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RESUMEN EJECUTIVO

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) son un problema de salud publica
generalizado y creciente, tanto en los paises desarrollados y en desarrollo: La
incidencia mundial de enfermedades transmitidas por alimentos es dificil de estimar; se
inform6 que en el 2005 so6lo 1,8 millones de personas murieron a causa de
enfermedades diarreicas; una gran proporcion de estos casos se puede atribuir a la
contaminacion de alimentos y fuentes de agua potable (Protocolo Vigilancia en Salud
Publica ETA, 2013).

En Colombia, desde 1997, se cuenta con el Sistema Nacional de Vigilancia en Salud
Publica (Sivigila), en el que se incluyen las ETAs, a través del componente de eventos
transmisibles y de fuente comun. La vigilancia epidemioldgica de estas enfermedades
proporciona informacion util para validar la eficacia de los controles alimentarios, dar
respuesta eficaz a los casos y brotes de ETAs, determinar los alimentos involucrados,
identificar la poblacion méas vulnerable, los agentes causales y los lugares, donde
comunmente, se presentan los eventos (Martinez y Ortiz, 2011). Los entes territoriales
(alcaldias y gobernaciones) son los encargados de ejecutar la vigilancia epidemiologica
de las ETAs, y de capacitar a la poblacion sobre Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) como método de prevencion para dar cumplimiento a las politicas publicas que
tienen que ver con la inocuidad. El Servicio Nacional de Aprendizaje - SENA también
esta involucrado en el cumplimiento de dichas politicas en el area de formacién
profesional integral de la poblacion en temas de inocuidad. EI gobierno nacional
representado por estas entidades tiene como objetivo principal mejorar la salud publica
de los habitantes mediante la implementacion de politicas publicas encaminadas a
lograr la inocuidad de los alimentos y reducir los factores riesgo presentes en el
consumo de los mismos.

Las entidades oficiales encargadas de la vigilancia de las ETAs en el Departamento del
Quindio son la Secretaria de Salud Departamental, la cual tiene a su cargo esta funcién
en 11 municipios del departamento y la Secretaria de Salud Municipal atiende al
municipio de Armenia, el cual es la capital. Ademas de cumplir con esta funcion estas
entidades también son encargadas de capacitar a la poblacion en BPM sumandose el
SENA Regional Quindio en esta tarea.

Hasta el momento no se ha realizado ninguna evaluacion de la influencia que tienen
estas capacitaciones en BPM sobre el nimero de casos de ETAs en el departamento,
ni tampoco se ha realizado una valoracion de las capacitaciones que orientan las tres
entidades en mencion frente a los contenidos en higiene y manipulacion del Decreto
3075 de 1997. Por esta razdn se desarrolla la presente investigacion cuyo objetivo
principal es realizar una evaluacion comparativa de las capacitaciones sobre BPM
impartidas en los ultimos tres afios por las entidades oficiales del Quindio y su
incidencia sobre el nimero de ETAs, para determinar si éstas contribuyen a la



disminucién de este tipo de enfermedades en el departamento.

Para cumplir con este objetivo se obtuvo informacion de la Secretaria de Salud
Departamental y Secretaria de Salud Municipal en cuanto a los casos reportados de
ETAs en el departamento y el municipio de Armenia para el periodo en estudio.
También se obtuvieron datos de los capacitados en BPM por estas entidades y el
SENA Regional Quindio para 2011 — 2013 y los modelos utilizados por las entidades
para tal fin. Para obtener resultados se compararon los esquemas de capacitacion
aportados por cada entidad frente a los contenidos en BPM del Decreto 3075 de 1997 y
se relacionaron los datos de ndmero de capacitados en BPM por afio por las tres
entidades con los casos reportados de ETAs por los entes oficiales en los ultimos tres
afos.

Esta investigacion es de tipo no experimental y correlacional, pues no se manipula
ninguna variable ni se construye ninguna situacion; y tuvo un enfoque cualitativo pues
se hizo uso de documentos y datos estadisticos de las instituciones a analizar.

Los resultados de este trabajo demostraron que las capacitaciones en BPM impartidas
por las entidades oficiales del Quindio tienen una incidencia positiva en la reduccién de
los casos de ETAs en el periodo 2011 — 2013, pues a medida que aumentaron las
capacitaciones se redujeron las ETAs en la region. Ademas se evidencio que las ETAs
en la ciudad de Armenia han ido en aumento en un porcentaje mayor del 50% en el
periodo objeto de estudio y para los otros municipios del Departamento del Quindio han
descendido a una tasa del 28%.

De igual manera se analizaron los contenidos de las capacitaciones en BPM impartidas
por las entidades frente a los contenidos del Decreto 3075 de 1997 y se evidenci6 todas
son pertinentes a estos temas, ademas se observo que el SENA es la entidad que
mayor niumero de personas capacité en 2011 — 2013 y las intensidades horarias de sus
cursos son mayores que las de las otras entidades.

De acuerdo a estos resultados se concluyé que se deben realizar una campafa
intensiva por parte de las entidades oficiales en la ciudad de Armenia sobre la
manipulacion higiénica de alimentos y que es necesario realizar una articulacion de las
entidades oficiales para estandarizar las capacitaciones en BPM en cuanto a
contenidos e intensidades horarias de las mismos para cumplir a cabalidad con todos
los temas.



1. INTRODUCCION

1.1 Antecedentes

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) son el sindrome originado por la
ingestion de alimentos, incluida el agua, que contienen agentes etioldgicos en
cantidades tales que afectan la salud del consumidor a nivel individual o en grupos de
poblacion; las alergias por hipersensibilidad individual no se consideran ETA (Protocolo
Vigilancia en Salud Publica, 2013).

En Colombia la vigilancia de enfermedades trasmitidas por alimentos esta a cargo del
Instituto Nacional de Salud-INS con el apoyo de las entidades departamentales y
municipales de salud y la participacién de otras entidades que conforman el sistema. La
recoleccion y notificacion de casos y brotes de ETA en el pais se efectian a través de
instrumentos, formularios y procedimientos establecidos en el protocolo de vigilancia y
control de enfermedades transmitidas por alimentos, del INS, el cual incluye un nimero

importante de variables para determinar el comportamiento de la enfermedad.

De acuerdo con la informacion del INS, hasta el periodo epidemiologico 11 de 2012 se
notificaron al Sistema Nacional de Vigilancia 10.788 casos de ETA; de los cuales el
73% (7957 casos) se relacionaron con 1131 brotes. Los alimentos mas implicados en la
ocurrencia de los brotes fueron: alimentos mixtos (345 brotes), seguido de leche,
productos lacteos y sus derivados (124) y mezclas de arroz (74), entre otros. Como
lugar de consumo de mayor incidencia se destaca el hogar (366 brotes) que representa
el 50%, seguido de restaurante comercial con 15% (113 brotes) y establecimiento
educativo 10% (78  brotes). (Instituto  Nacional de  Salud, 2012)

Entre los factores de riesgo identificados cabe resaltar: inadecuada conservacion de

alimentos (177 brotes), inadecuado almacenamiento de alimentos (135 brotes) y fallas



en cadena de frio (111 brotes). Los agentes etioldgicos patégenos detectados fueron:
Estafilococo aureus coagulasa positiva, Salmonella spp., Escherichia coli, complejo
Entamoeba histolytica/dispar, Shigella sp, Bacillus cereus. (Instituto Nacional de Salud,
2012).

Ademas de la vigilancia de las ETA, los departamentos y municipios como entes
territoriales deben cumplir lo reglamentado en el Decreto 3075 de 1997 el cual
establece los parametros de cumplimiento de las buenas practicas de manufactura y el
tema de educacién y capacitacién en forma continua y permanente, entre otros, a todas
las personas que realicen actividades de manipulacién de alimentos, esto con el fin de

prevenir este tipo de enfermedades.

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA es un establecimiento publico del orden
nacional con personeria juridica, patrimonio propio e independiente y autonomia
administrativa. Adscrito al Ministerio del Trabajo de Colombia, ofrece formacién gratuita
a millones de colombianos que se benefician con programas técnicos, tecnolégicos y
complementarios, que enfocados al desarrollo econémico, tecnolégico y social del pais,
entran a engrosar las actividades productivas de las empresas y de la industria, para
obtener mejor competitividad y produccién con los mercados globalizados.

El objetivo principal del SENA es dar formacion profesional integral a los trabajadores
de todas las actividades econdémicas, y a quienes sin serlo, requieran dicha formacién,
para aumentar por ese medio la productividad nacional y promover la expansion y el
desarrollo econémico y social armonico del pais, bajo el concepto de equidad social

redistributiva.

Es alli donde esta entidad entra a formar parte de los procesos de formacion en el area
de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en cuanto a practicas higiénicas en la

manipulacion de alimentos, para servir de apoyo a todos los trabajadores y personas en



general que requieran de formacion para desempefiarse como trabajadores en el area

de alimentos y bebidas.

Con lo anterior se visualiza que las entidades estatales en el departamento del Quindio
que cumplen con la funcidn de capacitar a las personas en lo referente a BPM son las
entidades territoriales departamentales (gobernacién) y municipales (alcaldias) y el
SENA. A su vez, las entidades territoriales departamentales y municipales son las

encargadas de la vigilancia, prevencion y control de las ETAs.

Las entidades oficiales han venido realizando de forma continua, y en cumplimiento de
los parametros legales, las capacitaciones en BPM a las personas naturales y juridicas

del departamento.

1.2 Problemética

Las ETAs constituyen hoy dia uno de los problemas de salud publica mas extendidos
tanto en paises desarrollados como en desarrollo. La incidencia mundial de
enfermedades transmitidas por alimentos es dificil de estimar, pero se ha informado de
que en el 2005 so6lo 1,8 millones de personas murieron a causa de enfermedades
diarreicas. Una gran proporcion de estos casos se puede atribuir a la contaminaciéon de

alimentos y fuentes de agua potable (Instituto Nacional de Salud, 2012).

En los paises industrializados, se ha informado, que hasta un 30% de la poblacion
padecen enfermedades transmitidas por alimentos. Por ejemplo, se estima que cada
afio ocurren en los Estados Unidos 76 millones de casos de enfermedad transmitida por
los alimentos. La gran mayoria de estos casos son leves y causan sintomas durante
s6lo un dia o dos. Algunos casos son mas graves y el CDC! estima que hay 325000
hospitalizaciones y 5000 muertes relacionadas con las ETA cada afo. Los casos mas

! Centro de Control de Enfermedades ( por sus siglas en inglés)



graves tienden a ocurrir entre los pacientes muy ancianos, jévenes, aquellos que tienen
una enfermedad que ya reduce la funcion de su sistema inmunolégico y en personas
saludables expuestas a una dosis muy elevada de un organismo. (Instituto Nacional de
Salud, 2012).

El costo economico y social de las enfermedades transmitidas por alimentos es
probablemente muy grande en la mayoria de paises del hemisferio. Asi por ejemplo, el
costo estimado de 5,4 millones de episodios anuales de ETA en Australia le cuesta a
ese pais 1,2 millones de ddlares australianos. Por otra parte, aproximadamente 120 mil
episodios de ETA en Nueva Zelandia en el 2000 fueron calculados en 88 millones de
dolares estadounidenses, en tanto que los Estados Unidos calculé en 1996 que el
costo de los 6,5-33 millones de episodios anuales de ETA causadas por solamente las
seis bacterias mas comunmente implicadas era de 9,3-12,9 mil millones de doélares
anuales. (Moliins, 2007).

En Colombia, la inocuidad se aborda desde diferentes entidades, facultadas en distintas
areas. Es asi como el Ministerio de Protecciobn Social se encarga de regular los
aspectos sanitarios de calidad e inocuidad de los alimentos, a través del Instituto
Nacional de Salud (INS) mediante los entes territoriales los cuales prestan funciones de
vigilancia, prevencion y promocion de la salud publica. En materia de prevencién de las
ETA uno de los temas importantes es la capacitacion de la poblacién en BPM, la cual

es ofrecida por las alcaldias, gobernaciones y el SENA.

Las capacitaciones en BPM deben basarse en el decreto 3075 de 1997 del Ministerio
de Proteccion Social, pues es éste quien establece un conjunto de buenas practicas de
manufactura, las cuales deben ser cumplidas por todas las industrias del sector
alimentario. El objetivo de estas capacitaciones es alcanzar la inocuidad de los
alimentos y por ende reducir el numero de casos de ETA. En el departamento del
Quindio, hasta el momento, no existe unidad en cuanto a los temas y metodologia

utilizada para dar este tipo de capacitaciones, por tal motivo cada entidad oficial maneja



unos esquemas diferentes de acuerdo a las necesidades de las personas a capacitar.
A su vez los entes territoriales encargados de la vigilancia de las ETAs en el
departamento no han determinado la relevancia de este tipo de capacitaciones como

instrumento eficaz para disminuir los casos de estas enfermedades en la region.

1.3 Justificacién

El desarrollo de este proyecto final de graduacion (PFG), sirve para poner de manifiesto
la metodologia utilizada y los contenidos de las capacitaciones de BPM realizadas en
los Ultimos tres afios por las diferentes entidades oficiales del departamento del
Quindio, Colombia: Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA), la alcaldia y la
gobernacion, lo que permitira determinar cual de estas se ajusta al desarrollo de los
contenidos en BPM del Decreto 3075 de 1997.

Segun el articulo 14 del Decreto 3075 de 1997 las capacitaciones en BPM, son de
caracter obligatorio para todos los manipuladores de alimentos legales e informales,
razon por la cual son muy solicitadas por la poblacién. Sin embargo, hasta el momento
no se tienen cifras que demuestren la influencia positiva de este tipo de acciones,

sobre la reduccién del numero de ETA en el Departamento.

Ante ello, los datos suministrados por las entidades oficiales de la region dejaran ver la
igualdad o diversidad en cuanto a los temas, metodologia e intensidades horarias, y
especialmente la idoneidad del personal encargado de dictar este tipo de
capacitaciones. También, esta informacion mostrara la incidencia de este tipo de
cursos sobre las ETA en el Departamento, lo que conducird a oportunidades de mejora
continua en este tema para las entidades objeto de este estudio y tendra como
resultado final un avance en la prevencion de este tipo de enfermedades y en la salud

publica del Quindio, Colombia.



2. OBJETIVOS DEL PROYECTO

2.1 Objetivo general

Realizar una evaluacién comparativa de las capacitaciones sobre las buenas practicas
de manufactura (BPM) impartidas en los ultimos tres afios por las entidades oficiales del
Quindio, Colombia, y su incidencia sobre el nimero de enfermedades de trasmision
alimentaria (ETA), para determinar si éstas contribuyen a la disminucion de este tipo de

enfermedades en el departamento.

2.2 Objetivos especificos

2.2.1 Obtener informacién relacionada con el contenido de los cursos de capacitacion
en BPM y las calidades de los profesores que los imparten por parte de las entidades
oficiales del Quindio, Colombia, para contar con una referencia Gtil para realizar la

evaluacion comparativa.

2.2.2 Evaluar la pertinencia de las capacitaciones ofrecidas por las entidades oficiales
del Quindio conforme a los contenidos en BPM del Decreto 3075 de 1997, para

determinar el cumplimiento de estas con los temas enunciados en dicho decreto.

2.2.3 Obtener informacién sobre nimero de capacitaciones en BPM impartidas por las
entidades oficiales del Quindio, y numero de ETA del Departamento en los Gltimos tres
afos, para relacionar el numero de capacitados en BPM con el nUmero de casos de
ETA y determinar si dichas capacitaciones han tenido una influencia positiva sobre la

reduccion de estas enfermedades en la region.



3. MARCO TEORICO

El marco tedrico que se desarrolla a continuacién permite conocer los conceptos
bésicos para realizar una evaluacion comparativa de las capacitaciones sobre las
buenas practicas de manufactura (BPM) impartidas en los ultimos tres afios por las
entidades oficiales del Quindio (Secretaria de salud departamental y municipal y
Servicio Nacional de Aprendizaje — SENA) , Colombia, y su incidencia sobre el nimero
de enfermedades de trasmision alimentaria (ETA), ademas determinar si éstas

contribuyen a la disminucién de este tipo de enfermedades en el departamento.

Para ello se definen las ETAs y su relacion con la inocuidad alimentaria, ademas se
analiza el comportamiento de este tipo de enfermedades en Colombia y el
departamento del Quindio y el sistema de vigilancia que esta establecido a nivel
nacional para reportar este tipo de patologias, los entes territoriales encargados de esta
funcion y la formacién por competencias laborales como parte importante de este
sistema de vigilancia. Otro concepto importante es el de salud publica y las BPM, la
normatividad que rige su aplicacibn a nivel nacional y que hace obligatoria la
capacitaciéon a la poblacion en este tema por parte de las entidades oficiales del
departamento, lo que les permite a éstas dirigirse a un personal especifico para dar
este tipo de formacién de acuerdo a la funcién que cumple cada entidad a analizar.

3.1 Inocuidad Alimentariay las ETAs

La inocuidad alimentaria en todo el mundo, esta recibiendo mayor atencién debido al
aumento de la incidencia de enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAs), la
preocupacion sobre los conocidos peligros emergentes y la globalizacion del comercio
(Martinez y Ortiz, 2011).



Ademas, para asegurar alimentos sanos e inocuos, en el marco de sistemas
alimentarios, cada vez mas complejos e interrelacionados con otros, a través del
comercio mundial de alimentos, requiere de grandes esfuerzos en la actualidad,
coordinaciones y transformaciones significativas en la manera como, tradicionalmente,
se ha abordado el aseguramiento de la calidad y la inocuidad alimentaria. Desde hace
ya algunos afos, la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAQO) y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) vienen planteando la
necesidad de un cambio de enfoque, para afrontar problemas relacionados con la
inocuidad alimentaria, como el constante aumento de las ETAs a nivel mundial
(Mercado, 2007), las cuales han sido reconocidas como un problema de salud publica
por la carga de morbilidad y mortalidad que representan y las graves repercusiones en

la productividad econémica general (Martinez y Ortiz, 2011).

Segun Martinez y Ortiz (2011) a partir del afio 2005, se han establecido una serie de
politicas publicas que buscan mejorar la situacién sanitaria del pais y, de esta manera,
proteger la salud y la vida de las personas, los animales, las plantas y el medio
ambiente, ademas de favorecer la competitividad en los mercados internacionales. A
continuacion, se presentan las politicas publicas aprobadas y relacionadas con la

inocuidad de alimentos:



Politicas publicas relacionadas con la inocuidad de alimentos

Politica publica Documento Fecha de

Conpes aprobacion

Politica Nacional Fitosanitaria y de

Inocuidad para las Cadenas de Frutas y de 3514 21 de Abril de 2008
otros Vegetales (DNP, 2008)

Politica Nacional de Seguridad Alimentaria y 13 31 de marzo de
Nutricional (PSAN) (DNP, 2008) 2008

Politica Nacional de Sanidad e Inocudad

para la Cadena Avicola (DNP, 2007) 3468 30 de Abril de 2007

Politica Nacional de Sanidad e Inocuidad 3458 29 de Enero de
para la Cadena Porcicola (DNP, 2007) 2007
Politica Samtaria y de Inocuidad para las :
Cadenas de la Carne Bovina y de la Leche 3376 ) de Seg(t;[;:;nbre de
(DNP, 2005)

Politica Nacional de Sanidad Agropecuaria e

Inocuidad de Alimentos para el Sistema de 1375 5 de Septiembre de
Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (DNP, 2005

2005)

Figura 1: Politicas Publicas relacionadas con la inocuidad de alimentos en
Colombia

Fuente: Martinez y Ortiz, 2011

3.2 Enfermedades Transmitidas por Alimentos ETAs

Las enfermedades transmitidas por alimentos — ETA, son el sindrome originado por la
ingestion de alimentos, incluida el agua, que contienen agentes etiolégicos en
cantidades tales que afectan la salud del consumidor a nivel individual o en grupos de
poblacion; las alergias por hipersensibilidad individual no se consideran ETA. (Guia
VETA, 1994)

Las ETA pueden ser de dos tipos:



Infecciones alimentarias: son las ETA producidas por la ingestion de alimentos y/o
agua contaminados con agentes infecciosos especificos tales como bacterias, virus,
hongos, parasitos, que en la luz intestinal pueden multiplicarse o lisarse, y producir
toxinas o invadir la pared intestinal y desde alli alcanzar otros aparatos o sistemas
(Guia VETA, 1994).

Intoxicaciones alimentarias: son las ETA producidas por la ingestibn de toxinas
formadas en tejidos de plantas, animales o producidas por microorganismos o
sustancias quimicas o radioactivas que se incorporan a ellos de manera accidental,
incidental o intencional en cualquier momento desde su produccién hasta su consumo
(Guia VETA, 1994).

Microorganismos patégenos o toxinas provenientes de microorganismos, sustancias

Agente etiologico . . S .
quimicas o sustancias radioactivas presentes en los alimentos o agua.

Modo de A traves de la ingesta de alimentos y/o agua contaminados por los agentes
transmision etiologicos.

Depende del agente, susceptibilidad individual, cantidad de agente consumido,

Periodo de incubacion patogenicidad del agente, generalmente puede variar de una hora a 72 horas.

Reservorio Manipuladores, materias primas, utensilios, roedores, areas, empaques, entre ofros.

Figura 2: Definicion y caracteristicas de los agentes etioldgicos

Fuente: Protocolo Vigilancia en Salud Publica ETA, 2013

3.2.1 Caracterizacién epidemiolégica

Las ETA, son ocasionadas al consumir alimentos o bebidas contaminados. Se han
descrito mas de 250 enfermedades diferentes transmitidas por los alimentos. La
mayoria de estas enfermedades son infecciones, ocasionadas por distintas bacterias,

virus y parasitos que pueden ser transmitidos por los alimentos. Otras enfermedades



son envenenamientos, ocasionados por toxinas o productos quimicos nocivos que han
contaminado los alimentos; segun el tipo de ETA que se presente, es necesaria la
identificacion del agente causal, la fuente de contaminacion, determinar la
patogenicidad o virulencia del agente etiolégico, la dosis infectiva, el estado
inmunoldgico de las personas, los alimentos implicados y los factores de riesgo
asociados. (Protocolo Vigilancia en Salud Publica ETA, 2013).

Las ETA constituyen en el ambito mundial, uno de los problemas sanitarios mas
comunes y de mayor impacto sobre la salud de las personas. Afectan, principalmente, a
la poblacién pobre, nifios, mujeres embarazadas y ancianos. La aparicion de brotes de
ETA podria perjudicar tanto al comercio como al turismo, provocando pérdidas de
ingresos, desempleo y demandas. Ademas, el deterioro de los alimentos ocasiona
pérdidas, es costoso y puede influir, negativamente, en el comercio y en la confianza de

los consumidores. (Protocolo Vigilancia en Salud Publica ETA, 2013).

Algunas de las enfermedades que afectan la salud de las personas son ocasionadas
por agentes etioldgicos, principalmente microorganismos patdégenos como bacterias,
entre las cuales se encuentran: Salmonella spp, Salmonella Typhi y Paratyphi, Vibrio
cholerae, Escherichia coli enteropatdgena, Clostridium sp., Listeria monocytogenes,
Yersinia entoerocolitica, Bacillus cereus, Shigella sp., entre otras, y virus entéricos
como: adenovirus, rotavirus, norovirus Yy Hepatitis A. Estos microorganismos
probablemente logran vehiculizarse a través de alimentos y agua, los cuales al ser
consumidos pueden producir enfermedades de interés en salud publica como: fiebre
tifoidea y paratifoidea, célera, hepatitis A, salmonellosis, shigelosis, yersiniosis,

listeriosis y otras. (Protocolo Vigilancia en Salud Publica ETA, 2013).

3.2.2 Comportamiento de las ETAs en Colombia

Las enfermedades transmitidas por alimentos son un problema de salud publica

generalizado y creciente, tanto en los paises desarrollados y en desarrollo:



La incidencia mundial de enfermedades transmitidas por alimentos es dificil de estimar;
se informd que en el 2005 solo 1,8 millones de personas murieron a causa de
enfermedades diarreicas; una gran proporcion de estos casos se puede atribuir a la
contaminacion de alimentos y fuentes de agua potable (Protocolo Vigilancia en Salud
Publica ETA, 2013).

En los paises industrializados, se estima que el porcentaje de la poblacion que padecen
enfermedades transmitidas por alimentos cada afio es de hasta un 30%. Los paises
en desarrollo son los mas afectados por el problema, debido a la presencia de una
amplia gama de enfermedades transmitidas por los alimentos, incluidas las causadas
por parasitos. La alta prevalencia de enfermedades diarreicas en muchos paises en
desarrollo sugiere que los principales problemas de fondo son de seguridad alimentaria
(Protocolo Vigilancia en Salud Publica ETA, 2013).

Brotes de ETA pueden tener proporciones masivas. Por ejemplo, en 1994 en Estados
Unidos, un brote de salmonelosis, debido a helados contaminados afecté a un estimado
de 224000 personas. En 1988, un brote de hepatitis A, resultado del consumo de
almejas, afect6 a unas 300000 personas en China (Protocolo Vigilancia en Salud
Publica ETA, 2013).

En Colombia la vigilancia de este evento empieza en el afio 2000, con la notificacion de
2983 casos. En los afios posteriores el comportamiento en la notificacion fue al
aumento, lo que se observar en la figura 2 de acuerdo a datos obtenidos del Instituto
Nacional de Salud - INS.
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Figura 3: Vigilancia de las ETAs en Colombia, periodo 2000 — 2013

Fuente: Instituto Nacional de Salud, 2013.

En el aflo 2012, se notificé al Sistema nacional de vigilancia por archivos planos
(colectivo) 11836 casos de enfermedades transmitidas por alimentos, involucrados en
1004 brotes; de los cuales, el 51% de los casos se encuentran asociados a la
identificacion de algun agente etiologico. (Instituto Nacional de Salud, 2012).

El grupo de edad que presentd mayor proporcion fue el de 10 a 14 afios (27%), seguido
por el grupo de 5 a 9 afios (15%), el 57% de los casos fueron hombres. Los alimentos
mas relacionados en la ocurrencia de los brotes de ETA para el afio 2012 de acuerdo al
INS se observan en la figura 4. En estos grupos, el alimento con mayor frecuencia, fue:
alimento listo para consumo, queso, arroz con pollo y camarones respectivamente. El
lugar de consumo de mayor incidencia en la ocurrencia de brotes ETA fue el hogar (519
brotes) que representa el 52%, seguido de otros y restaurante comercial con 15% (155

brotes) y establecimiento educativo 10%. (Instituto Nacional de Salud, 2012).
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Figura 4: Alimentos relacionados con brotes de ETA afio 2012

Fuente: Instituto Nacional de Salud, 2012.

Dentro de la clasificacion otros, las ventas ambulantes fueron las que tuvieron mayor
frecuencia; Las medidas sanitarias mas aplicadas por parte de las autoridades
sanitarias fueron: medidas preventivas (216 brotes) y decomiso de productos (54
brotes), entre otras. Los agentes etioldgicos detectados en muestras bioldgicas, de
alimentos o restos de alimentos y superficies, procedentes de brotes ETA en
notificacion colectiva fueron: Staphylococcus aureus coagulasa positivo, Salmonella
spp, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Hepatitis A, Complejo entamoeba
histolytica/dispar, entre otros y sustancias quimicas como organofosforados y
carbamatos. (Instituto Nacional de Salud, 2012). En la figura 5 se observa el
comportamiento de los principales agentes bioldégicos asociados a brotes de ETA
encontrados en alimentos a nivel nacional para las 13 primeras semanas de los afios
2011 — 2012.
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3.2.3 Comportamiento de las ETAs en el departamento del Quindio

El comportamiento de las ETAs en el Departamento mantiene la tendencia nacional de

dichos eventos que por lo general estan relacionados con el consumo de alimentos de



alto riesgo epidemioldgico (figura 4), agentes etiologicos, entre otros (Secretaria de
Salud Departamental Quindio, 2014).

En cuanto a los rangos de edad se mantiene la tendencia nacional entre 5 y 44 afos,
donde se centra el 65% de los eventos ocurridos en el departamento. Los alimentos
sospechosos de provocar estos eventos afectaron poblacion en todos los rangos de
edad pero con mayor significancia en grupos poblacionales de jovenes y adultos.

(Secretaria de Salud Departamental Quindio, 2012).

Los alimentos mas implicados como sospechosos en las ETAs, se encuentran el arroz
con pollo con el 30%, derivados carnicos con el 18%, alimentos mixtos y lacteos con el
14% y en menor proporcion el arroz mixto, productos de la pesca y demas. (Secretaria
de Salud Departamental Quindio, 2012).

Cuadro 1: Distribucion de alimentos probablemente implicados en la ocurrencia
de brotes de ETA en el Quindio, afio 2012

Alimentos Implicados Casos
Agua

Cereales, granos, derivados

Bienestarina

Enlatados

Queso

Comidas rapidas

Productos de panaderia

Frutas, verduras, ensaladas

Productos preparados a base de

huevo

Bebidas, jugos, refrescos, helados 8
Productos de la pesca, derivados 14
Arroz mixto 16
Otros 16
Leche, derivados lacteos 38

AN DNDNELE OO OO



Alimentos mixtos 39

Carnes, derivados carnicos 50
Arroz con pollo, preparados con 83
pollo

Total casos 277

Fuente: Secretaria de Salud Departamental Quindio, 2012

En el cuadro 1 se observa claramente la incidencia de los alimentos preparados con
pollo en los eventos ETAs ocurridas en el periodo 2012. Esta participacion se debe
entre otras, a que este alimento tiene gran aceptacion por los consumidores y
usualmente se prepara para reuniones de alta densidad de personas, como fiestas
familiares, encuentros sociales entre otros (Secretaria de Salud Departamental
Quindio, 2012).

De otro lado, se encuentra como origen de estos eventos, los hogares tradicionales los
que aportan una significativa cantidad de ETAs con un 39.7%, seguido del sector
turistico con 60 casos equivalente al 21.7% y demas establecimientos en menor

proporcion (cuadro 2) (Secretaria de Salud Departamental Quindio, 2012).

Cuadro 2: Lugares de consumo implicados en brotes de ETA en el Quindio, afio
2012

Lugar implicado Casos
Hogar 110
Sector turismo 60
Ancianato 31
Sitio de reunion social 28
Restaurantes 24
comerciales

Centro penitenciario 10
Tienda 4

Club campestre 3



Colegios 3
Otros 4

Total 277
Fuente: Secretaria de Salud del Quindio, 2012

La mayor proporcion de eventos ocurridos en los hogares deja planteada la necesidad
de intervenir este sector mediante actividades de comunicacidon que generen impacto
en las amas de casa y personal vinculado a la preparacion de alimentos en las familias

del departamento (Secretaria de Salud Departamental Quindio, 2012).

3.3 Salud Publica

Salud Publica es la responsabilidad estatal y ciudadana de proteccién de la salud como
un derecho esencial, individual, colectivo y comunitario logrado en funcién de las
condiciones de bienestar y calidad de vida (Ministerio de Salud y Proteccion Social,
2013).

3.3.1 Vigilancia en salud publica

Segun el Ministerio de Salud y Proteccién Social (2013), la Vigilancia en Salud Publica,
una funcién esencial asociada a la responsabilidad estatal y ciudadana de proteccién de
la salud, consistente en el proceso sistematico y constante de recoleccién, andlisis,
interpretacion y divulgacion de datos especificos relacionados con la salud, para su
utilizacién en la planificacion, ejecucién y evaluacién de la practica en salud publica.
Depende de una red de actores que conforman el Sistema de Vigilancia de Salud
Pulblica, encabezado por el Ministerio de Salud y Proteccion Social en el Grupo de

Vigilancia de la Direccion de Epidemiologia y Demografia.

Cuadro 3: Actores del sistema de vigilancia en salud publica en Colombia



Ministerio de Salud y Ministerio de Salud y Proteccion

Proteccion Social Social

Instituto Nacional de Salud Instituto Nacional de Salud
(INS) (INS)

Direcciones Territoriales de Direcciones Territoriales de
salud (Gobernaciones y salud (Gobernaciones y
Alcaldias) Alcaldias)

Instituciones prestadoras de Instituciones de formacion vy
salud (IPS) capacitacidon por competencias

laborales (SENA)

Fuente: Autor

El cuadro 3 nos muestra que los entes territoriales encargados de la vigilancia en salud
publica a nivel departamental y municipal son las direcciones territoriales de salud, las
cuales corresponden a las secretarias de salud bien sean departamentales o
municipales. Estas entidades ademas de la vigilancia se encargan también de la
capacitaciéon en salud publica y BPM a nivel departamental y municipal; también
encontramos como entidad oficial encargada de formacién y capacitacion por
competencias laborales al Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA), entidad que solo
se encarga de la formacién y capacitacion en BPM, mas no ejerce vigilancia y control

en salud publica.

3.3.2 Sistema de vigilancia epidemiolégica de las ETAs

En Colombia, desde 1997, se cuenta con el Sistema Nacional de Vigilancia en Salud
Publica (Sivigila), en el que se incluyen las ETAs, a través del componente de eventos



transmisibles y de fuente comudn. La vigilancia epidemiol6gica de estas enfermedades
proporciona informacion util para validar la eficacia de los controles alimentarios, dar
respuesta eficaz a los casos y brotes de ETAs, determinar los alimentos involucrados,
identificar la poblacibn mas vulnerable, los agentes causales y los lugares, donde

comunmente, se presentan los eventos (Martinez y Ortiz, 2011).

Los entes territoriales (alcaldias y gobernaciones) son los encargados de ejecutar la
vigilancia epidemioldgica de las ETAS, y de capacitar a la poblacion sobre BPM como
método de prevencion para dar cumplimiento a las politicas publicas que tienen que ver
con la inocuidad. El SENA también esta involucrado en el cumplimiento de dichas
politicas en el area de formacion profesional integral de la poblaciébn en temas de
inocuidad. EI gobierno nacional representado por estas entidades tiene como objetivo
principal mejorar la salud publica de los habitantes mediante la implementacion de
politicas publicas encaminadas a lograr la inocuidad de los alimentos y reducir los

factores riesgo presentes en el consumo de los mismos.

3.3.2.1 Sivigila

Por el decreto 3518 de 2006 se crea y reglamenta el Sistema de Vigilancia en Salud
Plblica. El objeto del decreto es crear y reglamentar el Sistema de Vigilancia en Salud
Pdblica, Sivigila, para la provision en forma sistematica y oportuna, de informacion
sobre la dinamica de los eventos que afecten o puedan afectar la salud de la poblacién,
con el fin de orientar las politicas y la planificacion en salud publica; tomar las
decisiones para la prevencion y control de enfermedades y factores de riesgo en salud;
optimizar el seguimiento y evaluacion de las intervenciones; racionalizar y optimizar los
recursos disponibles y lograr la efectividad de las acciones en esta materia,
propendiendo por la proteccidon de la salud individual y colectiva (Ministerio de Salud y
Proteccion Social, 2013).



3.3.2.2 Importancia de la vigilancia de las ETAs

Las enfermedades transmitidas por los alimentos abarcan una amplia gama de
enfermedades, y son consideradas un problema de salud publica cada vez mayor. En
Colombia la tendencia de este evento en los ultimos afios ha ido en aumento. Por lo
anterior es importante realizar la vigilancia rutinaria del evento, asi como la
caracterizacion oportuna de los brotes, permitiendo la busqueda de las fuentes y la
toma de medidas de prevenciéon y control. (Ministerio de Salud y Proteccion Social,
2013)

La vigilancia epidemioldgica de ETA genera informacion necesaria para la
implementacion de estrategias que conlleven a la adecuacion y fortalecimiento
institucional del Sistema de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias, lineamientos que
permitiran mejorar las condiciones de sanidad e inocuidad de la produccion
agroalimentaria nacional con el fin de proteger la salud y vida de las personas y los
animales, aumentar la competitividad y fortalecer la capacidad para obtener la
admisibilidad de los productos agroalimentarios en los mercados internacionales
(Instituto Nacional de Salud, 2014).

En nuestro pais la institucion encargada de los lineamientos técnicos es el Instituto
Nacional de Salud y las entidades operativas en los territorios son las Secretarias de

Salud Departamentales, Municipales o Distritales segun sea el caso.

3.3.2.3 Diagrama de flujo del proceso de vigilancia de ETAs en Colombia

El flujo de la informacion (figura 6) se genera desde la unidad primaria generadora de
datos (UPGD) hacia el municipio, y del municipio hasta el nivel nacional e internacional,
y desde el nivel nacional se envia retroalimentacion a los departamentos, de los
departamentos a los municipios, asi como desde cada nivel se envia informacion a los

aseguradores. (Protocolo Vigilancia en Salud Publica ETA, 2013).
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Figura 6: Flujo informacion proceso de vigilancia ETAs en Colombia

Fuente: Protocolo Vigilancia en Salud Publica ETA, 2013

3.3.3 Sistema de formacion y capacitacion en competencias laborales

El Sistema Nacional de Formacion para el Trabajo en Colombia es la estructura
encargada de normalizar el desempefio laboral, articular la oferta de formacion para el
trabajo, evaluar y certificar competencias, todo esto como insumo para definir e
implementar politicas y estrategias para el desarrollo y gestién del recurso humano del

pais (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013).

El sistema se fundamenta en procesos de normalizacién de las competencias laborales
de los trabajadores, administrando, orientando y operando la elaboracion de normas de

competencia laboral, el proceso de evaluacion y la certificacion del desempefio laboral



de los trabajadores y el proceso de formacion para el desarrollo de competencias
(Ministerio de Salud y Proteccién Social, 2013).

Desde septiembre del afio 2008 la Direccion General de Salud Publica a través del
Grupo de Vigilancia en Salud Publica del Ministerio de la Proteccion Social, empezé a
trabajar con el apoyo de diferentes sectores (academia, asociaciones, entidades de
vigilancia y control, administradores y prestadores de servicios de salud, sector
productivo, entre otros), con el proceso de normalizacion de las competencias laborales
para el area de vigilancia en salud publica. El proceso de normalizacién de las
competencias laborales, la evaluacién y la certificacion del desempefio laboral de los
trabajadores en vigilancia en salud publica permite contar con un sistema de Gestion
del Talento Humano por competencias, que garantice al apropiar un modelo de gestion
moderno que facilite determinar el conjunto de conocimientos, habilidades,
comportamientos y motivaciones de las personas que desempefian los diferentes
cargos en el area de Vigilancia en Salud Publica. De igual manera, garantiza el disefio
de programas de formacion y capacitacion acorde con los requerimientos de todos los
niveles ocupacionales de las personas que desempeifian funciones de vigilancia en las
diferentes instituciones y entidades que tienen la responsabilidad de ejercer la
vigilancia. (Ministerio de Salud y Proteccién Social, 2013).

El SENA es la entidad publica encargada de la formacion por competencias laborales
para los trabajadores colombianos y en general para toda la poblacion y es quien forma
y capacita a las personas encargadas de vigilancia y a los manipuladores de alimentos

en general.

El SENA es un establecimiento publico del orden nacional con personeria juridica,
patrimonio propio e independiente y autonomia administrativa. Adscrito al Ministerio del
Trabajo de Colombia, ofrece formacién gratuita a millones de colombianos que se
benefician con programas técnicos, tecnolégicos y complementarios, que enfocados al

desarrollo econdmico, tecnolégico y social del pais, entran a engrosar las actividades



productivas de las empresas y de la industria, para obtener mejor competitividad y
produccioén con los mercados globalizados (Servicio Nacional de Aprendizaje, 2014).

3.4 Normatividad Colombiana

El decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Proteccion Social es quien establece el
conjunto de Buenas Practicas de Manufactura BPM, las cuales deben ser cumplidas por

todas las industrias del sector alimentario.

3.4.1 Decreto 3075 de 1997

En Colombia, las buenas practicas de manufactura (BPM) para alimentos estan
reguladas por el decreto 3075 de 1997 (anexo 1), el cual fue elaborado por el Ministerio
de Salud que reglamenté la implementacién de directrices destinadas a la elaboracion

inocua de los alimentos, con el objetivo de proteger la salud de los consumidores.

Las disposiciones contenidas en el Decreto son de orden publico, regulan todas las
actividades que puedan generar factores de riesgo por el consumo de alimentos, y se

aplicaran:

a. A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los equipos
y utensilios y el personal manipulador de alimentos.

b. A todas las actividades de fabricaciobn, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion de alimentos en el territorio
nacional.

c. A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen,
expendan, exporten o importen, para el consumo humano.

d. A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias sobre

la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,



distribucién, importacion, exportacion y comercializacion de alimentos, sobre los

alimentos y materias primas para alimentos (Ministerio de Salud, 1997).

El contenido del Decreto se divide en titulos y capitulos de la siguiente forma:

Titulo I.  Disposiciones Generales. Se establece el ambito de aplicacién del

decreto y se dan las definiciones de los principales términos utilizados en el

mismo, ademas de especificar los alimentos de mayor riesgo en salud publica.

Titulo

Il. Condiciones basicas de higiene en la fabricacion de alimentos.

Definicién de BPM.

o

Capitulo 1. Edificaciones e instalaciones: localizacion y accesos, disefio y
construccion, abastecimiento de agua, disposicion de residuos liquidos,
disposicion de residuos solidos, instalaciones sanitarias. Condiciones
especificas de las areas de elaboracién: pisos y drenajes, paredes,
techos, ventanas y otras aberturas, puertas, escaleras, elevadores y
estructuras complementarias, iluminacién, ventilacion.

Capitulo Il. Equipos y utensilios. Condiciones generales y especificas.
Condiciones de instalacién y funcionamiento.

Capitulo Ill.  Personal manipulador de alimentos: estado de salud,
educacion y capacitacion, practicas higiénicas y medidas de proteccion.
Capitulo IV. Requisitos higiénicos de fabricacion: condiciones generales,
materias primas e insumos, envases, operaciones de fabricacion,
prevencion de la contaminacién cruzada, operaciones de envasado.
Capitulo V. Aseguramiento y control de la calidad: control de la calidad,
sistema de control.

Capitulo VI.  Saneamiento: programa de limpieza y desinfeccion,
programa de desechos sélidos, programa de control de plagas.

Capitulo VII. Almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion:
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion, expendio de

alimentos.



o Capitulo VIII. Restaurantes y establecimiento de consumo de alimentos:
condiciones generales, condiciones especificas del area de preparacion
de alimentos, equipos y utensilios, operaciones de preparacion y servido
de los alimentos, responsabilidad.

e Titulo lll. Vigilancia y control.

o Capitulo IX. Registro sanitario: obligatoriedad del registro sanitario,
competencia para expedir el registro sanitario, presuncion de buena fe,
vigencia del registro sanitario, solicitud del registro sanitario, término para
la expedicion del registro sanitario, rechazo de la solicitud del registro
sanitario, registro sanitario para varios productos, actualizacion de la
informacion del registro, obligacion de renovar el registro sanitario,
responsabilidad, tramites especiales.

o Capitulo X. Importaciones: certificado de inspeccion sanitaria para
nacionalizacion, documentacion para expedir el certificado de inspeccion
sanitaria para nacionalizacion, inspeccion de la mercancia, analisis de
laboratorio, traslado de alimentos previo a la nacionalizacion, expedicion
del certificado de inspeccion sanitaria para nacionalizacion, costo de los
analisis de laboratorio, autorizacion para la importacion de alimentos.

Capitulo XI. Exportaciones: expedicién del certificado de inspeccion,

O

documentacion para expedir certificado de inspeccion sanitaria para la

exportacion de alimentos.

O

Capitulo XIl. Vigilancia sanitaria: competencia, visitas de inspeccion,
actas de visita, plazos para el cumplimiento, notificacion del acta,
periodicidad de las visitas, libre acceso a los establecimientos, registro de
la informacion, enfoque del control y vigilancia sanitaria, vigilancia

epidemioldgica de las enfermedades transmitidas por alimentos.

o

Capitulo Xlll. Revision de oficio del registro sanitario: revision y
procedimiento para la revision.

Capitulo XIV. Medidas sanitarias de seguridad, procedimientos y

(@]

sanciones: conocimiento de las disposiciones sanitarias, medidas



sanitarias de seguridad, definicion de las medidas sanitarias de seguridad,
otras medidas sanitarias preventivas, actuacién, aplicacién de la medida
sanitaria de seguridad, diligencia, destino de los productos decomisados,
caracter de las medidas sanitarias de seguridad y preventivas,
consecuencias de la aplicacion de una medida sanitaria de seguridad o
preventiva, iniciacion del proceso sancionatorio, intervencion del
denunciante, obligacién de informar a la justicia ordinaria, verificacion de
los hechos, diligencia para la verificacion de los hechos, cesacion del
procedimiento, notificacion de cargos, término para presentar descargos,
decreto y préactica de pruebas, calificacién de la falta e imposicién de las
sanciones, circunstancias agravantes y atenuantes, exoneracion de
responsabilidad, formalidad de las providencias mediante las cuales se
impongan sanciones, recursos, clases de sancién, amonestacion,
competencia para amonestar, multa, valor de las multas, lugar y término
para el pago de las multas, decomiso, procedimiento para aplicar el
decomiso, suspension y cancelacién del registro sanitario, competencia
para ordenar la suspension o cancelacion del registro sanitario, cierre
temporal o definitivo de establecimientos o edificaciones, competencia
para la aplicacion del cierre temporal o definitivo, ejecucion de la sancién
de cierre, término de las sanciones, autoridades de policia, base para el

calculo del monto de rentas cedidas a transformar, vigencia.

3.4.2 Buenas Précticas de Manufactura (BPM): referencia histérica

Las Buenas Practicas de Manufactura son un conjunto de principios y recomendaciones
técnicas que se aplican en el procesamiento de alimentos para garantizar su inocuidad
y su aptitud, y para evitar su adulteracion. También se les conoce como las “Buenas
Practicas de Elaboracion” (BPE) o las “Buenas Practicas de Fabricacion” (BPF) (Diaz y
Uria, 2009).



Historicamente, las Buenas Préacticas de Manufactura surgieron en respuesta a hechos
graves relacionados con la falta de inocuidad, pureza y eficacia de alimentos y
medicamentos. Los antecedentes se remontan a 1906, en Estados Unidos, cuando se
creo el Federal Food & Drugs Act (FDA). Posteriormente, en 1938, se promulgo el Acta
sobre alimentos, Drogas y Cosméticos, donde se introdujo el concepto de inocuidad. El
episodio decisivo, sin embargo, tuvo lugar el 4 de julio de 1962, al conocer los efectos
secundarios de un medicamento, hecho que motivé la enmienda Kefauver-Harris y la
creacion de la primera guia de buenas practicas de manufactura. Esta guia fue
sometida a diversas modificaciones y revisiones hasta que se lleg6 a las regulaciones
vigentes actualmente en Estados Unidos para buenas practicas de manufactura de
alimentos, que pueden encontrarse en el Titulo 21 del Cddigo de Regulaciones
Federales (CFR), Parte 110, Buenas practicas de manufactura en la fabricacion,

empaque y manejo de alimentos para consumo humano (Diaz y Uria, 2009).

Por otro lado, ante la necesidad de contar con bases armonizadas para garantizar la
higiene de los alimentos a lo largo de la cadena alimentaria, el Codex Alimentarius
adoptd en 1969, el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos, que reune aportes de toda la comunidad
internacional (Diaz y Uria, 2009).

3.4.2.1 Principios generales de higiene del Codex Alimentarius

El Cddigo Internacional Recomendado de Practicas-Principios Generales de Higiene de
los Alimentos del Codex Alimentarius establece las bases para garantizar la higiene de
los alimentos a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde la produccion primaria
hasta el consumidor final. El cddigo fue adoptado por la Comision del Codex
Alimentarius en el VII Periodo de Sesiones (1969) y ha sido revisado en diversas

oportunidades (Diaz y Uria, 2009).



Los Principios Generales de Higiene de los Alimentos brindan una orientacién general
sobre los distintos controles que deben adoptarse a lo largo de la cadena alimentaria
para garantizar la higiene de los alimentos. Estos controles se logran aplicando las
Buenas Practicas de Manufactura y en lo posible el Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés). Este ultimo se aplica con
el fin de optimizar la inocuidad alimentaria, como se describe en las Directrices del
Codex para la Aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP), aprobadas por el Codex en 1993 e incluidas como anexo en el
Cdbdigo de Principios Generales de Higiene de los Alimentos, en 1997. Este codigo ha
sido sometido a varias revisiones; la cuarta de ellas en el 2003 (CAC/RCP 1-1969, Rev.
4-2003) (Diaz y Uria, 2009).

Se reconoce internacionalmente que las recomendaciones brindadas en los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos son esenciales para asegurar la inocuidad de
los alimentos y que las BPM forman parte de los principios generales de higiene de los

alimentos (Diaz y Uria, 2009).

Segun Diaz y Uria (2009) La higiene supone un conjunto de operaciones que deben ser
vistas como parte integral de los procesos de elaboracion y preparaciéon de los
alimentos, para asegurar su inocuidad. Estas operaciones seran mas eficaces si se
aplican de manera tanto regular y estandarizada como debidamente validada, siguiendo
las pautas que rigen los procesos de acondicionamiento y elaboracién de los alimentos.
Una manera segura y eficiente de llevar a cabo esas tareas es poniendo en préactica los
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES), una derivacién de
la denominacion en idioma inglés de Sanitation Standard Operating Procedures
(SSOP). Los POES describen las tareas de saneamiento para ser aplicados antes,

durante y después del proceso de elaboracion.

Es importante destacar la importancia de los Principios Generales de Higiene de los

Alimentos como base fundamental para poder aplicar sistemas mas complejos e



integrales para la gestion de la inocuidad y la calidad en la produccién de alimentos.
Por esta razon, antes de aplicar el Sistema HACCP es importante el cumplimiento
adecuado de las BPM y los POES. De no ser asi, la aplicacion del Sistema HACCP
puede conllevar a la identificacion de puntos criticos de control que muy bien podrian
haber sido atendidos por las BPM, sin tener que ser vigilados y controlados bajo el
Sistema HACCP. Esto también suele ocurrir debido a una aplicacion deficiente de las
BPM. (Diaz y Uria, 2009).

3.4.3 Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en Colombia

Segun el decreto 3075 de 1997 las BPM son los principios basicos y préacticas
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias
adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion. (Ministerio de Salud,
1997).

Las actividades de fabricacion, procesamiento, envase, almacenamiento, transporte,
distribucién y comercializacion de alimentos se cefiirdn a los principios de las BPM

estipuladas en el Decreto.

3.4.4 Vigilancia Sanitaria

La vigilancia epidemioldgica de las enfermedades transmitidas por alimentos es el
conjunto de actividades que permite la recoleccion de informacién permanente y
continua; tabulacién de esta misma, su andlisis e interpretacion; la toma de medidas
conducentes a prevenir y controlar las enfermedades transmitidas por alimentos y los
factores de riesgo relacionados con las mismas, ademas de la divulgacion y evaluacion

del sistema. (Ministerio de salud, 1997)



De acuerdo con el articulo 67 del Decreto 3075 de 1997 El Ministerio de Salud
establecerd las politicas en materia de vigilancia sanitaria de los productos de que trata
el presente decreto, al Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —
INVIMA le corresponde la ejecuciéon de las politicas de vigilancia sanitaria y control de
calidad y a las entidades territoriales a través de las Direcciones Seccionales, Distritales
o Municipales de Salud ejercer la inspeccion, vigilancia y control sanitario.

3.4.5 Educacion y Capacitacion

El Decreto 3075 de 1997 establece la obligatoriedad de las acciones de educacion y

capacitacion en BPM en los siguientes articulos:

Articulo 14. Educacién y Capacitacion

a. Todas las personas que han de realizar actividades de manipulacion de alimentos
deben tener formacion en materia de educacion sanitaria, especialmente en cuanto a
practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos.

Igualmente deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen,
con el fin de que sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la
contaminacion de los alimentos.

b. Las empresas deberan tener un plan de capacitacién continuo y permanente para el
personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y luego ser
reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacion. Esta
capacitacion estara bajo la responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por
ésta, por personas naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias.
Cuando el plan de capacitacion se realice a través de personas naturales o juridicas
diferentes a la empresa, estas deberan contar con la autorizacién de la autoridad
sanitaria competente. Para este efecto se tendran en cuenta el contenido de la
capacitacion, materiales y ayudas utilizadas, asi como la idoneidad del personal

docente.



c. La autoridad sanitaria en cumplimiento de sus actividades de vigilancia y control,
verificara el cumplimiento del plan de capacitacién para los manipuladores de alimentos

que realiza la empresa.

Articulo 40. Responsabilidad.

El propietario, la administraciéon del establecimiento y el personal que labore como
manipulador de alimentos, seran responsables de la higiene y la proteccion de los
alimentos preparados y expendidos al consumidor; y estaran obligados a cumplir y
hacer cumplir las préacticas higiénicas y medidas de proteccion establecidas en el

capitulo 11l del presente decreto.

Paragrafo 10. Los manipuladores de alimentos de los restaurantes y establecimientos
de consumo de alimentos deben recibir capacitacion sobre manipulacion higiénica de
alimentos, a través de cursos a cargo de la autoridad local de salud, de la misma
empresa o por personas nhaturales o juridicas debidamente autorizadas por la autoridad
sanitaria local. Para este efecto se tendran en cuenta el contenido de la capacitacion,
materiales y ayudas utilizadas, asi como la idoneidad del personal docente.

Paragrafo 2o0. La autoridad sanitaria competente en cumplimiento de sus actividades
de vigilancia y control verificara el cumplimiento de la capacitacibn para los

manipuladores de alimentos a que se refiere este articulo.

3.4.5.1 Entidades oficiales del Departamento del Quindio que ejecutan
capacitaciones en BPM

La educacioén y capacitacion en BPM para la poblacién del departamento del Quindio,
especialmente en practicas higiénicas en manipulacion de alimentos es llevada a cabo
por la Secretaria de Salud Departamental y Secretaria de Salud de Armenia, también

por el SENA Regional Quindio.



El SENA realiza las capacitaciones en Higiene y Manipulacion de Alimentos por
demanda del sector empresarial y de la poblacién en general.

La Secretaria de Salud Departamental ha orientado los procesos de capacitacion en
manipulacion adecuada de alimentos solo a los grupos y personal manipulador de los
programas del Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF) con especial atencion
en los restaurantes escolares de todos los municipios del Quindio. Igualmente se ha
emitido avales a diferentes empresas para que desarrollen dichas actividades y
adquieran la competencia para poder certificar el personal capacitado. (Secretaria de
Salud Departamental Quindio, 2014)

La Secretaria de Salud de Armenia capacita en higiene y manipulacion de alimentos al
personal que lo solicite, ya sean juntas de accibn comunal de los barrios,
establecimientos de alimentos, expendios de alimentos, vendedores ambulantes y

comunidad en general (Secretaria de Salud Armenia, 2014).

3.4.5.2 Normatividad que regula los procesos de capacitacibn en BPM en la
Secretaria de Salud Departamental

La normatividad que regula los procesos de certificacibn de empresas como
capacitadores en manipulacién higiénica de alimentos, se ha reglamentado mediante la
Resolucién 0441 de Abril 4 de 2013 “Por la cual se fijan directrices para el cumplimiento
de lo ordenado por los articulos 13, 14 y 40 del Decreto 3075 de 1997, reglamentario de

la Ley 9 de 1979 y se dictan otras disposiciones” de la siguiente forma:

Articulo segundo. Requisitos para ser capacitador en manipulacion higiénica de

alimentos.

1. Las Empresas Sociales del Estado adscritas al sector salud de la administracion
Departamental.

2. Estan en capacidad de orientar estos cursos las personas naturales que:



e Sean profesionales en areas de conocimiento en ciencias bioldgicas, Ingenieria
de Alimentos u otras cuyos programas de formacion incluyan temas relacionados
con higiene de los alimentos, aseguramiento de la calidad de alimentos, salud
publica, tecnologia de alimentos, conservacion de alimentos, control de calidad
de alimentos e inocuidad de alimentos.

e Acrediten por lo menos un (1) afio de experiencia laboral relacionada y/o
experiencia en docencia.

3. Personas juridicas que:
Cuya actividad principal sea la capacitaciéon o dentro de su objeto social contemplen

las capacitaciones en manipulacién higiénica de alimentos.

Paragrafo 1. Las personas juridicas deben contar con el personal profesional que

cumpla con los requisitos establecidos en el numeral 2 del presente articulo.

Articulo tercero. Procedimiento para la autorizacion como capacitador. Para
obtener la autorizacion como capacitador en manipulacidén higiénica de alimentos, los
interesados deberan presentar ante la Secretaria de Salud Departamental o ante quién
esta delegue la siguiente documentacion:
1. Persona natural
e Hoja de vida,
e [Fotocopia de la cédula de ciudadania,
e Fotocopia del diploma de grado como profesional o del acta de grado,
e Certificado de experiencia laboral relacionada y/o experiencia en docencia
e Descripcion detallada del curso de capacitacion en manipulacion higiénica de
alimentos, especificando los temas a tratar, el tiempo establecido para cada uno
de los temas y las ayudas a emplear (folletos, plegables, cartillas, memorias
ilustradas, etc.) en medio fisico y magnético.

2. Persona juridica



e Certificado de existencia y representacion legal expedido por la Camara de
Comercio o la autoridad competente de la cual dependan para efectos de la
vigilancia, con vigencia no superior a tres (3) meses.

e El representante legal debera entregar para los profesionales que en nombre de
la persona juridica impartiran las capacitaciones, la documentaciéon definida en el

numeral 1 del presente articulo.

Articulo cuarto. Obligaciones para la capacitacion. La capacitacion sobre

manipulacion higiénica de alimentos debe:

1. Ser dictada por el profesional autorizado.

2. Desarrollar en su totalidad el curso de capacitacién en manipulacion higiénica de
alimentos presentado en la solicitud de autorizacion.

3. Informar a la Secretaria de Salud Departamental en medio fisico y magnético, en los
primeros (8) dias habiles de cada mes, el consolidado de las capacitaciones
realizadas durante el mes vencido.

4. El curso debe tener una duracion minima de seis (6) horas.

Entregar certificacion a quienes recibieron la capacitacion.

3.4.5.3 Normatividad que regula los procesos de capacitacion en BPM en la
Secretaria de Salud Municipal

Actualmente, la Secretaria de Salud mediante Resolucibn 038 de 2008, otorga a
empresas y personas naturales del Municipio de Armenia, la autorizacion para orientar
cursos informales de capacitacion en manipulacién de alimentos (Secretaria de Salud
de Armenia, 2014).

Segun la Secretaria de Salud Municipal, para poder otorgar la autorizacion las

empresas y personas naturales deben cumplir con los siguientes requisitos:

e Certificado de Cadmara de Comercio vigente.



e Certificado de Secretaria de Educacion Municipal, donde lo autorizan a orientar
cursos informales.

e Plan de estudios conteniendo, temas, subtemas, intensidad horaria.

e Hojas de vida de los instructores conteniendo los certificados pertinentes.
Adicionalmente deben demostrar minimo un (01) afio de experiencia docente en
el area

e Copias de plegables, cartillas y material didactico empleado en el curso

e Copia del certificado o diploma que se entrega al usuario.

3.4.5.4 Normatividad que regula los procesos de capacitacion en BPM en la
Secretaria de Salud Municipal

El modelo de formacion en el SENA se basa en competencias laborales. Este modelo
de formacion tiene como proposito formar personas con habilidades, conocimientos,
actitudes y destrezas relevantes y pertinentes al desempefio laboral. Se sustenta en
procedimientos de aprendizaje y de evaluacion orientados a la obtencion de resultados
observables; su estructura curricular se construye a partir de Normas de Competencia
Laboral. Una de las caracteristicas esenciales de este modelo es que debe ser
altamente flexible en métodos y tiempos de aprendizaje y ajustarse a las necesidades

de la persona (Servicio Nacional de Aprendizaje, 2003).

La Norma de Competencia Laboral (NCL) es el estandar reconocido por trabajadores y
empresarios, que describe los resultados que un trabajador debe lograr en el
desempefio de una funcién laboral, los contextos donde ocurre ese desempefio, los
conocimientos que debe aplicar y las evidencias que puede presentar para demostrar
su competencia (Servicio Nacional de Aprendizaje, 2003).

La NCL esta formada por Elementos de Competencia Laboral los cuales se definen
como la descripcion de lo que una persona debe ser capaz de hacer en el desempefio
de una funcion productiva, expresada mediante los Criterios de Desempeiio, el Rango



de Aplicacion, los conocimientos y comprensiones esenciales y las evidencias
requeridas (Servicio Nacional de Aprendizaje, 2003).

La normatividad que regula los procesos de capacitacion en el SENA obedece al
articulo 1° de la Ley 119 de 1994, en el cual se define el SENA como un
establecimiento publico del orden nacional con personeria Juridica, patrimonio propio e
independiente y autonomia administrativa, adscrita al Ministerio del Trabajo, segun
el Decreto 4108 de 2011; su mision, funciones y términos en que deben cumplirse,
estan sefialadas en la Ley 119 de 1994, correspondiéndole al SENA invertir en el
desarrollo social y técnico de los trabajadores colombianos, ofreciendo y ejecutando la
formacion profesional integral, a través de programas de formacion técnica profesional y

tecnoldgica, entre otros (Servicio Nacional de Aprendizaje, 2014).

De igual manera, el SENA tiene como objetivo, entre otros, la formacién técnica
y tecnolégica profesional gratuita a los trabajadores de todas las actividades
econdémicas, y a quien sin serlo, requieran dicha formacion, para aumentar por ese
medio la productividad nacional y promover la expansién y el desarrollo econémico y
social arménico del pais, bajo el concepto de equidad social redistributiva y es su
responsabilidad liderar el Sistema Nacional de Formacion para el Trabajo mediante el
Acuerdo 1120 de 1996 (Servicio Nacional de Aprendizaje, 2014).



4. MARCO METODOLOGICO

En este capitulo se describe la metodologia a utilizar para el desarrollo del proyecto.

4.1 Enfoque de la investigacion

En la investigacion existen dos tipos de enfoque: el cualitativo y cuantitativo. Para

determinar cual de estos se utilizara es necesario conocer su definicion.

“Enfoque cuantitativo: Usa la recoleccion de datos para probar hipotesis, con base en la
medicibn numérica y el andlisis estadistico, para establecer patrones de

comportamiento y probar teorias.

Enfoque cualitativo: Utiliza la recoleccion de datos sin medicion numérica para descubrir
o afinar preguntas de investigacion en el proceso de interpretacién”. (Hernandez et al.,
2010)

El enfoque de esta investigacion es cualitativo, pues se hard uso de documentos y
datos estadisticos de las instituciones a analizar (Secretaria de Salud Municipal,
Secretaria de Salud Departamental y SENA Regional Quindio) para valorar las
capacitaciones en BPM impartidas por las entidades mencionadas y relacionar datos
para saber la incidencia que estas tienen sobre el nimero de casos de ETAs.en el

Departamento del Quindio.

4.2 Tipo de investigacién

El tipo de investigacion del proyecto es Investigacion no experimental — correlacional.



4.2.1 Investigacion no experimental

‘La investigacion no experimental es aquella que se realiza sin manipular
deliberadamente las variables. Es decir, es investigacion donde no hacemos variar
intencionalmente las variables independientes. Lo que hacemos en la investigacion no
experimental es observar fendmenos tal y como se dan en su contexto natural para

después analizarlos” (Hernandez et al., 2010).

En un estudio no experimental no se construye ninguna situacion, sino que se observan
situaciones ya existentes no provocadas intencionalmente por el investigador
(Hernandez et al., 2010).

Segun Hernandez et al. (2010) los estudios correlacionales tienen como propdsito medir
el grado de relaciébn que exista entre dos o0 mas conceptos o variables. La utilidad
principal de estos estudios es saber cdmo se puede comportar un concepto o variable
conociendo el comportamiento de otra u otras variables relacionadas. La investigacion
correlacional tiene en alguna medida un valor explicativo aunque parcial. Al saber que

dos conceptos o variables estan relacionadas de aporta cierta informacion explicativa.

Esta investigacion es de tipo no experimental y correlacional, pues no se manipula
ninguna variable ni se construye ninguna situacion, para realizar este trabajo se
solicitan diversos datos a las entidades oficiales del Quindio a estudiar que son las
encargadas de la vigilancia de las ETAs y de la capacitaciéon en higiene y manipulacion
de alimentos. Estos datos son el nimero de capacitados en el tema durante el periodo
2011 — 2013 y el numero de casos de ETAs reportado a las entidades oficiales en el
mismo periodo. También se solicita los contenidos de estos cursos para realizar la

comparacion de estas con los contenidos del Decreto 3075 de 1997.

Al tener estos datos se relacionaran las variables nimero de capacitados en higiene y
manipulacion con el nimero de casos de ETAs presentados en el Quindio por cada afio
del periodo objeto de la investigacién (2011- 2013) para poder establecer si este tipo de

capacitaciones influye en la reduccion del nimero de ETAs en el departamento.



4.3 Fuentes de informacién

Para obtener la informacidén en nuestra investigacion es necesario realizar una revision
de literatura. “La revision de literatura consiste en detectar, obtener y consultar
bibliografia y otros materiales que puedan ser Utiles para los propoésitos del estudio, asi
como extraer y recopilar la informacidon relevante y necesaria que atafie a nuestro
problema de investigacion (disponible en distintos tipos de documentos)” (Hernandez et
al., 2010).

Las fuentes de informacion pueden ser primarias y secundarias de acuerdo a la forma

de recolectar la informacion.

4.3.1 Fuentes primarias

Segun Hernandez et al. (2010) constituyen el objetivo de la investigacion bibliogréfica o
revision de literatura y proporcionan datos de primera mano (Dankhe, 1986). Un
ejemplo de esto son los libros, antologias, articulos de publicaciones periddicas,
monografias, tesis y disertaciones, documentos oficiales, testimonios de expertos, entre
otros.

Las fuentes primarias de informacion utilizadas en este trabajo son el cuestionario
aplicado a los funcionarios de las Secretarias de Salud Departamental y Municipal, y los
documentos oficiales entregados por estas instituciones, al igual que por el SENA

Regional Quindio.

4.3.2 Fuentes secundarias



“Consisten en compilaciones, resumenes y listados de referencias publicadas en un
area de conocimiento en particular (son listados de fuentes primarias). Es decir

reprocesan la informacion de primera mano” (Hernandez et al., 2010).

Como fuentes secundarias de informacion para esta investigacion se encuentran las
paginas de internet y bibliografia referentes al tema, ademas de los datos entregados

por las entidades oficiales objeto de estudio.

4.4 Disefio de lainvestigacion

Segun Hernadndez et al. (2010) el término disefio se refiere al plan o estrategia
concebida para responder a las preguntas de investigacién (Christensen, 1980). El
disefio sefiala al investigador lo que debe hacer para alcanzar sus objetivos de estudio,
contestar los interrogantes que se ha planteado y analizar la certeza de las hipoétesis

formuladas en un contexto en particular.

4.4.1 Tipos de disefilos no experimentales de acuerdo con el numero de
momentos o puntos en el tiempo en los cuales se recolectan datos (dimension

temporal)

Los disefios no experimentales se pueden clasificar en transeccionales y longitudinales.

4.4.1.1 Investigacion transeccional o transversal



Los disefios de investigacion transeccional o transversal recolectan datos en un solo
momento, en un tiempo Unico. Su proposito es describir variables y analizar su

incidencia e interrelacién en un momento dado (Hernandez et al., 2010).

4.4.1.2 Investigacion longitudinal

Los disefios longitudinales recolectan datos a través del tiempo en puntos o periodos
especificados para hacer inferencias respecto al cambio, sus determinantes y

consecuencias (Hernandez et al., 2010).

El disefio de investigacion a utilizar en este trabajo es no experimental - correlacional
del tipo longitudinal ya que se tienen en cuenta los datos por afio de capacitados en
higiene y manipulacion de alimentos por parte de las entidades oficiales y el numero de
casos de ETAs en el departamento del Quindio para el periodo 2011 — 2013 para
posteriormente relacionarlos y determinar la incidencia de las capacitaciones en BPM

con el nimero de casos de ETAs en la region.

Para realizar esta investigacion se aplicaron cuestionarios de preguntas abiertas (anexo
3) a los encargados del area de inspeccion vigilancia y control (IVC) en salud publica de
la Secretaria de Salud Departamental y Secretaria de Salud Municipal. Estos
cuestionarios tenian como fin obtener datos del nimero de capacitados por estas
entidades, perfil de los capacitadores, numero de casos de ETAs, reglamentacion que
autoriza la capacitacion y disefio o temas que se desarrollan en este tipo de cursos.

En el SENA Regional Quindio no se aplic6 este modelo de cuestionario, pues esta
entidad no es un ente de vigilancia en salud publica, solo se encarga de la formacion
profesional por competencias, por lo tanto se hizo solicitud de datos de numero de
capacitados en higiene y manipulacion de alimentos por afio para el periodo de 2011 —
2013, estructuras curriculares de los cursos que ellos imparten en este tema y perfil de

los instructores que las orientan.



Al obtener y relacionar estos datos de las entidades oficiales mencionadas
anteriormente se puede establecer la incidencia de las capacitaciones de higiene y
manipulacion de alimentos como medida preventiva en para reducir el nUmero de casos
de ETAs en la ciudad de Armenia y el departamento del Quindio. Incidencia se define
como la influencia o repercusién de una cosa sobre otra (Real Academia Espafiola,
2006) por lo tanto se analizaran los datos del nUmero de capacitados por las entidades
oficiales en la regién contra el numero de casos de ETAs en los tres (3) ultimos afios
para verificar si estas capacitaciones estan contribuyendo a la disminucion de las ETAs.
Los datos de ETAs para el periodo de estudio corresponden a los datos oficiales
reportados al Sivigila por la Secretaria de Salud Departamental, los cuales rednen los

casos reportados por la Secretaria de Salud Municipal en la ciudad de Armenia y el
resto de municipios del Departamento y los datos del nimero de capacitados en higiene
y manipulacion de alimentos por afio para el periodo 2011 — 2013 son datos oficiales

estadisticos suministrados por las entidades en cuestion.

4.5 Variables y muestras

4.5.1 Variables

Una variable es una propiedad que puede fluctuar y cuya variacion es susceptible de

medirse u observarse (Hernandez et al., 2010)
Las variables pueden ser independientes o dependientes.

Segun Hernandez, et al. (2010) las variables independientes se definen como la
propiedad que se supone ser la causa del fendmeno estudiado y las variables
dependientes se definen como la propiedad que se trata de cambiar mediante la

manipulacion de la variable independiente.



En esta investigacion solo se manejaron variables independientes, pues al ser un

estudio no experimental no se construye ninguna situacion, sino que se observan

situaciones ya existentes no provocadas intencionalmente por el investigador
(Hernandez et al., 2010).

Las variables independientes de la investigacion son:

Numero de capacitados en higiene y manipulacion de alimentos en el periodo de
2011 — 2013 por la Secretaria de Salud Departamental del Quindio, Secretaria
de Salud Municipal de Armenia y SENA Regional Quindio.

Numero de casos de ETAs reportados a la Secretaria de Salud Departamental
del Quindio, Secretaria de Salud Municipal de Armenia en el periodo de 2011 —
2013.

Perfl de los capacitadores en las instituciones oficiales mencionadas
anteriormente.

Estructura curricular o modelo utilizado por cada una de las entidades oficiales
del Departamento del Quindio para dar capacitaciones en higiene y manipulacion

de alimentos.

4.5.2 Muestra

La muestra es un “subgrupo de la poblacién del cual se recolectan los datos y debe ser

representativo de dicha poblacion” (Hernandez et al., 2010).

En esta investigacion la muestra fue deliberada pues se seleccionaron las instituciones

oficiales del Departamento del Quindio a estudiar.

4.5.3 Sujetos



De acuerdo a Herndndez et al. (2010) “los sujetos de investigacion son personas fisicas
que de una u otra forma brindan informacion para desarrollar de la mejor manera esta
indagacion, con el fin de determinar las causas y posibles soluciones del problema

planteado”.

Los sujetos de investigacion de este trabajo son los expertos de cada institucion a
analizar los cuales facilitaron la informacién necesaria para que se cumpliera con el

propasito de esta investigacion, los cuales se mencionan a continuacion.
e Secretaria de Salud Departamental del Quindio

Doctor Nebio Jairo Londofio Buitrago. Director de Prevencién, Vigilancia y Control de

Factores de Riesgo en Salud Publica del Departamento del Quindio.
e Secretaria de Salud Municipal de Armenia

Ingeniero Luis Fernando Quintero Botero. Profesional Universitario Area de Salud
Publica. Encargado de Inspeccion, Vigilancia y Control de Alimentos y Bebidas en la

ciudad de Armenia.
e SENA Regional Quindio

Ingeniera Lina Marcela Monsalve Pérez. Técnico encargado de Administracion

Educativa Centro Agroindustrial del SENA Regional Quindio.

Doctora Carmenza Quintero de Ledn. Coordinadora Escuela de Turismo y Gastronomia

del Centro de Comercio y Turismo del SENA Regional Quindio.

4.6 Andlisis de datos

Para realizar el analisis de datos el método mas apropiado es el coeficiente de
correlacion de Pearson, definido por Hernandez et al (2010) como una prueba



estadistica para analizar la relacion entre dos o mas variables medidas en un nivel por

intervalos de razén, se simboliza “r" y la hipdtesis a probar es correlacional del tipo “ A

” 13 ” 13

mayor X mayor Y”, “A mayor X menor Y”, “Altos valores de X estan asociados con altos

valores de Y”, “Altos valores de X se asocian con bajos valores de Y”.

Las variables involucradas es este tipo de prueba son dos. La prueba en si no
considera a una como dependiente y a otra como independiente, ya que no se trata de
una prueba que evalla la causalidad. El coeficiente de correlacion de Pearson se
calcula a partir de las puntuaciones obtenidas en una muestra en dos variables. Se
relacionan las puntuaciones obtenidas de una variable, con las puntuaciones obtenidas

de otra variable en los mismos sujetos (Hernandez, et al., 2010).

De acuerdo a Hernandez, et al. (2010), para la interpretacion de resultados, el

coeficiente r de Pearson puede variar de -1.00 a +1.00 dénde:

-1.00 = correlacién negativa perfecta. (“A mayor X, menor Y” de manera proporcional.
Es decir, cada vez que X aumenta una unidad Y disminuye siempre una cantidad

constante). Esto también se aplica a “a menor X, mayor Y”.
-0.90 = correlacion negativa muy fuerte.

-0.75 = correlacion negativa considerable.

-0.50 = correlacion negativa media.

-0.10 = correlacion negativa débil.

0.00 = no existe correlacién alguna entre las variables.
+0.10 = correlacion positiva débil.

+0.50 = correlacion positiva media.

+0.75 = correlacion positiva considerable.

+0.90 = correlacion positiva muy fuerte.



+1.00 = correlacién positiva perfecta. (“A mayor X, mayor Y” o “a menor X, menor Y” de
manera proporcional. Cada vez que X aumenta, Y aumenta siempre una cantidad

constante).

En esta investigacion se manejan dos variables las cuales no tienen relacion de
independencia o dependencia, dichas variables son el nimero de capacitados en
higiene y manipulacion de alimentos por las entidades oficiales del Quindio y los casos
de ETAs reportados en la region en el periodo 2011 — 2013. Al correlacionarlas se
puede demostrar la dependencia que existe entre ellas, la cual puede ser positiva o

negativa.



5. RESULTADOS

En este capitulo se presentan los datos que permiten realizar la evaluacion comparativa
de las capacitaciones en BPM impartidas por las entidades oficiales del Departamento
del Quindio en los ultimos tres afios y la incidencia sobre el nimero de ETAs para
determinar si éstas contribuyen a la disminucion de este tipo de enfermedades en el

departamento.

5.1 Disefio de la capacitacién en BPM ofrecida por las entidades oficiales del
Departamento del Quindio y los profesionales que las imparten

Las entidades oficiales que imparten capacitacion en BPM en el Departamento del
Quindio son la Secretaria de Salud Departamental, Secretaria de Salud Municipal y el
SENA.

En el articulo 14 del Decreto 3075 de 1997 se establece la obligatoriedad de las

acciones de educacion y capacitacion en BPM como se mencion6 en el marco tedrico.

5.1.1 Capacitaciones en Higiene y Manipulacion de Alimentos impartidas por la
Secretaria de Salud Departamental del Quindio

5.1.1.1 Contenidos e intensidad horaria de las capacitaciones en higiene y
manipulacion de alimentos impartidas por la entidad

La Secretaria de Salud Departamental ha orientado los procesos de capacitacion en
manipulacion adecuada de alimentos solo a los grupos y personal manipulador de los
programas de Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF) con especial atencion

en los restaurantes escolares de todos los municipios del Quindio. Igualmente se ha



emitido avales a diferentes empresas para que desarrollen dichas actividades y
adquieran la competencia para poder certificar el personal capacitado (Secretaria de
Salud Departamental, 2014).

De acuerdo al Decreto 3075 de 1997, la Secretaria de Gobierno avala a personas
juridicas o naturales para dar los cursos de higiene y manipulacion de alimentos a
saber: Fundacion Quindio Emprendedor, Juliana Marcela Naranjo Marin, ABC Gestion
Ambiental, Coobienestar, Construyamos Colombia, COLANTA, Meals de Colombia

(Secretaria de Salud Departamental, 2014).

Las personas juridicas o naturales que son avaladas cuentan con un modelo de
capacitacidon a seguir. Segun Norberto Barragan, Representante de la Fundacién
Quindio Emprender, las capacitaciones en BPM tienen una intensidad horaria como
minimo de 10 horas para personal de nivel de riesgo Ill. Se ubican en esta categoria
los manipuladores que tienen contacto directo y prolongado ya sea con las materias
primas, el alimento sin procesar, o el alimento en cualquier momento de la cadena de
preparacién hasta su consumo, por ejemplo meseros, auxiliares de cocina, ventas
ambulantes, etc. Las capacitaciones en HACCP tienen una intensidad de 8 a 10 horas
para el personal de nivel de riesgo Il. Este nivel de riesgo aplica para el personal que
aun sin tener contacto directo con el alimento en su proceso de transformacioén tiene la
necesidad de conocer y vigilar el correcto cumplimiento de las medidas higiénicas y de
prevencion para la elaboraciéon de los productos, por ejemplo personal administrativo,
supervisores, etc. Los contenidos de estas capacitaciones (anexo 4) estan de acuerdo
a los contenidos del Decreto 3075 de 1997 (Fundacion Quindio Emprender, 2014).

Para el caso de Coobienestar, esta empresa basa sus contenidos en los cursos de 20

horas de higiene y manipulacion de alimentos del SENA.

En cuanto a los contenidos de las capacitaciones que se dictan en las otras empresas

avaladas por la Secretaria de Salud Departamental, no se pudo obtener esta



informacion, ya que las empresas no suministraron esta informacion, solo informaron
que los cursos se basan en el Decreto 3075 de 1997 en lo concerniente a manipulacion

higiénica de alimentos.

5.1.1.2 Normatividad que regula los procesos de capacitacion en BPM

La normatividad que regula los procesos de certificacibn de empresas como
capacitadores en manipulacién higiénica de alimentos, se ha reglamentado mediante la
Resoluciéon 0441 de Abril 4 de 2013 motivada por la Gobernacion del Quindio. Solo las
personas juridicas o naturales que cumplan con cada uno de los requisitos alli descritos
pueden ejercer como capacitadores en los mencionados cursos (Secretaria de Salud
Departamental, 2014).

5.1.1.3 Perfil profesional de los capacitadores

Los encargados de impartir este tipo de capacitacion deben cumplir con los requisitos
exigidos mencionados en el articulo segundo de la Resolucion 0441 de Abril 4 de 2013,
el cual cumple con la pertinencia en cuanto a los requisitos académicos que deben los

gue imparten este tipo de cursos.

5.1.2 Capacitaciones en Higiene y Manipulacion de Alimentos impartidas por la
Secretaria de Salud Municipal de Armenia

5.1.2.1 Contenidos e intensidad horaria de las capacitaciones en higiene y
manipulacion de alimentos impartidas por la entidad

La Secretaria de Salud, se basa en el modelo del curso orientado por el SENA de 20
horas, para evaluar los modelos presentados por las empresas o personas naturales o

para los cursos de la entidad. Se aplican dos intensidades horarias a saber:



Curso Primera vez: Minimo 10 horas

Curso de Actualizacién: Minimo 6 horas

En estos cursos se admiten las modalidades presencial y virtual (Secretaria de Salud
Municipal, 2014).

La Secretaria de Salud de Armenia capacita en higiene y manipulacién de alimentos al
personal que lo solicite, ya sean juntas de accion comunal de los barrios,
establecimientos de alimentos, expendios de alimentos, vendedores ambulantes y
comunidad en general, pero también otorga a empresas y personas naturales del
Municipio de Armenia la autorizacion para orientar cursos informales de capacitacion en

manipulacion de alimentos (Secretaria de Salud Municipal, 2014).

5.1.2.2 Normatividad que regula los procesos de capacitacion en BPM

La Secretaria de Salud mediante Resolucion 038 de 2008, otorga a empresas Yy
personas naturales del Municipio de Armenia, la autorizacion para orientar cursos
informales de capacitacion en manipulacion de alimentos, solamente si cumplen con los

apartes de la mencionada resolucion (Secretaria de Salud de Armenia, 2014).

5.1.2.3 Perfil profesional de los capacitadores

El perfil profesional exigido, para orientar los cursos de manipulacién de alimentos, es el
siguiente: Ingeniero de Alimentos, Ingeniero Agroindustrial, Tecndlogos de Alimentos y
Agroindustriales, Tecndlogos en Control de Calidad de Alimentos y profesiones afines
(Secretaria de Salud Municipal, 2014). El perfil profesional mencionado cumple con las
condiciones académicas y técnicas que se requiere para orientar este tipo de cursos,
pues en sus respectivas formaciones ya sean técnicas, tecnolégicas o profesionales los

temas de BPM e inocuidad forman parte fundamental de sus competencias.



5.1.3 Capacitaciones en Higiene y Manipulacion de Alimentos impartidas por el
SENA Regional Quindio

5.1.3.1 Contenidos e intensidad horaria de las capacitaciones en higiene y
manipulacién de alimentos impartidas por la entidad

Los cursos que se imparten en el SENA Regional Quindio en el tema de higiene y
manipulacion de alimentos obedecen a una formacion por competencias laborales,
mediante estructura curricular basada en la NCL Manipular alimentos de acuerdo con
normatividad vigente con cédigo 290801023 (anexo 5) la cual tiene dos elementos de
competencia:

e Acatar la normatividad para el manipulador de alimentos segun legislacion

vigente

® Aplicar las buenas practicas de manufactura en los procesos productivos segun

legislacion vigente

Cabe anotar que la legislacién vigente a la que se refieren los elementos de la NCL es
el Decreto 3075 de 1997, el cual aplica para el periodo de tiempo objeto de este

estudio.

Estas estructuras curriculares tienen diferentes contenidos e intensidad horaria de
acuerdo a la necesidad del solicitante (anexo 6) ya sean personas naturales o juridicas,
por lo tanto hay cursos presenciales de higiene y manipulacién de 20, 30, 40 y 60 horas
y virtuales de 20 y 40 horas.

5.1.3.2 Normatividad que regula los procesos de capacitacion en BPM

Los procesos de formacién en el SENA se rigen por el articulo 1° de la Ley 119 de 1994
y el Decreto 4108 de 2011 donde se estipulan los parametros de la formacion para el

trabajo basada en competencias laborales. De acuerdo a lo mencionado anteriormente,



estos requisitos se cumplen al realizar las estructuras curriculares de los cursos de
higiene y manipulacion de alimentos con base en la NCL Manipular alimentos de

acuerdo con normatividad vigente.

5.1.3.3 Perfil profesional de los capacitadores

El perfil profesional de los instructores SENA que imparten los cursos de manipulacion
de alimentos es: Ingeniero de Alimentos, Ingeniero Agroindustrial, = Tecnologos en
Control de Calidad de Alimentos y Procesamiento de Alimentos y profesiones afines.
Hay que mencionar que para ser instructor SENA ademas de la formacion académica
respectiva para cada tema se debe tener experiencia laboral relacionada con los
contenidos a orientar en los cursos ademas de formacién pedagdgica, lo que hace que
el perfil profesional del personal sea idoneo en la labor de orientar procesos de

formacion por competencias laborales.

5.2 Evaluacion comparativa de la capacitacion en BPM ofrecida por las entidades
oficiales del Departamento del Quindio

En el cuadro 4 se observan los principales parametros en los cuales se basan las
capacitaciones en higiene y manipulacion de alimentos impartidas por las entidades
oficiales del Departamento del Quindio de acuerdo a la informacién entregada por cada

una de ellas.

Cuadro 4: Comparativo de las capacitaciones en BPM impartidas por las
entidades oficiales del Departamento del Quindio en el periodo 2011 - 2013

Entidad Secretaria de Salud Secretaria de Salud SENA Regional
Departamental Municipal Quindio
Parametros

Ndmero de Afio 2011: 1111 Ao 2011: 250 Ao 2011: 1856
capacitados Afo 2012: 362 Ao 2012: 569 Ao 2012: 1333
Afo 2013: 280 Afio 2013: 500 Afio 2013: 1661



Metodologia
Contenidos

Intensidad horaria
Evaluacién de las
capacitaciones

Periodicidad de la
evaluacion

Normatividad que
avala la capacitacion
en las entidades
Perfil profesional de
capacitadores

Presencial, virtual

Basado en Decreto 3075
de 1997

6, 8 y 10 horas

Visitas con actas para
verificar el cumplimiento
de condiciones sanitarias
y BPM (Articulo 68
Decreto 3075 de 1997)
Minimo dos visitas por
semestre a los
establecimientos de
alimentos de mayor
riesgo en salud publica y
una visita por semestre
para los demas
establecimientos

de alimentos de menor
riesgo en salud publica
(Articulo 72 Decreto 3075
de 1997)

Resolucion 0441 de Abril
4 de 2013

Profesionales en areas
de conocimiento en
ciencias bioldgicas,
Ingenieria de Alimentos u
otras cuyos programas
de formacion incluyan
temas relacionados con
higiene de los alimentos,
aseguramiento de la
calidad de alimentos,
salud publica, tecnologia

de alimentos,
conservacion de
alimentos, control de

calidad de alimentos e
inocuidad de alimentos.

Fuente: Autora, 2014.

En la informacién relacionada en el cuadro 1 se tiene que los parametros en comun

para las entidades oficiales que estdn dando las capacitaciones en higiene y

manipulacion son:

Presencial, virtual

Basado en Decreto 3075
de 1997
6y 10 horas

Visitas con actas para
verificar el cumplimiento
de condiciones sanitarias
y BPM ( Articulo 68
Decreto 3075 de 1997)
Minimo dos visitas por
semestre a los
establecimientos de
alimentos de mayor
riesgo en salud publica y
una visita por semestre
para los demas
establecimientos

de alimentos de menor
riesgo en salud publica
(Articulo 72 Decreto 3075
de 1997)

Resolucién 038 de 2008

Ingeniero de Alimentos,
Ingeniero  Agroindustrial,
Tecnologos de Alimentos
y Agroindustriales,
Tecndlogos en Control de
Calidad de Alimentos y
profesiones afines

¢ La metodologia es presencial y virtual.

Presencial, virtual
Basado en Decreto
3075 de 1997

20, 30, 40 y 60 horas

Evaluacion del
desempefio durante y/o
al finalizar la

capacitacion

No aplica

Ley 119 de 1994,
Acuerdo 1120 de 1996 y
Decreto 4108 de 2011

Ingeniero de Alimentos,
Ingeniero Agroindustrial,
Tecnologos en Control
de Calidad de Alimentos
y Procesamiento de
Alimentos y profesiones
afines

e Los contenidos de la capacitacion son basados en el Decreto 3075 de 1997.



La normatividad que avala las capacitaciones consiste en Resoluciones
motivadas por la Alcaldia de Armenia y la Gobernacién del Quindio y en el caso
del SENA por la Ley 119 de 1994.

El perfil que deben cumplir los capacitadores es similar en las tres entidades,

profesionales en el area de alimentos y afines.

También se observan las siguientes diferencias:

La evaluacién de las capacitaciones por parte de la Secretaria Departamental y
Municipal de Salud se realiza con visitas a los establecimientos para verificacion
de las BPM, levantando actas de estas visitas, pues estas entidades son entes
de control. ElI SENA es una entidad de formacién profesional por medio de
competencias, por lo cual evalla las capacitaciones durante o al finalizar las
mismas.

La periodicidad de la evaluacion a los establecimientos capacitados para verificar
el cumplimiento de las BPM se realiza por parte de la Secretaria Departamental y
Municipal de Salud minimo dos visitas por semestre a los establecimientos de
alimentos de mayor riesgo en salud publica y una visita por semestre para los
demas establecimientos de alimentos de menor riesgo en salud publica en
cumplimiento del Articulo 72 del Decreto 3075 de 1997. EI SENA no realiza
estas evaluaciones periddicas a los establecimientos pues no es un ente de
control.

La intensidad horaria de las capacitaciones es muy similar en el caso de las
Secretarias siendo la minima de 6 horas y la maxima de 10 horas, en el caso del
SENA estas intensidades son mas extensas, la minima es de 20 horas y la
méaxima de 60 horas de acuerdo a la necesidad de los solicitantes de la
capacitacion.

La entidad que mayor nimero de capacitados tiene en el periodo de 2011 — 2013
es el SENA, seqguido de la Secretaria de Salud Departamental y la Secretaria de
Salud Municipal. En la figura 10 se aprecia la diferencia de estas cifras por parte

de las entidades capacitadoras en el periodo mencionado.



5.3 Evaluacién de los contenidos de las capacitaciones ofrecidas por las
entidades oficiales del Quindio conforme a los contenidos en BPM del Decreto
3075 de 1997

En el cuadro 5 se presenta la comparacion de los contenidos que deben tener las

capacitaciones en higiene y manipulacion de alimentos impartidas por las entidades
oficiales del Quindio de acuerdo al Decreto 3075 de 1997.

Cuadro 5: Comparativo de las capacitaciones en BPM impartidas por las
entidades oficiales del Departamento del Quindio con los contenidos del Decreto
3075 de 1997

Contenidos de Acuerdo Secretaria de Salud Secretaria de Salud Servicio Nacional de Aprendizaje
al Decreto 3075 de 1997 Departamental Municipal SENA
Cursos de 8y 10 Cursosde 6y 10 Cursos de 20 y 30 Cursos de 40 y 60
horas horas horas horas
Cumple | No Cumple No Cumple | No Cumple | No
Cumple Cumple Cumple Cumple
Concepto de BPM y X X X X
definiciones

Equipos y utensilios:
Condiciones especificas X X X X

Condiciones de instalacion X X X X
y funcionamiento

Personal Manipulador de

alimentos:

Estado de salud X X X X
Educacion y capacitacion X X X X
Précticas higiénicas y X X X X
medidas

de proteccién
Requisitos higiénicos de

fabricacion:

Materias primas X X
Envases X X X X
Operaciones de fabricacion X X
Prevencion de X X X X
contaminacion cruzada

Operaciones de envasado X X X X
Aseguramiento y Control

de calidad:

Sistemas de control de X X X X
calidad

Aspectos del sistema de X X X X
aseguramiento

de calidad

Peligros y Puntos Criticos X X X X

Saneamiento:



Programa de limpieza y X X X X
desinfeccion

Programa de desechos X X X X
sélidos

Programa de control de X X X X
plagas

Almacenamiento,

distribucién,

transporte y

comercializacion:

Condiciones de X X X X
almacenamiento

Condiciones de transporte X X X X
Condiciones de distribucién X X X X
y comercializacion

Condiciones de expendio X X X X
de alimentos

Registro Sanitario:

Obligatoriedad del registro X X X X
sanitario

Competencia para expedir X X X X
el registro

sanitario

Vigencia X X X X

Requisitos para solicitud X X X X

del registro

sanitario

Observaciones:

* En las capacitaciones de la Secretaria de Salud Departamental se hacen estudios de casos en los temas de higiene, ETAs;
ademads hay un tema sobre normatividad nacional e internacional, Codex Alimentarius, OMS, OPS, tratados y oportunidades.
* En las capacitaciones del SENA se aborda el tema de las ETAs y estudios de caso en BPM, riesgos y peligros alimentarios
fisicos, quimicos y bioldgicos, métodos de conservacién, empaque y rotulado.

* Las capacitaciones de la Secretaria de Salud Municipal toman como modelo las capacitaciones del SENA de 20 horas para
impartir sus cursos.

Fuente: Autora, 2014.

De acuerdo a lo registrado en el cuadro 5, los temas del Decreto 3075 de 1997 que se
tienen en cuenta para disefiar este tipo de capacitaciones son: Titulo Il — Condiciones
bésicas de higiene en la fabricacion de alimentos, al cual pertenece el capitulo Il —
Personal Manipulador de Alimentos, capitulo IV — Requisitos higiénicos de fabricacion,
capitulo V — Aseguramiento y control de la calidad, capitulo VI — Saneamiento, capitulo
VII — Almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacién, y también se incluye
el capitulo 1X- Registro sanitario que hace parte del titulo 1ll — Vigilancia y control; ya
que estos temas tiene que ver directamente con el personal manipulador y sus
practicas higiénicas. El capitulo | — Edificaciones e instalaciones y el capitulo VIII —
Restaurantes y establecimientos de consumo de alimentos, del titulo Il del Decreto

tienen que ver con la infraestructura instalada y sus condiciones generales para



procesamiento de alimentos lo cual no tiene que ver directamente con los

manipuladores de alimentos, motivo por el cual no se incluyen estos contenidos en los

Cursos.

Como resultado de la comparacion de las capacitaciones se tiene:

Las capacitaciones de la Secretaria de Salud Municipal se basan en la
capacitacion del SENA de 20 horas, las cuales cumplen con todos los contenidos
de higiene y manipulaciéon a los que hace referencia el Decreto, afiadiendo
contenidos como ETAs, estudios de caso en BPM, riesgos y peligros
alimentarios fisicos, quimicos y bioldgicos, métodos de conservacion, empaque y
rotulado, pero el contenido en horas para orientar estos temas se reduce (6 — 10
horas) frente al curso del SENA. De igual manera, las capacitaciones de la
Secretaria de Salud Departamental cumplen con la mayoria de temas del
Decreto en cuanto a higiene y manipulacion de alimentos, a excepcion del tema
de registro sanitario; ademas se complementan los contenidos del Decreto con
ETAs, normatividad nacional e internacional, Codex Alimentarius, OMS, OPS,
tratados y oportunidades y estudios de caso, lo cual se realiza en tan solo 10
horas.

Las capacitaciones del SENA con intensidades horarias de 20, 30, 40 y 60
cumplen con todos los contenidos del Decreto 3075 de 1997, ademas introducen
temas como ETAs, estudios de caso en BPM, riesgos y peligros alimentarios
fisicos, quimicos y biolégicos, métodos de conservacién, empaque y rotulado.
Aunque casi la totalidad de los cursos de 6, 8 y 10 horas cumple con los
contenidos de higiene y manipulacion de alimentos y tramites para registro
Invima de acuerdo al Decreto 3075 de 1997, los cursos de mas de 20 horas en el
tema pueden abordar estas materias con mayor profundidad tanto en la parte

tedrica como en la practica.



5.4 Incidencia del numero de capacitados en BPM por las entidades oficiales del
Departamento del Quindio sobre el numero de ETAs en el periodo de 2011 — 2013

Para determinar la incidencia del nimero de capacitados en BPM en el Quindio sobre el
numero de ETAs en el periodo 2011 — 2013 es necesario conocer cifras de estos temas
por aflo y por entidad, para observar si estas capacitaciones influyen como medida
preventiva para reducir el numero del ETAs en la region. Los datos que se utilizaron
para determinar la incidencia se obtuvieron directamente de las entidades oficiales del

Quindio involucradas en este estudio.

5.4.1 Anadlisis de los casos reportados de ETAs en la ciudad de Armenia y en el
Departamento del Quindio para el periodo 2011 - 2013

El Departamento del Quindio esta dividido en 12 municipios, siendo el municipio de

Armenia su capital (anexo 7).

Las entidades encargadas de la inspeccion, vigilancia y control de las ETAs en el
Quindio son la Secretaria de Salud Departamental la cual desarrolla esta funcion en los
once municipios del departamento los cuales son Buenavista, Calarca, Circasia,
Cordoba, Filandia, Génova, La Tebaida, Montenegro, Pijao, Quimbaya y Salento; vy la
Secretaria de Salud Municipal se encarga de la ciudad de Armenia. Para los reportes
de los casos de las ETAs al Sivigila, la Secretaria de Salud Departamental reporta a los
once municipios y también a Armenia con los datos que les suministra la Secretaria de
Salud Municipal. Con los datos oficiales suministrados por estas secretarias se tienen
los siguientes reportes de las ETAs en Armenia y el Quindio para el periodo 2011 —
2013:



Casos de ETAs en Armenia y el Departamento del Quindio
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Figura 7: Casos de ETAs reportados en Armeniay el Departamento del Quindio en
el periodo 2011 - 2013

Fuente: Autora, 2014

En la figura 7 se observan los casos de ETAs reportados por cada una de las
secretarias para la ciudad de Armenia (Secretaria de Salud Municipal) y la totalidad de
los municipios del Quindio incluyendo a Armenia (Secretaria de Salud Departamental).
De acuerdo a los datos se tiene que para el total del Departamento las ETAs
aumentaron un 25% de 2011(208 casos) a 2012 (277 casos), pero disminuyeron en un
5% en el afio 2013 (264 casos) con respecto a 2012. Sin embargo para la ciudad del
Armenia se tiene que en el afio 2012 (96 casos) las ETAs aumentaron en un 85% con
respecto al afio 2011 (52 casos) y en el afio 2013 (146 casos) aumentaron un 53% con
respecto al afio 2012. Por lo anterior se tiene que las ETAs en la ciudad de Armenia

van en aumento y en el total del Departamento se presenta un ligero descenso.

Para realizar un andlisis de los casos de las ETAs de los municipios del Quindio,
excluyendo a Armenia contra los casos reportados en la capital, las cifras quedan como

se muestran en la figura 8.



Casos de ETAs en Armenia y en el resto de los municipios del
Quindio
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Figura 8: Casos de ETAs reportados en Armenia y el Departamento del Quindio
sin incluir las cifras de la capital en el periodo 2011 — 2013

Fuente: Autora, 2014.

En la figura 8 se aprecia claramente la tendencia de aumento de los casos de ETAs en
la ciudad de Armenia en proporciones que superan el 50% para cada periodo y de
mayor descenso para el caso de los demas municipios del Quindio, es decir el aumento
de los casos en el afio 2012 (206 casos) es de un 32% contra los casos de 2011 (156
casos), y la baja en la tasa para el 2013 (148 casos) es de un 28% con respecto a los
casos de 2012. Por lo tanto los casos que se presentan de este tipo de enfermedades
en Armenia influyen en gran manera en el consolidado de los casos de todo el
Departamento, siendo esta ciudad la que presenta un aumento constante y en altas

proporciones durante el periodo estudiado.



5.4.2 Incidencia de las capacitaciones en BPM impartidas por las entidades
oficiales del Quindio en el nUmero de casos reportados de ETAs para el periodo
2011 - 2013

Para poder determinar la incidencia de este tipo de capacitaciones las Secretarias de
Salud Departamental y Municipal y el SENA Regional Quindio suministraron los datos

oficiales para el desarrollo de este trabajo.

A continuacion (figura 9) se presentan el numero de capacitados en higiene y

manipulacion de alimentos por cada entidad para el periodo 2011 — 2013.

5000 1856
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1111
1000
s6r 269 500
500 50 280
0
Afo 2011 Afio 2012 Afo 2013
M Secretaria de Salud Departamental B Secretaria de Salud Municipal
SENA Regional Quindio

Figura 9: Numero de capacitados en Higiene y Manipulacion de Alimentos por las
entidades oficiales del Departamento del Quindio en el periodo 2011 - 2013

Fuente: Autora, 2014.

En la figura 9 se aprecia que el SENA es la entidad que mayor nUmero de cursos
imparte en el departamento en este tema. De esta figura se tiene que el total de

capacitados por afo es:
Afo 2011: 3217 capacitados

Afo 2012: 2264 capacitados



Ano 2013: 2441 capacitados

Al relacionar los datos obtenidos de los casos de ETAs en el Quindio con el nUmero de
capacitados en higiene y manipulacion de alimentos se determina la correlacién que
tienen estos cursos en la reduccion del nimero de ETAs para el periodo 2011 — 2013
(figura 10).

Casos de ETAs y capacitados en BPM en el Quindio
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Figura 10: Niomero de capacitados en Higiene y Manipulacion de Alimentos por
las entidades oficiales vs. Casos de ETAs reportados en el Departamento del
Quindio en el periodo 2011 - 2013

Fuente: Autora, 2014.
Con lo presentado en la figura 10 se tiene lo siguiente:

e Para el afio 2011 se tuvieron 3217 casos de ETAs y se capacitaron 208
personas en higiene y manipulacion de alimentos.
e Para el afio 2012 se tuvieron 2264 casos de ETAs y se capacitaron 277

personas en higiene y manipulacién de alimentos.



e Para el afo 2013 se tuvieron 2441 casos de ETAs y se capacitaron 264

personas en higiene y manipulacién de alimentos.

Para realizar el andlisis de estos datos el método se utilizo el coeficiente de correlacion
de Pearson ya que en esta investigacion se presentan las condiciones que se ajustan a
esta técnica, pues se trabaja con dos variables (nUmero de capacitados y casos de
ETAs por afio) y ninguna de ellas se considera como dependiente o independiente,
pero se pueden relacionar para analizar su correspondencia. Para aplicar dicho

coeficiente se utilizan los datos del cuadro 6.

Cuadro 6: Coeficiente de correlacion r con los datos de Casos de ETAs
reportados vs. Niumero de capacitados en Higiene y Manipulacién de Alimentos
en el Quindio para el periodo 2011 - 2013

Casos de ETAs Numero de

Capacitados

Afo 2011 208 3217
Ao 2012 277 2264
Ao 2013 264 2441
Coeficiente -0,999996264

Correlacion r

Fuente: Autora, 2014

El resultado del coeficiente de correlacion r = -0.99, indica que hay una correlacion
negativa muy fuerte entre los datos, por lo tanto se puede interpretar de la siguiente
manera: “A mayor numero de capacitados en higiene y manipulacion de alimentos en el
departamento, menor es el numero de casos reportados de ETAs en el Quindio” Esto
se puede confirmar al observar los datos de la tabla 5, pues en el afio 2011 dénde hubo
mayor numero de capacitados los casos de ETAs reportados son menores y en el afio
2012 que hubo menor nimero de capacitados los casos reportados de ETAs fueron los

mayores.



Al obtener estos resultados se puede determinar que la incidencia de las capacitaciones
en higiene y manipulacion de alimentos es positiva como medida preventiva para

reducir el nimero de casos de ETAs presentados en el Departamento del Quindio.



6. CONCLUSIONES

De acuerdo al andlisis de resultados se concluye lo siguiente:

e Las capacitaciones de higiene y manipulacion de alimentos que imparten las
entidades oficiales del Departamento del Quindio son pertinentes con los
contenidos de higiene y manipulacién de alimentos del Decreto 3075 de 1997.

e EIl perfil de los encargados de impartir este tipo de capacitaciones en las
entidades oficiales del Quindio corresponde a un nivel profesional cualificado en
el tema de alimentos tales como ingenieros de alimentos, ingenieros
agroindustriales, tecnélogos en control de calidad de alimentos, tecndlogos en
procesamiento de alimentos, tecndlogos en agroindustria y profesiones afines.

e Las intensidades horarias de las capacitaciones varian de acuerdo a las
entidades que las imparten, en el caso de las Secretarias de Salud
Departamental y Municipal se tienen cursos como minimo de 6 horas y maximo
de 10 horas; en el SENA se imparten cursos son una intensidad horaria como
minimo de 20 horas y maximo de 60 horas de acuerdo a las necesidades del
personal a capacitar.

e Las evaluacion de este tipo de cursos se realizan de forma diferente de acuerdo
a la naturaleza de cada entidad, es decir, el SENA es una entidad de formacion
profesional basada en competencias y realiza la evaluacién durante y/o al
finalizar las capacitaciones, las Secretarias de Salud Departamental y Municipal
deben realizar estas evaluaciones varias veces al afio a las empresas, ya que
son entes de inspeccion, vigilancia y control.

e Las Secretarias de Salud Departamental y Municipal son las encargadas de la
vigilancia y control de las ETAs a nivel municipal y departamental, el SENA no
cumple esta funcion.

e EIl SENA es la entidad oficial que mayor numero de capacitados tiene en higiene
manipulacion de alimentos y la Secretaria de Salud Municipal tiene menos

capacitados, pues solo se limita a Armenia.



Las ETAs en la ciudad de Armenia van creciendo significativamente en tasas
mayores del 50% por afio para el periodo de 2011 — 2013.

Las ETAs en el Departamento del Quindio han disminuido ligeramente en un
porcentaje del 5% para el periodo de 2011 — 2013.

Al tomar los casos de ETAs reportados en los municipios del Quindio excluyendo
el municipio Armenia, se tiene que la reduccion de este tipo de enfermedades
para el afio 2013 es del 28%.

El hogar es el lugar de consumo de alimentos mayormente implicado en los
brotes de ETAs en el Quindio, seguido del sector turismo.

Al relacionar as capacitaciones en higiene y manipulacion de alimentos con los
casos de ETAs presentados en el Departamento del Quindio en el periodo 2011
— 2013 se obtuvo un coeficiente de correlacion de Pearson negativo con un valor
de r = -0,99 lo que se puede interpretar como: “A mayor numero de capacitados
en higiene y manipulacion de alimentos en el departamento, menor es el nimero
de casos reportados de ETAs en el Quindio”.

La incidencia de las capacitaciones en higiene y manipulacién de alimentos
dadas por las entidades oficiales es positiva como medida preventiva para
reducir el nidmero de casos de ETAs presentados en el Departamento del
Quindio en el periodo 2011 - 2013.



7. RECOMENDACIONES

Los cursos de higiene y manipulacién de alimentos impartidos o avalados por la
Secretaria de Salud Departamental y Municipal tienen una intensidad horaria
muy corta, ya que los pardmetros del Decreto 3075 en esta materia son
extensos, por lo cual es conveniente aumentarlos hasta 20 horas como minimo
para asegurar que se pueda cumplir a cabalidad con todos los temas tedricos y
la realizacién de estudios de caso.

Seria provechoso para la region que se realizara una articulacion de las
entidades oficiales que ofrecen las capacitaciones en higiene y manipulacion de
alimentos, para que todas manejaran un modelo estandar en cuanto a duracion y
contenidos a desarrollar en las mismas.

Es necesario fomentar una campafa de capacitacion en higiene y manipulacion
de alimentos en las comunidades y barrios de Armenia y los demas municipios
de Departamento del Quindio por parte de las entidades oficiales, ya que los
hogares son los mayormente implicados como lugar de consumo de alimentos
en los brotes de ETAs, pues estas campafias en la mayoria de los casos va
dirigida a los establecimientos donde se consumen y comercializan alimentos.

En la ciudad de Armenia es indispensable realizar una campafa intensiva por
parte de las entidades oficiales para crear conciencia en sus habitantes sobre el
tema de la manipulacion higiénica de alimentos, pues es en esta localidad donde
se presenta un continuado Yy significativo aumento de los casos de ETAs a través

del periodo estudiado.
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Anexo No 2
Resolucién 0441 de Abril de 2013

Gobearnacion del Quindio

RESOLUCION 0441
{(ABRIL 04 DE 201 3)

Por la cual se fijan directrices para el cumplimiento de lo ordenado por los articulos
13, 14 y 40 del Decreto 3075 de 1997, reglamentarioc de la Ley 9 de 1979 vy se dictan
otras disposiciones.

EL SECRETARIO DE DESPACHO DE LA SECRETARIA SALUD DEPARTAMENTAL DEL
QUINDIO

En ejercicio de las facultades legales y reglamentarias, en especial de las facultades
conferidas porla Ley 10 de 1990, en especial en sus articulos 11 literales d y h: 12
literales ¢, d, g ¥ q), Ley 715 de 2001 articulos 43.3.1; 43.3.3.1 y 45, Ley 1122 de 2007
articulo 34 literal ¢ y Acto de Delegacién conferida en el articulo 1 del Decreto ocoo98g
cde 25 de enero de 2013.

CONSIDERANDO:

Que es necesario por parte de la Secretaria de Salud Departamental del Quindio, regular el
proceso de capacitacidon para la manipulacion de alimertos, tanto para las empresas
capacitadoras en manipulacion higiénica de alimentos, como para los manipuladores de los
establecimientos gastronomicos y transporte asociado

Que no existe un acto administrative mediante el cual se establezca v regule el proceso de
certificacion de las empresas ligadas a la capacitacion y/o manipulacion higiénica de
alimentos.

Que se requiere satisfacer la necesidad de |a comunidad en general, en espeacial el sector
empresarial alimentario de la regién, para que se limilen las profesiones de quienes puesden
ofrecer la capacitacién en manipulacién  higienica de alimentos Yy se establezcan
fundamentos claros para definir los perfiles y competencias de los mismos

En mérito de anteriormente expuesto, este Despacho,

RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO. OBJETO: Fijar el procedimiento Yy rexquisitos para la autorizacion de
las personas naturales o juridicas que dictaran cursos de capacitacién en manipufacion
higienica de alimentos en el Departamento del Quindio.

ARTICULO SEGUNDO: REQUISITOS PARA SER CAPACITADOR EN MANIPULACION
HIGIENICA DE ALIMENTOS: Podran ser capacitadores en manipulacién higiénica de
rroilar cursos de capacitacion en el mane|o higienico

alimentos y por o misimo, ofrecer Y oaEs
de alimentos:

1. Las Empresas Sociales del Estacdo, adscritas al sector salud de la Administracion

Departamental.
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2. Personas Naturales que:

~ Sean profesionales en areas de conocimiento en ciencias biclégicas, Ingenieria de
Alimentos u otras cuyos programas de formacion incluyan temas relacionados
con higiene de los alimentos, aseguramientc de calidad de alimentos, salud
publica, tecnologia de alimentos, conservacion de alimentos, control de calidad
de alimentos e inocuidad de alimentos.

~ Acrediten por lo menos un (1) afo de experiencia laboral relacionada ylo
experiencia en docericia.

3. Personas Juridicas que:

~ Cuya actividad principal sea la capacitacion o dentro de su objeto social
contemplen las capadcitaciones en manipulacion higiénica de alimentos.

PARAGRAFO 1: Las perscnas juridicas deben contar con el personal profesicnal que
cumpla con los requisitos establecidos en el numeral 2 del presente articulo.

ARTICULO TERCERO: PROCEDIMIENTO PARA AUTORIZACION COMO
CAPACITADOR: Para obtener la autorizacion como capacitador en manipulacion higiénica
de alimentos, los interesados deberan presentar ante la Secretaria de Salud Departamental
o ante quien ésta delegue, la siquiente documentacion:

1. Persona Natural:

Hoja de vida,

Fotocopia de cédula de ciudadania,

Fotocopia del diplome de grado como profesional o del acta de grado,

Certificados de experiencia laboral relacionada y/o experiencia en docencia.
Descripcion detallada del curso de capacitacion en manipulacion higiénica de
alimentos, especificando los temas a tratar, el tiempo establecido para cada uno
de los temas y las ayudas a emplear (folletos, plegables, cartillas, memorias
ilustradas, etc.) en medio fisico y magnético.

YNV Y Y

2. Persona Juridica: E

~ Certificado de Existencia y Representacion Legal expedido por la Camara de
Comercio o la autoridad competente de la cual dependan para efectos de la
vigilancia, con vigencia no superior a tres (3) meses.

~ El representante legal debera entregar para los profesionales que en nombre de la
Persona Juridica impartiran las capacitaciones, la documentacion definida en el
numeral 1. del presente articulo.

PARAGRAFO 1. La Secretaria de Salud Departamental, o quien ésta delegue, realizara el
estudio de la solicitud y se proriunciara sobre la misma, en un término no superior a quince
(15) dias contados a partir de su radicacion. En caso de no presentarse toda la
documentacion exigida no se radicara la solicitud.

PARAGRAFO 2. De presentarse algin requerimiento posterior a la radicacion de la
solicitud, el solicitante tendra un término de dos (2) meses contados a partir de la fecha de
notificacion ¢ envio de requerimiento, para allegar la informacion sclicitada. De no entregar
la informacion en el plazo estipulado se archivara el expediente, sin perjuicio de que el
nteresado presente posteriormente una nueva solicitud.

PARAGRAFO 3. Si la persona juridica inscrita como capacitador cambia el personal
profesional que dicta las capacitaciones, debera presentar por escrito la novedad, anexando
la documentacion exigida.
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PARAGRAFO 4. Tanto la persona juridica como la persona natural, deberan acreditar el
Concepto Sanitario Favorable del establecimiento donde se rzalizan los cursos.

PARAGRAFO 5. Tanto la persona juridica como la persona natural, deberan anexar
estampilias Pro-desarrollo Departamental por valer de $3800, Pro-Hospital de $1900 v Pro-
Universidad $1900.

PARAGRAFO 6. Tanto la persona juridica como la persona natural, debera anexar copia de
pago de autorizacion para el curso de manipulacion de alimentos por valor de $39.300.00.
para el 2013, segun conceptos de recaudo, bajo ia ordenanza 031 del 5 de Octubre de
2012, por medic del cual se fijan las tarifas de certificacion Yy constancias para instituciones
prestadoras de servicios de salud y otros servicios recaucados por el departamento del
Quindio a través de la Secretaria de Salud Departamental del Quindio.

ARTICULO CUARTO: OBLIGACIONES PARA LA CAPACITACION: La capacitacién sobre
manipulacion higiénica de alimentos debe:

1. Ser dictada por el profesional autorizado.

2. Desarrollar en su totalidad el curso de capacitacion en manipulacién higiénica de
alimentos presentado en la solicitud de autorizacion

3. Informar a la Secretaria de Salud Departamental en medio fisico y magnético, en los
primeros ocho (8) dias habiles de cada mes, el consolidado de las capacitaciones
realizadas durante el mes vencido.

4. El curso debe tener una duracion de minimo seis (6) horass,
5. Entregar certificacion a quienes recibieron la capacitaciéon

ARTICULO QUINTO: TERMINO DE VIGENCIA DE LA AUTORIZACION: Las resoluciones
de autorizacion que expida la Secretaria de Salud Departamental, o quien ésta delegue,
para dictar capacitaciones en manipulacion higienica de alimentos tendran una vigencia de
un (1) ano.

PARAGRAFO. Al término de un (1) afo de la vigencia de la resolucién de autorizacion, se
debera realizar nuevamente el tramite establecido en el articulo tercero de esta resolucion.

ARTICULO SEXTO: CAUSALES PARA LA SUSPENSION DE LA AUTORIZACION. Las
resoluciones de autorizacion que expida la Secretaria de Salud Departamental, o quien ésta
delegue, para dictar capacitaciones en manipulacion  higiénica de alimentos podran
suspenderse cuando se evidencie el incumplimiento reiterado de alguna de las obligacicnes
eslipuladas en el articulo cuarto de la presente resolucion.

También sera causal de suspensién, la no realizacion de cursos de capacitacion en
manipulacion higienica de alimentos por un periodo continuo de seis (6) meses. En todos los
casos la suspension sera por el términe de tiempo que quecle de vigencia de |z resclucion
de autorizacién.

ARTICULO SEPTIMO: INSPECCION, VIGILANCIA Y COMTROL. El incumplimiento del
presente acto administrative por parte de los capacitadores autorizados dara lugar a la
aplicacien de las medidas sanitarias de seguridad y preventivas, establecidas en los
articulos 576 y 591 de la Ley 09 de 1979 v a la aplicacién de las sanciones establecidas en
el articulo 577 idem en concordancia con el Capitulo XIV del Decreto 3075 de 1997,
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aplicando para ello el procedimiento previsto en la parte general del Cddigo Contencioso
Administrativo.

ARTICULO OCTAVO: DERCGATORIA Y VIGENCIA. La presente Resolucion rige a partir
de la fecha de su publicacion.

PUBLIQUESE Y CUMPLASE.

Dada en Armenia, a los cuatro (4) dias del mes de abril de dos mil trece (2013).

2

JIDSE ANTONIO CORREA LOPEZ
Secretario de Salud Departamental

. £
Reviso.  DOra. Ana Maria Restrepo - Jefe de Oficina L’;‘/ -
Proyecto-Elabaro: P.U. Orlando Velasquez Fier{ 5
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Anexo No 3
Cuestionario aplicado a la Secretaria de Salud Departamental y Municipal

Doctor

XXXXXXX

Secretaria de Salud (Departamental o Municipal)
Armenia, Quindio

Respetado Doctor:

En este momento estoy adelantando el trabajo de grado para obtener el titulo de
Master en Gerencia de Programas Sanitarios en Inocuidad de Alimentos denominado
“Evaluacion comparativa de las capacitaciones sobre las buenas practicas de
manufactura (BPM), impartidas en los ultimos tres afios por las entidades oficiales del
Quindio, Colombia y su incidencia sobre el nimero de enfermedades de trasmision
alimentaria (ETA)”.

El objetivo principal de este trabajo es determinar cuanto se acercan los contenidos de
las capacitaciones brindadas por estas entidades al Decreto 3075 y establecer si estas
capacitaciones estan contribuyendo a la disminucion del numero de Enfermedades de
Transmisién Alimentaria a nivel municipal y departamental.

Por ello, solicito de la manera méas cordial la informacion que se describe a
continuacion:

1. Contenidos e intensidad horaria de las capacitaciones en Buenas Practicas de
Manufactura y/o higiene y manipulacién de alimentos que son dadas por su
entidad actualmente

2. Perfil de los capacitadores.

3. Numero de personas que reciben estas capacitaciones desde el afio 2011 a
2013 (por afo

4. Forma en que la entidad autoriza dar estas capacitaciones (Decretos,
resoluciones, etc.

5. Casos de Enfermedades de Transmision Alimentaria y alimentos implicados, por
afo, para el periodo de 2011 — 2013.

Agradezco su atencién y valiosa colaboracion.



Anexo No 4
Contenido capacitaciones en higiene y manipulacién de alimentos de la
Fundacion Quindio Emprendedor, con aval de la Secretaria de Salud
Departamental

PLAN DE CAPACITACION

Para el desarrollo de los cursos se han disefiado tres niveles dependiendo del tipo de contacto
(o si se tiene o0 no) y del riesgo que podria generar el responsable de una labor especifica
sobre el alimento.

Curso intensivo de 10 horas o mas para el personal de nivel de
Riesgo Il

Se ubican en esta categoria los manipuladores que tienen contacto directo y prolongado ya
sea con las materias primas, el alimento sin procesar, o el alimento en cualquier momento de
la cadena de preparacion hasta su consumo.

Ej. Meseros, Auxiliares de cocina, Ventas ambulantes,

etc. Temas

Alimento:

Definicién, propiedades, cualidades y calidad; vida e importancia de su inocuidad.

Manipulador:

Definicion, criterios de responsabilidad; educacion y sociedad.

Higiene:

Definicion, requisitos minimos e idoneidad; funcién del supervisor; estudio de casos.

Contaminaciones:

Definiciones; el alimento como agente transmisor; el manipulador como agente transmisor.



Contaminantes y vectores:

Definiciones; adulterantes fisicos, quimicos y microbiologicos; plagas, control y tolerancia.

Conservacion y esterilizacion:

Frio, calor y nuevas tecnologias, casos de estudio.

Etas:

Definiciones y casos de estudio.

Enteriditis, salmonelosis, cisticercosis, entre
otras. Agentes, vectores y toxinas.Bacterias,

virus; epidemiologia y patologias.

Empresa:
Equipos, utensilios y herramientas.

Empaque y embalaje.

Transporte. Materias primas.

Produccion primaria.

B.P.M:

Definicién, estudio, analisis y aplicacion.

HACCP

Definicion, estudio, analisis, costo-beneficio, proyecto, desarrollo y aplicacion



Normas y requerimientos:

Normatividad nacional e internacional, codex alimentarius, OMS, OPS. Tratados y
oportunidades.

Propuesta para las capacitaciones:

Se ofrecerdn cursos para inicialistas y actualizaciones para el personal con un
conocimiento integral sobre higiene y proteccion adecuada de los alimentos;
debidamente soportada por certificado y prueba de aptitud y conocimientos.

Curso practico de entre 8 y 10 horas para el personal con nivel de
riesqgo Il

Se define para el personal que aun sin tener contacto directo con el alimento en su proceso de
transformacién tiene la necesidad de conocer y vigilar el correcto cumplimiento de las
medidas higiénicas y de prevencion para la elaboracion de los productos.

Ej. Personal administrativo, Supervisores,
etc.

También entran en este nivel el personal que entra en contacto con el alimento ya preparado
pero que cuenta con los elementos adecuados para su manipulacion. Ej. Personal de
transporte, Domicilios, etc.

Temas

Alimento:

Definicion, propiedades, cualidades y calidad; vida e importancia de su inocuidad.

Manipulador:

Definicion, criterios de responsabilidad; educacion y sociedad.

Higiene:

Definicion, requisitos minimos e idoneidad; funcién del supervisor; estudio de casos.



Contaminaciones:

Definiciones; el alimento como agente transmisor; el manipulador como agente transmisor.

Contaminantes y vectores:

Definiciones; adulterantes fisicos, quimicos y microbioldgicos; plagas, control y tolerancia.

Conservacién y esterilizacién:

Frio, calor y nuevas tecnologias, casos de estudio.

Etas:

Definiciones y casos de estudio.

Enteriditis, salmonelosis, cisticercosis, entre otras.
Agentes, vectores y toxinas.Bacterias, virus;

epidemiologia y patologias.

Otros:
Equipos, utensilios y herramientas.

Empaque y embalaje.

Transporte. Materias primas.



Anexo No 5

Norma de Competencia Laboral Manipular Alimentos de Acuerdo con

normatividad vigente

] F2015
A
| Vi
NORMA DE COMPETENCIA LABORAL 3
DIRECZION DEL SETEMA NACICHAL DE FORMACICN Pag'm l *4
FARA EL TRABAIC
VERSION VERSION AVALADA MESA SECTORIAL MESASECTORIAL PROCESAMENTO DE ALIMENTOS
REGIONAL BOGOTA CENTRO  CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y ALIMENTOS
METODOLOGD ~ YAMIRA MENDOZA BARON VERSION 7  [FECHAAPROBACION| 20RC012 A0S EXPIRAEN 25087018
TMULODELANCL 200801023 Marigular aimentos de acuerdo con nomatividsd vigente
CODIGO ELEMENTO 0 Acatar |l normaividad para  manipulador de aimentos segin legilacion vigente
CRITERIOS DE DESEMPEND |

A, Lalimpieza, higiene y presentacion personal comesponde 3 |3 exigida sagun procedimisnto de la empresa y legislacion sanitara vigents.
2 dotacion asgnada es portada y mantenida segin procedimiento establecida y legislacion sanitaria vigente.

m

Lzs mancs son Lavadas y desinfectsdas con |3 fecuencia y el metodo establecido de acuento 3l instructhe,

m e o

Los habitos de seguridad e higiene establecidos se mantienen durante el proceso segun procedimientos o legislacion sanitara vigents.
Los casillerns personales de dotacion se mantenen andenados y limpios de acusrdo con ef procedimiento establecido,

@M

|COHDCIHIENTDS Y COMPRENSIONES ESENCIALES |

01, Conoeptos de busnas practicas de manufactura (3. b, ¢.d, 2,7, g1

02, Legislacion sanitaria vigente (3,b, ¢, d, &, 7).

03, Fundamentos penerales de enfermedades infectocontagiosas que genesan fesgos de contaminaesion a ks alimentos (¢).
04, Interpretacion de procedimientos operativos y normatividad intema de 3 empresa (3, &, g).

05, Tecnicas de kavado y desnfeceion de manas (c).

[, Tipos de contaminantes y fiesgos de inocuidad en los dimentos (3, b, ¢, d &, T g).

(7. Responsabilidad legal y social ded manipulador de dimentos (3, b o, d.e,f. g).

IRANGOS DE APLICACION|
AREA DE LA EMPRESA
Alto nesga, median riesgo, baio nesgo.
NATURALEZA DEL ALMENTO
Alto rizsgo en sakud plblica, mener riesgo en salud pibiza.

[EVIDENCIAS REQUERIDAS |

Los sintomeas de enfemedades que puedan oeasionar nesges de inoouidad en los aimentos son identiicades y reportados seqln procedimients establecido y legistaciin sanitaria vigante.

Lis accesorios personales y objetos que puedan ocasionar contaminacion en los alimentos no se utlzan en las areas de proceso, segun procedimientos y begislacion sanitaria vigente.




[
A

NORMA DE COMPETENCIA LABORAL

F2013
V1

o
DIRECCION DEL 28 TEMA NACIONAL DE FORMATION Pagna 2 de 4

FARA EL TRABAJD

TMULODELANCL 200801023  Manipular aimentos de acuerdo con nomiatividad vigente
CODIGO ELEMENTO 01 Acatarlanomatividad par & manipulador de alimentas sagln legisiacion vigente,

DESEMPERD

1. Lavado de manos en ¢ area de trabajo en dos (2) oportunidades.

2 Habitos de sequridad  higiene durante &l proceso en dos (2) oportunidades.
CONOCIMIENTO

1. Respuestas a preguntas sobre los conocimientos y comprensiones del elemento de competencia.
FRODUCTO

1. Presentacion perscnal y porte de dotacion en dos [2) oportunidades.

APROBADC ACTANRO. 1487 DEL CONSEJO DIRECTIVO NACIONAL SENA DEFECHA 05082013 VERSIONNRO. 2 QUEREEMPLAZA A LA VERSION NRO.

DE FECHA

ADRIANA MILENA GASCA CARDOSO ‘YANIRA MENDOZA BARON

SECRETARIO(A) TECNICO{A) NORMALIZADOR
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DRECCHON DEL 2ITEMA NACICHAL DE FORMACION Pagna 3 de 4
FARA EL TRABAJD

TMULODELANCL 280801023 Manipular alimentos de acuerdo con nomatividad vipente.
CODIGO ELEMENTO 02 Aglicar Las busnas practicas de manufactura en los procesos productives segun legistacion vigente.

|CRITERIOS DE DESEMPEND |

Los Riespos de contaminacian en el proceso son idenificados y reportados seqln procedimiznto,

Los productos son manipulados segun su naturaleza de acuerdo al procedimisnio establecido y legskacion sanitaria vigente,

Los caniries bejo s responsabiidad son meritoreads segin procedimienta estatlecido,

Bl proceso productive &5 ejecutads siquisndo [a sscuencia y procedimients estabbscido.

Los exquipos, uiensiios y areas de trabaip s manfienen mpics y desinfectados segun el programa de limpieza y desinfeceion,

Loz productos se encusniran identficados sequn programa de frazabildad o kegilacion sanitaria vigente.

El products no confommie esta dspuesto segln procedimianio establecido y legisiacion sanitaria vigente.

Lo regeiros requeidos en e proceso estin dligenciados segin procedimiento establcido

Los resiiuos penerados en & proceso estan dispuests Sequn programa de manes e residucs.

L presencia y riesgos de ingreso de plagss son identficados y reporiacos sagln programa de conirol de plagss.

Los desplazamientos por 35 dfiarentes areas de 2 empresa cumplen con los parametros establecidos por|a empresa para evitar contaminacion cizada
Las normias de salud y sequridad en o trabajo se cummplen de acusndo con k3 nommatinidad vigente y los procedimientos de (3 empresa,
Las contingencias y no conformidades se reportan de acuerdo con &l procedimients de 2 empresa.

=

[CONOCIMIENTOS Y COMPRENSIONES ESENCIALES |

Df, Principics de buenas praciicas de manvfachura (3, b, ¢, d. e, f.g, b, 1.j, k. m).

02, Interpretacion de procedimientos operatives y normas intemas de 3 empresa (3, b, ¢, d.e, £ g, by i.j, | & m)
03, Tipos de contaminanies y niesgos de inocuidad en los Aimentos (3, b, ¢, d g, b, | m).
04, Téoricas e fimpieza y desinfeceidn e, ).

05, Conceptos basicos de contrl de procssos (o)

06, Lepislacion sanitaria vigente b, 7, g, 1.], |1

7, Conceptos basices de mansjo de residuzs (i)

08, Conceptos basices sobre control inegral de plags ()

08, Corocimientn de dligenciamisnto ds fomatos (3. ¢, b j, .

10, Conocimientn basion de consevacion de aimentos (b, d)

11, Respansabilidad egal y socaldel manipulador de aimentos (3.0, e.d. 2, £.g,h. i, KL
12, Conceptos basicos de manejo de producio no conforme (g, m.

13, Conczptos hésicos de tazablidad .

|rmN605 DE npucm:m|
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NORMA DE COMPETENCIA LABORAL N

DIRECCION DEL 2R TEMA RACICNAL DE FORMACICN PBE.EL':I 4ded
FARA EL TRABAJG

TMULODELANCL 280801023  Manipular aimentos de acuerdo con nomatidad vigente
(ODIGO ELEMENTO 02 Aplicar a5 buenas practioas ce manufactura en los procesos productios segln legistacion vigente

AREA CE LA ENPRESA

Alto resgo, mediang nissgo, bajo riesgo.
NATURALEZA DEL ALMENTO
Al ey en salud pdbliza, menor riesgo en said pubica.

|EVIDENCIAS REQUERIDAS|
DESEMPERND

1. Manipulacian de almentos durante & praceso productvo en dos (2) cportunidades
CONOCIMIENTO

1. Respuestas 3 preguntas sabre bos conncimisntes y comprensiones del elementn de competencia.
FRODUCTO

1. Do (2) regisiros de control de procescs

AFROBADO ACTANRD. 1487 DEL CONSEJODIRECTIVO NACIONAL SENADEFECHA  DBDAR013 VERZIONNRD. 2 QUEREEMPLAZAALAVERSIONNRO.  DEFECHA

ADRIANA MILENA GAICA CARDOSO YANIRA MENDCZA BARON

SECRETARIO(A) TECNICO[A) NORMALIZADOR



Anexo No 6
Estructuras curriculares de los cursos de higiene y manipulacion de alimentos

impartidos por el SENA

i LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
7 v PRCOUCCION Y TRANSFORMACION
A RED TECNOLOGICA
Nodelo de TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES
Mejcra
DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
CODIGC: DENOMINACION DEL PROGRAMA
98150187 HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA
1 PRIMARIO Y EXTRACTIVO
DURACION
MAXIMA 20 horas

£l programa oe Higens y Manipulacion de Allmentos de s cred para brindar 3 secior productivo
de alimentos, 1a posibilidad de Incorporar personal con 13s minimas calldades laborales y
profesionales que contribuyan 3l desamoilo econémico, soclal y tecnologico de su entomo y del
pals, 3s! mismo ofrecer 3 105 aprenaicas formackon en 13s t2cnologlas y procesos Sanitanos para
I3 obtencion ge alimanios.
£l pats cuenta con potenclal productivo en produccion y transformacion de alimentos y su
JUSTIFICACION: | fortalecimiento y crecimiento socio-2conomico tanto a nivel reglonal como nacional, gependen en
~ | gran medida ge un recurso humano cualificado y calificado, capaz de responder Integraimente 3 13
dinamica del sector. El SENA 5 una Institucion de formacion que ofrece el programa con todos
los elementos e formacion profasional, soclales, tecnologicos y culturales, metodologlas e
Innovadoras, 3cces0 a tecnologlas de Uitima generacion, estructurado sodre matodos
mas que contenigos, 1o gue potencia I3 formacion de cudadanocs lorepensadores, con capacidad
critica, solidana y emprendedora.

REQUISITCS DE

INGRESO: -Cumpiir con el tramite de sefeccion gefinido por el Centro

Centrada en I3 construccion de autonomia para garantizar a caidad de 13 formacion en & marco
de 13 formacion por competencias, & aprendzaje por proyectos y el Uso 02 tecnicas didacticas
actlvas que estimulan el pensamiento para !a resolucion de problemas simulados y reales;
soportadas en e utilizacion e 1as tecnologias de 13 Informacion y 13 comunicacion, Integradas, en
amblentas ablenos y plurtecnoiogicos, qUe en toJo C3S0 racrean & Contexto productivo y vinculan
al aprenaiz con 13 realidad cotidiana y ef desarrolio de 135 competencias.

ESTRATEGIA | jguaiments, dede estimular de manera penmanants 13 aulncritica y 13 refiexion del aprendlz scbre
METODOLOGICA: | g que hacer y los resuitados de aprendizaje que logra a fravés de ja vinculacion aciva de las
cuatro fuentes de Informacién para la construccion de conocimiento:

-El Instructor - Tutor

-E emomo
-“3sTiC
-E1 trabajo colaboratvo
COMPETENCIA
CcODIGO: DENOMINACION

220801023 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.




= LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
7"-"“ PRODUCCION Y TRANSFORMACION
A RED TECNOLOGICA
T TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES
ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA
DENOMINACION

Acatar la normatividad para & manipulador de almentos Sagun legisiacion vigente
Aplicar 135 DUSNas Practicas 0e ManUractura en 08 procesos productivos segan legisiacion vigents

2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
DESCRIPCION

23030102305 REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Y LOS PROCEDIMIENTOS
OPZRATIVOS SEGUN ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

29080102303 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS
ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL

23080102204 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE
PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION

23050102301 IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS

23030102302 ALISTAR LAS INSTALACIONES, EQUIPCS, UTENSILIOS E INDUMENTARIA NECESARIA PARA EL

PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO A LEGISLACION ALIMENTARIA Y AMEIENTAL
VIGENTE

3. CONOCIMIENTOS
3.1. CONCCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

Concapios basicos de alimentos: Clasificacion, alimento de aito riesgo en salud pablica, alimento contaminado, alimentol
adurterado, alimenio alterado.

Factores de contaminacion de los almentos: Contaminacion fisica, biologica, quimica.

Manipuiagorss de alimentos: Tipos, RI2sg0s 350ciados.

Legisiacidn allmentaria: conceplos, principlos, estructura decreto 3075 de 1997

Rlesgos alimentarios: Tipos, prevencion

ETAs: Clasficacion, c3usas, enfanmedades, sintomatologla, prevencion.

BPM: Definicion, odjetivo, Aplicacion.

Saneaméento basico: Definicion, Programas de impieza y desinfeccion, Control de plagas y Mans|o de residucs solidos Y|
liquigos.

'g'eparaaon ge detergentes y desinfectantes

Analisis de peligros y puntos criticos de control: concapto, principios Aimacenamiento: TIpos, equipos, cambios en el
alimento, aditivos.

Conservacion: Métodos, temperaturas akias, bajas, conservacion quimica, natural o fisica.

Empague y rotulago: Conceptos, legislacion, principios, identificacion lotas de produccion, codigo de bamas, tipos
caracteristicas.
Registro INVIMA: Tramies.
Distribucion y comerciaizacion de alimentos.




— LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
7'V'“‘ PRODUCCION Y TRANSFORMACION
7\ RED TECNOLOGICA
Modelo _°° TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

3.2. CONCCIMIENTOS DE PROCESO

Reconocer 1a Importancia de 13 manipuiacion agecuada o2 os allmentos, coNcapios b3sicos y gemas generaligade
segdn I3 normatividad aimentana vigente.

Interpratar 13 normatividad vigente relacionada con I3 manipulacion de 3limentos.

Identificar I35 CaUSas, CoNsecuencias y ipos o2 contaminacion de 3mento y oe 135 ETAS.

Apicar 1as buenas practicas de manufactura en estudios de c3sos de I3 Industria allmentara de acuerdo con 13
normatividad vigente.
Utllizar responsadlemente 13 Ingumentaria oe trabajo y elementos ge proteccion de acuerdo con 13 normatividad
alimentara y de seguridad Industrial
Aplicar procedimienios del programa de limpieza y desinfecion, control de plagas y maneio o residuos solkios y liquidos|
g2 3cuerdo con protocolos estabiecioos

Registrar Ios resutacgos del desamoilo de 108 Programas de sansamiento basico

4. CRITERIOS DE EVALUACION

Intarpreta los concapios basicos de maniulacion de alimentos y I0s faciores de rMesgo en |a contaminacion de estos del
3cuerdo con 13 nomatividad Aimentaria vigentis.

Reconoce 35 C3usas y consecuancias de as enfermedades ransmitidas por 105 alimentos al consumigor segun
legisiacion allmentaria.

Allsta 135 Instalaciones, equipos, utenslios e Indumentana necesana para &l proceso de elaboracion oe alimentos
3cuargo 3 legisiacion aimentana y ambiental vigente.

Aplica ias Buenas Praciicas de Manufachra en & procaso 0e eiaboracion de alimentos teniendo en cuenta Ios estandars:
establaciaos en I3 nommativiaad vigente.

Opera i0s equipos & Instrumentos en 3 faboracion oe allmentos segdn los manuales de operacion y procedimien
tecnicos.

Ejecuta responsablemante 105 procedimientos del programa oe Impleza y desinfeccion, control g2 piagas y mansjo
residuos soidos conforme al plan de saneamiento estabiecido por 13 empresa.

Registra 10s resuliados del desarrolio de 10s programas de saneamiento Dasico teniendo en cuenta lineamient
establecidos por 13 empresa.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos
Academicos

Competencias
minimas

Experiencia laboral
y'o especivilzacion

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE | CARGO | oerenpenciarep | FECHA |
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LIMEA TECHOLOGICA DEL PROGRAMA

%’% PRODUCCION Y TRANSFORMACION
f"\ RED TECNOLOGICA
ke TECHOLOGIAS AGROINDUSTRIALES
Mepeia
INGENIERD CENTRO DE LOS
AGROINDUSTRIAL - [RECURSOS NATURALES
NSTRUCTOR DE  |RENOVABLES - LA
AGROINDUSTRLA Eﬂﬁﬁhuﬁlf GIONAL
Fi=sponsabis S IP 42022 121032010
o quho | ANDRES FELIPE RUIZ CENTRO DE LOS
RECURSCS
MATURALES
REMOVABLES LA
SALADS




ar LINES TECHOLOGICA DEL PROGRAMA
?'T"“ PRODUCCION ¥ TRANSFORMACION
f."l.. RED TECNOLOGICA
Woded de TECHOLOGIAS ASROINDUSTRIALES
Mcicia
DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
CODIGO DENOMIMACION DEL PROGRAMA
ga210123 HIGIEME Y MAMIF‘ULAC@M DE ALIMENTOS
VERSIOM: SECTOR DEL PROGRAMA:
1 SERVICIOS
DU%E.EH 30k
E| programa g2 Higene y Manlpulacion de Allmentos de 52 cred para indar al secior productva
de allmeantos, 1a FIEIEIDIIIEIEH de Inmrpl:umr FIE[E\'.]I'IE.I con las minimas calldades |laborales ¥
profesionales que contribuyan al desamollo econdmico, soclal y tecnolégico de su antomo y dal
pals, 3sl misma ofrecer 3 o5 aprendices Tommackdn en 135 tecnologlas v procesos sanitanos para
Ia obtencitn de alimenios.
El pala cuenta con |}D1EI1{=|E| Fll'ElIlIE:‘tl'l'D BN pfﬂdun-l:ilﬂﬂ ¥ transformacian de allmenios ¥ EU
JUSTIFICACION: fortalecimiento ¥ crecimiento socdo-acondmich Enta a nivel I'E-gl['.ﬂﬂ coma nacknal, :h!pl!-l'lfn!ﬂ Ef
= © | gran medida & un recurso humano cualificado y calificado, capaz de respondes Imtegraiments a 13
dinamikca del seclor.  E1 SEMNA 26 una Insiucion de formacion que offece el programa con tados
los elementos de formaclan profeslonal, soclales, iecnoldgicos y culirales, metodologlas de
aprendizaje Innovadoras, accesn A tecnologlas de Gtima genaracion, estnuchurads so0re métasos
mas que contenldas, 1o gue potencia la formmacion de cludadanos lorepensadones, con capadidad
caitica, soldara y emprendedora.
REQUISITOS OE
et -Curmpir con el iramite ge seieccion definido por el Centro
Centrada en la constrcchon de autonomila para g.ammzar la calldad de |1a fonmmacian en el manco
de |a formacidn por compelenclas, el aprendizale por proyectos y el wso g2 béenlcas diddchcas
acilvas Ju= eslimulan &l FIE-I'IE-II'IIEHIZD para I3 resplucion da FI'IZIDIE-I'HE'-E- slimulados ¥ reaas;
soportadas en & ullizacon oe |35 tecnologias de 1a Informacion ¥ 13 comumicacion, InMegradas, en
amblentes ablerios y plurfiecnolbgicoss, que en todo caso recrean & contexio produciive y vinculan
al ElPl'EﬂIII zon |a realdad cobdiana ¥ Bl dessamrollo o |35 III"I'IFE-1E-I'|B1E
ESTRATEGIA

METODOLOGICA:

lgualmente, dede estimular de manera permansante |3 aulnciica y 3 refiexion del aprendlz soors
&l que hacer y Ios reswtados de aprendizajs que logra a raves oe 13 vingulaclon aciva o las
cuatre fuentes de Informachin para 3 constnucclan de conocimianoo

-Bl Instnecior - Tutor

-El entoma

-as TiC

-El trabajo colaboratvo

COMPETENCIA
CODIGO: DENCOMINACION
ZENB01023 MAMNIPULAR Al IMENTOS DE ACUERDC O0ON NMORMATNIDAD WVIGEMTE.

124084 0701 PM
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LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA

%'V‘“ PRODUCCION Y TRANSFORMACION
/\ RED TECNOLOGICA
ypeing TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES
ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA
DENOMINACION

Ac3tar la normatividad para & manlpulador 02 almentos sagin lagisiacion vigente
Aplicar |38 DUSN3s Practicas 08 Manuractura en |05 procesos productivos s2gn legsiacion vigents

2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
DESCRIPCION

29030102304 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE
PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION

290580102302 ALISTAR LAS INSTALACIONES, EQUIPCS, UTENSILIOS E INDUMENTARIA NECESARIA PARA EL
PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO A LEGISLACION ALIMENTARIA Y AMBIENTAL
VIGENTE

29050102301 IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS

23030102303 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS
ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL

29080102305 REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Y LOS PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS SEGUN ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

3. CONOCIMIENTOS
3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

Concepios basicos de alimentos: Clasificacion, alimento de aito rlesgo en saiud pabilca, aiimento contaminado, alimentol
adurterado, alimanto alterado.

Factores de contaminacion de los aimentos: Contaminacion fisica, biologica, quimica.

Manlpuadores de alimentos: TIpos, Riesgos 3s0ciados.

Legisiackdn alimentania conceptos, prnciplos, estructura decreto 3075 de 1997

Rlesgos almentaros: TIPS, prevencion

ETAs: Clasificacion, causas, enfenmedades, sintomaiologia, pravencion.

BPM: Defnicion, odjetivo, Aplicacion.

Saneamiento basico: Definicion, Programas de impieza y desinfeccion, Control de piagas y Mans|o de residuos s0lidos Y
liquidos.

gleparadon ge gatergentes y desinfectanies

Analisis de peligros y puntos criticos de control: concapto, prncipios Almacenamiento: TIpos, equipos, cambios en &
alimento, aditivos.

Conservacion: Métodos, ®2mperaturas alias, bajas, consaervacion quimica, natural o fisica.

Empague y rotuiado: Conceplos, legislacion, principios, identificacion lotes de produccion, codigo de bamas, tipos
caracterisiicas.

Registro INVIMA: Tramites.

Distribucion y comerciaizacion de aimentos.




LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA

-7 V PRCOUCCION Y TRANSFORMACION
A RED TECNOLOGICA
Modele de TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

3.2. CONCCIMIENTOS DE PROCESC

Reconocer |a Importancia de 13 manlpulacion adecuada de los alimentos, concapios basicos y 0emas generalidades)
segin 13 normatividad aimentana vigente.

Interpratar la normativicad vigente ralacionada con la manipulacion de alimentos.

Identificar Ias causas, consecuencias y tipos de contaminacion de aImanto y o2 13s ETAs.

Aplicar 1as buenas practicas de manufactura en estudios de casos de |a Industria alimentaria ge acuerdo con 1y
normatividad vigente.

Utilizar responsadlements 1a Indumentana de rabajo y efementos de proteccion de acuerdo con [a normatividad
alimentaria y de seguridad Indusirial

Aplicar procedimienics del programa de limpieza y desinfleccion, control de plagas y maneio d2 reskiuos soikios y liquidos
de acuerdo con protocolos estabieciios

Registrar los rasuitados del desarrolo de Ios programas de saneamiento basico

4. CRITERIOS DE EVALUACION

Int2rpreta 10§ CoNCEpios basicos de manipuiacion 08 almentios y 108 factores Os Mesgo en |a contaminacion de estos def
acuerdo con ia nomativicad aimentana vigente.

ReConoce 135 Causas y consecuencias de |as enfarmedades ransmitidas por 10s alimentos al consumigor segun
legisiacion alimentaria.

Allsta 135 Instalaciones, equipos, utensiiios & Indumentana necesarna para &l proceso de elaboracion ge alimentos def
acuerdo a legisiacion almentania y amblental vigente.

Aplica Ias Buenas Practicas de Manufaciura en & proceso 08 &aboracion 02 alimentos teniendo en cusnta 05 eslandarss
establecidos en ia normatividad vigente.

Opera i0s equipos & Instrumentos en 13 elaboracion de allmentos s2gdn 10s manuales de operacion y procedimien
tecnicos.

Ejecuta responsablemante 105 procedimientos del programa o Impleza y desinfeccion, control 02 plagas y mansjo
residuos s00d0s conforme al plan de saneamiento estabiecido por 13

Registra los resultagos del desarrolio de los programas de saneamianto basico teniendo en cuenta lineamient
establecidos por 13 empresa.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos
Academicos

Competancias
minimas

Experiencia labory
¥/o especiyizacien

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMERE CARGO DEPENDENCIA /RED | FECHA




LINEA TECHNOLOGICA DEL PROGRAMA

%’iﬁ PRODUCCION ¥ TRANSFORMACION
;“"\ RED TECNOLOGICA
Widehc de TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES
Peera
INGENIERO CENTRO DE LOS
AGROINDUSTRIAL - [RECURSOS NATURALES
NSTRUCTOR DE  [RENOVABLES - LA
AGROIMDUSTRIA EN%UFLE GIOHAL
Fiezponsabiz S IP 42322 14032010
dei aseho | AMDRES FELIPE RUIZ CENTRO DE LOS
RECURSOS
MATURALES
REMOWABLES LA
SALADA
CENTRO ATENCION
Responsanie INSTRUCTOR DE  |SECTOR AGROPECUARIC. |01/05/2010
deiaseho | MILE AYALA AGROINDUSTRIA  |RECIONAL NORTE DE
SANTANDER




. LIMES TECHOLOEICA DEL PROGRAMS,
7 \— PRODUCCION ¥ TRANSFORMACION
ﬁ RED TECHOLOGICA
Wideh de TECHOLOGIAS ASROINDUSTRIALES
Mspera
DISEND DE ACCIOMES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
CODIGOr DENOMINACION DEL PROGRAMA
93810030 HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS
VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:
i FPENDIEMTE POR DEFIMIR
DURACION
MAXIMA 40 horas

JUSTIFICACION:

Eeie programa o2 formacion esta oientado a Desamollar compeienclas relacionadas con los
ornciplos para B manipulacitn adecuada de los almenios, en espera Que |35 personas adquleran
2| conodmiento para su orentacion dento de s oficios relacipnados.

REQUISITOS DE | -Carta de presentacien expedida por i3 comunidad.
INGRESO: -Cumpiir con 2l framite de sedecoion definido por el Centno

ESTRATEGIA
METODOLOGICA:

CEntrada en & construccion de autonomia para garantizar a caldad de |a formacion en & marca
de |a formacian por competenclas, & aorendizale por proyectos y el ws0 de técnicas didacticas
acilvas que estimulan &l pensamients para |3 resolucion de problemas slmulados y realss;
soportadas en e ulliizacion de |as tecnologias de |a Informacion y la comunicacion, Integradas, en
amblentes abierios y pluriecnoitgicos, que en todo cas0 recfean & conexis productive y vinculan
al aprendiz con |a realdad colidiana y &l desamollo de |as compeienclas.

lgualmente, debe estimular de manera pemmananie |3 autoorics y 3 refiexdon del aprendlz soors
&l que hacer y los reswiados de aprendizaje gue Iogra a ravés de [3 vinculacion aciva de las
cuatro fuentes de Informacion pard [a construecion de conocimianto:

-E1 Instrechor - Tutor

-El enioma

a3z TG

-El trabajo colaboraivo

COMPETENCIA
CODIGO: DENCMINACION
FR0E0023 MAMHIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDD OO MORMATNIDAD VIGENTE.

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMIMACION

Acaar 3 nommatividad para & manipulador de almenios sagan kegisiacion vigente

Aplicar |as buenas practicas de manufactura en los procasos productivos s2gun legisiacion vigente

2 RESULTADOS DE AFRENDIZAJE
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DESCRIPCION

COMPRENDER LAS HORMAS DE SEGURIDAD E HIGIENE PARA ALIMENTOS

APLICAR LAS BPM EN LOS PROCESDS PRODUCTIVOS DESARROLLADOS

3. CONOCIMIENTOS

4.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEFTOS ¥ PRINCIPIOS

COMNCEPTOS DE MARIPULACION DE ALIMENTOS

HORMATIVIDAD SANITARLS VIGENTE SOBRE MAMIPULACION DE ALIMENTOS

BUEMAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FUMDAMEMWTOS GEMERALES DE ENFERMEDADES INFECTOCONTAGIOEAS QUE GENERAN RIESE0S DE
CONTAMIMACION A LOS ALIMENTOS

INTERFRETACION DE PROCEDMIENTOS OPERATIVGS

TECHICAS DE LAVADD ¥ DESINFECCION DE MANOS

TIPOS DE CONTAMINANTES ¥ RIEZG0SE DE INCCUIDAD EN LOS ALIMENTOS

TERMINOLOGLA EN MANIPLLACION DE ALIMENTOS

3.2, CONOCIMIENTOS DE PROCESO

LAVARSE LAS MANCS ANTES ¥ DESPUES DE TODA ACTIVIDAD, TEMIENDD EM CUENTA LAS TECHICAS DE
ASEPEIA Y LOS ELEMENTOS REQUERIDOS PARA ELLD

DESINFECTARSE LAS MANDS TODW VEZ QUE LA SITUAGION LD REGUIERA

LOS GUANTES SOMN UTILIZADOS ¥ COMSERVADIDS SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDD

MANTEMER LAS CONDICIONES DE HIGIEME PERSOMAL DE ACUERDO COM LAS NORMAS ESTABLECIDAS
UTILEZAR EL UNIFORME SEGIN PROTOCOLO ESTABLECIDD

RETIRAR LAS JOYAS ANTES DE IMICIAR LA JORMNADA L ARORAL

INFORMAR AL JEFE INMEDMATO, LOS SIGHNOS Y SINTOMAS DE EMFERMEDADES IMFECTO CONTAGIOSAS
SEGIM PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDNS EM LA EMPRESA

LOS PROTOCOLOS S0BRE COMPORTAMIENTO DURANTE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

ALMACENAR LOS ALIMENTOS A TEMPERATURAS DE REFRIGERACION, CONGELACION O MEDID AMSIENTE,
DE ACUERDO COM LAS CARACTERISTICAS DE GADA PRODUCTO

ALMACENAR PRODUCTOS CRUDDSE, SEMIPROCESADOS, PROCESADOS ¥ TERMINADCS, ENM FORMA
INDEPENDIENTE

LIMPIAR ¥ DESINFECTAR LOS EQGUIPOS Y UTENSILIOS INVOLUCRADDS EN DS PROCESCS.

APLICAR LAS NORMAS TECHICAS DE LIMPIEZA ¥ DESINFECION SEGUN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS
REALIZAR EL MANEID DE RESIDUOS SOLIDDS DE ACUERDO CON HORMAS TECHMICAS Y LEGALES WVIGENTES
CONTROLAR PLAGAS SEGUN HORMAS TECHICAS VIGENTES ¥ PROCEDIMIENTOS ESTASLECIDOS EN LA
EMPRESA

ENFRIAR LOS ALIMENTCS COCIDOS DENTRO DE LOS TIEMPOS ¥ TEMPERATURAS ESTIPULADAS PARA
EVITAR LA SUPERVIVENCIA DE LOS MICROORGANISMOS

REVISAR INSUMOS Y MATERIAS PRIMAS EM LA RECEPCION Y ANTES DE SU ALMACENAMIENTO ¥ PROCESD
COMGELAR LOS ALIMENTOS SEGUN LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS

4. CRITERIOS DE EVALUACION

MANIPULA ALIMENTOS BAJD LOS PARAMETROS ESTABLECIDD POR LA GREANIZACION.

EJECUTA LAS OPERACIOMES DE ASED Y DESINFECCION DE AGUERDOD A LDS PARAMETROS
ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACICOHN. ]
IDENTIFICA ¥ CONTROLAR LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICOS, QUIMICOS Y FESICOS SEGUN
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Nodelo 3¢
Mejra

LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
PRCOUCCION Y TRANSFORMACION

RED TECNCLOGICA

TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

CRITERICS TECNICOS ESTABLECIDOS
MONITOREA LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

CONTROLA EQUIPOS Y VARIABLES DE LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN
MANUALES TECNICOS Y PROTOCOLOS EMPRESARIALES.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requistos
Acacemicos

Compesancias
minimas

Experiencia laboral

YO especiiizacion
CONTROL DEL DOCUMENTO
NOMEBRE CARGO DEPENDENCIA / RED FECHA
cENTRO
Responzadie |\iooys mois INSTRUCTOR  |AGROECOLOGICO ¥ 0210212010
del azefo AGROINDUSTRIA |EMPRESARIAL REGIONAL
CUNDINAMARCA
Rezponsabie INSTRUCTOR  [CENTRO 02/02/2010
2 LUZ STELLA HENAD AGROINDUSTRIAL DEL
del azeho AGROINDUSTRIA  |yers REGIONAL META
Responsanie INSTRUCTOR AGROI |nut. REGIONAL 0200212010
delazeo | YVILFRIDO PEREA NDUSTRIA CUNDINAMARCA
INSTRUCTOR Fede b
Responsabie 5T AGROECOLOGICO ¥ 0202/2010
e azefo | GLADYS STELLA MERCHAN AGROINDUSTRIA |EMPRESARIAL REGIONAL
CUNDINAMARCA




segm LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
-7 Y PROOUCCION Y TRANSFORMACION
A RED TECNOLOGICA
o e TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES
DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
CODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA
83550102 HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:
1 PENDIENTE POR DEFINIR
e s
£l programa ge Higiens y Manlpulacion de Almentos de se cred para brindar 3 Secior productiva
de alimentos, 1a posibliidad de Incorporar personal con 1as minimas calicades |aborales y
profegionales que contribuyan al desamolio econdmico, soclal y tecnologico de su entomo y del
pals, asl mismo ofrecer 3 105 aprendicss formackon en 13s t2cnoinglas y Process Sanitanos para
ia obtencion de alimenios.
El pals cuenta con potenclal productivo en produccion y transformacion de alimentos y su
JUSTIFICACION: | Tortalecimiento y crecimiento socio-econdmico tanto a nivel reglona como naclonal, dependen en
e * | gran medida 0 un recurso humano cuaificado y califeado, Capaz de responder Integraimente 3 1
dinamica del sector. E} SENA 26 una Institucion 02 formacion que ofrece el programa con todos
los elementos de formacion profesional, soclales, tecnoldgicos y culturales, matodologlas oe
3prendizale Innovadoras, acceso a tecnologlas de ditima generacion, estructurado s00re metodos
mas que contenkios, 10 que potendia 1a formacion de ciudadanos IDrepensadores, Con capacidad
critica, solidana y emprendedora.
RE(I?“L‘};Iggch)DE -Cumpiir con 2! tramite de seleccion definido por el Cantro
Cenirada en [a construccion de autonomia para garantizar la calidad de 13 formacion en &l marco
de |3 formacion por competencias, &f aprendizale por proyectos y &l uso 02 tAcnicas disacticas
activas que estimulan el pensamiento para I3 resolucion de problemas simulados y reaies;
soportadas en el ulliizacion de 1as tecnologias de 1a Informacion y 1 comunicacion, Integradas, en
amblentas abierios y PUMEC0IAQICos, qUE en todo 350 fecrean &l contexto productivo y vinculan
o al aprenaiz con |a realdad colidana y &l desarollo oe 138 competencias.
ESTRATEGIA | jgualments, dede estimular 02 manera penmanente 13 aulooniica y 1a refiexion del aprendlz sobre
METODOLOGICA: | gl que hacer y los resuftados de aprendizaje que logra a iravés ge ja vinculacion activa oe ias
cuatro fuentes de informacion para (3 construccion de conocimiento:
-El Instructor - Tutor
-E1 entomo
-asTIC
-EJ frabajo colaboratvo
COMPETENCIA
CODIGO: DENOMINACION

280801023

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.




cctia LINEA TECHOLOGICA DEL PROGRAMA
'—; \— PRODUCCION ¥ TRANSFORMACION
A RED TECNOLOGICA
sk e TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES
Mepsra
ELEMENTO{S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION
Acatar 3 normratividad para & TEFlPJlIIEI’L‘E almentos E-E-g.]l‘ E-QEJE.I.'EI:IF '|"l;|-E|'I1.E

Agplicar 1as busnas practicas de Manurfaciura en |os procesos produciivas 5200n legisiacion vigente

2 RESULTADOS DE APREMDIZAJE

DESCRIPCION

29080102304 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION, CONTROL DE
PLAGAS ¥ MAMEJD DE RESIDUDS S0LID0S DE ACUERDD CON LA LEGISLACION

29080102301 IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONMTAMIMNACION DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS

29080102305 REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Y LOS PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS SEGUM ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

F3080102302 ALISTAR LAS INSTALACIONES, EGUIPOS, UTENSILIGS E INDUMENTARIA NECESARIA PARA EL
PROCESD DE ELABORACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO A LEGISLACION ALIMENTARIA Y AMBIEMNTAL
VIGENTE

29080102303 APLICAR LAS BUEMNAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURAMNTE LA ELABORACION PRODUCTOS
ALIMEWTARICOS DE ACUERDD COM LA NORMATIVIDAD VIGENTE ¥ ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL

3. COMNOCIMIENTOS
3.1, CONCOCIMIENTOS DE CONCEPTOS ¥ PRIMCIPIOS

Concapios baslcos de alimentos: Clasificacion, alimento de alto desgo en salud pubilca, almanto contaminado, alimento)
aduiterado, alimenio alterado.

Facipres de con@minacion de los almentce: Contaminacion flsica, binitgica, quimica.

Manipuiadores de almentos: Tipos, RiesQos asociados.

Legisiacion allmentaria concepins, principlos, esimuctura decretn 3075 de 1997

Rlesgos almantarios: Tipos, prevencion

ETaAs: Clasficacion, causas, enfemmedatias, simomatplogla, prevencion.

BPM: Defnician, objetiva, Aplicacion.

Saneamienio basico: Definkcicn, Programas de Impieza y desinfeccion, Conirol de piagas y Mane|o de residuos solidos y)
liquidios.

Iﬂdepammm de oetergentes y desinectanies

Analisls de peligros y puntos criticos de control: concepto, principios Almacenamiento: TIpOS, equIpOs, CaMbI0s en &
aimento, aditivos.

CONSENACON: Metosos, \Bmperaturas altas, balas, conservacion quimica, natural o fisica.

Empague y rotulado: Concepios, legislacion, principlos, identificacion lotes de produccian, codigo de bamas, tipos
caracterislicas.

Registro INVIMA: Tramites.

Distripucion y comenzializacken de allmentos.




gEi LINEA TECHOLOGICA DEL PROGRAMA

?'T"“ PRODUCCION ¥ TRANSFORMACION
A RED TECNOLOGICA

”ﬁ:; ;* TECHOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

32, CONOCIMIENTOS DE PROCESO

Resonocer la |I'I1|:Im3'1l:13 de 3 I'I'IH'1||:II.I-3l:1I:II1 adecuada g2 los allmentos, MEEP'ID-E baslcos ¥ de2mas ?EI'IEE"I]GUEEI
sequn la normatividad alimentana vigante.,

Intespretar ka normatividad vigente relacionada con |a manipulacion de alimentos.
Identificar I35 causas, consecuencias y Hipos de contaminacion de almento y de las ETAS.
.ﬁ.piln::ar &6 Duenas FII'&I:H['.EE de manufactura en estudios de casos de |3 Industria allmentana de acwsrdo con 13
normatividad '|'|'gEﬂ[E.
Utllizar responsaolemenie la Indumentara de trabajo y elemsntos de protecclon de acuerdo con l3 normailvidad
allmentaria y de seguridad Industrial
Aplicar procedimianits del programa de Iimpleza y desinfeccion, control de plagas y maneio de residucs soikios y liquidos)
02 Acuerdo con protocolos estabiecitos

HEQ|E|]T|BIE- reswtados del desanmilo o los FII'D;H'I'EEE-EEI’EE‘NE‘“D baslco

4. CRITERIOS DE EVALUACION

Intarpreta los concapios basicos de manipulacion de almenios y los faciores de Mesgo &n |3 contaminacion de estos d
acuerdo con la nomatividad almentana viganie.

Reconoce |as causas y consecuenclas de las enfermedades transmifldas por los allmentos al consumidor segun
legislacion alimentaria.

Allsta 135 mstalasiones, equipos, utsnsllios & Indumentana necesana para el proceso de elaboracion de allmentos d
acuerto a legislacion almentana y ambiental vigente.

#plica las Buenas Praciicas de Manufachera en & proceso de elaboracitn de alimentos tenlendo en cuenta los estandars
gsiablecidos en la normatividad vigemnte.

Dpera los equipos & Irstrumentos en la elaboracitn da allmentos sagin los manuales de operacion ¥ procedimlsnts
tecnicos.

Ejecuta responsablemente los procedimienios del programa de Impleza y desinfiaccion, controd de plagas y mansajo d
reslduos soildos conforme al plan de saneamiento estabiscido por |3 empresa.

Reglstra los resuliados del desarroilo de los programas de saneamiento baslco teniende en cusnta lIneamient
establecidos por |3 empresa.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requistos
Acacdemicos

Competenclas
minimas

Experencla laboral
W0 especialaciin

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMERE CARGO DEPEMDENCIA /RED | FECHA
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INGENIERC CENTRO DE LOS
AGROINDUSTRIAL - [RECURSOS NATURALES
NSTRUCTOR DE  [REMOVABLES - LA
AGROINDUSTRIA EH%UFLE GIONAL
Rssponsabis e [ s 12032010
“F‘d:““ﬁ: ANDRES FELIDE RUIZ CENTRO DE LOS
RECURSOS
MATURALES
REMOVABLES LA
SALADA




Anexo No 7

Division politica del Departamento del Quindio

(MRs DE ClEN AROS DE LABOR BANDERA DEL QUINDIO. ESCUDO DEL QUINDIO = -
e Departamento del Quindio
Divisién Politico-Administrativa
CAPITAL: ARMENIA
MUNICIPIOS: 12
CORREGIMIENTOS: 4
SUPERFICIE: 1.845 km?2.

RISARALDA

CALDAS

. . ®
Circasia

TOLIMA

VALLE DEL CAUCA [_

-

N

A

ESCALA GRAFICA

o 10 km

Base: Mapa digital Integrado. IGAC, 2002. Fuente:
Fuente Barimetria: Prof. José Agustin Blanco Barros

gra de C ia. Atlas de C ia, IGAC. 2002.

Fuente: Instituto Geografico Agustin Codazzi, 2002.



Anexo No 8
Charter Proyecto Final de Grado

| cerprrwotem memges

ACTA (CHARTER) DEL PROYECTO FINAL DE GRADUACION [PFG)

Mombre y apellides; Clerans Guinbars Cosmpo
Lugar de rasidancis: Armenia, Guindio
Inafilucian: SEMA Regional Quindia
Cargo | puesto: Instructora Area de Alimentas

Informacidn principal y autorizacldn del PFG

Fecha: 06/07/2014 Mombre del proyscto: Evaluacion comparaliva de las
capacilacionas sobre |8 buenas practicas de manulaciuny
(BPM), impartidas en los ditimos tres afos por las entidadas
oficiales ded Qwindio, Colomibila v sy incidencia sobre al

| mimarn de enfermadades de rasmdeidn alimentania (ETA),
Fecha de inicio del proyecto: Facha tentativa de finalizacion:
Jumio 2014 Octubre da 2014
Tipa de PFG
TESINA
Ohjetives del proyecto:
OBJETIVO GENERAL

Resalizar una evaluaciin comparativa de |as capaciaciones sobre las buenas préciicas de
manufaciura (EPM) imparidas &n los allimos fres afos por las entidades oficisles del
Quindio, Colombia, y su incidencia scbre e nimers de erfermedades de trasmisicn
alimentaria (ETA), para detarminar si éstaz contibuyen & la disminucion de este tipo de
anfarmadades en el departameanin,

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Obtener informacién relacionada con el conlenido de ks cursos de capaciacken en
BPM v las calidades de los profasores que los imparten por pane de ks entidades oficiakas
gl Cwendio, Colombia, para contar con una relerencs Off pera reallzar la evaluscicn
O parativa,

2. Ewaluer la pertinencia de |as capacitaciones ofracides por las enlidades oficialas del
Quindio condorme & los condenidos del Decreto 3078 da 1097, para delerminar el
curmplirmiants o2 eslas con kos lemas anunciades en dGoha decrein,

Obtener informacion sobre nimers de capacitaciones an BPM imparidas por las entidades
oficialas del Quindio, y nimaro de ETA ded Departamanto @n loe llimos Ires afos, para
relacionar &l nlmers de capaciados en BFM con &l nomero de casos da ETA ¥ dedenminar
8l dichas capacitacionas han lenide wa influancla pasifva scbre la reduccidn de oslas
enfermedades en ka regidn,




Justificacion del proyecto.

El desarralio de este proyecto final de graduacion (PFG), sirve para poner de manifiesto ia
matodologia ulilizada y los comenidos de las capacitaciones de BPM realzadas en los
dltimos tres afos por las diferentes entidades oficiates del departamenio del Quindio,
Colombia: Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA), la alcaldia y la gobemacion, lo que
permidird determinar cudl de estas se ajusia al desarrollo de los contenidos del Decreto
3075.

Las capacitaciones an BPM, son de caracter obligatorio para todios los manipuladores de
alimentos legales e informales, razdon por la cual son muy solicitadas por la poblacidn. Sin
embargo, hasta el momento no se ienen datos que demuestren la influencia positiva de
este 1ipo de acciones, sobre la reduccion del nimero de ETA en ai Departamento.

Ante ello, los resultados de este PFG, dejaran ver ia igualdad o diversidad en cuanto a los
temas, melodologia e intensidades horarias, y especiaimente la idoneidad del personal
encargado de dictar este tipo de capacitaciones. También, esta informacién mostresa ls
inddencia de este lipo de cursos sobre fas ETA en el Dapartamento, lo que conducks a8
oportunidades de mejora continua an aste lema para kas entidades objeto de este estudio y
tendra como resultado final un avance en la prevencion de este tipo de enfermedades y en
| |a salud pdblica del Quindio, Colombia.
Restricciones:
Falta de disposicion y demora de las instituciones involucradas (Secretarias de Salud de
Armenia y Quindio, SENA Centro Agroindustrial), para consolidar w brindar la informacion.
Entregables:
Avances del PFG.
Entrega del documanto de PFG para su revision ¥ pesterior aprobacion por parte del
tribunal evaluador: Tutor (@) y lector (a).
Identifi grupos de interés:
Cliente (s) directo {s); Secretaria de Sakud Municipal de Armenia, Secretaria de Salud
Departamantal del Quindio, SENA Centro Agreindustrial Reglonal Quindio, Colombia.

Chenta(s) indirecte(s): comunidad del Mumcipio de Armenia y del Departamento del
Quindic, Colombis.

Aprobado por Coordinadora académica: Firma:
| Ana Cecilia Segreda Rodriguez
Aprobado por Tutor (a)x Firma:
Karcl Saravia Zaniga R,
A Tt T
Estudiante: : Firma T S
GlQ(“\C\QU\'\\'W OLQM*'DO M\i‘o
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