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1. Identificacion del Proyecto

1.1.  Linea de Investigacion Facultad Ciencias de la Salud

Cuidado de la Salud.

1.2.  Linea de Investigacion Programa de Nutricién y Dietética

Nutricién y Alimentacién Humana y Ciencia de los Alimentos.

1.3.  Sub Linea de Investigacion

Nutricion Comunitaria.

1.4.  Tematicas de Investigacion

Conocimientos, actitudes y practicas sobre el manejo de las BPM en casa de las familias

pertenecientes a la localidad (Villa Rosa) de Puerto Asis.
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1.5. Planteamiento del Problema
1.5.1. Arbol de problema

Figura 1l

Arbol de problema
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1.5.2. Descripcion del problema

Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) son un conjunto de principios basicos y correctas
practicas de higiene cuyo objetivo es garantizar la inocuidad en los alimentos, asegurando
condiciones favorables para la produccion de alimentos sanos y seguros, en lo cual, para llevar a
cabo este objetivo existen normas de &mbito nacional con pardmetros y técnicas que incluyen varias

condiciones y procedimientos operativos basicos que toda empresa alimentaria debe cumplir segun
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el marco legal de cada pais permitiendo producir o preparar alimentos dando garantias de higiene
para el consumo humano.

Sin embargo, el incumplimiento de las Précticas, viene de la mano con a las enfermedades
transmitidas por los alimentos (ETA) en el lugar donde se manipula directamente los alimentos

para consumo humano en casa.

Cuando se habla de los principales requisitos que debe reunir un alimento, sin duda el mas
importante es que sea inocuo para la salud de la persona que lo consume, no obstante, existen
estudios epidemiologicos que comprueban que “el incremento de las personas contaminadas por
enfermedades transmitidas por los alimentos, se ha convertido en un problema para los paises que
han venido trabajando en actividades de prevencion y control, en la produccién y comercializacion
de los alimentos” (Vidal, 2005, p. 26).

Por tanto, entre los tres tipos, (bioldgico, quimico y fisico), el peligro bioldgico representa el
mayor riesgo a la inocuidad de los alimentos, debido a los peligros bioldgicos de origen alimentario
ya que incluyen organismos como bacterias, virus y parasitos y estos organismos estan
frecuentemente asociados a manipuladores y productos crudos contaminados en un
establecimiento. “Varios de estos microorganismos estan naturalmente presentes en el ambiente
donde los alimentos se producen. Muchos son inactivados por la coccion y otros pueden controlarse
con préacticas adecuadas de manipulacion y almacenaje (higiene, temperatura, tiempo y otras

practicas)” (OPS, 2015, p. 2), pero si no se lleva cabo correctamente su control,

El almacenaje y manipulacion inadecuados de estos alimentos pueden determinar un ndmero
significativamente mas grande de microorganismos antes de la coccion, poniendo en riesgo la
inocuidad del alimento y la salud del consumidor, pese a que los alimentos crudos ofrecen mas
riesgos y los cocidos también proveen un medio fértil para el crecimiento rapido de

microorganismos. (OPS, 2015, p. 2)

En torno a otras investigaciones, Vidal (2005) afirma que en el mundo se han registrado
anualmente 1500 millones de episodios de diarrea y tres millones de muertes, dependiendo del

pais, un gran nimero de las mismas puede estar asociadas al consumo de alimentos contaminados.
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Un ejemplo de esta situacion son los brotes detectados en Estados Unidos, Canada, Japon, paises
de la Comunidad Econémica Europea y algunos paises Latinoamericanos causados por bacterias
como: Campilobacter jejuni, Cyclospora, Cayet, anensis, Escherichia Coli O157: H7, Listeria
monocytogenes, Salmonella y Vibrio Cholerae. Cabe resaltar que “el agua del municipio de Puerto
Asis no es potable, algunos hogares obtienen el agua mediante pozos o aljibes, la cual, claramente
no presenta condiciones éptimas para el consumo” (Vargas, 2020, parr. 6), desencadenando

enfermedades como: episodios de diarrea, colera, disenteria, la fiebre tifoidea y poliomielitis.

Actualmente el departamento del “Putumayo es uno de los mas afectados por la desnutricion,
en la primera infancia, ya que su geografia no es de dificil acceso al caracterizarse por su espesa
selva y condiciones climaticas” (Guacaneme y Correa, 2018, p. 12), es por ello que
este departamento enfrenta una crisis de malnutricion en cada uno de sus municipios, en los cuales
sus economias emergentes presentan un alto nivel de subalimentacion, y esto se ve claramente
reflejado en la aparicion de enfermedades infecciosas como la diarrea y la enfermedad respiratoria
aguda, para lo cual, Cabezas et al. (2017), mencionan que el Putumayo es uno de los departamentos
que registra una tasa de mortalidad mayor a la nacional con un 11,7 casos por cada millon de
menores de cinco afios. Causadas por alimentos junto con el consumo de agua no potable la cual

representa un peligro para la salud.

1.5.3. Formulacion del problema

¢Cuales son los conocimientos, actitudes y practicas sobre el manejo de las BPM en casa de las

familias pertenecientes a la localidad (Villa Rosa) de Puerto Asis?

1.6. Justificacion

La insalubridad de los alimentos ha sido un problema de salud humana desde hace mucho
tiempo, y muchos de los problemas actuales relacionados con este tema no son nuevos. A pesar de
los esfuerzos de los gobiernos de todo el mundo para mejorar la calidad del suministro de
alimentos, las enfermedades de transmision alimentaria siguen siendo un problema de salud

importante tanto en los paises desarrollados como en los en desarrollo. (OMS, 2007, p. 5)
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Para Kosek et al., y la OMS (como se citaron en Romero et al., 2007) a nivel mundial las
enfermedades diarreicas agudas (EDA) “son la causa mas comtin de morbi-mortalidad infantil
siendo responsables de 2 millones de muertes anualmente en nifios menores a 5 afnos, lo que

equivale entre 1.400 a 1.900 episodios de diarrea y 5 muertes por minuto” (p. 550).

Las EDA son una de las principales causas de consulta y hospitalizacion en la poblacién infantil.

Desde esta perspectiva, Durani Diaz, Lidia Galaviz et al. mencionan que

Las enfermedades diarreicas agudas (EDAS) son un problema de salud publica, ya que tienen
un alto porcentaje en su morbilidad y mortalidad el cual es evidenciado en el nimero de
consultas medicas atendidas a causa de los sintomas de esta enfermedad. Es importante
mencionar que las EDAS se presentan con méas frecuencia en lugares donde las condiciones
higiénicas y de vida son desfavorables, con hacinamiento, falta de agua potable y deficiente
cobertura de los servicios de salud. En Colombia, la enfermedad diarreica aguda ocupa el
segundo lugar de morbimortalidad en la poblacion menor de cinco afios, especialmente en los
municipios con mayor porcentaje de necesidades basicas insatisfechas. Las tasas de mortalidad
por EDA en la poblacion menor de cinco afios han disminuido considerablemente. Actualmente
el Putumayo es uno de los departamentos que registra una tasa de mortalidad mayor a la nacional

con unos 11,7 casos por cada millon de menores de cinco afios. (Cabezas et al., 2017, p. 2)

Ademas, es preciso tener en cuenta que la tasa de mortalidad en el Putumayo por enfermedad
diarreica aguda es de 7,4 por 100.000 menores de cinco afios, superando la tasa de mortalidad a
nivel nacional, para el municipio de Puerto Asis la tasa de mortalidad es de 28,96 por cada 100.000
habitantes menores de cinco afios y Leguizamo tiene la tasa méas alta con 60,9 por cada 100.000
habitantes menores de cinco afios superando la tasa del nivel departamental y nacional. (Rodriguez,
2020)

Igualmente, segiin Rodriguez (2020), hasta la semana epidemioldgica 48 de 2019, se reportaron
3 casos de mortalidad por EDA para el Departamento del Putumayo, a ese mismo periodo en el

afio 2018 se habian presentado 2 casos de mortalidad, en comparacion a nivel nacional para esta
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semana se notificaron 5 muertes por enfermedad diarreica aguda en menores de 5 afios, 3 de esta
semanay 2 de semanas anteriores. Para la misma semana de 2018 se notificaron 9 casos. Respecto
a las muertes acumuladas a semana epidemioldgica 48 se observd una disminucion en el nimero
de casos en comparacion con el histérico notificado en el mismo periodo 2014 a 2018 en los
departamentos de Huila, Meta y Antioquia, mientras que, en los departamentos de Norte de

Santander, Risaralda, La Guajira, Bolivar, Cesar, Narifio y Choco se observo un aumento.

A continuacion, se encuentra la tabla de distribucién de casos de morbilidad por EDA por grupo

de edad en el Departamento del Putumayo de la semana epidemiolégica 1 — 48 de 20109.

Figura 2
Distribucién de casos de morbilidad por EDA, por grupo de edad. Putumayo semanas

epidemiologicas 1 — 48 de 2019.

Categoria Poblacién Mimero de Incidencia x
estimada Casos 1000 hak
DANE
(Putumaye)

Femenine 180.409 7.659 42 68
Masculina 183.558 7.423 40,44
Menor de un afie 8.348 1154 1382
1 a 4 afies 2.7 3.724 115,6
5a9afios 38435 1358 353
10 a 14 afios 37576 862 5
15 a 19 afios amn 960 258
20 a 24 afies 35864 1032 28,8
25 a 29 afios 31803 925 29,1
30 a 34 afios 25562 811 L7
35 a 39 afios 22625 765 338
40 a 44 afios 20278 638 315
45 a 49 afios 17050 534 31,3
50 a 54 afios 15494 514 33,2
55 a 59 afios 12102 447 36,9
60 a &4 afios 9633 425 44,1
65 a 69 afies 7113 310 43,6
70 a 74 afios 5418 244 45,0
75 a79 afios 3565 191 53,6
80 y mas afios 3663 228 62,2

Fuente: Sivigila a semana epidemiolbgica 48 de 2019

Nota. Casos de mortibilidad, Fuente: Salud Putumayo (2019)

Con respecto a la anterior figura, Rodriguez (2020) interpreta que la incidencia mas alta de
enfermedad diarreica aguda se registro en el sexo femenino con el 42% por 1000 habitantes del
mismo sexo y por grupo de edad se presenta la mas alta incidencia en los menores de un afio con

138 por 1000 habitantes, seguido del grupo de uno a cuatro afios con 115 por 1000 habitantes en
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ese grupo de edad. Al hacer la relacién por nimero de casos los menores de 5 afios aportan el mayor
valor absoluto con 4.878 casos, indicando que es la poblacién mas susceptible para la presentacion

de enfermedades diarreicas.

Cabezas et al. (2017) mencionan que este tipo de enfermedades infecciosas se presenta con
mayor frecuencia en localidades con climas tropicales ya que las altas temperaturas y la humedad
favorecen la propagaciéon de los agentes patdgenos y la identificacion de uno o mas agentes

etioldgicos; Escherichia coli, Staphylococus aureus, Coliformes fecales y coliformes totales.

Ahora bien, es fundamental conocer que

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y su adecuado conocimiento y aplicacion,
constituyen el fundamento sanitario bajo el cual todo lugar relacionado con el procesamiento y
el manejo de alimentos debe operar, asegurando que hasta la mas sencilla de los procesos se
realice bajo condiciones que contribuyan al objetivo ultimo de calidad, higiene y seguridad del
producto. (Acero, 2018, p. 18)

Por tanto, si el concepto,

Manipulador de Alimentos, esta dirigido a aquellas personas que laboralmente tiene algin tipo
de intervencidn en la cadena alimentaria, ya sea en la preparacion, fabricacion, transformacion,
envasado, almacenamiento, distribucion, venta y/o servicio, antes de llegar al consumidor; su
importancia se traslada, sin duda alguna, también a los hogares. La mayoria de las intoxicaciones
alimentarias provienen de la ausencia de normas de higiene en los lugares donde se preparan los
alimentos (entre ellos el hogar), asi como también del inadecuado aseo de las personas que los
manipulan. Por eso, preservar el cuidado de estos, es una responsabilidad de todas las personas

que en algin momento llegan a manipularlos. (Simeon, 2017, parr. 1-2)

Observando la localidad donde se va desarrollar la investigacion, es evidente que el
departamento del Putumayo es una de las zonas mas afectadas por el no acceso al agua potable y a

sistemas de saneamiento apropiados con condiciones de cobertura, calidad y eficiencia de la
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prestacion de los servicios de acueducto, alcantarillado y aseo, por tanto, se asevera que en casa no
existe un seguimiento al manejo de las buenas practicas de manufactura y tampoco hay acceso a la
informacion necesaria para seguir con los protocolos de las BPM y una continua evaluacion de las

diferentes medidas que se adopten para llevarlas a cabo.

Por ultimo, la presente investigacion lograra proporcionar una solucion ante el desconocimiento
y por ende aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y como resultado fortalecer
las medidas de prevencion de la comunidad mediante la correcta aplicacion de estas préacticas.
1.7.  Obijetivos

1.7.1. Objetivo general

Analizar el comportamiento sobre el manejo de las BPM en las familias pertenecientes a la

localidad Villa Rosa de Puerto Asis.
1.7.2. Objetivos especificos
e Caracterizar socio demograficamente a la poblacion objeto de estudio perteneciente a la
localidad Villa Rosa de Puerto Asis.
e Identificar los conocimientos relacionados con las BPM en la poblacién objeto de estudio.
e Determinar las actitudes y las practicas en torno a las BPM en la poblacion a estudio.
1.8.  Marcos
1.8.1. Marco referencial
A nivel internacional, el articulo cientifico titulado como Conocimiento y aplicacion en

practicas higiénicas en la elaboracién de alimentos y auto-reporte de intoxicaciones alimentarias

en hogares chilenos, de los autores Torres et al. (2018) menciona que,
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Los brotes de ETAS en los hogares se generan a causa de las inadecuadas practicas de higiene,
tanto, en la manipulacién como en el mantenimiento de los alimentos en el hogar, entre las que
se destaca: una refrigeracion inadecuada, un lapso de tiempo superior a 12 h, o incluso mas,
entre la preparacion del alimento y el consumo, personas en el hogar que padezcan infecciones
y manipulan alimentos, recalentamiento inadecuado, mantenimiento de los alimentos que estan
preparados en lugares no aptos y/o a temperaturas que favorecen el crecimiento microbiano,
consumir alimentos crudos de alto riesgo o que contengan algin ingrediente contaminado,
limpieza no realizada de forma correcta de los utensilios y equipos de cocina en el hogar

(refrigerador, cocina, microondas, hervidor, entre otros). (Torres et al., 2018, p. 484)

En este orden de ideas, Torres et al. (2018), aplicaron una encuesta de 15 preguntas en formato
Google Docs a 2.024 personas, el estudio se efectu6 en Chile, donde el objetivo de la encuesta fue
consultar sobre practicas de manipulacion de alimentos en el hogar y auto-reporte de intoxicaciones

alimentarias, la cual arrojé los siguientes resultados:

La mayoria de la poblacion (96%) elabora todos los alimentos en su hogar, el 164% consideran
que las Buenas Practicas de manufactura son un punto fundamental en la cocina y asegura saber
sobre la contaminacion cruzada. Mas de 96% inicia su compra en los supermercados con
productos lacteos y carnicos, en la cual se genera una pérdida de cadena de frio y descongelan
los alimentos a temperatura ambiente. Con respecto a frutas o verduras, sélo 12,5% utiliza un
desinfectante. Del total de los que elaboran alimentos en el hogar, 17% indica haber sufrido una

intoxicacién alimentaria y de éstas, sdlo 64% asiste al médico. (Torres et al., 2018, p. 488)

Por tanto, se concluy6 que, a pesar de considerar muy importantes las buenas practicas de
manipulacion de alimentos en el hogar, estas practicas no son ejecutadas por las familias chilenas,
y, por otro lado, aunque las enfermedades transmitidas por alimentos en el hogar son consideradas
una problematica nacional, tampoco existe mucha informacion sobre habitos de manipulacion en

el hogar.

Peralta y Peralta (2013) con el titulo Implementacion de las buenas practicas de manufactura

en pastelerias y panaderias tauro LTDA en la ciudad de Bogota”, documento en el cual los autores
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mencionan que uno de los mas grandes desafios en nuestra época es la produccion y distribucion
de alimentos inocuos. La contaminacion en los alimentos se puede dar como resultado de técnicas
de manipulacion de alimentos desactualizada y en cambios en la distribucién de alimentos. Por

otro lado, afirma que

Como consecuencia del crecimiento del comercio de alimentos a nivel internacional, se ha
hecho més facil la propagacion de microorganismos, con lo que se ha aumentado el riesgo de
que mas personas estén en riesgo. Los consumidores hoy en dia se alimentan méas en
establecimientos publicos como restaurantes, o productos ya preparados, han hecho que
aumente mas el riesgo de contraer enfermedades por falta de inocuidad en los alimentos o en su

etapa de produccion. (Peralta y Peralta, 2013, p. 27)

Tamayo en su trabajo titulado documentacion e implementacion de buenas practicas de
Manufactura para las areas técnicas, de produccion y plantas Piloto en la unidad de alimentos de
la empresa surtiquimicos Ltda., Refiere que el mercado de alimentos en general y los consumidores
en particular, han adoptado una politica proteccionista en sentido de velar por su salud a partir de
la calidad de los alimentos que consumen y dentro de ésta politica, en forma implicita pero esencial,
la inocuidad se refleja como principio fundamental para el consumo. Este aspecto también ha sido
considerado por diferentes instituciones y entidades privadas y gubernamentales que, sumadas a
mercados globales, ven en la inocuidad de alimentos, un objetivo indispensable para el expendio
de productos seguros y que no afecten la salud de los consumidores. Menciona también que es y

cuél es la importancia de la calidad en las industrias agroalimentarias, a la cual define como,

Un conjunto de cualidades que hacen aceptables los alimentos para los consumidores. Estas
cualidades incluyen tanto las percibidas por los sentidos: sabor, olor, color, textura, forma y
apariencia, tanto como las higiénicas y quimicas. La calidad de los alimentos es una de las
cualidades exigidas a los procesos de manufactura alimentaria, debido a que el destino final de
los productos es la alimentacion humana y los alimentos son susceptibles en todo momento de
sufrir cualquier forma de contaminacion. Muchos consumidores requieren que los productos
sean manipulados de acuerdo con ciertos estandares, particularmente desean conocer los

ingredientes que poseen, debido a una dieta, requerimientos nutricionales (kosher, halal,
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vegetarianos), o condiciones médicas (como puede ser la diabetes, o simplemente alergias). La
calidad de los alimentos tiene como objeto no sélo las cualidades sensoriales y sanitarias, sino
también la trazabilidad de los alimentos durante los procesos industriales que van desde su

recoleccion, hasta su llegada al consumidor final. (Tamayo, 2011, p. 17)

Y presenta también algunos factores que indican la calidad en los alimentos, como los

nutricionales, sensoriales, la calidad Higiénico sanitaria y la calidad de presentacion.

Guacaneme y Correa (2018) en su articulo titulado andlisis de la malnutricion en el
departamento de Putumayo en los nifios y nifias menores de 5 afios, una evaluacion a las politicas

publicas, explican

Los principales hallazgos de la malnutricion en el departamento del Putumayo para los nifios de
0 a 4 afios, el cual abarca la grave problematica de la desnutricién ya que este departamento se
caracteriza principalmente en tener zonas selvaticas y muy pocas zonas urbanas, se realiza un
analisis del IMC para cada edad y cada género, debido a que los nifios y las nifias presentan
patrones de crecimiento diferentes, en conjunto con un analisis estadistico de la condicion
nutricional y falta de nutrientes adecuados para el desarrollo integral de cada nifio,
adicionalmente se realiza un analisis comparativo de las politicas publicas que el gobierno ha
disefiado para los nifios y nifias que se encuentran en condicion vulnerable, para lo cual se
verificard punto por punto los items principales de la Politica Nacional de Infancia y
Adolescencia 2018-2030 realizada por el ICBF. (Guacaneme y Correa, 2018, p. 9)

En conclusidn, esta investigacion pretende determinar la eficacia y eficiencia de las politicas
publicas de erradicacion del hambre, la mitigacion de la inseguridad alimentaria en el departamento
de Putumayo para nifios y nifias menores de 4 afios, para lo cual se identificara las deficiencias de
la ejecucion de los programas contra la malnutricion en el departamento del Putumayo, evaluando
los efectos de la malnutricion en la poblacion infantil y adulta en la poblacion méas vulnerable de

la region.
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Vallejo et al. (2016) en el articulo estado nutricional y determinantes sociales en nifios entre 0y 5

anos de la comunidad de Yunguillo y de Red Unidos, Mocoa — Colombia mencionan que

La historia de la desnutricion ha representado en el mundo uno de los flagelos mas relevantes
en el desarrollo de la humanidad, tiene un componente genético, raza y etnia, lo que conlleva a
que no se alcancen los objetivos personales en la poblacién, incrementando cinturones de
pobreza, desigualdades y exclusion por falta de oportunidades en salud, educacién, empleo,
saneamiento basico y tenencia de tierra; es por esto que se describe como los determinantes
sociales se han constituido en circunstancias que contribuyen y perpettan la desnutricién en el
mundo. (Vallejo et al., 2016, p. 114)

Por tanto, en este estudio se relaciona los determinantes sociales de la salud como la

estructura social con enfermedades y problemas de salud.

1.8.2. Marco teérico

Las BPM “son procedimientos que se aplican en el procesamiento de alimentos y su utilidad
radica en que nos permite disefiar adecuadamente y de forma eficaz los procesos y operaciones de

elaboracion, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos” (ANMAT, s.f., parr. 1).

1.8.2.1. Importancia de la implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM). Segun International Dynamics Advisors (2016), las Buenas Practicas de Manufactura son
herramientas fundamentales para obtener productos seguros para el consumo humano, centrandose

en la higiene y la forma de manipulacion.

En este orden de ideas, es correcto afirmar que las Buenas Practicas de Manufactura, poseen
una enorme trascendencia en los procesos de manipulacién, preparacién, envasado,
almacenamiento, transporte y reparticion de alimentos, puesto que son cruciales para un
funcionamiento Util de los establecimientos y asi mismo para el desarrollo de procesos y productos
relacionados con la alimentacidn, las cuales buscan proteger la salud del consumidor por medio de

un control higiénico de las areas relacionadas con el procesamiento de productos de consumo,
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contribuyendo de esta manera a que los manipuladores de alimentos conozcan y se capaciten en
todo lo relacionado con las Practicas Higiénicas previniendo enfermedades transmitidas por

alimentos fundamentado en el eje de calidad e inocuidad de los mismos.

1.8.3. Marco conceptual

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Segun Barrett (como se cit6 en Flores, 2010), las

buenas practicas de manufactura

Son un conjunto de regulaciones federales que se aplican en todos los procesadores,
distribuidores, y almacenes de alimentos u otros. Son la base legal para determinar si las
practicas, condiciones y controles usados para procesar, manejar o almacenar productos son

inocuos y si las condiciones en las instalaciones son sanitarias. (p. 126)

Alimento: “Un alimento es una sustancia que tiene la propiedad de otorgar a un determinado
organismo los nutrientes y la energia necesarios para que cumpla sus funciones béasicas”

(Significados, 2018, parr. 1).

Limpieza: Conforme Mercedes fuentes certifica, que la limpieza y desinfeccion “son
operaciones dirigidas a combatir la proliferacion y actividad de los microorganismos que pueden
contaminar los alimentos y ser causa de su deterioro. La limpieza es la ausencia de suciedad y su

proposito es disminuir o exterminar los microorganismos” (Fuentes, 2018, parr. 6).

Alimento alterado: “se define como aquel que ha sufrido una alteracion en sus propiedades
organolépticas, composicién intrinseca y/o valor nutritivo, debido a causas fisicas, quimicas y/o
microbiologicas o derivadas de los tratamientos tecnoldgicos a los que ha sido sometido el

alimento” (Garcinufo, 2012, p. 51).

Almacenamiento: Pérez (2019) afirma que “el almacenamiento implica el debido acopio de

bienes en "condiciones de infraestructura y procedimientos establecidos durante el almacenamiento
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de alimentos, bebidas y productos similares, con el fin de garantizar la calidad e inocuidad de

dichos productos seglin normas aceptadas internacionalmente” (p. 12).

Desinfeccion - Descontaminacion: Segun Higia Ibérica (2014) “la desinfeccion de alimentos
es un proceso fisico o quimico de seguridad alimentaria que mata o inactiva agentes patdogenos
tales como bacterias, virus y protozoos, impidiendo asi su crecimiento y desarrollo en los

alimentos” (parr. 1).

Higiene de los alimentos: La Clinica de la Universidad de Navarra (2021) define a la higiene

de los alimentos como el:

Conjunto de condiciones y medidas que deben estar presentes en todas las etapas de produccion,
almacenamiento, transformacion, transporte, conservacién y cocinado doméstico del alimento,
para garantizar la salubridad de los alimentos. EI consumidor debe saber elegir y reconocer la
calidad de los alimentos, ademas de saber como conservarlos y manipularlos adecuadamente,

para evitar contaminaciones y perdidas de la calidad. (parr. 1-2)

Limpieza de alimentos: Empresa y Limpieza (2018) asegura que puede definirse como
eliminar en parte “el nimero de bacterias que se encuentran en un determinado ambiente o
superficie, de tal forma que no sea nocivo para las personas. Si tratamos de eliminar todas las

bacterias, microorganismos y formas vivas posibles, estariamos hablando de esterilizacion” (parr.

8).

Manipulador de alimentos: Vicente Rueda (2020) afirma que el manipulador de alimentos se
define como aquella persona que “sea responsable de un alimento en cualquier momento. La
persona puede estar en contacto directo con los alimentos, 0 no. No es necesario que el trabajador

esté con las manos en la masa para ser considerado manipulador de alimentos™ (parr. 1).

Fabrica de alimentos: Guillermo Westreicher (2020) garantiza que

28



BPM en Casa de Familias de Villa Rosa-Puerto Asis

La industria alimentaria es la que lleva a cabo todas las fases de la cadena alimentaria. Es decir,
se encarga de transformar materia prima de origen animal y vegetal en alimentos que se llevaran
al mercado para el consumo directo. En otras palabras, la industria alimentaria desarrolla y
distribuye los productos para la alimentacion humana (y de sus animales domésticos). Esto,

utilizando insumos provenientes de la agricultura y la ganaderia. (parr. 1)

Alimento perecedero: El Decreto 3075 de 1997 (1997) garantiza como definicion de alimento
perecedero, en razon de su composicion, “caracteristicas fisico-quimicas y bioldgicas, pueda
experimentar alteracion de diversa naturaleza en un tiempo determinado y que, por lo tanto, exige

condiciones especiales de proceso, conservacion, almacenamiento, transporte y expendio” (p. 1).

1.8.4. Marco contextual

El departamento de Putumayo se caracteriza por tener un amplio territorio de 24.885 kms2 del
cual solo el 31,63% se encuentra habitado mientras que el 68,37%, como lo indica el Instituto
Geografico Agustin Codazzi, IGAC, se encuentra en abandono ya sea por su zona selvatica o
por su condicion de vulnerabilidad de territorio con un gran problema de zona de conflicto
armado, la mayoria de su poblacién se encuentra en la capital Mocoa, por lo cual el acceso a los
alimentos en las zonas selvaticas es muy escaso. Los limites del departamento en Colombia son
Narifio, Cauca, Caqueta y Amazonas los limites internacionales se encuentran los paises como

Ecuador y Peru. (Guacaneme y Correa, 2018, p. 34)

La presente investigacion se llevara a cabo en la localidad Villa Rosa del municipio de Puerto
Asis municipio colombiano localizado en el departamento del Putumayo, limita al Norte con Puerto
Caicedo y Puerto Guzman, al Este con Puerto Leguizamo, al Sur con la Republica del Ecuador y

al Oeste con San Miguel), Valle del Guamuez y Orito.
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Figura 3
Mapa de la parcialidad de la localidad de Villa Rosa
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Nota. Mapa de la localidad de Villa Rosa. Fuente: Google Maps (2022)

1.8.5. Marco legal

Para el desarrollo de esta investigacion se consultaron las normas legales vigentes para la
Republica de Colombia en lo referente a Buenas Préacticas de Manufactura (BPM), para lo cual

encontramos:

Decreto 3075 de 1997 (1997), “Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979 y
se dictan otras disposiciones” (p. 1). Este decreto cuenta con 125 articulos en los que se busca la
reglamentacion de las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM), pasando por la conceptualizacion,
especificaciones de las instalaciones, higiene de los manipuladores, registro sanitario, sanciones,
multas y hasta la suspension del registro sanitario, asi como demas directrices que competen a las

Buenas Practicas de Manufactura.
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Resolucion 2674 de 2013 (2013). Con el fin de salvaguardar la vida y la salud humana, esta
resolucion establece los requisitos sanitarios que deben cumplir todas las actividades de
produccion, procesamiento, preparacion, envasado, almacenamiento, distribucion y venta de
alimentos y materiales relacionados con los alimentos, segun el riesgo en salud puablica, con el fin

de proteger la vida y la salud de las personas.

Decreto 2333 de 1982 (1982): Aqui se trata sobre las condiciones sanitarias de las fabricas,

depdsitos y expendios de alimentos y su transporte y distribucion.

Ley 1098 de 2006 (2006): Esta ley protege a los nifios, las nifias y los adolescentes sobre el
derecho a la vida, a una buena calidad de vida y a un ambiente sano en condiciones de dignidad y

goce de todos sus derechos en forma prevalente.

1.8.6. Marco ético

De acuerdo con el Articulo 11 de la Resolucion 008430 de 1993 (1993) este estudio se clasifica
como una investigacion “sin riesgo”, por cuanto en ella se realiza la aplicacion de encuestas CAP
(Conocimientos, actitudes y practicas) con las cuales se pretende recopilar informacion sobre lo
que la comunidad sabe y como se comporta con relacion al tema, con el fin de fortalecer los

conocimientos y disefiar soluciones para mitigar la problematica.

El procedimiento basico consiste en la aplicacion de las encuestas CAP en la que se garantiza
el cumplimiento del principio de beneficencia y no maleficencia, por cuanto en esta encuesta se
vera reflejada la situacion actual en la higiene y manipulacion de alimentos en casa por medio de
la informacion que nos brindan las personas encuestadas, sin herir su susceptibilidad ni inferir en

aspectos sensitivos de la persona, su conducta o residencia.

Con respeto al principio de autonomia, todos los pacientes que participen en el estudio lo haran
de forma voluntaria y en garantia, firmaran el consentimiento informado disefiado para esta
investigacion (Anexo A). Finalmente, teniendo en cuenta el principio de justicia, en la seleccion

de los participantes no se realizara ningun tipo de discriminacion frente a su participacion. Por otro
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lado, el analisis de la informacion seré estrictamente a nivel poblacional y no se tendra en cuenta

la identificacion de los pacientes.

Una vez finalizada la investigacion, los participantes del estudio seran convocados con el fin de

socializar los resultados generales.

1.8.7. Consentimiento informado

Segun la Resolucién 008430 de 1993 (1993):
Se entiende por Consentimiento Informado el acuerdo por escrito, mediante el cual el sujeto de
investigacion o en su caso, su representante legal, autoriza su participacion en la investigacion,
con pleno conocimiento de la naturaleza de los procedimientos, beneficios y riesgos a que se
sometera, con la capacidad de libre eleccion y sin coaccion alguna. (p. 3)
El formato de consentimiento informado se encuentra ubicado en el apartado de anexos (anexo

A) de la presente investigacion.

1.9.  Metodologia

1.9.1. Enfoque de la investigacion

El presente estudio se enmarca dentro del enfoque cuantitativo, la cual, segin Sarduy (2007),
Es la que procesa y analiza datos cuantitativos de variables predeterminadas. Dando una
connotacion que va mas alla de un listado de datos organizados como resultado; que muestran
en el informe final, estdn en total consonancia con las variables que se declararon desde el

principio y los resultados obtenidos van a brindar una realidad especifica a la que estos estan

sujetos. (p. 5)
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Por tanto, y teniendo en cuenta lo anteriormente mencionado se hizo uso de la recoleccion y el
analisis de datos obtenidos de la aplicacion de encuestas CAP (Conocimientos, actitudes y
précticas) con el fin de realizar un estudio en casa de las familias pertenecientes a la localidad (Villa
Rosa) de Puerto Asis, analizando el comportamiento y actitudes de la persona o personas que
manipulan los alimentos, frente al tema de Buenas Précticas de Manufactura obteniendo datos

concretos para obtener resultados veraces.

1.9.2. Tipo de estudio

Se realizard un estudio observacional descriptivo, ya que los datos fueron recolectados en un
solo momento de tiempo de forma prospectiva con un grupo focal, segin Veiga de Cabo et al.
(2008) En las investigaciones descriptivas, el investigador se limita a medir la presencia,
distribucion de un fendmeno en una poblacion en un momento de corte en el tiempo, tal seria el
caso de estudios que describen la presencia de un determinado factor ambiental, una determinada
enfermedad en la poblacion. Se puede definir como una investigacion observacional ya que se
recolectaron datos para describir el fendmeno a estudiar en cuanto al manejo y précticas de las
BPM en casa, sin alterar ninguna de las variables, limitandose a la descripcion del problema
conociendo estos datos para dar un contexto de la situacion actual en dicha localidad y asi realizar

posibles herramientas para minimizar esta problematica.

1.9.3. Poblacion y muestra

Para evaluar los conocimientos, actitudes y practicas sobre el manejo de las BPM en familias
pertenecientes a la localidad (Villa Rosa) de puerto asis, la poblacion de estudio fue
especificamente la persona que manipule los alimentos en casa de las familias pertenecientes a
dicho sector, para ello, se realizé la socializacién de la propuesta de investigacion y se procedio a
firmar el documento de consentimiento informado en el cual participaron 35 familias, de las cuales
unicamente 30 respondieron la encuesta CAP, por tanto, la muestra fue de 30 familias. Se realizo
por conveniencia, cumpliendo con el 90-100% de la poblacién y dentro del cumplimiento de los

criterios de inclusion.
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1.9.4. Disefio muestral

Tal como lo menciona el DANE (2008), El disefio muestral puede entenderse como el conjunto
de estrategias y procedimientos encaminados a seleccionar una muestra de una poblacién objetivo
de estudio, que cumple con una serie de caracteristicas estadisticamente deseables que sirven para
asegurar niveles establecidos de precisién y mantener en lo posible, la inclusion de errores y sesgos
baja.

La seleccion de la muestra se realiz6 por conveniencia, cumpliendo con el 90-100% de la
poblacion y dentro del cumplimiento de los criterios de inclusion. La poblacién objeto
perteneciente a la parcialidad de la localidad de Villa Rosa de Puerto Asis — Putumayo se constituyo
por 30 familias que habitan el sector.

1.9.5. Criterios de inclusion y exclusion

1.95.1. Criterios de inclusidn. Se tienen los siguientes:

e Las personas que firmen el consentimiento informado y sean pertenecientes a la localidad

Villa Rosa de Puerto Asis.

e Persona encargada de preparar los alimentos en casa de las familias pertenecientes a la

localidad Villa Rosa de Puerto Asis.

1.9.5.2. Criterios de exclusién. Se presentan a continuacion:

e Personas que desean retirarse voluntariamente de la investigacion.

e Persona que sea menor de edad y no esté en compafiia de un adulto.

1.9.6. Categorizacion de variables
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Teniendo en cuenta los objetivos establecidos, se categoriza la informacion que se va a recolectar

en el siguiente cuadro:

Tabla 1

Categorizacion de variables

Nombre de la Definicion Dimension Naturaleza Objetivo Especifico
variable
Caracterizar la
poblacion objeto de
Zona de Origen de donde Rural Cualitativa  estudio perteneciente a
procedencia  nace vive Urbano la localidad Villa Rosa
de Puerto Asis.
Conjunto de Caracterizar la
caracteristicas Masculino poblacién objeto de
Sexo diferenciadas Femenino estudio perteneciente a
que se asigna a Cualitativa  la localidad Villa Rosa
hombres y de Puerto Asis.
mujeres.
Caracterizar la
NUmero de Cantidad de Conformado poblacion objeto de
integrantes del  individuos que por 2, 3, 4 o estudio perteneciente a
hogar puedan mas de 4 Cuantitativa lalocalidad Villa Rosa
pertenecer  al personas. de Puerto Asis.
hogar.
Caracterizar la
poblacion objeto de
Ingresos Entradas estudio perteneciente a
econémicos  econdmicas que (S.M.M.L.V) Cuantitativa la localidad Villa Rosa
recibe una de Puerto Asis.
persona.
Primaria, Caracterizar la
Grado de Maximo grado secundaria, poblacion objeto de
escolaridad de de estudios técnico, estudio perteneciente a
los padres aprobado tecndlogo, Cualitativa la localidad Villa Rosa
pregrado, de Puerto Asis.
postgrado.
Caracterizar la
Estrato Clasificacion en poblacion objeto de
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Nombre de la
variable

Definicion

Dimension Naturaleza

Objetivo Especifico

socioeconémico

estratos de los
inmuebles
residenciales.

Estrato
1,2,3,450mas Cualitativa

estudio perteneciente a
la localidad Villa Rosa
de Puerto Asis.

Persona que
interviene Identificar el dominio
Manipulacion  directamente, del tema relacionado
de alimentos en actividades con las BPM a la
de fabricacion, Si poblacion que
procesamiento  No directamente manipule
preparacion, Cualitativa los alimentos en casa.
envase,
almacenamiento
, transporte y
expendio de
alimentos.
Proceso de Si Identificar el dominio
Limpiezaen  eliminacion de No del tema relacionado
alimentos, residuos de con las BPM a la
superficiesy  alimentos u Cualitativa poblacion que
utensilios otras materias directamente manipule
extrafias 0 los alimentos en casa.
indeseables.
NUmero de
veces que se
realiza frote Identificar el dominio
breve de todas Muy poco del tema relacionado
Frecuenciade las superficies Poco con las BPM a la
lavado de de las manos En ocasiones Cuantitativa  poblacion que
manos con una Mucho directamente manipule
solucion  anti- Demasiado los alimentos en casa.
microbiana,
seguido de
enjuague al
chorro de agua.
1.9.7. Técnicas de recoleccion de la informacion
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El proceso de recoleccién de informacion se llevo a cabo por medio de entrevistas telefonicas y
la creacion de una encuesta digital, realizada en la plataforma Google Forms en donde se envid un
link a cada uno de los manipuladores en casa para que asi con mayor facilidad diligenciaran la
encuesta, la cual esta dividida en 4 segmentos con el objetivo de caracterizar la poblacién y
enfatizar en qué nivel de conocimiento se encuentra este tema por parte de la comunidad al igual
de como aplican las buenas practicas de manufactura, para que junto a la informacion recolectada
permitan disefiar herramientas que disminuyan la situacion actual de los beneficiarios de la

localidad de Villa Rosa de Puerto Asis.

1.9.8. Instrumentos

Para la identificacion de los conocimientos, actitudes y practicas frente a las Buenas Practicas
de Manufactura (BPM), se elabord un instrumento de construccion propia como lo fue la encuesta
CAP, por medio de la plataforma Google Forms (ver anexo 2) que consiste en comprender
conocimientos, actitudes y practicas sobre las BPM (Buenas practicas de manufacturas), basandose
en el interrogatorio a los padres o personas encargadas de la manipulacion de los alimentos en casa
de las familias pertenecientes a la localidad Villa Rosa en Puerto Asis sobre la higiene y
preparacion de los mismos con el objetivo de identificar factores de riesgo debido a la no
implementacion de las mismas.; Para la validacion del instrumento se sometio el documento de la
encuesta a una aprobacion por parte de cada uno de los jurados, posterior a ello, teniendo en cuenta
los criterios y especificaciones realizadas después de 3 procesos de revision, el instrumento CAP

fue aprobado y apto para su aplicacién en la comunidad.

1.9.9. Plan de anélisis

Los datos recolectados fueron almacenados en Microsoft Excel para llevar un control de la
muestra poblacional y el diligenciamiento de las encuestas con el propoésito de realizar un analisis
de las variables (sociales, demogréficas, y culturales ) de modo que se logro caracterizar a la
poblacion que voluntariamente particip6 en el estudio y de esta manera se obtuvo informacién clara
y concisa, la cual fue analizada por medio de calculo del promedio, su desviacion estandar y se

representaron mediante histogramas.
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2. Resultados

La realizacion del trabajo de campo de la investigacion se llevé a cabo mediante las actividades
para recolectar la informacidn y asi mismo dar en ejecucion a cada uno de los objetivos propuestos.
De modo que, se realizaron 30 encuestas a las familias pertenecientes a la localidad (Villa Rosa)
de Puerto Asis Putumayo, teniendo en cuenta que las personas participes tenian un conocimiento
previo de lo que contenian las encuestas, en las cuales se realizO una caracterizacion
sociodemografica de la poblacion y la identificacion del dominio del tema sobre las Buenas
Practicas de Manufactura en las personas directamente encargadas de la manipulacion de los
alimentos en casa, con el fin de recopilar informacion para asi determinar los factores que afectan

las buenas practicas de manufactura en la poblacion.
2.1.  Objetivo 1. Caracterizacion Socio Demografica de la Poblacion Participante

El objetivo uno estd orientado a caracterizar socio demograficamente a las familias
pertenecientes a la localidad Villa Rosa de Puerto Asis, para ello se considerd 8 variables que se

describen a continuacion.

Figura 4
Distribucion porcentual de clasificacion por sexo de manipuladores de alimentos en casa

53,3; 53%

®Femenino ®Masculino
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De acuerdo a los datos que arroja la figura, de los 30 encuestados el 53,53% de la poblacion
pertenece al sexo femenino y el 46,7% de los encuestados corresponde al sexo masculino, lo cual
indica que a pesar de que hay cierta superioridad por parte del sexo femenino, no es una diferencia

tan significativa, encontrando cierta parcialidad en los valores. Segun Banco Mundial (2017),

El nimero de hogares dirigidos por mujeres también ha aumentado a medida que mas hombres
han emigrado a las ciudades y son los responsables de proveer alimentos y nutricién a sus hijos
0 hermanos, por lo que se quedan trabajando en el campo para sacar a su familia adelante. Y,

por tanto, la mujer es la que toma las riendas del hogar. (parr. 1)

Figura 5
Clasificacion del promedio del estrato socioeconomico al que cada una de las familias encuestadas
indicd del CDI Villa Rosa
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Acorde a los antecedentes arrojados por la figura, de las 30 familias encuestadas, 76,7% de ellas
indicaron que pertenecen al estrato socioecondmico 1 donde hay menores ingresos econémicos y
el 23,3% de ellos retribuye al estrato socioecondémico 2. Por tanto, en la presente investigacion, de
las personas encuestadas, ninguna pertenece a estratos medio bajos o superiores, sino por el

contrario los encuestados pertenecen netamente a estratos bajos e inferiores, muy similar a encuesta
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arrojada por el DANE (2020), los estratos 1, 2 y 3 corresponden a estratos bajos que se adaptan a
usuarios con recursos limitados que son elegibles para recibir subsidios para servicios publicos
domiciliarios. Por tanto, se puede deducir que, la poblacion objeto pertenece en su mayoria a los

estratos mencionados.

Figura 6
Clasificacion del promedio del nivel de escolaridad de cada individuo encuestado
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En lo referente a las caracteristicas sociodemogréaficas de la persona que manipula los alimentos,
su nivel educativo llega a ciertos niveles de educacidn, en su mayoria, 26,7% de personas,
pertenecen a técnicos y a secundaria completa, por otro lado, 6 personas alcanzaron la secundaria
incompleta, 13,3% indican que realizaron hasta el nivel de tecnélogo, 6,7% de ellos pertenece al
nivel de pregrado en la cual se presentan mas oportunidades laborales y de esta forma lograr
conservar una estabilidad econdmica, 3,3% de las personas encuestadas manifiesta haber cursado

Unicamente la primaria completa.
Por altimo, 1 individuo, lo que corresponde a 3,3% de la poblacidn, refiere que no realiz6 ningun

nivel educativo por lo que habra menos ofertas laborales disponibles y por ende la presencia de una
inestabilidad econémica. EI 53,3% se encuentra por debajo del nivel técnico, por lo tanto, se va ver
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influenciado por los conocimientos, actitudes y practicas de un correcto uso de las Buenas Practicas

de Manufactura.

Frente a los resultados generales de los encuestados, se evidencia que mas de la mitad de la
muestra poblacional cuenta con formacion superior a la primaria, culminando o no la secundaria,
cuentan hasta tal punto con conocimientos mas avanzados y un poco mas de un cuarto de la
muestra, cuenta con conocimientos mas especificos frente a su interés.

Figura 7
Clasificacion del promedio del nimero de personas con las que cuenta el nicleo familiar de los

encuestados del CDI Villa Rosa
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Conforme a los datos de la figura, el 76,4% de las personas encuestadas indican que su nucleo
familiar est4d conformado por 3 y 4 personas, evidenciando el crecimiento del nacleo familiar
viéndose afectado los factores econdmicos ya que la mayoria de estas familias se encuentran entre
estrato 1y 2, el 20,0% afirman que en su nucleo familiar viven 5 personas y 6,7% de la poblacién
indica que su nucleo familiar lo conforman solamente 2 personas, donde se presume haya menos

gastos econémicos.
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Figura 8
Clasificacion del promedio del nimero de personas que aportan econémicamente a los hogares
pertenecientes al CDI Villa Rosa
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De acuerdo a los datos obtenidos por la figura, el 70% de los encuestados indican que solamente
1a persona aporta econdmicamente, lo que conlleva a que no haya garantia, ni todas las condiciones
nutricionales, ni todas las condiciones asociadas a las BPM ya que se necesita la compra de
utensilios, sustancias de limpieza, etc, lo que significa que la manipulacion de alimentos se
realizaria netamente con los elementos que estén presentes en el hogar habiendo un mayor riesgo

para el compromiso de las BPM dentro del hogar.

El 26,7% demuestra que 2 de las personas de su nacleo familiar aportan econmicamente y
3,3% de las personas encuestadas reflejan que 3 personas son las que ayudan econémicamente en
el hogar, lo que se puede entender que en la mayoria de hogares se cuenta con una persona

encargada de los gastos del hogar, es decir que la totalidad de éstos recaen dicha persona.
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La otra fraccién, correspondiente al 30% de los encuestados cuentan con la distribucién de los

gastos en dos 0 mas personas, lo cual podria garantizar en algunos casos ingresos mas estables.

Figura 9

Clasificacion porcentual del promedio del rol de cada persona encuestada
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De acuerdo a los datos arrojados por la figura, 26,7% de personas encuestadas son amas de casa
y madres cabeza de hogar quienes cumplen el rol de realizar la manipulacién de alimentos, el 33,3%

indicaron ser los padres quienes realizaban manipulacién de alimentos.

Cabe sefalar que el 6,6% de los participantes refirieron que son hijos los responsables en la
manipulacion de alimentos en casa, quienes desempefian un rol que compromete al correcto
funcionamiento de las Buenas Practicas de Manufactura; y, por Gltimo, el 6,7% de los encuestados

no respondieron a la pregunta.
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Figura 10
Clasificacion porcentual del promedio del niUmero de personas que informan cual es su salario

minimo vigente
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Conforme a los datos obtenidos por la figura el 73,3% indican que cuentan menor o igual a un
salario minimo legal vigente, estos hogares no van a cubrir las necesidades en el hogar, tanto
econdmicas para el correcto uso de implementos como la relacion que esto tiene con el correcto

cumplimiento de las BPM.
Por otra parte, un 13,3% cuentan con un ingreso de entre 1 y 2 salarios minimos legales vigentes

y por ultimo se evidencia que un porcentaje de 6,7% reciben mas de 2 salarios minimos legales

vigentes, dando a entender que es mayor la poblacién que cuenta con un menor o igual a un salario.
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Figura 11
Clasificacion porcentual del promedio de quién es la persona que realiza la manipulacién de

alimentos en casa
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Conforme a los datos arrojados de la anterior figura un 90,0% afirman que la madre es la que
prepara los alimentos en casa, un 6,7% corresponde a los padres y un 3,3% de la poblacion refiere
que la persona encargada de preparar los alimentos en casa es la empleada de servicios, por tanto,
es muy evidente que, de acuerdo a este item, en su mayoria, las madres son las que manipulan los

alimentos en casa.

2.2. Objetivo 2. ldentificacion del Dominio del Tema Relacionado con las BPM a la
Poblacién que Directamente Manipule los Alimentos en Casa

El objetivo dos esta orientados a identificar el dominio del tema relacionado con las BPM a la
poblacion que directamente manipule los alimentos en casa de los nifios beneficiarios del CDI

(Villa Rosa) de Puerto Asis, para ello se considerd 23 variables que se describen a continuacion.
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Figura 12
Clasificacion porcentual del promedio del conocimiento que tienen acerca del concepto de las

buenas préacticas de higiene en la manipulacion de alimentos

2 70 60,0

E 60

2 50

T 40 333

:E 30

q @ 6,7

n 10 &

L o -
Surgen como  Eslapresencia Es un conjunto AyCson Ninguna es Mo responde
unarespuesta  deinsectos en de normas para correctas correcta
ante hechos  los alimentos. realizar

graves correctamente
relacionados con a aplicacion de
lafalta de higiene en los
inkocuidad y almentos.
calidad delos
alimentos.
Concepto BPM n=30

De acuerdo a los datos obtenidos por la figura, el 60,0% lo cual corresponde a la mayoria de la
poblacion respondié que las Buenas Practicas de manufactura son un conjunto de normas para
realizar la correcta aplicacion de higiene en alimentos y, por consiguiente, surgen entonces como
una respuesta ante hechos graves relacionados con la falta de inocuidad en los mismos. Por otro
lado, el 33,3% de la comunidad respondié que las BPM son unicamente “un conjunto de normas
para la realizacion correcta de la aplicacion de higiene en los alimentos™ y, por ultimo, el 6,7% de
los encuestados decidieron no responder la pregunta. En este orden de ideas, es correcto decir que
el menos del 40% de las personas encuestadas desconocen sobre la tematica y por ende la
aplicacion de las normas asociadas a Buenas Practicas de Manufactura no se van a cumplir

adecuadamente.
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Esto se deduce en que la poblacion estudiada reconoce que los alimentos deben ser manipulados
de una forma correcta para asi poder conservar la inocuidad del alimento y por lo tanto garantizar

la calidad y la seguridad alimentaria.

Figura 13
Clasificacion del promedio del nimero de personas que dieron a conocer la utilidad de las BPM

en casa
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Conforme a los datos observados por la figura, un 70% comentan que todas las opciones
anteriores son correctas, y un 16,7% optaron por responder que las BPM permiten fabricar en un
ambiente higiénico y sanitario y por ultimo en los datos un 13,3% informan que las BPM ayuda a

reducir riesgos de causar dafio en la salud.
Por lo que podemos decir que el 70% de estas personas reconoce que estos 3 items redinen en si

lo que son las BPM, teniendo asi un mejor conocimiento sobre las Buenas Practicas de Manufactura

en los alimentos, las demas personas estudiadas reconocen de forma leve de que se tratan las BPM.
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Figura 14
Clasificacion del promedio de los conocimientos de los encuestados del concepto sobre como se

le conoce a la persona que interviene en la preparacion de alimentos
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De acuerdo con los datos arrojados, la totalidad de los encuestados responde que la persona se
encarga de la preparacion de los alimentos, recibe el nombre de manipulador de los alimentos, lo
cual es acertado. Las personas encuestadas pasaron por alto que los expendedores, fabricantes y
distribuidores de alimentos puesto que cada uno son responsables para la correcta intervencion

preparacion de alimentos.
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Figura 15
Clasificacion del promedio de los conocimientos de los encuestados del concepto de la

contaminacion cruzada
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Contaminacion cruzada
Acorde a los datos de la anterior figura el 63,3% respondieron correctamente al item de
contaminacion cruzada, el 20% respondié que un ejemplo de alimentacion cruzada es utilizar la
misma tabla de picar para trocear los alimentos cocinados, 10% de los encuestados contesto que
un ejemplo de alimentacion cruzada es utilizar el mismo cuchillo para cortar varias verduras y un
6,7% de las familias encuestadas garantizd que ninguno de los ejemplos anteriores eran los
correctos para definir la alimentacion cruzada, viéndose relejado su desconocimiento y en

consecuencia van a realizar de manera incorrecta el uso de las Buenas Practicas de Manufactura.

Segtin la Fundacion San Rafael (2021) considera que “con contaminacion cruzada nos referimos
al proceso en el que las bacterias/virus/toxinas o incluso productos de limpieza van de una
superficie a otra por contacto directo o indirecto” (parr. 1), por lo tanto, siendo el 63,3% de personas
encuestadas con una respuesta correcta, se deduce que la mayoria de las personas reconocen el
concepto de contaminacion cruzada siendo este uno de los factores mas incidentes en enfermedades

transmitidas por los alimentos.
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Clasificacion del promedio de los conocimientos de los encuestados sobre la contaminacion fisica
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De acuerdo a los datos obtenidos de la figura se observa que el 30,0% de los encuestados dieron

a conocer que la crema de manos y el moho son entes de contaminacion fisica, Trace Analytics

(2020) considera que “los mohos transportan facilmente a través del aire, el agua o la

contaminacion cruzada humana” (parr. 3), el 20,0% respondid correctamente ya que los aretes son

materiales extrafios que pueden llegar accidentalmente al alimento y el 13,3% dio a conocer que

desde su perspectiva el polvo es un ejemplo de contaminacién fisica, el polvo es conocido como

contaminacion por particulas de fraccion respirable.

De acuerdo con los resultados obtenidos las personas encuestadas no reconocen que es un agente

fisico o un contaminante fisico, por lo que se tiende a confundir con contaminantes quimicos o

microbiologicos; por lo que se recomienda tener en cuenta al momento de capacitar a los

manipuladores de alimentos los conceptos basicos sobre inocuidad alimentaria.
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Figura 17
Clasificacion del promedio de los conocimientos de los encuestados sobre la contaminacion

cruzada indirecta
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Contaminacion cruzada indirecta

La figura 17 indica que el 76,7% de los encuestados afirman que todas las respuestas de quién
puede ser un agente de contaminacion indirecta, el 10% indica que creen que el causante de este
tipo de contaminacion es una persona que manipula los alimentos, el 6,7% expresan que los
causantes de la contaminacion indirecta son los gérmenes presentes en el lugar de la recoleccion,

almacenamiento y manipulacion o la presencia de gérmenes en los utensilios.
Con los resultados obtenidos se puede deducir que los manipuladores de alimentos reconocen

el concepto de contaminacion indirecta, teniendo en cuenta cada uno de los factores de donde puede

provenir esta contaminacion.
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Figura 18
Clasificacion del promedio de los conocimientos de los encuestados sobre los alimentos
perecederos
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De acuerdo con los datos arrojados por la figura el 83,3% respondié correctamente en donde la
carne, las frutas y verduras son alimentos perecederos los cuales son aquellos que se descomponen
con rapidez debido a causas ambientales, el 6,7% de los encuestados afirmaron que el arroz,
lentejas son alimentos perecederos siendo estos pertenecientes a los alimentos no perecederos ya
que no se deterioran con factores tales como el tiempo, la humedad, la temperatura y el 3,3% indica
que las carnes son alimentos perecederos también siendo una respuesta correcta.
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Figura 19

Clasificacion del promedio de los conocimientos de los encuestados sobre los alimentos no
perecederos
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Conforme a los datos obtenidos por la figura, el 83,3% de los encuestados respondieron
correctamente que la sal hace parte de los alimentos no perecederos, es decir, que este producto
dura mas tiempo y podemos mantener sin necesidad de refrigeracion al estar crudo, en su defecto,
el 10% de la poblacion indica que la leche es un alimento no perecedero, lo cual es incorrecto ya
que la leche puede dafiarse al estar expuesta y se puede descomponer con mayor facilidad en menor
tiempo por agentes contaminantes externos, y por otro lado, el 6,7% respondié que la lechuga es

un alimento perecedero lo cual es correcto.
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Figura 20
Clasificacion del promedio de la escala de satisfaccion de los encuestados del concepto de la

desinfeccion de los alimentos
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De acuerdo a datos arrojados por la figura, se puede observar que del 100%, segun la escala de
satisfaccion, el 56,7% de la comunidad estan muy de acuerdo (5) con el concepto de “La
desinfeccion de alimentos es un proceso fisico o quimico de seguridad alimentaria que mata o
inactivas agentes como bacterias, virus y protozoos, impidiendo asi su crecimiento y desarrollo en
los alimentos”, el 36,7% esta de acuerdo (4) con el concepto abordado anteriormente y el 3,3% es

indiferente (3) al anterior concepto.
Para esta definicion de desinfeccion de alimentos, la mayoria de los manipuladores tiene claro

el concepto, por lo que es una buena sefial al momento de estudiar como se va a impartir el

conocimiento a los manipuladores de alimentos.
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Figura 21
Clasificacion del promedio de la escala de satisfaccion de los encuestados de como consiste la

limpieza de superficies del lugar donde se manipulan los alimentos
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Conforme a los datos arrojados por la figura, el 46,7% de las personas encuestadas estad muy de
acuerdo (5) con el concepto de “La limpieza de superficies consiste en retirar la suciedad, ya se
trate de material organico, polvo, residuos. Para ello, se recomienda el uso de detergentes que
permitan retirar este tipo de materias de forma efectiva”, el 43,3 indicaron que se encuentran de
acuerdo (4) con el anterior concepto y el 6,7% esta en desacuerdo (2) con el significado de la

limpieza en superficies.
Los manipuladores de alimentos reconocen en su mayoria los agentes contaminantes de

superficies y la manera de como eliminarlos; teniendo en cuenta que no se evalu6 el procedimiento

en si que utiliza cada manipulador al momento de realizar la desinfeccion de superficies.
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Figura 22

Clasificacion del promedio de la escala de satisfaccion del concepto de alimentos perecederos
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La representacion grafica de los datos muestra que el 56,7% de las personas encuestadas indico
estar de acuerdo (4) con el concepto de alimentos perecederos y el 40,0% indicé estar muy de

acuerdo (5) con la afirmacion dada.

Para estos resultados se puede tener en cuenta que al principio de la encuesta se habl6 de los
mismos alimentos y no se reconocieron en si cuales eran, sin embargo, al momento de nombrarlos
se deduce que son de este tipo; por tanto, se debe considerar el estudio de los conceptos especificos

para identificar un alimento perecedero.
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Clasificacion del promedio de la escala de satisfaccion del concepto de alimentos no perecederos
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De acuerdo a los datos arrojados por la figura, se puede observar que el 46,7% de la poblacion

se encuentra de acuerdo (4) con el concepto de que los alimentos no perecederos tienen una larga

vida util, y, por otro lado, el 43,3% indicé estar muy de acuerdo (5) con el item ya mencionado.

El 6,7% de las personas se encuentran en desacuerdo (2) con la afirmacion realizada. Obteniendo

asi un resultado similar a la pregunta anterior donde se resalta el hecho de reforzar este tipo de

conceptos.

57



BPM en Casa de Familias de Villa Rosa-Puerto Asis

Figura 24

Clasificacion del promedio de la escala de satisfaccion de los requisitos de un alimento
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De acuerdo a datos arrojados por la figura anterior, se puede evidenciar que del 100% segun la
escala de satisfaccion, el 50% est& de acuerdo (4) con que el requisito principal con el que debe
contar un alimento es la inocuidad, el 43,3% da a conocer que estan muy de acuerdo (5) con el

concepto dado, y el 6,7% son indiferentes (3) al item planteado en la figura 24.

Segun el Decreto 3075 de 1997 (1997) “La inocuidad de un alimento es la garantia de que
cuando los alimentos se preparan y consumen de acuerdo con el uso previsto, no dafaran al
consumido” (p. 3), de acuerdo con esta definicion los manipuladores reconocen e identifican que

el alimento debe cumplir con el requisito de garantizar una seguridad alimentaria.
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Figura 25
Clasificacion del promedio de la escala de satisfaccion del lavado de manos antes y después de

manipular los alimentos
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La representacion figura de los datos muestra que el 66,7% indico que se estar muy de acuerdo
(5) que antes de cada vez que salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier
material que represente un riesgo de contaminacion para el alimento todo manipulador debe lavarse
las manos con agua y jabdn desinfectante y el 33,3% afirma estar de acuerdo (4) con el concepto
dado.

Los manipuladores comprenden y conocen que la higiene de manos se debe realizar cuando se

manipulan alimentos, sin embargo, se debe revisar que se realice correctamente siguiendo los
protocolos establecidos.
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Figura 26
Clasificacion del promedio de la escala de satisfaccion del concepto de contaminacion cruzada
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De acuerdo con los datos arrojados por la figura, el 46,7% corresponde a las personas que estan
muy de acuerdo (5), al igual que las personas que estan de acuerdo (4) con el concepto de la
contaminacion cruzada y el 3,3% son indiferentes (3) al concepto dado, de la misma manera que

las personas que estan muy en desacuerdo con lo ya mencionado.
La mayoria de los manipuladores de alimentos reconoce el concepto de contaminacion cruzada,

sin embargo, no en su totalidad, es un concepto importante en las Buenas Practicas de Manufactura

por lo que se requiere que los manipuladores en su totalidad lo reconozcan y lo interioricen.
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Figura 27
Clasificacion del promedio del lugar donde adquieren los alimentos perecederos
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Conforme a los datos arrojados por la figura 27, se evidencia que el 73,3% de las personas
encuestadas indican que compran los alimentos perecederos en el supermercado, el personal no
cuenta con los conocimientos necesarios para generar rentabilidad en esa area, hay productos en
los cuales el precio es mayor del que se pueda encontrar en el mercado, el 10% afirman que
compran los alimentos perecederos en el mercado, los cuales cuentan con beneficios como lo es el
poder conseguir productos frescos conservando sus caracteristicas naturales y nutricionales,

aunque algunas ocasiones por el transporte y como llegan los productos se pueden estropear.

Por otro lado el otro 10% indican que compran los alimentos en el mercado popular, que al igual
que en el mercado los alimentos pueden permanecer frescos, y por ultimo, el 6,7% restante indica
que compran los alimentos perecederos en la tienda de barrio, ya que uno de los beneficios es la
cercania en los que se encuentran los productos para el consumo, pero se debe tener en cuenta que
generalmente las tiendas de barrio son pequefias, por lo cual, probablemente habra limitacion de
productos al momento de comprar, sin embargo, cabe resaltar que en ellas se cuenta con el
conocimiento de los gustos y preferencias del consumidor, ya que a diferencia de los

supermercados, se tiene un contacto directo con los clientes.
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Figura 28
Clasificacion del promedio del lugar donde se adquieren los alimentos no perecederos
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De acuerdo a los datos obtenidos por la figura anterior se puede observar que del 100% de la
poblacion objeto de estudio, el 93,3% compran los alimentos no perecederos en el supermercado
por la economiay variedad que se puede encontrar y la posibilidad de elegir libremente el producto,
sin embargo, el 3,3% indican comprar los productos no perecederos en el mercado popular,

encontrando los alimentos con menos precio, pero con limitacion de productos.

Figura 29
Clasificacion del promedio del lugar donde se almacenan los grupos de alimentos perecederos y

no perecederos
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Almacenamiento de los grupos de alimentos
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De acuerdo con los datos arrojados por la figura segun los grupos de alimentos, el 40,0% de la
poblacion encuestada indica guardar los cereales en la nevera y la alacena, es correcto guardar este
grupo de alimentos en la alacena ya que son productos no perecederos y tienen larga vida Gtil sin
preocuparse por que se deterioren, 6,7% de personas indicaron que almacenan los cereales en cajas
de carton siendo mas propensos a que haya presencia de insectos como los “gorgojos” por la
presencia de humedad, y por otro lado, a 16,7% de personas indicaron que guardan los productos
en un contenedor de plastico generalmente, para que se conserven bien, bastaria con guardarlos
inmediatamente en los contenedores, deben taparse herméticamente para evitar que entren larvas

diminutas de plagas que pueden infestar el interior del contenedor.

En cuanto a las leguminosas secas, 16.7% personas indicaron que guardan este producto en la
nevera, no causa ningun dafo al producto, 40,0% personas afirman que guardan las leguminosas
en la alacena siendo el lugar mas correcto para almacenar, es recomendable guardarlas en un
recipiente opaco para que no se oxiden y pierdan color, 13,3% personas indican que las
leguminosas las guardan en cajas de cartén, como lo mencionado anteriormente en los cereales
puede haber presencia de insectos “gorgojos” estos insectos hacen sus deposiciones en el paquete
siendo perjudicial y se dafia la calidad nutricional del alimento, 26,7% personas encuestadas
indicaron que guardan las leguminosas en contenedores de plastico y estas deben taparse

herméticamente después de abiertas para no infestar en el interior.

Entre tanto las raices tubérculos y platanos, 33,3% personas los guardan en la nevera, si se
mantienen a temperatura ambiente se estropean mas rapido, asi que, para alargar su vida se podrian
guardar en un lugar himedo, Pérez (2017) considera que “cuando 10s platanos son negros implica
que estan maduros y, a la vez, mas dulces debido a la oxidacion del almidon que se transforma en
azucar” (parr. 5), es entonces que, el 33,3% personas afirman que los guardan en la alacena,
pudiendo afectarlos ya que se puede deteriorar con mayor facilidad gracias a la humedad de estos
productos, 23,3% personas indican que los guardan en cajas de carton, este material permite la
ventilacion del calor, respiracion del producto y la circulacion del aire frio al producto y 3,3%
persona afirma que los RTP guardan en contenedores de pléstico quiza la remocion de calor en

este sistema es demasiado lenta 'y los productos pueden perder las propiedades organolépticas.
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Mientras que los azlcares, 1 persona, la cual corresponde al 3.3% de la poblacion indica que
guarda este producto en la nevera la cual no afectara en las propiedades del producto, 53,3%
personas afirman que guardan los azlcares en la alacena siendo un lugar adecuado para su
conservacion ya que estos productos son alimentos no perecederos y tienen larga vida atil, 10,0%
personas indican que almacenan en cajas de cartdn y 33,3% personas en contenedores de plastico

los cuales no se veran afectados como ya dicho anteriormente son alimentos no perecederos.

Para el grupo de Grasas, 10,0% personas indicaron que guardan los productos en la nevera
viendose mayormente beneficiada la mantequilla por el clima que siempre es himedo y podria
derretirse, 50,0% de las personas encuestadas guardan los aceites en la alacena, por su larga vida
atil no se estropean, pero si la mantequilla puede derretirse, lo mismo sucede con las personas que

afirmaron guardar en las cajas de cartén (10,0%) y los contenedores de plastico (26,7%).

En cuanto a las carnes y pescados el 93,3% de la poblacion encuestada afirma guardar estos
productos en la nevera, es recomendable guardarlos en refrigeracion para que su calidad siga
inocua, 1 persona lo que corresponde a 3,3% de la poblacién indica guardar estos productos en
contenedores de plastico, pudiendo causar enfermedades, disminuyen sus propiedades

nutricionales, se descomponen con facilidad y presentan cambios en su sabor y textura.

Entre tanto los huevos se deben guardar en un lugar seco y fresco, que no varie de temperatura
y en casa, 16,7% personas indican que los guardan en la nevera una recomendacion es guardar los
huevos en frigorificos, La Asociacion Esparfiola de Industrias de Ovoproducto (2011) afirma que
“una vez sacados del mismo se consumen lo antes posible ya que pueden sufrir un fenomeno de
condensacion, por cambios térmicos, que propicie la proliferacion de bacterias en la céscara” (p.
16), 50,0% personas indican guardar los huevos en la alacena, lo recomendable es ubicarlos en un
almohadillas de espuma ya que sirven como base, para proteger a los huevos de golpes, ademas
evita que absorba olores y sabores que pueden transferirse al huevo, 10,0% personas afirmaron que
las guardan en cajas de carton, y 10,0% encuestados indican guardar los huevos en contenedores
de plastico, se recomienda que sea un contenedor apto para guardar los ovoproductos sellado

herméticamente para su conservacion.
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En el grupo de la leche y productos lacteos, el 93,3% de los encuestados indicaron que guardan
estos productos en la nevera, asi se conserva por mas tiempo, y por otro lado, el 3,3% afirmé que
los guarda en la alacena, siendo un factor de riesgo para los productos ya que su vida Util es corta

y se caducaria mas rapido por el clima.

Mientras que las frutas y verduras deben almacenarse manteniendo los productos alejados de

las paredes y del suelo, Kader et al. (2020) consideran que

Muchas frutas y verduras se deben almacenar solo a temperatura ambiente porque la temperatura
del refrigerador las dafia 0 evita que maduren y adquieran un buen sabor y textura, otras frutas
y verduras se pueden dejar madurar en la mesa o mostrador de la cocina y luego guardarse en el

refrigerador. (p. 2)
El 90,0% de las personas encuestadas afirmaron que las refrigeran, 3,3% persona las guarda en
la alacena, 6,7% personas indican guardarlas en cajas de carton y 3,3% persona solo las guarda en

contenedores de plastico.

Figura 30

Clasificacion del promedio de los desinfectantes utilizados para la limpieza de utensilios
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De acuerdo de los datos obtenidos por la figura, se observa que el 53,3 % indicaron el uso de
detergente, el 23,3% de la comunidad afirmé que utiliza hipoclorito al lavar los utensilios, y con

respecto a ello, Noguera (2020) considera que

El cloro que se usa en las casas, es altamente toxico y puede producir inflamacién de la piel, de
las mucosas respiratorias y de los ojos, el 6,7% de los encuestados asegura usar limpido al
momento de limpiar los utensilios, al mezclar cloro y jabén se pierde el poder desinfectante de
ambos productos y el dafio es que simplemente se contagian con bacterias no eliminadas al lavar

los utensilios. (p. 1)

El 3,3% garantiza limpiarlos con vinagre ayudando con la oxidacién y eliminacién de olores, el

6,7% de los encuestados limpia los utensilios con lavalosa.

Figura 31

Clasificacion del promedio de los desinfectantes utilizados para la limpieza de superficies
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De acuerdo a los datos arrojados por la figura, el 60,0% de los encuestados utilizan detergente
y es completamente valido su accionar, ya que para la limpieza de utensilios, este detergente reduce

la presencia de gérmenes en las superficies, ya que elimina los contaminantes y reduce el riesgo de
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infeccion por contacto con las superficies, por otro lado, el 26,7% prefiere utilizar hipoclorito
ayudando a la eliminacion de gérmenes presentes, el 6,7% expreso que prefiere utilizar limpido y
el 3,3% restante corresponde a las personas que utilizan vinagre para realizar la desinfeccion de

superficies actuando en eliminar la grasa y otras sustancias similares.

Figura 32
Clasificacion del promedio de lo que las personas encuestadas hacen antes de preparar los

alimentos para consumo
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30 personas tanto de género femenino como masculino denotan como se maneja el tema de
higiene a los alimentos que se vayan a consumir antes de su preparacion. Se puede observar
notoriamente que la mayoria de personas prefieren Unicamente lavar sus alimentos antes de
consumirlos y en su gran mayoria esto ocurre en alimentos como las raices, tubérculos y platanos,
las carnes y pescados y las frutas y verduras, respondiendo el 70%, 73,3% y 70% personas

respectivamente

Por otra parte, la desinfeccidn ya sea con jabon o vinagre estd muy poco presente en alimentos
como las leguminosas secas Yy las raices, tubérculos y platanos, pero si se evidencia que 6,7%
personas lavan y desinfectan las frutas y verduras. Asi mismo, es importante mencionar que lavar

y desinfectar al mismo tiempo los productos no son actividades que se desarrollen frecuentemente,
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pero también el solo limpiarlos con el mantel tampoco es una opcién, evidenciando que esta
conducta se realiza mas con productos que vienen empacados en bolsas de plastico como en este
caso son los cereales, los azucares, la grasa, los huevos y la leche y los productos lacteos, tan solo
el 3,3% de las personas mencionaron hacerlo con las frutas y verduras. Lo mismo ocurre con el
item denominado “sacude”, en donde, se utiliza esta técnica para productos que ya vienen

empacados como los cereales, azucares, huevos, leche y productos lacteos.

Segun estos datos obtenidos, cabe resaltar la importancia que se debe tener frente a como las
personas manipulan los alimentos antes de ser consumidos y de lo fundamental que es lavarlos y
desinfectarlos al mismo tiempo, puesto que el no tener una buena higiene alimentaria es causa de
muchas enfermedades, contraccion de virus, bacterias, parasitos y hasta algunas sustancias
quimicas; por su parte la OMS (2007) menciona que es fundamental enfatizar la importancia de
abordar como las personas manipulan los alimentos antes de su consumo y la necesidad
fundamental de lavar y desinfectar los alimentos al mismo tiempo. Esto se debe a que una mala
higiene dietética contribuye en gran medida a numerosas enfermedades, incluyendo la transmision

de virus, bacterias, parasitos e incluso algunas sustancias quimicas.

Figura 33
Clasificacion del promedio de lo que realizan las personas encuestadas antes de almacenar los
alimentos
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Ahora bien, se ha tomado en cuenta el proceso que le dan las personas encuestadas a los
alimentos al momento de almacenarlos o guardarlos; en este caso se observa un comportamiento
interesante, y, es que la mayoria de personas prefieren lavar y desinfectar y limpiar los productos,
en este caso, las frutas y verduras, las raices, tubérculos y platanos y las carnes y pescados, son los
productos que mas respuestas obtuvieron en cuanto al lavado y desinfeccién, encontrando 50%,
43,3% y 40% de las personas respectivamente que realizan esta actividad para guardarlos en la

alacena

Por otra parte, los productos que menos se desinfectan y lavan son los azucares, las grasas, la
leche y productos lacteos, las leguminosas secas y los cereales; asi mismo, seguido de la sola
limpieza, se encuentra que los productos que mas reciben este tratamiento son los azucares (43,3%
de las personas), las grasas (36,7% de las personas) y los huevos (33,3% de las personas). Y, el
item de “sacude” demuestra que existen productos que ya vienen empacados que solo necesitan de
esta conducta para ser almacenados como los cereales, los azucares, las grasas y la leche y

productos lacteos.

Es importante mencionar, que en esta pregunta el item de desinfeccion de los alimentos tuvo un
comportamiento diferente a la anterior pregunta y es que se encontr6 que las personas a la hora de
almacenar sus productos prefieren la desinfeccion de estos, y esto se ve reflejado en todos los

alimentos propuestos, obteniendo que la gran mayoria de personas realizan esta conducta.

Asi lo manifiesta el Ministerio de Salud y Proteccion Social (2013), en donde, se revela la
importancia de guardar correctamente los alimentos, teniendo en cuenta, su refrigeracion, la
desinfeccion y lavado adecuado, la clasificacion de productos (los que vayan en la nevera, en el
congelador, los que se guarden en la alacena, etc.), como también la importancia de cocinar algunos
alimentos antes de guardarlos como las frutas; y sin dejar de lado la higiene personal, el lavado de
manos para manipular los alimentos es fundamental para evitar contraer cualquier tipo de

enfermedades.

Por lo tanto, es fundamental que los alimentos que se vayan a almacenar estén perfectamente

desinfectados para su posterior preparacion.
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Figura 34
Clasificacion del promedio de como aplican los encuestados un correcto lavado de manos
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De acuerdo con los datos arrojados por la figura del 100%, el 36,7% de las personas encuestadas
indican que siempre (5) se realiza un correcto lavado de manos, asi mismo ayudando a prevenir
las intoxicaciones alimentarias cuando se esté preparando alimentos, el 26,7% expresan que casi
siempre (4) realiza el lavado de manos, el 16,7% de las personas encuestadas mencionan que a
veces (3) realizan el lavado de manos y el 13,3% de los encuestados pocas veces (2) lleva a cabo
el lavado de manos siendo mas propensos a transmitir gérmenes o microbios en los alimentos,
como la salmonella llegando a enfermar gravemente las personas que consumen dichos alimentos.
Se recomienda entonces verificar y practicar con los manipuladores de alimentos el procedimiento

del lavado de manos.
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2.3. Discusion

Para el desarrollo de la presente investigacion se cont6 con el acompafiamiento de 30 familias
de la localidad Villa Rosa en Puerto Asis, Putumayo, habitantes a quienes se les aplico un
instrumento de recoleccion de informacion (encuesta) con el cual se busco realizar un analisis sobre
los conocimientos, actitudes y practicas sobre el manejo de las BPM en Casa de las Familias

Pertenecientes a la Localidad (Villa Rosa) de Puerto Asis.

De esta manera y en referencia al primer objetivo especifico del estudio tendiente a caracterizar
sociodemograficamente a la poblacion objeto de estudio se trabajaron 8 variables entre las cuales
estan: sexo, estrato, escolaridad, nimero de personas que conforman el nucleo familiar, cantidad
de personas que aportan econémicamente, rol de cada persona e ingresos mensuales de los

integrantes de las familias encuestadas.

Respecto del sexo de los integrantes de las familias, se identifico que un 53,53% pertenece al
sexo femenino y el 46,7% al sexo masculino, de los cuales 76,7% pertenecen al estrato
socioecondmico 1y el 23,3% al estrato 2. Con un promedio de personas por nucleo familiar de
entre 3 y 4 integrantes que representan en sumatoria aproximadamente el 75% de la poblacion.

De igual forma se logro identificar que cerca del 73,3% cuentan con 1 SMMLV 0 menos,
hogares que efectivamente no pueden cubrir las necesidades minimas basicas, tanto econémicas
para el correcto uso de implementos como la relacion que esto tiene con el correcto cumplimiento
de las BPM.

Lo anterior contrasta con los datos estadisticos del DANE (2018) donde aproximadamente el
53% de los habitantes en Colombia pertenecen al sexo masculino, siendo ligeramente mayor que
las mujeres, equivalente a cerca del 43% femenino. De igual forma es importante anotar que dicha
poblacion y de acuerdo al Departamento Nacional de Planeacion — DNP (2018), indica que estos
habitantes tienen como actividad principal la explotacion de minas y canteras (54,9%); actividades
de servicios sociales y personales (18,7%); y 3) comercio, reparacion, restaurantes y hoteles
(14,3%). De igual forma y segun informacién emitida por la Alcaldia Municipal (2019) su

poblacion dedica su capacidad laboral a la explotacion de recursos mineroenergéticos como es el

71



BPM en Casa de Familias de Villa Rosa-Puerto Asis

petréleo, actividades que se lleva cabo a través de vinculacion con empresas nacionales e

internacionales.

En torno a los aspectos de nivel académico de la poblacion el 27,7% indica contar con
secundaria completa y en igual proporcién un proceso académico técnico (27,7), mientras que el
13,3% ha podido acceder a estudios tecnolégicos y de estos solo un 6,7% a estudios de pregrado,
de igual forma un 70% los encuestados indican que solamente una (1) persona del hogar aporta
econdmicamente. Pese a estos niveles académicos los cuales resultan ser importantes, la Cdmara
de Comercio del Putumayo (2018) menciona que debido a la falta de procesos académicos en esta
region se presenta un nivel de informalidad del 21%, donde la bonanza cocalera, atrae a los jovenes
del area zona rural y urbana de Puerto Asis, desintegrando el nucleo familiar generando con ello
pobreza, limitaciones en acceso para un trabajo estable, niveles de escolaridad bajos que llevan a
la generacion de necesidades basica insatisfechas que obstaculizan el avance del sector
agropecuario y de las familias de la regidn y en su contexto especifico las familias de Villa Rosa.
Estas y otras debilidades de la poblacion en estudio conllevan a problemas que no solo van en el
orden académico, sino también a la generacion de necesidades basicas insatisfechas, disminuyendo
asi la posibilidad de contar con conocimientos minimos sobre las BPM siendo estas practicas las
minimas que toda poblacién debe tener a fin de garantizar la salubridad en los alimentos,

asegurando condiciones favorables para la produccion de alimentos sanos.

Asi las cosas y con proposito de identificar el rol de cada una de las personas encuestadas dentro
de estos hogares de la Localidad (Villa Rosa) de Puerto Asis, se encontr6 que el 26,7% son amas
de casa y madres cabeza de hogar, quienes cumplen el rol de realizar la manipulacién de alimentos,
poblacion que manifiesta que en un 90,0% es la madre la encargada de preparar los alimentos y de
estos un 6,7% corresponde a los padres y un 3,3% de la poblacion refiere que la persona encargada

de preparar los alimentos en casa es la empleada de servicios.

Lo anterior demuestra que respecto del manejo de las BPM en las familias pertenecientes a la
localidad Villa Rosa de Puerto Asis, los problemas son evidentes en tanto los ingresos econémicos
de quienes son los responsables de cubrir las necesidades minimas del hogar resultan ser

insuficientes, asi como el nivel académico de su poblacion no es el apropiado para contar con
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conocimientos minimos sobre BPM, lo cual infiere que se hace necesario el fortalecer los
conocimientos de esta poblacion en cuanto a las citadas practicas a partir de procesos de

sensibilizacion con un plan de capacitacion.

En la segunda fase de aplicacion del instrumento (encuesta) aplicado a la poblacion objeto de
estudio, se busco identificar el dominio del tema relacionado con las BPM respecto de las personas
que se encargan de manipular los alimentos en casa de los nifios beneficiarios del CDI (Villa Rosa)

de Puerto Asis, para ello se consider6 23 variables, encontrando los siguientes resultados:

Respecto del conocimiento que tienen acerca del concepto de las buenas practicas de higiene en
la manipulacion de alimentos, las familias encuestadas manifestaron que un alto porcentaje
equivalente al 60% manifiesta que las Buenas Précticas de Manufactura son un conjunto de normas
para realizar la correcta aplicacion de higiene en alimentos, lo cual permite deducir que cerca del
40% de las personas encuestadas desconocen sobre la tematica y por ende la aplicacion de las
normas asociadas a BPM, lo cual infiere que la poblacion se encuentra en un alto riesgo de presentar
problemas de salud, esto debido a una alimentacion que logre una adecuada ingesta y un
cubrimiento minimo en condiciones de higiene para sus necesidades nutricionales y por el contrario
estar predispuesta a enfermedades de tipo gastrointestinal y nutricional ademas de otras
complicaciones que podrian generar riesgos en un futuro, y que posteriormente se veran reflejadas

en las altas tasas de morbimortalidad infantil.

Adicionalmente en los resultados presentando en la Figura 13, sobre la clasificacién del
promedio del numero de personas que dieron a conocer la utilidad de las BPM en casa, es
importante anotar que un 70% manifiestan que las BPM contribuyen a la generacién de ambientes
higiénicos y sanitarios, asi como a la perdida de productos alimenticios por la falta de proteccion a
contaminantes, lo cual permite deducir que la poblacion se encuentra dispuesta a conocer sobre los
alcances de las BPM. En un siguiente planteamiento cobre el conocimiento que tienen los
encuestados del concepto sobre como se le conoce a la persona que interviene en la preparacion de

alimentos, el 100% de la poblacién coincidid en que se conoce como manipulador de alimentos.
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Un tema adicional y de relevancia a los propdsitos de la presente investigacion se relacion6 con
el conocimiento de los encuestados sobre el concepto de la contaminacion cruzada y acorde a los
datos el 63,3% respondieron correctamente al item, comprendiendo que es aquella actividad
organica que se presenta cuando las bacterias de un producto se transfieren a otro generando
contaminacion de alimentos y por ende que los procesos de higiene y preparacién de alimentos no

sean los apropiados.

Asi las cosas y en la Figura 16, se buscé tabular los conocimientos de esta poblacion sobre la
contaminacion fisica, encontrando que un importante nimero de personas representado en un
30,0% dicen conocer que la crema de manos y el moho son entes de contaminacion fisica, Trace
Analytics (2020) considera que “los mohos transportan facilmente a través del aire, el agua o la
contaminacion cruzada humana” (parr. 3), otro 20,0% manifiesta que elementos como los aretes
identificados estos como materiales extrafios, pueden llegar accidentalmente al alimento y el 13,3%
dio a conocer que desde su perspectiva el polvo es un ejemplo de contaminacion fisica, el polvo es

conocido como contaminacion por particulas de fraccion respirable.

En un siguiente planteamiento sobre los conocimientos de los encuestados en el tema de
contaminacion cruzada indirecta, se encontré que un 76,7% afirman que son todas las respuestas
(a saber: “una persona que manipula los alimentos”, “la presencia de gérmenes en utensilios” y/o
“gérmenes presentes en el lugar de recoleccion, almacenamiento y manipulacion”, datos que
demuestran ademas que un 10% creen que el causante de este tipo de contaminacion es una persona
que manipula los alimentos, el 6,7% dice que los gérmenes presentes en el lugar de la recoleccion
son los causantes de la contaminacién indirecta. Los anteriores resultados permiten inferir que las
personas encargadas de la manipulacién de alimentos para los nifios beneficiarios del CDI (Villa
Rosa) de Puerto Asis, si reconocen el concepto de contaminacion indirecta, asi como cada uno de

los factores de donde puede provenir esta contaminacion.

En la Figura No 18, se buscé identificar los conocimientos de los encuestados sobre los
alimentos perecederos que se descomponen con mayor rapidez por motivos ambientales en un
83,3% son la carne, las frutas y verduras, también se pudo encontrar que el 6,7% de los encuestados

afirmaron que son el arroz, lentejas son alimentos no perecederos debido a factores como el tiempo,

74



BPM en Casa de Familias de Villa Rosa-Puerto Asis

la humedad, la temperatura. En complemento se presentan los resultados de la Figura 27, en la cual
se evidencia que el 73,3% de las personas encuestadas indican que compran los alimentos
perecederos en el supermercado, el personal no cuenta con los conocimientos necesarios para
generar rentabilidad en esa area, hay productos en los cuales el precio es mayor del que se pueda
encontrar en el mercado, el 10% afirman que compran los alimentos perecederos en el mercado,
los cuales cuentan con beneficios como lo es el poder conseguir productos frescos conservando sus
caracteristicas naturales y nutricionales, aunque algunas ocasiones por el transporte y como llegan
los productos se pueden estropear. Por otro lado el otro 10% indican que compran los alimentos en
el mercado popular, que al igual que en el mercado los alimentos pueden permanecer frescos, y por
altimo, el 6,7% restante indica que compran los alimentos perecederos en la tienda de barrio, ya
que uno de los beneficios es la cercania en los que se encuentran los productos para el consumo,
pero se debe tener en cuenta que generalmente las tiendas de barrio son pequefias, por lo cual,
probablemente habra limitacion de productos al momento de comprar, sin embargo, cabe resaltar
que en ellas se cuenta con el conocimiento de los gustos y preferencias del consumidor, ya que a

diferencia de los supermercados, se tiene un contacto directo con los clientes.

La posicion frente a estos planteamientos fue la apropiada, en tanto la poblacién encuestada
conoce sobre alimentos perecederos y donde adquirirlos con seguridad. Sobre el anterior y en
complemento a los conocimientos sobre alimentos no perecederos un 83,3% respondieron
correctamente que la sal hace parte de este tipo de alimentos al indicar correctamente que este
producto dura méas tiempo sin necesidad de refrigeracién al estar crudo, en su defecto, el 10% de
la poblacion indica que la leche es un alimento no perecedero, lo cual es incorrecto ya que la leche
puede dafiarse al estar expuesta y se puede descomponer con mayor facilidad en menor tiempo por
agentes contaminantes externos. En concordancia con el anterior planteamiento se logré identificar
que un 93,3% compran los alimentos no perecederos en el supermercado por la economia y
variedad que se puede encontrar y la posibilidad de elegir libremente el producto. Temas anteriores

que seran de especial atencion en la capacitacion que se espera brindar sobre estos temas.

En la Figura No 20, respecto al concepto de la desinfeccion de los alimentos el 56,7% de la
poblacion estd muy de acuerdo (5) en que esta trata sobre que “La desinfeccion de alimentos es un

proceso fisico o quimico de seguridad alimentaria que mata o inactivas agentes como bacterias,
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virus y protozoos, impidiendo asi su crecimiento y desarrollo en los alimentos”, el 36,7% esta de
acuerdo (4) con el concepto abordado anteriormente y el 3,3% es indiferente (3) al anterior
concepto. Lo anterior concluye que los procesos de desinfeccion de alimentos son de interés para
los encuestados que tienen la manipulacion de alimentos, siendo esto una fortaleza que contribuye

en gran medida al bienestar de la poblacion que recibe los alimentos procesados.

Respecto de la pregunta que busca conocer sobre ¢en qué consiste la limpieza de superficies del
lugar donde se manipulan los alimentos? las respuestas de las personas entrevistadas indican en un
46,7% se encuentran muy de acuerdo (5) con el concepto de “La limpieza de superficies consiste
en retirar la suciedad, ya se trate de material organico, polvo, residuos. Para ello, se recomienda el
uso de detergentes que permitan retirar este tipo de materias de forma efectiva”, un 43,3 indicaron
que se encuentran de acuerdo (4) con el anterior concepto y el 6,7% esta en desacuerdo (2) con el
significado de la limpieza en superficies. Esto permite concluir que los manipuladores de
alimentos, reconocen sobre lo que son los agentes contaminantes de superficies y la manera de

como eliminarlos.

En referencia del tema sobre requisitos de un alimento, en la poblacién encestada se logrd
identificar que estos estan en un 50% de acuerdo (4) con que el requisito principal con el que debe
contar un alimento es la inocuidad para que este no cause dafio en su consumo, el 43,3% infiere

que estan muy de acuerdo (5) con el concepto dado, y el 6,7% son indiferentes (3).

Respecto de la calificacién dada al lavado de manos antes y después de manipular los alimentos,
la poblacion menciona en un 66,7% estar muy de acuerdo (5) que antes de cada vez que salga y
regrese al area asignada y después de manipular cualquier material que represente un riesgo de
contaminacion para el alimento todo manipulador debe lavarse las manos con agua y jabdn
desinfectante y el 33,3% afirma estar de acuerdo (4) con el concepto dado. Siendo este
conocimiento apropiado respecto de la higiene de manos, a fin de evitar contaminacion que pueda
afectar la salud de los nifios beneficiarios del CDI (Villa Rosa) de Puerto Asis. En complemento al
anterior planteamiento se pudo evidenciar en que la Figura No 34, el 36,7% de los encuestados
indican que siempre (5) se realiza un correcto lavado de manos, ayudando a prevenir las

intoxicaciones alimentarias cuando se esté preparando alimentos, el 26,7% expresan que casi

76



BPM en Casa de Familias de Villa Rosa-Puerto Asis

siempre (4) realiza el lavado de manos, el 16,7% de las personas encuestadas mencionan que a
veces (3) realizan el lavado de manos y el 13,3% de los encuestados pocas veces (2) lleva a cabo
el lavado de manos siendo mas propensos a transmitir gérmenes o microbios en los alimentos,
como la salmonella llegando a enfermar gravemente las personas que consumen dichos alimentos.
Se recomienda entonces verificar y practicar con los manipuladores de alimentos el procedimiento

del lavado de manaos.

En complemento y sobre el conocimiento de ¢donde se almacenan los grupos de alimentos
perecederos y no perecederos?, la poblacion encuestada manifiesta que segin los grupos de
alimentos, el 40,0% de la poblacion menciona que los cereales se deben guardar en la neveray la
alacena, desconociendo que estos alimentos van en la alacena ya que son productos no perecederos
por su larga vida Util que vita su deterioro en el corto plazo, otro porcentaje indica erroneamente
que deben guardar en cajas de carton, desconociendo que pueden ser expuestos a insectos como
los “gorgojos” o también en contenedor plastico, sin embargo desconocen que estos deben ser
tapados herméticamente para que se conserven bien y asi evitar el ingreso de larvas diminutas de

plagas que pueden infestar el interior del contenedor.

Respecto de otros alimentos como leguminosas secas, raices tubérculos y platanos, azlcares,
grasas, carnes y pescados, huevos, leche y productos lacteos, frutas y verduras, los conocimientos
no son acertados, en tanto cada uno de los alimentos consultados requieren de almacenamientos
acordes a sus condiciones organicas, propiedades, alimentos diferenciados los cuales requieren de
contendores disefiados exclusivamente para su almacenaje, asi como de otras necesidades de
temperatura y humedad, asi como de productos de limpieza apropiados (agua, vinagre, limpido,
detergente, hipoclorito), ademas de utensilios de manipulacién, temas sobre los cuales los

manipuladores de alimentos encuestados presentan debilidad de conocimiento.

Segun estos datos, cabe resaltar la importancia que se debe tener frente a como las personas
manipulan los alimentos (lavar, desinfectar y limpiar los productos) antes de ser consumidos,
puesto que el no tener una buena higiene alimentaria es causa de muchas enfermedades,

contraccion de virus, bacterias, parésitos y hasta algunas sustancias quimicas.
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3. Conclusiones

Con la presente investigacion se logré dimensionar la posible problemética que puede generarse
con el uso inadecuado de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en casa, en un contexto
como el de las familias pertenecientes a la localidad Villa Rosa del municipio de Puerto Asis, donde
se evidencid que la falta de conocimiento sobre esta tematica y su adecuada utilizacién y aplicacion
pueden implicar un significante riesgo en la salud como también en la biodisponibilidad de los
alimentos y del consumidor que se ve expuesto a enfermedades ocasionadas por los posibles

microorganismos presentes en los alimentos.

Gracias al estudio poblacional realizado se pudo evidenciar el poco conocimiento en las
personas que realizan la manipulacion de los alimentos en casa sobre una correcta aplicacion de
las Buenas Précticas de Manufactura debido a causas multifactoriales, como lo es la falta de
informacion, puesto que no se realizan las debidas capacitaciones necesarias para que los
manipuladores conozcan del tema y asi mismo puedan realizar la aplicacion de las mismas en casa
0 por la falta de interés de parte de los mismos manipuladores en conocer e indagar sobre la
importancia de una buena higiene antes, durante y después de preparar los alimentos.

Con la informacion suministrada por parte de las personas encuestadas se logré concluir que
esta poblacion no hace un uso adecuado de las Buenas Practicas de Manufactura en casa,
Ilevandonos a pensar en la necesidad existente de que las autoridades competentes, presten un poco
mas de atencion a las necesidades de la poblacion, entre las cuales se encuentra realizar campafias
0 capacitaciones sobre la tematicay hacer un seguimiento y acompafiamiento en la labor teniendo
en cuenta que en manos del manipulador de alimentos esta una de las mejores formas de prevenir

complicaciones y disminuir riesgos en la salud de las personas.
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4. Recomendaciones

Superar las debilidades encontradas en las distintas evaluaciones realizadas, a través del
cumplimiento de puntos establecidos en el Manual de Buenas Practicas de Manufactura con un

acercamiento a la comunidad.

Para mejorar la calidad en cuanto a un buen manejo de las Buenas Précticas de Manufactura se
deben realizar capacitaciones a las personas encargadas de la manipulacion de alimentos para evitar
enfermedades ocasionadas por microorganismos gracias a una deficiente manipulacion de los

mismos.

Recomendamos a futuros nutricionistas con un previo permiso realizar estrategias para que haya
un acercamiento con la poblacion, puesto que las respuestas en las encuestas arrojaron datos dénde

claramente los conocimientos por este importante tema son muy escasos.

A los gubernamentales y entidades encargadas de brindar las capacitaciones deberian realizar
ponencias e incentivarlos a que asistan a este tipo de poblacion, para que la comunidad entienda la
importancia de realizar unas Buenas Préacticas de Manufactura antes, durante y después al momento

de manipular los alimentos.
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AnNexos

Anexo A. Cronograma

Cronograma

Actividades

Afio 2020

Afio 2021 - 2022

gl el ¢ al bl al u|] ul g
Construccion 0 i vl ol rl ¢ al o
propuesta P y
Justificacion,
X X | X | X

objetivos

Marcos (Referencial,
tedrico,  conceptual,
contextual, legal vy
ético

Metodologia XX X]X
Socializacién y

aprobacién de XX
propuesta

Construccion

instrumento X | X

recoleccion de

informacion

Validacion de

instrumento X[ X
Recoleccion

informacion. Trabajo X | X
de campo

Analisis de

informacion XXX
Construccion de

informe de resultados

Socializacién final
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Anexo B. Presupuesto

Rubro

Justificacién

Costo

Efectivo

Total

Especie

Horas
investigadores

El tiempo destinado para
realizar la construccion de la
propuesta y poder recolectar la
informacion y elaboracion del
informe final es de 6 horas
semanales.

460.800 460.800

Horas Asesor

El docente encargado del
asesoramiento  de  nuestro
proyecto de investigacién
dedic6 1 hora semanal.

640.000 640.000

Equipos
(computadores)

El uso de computadores se
realiza para la construccion y
desarrollo de la propuesta al
igual que para almacenar los
datos recolectados en las
encuestas.

6°000.000 6°000.0
00

Materiales
insumos

Para la ejecucion de las
encuestas CAP se utilizara la
impresion del modelo de la
encuesta para proceder a
fotocopiar teniendo en cuenta el
nimero de personas a
encuestar.

2.500

2.500

Salidas de campo

Se realizara una salida semanal
desde la Ciudad de Pasto,
Narifio hacia el departamento
del Putumayo, en el municipio
de Puerto Asis en donde se
pondrd en  practica la
investigacion propuesta.

450.000

450.000

TOTAL

452.500

7°100.800 7°553.3
00
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Anexo D. Instrumento encuesta CAP digital

CONOCIMIENTOS, ACTITUDES Y
PRACTICAS SOBRE EL MANEJO DE LAS
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

INVESTIGACION FORMATIVA
PROGRAMA NUTRICION ¥ DIETETICA
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD
UNIVERSIDAD MARIANA

{ﬁ\'} maolinahillareng@gmail.com {no compartidos) =
Cambiar de cuenta

Mombre completo:

Tu respuesta

Correo elecrinico:

Tu respuesta

Mumero identificacion:

Tu respuesta

Mumero d= celular:

Tu respuesta
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El siguiente cuesticnario ha sido disefiado para identificar los conocimismos,
actitudes y practicas sobre &l manejo de las BPM en casa de los nifos
beneficiarios del CDI (Villa rosa) de Puerto Asis, por tanto, la encuesta se divide en
3 segmentos respectivamente donde se encuentran formuladas preguntas sobre
conocimientos, actitudes v practicas acerca de la tematica a tratar, ademas de
infarmacian general brindada por la perscna que responda |2 misma.

OBJETIVD: Evaluar los
conocimientos, actitudes v practicas sobre el manegjo de laz BPM en casa de los
nifios beneficiarios del CDI (Villa rosa) de Puerto Asis.

INSTRUCCIONES: Lea cuidadosamente cada una de las siguientes preguntas (De la

1 a la 8) y encierre en un circulo la opcion que crea conveniente para dar respuesta
& cada uno de los interrogamtes.

i4qué género pertenece?

() Masculing

I:::I Femenino
I:::I Otro:

;A gué estrato sociosconomica pertensce’?

Estrato 1
Estrato 2
Estrato 3
Estrato 4

Estrato 5o mas

OO000O0
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iCugdl es su nivel de escolaridad?

I:::I Primaria completa

I:::I Primaria incompleta
Secundaria completa
Secundaria incompleta
Tecnico

Tecnologo

Pregrado

Postgrado

OO0O0O0O0O0O0

Minguno de los anteriores

iCon cuantas personas cuenta el ndcleo familiar?

() 2
O 3
O 4
(s
() otre:

iCuantas personas aportan econdmicamente al hogar?
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iCudl es surol en el hogar?

Tu respuesta

;Cudl es su ingreso familiar? De acuerdo al SALARIO MINIMO LEGAL VIGENTE
(SMMLV) ($1.000.000)

I::;I Menor o igual a un salario minime legal vigente
I:::I De 1 a 2 =alarios minimos legales vigenies

I::;I Mayores a 2 salarios minimaos legales vigentes

iQuign es |a persona gue prepara los alimentos en casa?

() Empleada de servicios
() Madre
() Padre
() otre:
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Lea cuidadosamente cada una de las siguisntes preguntas (Dela 92 la 16) y encierre enun
circulo la opcian que crea conveniente para dar respuesta a cada uno de los interrogantes.

Las BPM son los principios basicos v practicas de higiene en la manipulacion,
preparacion, procesamiento, envasado, almacenamisma, transporte v distribucion
de alimemos o productos agroindustriales. Con respecto a las BPM, podemos
concluir que:

Surgen como una respuesta ante hechos graves relacionados con la falta de
inzcuidad y calidad de los alimentos.

Ez la presencia de insectos en los alimentos

Ez un conjunts de normas para |a rezlizar correctamente la aplicacion de higiene en
los alimentos.

Ay C son comectas

Minguna es correcta

OO0 O O O

;Para qué cree usted gue se utilizan las Busnas Précticas de manufactura?

I:::I Permitir fabricar en un ambiente higiénice y sanitaric

I:::I Reducir rieego de causar dafic a la salud

I:::I Reducir las pérdidas de productes al protegerlos de contaminaciones
I:::I Todas las anteriores

I:::I Minguna de las anteriores

93



BPM en Casa de Familias de Villa Rosa-Puerto Asis

Atoda perscna que interviene directamente con la preparacion de los alimentos se le conoce como:

Expendedor de alimentos
Fabricante de alimentos
Distribuidor de alimentos

Manipulador de alimentos

12. La centaminacion cruzada es el contacto de un alimento cocinade con les microorganismos de
otro alimento crudo, de utensilics usades para manipular éstos o del propic manipulader de
alimentes. Un ejemplo de lo anterior es:

|Htilizar el mismo cuchillo para cortar varias verduras crudas

Cortar un pollo crudo en una tabla de cocina v luego sin limpiarla cortar vegetales cocidos para preparar ..

|Hilizar la misma tabla de picar para trocear alimentos cocinados

Minguna de las anteriores.

La contaminacion fisica se refiere a la presencia de cualguier materia extrafia que puede ponerse en
contacte con el alimento a lo largo de |a cadena de produccion o elaberacién del mismoe, de forma
accidental. Un ejemplo de contaminacion fisica es:

Arete
Moho
Jaban en polvo

Crema de manos

La contaminacion cruzada indirecta se produce cuando los utensilios de cocina contaminados
entran en contacto con alimentos crudos o cocinados y también es causada por gérmenes. Con
respecto a la anterior informacion, Quién puede causar una contaminacion indirecta?

Una persona que manipula los alimentos.
La presencia de gérmenes en los utensilios.
Los gérmenes presentes en el lugar de la recoleccion, almacenamiento y manipulacion.

Todas las anteriores
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iConoce usted cuales son los alimentos perecederos?

Carnes
Aoz y lentejas
Frutas y verduras

Ay C son correctas

iConoce usted cuales son los alimentos NO perecederos?

Leche
Frutas
Sal

Lechuga

Seccion 4 de 5

INSTRUCCIONES b :

Lea las afirmacicnes gue se citan a continuacion y marque con una (x) 1a respuesta que mejor se ajuste a su
percepcion segin los siguientes criterios:

CRITERIO PUNTAJE
Muy de acuerdo 3

De acuerdo 4
Indiferente 3

En desacuerdo 2

Muy en desacuerdo 1
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La desinfeccion de alimentos ez un proceso fisico o quimico de seguridad alimentaria gue mata o
inactivas agentes como bacterias, virus v protozoos, impidiendo asi su crecimiento y desarrollo en
loz alimentos. Frente a esta afirmacidn usted 2 encuentra:

{5 ) Muy de acuerda

{4) De acuerde

{3) Indiferente

{2) En desacuerde

1) Buy en desacuerda

La limpieza de superficies consiste en retirar la suciedad, va se trate de material organico, polvo,
residucs, grasas u otros. Para ello, =2 recomienda el uso de detergentes gue permitan retirar este
tipo de materias de forma efectiva. En cuanto a la anterior informacion usted esta:

WMuy de acuerdo

De zcusrds

Indiferente

En dezacusrdo

WMuy en desacuerds

Los alimentos perecederos se caracterizan por experimentar alteraciones en su naturaleza durante
cierto tiempo determinado, debido & que sus caracteristicas bioldgicas y fisicoguimicas son mas
viulnerables. En este caso hacemos referencia a alimemos como carnes, aves, pescado, embutidos,
frutas, verduras y productos |acteos, los cuales necesitan un ambiente especial con condiciones de
conservacion y asi mantener la seguridad del consumidor final. Teniendo en cuenta la anterior

afirmacidn, usted se encuentra:

Muy de zcusrde
De acuerdo
Indiferente

En dezacuerdo

Muy en desacuerds
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Los alimentos no perecederos tiensn una larga vida (til v no 2 deterioran con factores extermos.
Algunos alimentos son: pastas, azlcar, harinas, sal, café entre otros, al no necesitar condiciones

ezpeciales se pueden almacenar en lugares frescos v con buena ventilacion. Respecto al anterior
concepto, usted esta:

WMuy de acuerdo
Die acusrdo
Indifarents

En desacusrdo

Wuy en desacuerdo

Cuando se habla de los principales requisitos gue debe reunir un alimento, sin duda el mas
importants es que sea inocuo para la salud de la persona que lo consume porgue esto 3 una
garantia de gque los alimentos no causaran dano al consumidor cuando 52 preparen ¥/o consuman
de acuerdo con el uso a que se destinan. Considerando la anterior informacion, usted se encuentra:

Muy de scuerde

De acusrdo

Indiferents

En desacusrdo

Wuy =n desacuerds

Todo manipulador debe lavarse laz manos con agua y jabon desinfectants, antes de comenzar su
trabajo, cada vez gue salga v regrese al area asignada y después de manipular cualquier material u
objeto que represente un riesgo de contaminacién para €l alimento. Usted comao manipulador de
alimentos en casa, se encuentra:

WMuy de acuerdo

De acusrdo

Indiferente

En desacusrdo

Muy en desacuerdo
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La contaminacion cruzada es el proceso mediante el cual los alimentos entran en contacto con
otros gue estan cocinados o no ¥ gue terminan por contaminar como resultado del imercambio de
sustancias infecciosas. Teniendo en cuenta el amterior enunciado, usted se encusntra;

WMuy de zcuerdo
D zcusrde
Indifarente

En desacuerdo

Muy en desacuerdo

INSTRUCCIONES

- .
- :

De la pregurta de 24 a |z 31 encierre en un circula la opcidn que crea conveniente para darrespuesta a cada
une de los siguientes interrogantes.

ZEn qué lugar adguiers usted los alimentos perecederos (Frutas v verduras, cames frescas,
lactens...) para sus diferentes preparaciones o consumo? (puede responder mas de una opcicn)

Mercada
Supermercado
Tienda del barriz
Mercado popular

Otra_.
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£En qué lugar adguiere usted los alimentos NO perecederos (Amoz, lentejas, enlatados, fideos) para
su consumo? {puede responder mas de una opcicn)

Mercada
Supermercado
Tienda del barrio

Wercado popular

tra_

iDénde almagenan los alimentos? (puede responder mas de una opcidn), margue con X las
opciones que usted crea convenientss.

Mevera Alacena Cajasde carton  Contenedor de pla..

Cerezles

Ol
O
Ol
O

Leguminosas secas

Raices, tuberculos _

Azucares

Graza

Carnes v pescados

Huewos

Leche y productos ...

O oo ooood
O 000 0000
O oo ooood
0o 0o o oo o o d

Frutas v verduras
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iQué desinfectante utiliza, para la limpieza de utensilios, en |la casa? (puede responder mas de una

opcicn)
Detergente
Hipoclorito
Acide Muristico
arsol

Otra_.

#0Qué desinfectante utiliza, para la limpieza de superficies donde se preparan los alimentos, en la
casa? (puede responder mas de una opcicn)

Detergente
Hipoclorita
Acido Muridtico
Varsol

Otra_.
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ifntes de usar los alimentos para preparacion o consumo, usted? margue con X |a opcidn que
usted crea conveniente.

Los lava Los desinfecta ... Lava y Desinfe.. Limpia con ma... Sacude

Cerezles

O
0O
O
O
O

Leguminosae:s.. 0 O O O O
Raices, tubdrou.. O O O O O
azicares O O O O O
Grass 0 O O O L
Cames y pesca... O O O O O
Huevos O O O O Ll
Leche y produc... O O O O (]
Frutas y verdur.. O O O O 0
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Para almacenar o guardar usted, ; Limpia o desinfecta los alimentos? margue con X la opcidn que
usted crea conveniente.

Loz desinfecta Lava y desinfecta Limpia Sacude

Ceresles

0
O
O]
O]

Legumincsas secas

Raices, tubérculos _

Azucares

Grasa

Carnes v pescados

Huewos

Leche y praductos .

Frutas v verduras

O o o o od o d o
O 0 0 0000a0
O o o o oo o o
O o o o oo o o
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A continuacitn se presantan 12 pascs para un correcto [avado de mancs, al moments de la
preparacién de alimentocs. Teniends en cuenta |a siguients imapen encierre en un circwls ef grado de
cumplimients, donde:

Como lavarse las manos
en 12 pasos y en 20 segundOS'

¥
¥
-
4

1 {Muy poca)

Z |PoDa)

ERCE LT

4 {Cagl Shamgra)

wn

Slampra]

103



