para conseguir un objetivo hemos tenido que desarrollar aprendizajes.

Las siguientes palabras y frases son factores que promueven la motivacion

intrinseca en el aprendizaje:

* Percepcién de cambios positivos (percepcion de reto o desafio)

* Curiosidad sensitiva o cognitiva

* Percepciéon de control

* Fantasias sobre posibilidades futuras

* Competencia

* Cooperacion

¢ Reconocimiento

2.4.3. Teoria de la motivacion que genera el aprendizaje en adultos segun
Vroom

El valor que tiene la consecucion de nuestro objetivo: Si la tendencia de una

persona a aproximarse a un objetivo en particular, depende de la expectativa de

éxito y del valor asignado a ese objetivo, el éxito atribuido a causas que tienen que

ver consigo mismo (una habilidad, por ejemplo) incrementa la expectativa y el

valor. A cada estimulo, la persona le da un valor para Vroom (1964), un valor es la

satisfaccion anticipada ante un estimulo y puede ser un valor.

2.4.4. Teoria para la motivacion segun la metodologia del aprendizaje
Algunas condiciones para la motivacion hacia el aprendizaje, desarrolladas en el
libro “Master en Formacion de Formadores Socio Laborales” (2008: 106) son:

¢ Recursos formativos.
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Vocabulario adecuado al grupo y las ideas expresadas acorde con los
conocimientos previos del individuo o grupo.

La metodologia encaminada a inducir preguntar, a resolver problemas o tareas
abiertas.

El proceso formativo ha de ir evidenciando los aprendizajes individuales y
colectivos y tomando conciencia de como se producen.

El aprendizaje debe ir centrado en los propios aprendices, de forma que lo
perciban como una tarea autonoma de la que deben hacerse responsables,
que debe tener como meta principal aprender a profundizar en su propio
conocimiento.

Provocar conflictos cognitivos, se trata de formular un problema que suponga
un cierto choque con las ideas previas del grupo o de los individuos y que
produzca un desequilibrio en su estructura cognitiva.

El problema ha de ser lo suficientemente proximo a las experiencias de las y
los participantes para comprender el punto de partida, pero también lo
suficientemente alejado de sus conocimientos como para provocar una
busqueda de respuestas.

La persona que aprende. El individuo ha de tener una predisposicién favorable
a ‘“comprender” y presupone una motivacion mas relacionada con
recompensas personales intrinsecas con otras externas.

Debe dar significado a la nueva informacion a partir de sus conocimientos
previos que activa desde su memoria permanente.

La voluntad junto con la motivacion y los valores es el tercer factor
determinante.

La voluntad, la componen cuatro habilidades aprendidas: inhibir el impulso,
deliberar, decidir y mantener el esfuerzo. Libro “Master en Formacion de
Formadores Socio Laborales” (2008: 107).
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2.5. Metodologias de Aprendizaje para personas adultas

La eleccién de la metodologia, de acuerdo con Martinez Alvarez et al. (2003: 92-
93), es uno de los puntos clave para conseguir un rendimiento adecuado del
proceso de formacion, condicionada por las caracteristicas humanas y socio
laborales del grupo, por su nivel de formacion previo y por su funcion en la
empresa.

La formacion ha de ser continuada, empleando varias tacticas que van desde la
asistencia periddica a sesiones de actualizacion, distribucion de materiales
graficos, con folletos, carteles, etc., que incluyan elementos informativos como de

concienciacion.

2.5.1. Caracteristicas de las metodologias de Aprendizaje, segun Martinez
Alvarez et al. (2003)

Martinez Alvarez en su libro establece que existen varias herramientas que

permiten desarrollar metodologias de aprendizaje efectivas:

* Exposicion oral, es idonea para introducir los temas de forma guiada de los
objetivos, maximo duracion 45 minutos, para luego pasar a utilizar otras vias
mas participativas.

* Videos y proyecciones, el contenido se ajusta a los objetivos de la formacion,
como ejemplo filmacién del proceso cotidiano real de manipulacion, para
detectar riesgos o errores.

* Supuestos practicos. Analisis de casos, presentacion ordenada de situaciones
de la realidad que tienen un problema relacionado con higiene alimentaria; el
objetivo es que el manipulador en formacidén analice individualmente o en
grupos el caso con el fin de detectar las causas del problema y elaborar
medidas de mejora y prevencion.

* Debate en grupo, se construyen grupos de no mas de cuatro o cinco
manipuladores en formacién, se somete el analisis de un problema para la

busqueda de soluciones y propuestas. La solucién se expone a todo el grupo.
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Es una buena via para detectar errores conceptuales o de comportamiento
comunes a la mayoria de los individuos.

* Realizacién de actividades de manipulacién, reproducir en vivo las actividades
de manipulacion con el objetivo de detectar errores y corregirlos o de poner en
practica los comportamientos adecuados aprendidos. Esta actividad posee un
notable poder de estimulacion del aprendizaje y de concienciacion.

* Uso de material didactico auxiliar, se usa video, recortes de prensa.

* El proceso de aprendizaje esta basado sobre cuatro solidos pilares cientificos:
Los derivados de las ciencias de la salud, los que proceden de las ciencias
sociales y de la conducta, aquellos procedentes de las ciencias de la

educacion y, por fin, los basados en las ciencias de la comunicacion.

2.5.2. Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)
El aprendizaje basado en problemas ABP, segun la guia rapida sobre nuevas
metodologias, del Servicio Educativa de la Universidad Politécnica de Madrid
(2008; 6), fomenta el trabajo autonomo y en equipo, permite que los alumnos
integren de forma coherente sus aprendizajes, asuman su responsabilidad, sepan
pedir ayuda y orientacion cuando lo necesiten, compartan informacion y aprendan

de los demas.

2.5.3. La evaluacién del aprendizaje, segun el libro “Master en Formacién
de Formadores Socio Laborales” (2008: 109):
La evaluacion del aprendizaje ha de basarse mas en la solucion de problemas o
tareas, evidenciando soluciones distintas en funcion de cada individuo,
fomentando la diversidad de resultados en lugar de buscar un rendimiento
uniforme para todos los aprendices.
El aprendizaje debe disefiarse como una tarea de cooperacion social dentro de

una comunidad de saber.
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2.6. Teorias de cambio de conducta después de un proceso de
aprendizaje en personas adultas.

2.6.1. Teoria de accion razonada segun Fishbein & Ajzen

Las actitudes personales y las normas sociales: La teoria de la accidn razonada

(Fishbein & Ajzen, 1975), pretende predecir las conductas y expresa que la

intencion depende de dos variables:

* La actitud personal hacia la conducta y la norma social respecto a la misma:
Ejemplo, como actitud personal: ;Es probable que termine la formacion?
(expectativa) y, ¢qué importancia tiene para mi vivir, tener o no esa formacion?
(valor) y respecto al componente normativo (norma), que también tiene doble
dimension (expectativa y valor), squé espera de mi la organizacion con esta
formacion (expectativa) y ¢cuanto me importa lo que piensa la organizacion
sobre esta formacion? (valor).

* Las necesidades: la motivacion tiene como finalidad satisfacer las necesidades
humanas las cuales estan relacionadas con la necesidad de autonomia,

respeto, voluntad, autoestima, etc. (2008: 104)

2.6.2. Teoria que determina la conducta segin Martinez Alvarez et al.
(2003).
Los contenidos de los programas de educacion deben desarrollarlos en un
contexto de la Educacién para la Salud, segun Martinez Alvarez, et al., (2003: 57)
teniendo en cuenta las necesidades de las personas adultas.

2.6.2.1 Factores que determinan la conducta, segin Martinez Alvarez et
al. (2003: 60).
Los factores que determinan las conductas de las personas adultas deben tenerse
en cuenta para el desarrollo de la metodologia del aprendizaje y las herramientas
didacticas:
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Factores personales: Necesidades de adquirir nuevos conocimientos, un
ascenso en el trabajo, etc.

Fisiolégicos: herencia, constitucion, sexo, edad.

Fisicos: Habilidades psicomotoras

Psicoldgicos: deseos, conocimientos previos, creencias, aptitudes, valores,
personalidad, habilidades cognitivas

Sociales: nivel de escolaridad, renta, cultura, religion

Factores ambientales

Relaciones interpersonales: familia, comparieros de ocio y de trabajo

Servicios y recursos: accesibilidad, disponibilidad, cantidad y calidad de los
Mismos.

Entorno: social y fisico, laboral y doméstico, urbano o rural, clima, cultura,
publicidad, politicas, etc.

También, se requieren factores predisponentes para el cambio de actitud de

acuerdo con Martinez Alvarez et al. (2003: 63):

2.6.2.2. Otros factores que determinan la conducta del Manipulador de
Alimentos, descritas en el libro Martinez Alvarez et al. (2003).

Es importante tener en cuenta otros factores que permiten despertar el interés de

las personas adultas en los procesos futuros de formacion:

Factores predisponentes: conocer casos de intoxicaciones y desear cambiar la
actitud para que en las operaciones de manipulacion se pueda disminuir el
posible riesgo.

Factores facilitadores: asistir voluntariamente a los cursos de manipulacion e
higiene organizada por la empresa, teniendo la oportunidad de recordar
algunas operaciones adecuadas en el trabajo gracias a los carteles
recientemente instalados en los paneles de anuncio de la empresa.

Factores reforzadores: Ver a los comparieros de trabajo que han asistido a los
cursos aplicar todo lo ensefiado. Comprobar que el trabajo va mejor y los
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clientes estan mas satisfechos. Recibir felicitaciones por parte de los jefes.

Sentir satisfaccion al observar un mejor aspecto en los alimentos.

2.7. La Andragogia como guia de técnicas para el aprendizaje para
adultos

La Andragogia, define que el adulto sabe qué y para qué desea estudiar, segun la
necesidad de aprender, siendo autonomo en su aprendizaje, dependiendo de la
manera de la ensefianza, la experiencia y la interaccién grupal, aplicandolo de
forma inmediata y convirtiéndolo en mas didactico y facil.
El adulto posee cuatro caracteristicas para el aprendizaje: la motivacion, la
perspectiva personal de lo que va aprender, la experiencia y la disponibilidad de
aprender (“; Qué es Andragogia?”, 2016).

2.8. Determinantes de la ensefianza optima
La ensefianza 6ptima, segun Martinez Alvarez et al. (2003: 63), debe incluir las
siguientes etapas:
* Informar al estudiante sobre los objetivos de aprendizaje
* Presentar los estimulos
* Aumentar la atencion del estudiante
* Establecer los prerrequisitos
* Facilitar las condiciones que permitan la puesta en marcha
* Determinar la secuencia del aprendizaje

* Guiar el aprendizaje

2.9. Resistencia para el aprendizaje

En el libro “Master en Formacién de Formadores Socio Laborales” (2008;107): se

establecen una serie de elementos como por ejemplo las creencias, la cultura de
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las personas y los motivantes para el éxito del aprendizaje. Los cuales enuncio a

continuacion:

* Las resistencias seran mayores cuanto mayor sea la distancia entre las
creencias del individuo o del grupo y las ideas que se proponen en la
formacion.

* Es necesario conocer muy bien la cultura de los grupos para saber qué
proponer y mediante que técnicas.

* Para que se produzcan cambios con éxito han de darse tres condiciones que
afectan al plano individual y grupal, definidas en el libro “Master en Formacién
de Formadores Socio Laborales” (2008;108):

* |nsatisfaccion con la situacion presente
* Deseo y esperanza de mejora

* Confianza en la propuesta de cambio.

2.10. Antecedentes del Proceso de Educacion en la Empresa Nutresano

2.10.1. Evolucién de la capacitaciéon de los manipuladores de alimentos
Nutresano, es una empresa familiar, que en 1997 cuando nace el decreto de
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), emitido por el Ministerio de Salud y
Proteccion Social, ya contaba con laboratorio para realizar las pruebas de
microbiologia, también dentro de sus planes de muestreo se incluia la verificacion
de las buenas practicas de higiene de los manipuladores de alimentos (BPH). A
partir de esa fecha inicia un proceso de reforzamiento para dar cumplimiento a los
requisitos de caracter legal estipulados en el decreto de BPM; se refuerza el
programa de capacitacion, contratado con el Servicio Nacional de Aprendizaje
(SENA), donde se capacitaba sobre los conceptos definidos en el decreto de BPM
e indicaba la aplicabilidad para los procesos de la época. La metodologia de

aprendizaje era formal en un aula de clase, con un instructor que guiaba hacia la
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comprension de las definiciones y motivaba hacia el manejo de habitos higiénicos
antes y durante la manipulacion de los alimentos; se utilizaban ayudas

audiovisuales de la época conocida como proyector de filminas.

2.10.1.1. Proceso de Aprendizaje Antes del afio 2014
Hacia el afo 1999, se inicia un proceso interno de capacitacién donde se usa la
metodologia de “aprender-hacer”, donde se involucraba a los colaboradores
durante los procesos de limpieza y desinfeccion, permitiéndoles observar los
resultados de las pruebas microbiologicas para que correlacionaran con la
efectividad del procedimiento utilizado; de esta manera se generd un proceso de

conciencia y motivacion hacia la mejora de los procesos.

A medida que la empresa ha ido creciendo, se ha visto la necesidad de hacer
contratacion de personal con terceros y la incertidumbre sobre el conocimiento de
habitos de higiene se ha evidenciado, por el incremento en la contratacion. Sin
embargo, existe un proceso de inducciéon donde el departamento de calidad,
refuerza los conocimientos sobre cdmo aplicar las buenas practicas de higiene de

los manipuladores en los procesos productivos.

2.10.1.2. Proceso de aprendizaje después del aiio 2014
Desde 2014, se planteo realizar la capacitacion con una empresa especializada en
procesos de formacidn, quienes con el apoyo de Gestion Humana definieron la
metodologia pedagogica ludica “Feria Académica”, en la cual se generd un
ambiente estratégico de formacion con la que se queria profundizar la teoria y
relacionarla con la practica para llegar a una reflexién profunda y de esta manera
lograr los cambios de habitos necesarios como acciones preventivas para
garantizar la inocuidad de los alimentos producidos y comercializados por la

empresa Nutresano.
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El proceso incluyo, el desarrollo de una guia donde los colaboradores investigaban
conceptos de limpieza, desinfeccion, 5S e identificacion de riesgos. Antes de
iniciar la feria, se evaluo el conocimiento y al finalizar, el resultado arrojo que el

aprendizaje fue de 75%.

En seguimiento para la evaluacion de lo aprendido, una semana después de la
“Feria Académica”, se evidencio que los conceptos desarrollados no se ponian en
practica incluso por los lideres de proceso, encontrando como fallas mas comunes
la no ubicacion correcta de la dotacion, deficiencia en el lavado de manos y no

ubicar lapicero por encima de la cintura.

2.11. Misidn y visién

La Empresa Nutresano, ha enfocado la mision hacia ofrecer productos alimenticios
para todos, hechos con amor y de la mas alta calidad. Dentro de la visién para el
2025, se encuentra ser la organizacion familiar lider en innovacion alimenticia, que
lleva momentos de alegria al mayor numero de personas y hogares en el mundo.
La organizacion ha definido que la clave para lograr los retos, se llama “Cultura de
Corazon”, la cual se define como motivador para llevar a cada uno a apropiarse no
sblo de los grandes retos sino dar lo mejor de si desde cada rol, trabajar con
empefo, energia y dinamismo; ser conscientes de que la unica forma de lograr
resultados superiores es ponerle corazéon a todo lo que se hace, asumir cada
proyecto como una nueva oportunidad para crecer y trabajar siendo felices porque
se ama lo que se hace. Pero, a pesar de los grandes esfuerzos por parte de la
empresa para brindar a los clientes un producto de la mejor calidad, la
organizacion, no tiene implementado un sistema de gestion de Calidad ni de
Inocuidad.
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2.12. Estructura organizativa

En el 2015, la empresa comunica la nueva estructura, que tiene como objetivo
hacer que la comunicacion entre areas sea mas eficiente y oportuna, el

organigrama con menos niveles desde la base operativa hasta la Direccion.

En general, esta estructura permitiria generar mayor cercania entre los
colaboradores y jefes, con el fin de facilitar la comunicacion y favorecer la correcta

administracion y control de todos los procesos.

DIRECCION GENERAL
DIRECTORES

o

GERENTES

COORDINADORES-LIDERES

o

ANALISTAS- SUPERVISORES

s

AUXILIARES-MERCADERISTAS-
VENDEDORES

Fuente: Revista Somos (2015) Nueva Estructura, Edicion 06, octubre-

noviembre.
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2.13. Productos que ofrece

La empresa Nutresano ofrece productos de la linea de panaderia, dentro de los
que se encuentran:

* Ponqué con y sin rellenos

* Galletas

* Pan

En la actualidad se han introducido nuevos productos en la categoria de Snacks,
como platanos verdes y maduros, asi como Donuts y Crema a base de cacao.
Durante los procesos de elaboracion de los productos antes mencionados, se han
identificado que los principales riesgos estan asociados con materiales fisicos,
generados por fricciones de los equipos o partes eléctricas cuando se presentan
programas de mantenimiento. Igualmente, se identifican riesgos fisicos

relacionados con deficiencia en proteccion del cabello.
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3. MARCO METODOLOGICO

Para el desarrollo de la propuesta de un modelo integral de educacién y
entrenamiento en inocuidad de alimentos para la compafia Nutresano, se utilizd
un método de investigacion descriptiva con un enfoque cualitativo y cuantitativo
para entender, interpretar y recolectar datos para comprender porque los
manipuladores de alimentos no cumplen las BPH, durante los procesos de

produccion, elaboracién y almacenamiento de los alimentos.

3.1. Objetivos especificos

* A. Objetivo 1: Realizar un diagnostico de la eficacia del modelo actual de

capacitacién de la compaiiia.

Se realizé y aplicd una entrevista disefiada para evaluar el modelo actual de
capacitacion con 15 preguntas, que deben ser respondidas por los jefes del
personal manipulador, ya que son quienes deben identificar las necesidades de
capacitacion en BPH del talento humano que lideran y quienes tienen la
responsabilidad de prevenir contaminaciones de los alimentos mediante practicas
y comportamientos adecuados de higiene en cada una de las funciones asignadas
que va desde la participacion activa en los programas prerequisito definidos en la
normatividad legal, hasta las funciones de manipulacion directa de los alimentos

que se procesan, elaboran, almacenan y distribuyen.

La entrevista fue realizada al personal de gestion humana, quienes tienen la
responsabilidad de apoyar la metodologia adecuada para garantizar el aprendizaje
y la estrategia para la seleccion del personal, que cuente con el perfil para aporte
a los programas sanitarios y de inocuidad de alimentos, los cuales deben estar
alineados con la estrategia de la organizacion.



48

* B. Objetivo 2: Determinar el nivel actual de competencia del personal

manipulador de alimentos en el tema de inocuidad de alimentos.

Se determiné la poblacion total del talento humano identificado como manipulador
de alimentos que interviene directamente en los procesos relacionados con el
manejo de empaques, materia prima, procesamiento de materias primas,
elaboracion y almacenamiento de los productos alimenticios que se comercializan.
También se incluyeron manipuladores indirectos de las areas de apoyo de

mantenimiento y calidad.

La poblacion total, correspondio a 1318 empleados, de los cuales se definio el
tamafo de acuerdo con la distribucion normal de 1% de significancia, con error
maximo permitido de 5%, el calculo realizado arrojo una muestra (n), a evaluar de
300 colaboradores. En la primera parte de la encuesta se evaluaron conceptos
técnicos de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) e inocuidad, que incluyeron
21 preguntas sobre los programas prerequisito disefadas para investigar si el
personal manipulador tiene el conocimiento y si lo aplica durante las labores

diarias en los procesos donde intervienen.

* C Objetivo 3 : Determinar los factores limitantes y factores claves de éxito en la
compania Nutresano para asegurar una competencia sostenibie del personal

en materia de inocuidad.

En la segunda parte de la encuesta, se investiga sobre el conocimiento y los
comportamientos de BPH, que los manipuladores de alimentos aplican, el
concepto que tienen de las capacitaciones y las necesidades para poder cumplir y
asegurar las BPH, durante los procesos de transformacion de los alimentos donde
ellos participan. El analisis de los datos permite identificar los factores que limitan
el cumplimiento de BPH y correlacionar las causas que las generan; de acuerdo
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con el mayor porcentaje de coincidencia, se puede concluir cuales factores son
los que facilitan o limitan el cumplimiento de las BPH, adicionalmente permite
identificar los beneficios que el manipulador de alimentos expresa conlleva la

aplicacion de las BPH.

* D Objetivo 4: Desarrollar para la compaiia Nutresano una propuesta de un
modelo de educacion y entrenamiento en materia de inocuidad de los
alimentos, que le permita asegurar de forma eficiente, eficaz y sostenible la

competencia del personal manipulador de alimentos.

Se realiz6 una revision bibliografica de informacion relacionada con el tema, con el
fin de identificar los componentes que debe incluir un modelo de capacitacion para
fortalecer las competencias del personal manipulador de alimentos en las
actividades diarias durante la produccion, almacenamiento, distribucion vy

preparacion de productos alimenticios.

Para la construccién del modelo de capacitacion, se parte del diagndstico de la
empresa en cuestion, a partir de la informacién recolectada mediante la encuesta
realizada y observaciones de comportamientos de los manipuladores, es posible
evaluar las condiciones en las que se encuentra en materia de BPH, sus fortalezas
y debilidades. Con la teoria que aportan las fuentes bibliograficas consultadas, el
objetivo es complementar el modelo existente y mejorarlo a través de la

incorporacion de nuevas practicas.

Al analizar el modelo actual, es importante su descomposicién en partes, que

permitan la comprension de su funcionamiento y asi desarrollar una propuesta que

se adecue a sus necesidades, teniendo en cuenta:

* Conocimientos técnicos en aporte al cumplimiento de la normatividad vigente
(BPM).
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* Estudio de las causas que limitan el aprendizaje.

* Analisis para solucién de las brechas identificadas.

* Analisis y definicion de la metodologia y objetivos del aprendizaje para cerrar
brechas.

* Estructurar el plan de capacitacién modular.

* Evaluar la accion de cada ciclo modular, incluya el capacitador y capacitados.

* Seguimiento y control de aplicacién del aprendizaje.

* Revision y ajuste del sistema.

Un primer factor a estudiar en el modelo actual es la tercerizacion de la
capacitacion del personal al contratar una empresa especializada en formacion
para trabajar en conjunto con el area de talento humano y lideres de inocuidad de
Nutresano, lo cual es una decision acertada, pero en materia de costos podria
resultar elevada. También, considerar la opcion de formar al personal técnico en
inocuidad como formadores internos, quienes estarian a cargo del desarrollo y la
mejora continua del modelo integral en educacién, en apoyo a las estrategias

corporativas de la organizacion.

Sin embargo, al revisar este factor, es posible encontrar que una de las falencias
en el modelo es la ausencia de controles y evaluacion, por lo que se considera
necesario incluir en el modelo de manera sencilla los roles de los lideres de los
procesos involucrados y la forma de interactuar identificando las necesidades o
recursos para fortalecerlas y que permita en el menor tiempo posible hacer
evaluacion del conocimiento impartido, tanto para la induccion de nuevo personal,

como para el seguimiento del mismo luego de cada ciclo de capacitacion.

Otro aspecto a analizar del modelo educativo es la metodologia implementada,
denominada “feria académica”, si bien se trata de una pedagogia ludica que
atrapa al personal por ser una forma divertida de aprender, los resultados
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muestran que los conceptos desarrollados no se ponen en practica, en su

mayoria; hallazgo que se debe tener en cuenta en el disefio de la propuesta.

3.2. Método de Investigacion.

3.2.1. Investigacién descriptiva cualitativa y cuantitativa
El estudio llevado a cabo se trata de una investigacion cualitativa, segun Martinez
(2011) en este tipo de investigacion se desarrollan procesos descriptivos e
interpretativos de acciones y hechos relevantes y los situa en un amplio contexto
social. Esto justifica la aplicacion de la entrevista disefiada, que proporciona
informacion cualitativa y cuantitativa si se analiza en su conjunto de la situacion

real de la compaiia.

Adicionalmente, parte de la investigacion se enfoca en el método descriptivo,
puesto que, a partir de la seleccion de una serie de variables y acciones, las
describe con el fin de especificar sus propiedades mas importantes (Cazau, 2006).
De esta forma se llevo a cabo la revision de fuentes bibliograficas que permitieron
conocer las adecuadas practicas en la manipulacion de alimentos. Segun
Gonzales y Calleja (2009), los estudios de encuesta hacen parte de la
investigacion de caracter descriptivo, puesto que su propdsito es ayudar a
describir un fendémeno en particular; en este sentido es un proceso que se puede

dividir en fases:

* Planteamiento de objetivos y preparacion de instrumentos de recoleccion de
informacion.

* Planificacion de muestreo

* Recoleccion de datos.

* Analisis e interpretacion de datos.
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3.2.2. Técnicas e instrumentos de recolecciéon de datos

Las fuentes principales de informacién para conocer la situacion de la empresa
estudiada fueron mediante la aplicacion de entrevistas y encuestas a personal de
diferentes areas de la organizacion. La entrevista fue aplicada a jefes del personal
involucrado en las funciones de procesamiento, elaboracidén, almacenamiento y
distribucion de los productos alimenticios de la compafia. Adicionalmente, se
aplicé una encuesta a empleados, mediante 21 preguntas se evaluo el
conocimiento del personal en tema de BPH e Inocuidad.

3.2.3. Determinacién del Tamafo de Muestra
Teniendo en cuenta que el tamafo de poblacion es finito y la distribucion de
frecuencias tomada como normal, se tienen en cuenta los siguientes parametros
para determinar el tamano de la muestra:
* Tamano poblacional: n= 1318 manipuladores de alimentos
* La significancia estandar, se escoge en = a=5%

¢ El valor normal estandar asociado: Z«a/2=70.025=1.96

Figura 1. Distribucion normal, 1% de significancia

Fuente: Elaboracién propia, software online.

Grafica 4. Distribucidon normal. Seleccion Tamaino de Muestra
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El error maximo permitido se establece en £=5%:

La varianza poblacional maximiza el tamafo de la muestra si: 62=0.52
Sustituyendo los valores en la ecuacion de tamafo de muestra:
n=Z2No2e2(N-1)+Zc2 n=297.63 n= 298 empleados.

Los calculos indican que, para realizar inferencias validas, deben encuestarse

cuando menos a 298 empleados, se encuestaron 300.
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4. DESARROLLO

4.1. Resultados y Analisis

4.1.1 Caracterizacidon de los Manipuladores de Alimentos de la empresa
Nutresano
Se recopild informacién de la poblacion investigada, para identificar algunos
determinantes de la conducta, como sexo, edad, antigiedad, conocimientos, nivel
de escolaridad, entorno social donde viven rural o urbano, los cuales nos permiten
identificar las estrategias de aprendizaje y metodologia a utilizar para lograr la
motivacion de los Manipuladores de Alimento.

4.1.1.1 Clasificacion de la Poblacién por Edad
Un elemento clave a la hora de disefiar un programa de capacitacion es sin duda
el espectro de edades del publico meta de la formacion. En la grafica 5 se
presenta para la empresa Nutresano la distribucion de edades de sus

manipuladores de alimentos.

Edad

1%

42%

57%

Menos de 20 afios Entre 30y 40 aios Mads de 40 afios

Grafica 5. Clasificacion de la poblacion por edad. Fuente: Elaboracion propia.
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La poblacién con mas de 40 anos (generacion X), representa el 57% con el mayor
porcentaje y el 41% tiene una edad que oscila entre 30 y 40 afos (generacion Y).
La poblacion que corresponde a la generacion X, se retienen ofreciendo
oportunidades de aprendizaje lo que representa una fortaleza que tiene la
companiia para el éxito del programa de educacién y entrenamiento del personal
manipulador de alimentos por caracteristicas de las generaciones se deben
motivar teniendo en cuenta que son mas estables en las actividades laborales.
Dentro de las debilidades no suelen quedarse en la empresa por tiempo
prolongado. Por su lado la generacion Y busca trabajos que sean intelectualmente

demandantes que puedan tomar decisiones y sean creativos.

4.1.1.2 Clasificacion de la Poblacion por Antigliedad
El mayor tiempo de laborar en una compainiia establece una base de conocimiento
y pertinencia importante que constituye una variable clave para el éxito de los
programas de formacion en las companiias. La grafica 6 muestra para la compania

Nutresano ese perfil de antigledad de su publico meta.

Antigliedad

10%
37%

53%

1a5afios 6 a 10 afios Mas de 10 afios

Grafica 6. Clasificacion de la poblacion por antiguedad. Fuente: Elaboracion

propia
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La poblacion en mayor porcentaje presentd una antiguedad entre 6 a 10 afios lo
que permite predecir que son personas con un alto nivel de compromiso por la
estabilidad laboral, beneficios contractuales para el personal con mas de 2 afos
de antigiedad, convirtiéendose en un factor de éxito para el desarrollo del
programa de educacion teniendo en cuenta que para desarrollar la competencia
del personal, la motivacién en las personas adultas se genera cuando tienen
garantia de suplir sus necesidades basicas y las de su nucleo familiar como son la
educacion, salud y vivienda. También el personal adquiere mayor experiencia en
el desempefio de sus tareas diarias a través de los afos lo que facilita la

comprension de los temas que se desarrollen en la formacion

4.1.1.3 Clasificacion de la Poblaciéon por Sexo
Para la Compafiia Nutresano es importante contar con poblaciéon de ambos sexos,
teniendo en cuenta que las labores de empaque requieren mayor cuidado para la
operacion con pequefo incremento en el porcentaje de damas, sin desconocer
que ambos sexos representan una poblacién de interés a sensibilizar en temas
relacionados con asegurar la inocuidad de los alimentos. La grafica 7 muestra la

poblacion por sexo contratada.

Clasificacidon por Sexo

2%

9

47%
Femenino
51%
Masculino

Grafica 7. Clasificacion por sexo. Fuente: Elaboracion propia
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La poblacion de mujeres y hombres se encuentran en cantidad similar por nuestra
cultura percibimos al sexo masculino menos sensible a temas relacionados con la
higiene y las mujeres siendo mas cuidadosas y son ellas las que se encargan de
las tareas de aseo que requieren mayor detalle y se piensa logran resultados de
limpieza excelentes. Es un factor a tener en cuenta en el desarrollo de la didactica
del modelo de educacion donde se promueve talleres participativos con analisis
experienciales que conducen a ampliar la comprensidén de los temas cuando se

conforman grupos donde hay participacion de los dos sexos.

4.1.1.4 Clasificacidon de la Poblacion por Nivel de Estudio
El nivel de estudio de los manipuladores de alimentos es la base para definir la
estrategia de aprendizaje que exige facilidad de comprensidn, analisis y aplicacion
de los nuevos conocimientos, donde la participacion de los aprendices es
fundamental para el desarrollo de la formacion. En la grafica 8 se hace una

clasificacién de los niveles de estudio de la poblacion de la empresa Nutresano.

Nivel de estudio

3%

M Bachiller
2% M Primaria
Profesional

Técnico

B Tecndlogo

M (en blanco)

Grafica 8. Clasificacion de la poblacion por nivel de estudio. Fuente: Elaboracion

propia
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El mayor porcentaje de la poblacion (70%), es bachiller colegial y es un factor de
éxito para los procesos de educacion y entrenamiento ya que facilita los procesos
de comprension del aprendizaje y desarrollo cognitivo. Sélo el 9% de la poblacion

tiene primaria, el 17%, se encuentra con nivel de estudio técnico-profesional.

4.1.1.5. Clasificacion de la poblacién por tipo de contratacion
La empresa Nutresano reconoce que el tipo de contratacidn permite elevar el nivel
de compromiso en los manipuladores de alimentos factor clave para facilitar los
procesos de formacion. En la grafica 9 muestra la poblacion subcontratadas por

terceros y contratacién propia.

Tipo de contratacion

3%
Accién plus
20%
Accionesy servicios

4%
Nutresano

73% Serdan
0

M (en blanco)

Grafica 9. Clasificacion de la poblacién por tipo de contratacion. Fuente:
Elaboracion propia

La poblacion en mayor porcentaje es contratada directamente por la empresa con
contratacion a término indefinido, es un factor de éxito para desarrollar la
competencia del personal teniendo en cuenta que la motivacién es fundamental
para lograr la eficacia del aprendizaje. También se evidencia que el personal
subcontratado esta dispuesto al cumplimiento de los requisitos solicitados en

temas de cumplimiento legal porque consideran que es determinante para que les
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hagan renovacion del contrato a término indefinido. Adicional, esta establecido
como norma realizar una prueba de conocimiento escrita en temas de BPM, como
prerrequisito para la renovacién del contrato. El 27% de la poblaciéon es
subcontratada por empresas de la regidn conocidas como Accion plus, Acciones y

servicios y Serdan.

4.1.1.6. Clasificacion de la poblacién por proceso
Para la planificacion del modelo de educacion y entrenamiento es importante
identificar la poblacién por procesos de la Compaiiia, los cuales nos permiten
visualizar el impacto de los manipuladores de alimentos en la cadena de
almacenamiento, produccion y transporte, las metodologias y temas a desarrollar
para cada tipo de poblacién objetivo. En la grafica 10, se observa la clasificacion

de los manipuladores de alimentos por proceso.

Proceso
1%
2% 1% B Almacén
> B Calidad
Despacho

B Mantenimiento
W Mezclas
M Produccién

M (en blanco)

Grafica 10. Clasificacion de la poblacion por proceso. Fuente: Elaboracion propia

La poblacion de produccidn corresponde al mayor porcentaje (86%) de
encuestados las otras areas oscilan entre un 2 al 5%, de la poblacion total. Esta
informacion permite enfocar el desarrollo de los temas a este grupo objetivo, el

aprendizaje de estudio de casos reales en produccion puede ser desarrollado con



60

material didactico como por ejemplo videos de situaciones que generan algun

riesgo de contaminacion de los alimentos.

4.1.2. Diagnéstico de la Eficacia del modelo actual de capacitacion en la

Compainia Nutresano
Con el objetivo de proponer un modelo integral de educacién y entrenamiento en
temas de inocuidad de alimentos para la Compafia Nutresano era necesario
identificar si los jefes y lideres que deben estar involucrados en los proyectos de
formacion asociaban la trascendencia que tiene la educacion en estos temas para
la sostenibilidad del negocio y la sintonia con la estrategia de la empresa que
permita su implementacidn para asegurar la competencia del personal
manipulador de alimentos que se consigue cuando todos los involucrados
entienden que se debe alcanzar una cultura de inocuidad donde los lideres de
manufactura son los primeros actores para su establecimiento siendo modelos de
cumplimiento de las BPH, haciendo seguimientos y control durante las tareas
diarias. Razdn por la cual se realiz6 entrevista a lideres de proceso de las lineas
clave de la Organizacion que tienen bajo la responsabilidad el proceso de
formacion (Gestion Humana, y Jefes de los procesos de la manufactura de

alimentos, resultados que se presentan a continuacion.

4.1.2.1 Resultado de la entrevista a Lideres de proceso
La entrevista permite interpretar y conocer el nivel de compromiso y conocimiento
de los lideres de los procesos involucrados en los proyectos de formacion del
personal manipulador de alimentos. En la tabla 1 en la columna izquierda se listan
las preguntas realizadas durante la entrevista y en la columna de la derecha el

resumen de las respuestas de todos los entrevistados.
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Tabla 1. Entrevista diagnostica del modelo actual de capacitacion

Entrevista Generalidades de las
Respuestas
¢La Organizacion ha incluido dentro de sus | Se encuentra en proceso, Si
estrategias, la inocuidad como wuna |reconoce la necesidad de
propuesta de valor? garantizar la inocuidad, no.
¢La Organizacion tiene un plan estratégico | No lo conocen, no lo han

de capacitacion alineado con la mision,
vision, valores, y requisitos legales para

garantizar la inocuidad?

socializado, No, hasta ahora muy

tangencialmente.

¢Cuales son las competencias claves del
personal para lograr un negocio sostenible

en el tiempo?

Liderazgo, poder de negociacion,

motivacion,  visibn  estratégica,
calidad humana, comunicacion
asertiva

¢Como aseguran la competencia del

personal?

Entrevista, Assessment, validacion
de competencia, comportamiento
de
entrenando y

observable 'y evaluacion
desemperio,
verificando, modelando los
comportamientos de las personas,
desde la seleccion y a través de
conocimientos

capacitaciéon en

técnicos.

¢(Cuales son los requisitos legales

aplicables a temas de capacitacion vy
formacion del personal que la Organizacion

debe de asegurar?

Minimo 10 horas al afio continuas y
Decreto de BPM,
Salud y Seguridad en el Trabajo.

permanentes.

¢ Como planifican el programa anual de

Gestion Humana, falta divulgacion,
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formacion?

no se conocen, se planea un

presupuesto, recogen las
necesidades de los departamentos,
se elabora la programacion vy

ejecucion.

¢Cuales son las entradas y salidas del

proceso?

Mapa de competencia de |la
persona y planes de desarrollo,
Requisitos legales

de

y salidas
aplicacion competencias

desarrolladas

¢ Como se planifican los cursos, talleres,
charlas de capacitacion y sensibilizacion del

personal en temas de inocuidad y calidad?

Los planifica el area de calidad,
ustedes como departamento que
quieren lograr con todo el tema de
inocuidad y calidad

¢ Tienen algun método o sistematica?

Ludicos, participativo, mas

interaccion, planificacion previa

¢Como evaluan la eficacia de las

formaciones?

Se

conformidades, evaluaciones

evalla contra las No

¢Cual es la metodologia para determinar

que esta fue efectiva?

Aplican listas de chequeo para
evaluar comportamientos, validar

en campo

¢(Cuales son las competencias vy

comportamientos claves que la
Organizacion ha definido en temas de
inocuidad y calidad para el personal que

labora en la compaiia?

No las conocen, no se han definido

¢, Como aseguran que se cumplan?

No se sabe, auditorias, lista de

chequeo BPH

¢Como gestionan las necesidades de

No se tiene, con el apoyo de
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formacion de todo el personal en temas de | Gestion Humana
inocuidad y calidad?

¢, Qué metodologia tiene? No definida, ludica y magistral,

cursos vivenciales

Fuente: Elaboracién propia

4.1.2.2. Andlisis de los resultados de la entrevista
* Conocimiento de los lideres sobre estrategia de inocuidad de la compafiia
Nutresano.
La Organizacion no ha incluido la inocuidad como propuesta de valor dentro de su
Estrategia. Por lo que no hay un plan estratégico alineado con la mision y vision
para garantizar la inocuidad.
Dentro de las competencias claves para lograr un negocio sostenible en el tiempo,
los lideres no identifican la necesidad de una cultura de inocuidad. Los lideres
indican que la competencia del personal la aseguran desde el proceso de
seleccion del personal aplicando pruebas de assessment o entrevista de
Evaluacion Situacional, que facilita al area de seleccién predecir conductas de las
personas postuladas, donde intervienen los lideres de los aspirantes, en este
proceso incluyen conceptos de principios de buenas practicas de higiene en el
proceso y calidad humana de los manipuladores de alimentos.

* Conocimiento de los lideres sobre el modelo actual de capacitaciéon en la
Compainiia Nutresano.

Los lideres identifican las necesidades de capacitacion en temas legales de los

manipuladores de alimentos. Indican que las capacitaciones anuales las planifica

el departamento de calidad donde definen el objetivo a lograr en el tema de

inocuidad y calidad.
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Las entradas y salidas del proceso la relacionan con las competencias del
personal y desarrollo de la competencia, indicando que el método o sistematica

utilizado es ludico, magistral, cursos vivenciales.

4.1.2.3 Analisis del modelo actual de capacitacion

La planeacién anual de formacion esta enfocada a necesidades de calidad mas no
a necesidad de asegurar la inocuidad como plan estratégico de la Organizacién en
pro de un negocio sostenible en el tiempo. Se identifica la inexistencia de un
modelo integral que incluya la interaccion de todas las areas y los recursos que se

necesitan para un modelo de capacitacion y entrenamiento.

La planificacion de la necesidad la ha definido unicamente calidad, no se han
involucrado las lineas claves como lideres de proceso ni jefes. El método o
sistematica utilizado es ludico con talleres participativos del personal definiendo
conceptos mas no constructivistas, es decir la metodologia de aprendizaje no
permite la interaccion reflexiva entre los manipuladores de alimentos para construir
conciencia hacia aplicar el conocimiento de practicas higiénicas en toda la cadena
productiva en aporte para construccion de sus propias necesidades hacia una vida
saludable, las de su entorno familiar y social.

En el afan de incluir a todo el personal en el programa de capacitacion, las
jornadas de capacitacion se han desarrollado durante 8 horas. La evaluacion de la
eficacia, no es clara para los lideres de proceso, ya que lo relacionan con las no
conformidades, mas no tienen en cuenta el comportamiento en el proceso. Los
lideres de proceso indican que la eficacia esta relacionada con aplicacion del
aprendizaje vs comportamiento deseado.
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Los lideres de proceso desconocen que la Compaiia haya definido las
competencias y comportamientos claves en temas de inocuidad y calidad,
teniendo en cuenta que los comportamientos los ha definido el area de calidad sin
alinear con lideres de procesos criticos de manufactura, ni gestion humana.

Algunos lideres no identifican la metodologia de auditoria o listas de chequeo
como herramienta para asegurar que se cumplan los comportamientos deseables.
Algunos jefes no reconocen la necesidad de involucrarse en el proceso de
capacitacion ni existe claridad sobre el alcance de sus roles en el programa de

formacion del personal manipulador de alimentos.

4.1.3. Nivel actual de competencia de los manipuladores de alimentos de
la Compaiiia Nutresano
Con el objetivo de evaluar el nivel actual de competencia de los manipuladores de
alimentos en la compafiia Nutresano, se realizé una encuesta tipo cuestionario

cuyos resultados se presentan a continuacion.

4.1.3.1. Resultados de conocimientos en BPM
Para el desarrollo de un programa de educacion y entrenamiento en temas de
inocuidad de los alimentos es necesario identificar los conocimientos basicos que
tiene la poblacion objetivo sobre practicas de higiene y temas relacionados con la
reglamentacion nacional vigente que son los pilares para introducir temas de
sistemas de gestion de inocuidad preventivos como el HACCP e ir formando una
cultura de inocuidad en la Compania Nutresano. En la tabla 2 se presenta en la
columna de la izquierda las preguntas tipo cuestionario de seleccion multiple,
realizadas al personal manipulador de alimentos y en la columna de la derecha se

describe el porcentaje de aciertos para cada una de las respuestas realizadas.



66

Tabla 2. Numeros promedios de respuestas correctas de los colaboradores que

elaboran y procesan alimentos

Aciertos

Evaluacion del conocimiento ( %)
1. ¢ Qué son las buenas practicas de manufactura? 58,7
2. ¢(En dodnde encuentro escritas para consultar, las Buenas 90,1
Practicas de Manufactura?
3.¢,Cuales son los programas prerrequisito que debemos cumplir, 71,5
definidos en el decreto 3075 de 1997 y resolucion 2674 de 2013,
Capitulo VI: Saneamiento?
4.;Cual es el procedimiento correcto de lavado de manos? 65,8
5.¢ Cuando debo lavar y desinfectar mis manos? 57
6.;,Qué es limpieza? 62
7.;Cuales son los pasos generales de un procedimiento de 20,4
limpieza?
8.¢;Cuando identifico que una superficie, utensilio o equipo se 79,5
encuentra limpia?
9.,,Qué es desinfeccion? 86,4
10. ¢ Cuando realizo el procedimiento de desinfeccion? 40,4
11.¢ Cuales son los pasos previos antes de desinfectar un equipo o 23,2
superficie
12.;Cuales son los pasos para mantener los utensilios de aseo 85
después de realizar el procedimiento de limpieza y desinfeccidén?
13.¢Cual es el objetivo del programa de manejo integrado de 45,6
plagas (MIP)?
14.; Como participa usted en el Manejo Integrado de Plagas (MIP), 93,9
para prevenir que las plagas se multipliquen dentro de la planta?
15.¢Cual es el objetivo de disponer los residuos solidos que se 88,6
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generan en las plantas (boronas, basura, carton, papel, elementos
de proteccidn personal), dentro de los recipientes identificados?

16. ¢Cuales son los objetivos del programa de mantenimiento 34,5
(mecanico, eléctrico y electronico), para la inocuidad?

17. ¢Qué incluye el programa de mantenimiento, en las listas de 39,9
inspeccion para garantizar la inocuidad?

18. ¢Como evito contaminar los alimentos cuando realizo 43,5
mantenimiento preventivo de equipos?

19. ¢ Qué es inocuidad de los alimentos? 18,4
20. ¢Cuales son los peligros que contaminan los alimentos y no 77,7
garantizan la inocuidad?

21. ¢ Qué es cultura de inocuidad? 46,6

Fuente: Elaboracién propia

4.1.3.2. Conocimiento que tienen los manipuladores de alimentos en BPM

El conocimiento que tienen los manipuladores de alimentos en BPM, son

fundamentales para lograr la eficacia del modelo integral de educacion y

entrenamiento para fortalecer su competencia, dentro de las debilidades se

identifico la falta de conocimiento y comprension en los siguientes temas:

* Normatividad legal vigente y las implicaciones de su incumplimiento lo cual

influiria negativamente en el aprendizaje ya que este tema es la base para

desarrollar la competencia de los manipuladores de alimentos en temas de

BPM.

* Conocimientos del programa de limpieza y desinfeccion,

programa de

mantenimiento y objetivo del programa de manejo integrado de plagas todos

hacen parte de los programas prerrequisitos fundamentales para asegurar la
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inocuidad de los alimentos cuando se logra la competencia y cambios de
conducta del personal manipulador de alimentos.

* Concepto de inocuidad y cultura de inocuidad, temas que requieren ser
desarrollados para que el manipulador identifique la coherencia con la
aplicaciéon de BPH y cumplimiento de BPM para avanzar en la cultura de
inocuidad.

La falta de conocimiento puede poner en riesgo la Compaiia teniendo en cuenta

que las auditorias de los entes de inspeccion, vigilancia y control de caracter

obligatorio y clientes identifican la falta de conocimiento para asegurar la higiene

de los alimentos en las tareas diarias las cuales pueden conducir a cierres y

afectacion de negociaciones por desconfianza.

Dentro de las fortalezas para lograr la eficacia de un modelo integral de educacién

y entrenamiento en temas de inocuidad de los alimentos resalto el conocimiento y

comprension que tienen los manipuladores de alimentos en los siguientes temas:

* Comprension de los factores que ponen en riesgo la inocuidad de los alimentos
por la intervencidén del manipulador de alimentos en desarrollo de la habilidad
para identificar y controlar las condiciones preventivas para evitar el ingreso y/o
alojo de plagas, manejo de los residuos sdélidos y manejo higiénico de los
utensilios de aseo.

* Identificacion de los peligros que ponen en riesgo la inocuidad de los
alimentos, temas que facilitan el modelo de aprendizaje encaminadas a la

comprension y aplicacion de los conceptos de inocuidad.

4.1.3.3. Conocimiento por temas en BPM evaluados
Los conocimientos clasificados por temas de acuerdo con los requisitos definidos
en el manual de BPM, facilita la comprension de las necesidades de educacion y
entrenamiento a fortalecer en los manipuladores de alimentos en la Compainia
Nutresano. A continuacion, se presentan los resultados obtenido para cada uno de

los temas especificos evaluados.
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Grafica 11. Resumen promedio de respuestas correctas agrupadas por
conocimientos de BPM, evaluados. Fuente: Elaboracion propia

4.1.3.4. Analisis de resultados del grafico
En la Grafica 11 se identifica la necesidad de que los manipulares conozcan y
comprendan el programa de mantenimiento como medida preventiva para
asegurar la inocuidad de los alimentos por contaminantes fisicos.
También, se debe priorizar dar a conocer los conceptos de limpieza y desinfeccion
y entrenamiento en los procedimientos de limpieza y desinfeccidon, requisito

fundamental para prevenir contaminacion biolégica de los alimentos.

4.1.4. Evaluacion de Factores limitantes y factores claves de éxito en la
Compaiiia Nutresano para asegurar la competencia sostenible del
manipulador de alimentos.
Para la evaluacion de los factores limitantes, asi como los factores claves de éxito
en la compaiia Nutresano, se desarroll6 una encuesta que se presenta en el

anexo B con el objetivo de identificar cuales son los factores que limitan o facilitan
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la aplicacion de practicas de higiene que se desarrollan en la Compafiia Nutresano
para asegurar la inocuidad de los alimentos. También, esta dirigida a identificar el
cumplimiento de practicas de higiene que el manipulador practica y la percepcion
que el mismo tiene del cumplimiento observado en las practicas de higiene diaria

que aplican sus companieros.

4.1.4.1. Resultados de la encuesta
Para conocer, comprender y analizar, los factores que motivan la conducta del
manipulador alimentos que conducen a aplicar correctamente las practicas de
higiene para asegurar la inocuidad, se consulté de qué forma conoce y aplica
correctamente el procedimiento de lavado de mano. Los resultados se muestran

en la grafica 12 que se presenta a continuacion.

éconoce y aplica correctamente el procedimiento de
lavado de manos? Ya que..

60,0% 51,0%
50,0% 42,8%
40,0%
30,0%
20,0%
10,0% 1,8% 2,7% 1,8%
0,0%
Desde que soyrjiﬁo Para eyitar Lo aprendi en Lo aplico en Otros
(a), loaprendiy contaminar el Nutresanoy Nutresano
pongo en practica producto lo aplica en mi casa Unicamente

%

Grafica 12. Uso del procedimiento correcto de lavado de manos. Fuente:
Elaboracion propia

Como se puede visualizar en el grafico, el 51 % de los encuestados respondieron
que desde que son nifios lo aprendieron y aplican y el 42.8% que lo aprendio en la
compaiia. Ambos resultados son positivos ya que el hecho de aprenderlo desde
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nifio en la casa y en Nutresano, hace que este habito sea mas fuerte. Como se ha
comentado en el presente trabajo, el uso correcto del tapabocas y cubre cabello,
es uno de los mayores incumplimientos detectados en Nutresano. Para la
pregunta ;Usted conoce y se coloca correctamente el tapabocas y el cubre
cabello? Ya que...; el 89.9% dijo conocer la norma y lo aplica lo cual es positivo,
sin embargo, el 4.9% acepta conocerla mas no aplicarla, lo que sin duda debe ser

un tema a profundizar en la causa de este incumplimiento consciente.

¢Usted conoce y se coloca correctamente el tapabocas y
el cubre cabello? Ya que...

100,0%

80,0% 89,9%
60,0%
40,0%
20,0%
4.9% 1,8% 3,4%
0,0%
Conozco la normayy la Lo aprendien Hace mucho calor en la Otros
aplico en Nutresano Nutresanoy planta
no la aplico

%

Grafica 13. Uso correcto del tapabocas y cubre cabello. Fuente:

Elaboracion propia

Para la Comparia Nutresano es importante que las personas comprendan y
apliquen el instructivo para el uso higiénico de la vestimenta de trabajo teniendo
en cuenta que son responsables de su manejo. Con relacion a esta practica
higiénica se les pregunto: ;Usted conoce y cumple con el uso higiénico de la
vestimenta de trabajo? Ya que el 91,5% respondi6 que lo aprendié en Nutresano y
lo pone en practica, sin embargo, hay 3,6% que reconoce que lo aprendid, pero no

lo aplica y un 2,3%, identifican que algunos no cumplen con la norma, lo que
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permite deducir que es un factor reconocido y relevante para el mayor porcentaje
de la poblacion. Es necesario investigar cual es la causa de la no aplicacion para

fortalecer y promover esta practica a todo el personal.

éUsted conoce y cumple con el uso higiénico de la
vestimenta de trabajo? Ya que ...

100,0%

80,0% 91,5%
60,0%
40,0%
20,0%
3,6% 2,3% 2,6%
0,0%
Lo aprendien Lo aprendien Algunos no cumplen con Otros
Nutresanoy Nutresanoy las normas
pongo en practica no la aplico

%

Grafica 14. Uso higiénico de la vestimenta de trabajo. Fuente: Elaboracion propia

El manipulador de alimentos debe verificar la ubicacién correcta de la vestimenta
de trabajo para asegurar que elementos extrafios sean retirados antes de ingresar
a la planta, al manipulador se le pregunto: ;Usted usa los espejos para revisar la
correcta ubicacion de la vestimenta de trabajo y retirar cabellos o cualquier objeto
extrano que pueda contaminar la materia prima, empaque o alimento que se

procesan dentro de la planta? Ya que ...
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¢Usted usa los espejos para revisar la correcta ubicacion de la vestimenta de
trabajo y retirar cabellos o cualquier objeto extrafio que pueda contaminar la
materia prima, empaque o alimento que se procesan dentro de la planta? Ya

que ...

40,0% 35.2%
30,0% 25,7%
20,0%

’ 14,3%
0.0 11,4% ; 9,5%

,U7%

3.8%
0,0%
Cumplir con la Garantizar Verificar Mis No hay espejos  Nointeresa
normadela higienedelos presentacion compafierosno en miarea
empresa productos personal los usan

%

Grafica 15. Revision de vestimenta de trabajo.Fuente: Elaboracién propia

Los manipuladores de alimentos reconocen la necesidad de verificar la
presentacion personal en un 35,2%, el 25,7% de los manipuladores refieren que
es importante garantizar la higiene de los productos, el 11,4% establece la
necesidad de cumplir con la norma de la empresa, el 14;3%, no usan los espejos
porque los compafneros no los usan, el 3,8% no identifican que es necesario
garantizar la ubicacion correcta de la vestimenta antes de ingresar a la planta de
produccion y el 9,5% es consciente de que no le interesa cumplir con esta norma
en Nutresano, comportamiento a reforzar en los temas a desarrollar durante el

proceso de formacion.

Para cumplir con las BPH, es necesario que los lideres faciliten los recursos
necesarios para mantener las practicas de higiene personal, al realizar la
pregunta: ¢Sus lideres les facilitan los recursos necesarios para cumplir con las
buenas practicas de higiene personal (BPH)? Explique, responden en un
porcentaje bajo teniendo claro que el tiempo es un recurso indispensable para
favorecer las practicas higiénicas.
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¢éSus lideres les facilitan los recursos necesarios para
cumplir con las buenas practicas de higiene personal
(BPH)? Explique

50,0% 46,7%
,07%

40,0%
30,0%

20,0% 13,6%
8,2%
10,0% 4,7% -
0,0%
Facilitan todos los Supervisan la higiene No dan el tiempo Otros
implementos necesarios personal necesario

%

Grafica 16. Factores que facilitan el cumplimento de BPH. Fuente: Elaboracion

propia

El 46,7% de los manipuladores indican que los lideres proveen los implementos
necesarios y un 13,6% identifican la necesidad de supervision, factores
indispensables para dar cumplimiento a las BPH. La informacion obtenida permite
predecir que los manipuladores no son concientes de todos los recursos
requeridos para cumplir de manera integral con las practicas de higiene como por
ejemplo las que generan contaminacion cruzada en cambio de actividades,
situacion a analizar con los lideres de proceso para definir la causa y las acciones

preventivas y correctivas a implantar.

Es necesario saber el concepto que tiene el personal manipulador sobre el
conocimiento de la normas de BPH, se consultd: ;Usted considera que el

personal conoce bien las normas de buenas practicas? Explique ...
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¢Usted considera que el personal conoce bien las normas
de buenas practicas? Explique ...

50,0%

39,6%

40,0%
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Grafica 17. Conocimiento de la BPH. Fuente: Elaboracion propia

Los manipuladores son concientes de que se realizan las capacitaciones, que
requieren ponerla en practica y el incumplimiento lo asocian con falta de sentido
de pertenencia, la causa identificada permite intuir que los procesos de formacion
anteriores no lograron generar en el manipulador la motivacion para aplicar los

conceptos aprendidos.

Para reconocer el concepto de los manipuladores sobre el respeto y aplicacion de
las normas se le encuesté sobre el tema: ;Usted considera que el personal

respeta y aplica las normas de buenas practicas? Explique ...
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¢Usted considera que el personal respeta y aplica las
normas de buenas practicas? Explique ...
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Grafica 18. Respeto por las normas de practicas de higiene.Fuente:

Elaboracion propia

El 69,4% de las personas reporta que los manipuladores de alimentos conocen las
normas pero no la aplican, el 12,2%, indica que si las aplican pero lo hacen de
manera incorrecta y el 14,3%, reportan que las aplican correctamente. El concepto
del personal permite predecir que el proceso de formacion debe incluir
herramientas de aprendizaje optimo y teorias de la andragogia para lograr la
motivaciéon de las personas adultas para que apliquen los temas a desarrollar.

Para comprender la motivacion del personal que conduzca a aplicar los conceptos
desarrollados en los procesos de formacion, se indagdé sobre los beneficios
obtenidos: ;Cuales beneficios considera que le ha traido a usted aplicar las

buenas practicas higiénicas? Explique ...
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¢ Cuales beneficios considera que le ha traido a usted
aplicar la buenas practicas higiénicas? Explique ...
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Grafica 19. Beneficios de aplicar las BPH. Fuente: elaboracion propia.

Los manipuladores reconocen (72,2%), mejora en los habitos de higiene en el
hogar y en el trabajo y el 18,9% asocian los beneficios con productos de buena
calidad, situacion que conlleva a predecir buenos resultados con los procesos de
formacion cuando se pone en practica el desarrollo de los talleres con didacticas
que les permita construir y fortalecer las necesidades de los adultos asociado al
entorno familiar y de trabajo.

Es necesario identificar si el manipulador asocia el conocimiento con el cuidado
que debe tener con los alimentos, por eso se les pregunté: ;Las capacitaciones
que usted ha recibido en Nutresano, le han permitido mejorar sus buenas
practicas de higiene y tomar medidas de prevencidon para evitar contaminar los

alimentos procesados y sin procesar? Explique ...
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¢éLas capacitaciones que usted ha recibido en Nutresano,

le han permitido mejorar sus buenas practicas de higiene

y tomar medidas de prevencidn para evitar contaminar
los alimentos procesados y sin procesar? Explique ...
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Grafica 20. Beneficios de las capacitaciones para prevenir contaminar los

alimentos. Fuente: elaboracién propia.

En general los manipuladores en un 42,9%, reconocen que las capacitaciones
generan conciencia sobre cuidar los alimentos y el 50,2%, aprenden nuevos
conocimientos para ponerlos en practica; situacion positiva para incluir en los
objetivos de cada tema a desarrollar en el proceso de formacion, teniendo en
cuenta que se deben dar los recursos necesarios para poderlos implementar y/o

mejorar después del desarrollo de cada tema.

4.1.4.2. Analisis de los resultados

Los manipuladores de alimentos tienen claridad de los beneficios que trae aplicar
las buenas practicas de higiene durante la elaboracion de los alimentos y dentro
de los factores motivantes esta la necesidad de garantizar la calidad y practicarlas
en el hogar y en el trabajo e identifican que sus companeros no las cumplen por

falta de conciencia.
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Conociendo las teorias para el aprendizaje optimo en los adultos, es importante
resaltar que el programa de capacitacion y entrenamiento debe lograr tener en
cuenta todos los componentes que se requieren para lograr la competencia en
temas relacionados con las buenas practicas de higiene en todo el proceso de
procesamiento, almacenamiento y transporte ajustados a las necesidades de la
Compainiia Nutresano.
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5. PROPUESTA

5.1. Propuesta de un Modelo Integral de Educaciéon y Entrenamiento en
Inocuidad de los Alimentos para los Manipuladores de Alimentos de la
Compaiiia Nutresano.
De acuerdo con los resultados de la entrevista a los lideres de los procesos que
promueven el desarrollo de las personas y lideres de los manipuladores de
alimentos en produccion y areas de apoyo, se identificd la necesidad de incluir
dentro de la estrategia de la Compafnia una politica de inocuidad de los Alimentos
que incluya desarrollar la competencia del manipulador de alimentos en este tema

como soporte para generar cultura de inocuidad.

5.1.1. Propuesta de inclusiéon de una Politica de Inocuidad dentro de la

estrategia de la Compainia Nutresano.
Basado en los resultados de las entrevistas donde se pudo concluir que en la
Compafiia Nutresano, la planeacion estratégica no considera contar con una
Politica de Inocuidad de los Alimentos que venga definida y comunicada desde la
alta direccién como propuesta de valor para un negocio sostenible en el tiempo.
Por ello se propone que dentro del modelo estratégico de la compafiia se defina,
declare y comunique a toda la organizacion una Politica de Inocuidad de los
Alimentos para la companiia Nutresano.

La Politica de Inocuidad de los Alimentos de acuerdo a lo establecido en la norma

ISO 22000:2005 debera considerar al menos que:

* Es apropiada para el papel que cumple la organizacion en la cadena
alimentaria.

* Es conforme tanto con los requisitos legales y reglamentarios y con los
requisitos acordados mutuamente con los clientes sobre la Inocuidad de los

alimentos.
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* Es comunicada, implementada y mantenida en todos los niveles de la

organizacion.

Es revisada para su conveniencia continuada.

Dirige adecuadamente la comunicacion.

Esta sustentada en objetivos medibles.

Ademas de lo anterior se recomienda colocar mas explicitamente el incluir
desarrollar las competencias de los manipuladores de alimentos en temas de
inocuidad de alimentos e implementar un sistema de gestion de inocuidad
preventivo como HACCP, para minimizar riesgos de contaminacion que le
permitan a la Compainiia ser sostenible en el tiempo, mantener la confianza de sus
clientes y consumidores, la competitividad para la busqueda y crecimiento de

nuevos mercados.

La implementacion de un sistema de gestion de inocuidad sistémico, permite
organizar los procesos para anticiparse a eventos que pongan en riesgo la
inocuidad y el desarrollo de la competencia del personal manipulador de alimentos
en temas de inocuidad es fundamental para la implementacién y puedan tomar
acciones para identificar y prevenir los riesgos. Tomando como base la politica de
inocuidad de alimentos propuesta, se plantea la propuesta de un modelo integral
de educacion y entrenamiento en inocuidad de los alimentos para la compania

Nutresano

5.1.1.1 Interaccion del sistema propuesto

El modelo integral de educacion y entrenamiento en inocuidad de los alimentos,
debe estar soportado por una Politica de Inocuidad, con objetivos medibles los
cuales deben ser comunicados a todo el personal, este modelo deberia fortalecer

y evaluar la competencia del personal manipulador de alimentos en temas de
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inocuidad de los alimentos, con definicion de metas que permiten identificar el

avance del aprendizaje y la responsabilidad de cada uno de los colaboradores.

MODELO GENERAL
Estrategia de la Organizacion

Politica de Inocuidad

Modelo Educacion

Reforzar :
Entrenamiento

Medir Comunicar

Meta - Responsabilidad

Grafica 21. Modelo Estratégico de la Organizacion, hacia la cultura de la
Inocuidad. Fuente. Frank Yiannas (2011). Gestion mas alla de la Inocuidad
Alimentaria. INOFOOD vy ajustes propios.

5.1.2. Propuesta del Modelo Integral de Educacion y Entrenamiento en
Inocuidad de Alimentos
Se investigaron las caracteristicas de la poblacién de los manipuladores de
alimentos de la Compania Nutresano, para identificar algunos determinantes de
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conducta los cuales permitan definir las estrategias de aprendizaje con el objetivo
de lograr una competencia del personal en el tema de inocuidad de alimentos. Las
variables tenidas en cuenta, fueron:

1. Edad

2. Antiguedad

3. Sexo

4. Nivel de estudio

5. Tipo de contratacion

6. Poblacion investigada por proceso

Respecto a las variables estudiadas es importante destacar, que tenemos factores
de éxito que favorecen el proceso de aprendizaje como son la edad con
generaciones que se interesan por aprender nuevos conocimientos que puedan
aplicar en su vida; la antigliedad; tipo de contratacion a término indefinido, permite
atraer a los colaboradores para generar motivacién a través de presentar la
aplicabilidad del conocimiento para suplir las necesidades de salud de su familia y

entorno social, el nivel de estudio facilita la comprension de los temas.

De acuerdo a lo presentado y analizado en el capitulo anterior se presenta un
Modelo de educacion y entrenamiento para la empresa Nutresano basado en el
modelo de mejora continua, conocido como ciclo de Deming o PDCA (por sus
siglas en ingles Plan, Do, Check, Act), o PHVA:
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Grafica 22. Modelo de educacion y entrenamiento para la empresa Nutresano

basado en el modelo de mejora continua.

Como se puede ver en la Grafica 22, el modelo propuesto consta de cuatro

elementos:

Planear: incorpora una serie de actividades relacionadas con el diagndstico de
las necesidades de formacién del personal en materia de inocuidad de
alimentos en la que se busca identificar su nivel de conocimiento y habilidades
en los diferentes temas relevantes para asegurar la competencia del personal.
Con ese filtro se procede a identificar del total temas relevantes, en cual hay
que enfocarse de acuerdo a los resultados obtenidos en el diagndstico. Esta
fase o etapa concluye cuando se define el programa y planificacion de las

formaciones.
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* Hacer: en esta etapa del modelo propuesto se ejecutan las actividades
definidas para cada modulo de formacion planificado y programado en donde
es basico asegurar que la ejecuciéon de la formacion siga las directrices
planificadas, en especial que se cumpla el objetivo general y objetivo de cada

tema.

* Verificar: en esta etapa se incluyen todas aquellas actividades requeridas para

evaluar que la formacion ejecutada ha sido eficaz y efectiva.

* Ajustar: en esta etapa final del modelo, la cual cierra el ciclo, se toman como
base los resultados obtenidos en la fase de verificacion y se realizan los
ajustes o se toman las acciones requeridas para asegurar que se cumplan los
objetivos del programa de educacion y entrenamiento en inocuidad de los

alimentos en la compafiia Nutresano.

A continuacion, se presenta para cada una de estas etapas el detalle y
herramientas propuestas

5.1.2.1. Directrices para el desarrollo del modelo

5.1.2.1.1 Planear
Esta etapa del modelo tiene por objetivo identificar los temas claves que el
programa y plan anual de formacion en inocuidad de alimentos de la empresa
Nutresano debe priorizar. Para ello esta etapa del modelo se recomienda conste
de tres sub etapas:

5.1.2.1.1.1 Diagnéstico de Necesidades de Educacion y Entrenamiento
En esta sub-etapa se deben evaluar los niveles de conocimiento y habilidades que

tienen los manipuladores de alimentos en cada uno de los temas de inocuidad de



86

alimentos definidos como claves por la compaiia. Adicionalmente es importante

evaluar no solo el conocimiento tedrico de los mismos, sino su aplicacion en las

labores diarias ejecutadas directamente en los procesos de elaboracion de

alimentos en la compania Nutresano. Esta sub-etapa se puede ejecutar a traves

de la realizacidon de una serie de actividades como:

a)

b)

Listado de temas de inocuidad de alimentos claves para la compafia. Para ello
el equipo de Calidad e Inocuidad, Gestion Humana deberan mediante algunas
sesiones de trabajo realizadas preferiblemente en diciembre o en enero, definir
los temas claves que requiere el personal para asegurar su competencia en
inocuidad de alimentos. Para ello se pueden basar en informacion como
legislacion aplicable, normas voluntarias de inocuidad de alimentos, resultados
de las inspecciones regulatorias y de clientes; quejas del consumidor;
inspecciones o auditorias internas y cualquier otra fuente que permita
identificar conocimientos y habilidades en materia de inocuidad de alimentos
que se requieran en el personal de Nutresano para asegurar el cumplimiento
de las regulaciones nacionales y de los requisitos de los clientes asi como las

directrices de la organizacion en materia de inocuidad de alimentos.

Evaluacion de Conocimientos y Habilidades: Para ello y basado en los temas
definidos en el punto anterior, se debe construir una matriz para la valoracion
del nivel de conocimientos y habilidades. Esta matriz debera incluir como
minimo el conocimiento o habilidad a ser evaluada, la valoracion obtenida para
cada una a tres niveles: estado inicial, deseada y final. Esta matriz se llena
para cada individuo, pero puede manejarse un solo archivo en Excel. En el
anexo C, se presenta el modelo de la matriz. La valoracién del nivel inicial de
cada uno de los conocimientos y habilidades se puede realizar mediante el uso

de herramientas simples como entrevistas, examenes escritos y examenes
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orales. También es muy importante hacer valoraciones en los puestos de

trabajo por medio de observacion.

c) Analisis de la informacion registrada en el registro de diagndstico: Luego de
aplicadas las herramientas o metodologias de evaluacion y con la matriz
completada se puede realizar un analisis de los datos que permitan identificar:
los manipuladores con menor porcentaje de cumplimiento de la meta.

* Definir el incumplimiento de mayor incidencia.
* Definir el estado actual en nivel general de competencia del personal de la

organizacion.

d) Realizar informe: Producto del analisis mencionado en el punto anterior el area
de inocuidad y calidad ruta logistica, basado en los resultados de la incidencia
de incumplimiento de la competencia requerida realiza el informe. La estructura

propuesta para este informe se presenta en el anexo D.

Esta informacion sera el punto de partida para la siguiente etapa del modelo,
Identificacion y Seleccion de Temas Relevantes a Reforzar.

5.1.2.1.1.2. Identificacion y Seleccion los temas relevantes a reforzar.

Los temas con los que se deben formar los manipuladores de alimentos en la
industria de alimentos son muchos y diversos. Por ello en el presente modelo se
plantea esta etapa en la cual con la matriz analizadas y el informe emitido por
Calidad y Gestion Humana en los pasos anteriores, el siguiente paso propuesto es
la identificacion y seleccion priorizada de temas a trabajar en el afio para el cual se
realizara el programa anual de formacién. Otros temas adicionales que se pueden
tomar en cuenta son: analisis de la conducta, habilidades para aplicar el
conocimiento, resultados de analisis de microbiologia, de la entrevista y lista de
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chequeo resultado de la auditoria interna. Para la realizacion de esta etapa del

modelo se recomienda realizar las siguientes actividades:

a)

b)

d)

Conformar un equipo interdisciplinario, en el area de manufactura conformado
por: lideres de procesos, representante de los colaboradores, lider de
formacion, inocuidad y calidad ruta logistica, otro en el area comercial
conformado por lideres de las agencias, representante de los vendedores, lider
de formacion, inocuidad y calidad ruta logistica.

La Gerencia de Formacion, convoca a una sesion de trabajo a los lideres de
los procesos criticos de diferentes areas (produccion, almacenes, bodegas,
mantenimiento, salud y seguridad en el trabajo, control sanitario, area de
formacion, inocuidad y calidad ruta logistica), y a un colaborador designado por
el lider, para revisar los documentos generados en la etapa diagndstico del
modelo.

En dicha sesion de trabajo los lideres de Inocuidad, Calidad y Gestion Humana
presentan los resultados obtenidos en la etapa diagnostico y mediante la
participacion y analisis de los miembros del equipo, se definen un minimo de 3
temas y un maximo de 6 temas relevantes de incumplimiento de BPH o
aspectos sanitarios que afecten la inocuidad de los alimentos. En este debate
se pueden aplicar técnicas como multi-voto para determinar en equipo los
temas relevantes.

Como producto de esta etapa se debe obtener el listado de 3 a 6 temas de
inocuidad de alimentos los cuales de manera colegiada se decidio incluir en el
plan o programa anual del proximo afio ya que esta actividad se recomienda
esté listo en el mes de diciembre del ano que precede el plan o0 maximo en
enero del ano para el cual se desea el plan. También se puede analizar si las
formaciones se hacen a todas las areas o se focalizan en algunas

especialmente criticas o cuyos resultados del diagnostico reflejaron debilidades
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que pueden afectar la inocuidad de los productos elaborados, asi como el
cumplimiento legal y de requisitos del cliente.

Se debe llevar a la alta direccion un pequefio informe con los principales
resultados de la etapa diagndstica, asi como el listado de temas a trabajar. Es
deseable que a esta reunion se lleven las necesidades de recursos requeridos por
parte de la alta direccion para que al cerrar esta reunion salgan aprobados los

recursos.

Luego de finalizado esta sub-etapa debe haber algunos puntos que deben estar
claramente definidos para la etapa que sigue (Programacién de las Actividades de
Educacién). Estos puntos son:

* Listado de temas mas relevantes

* Poblaciones de mayor criticidad

* Listado de temas relevantes por poblacion de mayor criticidad.

* Visto bueno de recursos por parte de la alta direccion.

5.1.2.1.1.3 Programacion de las actividades de formacion o educacién

Siempre en la Fase de Planeacién y luego de las etapas de diagndstico e
identificacion y seleccion de temas relevantes; viene la etapa de programacion de
las actividades de formacion en donde se deben realizar las actividades
requeridas para desarrollar el programa anual de formacion y la planificacidon

especifica de los modulos.

Definicion de la Estructura para la Formacion: en esta sub-etapa basada en la
informacion de las sub-etapas anteriores de la fase de planear; un equipo
interdisciplinario liderado por Gestion Humana debe citar a un equipo

interdisciplinario conformado por jefes de las areas de: manufactura, apoyo,
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inocuidad y calidad ruta logistica. Este equipo a través de diferentes sesiones de

trabajo debera:

a) Definir la estructura del programa de formacion del afo. Esto lo pueden realizar
tomando los temas definidos como relevantes y dividiéndolos en moddulos los
cuales a su vez se pueden subdividir en unidades didacticas o médulos no
mayores a 3 horas cada una.

b) Asignacion de Responsabilidades: Una vez definida la estructura del programa
mediante el listado de temas, modulos y unidades didacticas; el equipo define
la persona ideal y responsable de desarrollar el tema, modulo o unidad
didactica.

c) Programacion Anual de Formaciones: En esta fase el equipo interdisciplinario
que lidera esta etapa del modelo debera de calendarizar en el aio los temas y
modulos de formacion.

d) Planeacion de las Formaciones: Con los pasos a, b y ¢ mencionados
anteriormente; los responsables de cada tema y mddulo de formacion definido.
En el anexo E, se presenta un formato ejemplo del programa anual y
planificacion de la formacion.

Para complementar lo mencionado en cada una de las actividades, se adicionan

algunos criterios a tener en cuenta para programar las actividades de formacion:

* La programacion de las actividades de formacion debera ser revisadas por
todo el equipo interdisciplinario teniendo en cuenta las experiencias de afio
anterior.

* Los lideres de los procesos criticos donde se presentan los eventos de no
conformidades, deben participar en todo el proceso de planeacion de la
formacion.

* Los capacitadores deberian ser evaluados por el grupo interdisciplinario
teniendo en cuenta las calificaciones de las evaluaciones de la

capacitacion.
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5.1.2.1.1.4 Definicion de la estructura para la formacién

a)

b)

f)

9)

1)

La Gerencia de Formacion deberia convocar a los jefes de las areas de la
poblacion de mayor interés, a los gestores del proyecto de formacion,
comunicacion, inocuidad, jefe del area comercial y calidad ruta logistica, para
realizar la programacion de educacion y entrenamiento para el siguiente afio.
La convocatoria a reunién deberia realizarse a mas tardar entre una a dos
semanas después de haber seleccionado los temas con los lideres de proceso
y los colaboradores.

Las reuniones con el jefe del area comercial deberian realizarse en escenarios
diferentes a los del area de manufactura, en las cuales debe estar inocuidad y
calidad ruta logistica y lider de formacion.

Se deberian presentar los moddulos definidos en reunidon con lideres vy
colaboradores, asi como definir el objetivo de la capacitacion del siguiente afio.
Se deberia definir la frase publicitaria o consigna del plan de educacion a nivel
nacional.

Se deberia establecer los meses en los cuales se dictaran los modulos del afio
siguiente.

Se deberia definir el numero de colaboradores por cada mddulo, teniendo en
cuenta la poblacion objetivo y los turnos.

Cada taller deberia considerar un tiempo no superior a 30 minutos.

Determinar dias y horarios para dictar los modulos.

Concretar el numero de modulos para el total de la poblacion.

Establecer necesidad de refuerzos a los temas de capacitacion, teniendo en
cuenta que se deberia hacer seguimiento y control a la aplicacion del
conocimiento inmediatamente después de recibir la formacion o educacion.

Determinar tipos de refuerzos con el apoyo de comunicacion.

m) Determinar fechas de los refuerzos.

n)

Determinar estrategia de los talleres, se propone hacer uso de la pedagogia de

ensefanza del desarrollo cognitivo, constructivista mediante uso de
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herramientas de aprendizaje de solucidn de problemas, fomentando el

pensamiento creativo e innovador con preguntas en un ambiente ludico.

5.1.2.1.1.5 Definicion de la estructura logistica

Luego de definir la estructura de la formacion se deberia definir la estructura
logistica para el desarrollo de cada modulo, para luego definir el presupuesto que
se requiere por cada modulo y los que se hayan definido para la formacion anual.
Definir necesidades de logistica, a cargo del lider de formacion del area Gestion
Humana, deberia incluir como se va a coordinar y los costos que representa:

* Transporte

* Refrigerios

* Cancelacion de horas extras

* Materiales para el desarrollo de los talleres

* Materiales para la estrategia de comunicacion

* Materiales para reconocimiento

5.1.2.1.1.6 Definir presupuesto para la capacitacion del afio siguiente

Tener en cuenta los costos del afo anterior que incluyeron los gastos por
materiales para capacitacion y reconocimiento, logistica para transporte, definicion
de pago de horas extras cuando sea pertinente, costos de refrigerio y adicionar el
porcentaje de aumento de IPC, de acuerdo al indice de inflacion estimado para el

afo siguiente.

5.1.2.1.1.7 Estructura de cada médulo o unidad didactica

Luego de definir la estructura de cada mdédulo, la estructura logistica vy

necesidades de presupuesto, se define la estructura de cada médulo.

a) En apoyo de la gerencia y lideres de formacion, inocuidad y calidad ruta
logistica, se define el objetivo general de cada modulo, para cada poblacion

objetiva definido con los jefes.
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f)

9)
h)
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Definir los objetivos especificos para el desarrollo de cada tema.

Utilizar la metodologia de Bloom para construir los objetivos, que permite el
desarrollo cognitivo de los manipuladores de alimentos, guia para construccion
de los objetivos presentado en el anexo F.

Desarrollar los contenidos, en el anexo G, se presenta la guia para desarrollo
de los contenidos de cada unidad didactica o modulo.

Concretar la actividad especifica de cada taller para el desarrollo de cada
tema.

Definir cdbmo se va a presentar el problema del tema que se requiere que se
comprenda y aplique.

Los recursos materiales para el desarrollo de cada taller

El taller debe permitir desarrollar la competencia del manipulador de alimentos:
Conocimiento, habilidad y motivacion.

La actividad de motivacién, debe mostrar al manipulador la utilidad para el
bienestar propio, de su familia y del entorno social donde se encuentra
Concretar actividades de motivacion basado en la ciencia de la andragogia.
Definir el tiempo de cada taller, no debe superar 30 minutos.

Definir el tiempo de pausa entre los talleres, no deberia superar 5 minutos

m) Establecer el indicador para el cumplimiento de cada objetivo

n)
0)

P)

q)

Establecer método de reflexion final de cada taller

El tiempo para reflexion final no debe superar 15 min

La reflexion final, propongo sea escribir el compromiso en grupo de cuatro o
maximo seis personas para dar solucién al problema y sea compartida con
todos los manipuladores de alimentos.

Definir quién es el capacitador

El capacitador, debe tener la habilidad para guiar a los colaboradores para
adquirir la competencia del manipulador. Anexo H Matriz de planeacién de los
modulos o unidad didactica, incluye poblacidn objetivo, numero de maodulos,
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metodologia, temas, materiales, tiempo, método de evaluacion, tiempo de

pausa y fechas.

5.1.2.1.2 Hacer

Esta etapa del plan de capacitacion y entrenamiento tiene por objetivo definir el
detalle del avance de cada modulo y taller antes, durante y finalizacion. Incluye el
desarrollo de cada médulo, de los talleres, los tiempos duracién de cada taller, de

pausas y de los refrigerios.

5.1.2.1.2.1 Desarrollo de cada médulo
Esta etapa del modelo integral de educacion y entrenamiento tiene por objetivo
desarrollar el conocimiento y comprension de los temas a desarrollar en cada
modulo para generar interés y motivacion que conduzcan a la aplicacion de los
nuevos conceptos adquiridos. Antes, de iniciar el modulo se deberia tener en
cuenta:
a) El capacitador deberia dar a conocer el objetivo de cada mddulo, de cada
taller y los indicadores a medir.
b) Deberia hacer un breve taller de preguntas sobre el tema a desarrollar, para

identificar el conocimiento que se tiene del tema.

Durante, el desarrollo de cada modulo se deberia:

a) El capacitador deberia promover en el desarrollo de comprension del tema,
con preguntas para inducir a la reflexion y creatividad.

b) El capacitador deberia promover la motivacion del personal manipulador de
alimentos, haciendo preguntas sobre como aplica el concepto en su vida diaria,

en su familia y en su entorno social donde interactua.

Al Finalizar cada modulo el capacitador deberia:
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a) Durante 10 minutos en grupos de 4 o 6 personas maximo el capacitador
deberia hacer preguntas de reflexion sobre el nuevo aprendizaje y como lo
aplicarian en la actividad diaria.

b) Esta actividad debera ser grabada como soporte para refuerzo de la actividad.

5.1.2.1.3 Verificar
En esta etapa del plan de educacion y entrenamiento tiene por objetivo verificar la
eficacia de la capacitacion de acuerdo con la medicion del objetivo de cada tema
que permita evaluar el conocimiento adquirido, la comprension y su aplicacion en

el proceso.

5.1.2.1.3.1 Criterios para la verificacion

a) Se deberia verificar una semana después de la capacitacion la aplicacion de
los nuevos conocimientos y su aplicacion.

b) Se deberia aplicar la lista de chequeo de BPH y comportamientos de higiene
de los manipuladores de alimentos de acuerdo con el objetivo propuesto en el
desarrollo de cada modulo y cada tema.

c) Se debe Verificar con resultados de analisis microbiologicos mediante
incremento de frecuencia de analisis como minimo tres veces al mes que
garantice el cierre de la brecha.

d) Se deberia ldentificar los manipuladores que incumplan y someterlos a un
proceso de refuerzo individual.

e) Se debe Reportar a los Jefes, Relaciones Industriales la no conformidad.

f) Gestion Humana deberia llevar la matriz de la evolucion conocimiento y

comportamiento de los manipuladores de alimentos.
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5.1.2.1.4 Ajustar
En esta etapa del plan de educacidén y entrenamiento tiene por objetivo realizar
una revision cada cuatro meses con los jefes de las areas criticas con mayor
incidencia en no conformidades de inocuidad y con los gerentes de manufactura,

formacion, calidad, inocuidad, para revisar los resultados obtenidos

5.1.2.1.41. Revision de los avances del Plan de Educacion vy
Entrenamiento
Después de verificar la aplicacidon de los nuevos conceptos y revision de la matriz
de evolucién de la competencia del personal manipulador de alimentos se deberia
presentar los eventos relacionados con el desarrollo del plan de educacion y
entrenamiento que incluya la siguiente informacion:
a) En esta reunion se debera presentar la matriz de evolucién de conocimiento
y comportamiento de los manipuladores de alimentos.
b) Los jefes deberan presentar los eventos especificos de incumplimiento de
los manipuladores
c) Los jefes deberan presentar el analisis de causa de los eventos
presentados.
d) Los jefes deberan presentar el plan de acciones preventivas y correctivas
para cerrar las brechas.
e) En esta reunion se debera revisar el cumplimiento de los objetivos del plan

de educacion y entrenamiento.
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6. CONCLUSIONES

El modelo actual de capacitacion de la compafia Nutresano no mostré niveles
adecuados de eficacia, ya que, a pesar de los esfuerzos realizados anualmente,
los manipuladores de alimentos no mostraron el conocimiento requerido ni los
comportamientos que la organizacién debe cumplir para asegurar la inocuidad de

los productos que elabora.

Los manipuladores de alimentos de la Compaiia Nutresano no han desarrollado la
competencia requerida en temas de Inocuidad de Alimentos, no tienen claro el
concepto de inocuidad ni su correlacidn con todos los programas preventivos para
asegurar la inocuidad de los alimentos que ellos procesan, almacenan vy

distribuyen para su comercializacion.

Luego de realizado el presente trabajo final de graduacidén se considera que los
principales factores limitantes en la Compafiia Nutresano para asegurar una
competencia sostenible del personal en materia de inocuidad fueron estos:

* No tienen conocimiento de la normatividad legal vigente y las implicaciones de
su incumplimiento.

* No tienen claridad de todos los conceptos del programa de limpieza y
desinfeccidn, programa de mantenimiento y objetivo del programa de manejo
integrado de plagas.

* No tienen claridad del concepto de inocuidad y cultura de inocuidad, temas que
requieren ser desarrollados para que el manipulador identifique la coherencia
con la aplicacion de BPH y cumplimiento de BPM para avanzar en la cultura de
inocuidad.

* El 27% de los manipuladores de alimentos son subcontratados, algunos sin

experiencia en el sector de alimentos sin desarrollar el nivel de compromiso.
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* Los manipuladores de alimentos identifican falta de sentido de pertenencia y

falta de supervision y control.

Los factores de éxito en la Comparia Nutresano para asegurar una competencia

sostenible del personal en materia de inocuidad fueron:

* |dentifican algunos factores de riesgo para prevenir que ingresen y/o alojen la
plagas, manejo de residuos sdlidos y manejo higiénico de los utensilios de
aseo.

* lIdentificacidén de los peligros que ponen en riesgo la inocuidad de los alimentos,
temas que facilitan el modelo de aprendizaje encaminadas a la comprensién y
aplicacion de los conceptos de inocuidad.

* El mayor porcentaje de la poblacion (70%) es bachiller colegial.

* El mayor porcentaje de la poblacién (53%) presentd antiguedad entre 6 a 10
afos, personas con alto nivel de compromiso.

* El mayor porcentaje de la poblacidén (73%) es contratada directamente por la

empresa a término indefinido.

El modelo presentado basado en el proceso de mejora continua PHVA permite
una interaccion sistémica de todos los actores directamente involucrados como
jefes, lideres, colaboradores y gestores del proyecto del plan de educacion y

entrenamiento fortaleciendo el trabajo en equipo interdisciplinario.

Los manipuladores de alimentos conocen los programas prerrequisitos, sin
embargo, relacionan en mayor porcentaje las medidas preventivas que deben

adoptar en aporte al programa de manejo integrado de plagas
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7. RECOMENDACIONES

Los jefes y lideres deben ser modelos de cumplimiento de las BPH, tomar las
medidas preventivas relacionadas con el cumplimiento de BPM que asegure la

higiene de los alimentos para garantizar la inocuidad

Los jefes y lideres deben hacer control y seguimiento para el cumplimiento de las
BPH de los manipuladores de alimentos de procesos criticos y areas de apoyo.

Nutresano deberia incluir dentro de los roles de los jefes y lideres de los procesos
criticos y las areas de apoyo de la manufactura de los alimentos, transporte,
almacenamiento, distribucion la responsabilidad relacionada con el seguimiento y
control de los temas desarrollados en el programa de capacitacion vy

entrenamiento.

Nutresano deberia incluir dentro de los roles del area de Gestion Humana la
responsabilidad de asegurar la competencia del personal de manipulador de

alimentos en temas de inocuidad.

Nutresano deberia definir los roles del area de calidad relacionados con el disefio
y necesidades en temas de inocuidad del modelo de capacitacion y entrenamiento

para asegurar la inocuidad de los alimentos.

Nutresano deberia incluir para la contratacion del personal manipulador de
alimentos un “otro si” en el contrato que incluya la obligatoriedad de dar
cumplimiento a las BPH, definidas en la normatividad vigente y las directrices

internas para asegurar la inocuidad de los alimentos.
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Para acciones futuras relacionadas con desarrollo de modelos de capacitacion se
deberia evaluar si los pocos conocimientos de los manipuladores de alimentos en
medidas de higiene para prevenir contaminar los alimentos y concepto de
inocuidad estan relacionados con personal manipulador que no ha tenido

conocimientos ni experiencias anteriores en plantas productoras de alimentos.

Para el éxito del modelo integral de educacion y entrenamiento propuesto se
deberia involucrar a todos los actores de las areas de los procesos criticos y de

apoyo y colaboradores designados por los jefes.

Si Nutresano decide implementar este modelo y acatar las recomendaciones se
prevé que la efectividad al final del 2017 alcanzara el 80% y al finalizar el 2018

estara por encima del 90%.
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9. ANEXOS

Anexo A. Acta del proyecto final de graduaciéon
ACTA (CHARTER) DEL PROYECTO FINAL DE GRADUACION (PFG)

Nombre y apellidos: Esperanza Camacho Perdomo
Lugar de residencia: Bogota D.C

Institucion:

Cargo / puesto: Coordinador de Inocuidad

Informacioén principal y autorizacion del PFG

Fecha: Febrero 27 de | Nombre del proyecto:

2016 Propuesta de un Modelo Integral de Educacion y
Entrenamiento en Inocuidad de los Alimentos para los
Manipuladores de Alimentos de Ila Compaiia
Nutresano.

Fecha de inicio del proyecto: Fecha tentativa de finalizacién:
Enero de 2016 Mayo de 2016

Tipo de PFG ] )
TESINA / ARTICULO CIENTIFICO EN GESTION DEL TALENTO HUMANO

Objetivos del proyecto:
OBJETIVO GENERAL

Desarrollar una propuesta de un modelo integral de educacion y entrenamiento en
inocuidad de los alimentos para la compaiia Nutresano que le permita asegurar
de forma eficiente, eficaz y sostenible la competencia del personal manipulador de
alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Realizar un diagnostico de la eficacia del modelo actual de capacitacion de
la compaiiia.

2. Determinar el nivel actual de competencia del personal manipulador de
alimentos en el tema de inocuidad de alimentos.

3. Determinar los factores limitantes y factores claves de éxito en la compafiia
Nutresano para asegurar una competencia sostenible del personal en
materia de inocuidad.

4. Desarrollar para la compania Nutresano una propuesta de un modelo de
educacion y entrenamiento en materia de inocuidad de los alimentos, que
le permita asegurar de forma eficiente, eficaz y sostenible la competencia
del personal manipulador de alimentos.
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Justificacion del proyecto:

El personal manipulador de alimentos, presenta un incumplimiento de 30%, basada
en listas de chequeo que evaluan conceptos definidos en el decreto 3075 de 1997 y
la resolucion 2674 de 2013, después de haber pasado tres meses, de la ultima
capacitacién efectuada.

En auditorias efectuadas por algunos de nuestros clientes importantes y la
autoridad de inspeccion vigilancia y control INVIMA, identifican que hay practicas
por corregir como uso adecuado de los elementos de proteccion personal y
comportamientos del personal.

El estudio propuesto, representa para la empresa Nutresano una gran oportunidad
para identificar las causas del incumplimiento y presentar un modelo integral de
capacitacion que impacte positivamente los programas sanitarios y de nutricion
(SAN), en aporte a minimizar riesgos de contaminacion para garantizar la inocuidad
de los alimentos que producimos y comercializamos.

Restricciones:

* La poca disponibilidad de tiempo de los manipuladores de alimentos por los
altos niveles de produccion.

* El muestreo experimental aleatorio puede incluir personal con bajo nivel
educativo donde sea dificil expresar de forma objetiva las necesidades del
personal manipulador de alimentos.

Entregables:
* Diagnéstico de la eficacia del modelo actual de capacitacion
* Diagnéstico del nivel de competencia del personal manipulador de alimentos
* Listado de factores limitantes y claves para el modelo de educacion y
entrenamiento
* Modelo de educacién y Entrenamiento propuesto

Identificacion de grupos de interés:

Cliente (s) directo (s): Empresa privada y publica

Cliente(s) indirecto(s): Entes gubernamentales de salud publica, universidades y
publico en general

Aprobado por Director MIA: Firma:
Dr. Félix Canet Prades

Aprobado por profesora curso | Firma:
Seminario de graduacion:
MIA. Ana Cecilia Segreda Rodriguez

Estudiante Esperanza Camacho | Firma:
Perdomo
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Anexo B. Encuesta a manipuladores de alimentos

Fecha

Area pertenece

Edad

Sexo. Femenino ( ) Masculino ( )
Tiempo de trabajo en la empresa ( )
Lugar de nacimiento

Lugar donde vive actualmente

Nivel de estudio

Primaria ()

Bachiller ()

Técnico ()

Tecndlogo ()

Universitario

Profesion :

Contratacion:

Nutresano ()

Accion Plus ()

Acciones y servicios ()

Objetivo: Identificar los conocimientos que tienen los manipuladores de alimentos
sobre las practicas de higiene durante la manipulacion de los alimentos y las
causas que limitan el ponerlas en practica

La encuesta es totalmente andnima y sus comentarios estaran completamente
protegidos

l. Indique con X cual de las siguientes afirmaciones es correcta
1. ¢Que son las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?

a). Son los principios basicos y practicos de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
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distribucion de alimentos para consumo humano para garantizar las
condiciones sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccion

b). Son las buenas practicas de higiene en toda la operacién de
transformacion del alimento para garantizar que los productos cumplan con
las condiciones sanitarias adecuadas

c). Son las normas para garantizar las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

d). Cumplir con todas las normas de higiene para proteger los alimentos de
contaminaciones fisicas, quimicas y biologicas

e). Elaborar los alimentos en condiciones de higiene adecuadas.

2. ¢En ddénde encuentro escritas para consultar, las Buenas Practicas de Manufactura?

a) Un libro de normas de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS)

B En el decreto 3075 de 1997 y la resolucion 2674 de 2013, que define las
Buenas Practicas de Manufactura

b) En el decreto de préacticas higiénicas

c) En ellibro de normas para garantizar las practicas de higiene de los alimentos
d) En el libro de higiene de los alimentos

3. ¢ Cuales son los programas prerrequisito que debemos cumplir definidos en el
decreto 3075 de 1997 y resolucién 2674 de 20137 Capitulo VI. Saneamiento?

a). Programa de limpieza y desinfeccion

b). Programa de manejo de residuos sélidos (basura)

c). Programa de manejo de residuos liquidos (aguas residuales)
d). Programa de manejo integrado de plagas

e). Programa de abastecimiento o suministro de agua potable
d). Todos los anteriores

4. ¢ Cual es el procedimiento correcto de lavado de manos?

a). Aplico el jabdn, restriego, enjuago y seco

b). Humedezco, aplico el jabdn, restriego todos los dedos, enjuago y seco.

c). Aplico el jabon, humedezco, restriego palmas, ufias, palma-dorso, enjuago
y seco.

d). Humedezco, aplico el jabon, restriego palmas, dorso-palma, entrelazo
dedos, restriego dedo meifique, nudos de dedos, ufias, enjuago y seco.

e). Humedezco, restriego palmas, aplico el jabodn, restriego dorso-palmas,
entrelazo mefique, restriego dedos, nudos de dedos, ufias, enjuago y seco.

5. ¢ Cuando debo lavar y desinfectar mis manos?
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a). Salgo del bafio unicamente

b). Salgo del bafio, antes de coger un alimento, cuando cambio de actividad.
c). Antes y después de ir al bafio, cuando cambio de actividad, toco cualquier
parte del cuerpo, toco cualquier elemento contaminado (lapiceros, celular, etc.)
d). Antes de ir al bafio, coger un alimento, cuando cambio de actividad y
estornudo.

e). Antes y después de ir al bafio, antes de manipular un alimento procesado y
sin procesar.

6. ¢, Qué es limpieza?

a). Retirar los residuos de alimentos

b). Lavar y desinfectar los equipos

c). Restregar y lavar los equipos

d). Es el proceso o la operacién de eliminacion de residuos de alimentos y
otras materias extrafias o indeseables

e). Limpiar muy bien los residuos que quedan adheridos en los equipos

7. ¢ Cuales son los pasos generales de un procedimiento de limpieza?

a). Retiro residuos, restriego, enjuago y desinfecto
b). Retiro residuos, restriego y desinfecto

c). Restriego, retiro residuos, enjuago

d). Enjuago, retiro residuos, restriego

e). Retiro residuos, restriego, enjuago, seco.

8. ¢ Cuando identifico que una superficie, utensilio 0 equipo se encuentra limpia?

a). Observo residuos de masa, alimento, grasa o boronas

b). He retirado todos los residuos y dejo las boronas en el piso

c). He retirado todos los residuos y los dispongo correctamente

d). No observo ningun tipo de residuo incluidas las ranuras y sitios de dificil
acceso

e). Dejo residuos de grasa

9. ¢, Qué es desinfeccion?

a). Aplicar sustancias para eliminar suciedad

b). Retirar los residuos de alimentos

c). Limpiar muy bien las superficies, utensilios y equipos

d). Es el tratamiento fisicoquimico o bioldgico aplicado a las superficies limpias
en contacto con el alimento para destruir microorganismos que puedan
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ocasionar riesgo para la salud publica sin que afecte la calidad e inocuidad del
alimento.

e). Tratamiento para reducir sustancialmente el numero de microorganismos
indeseables

10. ¢, Cuando realizo el procedimiento de desinfeccion?

a). La superficie esta limpia

b). He realizado un procedimiento de limpieza

c). No observo residuos de alimentos

d). He realizado un procedimiento de limpieza y no observé residuos
e). He realizado el procedimiento operativo estandarizado de limpieza

11. ¢ Cuales son los pasos previos antes de desinfectar un equipo o superficie?

a). Retiro residuos del alimento al piso, restriego con jabon desengrasante y
enjuago.

b). Retiro residuos del alimento con el chorro de agua, restriego con jabon,
enjuago y seco con pafo wilpall.

c). Retiro residuos del alimento y los ubico en bolsa y recipiente adecuado,
restriego con jabdn desengrasante, enjuago y seco con pafio Wypall.

d). Retiro residuos del alimento, los dispongo en bolsa, restriego con cepillo,
jabdén desengrasante, enjuago y seco con pafio Wypall.

e). Retiro residuos del alimento y los ubico en bolsa y recipiente adecuado,
restriego con cepillo, y jabon desengrasante, enjuago y seco con paino Wypall.

12. ¢ Cuales son los pasos para mantener los utensilios de aseo después de realizar el
procedimiento de limpieza y desinfeccién?

a). Los dejo sucios sobre los equipos, debajo de los equipos y/o cualquier lugar de la
planta

b). Los wypall después del uso, los dispongo correctamente en la caneca verde, los
utensilios de aseo (escobas, cepillos, baldes, escurridores, etc.) los lavo, desinfecto y
ubico en el mueble que tiene el estandar de orden por color de acuerdo con el uso
(piso y equipos)

c). Los wypall, los uso correctamente retirando los residuos de bandas y equipos uso
toda la superficie e inmediatamente después del uso lo descarto en la caneca verde
d) Los elementos para limpieza y desinfeccién no los uso

e) Desconozco los pasos para mantener los utensilios de aseo en orden y limpios

13. ¢ Cual es el objetivo del programa de manejo integrado de plagas (MIP)?
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a). Reducir las plagas para evitar dafios

b). Controlar las plagas con técnicas bioldgicas, culturales, fisicas y quimicas

c). Prevenir que las plagas sobrevivan limitando la comida, el agua y el refugio, para
reducir el uso de pesticidas.

d). Aplicar pesticidas fuertes

e). Eliminar las plagas

14. ; Como participa usted en el Manejo Integrado de Plagas (MIP), para prevenir que las
plagas se multipliquen dentro de la planta?

. Dejo las puertas abiertas y mantengo mi sitio de trabajo limpio y ordenado

. Mantengo libre de agua y residuos de alimento el piso

c). Desconozco y no me interesa

d). Dispongo los residuos dentro de la caneca de basura

e). Mantengo limpio y ordenado mi sitio de trabajo, dispongo los residuos en los
recipientes identificados y promuevo que las puertas mantengan bien cerradas.

a
b

~— N~ ~—

15. ¢ Cual es el objetivo de disponer los residuos sélidos que se generan en las plantas
(boronas, basura, cartén, papel, elementos de proteccion personal), dentro de los
recipientes identificados?

a). Mantener el orden y aseo de la planta, evitar disponer alimento y atraer plagas.
b). Mantener el desorden

c). Mantener mi sitio de trabajo limpio, ordenado, para minimizar la contaminacién
cruzada y prevenir el alojamiento y proliferacién de plagas.

d). Mantener comida para las plagas.

e). Desconozco y no me interesa

16. ¢ Cuales son los objetivos del programa de mantenimiento (mecanico, eléctrico y
electrénico), para la inocuidad?

a). Planeacion del mantenimiento, control de los elementos que ingresan para el
mantenimiento,

b). Control de los elementos que salen de la planta después del mantenimiento, usos
de materiales y sustancias aprobadas para entrar en contacto con el alimento (materias
primas, producto en proceso y terminado).

c). Limpieza y desinfeccion de las partes instaladas en superficies que tienen
contacto directo con los alimentos sin procesar y procesados

d). ay b son correctas

e). Todas las anteriores
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17. ¢ Qué incluye el programa de mantenimiento, en las listas de inspeccion para
garantizar la inocuidad?

a). Verificacion y control de las partes que se puedan soltar y ajustar

b). Verificacion del estado de las partes en plastico duro fisuradas y cambiar
c). Instalacion de partes en plastico duro con peliculas protectoras

d). ay c son correctas

e). Todas las anteriores

f) Desconozco

18. ¢ Como evito contaminar los alimentos cuando realizo mantenimiento
preventivo de equipos?

a). Evito ingresar con el uniforme que he utilizado en el taller para trabajos de
soldadura, engrase, pulido, etc.

b). No realizo un lavado correcto de manos antes de intervenir el equipo e
ingreso con el uniforme engrasado

c). Cuando uso herramientas sucias, sin lavado y desinfeccion previa

d). a, b son correctas

e). Todas las anteriores

f). Desconozco

19. ¢ Qué es inocuidad de los alimentos?

a). Es la garantia de que los alimentos no causaran dafo al consumidor cuando
se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina (Comision del
Codex Alimentarius)

b). Es la garantia de que los alimentos son aptos

c). Adulterantes o cualquier sustancia que pueda hacer nocivo el alimento

d). Es la garantia de que los alimentos no afectaran la salud del consumidor por
contaminantes quimicos, fisicos o bioldgicos, incluidos los alérgenos.

e). Los alimentos que producimos son inocuos

20. ¢ Cuales son los peligros que contaminan los alimentos y no garantizan la
inocuidad?

a). Fisicos, quimicos y bioldgicos y alérgenos

b). Las piedras, pelos, plasticos, madera

c). Los productos de limpieza y desinfeccion, las tintas de los fecheros, las
toxinas

d). Los insectos, los microorganismos de mis manos, de los equipos, de las
superficies, del piso, del ambiente.

e). Cuando como mani y nueces dentro de la planta
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21. ¢4 Qué es cultura de inocuidad?

a). La forma de comportarme y/o conducta en funcion de mis principios y valores
para garantizar la inocuidad del alimento que proceso

b). La conducta que debo adoptar para garantizar la inocuidad de los alimentos
c). La conducta que adopto para poner en riesgo el alimento cuando manipulo los
alimentos con las joyas, camandulas, no uso adecuadamente mis elementos de
proteccion personal (cofia, guantes, tapabocas, dotacion, protector auditivo).

e). Desconozco y no me interesa

I. Sefale con (X), la respuesta que corresponda a la practica de higiene
personal que usted aplica y aspectos relacionados con las practicas de higiene
personal

1. ¢ Usted conoce y aplica correctamente el procedimiento de lavado de manos?

()Si
( )No

¢Yaque?
( ) Desde que soy nifio (a), lo aprendi y pongo en practica
() Lo aprendi en Nutresano y lo aplica en mi casa

() Lo aplico en Nutresano unicamente

() No me gusta

() No considero que sea importante

() No lo entiendo

() No me interesa

( ) Mis comparieros no cumplen

() Mis lideres no cumplen

() Oftra: ¢ explique por qué?

2. ¢ Usted conoce y se coloca correctamente el tapabocas y el cubre cabello?
()Si
( )No

¢Yaque?

) Conozco la norma y la aplico en Nutresano
) Lo aprendi en Nutresano y no la aplico

) Desconozco la norma

) No me gusta

) No considero que sea importante

) No lo entiendo

) No me interesa

(
(
(
(
(
(
(
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( ) Mis companieros no cumplen
() Mis lideres no cumplen
() Oftra: ¢ explique por qué?

3. ¢ Usted conoce y cumple con el uso higiénico de la vestimenta de trabajo?
()Si
( )No

¢Yaque?

) Lo aprendi en Nutresano y pongo en practica
Lo aprendi en Nutresano y no lo aplico

No lo conozco

No me gusta

No me interesa

No lo entiendo

Mis compaferos no cumplen

Mis lideres no cumplen

otra: ¢ explique por qué?

(
(
(
(
(
(
(
(
(

N N N N N N N N

4. i Usted usa los espejos para revisar la correcta ubicacion de la vestimenta de
trabajo y retirar cabellos o cualquier objeto extrafio que pueda contaminar la
materia prima, empaque o alimento que se procesan dentro de la planta?

()Si
( )No

¢Yaque?
() No me interesa

() No me gusta

() Mis comparieros no los usan

() Mis lideres no los usan

() Otra: Explique

5. ¢ Sus lideres les facilitan los recursos necesarios para cumplir con las buenas
practicas de higiene personal (BPH)?

()Si

Explique

( )No

Explique
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6. ¢ Usted considera que el personal conoce bien las normas de buenas practicas?
()Si

Explique

() No

Explique

7. ¢ Usted considera que el personal respeta y aplica las normas de buenas
practicas?

()Si

Explique

( )No

Explique

8. ¢ Cuales beneficios considera que le ha traido a usted aplicar la buena practica
higiénica?

a). Mis seres queridos se enferman menos

b). Soy reconocido por mis lideres

c). Soy reconocido por mis comparieros de trabajo

d). Soy orgulloso de mantener mis buenas practicas de higiene
e). Ningun beneficio

f). Otros beneficios

Explique

9. ¢ Las capacitaciones que usted ha recibido en Nutresano, le han permitido
mejorar sus buenas practicas de higiene y tomar medidas de prevencion para
evitar contaminar los alimentos procesados y sin procesar?

() No

Explique
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()Si
Explique
10. ¢ Cuales son sus necesidades para poder cumplir con las practicas higiénicas

que debe adoptar en su puesto de trabajo que evite contaminar los alimentos
(procesados y sin procesar) y empaques? Indiquelas
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ANEXO. C
H

Matriz de Competencia del Personal Manipulador de Alimentos
Periodo de evaluacion: mensual
Responsable : coordinador-experto

Area:
Linea de produccién

C. Conocimiento

3. Realiza de manera autonoma (CD. Conducta

2. Realiza con ayuda
1. Conoce
0. No conoce

CP. Desarrollo competencia

90% a 100% de la meta

85% a 89% de la meta

<85% de la meta

Colaboradores

Habilidades (¢ Cémo? CD CP CCD CP CCDCP CCDCPCCDCPCCDCPCCDCP
Buenas prdcticas de higiene personal

Desarrollo de la Competencia
Conducta/Comportamiento

Conocimiento (¢Qué?) (¢ Para qué?)

M giratorios
Pasos Lavado de manos Aplica siempre facilitan retiro suciedad
Cuando lavarse las manos Cada vez que lo requiera Leer
Funcién del d: NA Leer
Relacidn lavado de manos y
microbilogia Resultados conformes Multiplica

Uso espejos

Aplica siempre

Retira pelos y ubicacién
dotacién

n e

Mantiene cuidado limpieza

Toma medidas para cuidar
la limpi

Higiene

durante turno, aplica politica

toma medidas para cuidar

Higiene locker Orden y limpi la limpi
Ingreso de joyas Aplica siempre la norma Multiplica conocimiento
Cuidado ufias Aplica siemp Multiplica

Lavar manos cambio actividades

Riesgos biologicos

ierre de brechas BPH personal

Cuida de no contaminar los

personal, comportamientos no
higienicos (hablar, toser,
estornudar, tocar partes del
cuerpo)

alimentos por préacticas de higiene

esgos desde los

Toma medidas para cumplir|
la norma

Identifica el riesgo en la
labor y previene
contaminacion bioldgica

Riesgos por elementos fisicos

Cuida de no ingresar elementos
extrafios que pueda contaminar
con el fisicos

Identifica el riesgo en la
labor y previene
contaminacion fisica

Riesgos quimicos

Hace buen enjuague de los
productos de limpieza, no aplica
grasa lubricante en exceso

Identifica el riesgo quimico
en la labor que realiza

Diferencia entre limpieza y

Adecinfe A

Cierre de brechas gestion del riesgo desde los manipulado

Aplica el procedimiento
correctamente

res de alimentos

Retira la suciedad
acumulada espeialmente
de sitios de dificil acceso
(autocontrol)

desinfecci

Productos de limpieza y

desinfeccion

Identifica los productos de
limpieza y desinfeccion y usa
correctament

Toma en cuenta las
medidas preventivas para
uso evitando riesgos de
salud y quimicos

i
i
i
i
!
Programa de limpieza y
(autocontrol) 1

Elementos de limpieza

Aplica las normas de codigo
colores y manejo higienico

Mantiene el cuidado con los,
elementos de limpieza y
autocontrol

;"I"‘ imi de li

Aplica el procedimiento
correctament

Aplica el procedimiento de
manera autonomay
cuando tiene dudas las

Relacion de aplicacion del

Informa cuando observa
incumplimiento y Multiplica

procedimi y la micr gia [Conformidad microbiologia conocimiento
Disposicion adecuada de los Aplica el procedimiento Actua e informa cuando
iduos de limpieza correctamente idencia incumplimiento

Cierre de brechas del programa de limpieza y

i
i
i
i
7
i
i
i
i
|

consulta i
.
|
|
|
|
i
1
|
|
;
:
|




119

Factores sobrevivencia de las
plagas (Alimento, agua, Alojo).

Correlacion programa limpieza y

desinfeccion prevencion ingreso y|

Programa de manejo intégrado de plagas

Previene que las plagas sobrevivan
(mantiene orden y aseo del sitio
de trabajo, control de humedad y
sitios de dificil limpieza)

Retira humedad despues de hacer
los procedimientos de limpieza y

Identifica ingreso y alojo de
|plagaseinforma
Actua y/o informa cuando
observa en otras areas
condicion de limpieza
propicia ingreso y

proliferacién plagas

feccion (equipos y dreas)

proliferacion de plagas

Conoce sobre los dispositivos de
monitoreo y control de plagas

Cuida e informa cuando observa
un dispositivo que no esta
cumpliendo con la funcién

Actua para mantener los
dispositivos en

Clasificacion de residuos séiidos

Cierre de brechas del programa de manejo integrado de plagas

Programa de manejo de residuos 6l

Usan adecuadamente los
recipientes para clasificar los
residuos sélidos

Actua y/o informa cuando

adecuad

Correlacion del programa de
MRSYL y Programa de manjeo
integrado de plagas

Cuidan los recipientes, los
mantienen limpios y tapados (si
los ensucian los limpia)

i
i
i
no se usan los recipientes !
i
\
i

Actua e informa cuando los |

i
recipiente son mal usadosy |
dafados

Conoce las rutas de recoleccién
para la inocuidad

Identifica cuando a causa de la

ruta se pone en riesgo la inocuidad!

Actua e informa cuando las
rutas no se cumplen

Conoce el programa de limpieza
y desinfeccion de sistemas de
recoleccion de residuos liquidos
(cajas, sifones)

Identifica cuando no se cumple el
procedimi

Actua e informa cuando
evidencia inc li

Conoce el programa de control

Cierre de brechas del programa de manejo de RSYL

Programa de abastecimient:

Identifica cuando no se cumple el

Actua e informa cuando
o . .

il

de agua potable

procedi

Conoce el programa de limpieza
y desinfeccion de los sistemas
para hidratacion

Identifica cuando no se cumple el
procedimi

Actua e informa cuando
evidencia inc

Identifica factores que ponen en
riesgo la potabilizacion del agua
(¢ falta limpieza de llaves)

Identifica factores de riesgo de
potabilizacion del agua

Informa cuando evidencia

riesgo la potabilizacion del

agua

Status

Cierre de brechas del programa de abastecimiento de agua potable

|
1

i

i

1

i

i

i

i

i

i

o i
condicién que pone en 1
i

i

i

\

T

|

i

|

i
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Anexo D. Guia para presentacion del informe de diagnodstico de la
competencia del personal manipulador de alimentos

Nombre:

Periodo:

Fecha:

Objetivo:

Analisis de resultados por proceso:

Almacenamiento: Materias primas y materiales
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Manufactura: se presenta informacion por linea de produccion
Bodegas de producto terminado

Areas de apoyo como mantenimiento

Resultados por proceso:

Matriz de conocimientos y habilidades (anexo 3)

Indicador lista chequeo cumplimiento BPH, por linea de produccion

Indicador no conformidades en parametros de microbiologia

Indicador reclamos de clientes con mayor incidencia por lineas de produccion.

Conclusiéon mayor incidencia no conformidades

Seleccionar los temas
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Anexo E. Formato del programa anual y planificacion de la formacion

ANEXO E

El madulo derefuerzo se
dicta cuatro dias por

MODULOS
NOMBRE
TEMAS REFUERZO |REFUERZO
RESPONSAB!
LES
<
Nimero de E POBLACION
personas 4 |OBJETIVO  (A-B-C-D-G |A-B-CD-G |F E B-G B-G
TOTAL
Por modulo: 50| M PERSONAS
E TOTAL
S GRUPOS 6 6 1 1 4 a
1
2
3
4
POBLACION 1 El médulo se dictaun
OBJETIVO: 2 N dia por semana
3
4
1
2
3
4
A 1
2
ALMACEN: 3
4
B 1
2
LINEAS DE
PRODUCCION: 3
4
lc 1
2
MANTENIMIENTO: 3
4
D 1
2 El médulo se dictaun
BODEGAS: 3 dias por semana
4
s r —
2
COMPRAS: 3
4
F 1
2
VIGILANCIA: 3
4
G 1
2
MEZCLAS: 3
4
1
2
3
4
1
2
3
4
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Anexo F. Guia: {Cémo elaborar los objetivos especificos para el desarrollo
del aprendizaje de cada unidad didactica del programa de educacién y

entrenamiento para el personal manipulador de alimentos?

N // 'y ( g
LAY NUTRESAND
4 ?i/ ILREIRI

¢, Como disefnar los objetivos especificos de aprendizaje, actividades y evaluacion?

Para el disefio de Objetivos de Aprendizaje considera 4 factores:
Audiencia (quién), se refiere a los aprendices

Comportamiento o Conducta (qué), esperado

Condiciones o Exigencias (Cémo), del comportamiento

Grado (cuanto), criterio de desempefio aceptable para evaluar.

Los comportamientos esperados y observables se describen en los Objetivos
especificos de aprendizaje mediante verbos, haciendo uso de la taxonomia de
Bloom que resume en una tabla los verbos que describen las conductas
esperadas en un objetivo de aprendizaje.

La taxonomia de Bloom, incluye 6 niveles del dominio cognitivo:

abrowd =

o

Conocimiento: Recordar informacion

Comprension: Interpretar informacion en palabras propias
Aplicacion: Usar conocimiento en nuevas situaciones

Analisis: Dividir conocimiento en partes y mostrar sus relaciones
Sintesis: Reunir fragmentos de conocimiento para formar un todo y
construir relaciones para situaciones nuevas.

Evaluacion: Juzgar resultado y hacer juicios en base a criterios.

Ejercicio practico para aplicacion de la guia
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MODELO TAXONOMIA DE BLOOM

EJERCICIO PARA APLICAR EL
MODELO TAXONOMIA DE BLOOM

NIVEL 1. Conocimiento: Recordar informacion

Habilidades:

Observar y recordar informacion; conocer fechas,
eventos, lugares; identificar ideas principales;
dominio de la materia.

El estudiante reconoce y recuerda informacion,
ideas y principios de misma forma en que los
aprendio.
Preguntas: ;quién? ;qué? g,cuéniio? ¢donde?
Acciones .

Aseverar Asociar Catalpgar | Citar
CONOCEr mem | ONtREn  mm| ROFNMT | JRESGEDII e
Enunciar Enumerar Etjquet Expresar
Identificar ism___mjr rdenar
Pronunciar | Reconocer | Repetir Reproducir
Seleccionar e

Ejemplo de Objetivos Especificos de aprendizaje:
Citar cinco propiedades de una norma

Reconocer el sucesor y el antecesor de una accion
para cumplimiento de normatividad.

Ejemplo de actividades de aprendizaje:
Describe los grupos de vegetales e identifica dos
ejemplares de cada grupo

Nombra las caracteristicas principales de la
metodologia constructivista

Ordena en forma cronolégica los siguientes
acontecimientos

Identifica los distintos tipos de software libre.
Estudia la funcion exponencial del ejercicio.
Identifica los distintos tipos de software libre.
Estudia la funcion exponencial del ejercicio

B o

1.Identificar dominio cognitivo de la

asignatura que corresponde a uno de los

6 dominios. Una asignatura puede incluir

uno o mas dominios cognitivos

Para el siguiente ejemplo:

Asignatura: Fundamentos del Programa

de Limpieza y Desinfeccion

2.Extraigo del primer nivel: Conocimiento,

los verbos para disefiar los objetivos

especificos:

Conocer los conceptos

fundamentales de un

procedimiento operativo estandar

(POEs) de limpieza y

desinfeccion

o ldentificar los pasos que se
requieren para la efectividad del
POEs

o Enumerar los elementos que se
usan en el POEs.

3. Identificar actividades de aprendizaje
adecuadas a la unidad que esta
disefiando. En la tabla del nivel 1.
Conocimiento se encuentran los
ejemplos de actividades.

Actividades de aprendizaje para el
ejemplo de acuerdo con el nivel 1:

o Describe los conceptos
fundamentales en el programa
de limpieza y desinfeccién, como
limpieza y desinfeccion.

o Define los pasos de la limpieza y
de la desinfeccion.

o Describe el proceso de limpieza
y desinfeccion.

o Describe las caracteristicas de
los productos y elementos
utilizados en los POEs.
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Técnicas de evaluacion recomendadas:

El verbo “identificar” es un objetivo de aprendizaje
describe lo que el estudiante deberia ser capaz de
hacer, sugiere el uso de técnicas de evaluacion
objetivas que comprenda test de seleccion multiple,
elementos pareados, o seleccion de verdadero y
falso.

4.Técnicas de evaluacion

La seccion “Técnicas de evaluacion
recomendadas de la tabla nivel 1,
recomienda algunas técnicas.

Test de seleccion de verdadero y falso

NIVEL 2. Comprension: Interpretar informacion en
palabras propias

Habilidades:
Entender la informacién; captar el significado;
trasladar el conocimiento a nuevos contextos;
interpretar hechos; comprar, contrastar; ordenar,
agrupar; inferir las causas predecir las
consecuencias.
El estudiante esclarece, comprende, o interpreta
informacion en base a conocimiento previo.

Preguntas. ;cémo?

Acciones

Alterar Cambiar Comparar | Convertir
Determinar | Diferenciar | Discriminar | Distinguir
Establecer Estimar Explicar ™= Expresar
Interpretar Predecir .| Recopacer.l Relaciomes
Representar | Sustituir Traducir Y ariar

Ejemplo de Objetivos Especificos de aprendizaje:
Comparar dos triangulos para establecer |k razén da.
semejanza.

Establecer la ley general para la multiplicacion y
division de numeros enteros.

Ejemplo de actividades de aprendizaje:

Elabora una tabla de diferencias entre el método X y
método Y

Escribe un menu sencillo de almuerzo utilizando la
guia de alimentos

Compara las funciones de procesador de texto de
Open Office y de Microsoft

Técnicas de evaluacion recomendadas:

Los verbos citados en los niveles de Comprension,
Analisis, Sintesis, y Evaluacién, como, por ejemplo:
interpretar, defender, explicar, categorizar, formular,
proponer, juzgar, contratar, sugiere respuestas
abiertas, tareas escritas, o realizacion de

presentaciones.

Para el mismo ejemplo

1.Defino otro dominio cognitivo que
corresponde al nivel 2. Comprension:
Interpretar informacion en palabras
propias.

2. Extraigo del nivel 2, comprension los
verbos para disefar los objetivos
especificos:

P o Distinguir y enumerar los
productos y utensilios utilizados
en el POEs

o Explicar las funciones de los
productos quimicos utilizados
para limpiar y desinfectar.

o Predecir las implicaciones que
tiene la no aplicacion del POEs.

3. Actividades de aprendizaje

Elabora una tabla de diferencias entre el
procedimiento de limpieza y
procedimiento de desinfeccion.

Escribe los productos y elementos
utilizados en el POEs

Compara las funciones de los productos
utilizados para limpieza y los utilizados
para la desinfeccion.

4. Técnicas de evaluacion

Explica las funciones de los productos de
limpieza y desinfeccion en una tarea
escrita 0 en una presentacion.
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NIVEL 3. Aplicacion: Usar conocimientos en nuevas
situaciones

Habilidades:
Habilidad para utilizar material aprendido en
situacién nueva

El estudiante selecciona, transfiere, y utiliza datos y
principios para

Ejemplo de Objetivos Especificos de aprendizaje:
Resolver problemas con estructuras conocidas.
Aplicar los criterios para clasificar triangulos.

Ejemplo de actividades de aprendizaje:

¢, Qué consideraciones haria antes de aplicar el
experimento?

Preparar una encuesta de 10 preguntas sobre el
tema.

Calcular la altura de un objeto dado el angulo de
elevacién y una de sus distancias.

Técnicas de evaluacion recomendadas:

El uso de verbos como aplicar, manipular y operar,
citados en el nivel de aplicaciéon del dominio
cognitivo, podria sugerir tareas de valoracion de
desempefo, como la técnica de evaluacion mas
apropiada.

Para el mismo ejemplo

1.Defino otro dominio cognitivo que
corresponde al nivel 3. Aplicaciéon: Usar
conocimientos en nuevas situaciones.

2. Extraigo del nivel 3, Aplicacién los
verbos para disefar los objetivos
especificos:

o Aplica el POEs

completar una tarea o solucionar un problema. . [ »o Demuestralas concentraciones

| — = = P Qe Iqs productps UtI|I.Z'adOS enla
Preguntas. jcuantos? ;cuales? | l limpieza y desinfeccion.
Acciones | _ o Manifiesta alteraciones de las
Aplicar lcular ambiar |IClasificar > caracteristicas fisicas de los
Completar | Demostrar== | Bescabri= Emplear | § productos en caso de que se
Examinar | Experimentar | Evidenciar | Manifesta presenten.
Preparar Resolver Utilizar

3. Actividades de aprendizaje

¢ Calcular el tiempo de accion del
desinfectante y lo asociar con su
efectividad con resultados de analisis
microbiolégico?

¢, Qué consideraciones haria antes de
hacer la validacion?

4. Técnicas de evaluacion
Valoracion del desempefio en la
aplicacion del POEs en el sitio de trabajo.

NIVEL 4. Andlisis: dividir conocimientos en partes y
mostrar sus relaciones

Habilidades:
Habilidad para identificar las partes de un todo,
organizar las partes, reconocer significados ocultos;
identificar componentes.

El estudiante diferencia, clasifica, y relaciona las
conjeturas, hipotesis, evidencia, o estructuras de
una pregunta o aseveracion

Para el mismo ejemplo

1.Defino otro dominio cognitivo que
corresponde al nivel 4. Analisis: dividir
conocimiento en partes y mostrar sus
relaciones.

2. Extraigo del nivel 4, Analisis los
verbos para disefar los objetivos
especificos
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Preguntas. ;por qué?

Acciones

Analizar == Getegesizawd Clasificar | Comparar ||
Concluir Deducir Diagnosticar | Diagramar
Diferenciar | Discriminar | Examinar Inferir
Separar

Ejemplo de Objetivos Especificos de aprendizaje:
Analizar estructuras o procesos para la
determinacién de propiedades, caracteristicas y su
clasificacion.

Inferir las leyes de logaritmos usadas paso a paso
en varios ejercicios resueltos.

Ejemplo de actividades de aprendizaje:
Preparar un reporte de los habitos de trabajo del
grupo seleccionado.

Técnicas de evaluacion recomendadas:

Los verbos citados en los niveles de Comprension,
Analisis, Sintesis, y Evaluacién, como por ejemplo,
interpretar, defender, explicar, categorizar, formular,
proponer, juzgar, contratar, sugiere respuestas
abiertas, tareas escritas, o realizacion de
presentaciones.

o Analiza el POEs y verifica que
tenga todos lo necesario para la
tarea diaria

3. Actividades de aprendizaje
Prepara reporte cuando identifica
diferencias para uso del POEs

4. Técnicas de evaluacion
Realizacion de presentaciones de las
actividades para el desarrollo del POEs

NIVEL 5. Sintesis: reunir o unir partes o fragmentos
de conocimiento para formar un todo y construir
relaciones para situaciones nuevas

Habilidades:

Habilidad. para unir las partes y hacer un todo, crear
nuevas ideas; generalizar a partir de datos
suministrados; relacionar conocimiento de areas
diversas; predecir conclusiones derivadas

El estudiante genera, integra y combina ideas en un
producto, plan o propuesta nuevos.

Preguntas: ;¢ cémo podemos mejorar? ¢ qué
pasaria si? ;como podemos resolver

Para el mismo ejemplo

1.Defino otro dominio cognitivo que
corresponde al nivel 5. Sintesis: reunir o
unir partes o fragmentos de
conocimientos para formar un todo y
construir relaciones para situaciones
nuevas

2. Extraigo del nivel 5. Sintesis los
verbos para disefar los objetivos
especificos
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Acciones | -_— e .
Combinar | Componer | Constryjr | Crear
Deducir Desarrollar | Disefiar" Generalizar
Integrar Inventar Modificgr | Ordenar =
Organizar " PIdMica™ TPréponer “PréYectar
Recopilar | Reescribir Revisar Sintetizar
Teorizar

Ejemplo de Objetivos Especificos de aprendizaje:
Deducir propiedades o leyes a través de la
generalizacion de casos

especificos. ! Planificar la solucion de un ejercicio
para la aplicacion de diferentes leyes algebraicas o
geomeétricas!

Ejemplo de actividades de aprendizaje:

Construya una guia para motivar estudiantes en
linea

Compone una sintesis de ambos informes

Técnicas de evaluaciéon recomendadas:

Los verbos citados en los niveles de Comprension,
Analisis, Sintesis, y Evaluacién, ccomo, por ejemplo:
‘interpretar’, 'defender’, 'explicar', categorizar',
‘formular', 'proponer’, ‘juzgar', 'contratar’, sugiere
respuestas abiertas, tareas escritas, o realizacion de
presentaciones.

Organizar los productos y
utensilios requeridos para el
desarrollo del POEs

o Proponer ajustar el POEs para
mejorar su efectividad

*O

3. Actividades de aprendizaje:
Desarrolla el POEs y se motiva con los
resultados de efectividad

4 Técnicas de evaluacion recomendadas:
Realiza tarea o presentacion para
explicar el POEs

Nivel 6: Juzgar resultado y hacer juicios en base a
criterios

Habilidades:

Comparar y discriminar ideas; valorar la
presentacion de teorias; escoger basandose en

Para el mismo ejemplo

1.Defino otro dominio cognitivo que
corresponde al nivel 6. Evaluacion:
juzgar resultado y hacer juicios en base a
criterios

2. Extraigo del nivel 6. Evaluacién los
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argumentos razonados; verificar el valor de la
evidencia; reconocer la subjetividad.

El estudiante valora, evalla o critica en

Fasfha —_—
estandares y criterios especificos.

Preguntas: scomo analizamos?, ;conclusiones?

Acciones |

Apoyar Argumentar | Comparar_ | Concluir
Contrastar Convencer Criticar I | Deducir
Discriminar | Evaluar .mm ustificat. | Juzgar
Priorizar Seleccionar | Sopesar Valorar

Ejemplo de Objetivos Especificos de aprendizaje:

Valorar la utilizacion de determinadas propiedades
en la solucién de ejercicios y problemas. Evaluar la
veracidad de determinada afirmaciéon mediante la
comprobacion...

Ejemplo de actividades de aprendizaje:

Haga un folleto sobre 10 habitos alimenticios
importantes que puedan llevarse a cabo para que
todo el grupo se alimente de manera saludable.

Técnicas de evaluaciéon recomendadas:

Los verbos citados en los niveles de Comprension,
Analisis, Sintesis, y Evaluacién, como por ejemplo:
‘interpretar’, 'defender’, 'explicar’, categorizar',
‘formular', 'proponer’, ‘juzgar', 'contratar', sugiere
respuestas abiertas, tareas escritas, o realizacion de
presentaciones.

verbos para disefar los objetivos
especificos

Evaluar la veracidad de
determinada afirmacion para el
desarrollo del POEs mediante la
comprobacion.

o

IS

3. Ejemplo de actividades de
aprendizaje:

Realiza una cartelera sobre las
implicaciones de no desarrollar el POEs

4 Técnicas de evaluacion recomendadas:
Realizacion de presentacion
argumentando las implicaciones al no
desarrollar el POEs.
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Anexo G. Guia para diseno de la unidad didactica o médulo

\ /, o i\ =
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1. Tema: Describa el tema o temas a desarrollar en cada moédulo

1.1. ¢, Como estudiar este tema?

“La unidad didactica es la interrelacion de todos los elementos que intervienen en
el proceso de ensefianza-aprendizaje con una coherencia interna metodoldgica y
por un periodo de tiempo determinado” (Ibafiez, 1992, 13).

La unidad didactica debe responder a las siguientes preguntas
¢ Qué ensenar?: objetivos y contenidos

1.2. Objetivo General: Defina el Objetivo General para cada modulo de
aprendizaje

1.2.1 Objetivos especificos: Defina los Objetivos Especificos de Aprendizaje
para cada tema y para su desarrollo utilice la guia que especifica las conductas
esperadas en un objetivo de aprendizaje de acuerdo con la Taxonomia de Bloom.

1.3 Contenido: Liste los temas a desarrollar en cada moédulo o unidad
didactica para la formacion de los manipuladores de alimentos

¢Cuando ensenar?: secuencia ordenada de actividades y contenidos

1.3.1 Desarrollo de los contenidos: Liste el modulo y haga una breve
introduccién donde se describa los conceptos fundamentales, para responder a la
pregunta ¢ qué?, ;para qué?

1.3.1.1 Desarrollo de cada tema

Liste el tema
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Explique el objetivo especifico, dando respuesta a ¢ qué?

Describa los conocimientos que se tienen del tema que den respuesta a ¢ por quée?
¢, Como? aporta a resolver el problema de incumplimiento de BPM identificado.
Describa los beneficios de aplicar el nuevo conocimiento, en respuesta a ¢ para
qué?

Describa la implicacion al no aplicar el nuevo conocimiento

Indique ¢ como? se lograra la aplicacion del nuevo conocimiento, se puede contar
con informacién de articulos, videos, los cuales seran analizados por los
aprendices

Describa ejemplos para la aplicacion del nuevo conocimiento, los cuales seran
discutidos por los aprendices y el profesor.

Indique ¢ quién? participantes para aplicar el nuevo conocimiento, discusion con
aprendices y profesor

¢, Como ensenar?: actividades, organizacién del espacio y del tiempo, materiales y
recursos didacticos

1.3.1.2 Metodologia

Realice una breve introduccion del objetivo de la metodologia que aplicara para
desarrollo de cada tema del modulo o unidad didactica.

Ejemplo: Metodologia se propone hacer uso de la pedagogia de ensefianza del
desarrollo cognitivo, constructivista mediante uso de herramientas de aprendizaje
de solucion de problemas o estudio de caso fomentando el pensamiento creativo e
innovador con preguntas en un ambiente ludico.

Describa ¢como? el objetivo especifico de cada tema logra impactar las
expectativas de los alumnos para fortalecer su competencia y cambio de actitud.
Describa el problema de la accion del incumplimiento identificados de BPH o BPM

1.3.1.3 Actividades

Liste cada Actividad

Realice el objetivo especifico de cada actividad

Indique los recursos que se requieren para el desarrollo de cada actividad,
describa ;coémo?, s por qué? y jpara qué? los utilizara.

Indique el tiempo definido para el desarrollo de cada actividad y los tiempos de
descanso.

Desarrolle la metodologia a utilizar como: Preguntar a los estudiantes ejemplos de
conductas no deseables que impactaria el tema presentado.

Hacer preguntas para conducir a los aprendices a resolver el problema
presentado.

Desarrolle los impactos para la salud del alumno, el entorno familiar y social.
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1.3.1.4 Evaluacion del tema

Describa el objetivo, que dé respuesta al ;qué? ¢ para qué?

Describa la metodologia para evaluacién de cada actividad, que resuelva la
preguntas: ¢ queé?, ;como?, jcuando?, para que?

Ejemplo: se propone una reflexion final en grupo de cuatro o maximo seis
personas y sea discutida en maximo 15 minutos o individual donde cada aprendiz
escriba el compromiso para dar solucién al problema y la lleve a la casa.

1.4 Bibliografia

Liste en orden alfabético las fuentes bibliograficas para el desarrollo de los
modulos y los temas
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ANEXO H

PROGRAMA Y PLANIFICACION DE CADA MODULO O UNIDAD DIDACTICA

OBJETIVO DEL MODULO
g d Ej d -Desarrollo
o '§ a > < 5 2]
s | & g | 85 | 33 | 833 R 3
Nidmero de g g = E ;g §§ gé‘d i 3! E =
personas 4 g E g g [ g g § - ok el i
Por médulo E 4 I a g o ¥ 8 #
% s g | & ¥
1
2
3
4
POBLACION 1
OBJETIVO: 2
3
4
1
2
3
4
A 1
2
ALMACEN: 3
4
B 1
2
PRODUCCION: 3
4
C 1
2
MANTENIMIEN
TO: 3
4
D 1
2
BODEGAS: 3
2
E 1
2
COMPRAS: 3
4
F 1
2
VIGILANCIA: 3
4
G 1
2
MEZCLAS: 3
2
1
2
3
4
1
2
3
4




