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RESUMEN
El trabajo de graduacion fue una investigacion de enfoque cualitativo, con disefio de

investigacion accion-participativa, para el estudio de la metodologia pedagdgica de la Unidad de
Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud, Santa Cruz del Quiché, para la induccion
preventiva de contaminacion de alimentos dirigidos a la poblacion manipulador durante el afio
2019, la esencia fue la induccidén constante de los multiples temas de prevencion de la
contaminacion y manipulacion de los alimentos, para ello se aplico la observacion, la entrevista

semiestructuradas y el andlisis documental utilizando la bitacora y el cuestionario.

Los objetivos fueron analizar la situacion actual de la aplicacion de la metodologia pedagdgica de
la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Santa Cruz del Quiché, para
la induccion preventiva de contaminacion de alimentos; caracterizar las acciones metodoldgicas
pedagdgicas que emplea la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de
Santa Cruz del Quiché, para la induccion preventiva de contaminacion de alimentos y realizar
una guia formativa para la induccion preventiva de contaminacion de alimentos de parte de la

Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Santa Cruz del Quiché.

Por tanto, se observé el proceso de capacitacion para los manipuladores de alimentos, se
entrevistd a cada uno del personal de la Unidad de control y Vigilancia de la Salud y se realizé un
profundo analisis documental para la elaboracion y presentacion de una “Guia Formativa para el
Saneamiento Alimentario”, como resultado de dicho andlisis de investigacién lo que beneficio la
labor profesional del personal de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud

de Quiché.
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ABSTRACT
The graduation work was a qualitative approach research, with action-participatory research

design, for the study of the pedagogical methodology of the Health Control and Surveillance Unit
of the Health Area, Santa Cruz del Quiché, for preventive induction Food contamination aimed at
the manipulative population during the year 2019, the essence was the constant induction of the
multiple issues of prevention of contamination and food handling, for this purpose observation,
semi-structured interview and documentary analysis were applied using the log and the
guestionnaire.

The objectives were to analyze the current situation of the application of the pedagogical
methodology of the Health Control and Surveillance Unit of the Health Area of Santa Cruz del
Quiché, for the preventive induction of food contamination; characterize the pedagogical
methodological actions used by the Health Control and Surveillance Unit of the Health Area of
Santa Cruz del Quiché, for the preventive induction of food contamination and describe the
pedagogical aspects for a methodology that fosters interest in the preventive induction of Food
contamination by the Health Control and Surveillance Unit of the Santa Cruz del Quiché Health
Area.

Therefore, the training process for food handlers was observed, each of the staff of the Health
Control and Surveillance Unit was interviewed and a thorough documentary analysis was carried
out for the preparation and presentation of a “Training Guide for Food Sanitation ”, as a result of
this research analysis, which benefited the professional work of the staff of the Health Control

and Surveillance Unit of the Quiché Health Area.



Introduccion

El presente trabajo de graduacion, de la carrera de Licenciatura en Pedagogia y
Administracion Educativa con Especialidad en Medio Ambiente, del Centro Universitario de
Quiché -CUSACQ-, Universidad de San Carlos de Guatemala tuvo como fin realizar una
investigacion de enfoque cualitativo, con disefio de investigacion accion-participativa
emancipadora gque consiste en un estudio acerca de la situacion de la metodologia pedagdgica
para la induccion preventiva de la contaminacion de alimentos de la Unidad de Control y
Vigilancia de la Salud del Area de Salud, del municipio de Santa Cruz del Quiché, Quiché
teniendo en cuenta que a través de un minucioso diagnéstico de la Unidad de Control y
Vigilancia de la Salud, se determiné la situacion o el problema metodologico que presenta la
institucion. Por lo que se trazd el objetivo general que fue generar una metodologia pedagogica
de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Santa Cruz del Quiché,
para la induccion preventiva de contaminacion de alimentos con el fin de proponer una

intervencion pedagdgica como solucion al problema detectado.

Al definir una propuesta de solucion de caracter intelectual, fue beneficiada la labor
profesional del personal de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de
Quiché de acuerdo a los resultados que se obtuvieron. Por otro lado, se aplicaron métodos como
la observacidn, la entrevista semiestructuradas y el analisis documental apoyados de herramientas
como la bitacora o diario de campo y cuestionario esto facilitd la obtencion de datos para su

analisis y discusion de resultados.



Este trabajo de graduacion esta compuesto por cuatro capitulos y cada capitulo detalla los
procesos que se llevaron a cabo para el logro del propoésito de dicho estudio, las cuales se

mencionan los siguientes.

El marco conceptual, que corresponde al capitulo 1, resalta el planteamiento del problema;
pregunta de investigacion, pregunta principal y preguntas secundarias; justificacion del problema;
alcances y Limites; objetivo general y objetivos especificos; operacionalizacion de las variables

de estudio y el aporte .

El Marco tedrico se detalla el estado del arte, este fundamenta la investigacion con estudios
ya realizados vinculandolos con el tema investigado y la fundamentacion tedrica le dio un aporte
profesional y veridico al proceso de investigacién basado en autores de gran prestigio para

fundamentar la investigacion.

El Marco Metodolégico describe la metodologia que se ha implementado durante el proceso
de investigacion, describe detalladamente el método, las técnicas e instrumentos aplicados para
dicha investigacion, en este caso se usd la investigacion accion participativa, con vision
emancipadora, y enfoque cualitativo, asimismo es una investigacion no experimental. Por lo que,
la unidad de estudio fue la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud del
municipio de Santa Cruz del Quiché. En el mismo capitulo se describe el procedimiento para el

analisis de los datos.

Por dltimo, estd la presentacion, andlisis y discusion de resultados, descritos en la
operacionalidad de las variables. En este capitulo IV, en tablas de bitdcoras de analisis se
presentan los datos recabados y la discusion de los mismos para un analisis y propuesta de

solucion, siendo la elaboracion y presentacion de una “Guia formativa para el saneamiento



alimentario”, la cual detalla la metodologia de cada sesion para la practica pedagogica en la

induccion de los manipuladores de alimentos.
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Capitulo |
Marco conceptual
1.1. Planteamiento del problema

La constante promocion y ensefianza de la prevencion de la contaminacion en la
manipulacion de los alimentos para una nutricion sana ha dado lugar una reestructuracion y
construccién de nuevos saberes y una innovacion en la experiencia de aprender las buenas
practicas para prevenir enfermedades de transmision alimentaria. Por lo que, el departamento
de Regulacién y Control de Alimentos es uno de los seis departamentos que integran la
direccion General de Regulacién, Vigilancia y Control de la Salud del Ministerio de Salud
Pablica y Asistencia Social en Guatemala y su objetivo principal es:

Disminuir las enfermedades transmitidas por alimentos y bebidas, asi como el mejoramiento de

la nutricion de la poblacion, regular y ejercer el control sanitario de los alimentos procesados,

para asegurar la inocuidad y la calidad de los mismos, dirigido para los establecimientos que
fabrican, empacan, expende o sirven alimentos. (Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social

—MSPAS-, 2018, s/n).

Por lo tanto, ha sido de interés para el Estado el regular y ejercer el control sanitario de
los alimentos procesados por los establecimientos que fabrican, empacan, expende o sirven
alimentos a nivel nacional, local o comunal. Por otro lado, se detallan algunas acciones
ejercidas para el cumplimiento de este objetivo.

Por parte del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social a traves de la Unidad de
Control y Vigilancia de la Salud capacitaran a vendedores ambulantes, personal de entidades
privadas como hoteles, restaurantes, entre otros, sobre temas de prevencion de contaminacion

de alimentos. Subrayando asi el cumpliendo de la ley suprema guatemalteca.
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La Constitucion Politica de la Republica de Guatemala (1993) en su articulo 96 literalmente
dice:
Control de calidad de productos. El Estado controlara la calidad de los productos alimenticios,
farmacéuticos, quimicos y de todo aquello que pueda afectar la salud y bienestar de los habitantes.
Velard por el establecimiento y programacion de la atencién primaria de la salud, y por el
mejoramiento de las condiciones de saneamiento ambiental basico de las comunidades menos
protegidas. (p. 28)

Por lo que se pretende generar una metodologia pedagogica de la Unidad de Control y
Vigilancia de la Salud, sobre la induccion preventiva de contaminacion de alimentos, y asi
cumplir con el articulo 96 de la Constitucion Politica de la Republica de Guatemala. Debido
a los dilemas metodoldgicos constantes que ocurren en el desarrollo de cada uno de los
talleres que ofrece la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud, se ha puesto en claro la
prioridad en mejorar el area pedagdgico, con el fin de proponer una intervencion pedagdgica
para definir una propuesta de solucién de caracter intelectual, con esto, se trata de ensefiar e
innovar el mantener habitos correctos en la manipulacion de los alimento, si solo si, se
previenen la contaminacion de los mismo, asi, por ejemplo su clasificacion y estado de los
alimentos, por medio de la diversificacion de formacion de los conocimientos, habilidades y
actitudes de las personas que tienen contacto directo con los alimentos, por lo tanto, es
esencial que las personas tengan el control de su alimentacion para una salud integral de la

poblacién en general.
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1.2. Pregunta de investigacion
1.2.1. Pregunta principal
¢Qué metodologia pedagogica aplica la Unidad de Control y Vigilancia de la
Salud del Area de Salud de Santa Cruz del Quiché para la induccion preventiva de
contaminacion de alimentos?
1.2.2. Preguntas secundarias
¢Cual es la situacion actual de la aplicacion de la metodologia pedagdgica de la
Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Santa Cruz del Quiché
para la induccidn preventiva de contaminacion de alimentos?
¢Qué acciones metodoldgicas pedagdgicas emplea la Unidad de Control y
Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Santa Cruz del Quiché para la induccion
preventiva de contaminacién de alimentos?
¢Qué metodologia pedagdgica debe implementar la Unidad de Control vy
Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Santa Cruz del Quiché para la induccion
preventiva de contaminacién de alimentos?
1.3. Justificacion del problema
La induccidn constante de parte de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud, sobre
los multiplos temas de prevencion de la contaminacion y manipulacion de los alimentos ha
generado gran esencialidad en la garantia de la salud de la poblacién quichelense, ya que esto
influye en la limpieza alimentaria para el consumo de los alimentos, en la preparacion y
conservacion de los mismos, también la importancia de su seleccion en el momento de la
compra, asi como en su almacenamiento, por otra parte, la higiene personal de las personas
manipuladoras de alimentos tiene que ver en la prevencién de la contaminacion de alimentos

para evitar enfermedades que puede causar la muerte, Agencia Guatemalteca de Noticias -
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AGN- (2018), las enfermedades adquiridas por medio de los alimentos han sido muy graves
en los ultimos tiempos en la vida de las personas datos alarmantes para la salud humana.

Por lo que, fue necesario e importante realizar una investigacion para generar una
metodologia pedagogica de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud.
En efecto se dio una intervencion pedagogica para definir una propuesta de solucion de
caracter intelectual al problema, con esto, se tratd de ensefiar e innovar el mantener habitos
correctos en la manipulacion y prevencién de la contaminacion de los alimentos. Al lograr
con el objeto de instruir de manera significativa a las personas manipuladoras de alimentos
sobre las buenas practicas de manipulacion de alimentos, se beneficio al garantizar la
salubridad de los productos y la sana alimentacion de la poblacion quichelense. Esto
promovié y fomentd el interés de aprendizaje de los involucrados en el tema, para asi
perfeccionar la parte pedagogica de la unidad, por lo que la razén principal de la
investigacion es debido a los dilemas metodoldgicos constantes que ha ocurrido en el
desarrollo de cada uno de los talleres que ofrece la Unidad de Control y Vigilancia de la
Salud del Area de Salud. Esto trajo consigo el fortalecimiento de la labor profesional del
personal de la unidad e incitar la importancia de la metodologia pedagdgica.

1.4. Alcances y Limites
1.4.1. Alcances
Por la naturaleza de esta investigacion de enfoque cualitativa, y de disefio
investigacion accidn-participativa, el alcance es descriptivo, debido a que los estudios
consisten en describir situaciones, fendmenos, contexto y eventos, los cuales buscan
describir y especificar las caracteristicas de un proceso que sea sometido a un analisis
en el cual unicamente pretende recoger informacion de manera independiente sobre las

variables o conceptos de estudio. (Hernandez, 2010).
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De modo que, el alcance estuvo enfocado en la metodologia pedagdgica, que
incidio en la labor del personal de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del
Area de Salud de Santa Cruz del Quiché, con una vision emancipadora debido que su
finalidad fue de orientar y facilitar el trabajo de induccién en la prevencion de la
contaminacion de los alimentos, de esta manera, ofrecié un interés significativo sobre
los temas a tratar.

1.4.2. Limites

Este estudio de investigacion accion-participativa abarcd exclusivamente la
situacion metodologica pedagdgica del personal capacitador de la Unidad de Control y
Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Santa Cruz del Quiché, en la induccion de
talleres sobre la prevencién de la contaminacién y manipulacion de alimentos en el
2019.

1.5. Objetivos
1.5.1. Objetivo general

Generar una metodologia pedagdgica de la Unidad de Control y Vigilancia de la
Salud del Area de Salud de Santa Cruz del Quiché, para la induccién preventiva de
contaminacion de alimentos.

1.5.2. Objetivos especificos

Analizar la situacién actual de la aplicacion de la metodologia pedag6gica de la
Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Santa Cruz del
Quiché, para la induccion preventiva de contaminacion de alimentos a través de la
observacion.

Caracterizar las acciones metodoldgicas pedagogicas que emplea la Unidad de

Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Santa Cruz del Quiché, para la
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induccion preventiva de contaminacion de alimentos por medio de la entrevista

semiestructurada.

Realizar una guia formativa para la induccion preventiva de contaminacion de

alimentos de parte de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud

de Santa Cruz del Quiché, por medio del analisis documental.

1.6. Operacionalizacion de las variables de estudio

Tabla 1. Operacionalizacién de las variables de estudio

Variable o . s Instrumentos para
. - Métodos y técnicas - Resultados
Objetivos especificos elemento de A la recoleccion de
; a utilizar esperados
estudio datos
Analizar la situacion actual | Aplicacion de la Observacion. Diario de campo. Describir la

de la aplicacion de la
metodologia pedagégica de
la Unidad de Control y
Vigilancia de la Salud del
Avrea de Salud de Santa
Cruz del Quiché, para la
induccidn preventiva de
contaminacion de alimentos.

Caracterizar las acciones
metodoldgicas pedagdgicas
que emplea la Unidad de
Control y Vigilancia de la
Salud del Area de Salud de
Santa Cruz del Quiché para
la induccion preventiva de
contaminacion de alimentos.

Realizar una guia formativa
para la induccion preventiva
de contaminacion de
alimentos de parte de la
Unidad de Control y
Vigilancia de la Salud del
Area de Salud de Santa
Cruz del Quiché

metodolégica
pedagogica.

Metodologia
pedagogica

Guia formativa

Entrevistas
semiestructuradas.

Analisis
documental.

Cuestionario

Bitacora

aplicacion actual de
la metodologia
pedagdgica en el
personal instruido.

Identificar el tipo
de metodologia
pedagdgica que se
emplea para la
induccién
preventiva de
contaminacion de
alimentos.

Proponer una
innovadora
metodologia para la
induccion
preventiva de
contaminacion de
alimentos para los
agentes
manipuladores. Asi,
romper con los
paradigmas que se
ha creado.

Fuente: Propia, tabla del proceso de investigacion
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1.7. Aporte

Este estudio esta basado en una investigacion cualitativa con disefio de investigacion
accion participativa, que favorece la labor del personal capacitador de la Unidad de Control
y Vigilancia de la salud para la ensefianza de los temas de prevencion de contaminacién de
alimentos que consiste en la ensefianza y aprendizaje de los conocimientos de las buenas
practicas manufactureras de parte de los manipuladores de alimentos. Por lo que durante el
proceso de investigacion se detectd el problema principal sobre la metodologia pedagdgica
que aplica la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Santa Cruz
del Quiché, para la induccion preventiva de contaminacion de alimentos.

Para lograr analizar las posibles causas de dicho problema se emple6 la técnica de la
observacién al utilizar un diario de campo, en la cual se observdé de manera detallada el
proceso pedagogico que utilizan actualmente la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud
para la induccion preventiva de contaminacion de alimentos. Para detectar la situacion
actual de la metodologia, se aplicé una entrevista semiestructurada que estuvo guiada por
un cuestionario para el personal de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud para
conocer las posibles acciones 0 métodos que han estado utilizando para impartir los talleres
0 capacitaciones pasada y presentes, asimismo, se realizé un analisis documental apoyado
de una bitacora para la recepcion de informacion, para seleccionar posibles soluciones al
problema de estudio.

Después de los resultados que se obtuvieron el aporte consistio en la implementacion
de una Guia Formativa de Saneamiento Alimentario, enfocado en un método constructivo
promovido por la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud del Quiché,
estrategia de solucidn al problema que se encuentra en la institucion, con el fin de fortalecer

la calidad de los alimentos y verificar que este apto para el consumo humano. Por lo tanto,



29

para impartir conocimientos sobre las buenas practicas manufactureras, la alimentacion
sana y calidad nutritiva de los alimentos, se utilizara la Guia Formativa de Saneamiento
Alimentario.

Esta innovacion metodoldgica consistira en que los participantes manipuladores de
alimentos participardn de manera activa en el proceso de aprendizaje, aplicando una guia
formativa para el saneamiento alimentario como herramienta pedagdgica.

Para el cumplimiento de dicho aporte de parte de la investigadora, fue entrega un
documento donde se encuentra los procesos, requisitos pedagdgicos y técnicos que se
deben de cumplir y realizar para implementar la guia formativa para el saneamiento
alimentario, con esto se trata también de despertar el interés en los agentes manipuladores
de alimentos en formarse integralmente y certificar sus conocimientos. Cumpliendo con el
objetivo principal de esta investigacion que consiste en: Generar una metodologia
pedagdgica de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Santa
Cruz del Quiché, para la induccién preventiva de contaminacion de alimentos. Por lo que
favorece la alimentacion sana y la calidad de vida de los consumidores cumpliendo con el
articulo 96 de la Constitucion Politica de la Republica de Guatemala.

Por ultimo, los siete capacitadores de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud,
fueron instruidos sobre la innovacion metodoldgica pedagdgica que tuvo la Unidad de

Control y Vigilancia de la Salud.
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Capitulo 11
Marco tedrico
2.1. Estado del arte

La metodologia ha sido diversa al impartir practicas y charlas de prevencion de la
contaminacion de los alimentos por lo que se trata de un tema de interés mundial, con el
anico proposito de mantener la salud integral de las personas y el goce del mismo. En un
estudio aplicativo de enfoque mixto con un alcance descriptivo-correlacional y de disefio pre-
experimental, realizado por Argueta Y. (2016) titulado “Las buenas practicas de manufactura
-BPM- como herramienta de calidad en la cafeteria de la municipalidad de Guatemala, para
garantizar la inocuidad de los alimentos”, ha dado lugar, en garantizar la inocuidad de los
alimentos mediante las Buenas Practicas de Manufactura -BPM- como herramienta de
calidad. Asimismo, en describir el estado situacional en el area de proceso de la Cafeteria, en
cuanto a las actividades relacionadas con las Buenas Précticas de Manufactura -BPM-; en
disefiar un Manual para la utilizacion de las Buenas Practicas de Manufactura -BPM-, para
garantizar la inocuidad de los alimentos; y en determinar la relacion entre la aplicacion del
Manual para la utilizacion de las Buenas Practicas de Manufactura -BPM- y la carga
microbiana presente en los alimentos. Evaluado a través de la técnica de la encuesta, de
observaciones directas y de analisis microbioldgico en diagrama de Ishikawa, razones por las
cuales entre los resultados mas importantes que se obtuvieron fueron, una reduccién en la
carga microbiana en las manos de los trabajadores y en las superficies, alcanzando un rango
aceptable de microorganismos seglin normas de referencia, y al utilizar el Manual de Buenas
Practicas de Manufactura, el cumplimiento de las BPM aument6 de un 43.7% a un 64.0%,

dando a entender que la implementacion de una guia o manual para la prevencién de la
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contaminacion de los alimentos durante el proceso de manipulacion, fue un método exitoso
en instruir al personal.

Los datos de este estudio son relevantes, por lo que, favorece no solo en el cuidado de
los alimentos, sino que brinda informacién sobre las buenas practicas manufactureras
convirtiendo asi el manual como una estrategia viable y eficaz de incidir en las personas
sobre la manipulacion de alimentos.

Ahora se ve otro estudio de tipo descriptivo transversal, De Ledn C. (2014), titulado
“Elaboracion de una Guia de Buenas Practicas de Manufactura para los Proveedores de
Alimentos de una Maquila Ubicada en la Zona 12 de la Ciudad de Guatemala” luego se
propuso en primer lugar en disefiar una Guia de Buenas Préacticas de Manufactura para los
proveedores de alimentos de una Maquila, como también en realizar un diagndstico del
cumplimiento de Buenas Préacticas de Manufactura. En elaborar los instrumentos de control y
verificacion necesarios, que respalden el cumplimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura. En establecer las metas y acciones necesarias a implementar dentro de la
Maquila y por parte de los vendedores de almuerzos y refacciones de la misma, para mejorar
el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura. Y en elaborar un plan para divulgar
la Guia de Buenas Préacticas de Manufactura, tanto a los vendedores de almuerzos y
refacciones, como a personal competente dentro de la Maquila para que tengan conocimiento
de los requerimientos a cumplir. Por lo que, por medio de andlisis documental (libros,
revistas cientificas, tesis, informes) y la técnica de la entrevista estructurada se pudo hallar el
resultado siguiente: primero, el resultado obtenido fue un cumplimiento del 23.5%,
clasificandose como inaceptable. Debido que nadie conocia nada acerca de las buenas
practicas, a pesar que algunos de ellos han trabajado en otros lugares en la manipulacion de

alimentos. Y de ser aplicada adecuadamente la guia, constituy0 una garantia de calidad e
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inocuidad para los alimentos elaborados, consolidando la lealtad de sus clientes dentro de
dicha institucion. Por lo que fue primordial el andlisis y la elaboracion de la guia como
estrategia de aprendizaje sobre la prevencién de la contaminacion de alimentos.

Avanzando en el razonamiento, se presenta la investigacion de disefio experimental, de
caracter aplicada y el método era hipotético — deductivo. Y segln su naturaleza la
investigacion fue de enfoque cuantitativo de Lazo C. (2018). Titulado “Programa educativo
de higiene alimentaria en el conocimiento de buenas précticas de manipulacion de alimentos
a auxiliares de nutricion del hospital Essalud IV, Lima”. Que tuvo a bien determinar el efecto
de un programa educativo de higiene alimentaria en el conocimiento de buenas practicas de
manipulacion de alimentos a auxiliares del servicio de nutricion del hospital Y determinar el
efecto de un programa educativo en nociones basicas de Higiene Alimentaria, en
conservacion, almacenamiento y compra, asimismo, en la preparacion y servido de alimentos
en el conocimiento de los trabajadores del servicio de Nutricion del hospital en mencion, por
medio de la técnica de la encuesta, el cuestionario y un analisis estadistico descriptivo e
inferencial se observé en la muestra constituida por 25 auxiliares del Servicio de Nutricion de
la Unidad Productora de Nutricion un incremento del conocimiento al llegar a obtener un
buen conocimiento del 16% a 72% (aumento del 56%) de los auxiliares de nutricion en el pre
test y post test respectivamente y a la vez se logro que la muestra no obtuviera nadie un mal
conocimiento después de la intervencién educativa, se concluye con un resulta que la
aplicacion de un programa educativo de higiene alimentaria tiene efecto favorable en el
conocimiento de buenas préacticas de manipulacion de alimentos.

Determinando asi la favorable satisfaccion del personal en la manipulacion de los
alimentos, a través de un programa educativo como método de aprendizaje para las personas

involucradas, de acuerdo con los estudios anteriores ha sido necesario un enfoque
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metodoldgico de ensefiar para despertar el interés en prevenir la contaminacion de los
alimentos con el proposito de mantener siempre la salud integral y el buen servicio.

Se considera otro ejemplo que es el estudio de investigacion de tipo cuali-cuantitativo
de corte transversal. Realizado por Lopez L. y Meza J. (2015). Titulado “Conocimientos,
actitudes y préacticas de la seguridad alimentaria como herramienta pedagdgica. Escuelas
primarias rurales bases de los municipios de Villa el Carmen y San Rafael del sur. Dio lugar
a través de los instrumentos y técnicas la de encuesta, de la entrevista, la observacion y grupo
focal basado en una muestra al azar, analizar los conocimientos, actitudes y practicas que
tiene la comunidad educativa primaria, en el abordaje de la salud, alimentacion y nutricion en
el contexto de la seguridad alimentaria y nutricional durante el periodo octubre a diciembre
2013. Lo que profundizo en caracterizar socio demograficamente a la comunidad educativa,
identificar los conocimientos, de la comunidad educativa en el abordaje de la seguridad
alimentaria, determinar las actitudes de la comunidad educativa en el marco de la seguridad
alimentaria, establecer las practicas de la comunidad educativa en el marco de la seguridad
alimentaria, e identificar las acciones pedagdgicas de Seguridad Alimentaria y Nutricional -
SAN- que se realizan en la ensefianza escolar primaria. En conclusion, se determinan
resultados del estudio que mostraron que el personal docente y los directores tienen
experiencia docente lo que facilita la aplicacion de la Seguridad Alimentaria y Nutricional
SAN como herramienta pedagdgica de ensefianza; sin embargo, las capacitaciones en la
temaética a los docentes no son continuas. Ademas, existe contenido de salud y alimentacion
en textos escolares; el 80% de docentes expreso haber recibido capitaciones en la tematica de
la SAN en el afio 2001, de lo que se infiere que esta situacion puede tener incidencia en el
dominio de los términos de la tematica en estudio, sin embargo, lo relacionan con la

capacidad de aprendizaje y la permanencia escolar. Los docentes y alumnos tienen



35

conocimientos de salud, de cdmo se previenen las enfermedades; mencionan que los malos
habitos de higiene, las charcas, la insalubridad pone en riesgo la salud de los individuos. Al
mismo tiempo conocen el contenido de una alimentacion balanceada sin embargo las
actitudes y préacticas se distancian en la practica cotidiana al momento de la seleccion para el
consumo; los quioscos escolares ofrecen mayoritariamente alimentos no nutritivos.

Por lo que se enlaza con la investigacion, por determinar el nivel de conocimientos del
personal docente en la tematica de salud y alimentacion en el abordaje de la estrategia de la
Seguridad Alimentaria y Nutricional como herramienta pedagdgica de la ensefianza
aprendizaje en las escuelas primarias rurales e identificar la actitud y la practica en esta
tematica de la poblacion educativa.

Como ultimo estudio se presenta una encuesta de la Revista Cientifica de Opinion Y
Divulgacion de Guerrero M., Gay M. y Robles H. (2016). Titulado “Analisis del desarrollo
de un material multimedia orientado al manejo higiénico de los alimentos”, permitiendo
evaluar los aspectos pedagogicos, funcionales, técnicos y estéticos del recurso multimedia, en
ella se describen las fases de analisis, disefio, desarrollo y evaluacion del material.
Destacando como un modelo metodolégico un material multimedia que consistio en la
integracion de recursos multimedia en los diferentes niveles educativos que ofrece una nueva
posibilidad de mejora en los procesos de ensefianza-aprendizaje, explicando los elementos
que se consideraron para desarrollar un material multimedia en el tema del Manejo Higiénico
de Alimentos dirigido a estudiantes de Gastronomia en una institucion privada en México.
Con esto se confirma un resultado satisfactorio en el aspecto pedagogico y destaca la
motivacion, la cual se fundamenta en una presentacion atractiva y dindmica. Y es una
herramienta eficiente para proporcionar el contenido de una forma atractiva para interés de

los estudiantes. Por lo que, el material multimedia fue verificado y valorado por 24 docentes
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de una importante institucion educativa superior de México, quienes, a través de una
encuesta, emitieron su apreciacion con respecto a los indicadores mencionados.

En sintesis, para la prevencion de la contaminacion de los alimentos se ha valido de
varios métodos para su ensefianza-aprendizaje, debido que la salud es primordial para la
humanidad, por lo que, en la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud
en Santa Cruz del Quiche, busca innovar la metodologia a aplicar en la induccién o
capacitacion sobre temas de manipulacion de alimentos.

2.2. Fundamentacion tedrica
2.2.1. Metodologia pedagobgica.

Cuando se habla de ensefianza y de aprendizaje se cuestionan varios aspectos
para que el sujeto, es decir, el hombre aprenda nuevos conocimientos, por lo que ha
sido necesario aplicar métodos que faciliten el proceso de aprendizaje de dicho sujeto.
Esto conlleva a la aplicacién de criterios que organizan las formas de ensefiar y para
una pronta evaluacion de resultados para verificar el logro de los conocimientos
desconocidos aprendidos por el hombre, por lo que este camino llamado método esta
enlazado fuertemente con la pedagogia y con la didactica.

AMEI-WAECE citado por Latorre & Seco (2013) define que:

La metodologia es el conjunto de criterios y decisiones que organizan de forma global
la accion didactica en el aula, determinando el papel que juega el profesor, los
estudiantes, la utilizacion de recursos y materiales educativos... las actividades que se
realizan para aprender, la utilizacion del tiempo y del espacio, los agrupamientos de
estudiantes, la secuenciacion de los contenidos y los tipos de actividades, etc. (p.16)

Por lo tanto, el método o la metodologia es el camino para aprender los

contenidos y lograr el cometido de querer aprender de parte del sujeto. Lo que se
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pretende que lo que se ensefia no se olvida. Por lo tanto, un método esta apoyado de
técnicas y esta de estrategias que vienen siendo la unién de un conjunto para lograr el
camino adecuado para desarrollar la habilidad del sujeto que desea aprender. Por lo
que este aprendizaje se concreta en un proceso metodologico y pedagogico que toda
persona responsable de ensefiar debe conocer para concretar los logros que se persigue
tanto en la practica como en la teoria.

Por otro lado, la pedagogia trata de explicar que el aprendizaje esta basado en
procesos metodologicos y pedagdgicos, que siempre van de la mano para una
adecuada socializacion de la ensefianza. Educar es una labor constante en la vida de
las personas que estan a cargo de ensefiar a un grupo, también a escoger las
actividades, y las formas adecuadas de como aplicarlas, de cuando aplicarlas y de con
qué aplicarlas, tanto que es posible elegir con quienes ensefiar. Esta labor se
conceptualiza como la préactica pedagogica.

Duque, Rodriguez & Vallejo (2013) establecen la practica pedagdgica como:
Las préacticas pedagdgicas son las variadas acciones que el docente ejecuta para
permitir el proceso de formacién integral en el estudiante, el docente debe
ejecutar acciones tales como: ensefiar, comunicar, socializar experiencias,
reflexionar desde la cotidianidad, evaluar los procesos cognitivos y adn, el
relacionarse con la comunidad educativa. (p.17)

Por lo tanto, se concluye que todo proceso metodoldgico esta intimamente
relacionado con la practica pedagogica, debido a que ambos se encargan de facilitar el
proceso del que hacer educativo de forma sistematica, respetando la organizacion

institucional de la institucion encargada de educar sobre un determinado proceso de
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aprendizaje, también el ambiente donde se educa, incluso la persona encargada de
educar.

Duque et al. (2013) concluye que: “Las practicas pedagogicas, se conciben desde
los maestros como las acciones para, centrar sus esfuerzos en impartir conocimientos
tedricos, que den cuenta de la construccion de aprendizajes en los estudiantes” (p. 98).

Esto se concentra en la realidad de las practicas metodoldgicas pedagdgicas que
la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud ha utilizado para dar a conocer sobre los
temas de contaminacion de alimentos, ya que la Unidad de Control y Vigilancia de la
Salud ha evaluado las acciones metodoldgicas que utiliza para el logro de los fines
que se persigue en la institucién, por lo que es necesario verificar la orientacion
adecuada para la socializacién de conocimientos con y para las personas que estan en
proceso de aprendizaje.

2.2.1.1. Ensefianza y aprendizaje.

De acuerdo con los procesos pedagdgicos de cualquier persona 0 grupo es
necesario el aprendizaje, la ensefianza y la metodologia, que estos ocurren por medio
del docente, el estudiante y el contenido, esto quiere decir que la relacion de
socializacion pedagdgica no funcionaria si estos elementos fallaran en el proceso de
formacion, al mismo tiempo se educa a la persona para que pueda enfrentar y
solucionar los problemas de la vida real. Y pueda aplicarlos para el bienestar propio o
comun.

Global Campus Nebrija -GCN- (2016) afirma que: “Se permita ensefiar y
aprender a pensar y contar con alumnos comprometidos con su proceso de
aprendizaje, capaces de tomar decisiones, ser auténomos, buscar objetivos vy

solucionar problemas” (p.15).
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Como ya se dijo se trata de que el docente a través de su ensefianza forme
personas capaces y habiles para solucionar cualquier dilema, y que el estudiante por
medio de su aprendizaje pueda reflexionar y actuar de manera inteligente. Mientras
que el contenido se debe transmitir a través de métodos funcionales comprometidos
con las necesidades de la sociedad actual.

Se dice que el aprendizaje es de todos los dias, asi como hay personas que
conocen lo que otros ignoran, existe personas que ignoran lo que conocen otros, por
eso que toda persona aprende y seguira aprendiendo durante toda su existencia,
incluso después de la vida, lo que nos compete es que el aprender no solo es conocer y
saber sino es algo mas que eso, el aprendizaje es un proceso comunicativo mediado en
el cual se adquieren conocimientos, destrezas, habilidades y actitudes a través de
diferentes estrategias, técnicas y medios disponibles para el alumno, construido en
contextos de solucién de problemas y a través de la colaboracion con otros, Mendoza
citado por Parra (2003).

Por lo tanto, la ensefianza necesita de un espacio, de los recursos, de la
socializacion y de otros aspectos mas para poder concretizar los conocimientos, las
destrezas, las habilidades y actitudes de parte del alumno o del sujeto, pues tanto la
ensefianza como el aprendizaje estan unificados por una metodologia. Y el educador
es el agente facilitador para que el sujeto sea capaz de construir criticas y acciones

para solucionar los problemas que surjan en el area laboral u otro ambito de la vida.
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2.2.1.2. La metodologia y su incidencia en el aprendizaje.

Todo lo relacionado con el aprender de las personas es cuestionable, se desea
subrayar que en el aprendizaje la metodologia tiene un papel primordial debido que la
ensefianza depende de las actividades, procesos, medios, recurso que se utilizan. En
cuanto las acciones pedagogicas es trabajo del educador, la didactica viene desde la
planificacion pedagdgica, en ella se encuentra todas las actividades que el educador
ejecutara en el momento de la ensefianza y aprendizaje de sus aprendices. Por lo que,
el nivel de estrategias que aplique sera entonces el nivel de retencion de los
conocimientos. Claro esta que el aprendizaje es todo aquello que la persona adquiere
en cualquier momento en un proceso de interaccion.

Piaget citado por Gonzalez (2012) asevera que: “Es a través de una interaccion
activa que las personas aprenden, esto quiere decir que es cuando hacemos algo,
cuando razonamos, cuando imaginamos, cuando manipulamos cosas, cuando
realmente aprendemos” (p. 11).

Asi, por lo tanto, se concuerda que el aprendizaje es dependencia de la accién del
educando. Mientras que en el acto didactico el docente elige como aprende sus
educandos a través de las técnicas o estrategias que se disponga segun las necesidades
y recursos que se tienen en el momento o en el contexto pedagogico. Mientras tanto la
metodologia tiene un papel primordial en el que hacer del docente.

El aprendizaje recae su peso en las acciones de la persona en su manera de
actuar, en su forma de pensar, en sus aportes ante una situacion sea academica,
laboral, familiar u otra situacion. El asunto es que la persona esta hecha a base de

elementos aprendidos durante el tiempo que ha existo, incluso antes de tener memoria,
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es decir reacciona y aprende segun las circunstancias que se suscitan en su momento
desde que esta tenga vida.
Piaget citado por Betancourt, Guevara & Fuentes (2011) sostienen que:

Una persona, tanto en los aspectos cognitivos, sociales y afectivos del

comportamiento, no es un sujeto inexistente o un simple resultado de sus

disposiciones internas, sino una construccion propia que se produce dia a dia

como resultado de la interaccion de estos dos factores. (p. 36)

Asi que, para estos aspectos cognitivos, sociales y afectivos del comportamiento
humano depende de la persona misma, su capacidad de asimilar y adaptar sus
conocimientos para la construccién de su personalidad, de sus capacidades,
habilidades actitudes y entre otros aspectos intelectos y fisicos de la misma persona
para desenvolverse en sociedad. Por lo que, el método de cémo aprendid es
importante en la duracion y retencién de su aprendizaje.

2.2.1.3. Metodologia aplicada para la prevencion de la contaminacion de los alimentos.

Se ha encontrado que para prevenir la contaminacién de los alimentos y la
implementacién de las buenas practicas manufactureras en los servicios de alimentos,
se debe de cumplir primero, con el perfil de las personas que manipulen los alimentos,
segundo con el cumplimiento de la legislacion o la ley que establece el control de
calidad de alimentos y tercero con los conocimientos técnicos que deben de tener el
personal, es decir, los manipuladores de alimentos. Debido que ellos son los
responsables directos de que los alimentos tengan la calidad nutritiva y que sean apto
para el consumo humano.

Entonces basado en estos detalles, se cuestiona la forma de como las

instituciones tanto privadas y publicas deben de apoyar o asistir a estas personas para
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que se cumpla con el proposito que se persigue. En los ultimos afios en lo que respecta
la metodologia aplicable en esta area ha sido muy débil, ya que solo han existido en
teoria guias para las buenas practicas manufactureras culinarias proporcionadas por
diferentes entidades publicas y privadas. Ademas, como solucion que se ha
implementado para varios problemas de investigacion académica, han sido también
guias, con la unica diferencia que estan clasificadas segin el objeto o sujeto de
estudio.

Mientras que, en la parte practica, tanto entidades privadas como puablicas han
implementado capacitaciones, talleres, charlas y entre otras actividades como método
de ensefianza sobre la prevencién de la contaminacion de los alimentos, siendo la
ensefianza de las buenas practicas manufactureras. Por lo que en este caso se investigo
de manera profunda que para lograr con los objetivos que se persigue en el area de
salud alimentaria y nutricional. Se ha encontrado un método eficaz y eficiente para el
aprendizaje y la ensefianza de estos temas y es la implementacion de una metodologia
activa a través de un curriculo de estudio directamente y especialmente en los temas
de alimentacion, practicas culinarias o practicas manufactureras.

OCEANO (2005) conceptualiza la metodologia activa como: “La corriente
pedagdgica en la que se aplica una interaccion activa participativa en el aula, tanto del
educando, educador y comunidad educativa; sensibilizandolos en la construccion de
un aprendizaje significativo y elevando la calidad de la educacion” (p.18).

Con este metodo se logra fomentar la responsabilidad y el interés de todas las
personas manipuladores de alimentos, ya que es un proceso mas completo en la
formacion de las personas. Al mismo tiempo se toma de referencia algunos aspectos

claves de la aplicacion del curriculo que puede promover la prevencion de la
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contaminacion de alimentos. Tomando la metodologia activa como una opcién para
promover la participacion del estudiante para mejorar su proceso de ensefianza y
mantener la calidad de su aprendizaje.

Por otro lado, se menciona la importancia de un plan de estudio que junto con la
metodologia activa llevan a la efectividad el aprendizaje dentro del proceso
pedagdgico curricular apoyando el aprendizaje de los manipuladores de manera mas
significativa.

Martinez (2015) manifiesta en un estudio que:

El curriculo permite incluir diferentes estrategias como crear y activar conocimientos,
aumentar la motivacion, desarrollar habilidades, gestionar recursos, autorregular el
aprendizaje, mejorar la auto eficacia y desarrollar actitudes positivas que redundan en
cambios de estilo de vida en los nifios y adolescentes. (p. 110)

Por lo tanto, el curriculo es muy enriquecedor en cuanto a las estrategias que son
aplicables en el proceso de ensefianza y de aprendizaje, con esto se puede enfocar en
romper los paradigmas institucionales que se han creado hasta el momento y darle un
nuevo enfoque en la formacion del personal encargados de empacar, preparar, servir,
manipular, comprar..., alimentos para el consumo humano.

El Curriculum impulsa la idea de que los aprendizajes se produzcan de manera

satisfactoria, por lo que es necesario suministrar una ayuda especifica, por medio de la

participacion de las y los estudiantes en actividades intencionales, planificadas y

sisteméticas, que logren propiciar en ellos y ellas una actividad mental constructiva.

(Ministerio de Educacion y Direccion General de Curriculum -MINEDUC &

DIGECUR-, 2009, p.68)



2.2.2.

44

Por lo tanto, el aprendizaje es el interés principal de este enfoque metodoldgico
de ensefianza, el principal desarrollo de las habilidades y destrezas de las personas que
desean aprender sobre las practicas manufactureras culinarias deben de guiarse por
este modelo o enfoque metodoldgico enfocado en un plan de estudio basado en un
curriculo que trascienda los conocimientos a largo plazo. Y que puedan desarrollar
soluciones de prevencion en contra de la contaminacion de los alimentos, siendo esto
el principal objetivo de la Unidad de Control de Vigilancia de la Salud en temas de
saneamiento alimentario.

La alimentacion saludable.

La alimentacidn es muy importante para la vida humana, ya que es la adquisicion
de los alimentos para nutrirse, o la forma de proporcionarle al cuerpo humano los
alimentos necesarios para que el cuerpo este sujeto a la vida y a la salud, el comerse
una fruta, el tomarse un vaso con agua, etc., esto es alimentarse que al mismo tiempo
nutrir los sistemas del cuerpo, proporcionando los nutrientes adecuados, con esto
quiere decir que la alimentacién saludable es proporcionarle al cuerpo humano
alimentos ricas en vitaminas.

Serra (2004) indica que: “La alimentacion saludable no s6lo es como el conjunto
de consejos para lograr una nutricién sana... sino también segura, exenta de riesgo
para la salud” (p. 7).

Por lo tanto, una persona que se alimenta de manera saludable, es méas confiable
y garantizarle que goce de una vida plena, tanto como es prevenirle enfermedades a su
propio organismo, aparte de disfrutar de la salud del cuerpo. Por otro lado, esto

practicamente favorece en sus capacidades, es su rendimiento fisico e intelecto. Se
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puede concretizar que al elegir los alimentos como frutas y verduras frescas y ricas en
vitaminas es tener una alimentacion sana.

Sin embargo, el ser humano pasa por varias etapas del ciclo de la vida, y existe
uno que es clave la alimentacion saludable y adecuada, debido a los cambios
significativos que el cuerpo sufre en ese momento. Es necesario resaltar que durante
todas las etapas de la vida la alimentacion es importante, pero en temas de madurez
fisico, intelectual y sexual durante la adolescencia de la persona la alimentacién toma
un papel principal ya que depende de esto el favorecimiento o el des favorecimiento
de la vida saludable y la vida plena de la persona misma. Por lo que la alimentacién
saludable se enfoca en la nutricion debido que “La nutricién juega un papel critico en
el desarrollo del adolescente y el consumo de una dieta inadecuada puede influir
desfavorablemente sobre el crecimiento somatico y la maduracién sexual” (Consejeria
de Sanidad de Ayuntamiento de Valencia -CSAV- 2008, p.11).

Esto debido a los cambios que sufre el cuerpo, por lo que se recomienda la sana
alimentacion de la persona, asimismo la nutricion adecuada ya que favorece a los
cambios psicoldgicos y sociales de la persona, sin dejar de mencionar los cambios
fisicos que sufre el cuerpo, dicho esto, se sintetiza que una persona sea hombre o
mujer debe de alimentarse bien, proporcionando a su organismo los nutrientes
necesarios para su desarrollo.

2.2.2.1. Importancia de una alimentacion saludable.

El ser humano diariamente necesita proporcionarle al cuerpo nutriente para su
buen funcionamiento y la prevencion de cualquier enfermedad en todos sus sistemas
tales como: el sistema digestivo, el sistema inmunologico, el sistema enféatico, el

sistema 0seo, el sistema muscular, y otros organismos del cuerpo. Por lo que la
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persona debe de tratar de llevar una alimentacion saludable, consumiendo los
alimentos que son altas en vitaminas y minerales. Por tal razoén se afirma que “La
importancia de una alimentacion sana y equilibrada esta justificada tanto desde el
punto de vista de la salud como desde la prevencion de enfermedades” (Federacion de
Ensefianza de Andalucia -FEA-, 2011, p.1).

Cabe mencionar que si la persona no consume adecuadamente los alimentos ni
los alimentos correctos provocaria dafios a su organismo esto sin duda acciona contra
el bienestar de si mismo y de su salud, por otro lado, las enfermedades son
transmitidas por alimentos que se consume diariamente, varias enfermedades son
transmitidas por frutas y hortalizas debido a su inadecuada preparacion o
manipulacion. Sin embargo, lo que interesa que el ser humano se nutre bien llevando
la linea de una alimentacion sana.

Mientras que los mismos alimentos aparte de darle soporte al cuerpo humano
también ayuda para que la persona goce de una vida saludable, en cuanto a los nifios y
nifias en proceso de crecimiento es vital en su desarrollo la nutricidn, es decir, que le
den los elementos necesarios al cuerpo para que su crecimiento fisico y psicologico
sea la correcta. Sera preciso detallar que “Una buena nutricion es consecuencia de una
alimentacion saludable... Suministran al organismo energia y sustancias necesarias
para la formacion, crecimiento y reconstruccion de los tejidos” (Rodriguez, 2016, p.
3).

Como se confirmo arriba, una buena nutricion es necesaria para el crecimiento y
para la salud de las personas desde el momento de su gestacion hasta el ultimo dia de
su existencia, debido que la construccion de los tejidos que forman los sistemas del

cuerpo es gracias a una buena nutricion. Que esto sin duda contiene los elementos
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nutrientes para que el cuerpo los pueda absorber y favorezca en su crecimiento
previniendo enfermedades. Por lo que es importante una alimentacion saludable.
2.2.2.2. Recomendaciones para una alimentacion saludable.

Es importante tomar en cuenta que la alimentacion adecuada ayuda al cuerpo
humano a tener mejores condiciones de vida, asi como las condiciones fisicas y
mentales, por ello se recomienda que las personas mismas cuiden su alimentacion, por
otra parte, técnicamente se recomienda algunos aspectos a tomar en cuenta para que se
cumpla con una alimentacion sana y nutritiva.

El punto central de la alimentacion adecuada es para mejorar la salud también esta en la

forma de cocinar los alimentos, seguida por los ejercicios y el estilo de vida. Cada dia se

puede escoger los tipos de alimentos que se quieran comer, cOmo se cocinaran, que debe

ser preferiblemente: hervidos, asados, al horno, al vapor, y tratar siempre de evitar o

disminuir los alimentos fritos. Ademas, la cantidad que se comera y la calidad de los

productos a usar, que deben ser lo mas naturales y organicos posible. De esta manera la
alimentacion diaria tiene el poder de mejorarnos o de hacer que no enfermemos. Se
puede mantener la salud o acelerar su declinacion, es la decisién de cada cual. (Bolet &

Socarras, 2010, p. 324)

Dicho esta que se recomienda la coccion de los alimentos y la forma de cocinarlo
ya que esto pues en casos disminuye el valor nutritivo de los alimentos, al mismo
tiempo es recomendable también el tipo de alimento a consumir, mientras que la
cantidad de alimentos a ingerir es parte de las recomendaciones de una sana
alimentacion. Es necesario resaltar que el habito alimenticio influye en la personalidad

y la estima de la persona, por lo que se recomienda no obviar esta parte de la vida
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humana. De una u otra forma se recomiendan estos detalles que sirvan de beneficio en
la vida y salud de las personas.

Considerando ahora otras recordaciones, que en este caso se recomienda que los
nifios y nifias adopten estos habitos para mantener su alimentacion sana, evitando que
estos se enfermen. Ya que la enfermedad pues produce deficiencia en el desarrollo de
sus cuerpos. En parte y para mejorar la calidad de vida de las personas se recomienda
tomar y practicar los habitos alimentarios saludables ya que esto es para mantener se
sanos y fuertes, es muy importante llevar una alimentacién adecuada. No sélo es
importante la cantidad de alimentos que se come, sino también su calidad, ya que
ambas influyen en el mantenimiento adecuado de la salud. Por eso es necesario saber
qué aporta cada alimento, para asi saber elegir un plato o mend mas saludable
(Confederacion de Consumidores y Usuarios -CECU-, 2008). Por lo que la persona
estd sujeta a una variedad de normas para que persista su organismo ante los
problemas que afrenta la salud, y a tener un equilibrio biolégico, metabdlico y
emocional ante su vivencial cotidiana tanto con la familia, con la sociedad como en lo
laboral. Sin duda alguna el consumo de alimentos ceros en elementos nutritivos
desfavorece la alimentacién saludable, por lo que se ha mencionado algunas normas
para mantener los buenos habitos alimenticios. Cabe resaltar que es necesario e
importante que se eduque a temprana edad sobre los buenos habitos alimenticios, ya
que esto se construye en el nifio conjuntamente con sus otros valores para tener una

vida saludable y plena.
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2.2.3. La contaminacion de los alimentos.

Cuando se refiere a la contaminacion de alientos en términos de salubridad, se
especifica que esto ocurre cuando cuerpos extrafios dafien, afecten, destruyan la
calidad de los alimentos, que esto también tiene efectos severos en la salud de las
personas, es decir de las personas consumidoras, por otro lado, se debe de cuidar los
alimentos en el momento de su compra y hasta en el momento de su consumo. Parte
de las grandes enfermedades que aqueja una parte de la poblacion que sufren alguna
enfermedad sea leve o0 grave esta arraizada en la alimentacion de los mismos, ya que
estas enfermedades pueden ser ocasionada por algun cuerpo extrafio adquirido en el
momento del consumo de los alimentos y que en su digesto pues cause problemas en
la salud de la persona consumidor. Por lo que la contaminacion de alimentos se define
como: “Cualquier “cosa” que esta en el alimento y no debiera estar ahi, es decir,
cualquier agente extrafio al alimento capaz de producir un efecto negativo para la
salud del consumidor” (Barrero, 2011, s/n).

Por lo que esto implica que sustancias indeseables causen dafios a la salud,
provocando que el alimento no sea apto para su consumo. Esto puede ocurrir debido
que estos agentes extrafios no pueden ser visibles a simple vista y estos pasan
inadvertidas en los procesos de preparacion de alimentos, provocando lo que ya se
dijo efecto negativo para la salud del consumidor. Por lo que es necesario la
verificacion del estado de los alimentos, la inocuidad y calidad de los alimentos deben
de ser importante para los manipuladores y potencial para el consumidor.

Asimismo, la vida salud de las personas principal para las entidades, ha sido
radical ya que en todos los paises se han preocupados y organizados para cuidar y

proteger la vida de las personas. Claro estd, que en existe un reglamento a nivel
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Centroamericano que respalda la adecuada higiene de los alimentos, incluso define y
diferencias términos que se aplican en términos de salubridad.
Reglamento Técnico Centroamericano -RTCA- (2003) diferencia el concepto
contaminante, contaminacion y contaminacion cruzada como:

Contaminante: cualquier agente bioldgico o quimico, materia extrafia u otras sustancias

no afadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer la inocuidad o

la aptitud de los alimentos. Contaminacion: la introduccion o presencia de un

contaminante en los alimentos o en el medio ambiente alimentario. Contaminacion

cruzada: La introduccion de un contaminante a un alimento de forma directa o

indirecta, a través de otro alimento, manos, utensilios, equipos, ambiente u otros medios

contaminados.  (p. 3).

También se tiene una clasificacion méas clara y precisa que define el tipo de
contaminacion, ya que los alimentos se pueden contaminar de tres maneras han
ademas, de la contaminacion cruzada, los alimentos se contaminan de forma fisica,
quimica y bioldgica, esto percuta en la calidad de los alimentos que a continuacion se
mencionan.

Barrero (2011) clasifica los peligros en peligros fisicos que son cuerpos extrafios
que generalmente son apreciados por el ojo humano, tales como cristales, perdigones,
huesos, espinas, céscaras, plasticos, efectos personales (pendientes, reloj, colgante...),
todos ellos suponen un peligro para el consumidor puesto que pueden causarle dafios
como cortes, atragantamientos, etc. Por otra parte, también se profundiza en los
peligros quimicos, las cuales se engloba en este grupo de sustancias toxicas que
pueden llegar al alimento de forma casual, 0 que estdn presentes en él por una

incorrecta manipulacion. Son productos quimicos de toda indole como: productos de
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limpieza y desinfeccion, insecticidas, ambientadores, residuos de plaguicidas, metales
pesados. Esto practicamente son los factores que contribuyen en la contaminacion de
los alimentos. Incluso hace que los alimentos pierdan su calidad nutritiva.

Para concluir se entiende que, los peligros que contaminan los alimentos
también pueden ser peligros bioldgicos, que estos son practicamente provocados por
otros seres vivos que se encuentran alrededor de los alimentos, teniendo asi contacto
directo con los mismos provocando los factores contaminantes que perjudique la
calidad nutritiva de los alimentos. Por lo que se mencionan los peligros bioldgicos
como la accion de seres vivos que contaminan el alimento. “Engloba cualquier ser
vivo como: Insectos (moscas, cucarachas...), roedores (ratas y ratones), aves
(palomas, gorriones, gaviotas...), pardsitos (gusanos, gorgojo...), 0 microorganismos
(bacterias, virus y mohos)” (Barrero, 2011, s/n.)

Por lo tanto, es indiscutible que cualquier alimento puede ser contaminado. La
contaminacion se puede dar de forma bioldgica cuando otro organismo infecte a los
alimentos sea frutas, verduras o carnes; de forma quimica que en este caso cuando
pasan por procesos de enlatado, embotellados o embolsados de cualquier fabrica de
alimentos; de forma fisica cuando los alimentos son contaminados por accesorios de
los manipuladores de alimentos, en este caso puede suceder en la preparacion o en el
momento de servir los alimentos para el consumo. Asi como puede contaminarse los
alimentos de forma cruzada, que es a través de la inadecuada manipulacion de los
alimentos, o a traves del ambiente en donde se preparan los alimentos, de manera que
es necesario prevenir la contaminacion de los alimentos para garantiza la
aceptabilidad de los alimentos para el consumidor. Garantizando asi la salud y el

bienestar de las personas.
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2.2.3.1. Medidas higiénicas para prevenir la contaminacion de los alimentos.

Cuando se habla de la prevencion de la contaminacion de los alimentos se
discuten varios términos y medidas, lo que viene siendo las acciones que cualquier
manipulador debe de aplicar para tener los alimentos en condiciones adecuadas para
su consumo, en esto se detalla que la higiene alimentaria “Son las medidas y
condiciones necesarias para controlar los peligros y garantizar la aptitud para el
consumo humano de un producto alimenticio teniendo en cuenta la utilizacion prevista
para dicho producto” (Anaya, 2013, p. 7).

Por lo que es importante resaltar que es necesario el controlar todo peligro o
sustancias extrafias que afectan la aptitud de los alimentos, también deben de tomarse
en cuenta la variedad de medidas higiénicas alimentarias existentes para la prevencion
de la contaminacion de los alimentos. Dicho esto, se tomaran en cuenta el producto
alimenticio, el manipulador de alimentos y el ambiente fisico o instalaciones.

Por otro lado, de manera detallada se mencionan algunos aspectos a tomar en
cuenta en cuanto a las medidas higiénicas alimentarias. Primero se debe de tener las
condiciones del personal en la manipulacion de alimentos, como su vestimenta, la
higiene personal, el 6ptimo estado de salud. Al mismo tiempo el manejo higiénico de
equipos de cocina e instalaciones como las ollas, cuchillos, tablas, mesas, estufas,
entre otros. Tomar en cuenta el almacenamiento de los alimentos, como la inocuidad,
el estado, el tiempo y lugar. Por otro lado, el proceso de elaboracion y preparacion de
los alimentos esto implica el tiempo de coccidn, el estado de los alimentos, incluso el
tipo de alimentos que se prepara o elabora.

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura &

Organizacion Panamericana de la Salud -FAO & OPS- (2017) muestran que la higiene
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de los alimentos rena requisitos de inocuidad, salubridad y que conserven sus
caracteristicas nutritivas. Los trabajadores del area alimentaria y todas las personas
que de alguna manera manipulan o trabajan con alimentos, deben tomar medidas
higiénicas en cada paso de la operacion, en la eleccion del lugar donde se compran los
alimentos, en la recepcion, en el almacenamiento adecuado, durante la preparacion y
luego en la distribucion y entrega a los consumidores finales. Los habitos higiénicos,
como el lavado de las manos antes de manipular alimentos, el no toser o estornudar
sobre los mismos, evitar la manipulacién con heridas expuestas, ayudan a impedir que
los alimentos se contaminen y alteren nuestro estado de salud. De tal manera que es
cuestionable cada accién de los entes manipuladores de alimentos. Para mejorar el
servicio, la calidad de los alimentos, sobre todo el prestigio de la institucion que
ofrece el servicio. En conclusion, todos estos se toman en cuenta con el fin de velar
por la vida humana. Evitando las enfermedades de transmision alimentaria que pueden
ser causantes de algunos casos la muerte.

Importancia de las medidas higiénicas de los alimentos.

El ser humano ha sido uno de los seres vivos que segln su historia ha surgido
grandes cambios en cuanto a su gastronomia, su salud alimentaria y nutricional, esto
se refleja con la diversidad de alimentos que ha surgido en los ultimos afios, las
diversas formas de preparacidén y menus existentes; incluso ha surgido cambios en el
estado de los alimentos, como fresco, congelado, enlatado..., con el fin de que la
alimentacion sea la adecuada y nutritiva, pero sobre todo ha sido por satisfacer las
necesidades del ser humano. Por otro lado, las enfermedades de transmision
alimentaria han sido unas de las preocupaciones del ser humano, ya que estos son

adquiridos en mayoria de los casos por medio de los alimentos que se consume. Por lo
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tanto, nace la importancia de las medidas de higiene en la preparacion y consumo de
los alimentos, al mismo tiempo el estado y calidad de los alimentos han sido
esenciales, procurando que sean apto para el consumo humano por lo que la
aplicacion de las medidas higiénicas se ha convertido en la parte fundamental para
prevenir enfermedades gastricas y prevenir la contaminacién de los mismo, al mismo
tiempo a través de las medidas higiénicas es para garantizar la salud y la vida humana.
De esta manera instituciones nacionales e internacionales en conjunto han trabajado
para establecer medidas de prevencion.

Castellon & Caceres (2011) exponen que la aplicacion de practicas adecuadas de
higiene y sanidad, en el proceso de alimentos, bebidas, aditivos y materias primas,
reduce significativamente el riesgo de intoxicaciones a la poblacion consumidora, lo
mismo que las pérdidas del producto, al protegerlo contra diversos tipos de
contaminacion. La higiene favorece la obtencion de un producto que, ademas, de las
calidades nutricionales y sensoriales, tenga una buena condicién higiénica-sanitaria,
sin presentar ningun riesgo de salud al consumidor. Enfatizado, que la preocupacién
es justificable para que se deban de tomar estas medidas higiénicas, ya que la vida del
hombre o la especie humana puede estar en peligro. Por otro lado, los cambios
drésticos en el sistema hidrico, la alteracion del suelo, incluso la alteracion genética de
las plantas comestibles como: hortalizas, frutales y otros, preocupa la salud de las
personas consumidores ya que esto conlleva a limitar la calidad de vida de los
mismos. Por tal razon que las medidas higiénicas favorecen la vida, a través del
mantener la calidad de los alimentos y la adecuada salubridad de los mismos ya que

esto depende la vida y salud del ser humano.
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En otros casos existen personas que ignoran las buenas practicas manufactureras
por lo que es necesario que conozcan estas practicas de higiene tanto la higiene del
edificio como de los utensilios, también la higiene personal es cuestionable, debido a
los gérmenes o bacterias que pueden estar presentes en el momento de la
manipulacion de alimentos y pueda que se transmiten en ellas, de esa manera se
contamina y se dafia la calidad de los alimentos hasta los nutrientes. Se debe de
conocer que desde las préacticas de saneamiento alimentario empiezan en el hogar.

Martinez (2014) sefiala que el mantenimiento de buenas practicas higiénicas
evita los peligros que ocurren con las practicas inadecuadas, por ello, es conveniente
que los trabajadores de la industria alimentaria, y personas particulares que manipulan
los alimentos las conozcan para realizarlas correctamente. Por lo tanto, es necesario
tomar muy enserio la aplicacion de la higiene o las practicas manufacturera en el
momento de tener contacto con los alimentos. Dicho esto, la responsabilidad de comer
sano es de todos.

2.2.4. Educacion Alimentaria Nutricional.

La educacion alimentaria nutricional ha causado gran auge en el ambito de la
salud. Sobre todo, en el aprender de las personas sobre los saberes para una
alimentacion sana, adecuada, correcta y nutritiva. Esto ha generado en gran medida
apoyo en areas de aprendizaje, ha sido priorizado por las entidades que son
responsables para facilitar este proceso de educacion alimentaria y nutricional. Con el
objeto de que las personas tomen responsabilidad y accionen para mantener la salud
de sus familias, incluso la salud de ellos mismos, previniendo asi la contaminacion de
los alimentos. La educacion alimentaria ha sido definida en varias formas segun el

punto de vista de los expertos, debido que es un tema de gran escala en cuanto a la
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seguridad de la poblacion. Claro esta que la educacion alimentaria es todo proceso de
ensefianza y de aprendizaje sobre el manejo de los alimentos en términos generales,
tratando de transmitir los conocimientos a las personas sobre las practicas de higiene
alimentaria.

ADA citado por FAO (2011) al respecto ostenta que son: “Actividades de
aprendizaje cuyo objeto es facilitar la adopcién voluntaria de comportamientos
alimentarios y de otro tipo relacionados con la nutricién que fomentan la salud y el
bienestar” (p. 6).

Por lo tanto, son acciones que un pedagogo puede realizar en el campo de la
educacion o fuera del area educativo con el fin de facilitar el aprendizaje sobre las
practicas adecuadas de higiene alimentaria y alimentacion saludable para la salud y el
bienestar del ser humano. Fomentando el cambio de actitudes en el consumo de
alimentos inadecuados y desarrollando practicas que favorecen una nutritiva
alimentacion. Por otro lado, se deben de considerar algunos aspectos que apoyen este
proceso de actividades que faciliten el aprendizaje sobre temas de educacion
nutricional y alimentaria, Lépez (2012) sefiala que los mensajes que se transmiten en
temas de salud deben tener en cuenta: los contenidos, qué hay que transmitir; la
metodologia, como hay que transmitirlo; el escenario, donde y en qué circunstancias
y, finalmente, quiénes deben informar a la poblacion en funcion de su credibilidad y la
rigurosidad de sus fuentes. Practicamente es fundamental tener en cuenta los detalles
que se deben de aplicar en los procesos de formacién, incluso el personal debe de
tener conocimiento técnico y la capacidad de impartir los temas sobre la salubridad
alimentaria con los grupos que se encuentren en proceso de aprendizaje. También

quiere decir que la ensefianza debe de ser amena, que los términos o los conceptos que
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se manejen deben de estar acorde al nivel de la poblacion, coincidiendo que la Unica
finalidad es informar, capacitar, ayudar, desarrollar etc... los conocimientos sobre la
educacion alimentaria, promoviendo la alimentacion sana y la proteccion a la vida.

La Educacion alimentaria nutricional como derecho humano.

Se conoce que el acceso a la informacion y formacién sobre los temas de
alimentacion, practicas manufactureras y la educacion nutricional y alimentaria es un
derecho humano y que esto garantiza la salud y la vida, por lo que en Guatemala, el
Estado mismo garantiza el bienestar, la salud y la seguridad alimentaria de todos los
guatemaltecos y guatemaltecas, incluso se han creado entidades que velen por el
cumplimiento de leyes, normas y decretos que respalden el derecho a la educacion
alimentaria nutricional. Con los afios se han ejecutado varias politicas tratando de
cumplir que este derecho sea ejercido y que el Estado cumpla con el deber con los
guatemaltecos segun lo establece la Constitucion Politica de la Republica de
Guatemala. De manera puntual y precisa se hard un recuento sobre el amparo
legislativo que tiene el derecho humano a la alimentacion.

Oficina de Alto Comisionado de las Naciones Unidas para los Derechos
Humanos -ACNUDH- (2010) establece que el derecho a la alimentacion es un
derecho incluyente. No es simplemente un derecho a una raciéon minima de calorias,
proteinas y otros elementos nutritivos concretos. Es un derecho a todos los elementos
nutritivos que una persona necesita para vivir una vida sana y activa, y a los medios
para tener acceso a ellos. En virtud al cumplimiento al derecho a la alimentacion, se
ha resaltado que toda persona tiene derecho a la alimentacion sin importar sus
antecedentes ni precedentes, debido que la ley ampara que el Estado debe garantizar la

salud y el bienestar, y que tenga el derecho al acceso a los alimentos si ninguna
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prohibicion alguna. Por lo tanto, se reconoce que la alimentacion es un derecho,
entonces la educacion de como mantener la sana alimentacion también esta amparada
por leyes, acuerdo y entre otra legislacion en el marco legal. Dado las circunstancias
Guatemala es un pais que lucha para garantizar la salud y la vida de las personas
guatemaltecas, por ende, en la ley enmarca y se resalta el garantizar la salud, la
alimentacion, el saneamiento alimentario, entre otras mas, esto refleja que es una
obligacion del estado lo que para el guatemalteco es un derecho y también asi es una
obligacion de cumplir con lo que la ley establece.

Comision Presidencial Coordinadora de la Politica del Ejecutivo en materia de
Derechos Humanos -COPREDEH- (2011) hace referencia sobre la legislacion
nacional guatemalteca el cual estd la Constitucién Politica de la Republica de
Guatemala en su articulo 96, se establece el Control de calidad de productos; el
articulo 99 Alimentacion y nutricion. En donde se establece que el Estado velara por
que la alimentacién y nutricion de la poblacién retna los requisitos minimos de salud;
en la seccion décima, bajo el titulo de “Régimen econdmico y social. También se
encuentra la promulgacion del Decreto 32-2005, Ley del Sistema Nacional de
Seguridad Alimentaria y Nutricional, que el seis de abril del dos mil cinco, se
convierte en un instrumento valioso para ordenar el quehacer dentro de la
problematica; la misma establece un sistema en el que se integran instituciones de
Gobierno, representantes del Legislativo, de la Asociacion Nacional de
Municipalidades, de la Empresa Privada, de las Organizaciones Sociales y de la
Veeduria de la Procuraduria de Derechos Humanos. De la misma manera se menciona
el Reglamento, creado por el Acuerdo Gubernativo 75-2006 y reformado por el

Acuerdo Gubernativo 100-2008, en donde se establece la participacion, compromiso y
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corresponsabilidad de las instituciones y sectores para mejorar la seguridad
alimentaria y nutricional que la poblacién vive cotidianamente. Por dltimo, se hace
referencia a la Politica Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional -POLSAN-
presentada por el Presidente de la Republica, el 14 de febrero de 2005, y se define
como directriz de accidén que guia el proceso de toma de decisiones al poner en
practica o ejecutar las estrategias, programas Yy proyectos especificos del nivel
institucional.

Concluyendo que la seguridad alimentaria y la educacion de la misma esta
protegida que se cumpla segun las normas que la ley suprema establece, mencionado
que toda entidad responsable en la compra y venta de alimentos tengan la seguridad y
calidad nutritiva de los alimentos, que esto es supervisado por la entidad rectora de la
salud que es la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud, que dentro de sus fines se
encuentra la del control de calidad de los productos, y que se cumpla con las
exigencias que segun la ley lo establece. Con el Unico propoésito de garantizar la
seguridad alimentaria de los guatemaltecos y guatemaltecas.

Métodos y técnicas de ensefianza en alimentacion y nutricion.

Para el proceso didactico de la ensefianza sobre la alimentacion y nutricion
alimentaria en el area educativo es necesaria la aplicacion de diversas actividades que
puedan fomentar las buenas practicas pedagdgicas de parte del facilitador de
enseflanza y aprendizaje. Todo este proceso depende de varios aspectos tales como:
los recursos materiales, los recursos humanos, la didactica, el ambiente, el lugar o
edificio, la planificacion, la metodologia y las técnicas que esto conlleva a las
estrategias. Practicamente esto forma parte de las herramientas que se deben de tomar

en cuenta y aplicar en una practica pedagogica, por otra parte, en los espacios clinicos
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0 areas de salud, también se deben de exigir la aplicacion de estos aspectos en cuanto
a la ensefianza de la alimentacion sana y nutritiva. Y lo méas importante la eleccion de
las técnicas a utilizar para estos temas de salud alimentaria y saneamiento alimentario.
Actualmente algunas estrategias que se han aplicados en los escenarios clinicos han
sido “La consejeria, la entrevista motivacional, la comunicacion efectiva y la
educacion personalizada son estrategias efectivas” (Ross, Kolbash, Cohen, & Skelton
[citado por Martinez], 2015, p.105).

Estas estrategias han sido funcionales en algunos casos, aplicados de manera
efectiva, al mismo tiempo las redes o sitios web han proporcionado guias sobre las
buenas practicas de manufactureras, con el proposito de poder empoderar en las
personas manipuladores de alimentos los conocimientos necesarios para contribuir en
la prevencién de contaminacion de los alimentos.

Por lo que respecta a los recursos didacticos se recomienda que deben de ser
acorde a los niveles de conocimientos y deben de ser apoyo esencial en el aprendizaje,
a lo que se hace énfasis que “Es importante resaltar que cualquier ayuda o recurso
didactico solo puede ser interpretado, cuando ya ha sido parte de la experiencia previa
del alumno o alumna y no partir de algo que le es completamente ajeno o
desconocido” (Secretaria de Educacion de Honduras -SEH-, 2010, p. 97).

Por lo que es importante que durante los procesos pedagdgicos en la educacion
de las buenas practicas manufactureras es fundamental la ayuda didactica y que sea
eficazmente para fomentar y promover cambios de conductas de los manipuladores de
alimentos para contribuir en la alimentacion sana y cuidar la salud de los

consumidores.
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Capitulo 111
Marco Metodoldgico
3.1. Metodologia

El estudio sobre el tema de metodologia pedagdgica de la Unidad de Control y
Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Santa Cruz del Quiché, para la induccion
preventiva de contaminacion de alimentos dirigidos a la poblacion manipulador de alimentos
se realizd bajo el proceso de enfoque cualitativa, que “Se enfoca en comprender los
fendmenos, explorandolos desde la perspectiva de los participantes en un ambiente natural y
en relacion con su contexto” (Herndndez, Fernandez y Baptista 2014, p. 358).

Por lo tanto, la situacién metodologica de la Unidad de Control y Vigilancia de la
Salud, se estudié desde el punto de vista central del personal capacitador sobre temas de
saneamiento y seguridad alimentaria, bajo la situacién del contexto de los manipuladores de
alimentos de manera adecuada y precisa.

Tal estudio fue una investigacion no experimental, con disefio de investigacion accion-
participativa, en el cual participaron y coexistieron para conocer, actuar, analizar y
comprender mejor la realidad en la cual se encuentran inmersos sus problemas, necesidades,
recursos, capacidades, potencialidades y limitaciones, asi el conocimiento de esa realidad les
permite, ademas de reflexionar, planificar y ejecutar acciones tendientes a las mejoras y
transformaciones significativas de aquellos aspectos que requieren cambios, por lo que posee
una perfectiva o visién emancipadora que cred conciencia entre los individuos sobre sus
circunstancias sociales y la necesidad de mejorar su calidad metodoldgica. (Colmenares,
2012).

Claro esta, que lo que se pretende es mejorar e innovar la metodologia pedagoégica para

introducir los conocimientos de inocuidad de alimentos y seguridad alimentaria de manera
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mas atractiva para el aprendizaje de los manipuladores de alimentos, por otro lado, la
ensefianza socializada crea un cambio de conciencia transformando actitudes de sobre
actividades manufactureras. Cumpliendo con la labor exitosa de parte de los expertos sobre el
control de calidad alimentaria de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud, del Area de
Salud, de Santa Cruz del Quiché, Quiché.

Método

El proceso metodoldgico que fue aplicando en esta investigacion accion participativa
fue para obtener datos, verificar hechos, cuestionar detalles del problema, por lo que durante
el proceso de la investigacion se aplico la observacion, la entrevista y el analisis documental,
estas tres técnicas fueron asignadas para cada variable, luego obtener informacion de calidad
para el analisis de datos de cada variable de estudio. Se obtuvo contacto directo con los
sujetos de estudio para evaluar los problemas, las posibles causas, las potencialidades
existentes e incluso posibles soluciones, esto se obtuvo cuestionando cada parte de los
involucrados con preguntas principales y secundarias, asi como la observacion directa de las
acciones que ejecutan en el presente.

Detallando que la técnica de la observacion, implica adentrarse en profundidad en
situaciones sociales y mantener un papel activo, asi como una reflexion permanente y estar
atento a los detalles, sucesos, eventos e interacciones que puedan suceder. También se llevo
acabo el desarrollo de una entrevista semiestructurada la cual se bas6 en una guia de asuntos
0 preguntas que el entrevistador realiza al entrevistado, tiene la libertad de introducir
preguntas adicionales para precisar conceptos u obtener mayor informacion. (Hernandez,

Fernandez y Baptista 2014).
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De esta manera, se logro la recoleccion de informacidn para su pronto razonamiento,
dando lugar la seleccion de posibles causas, efectos e incluso posibles soluciones para el
problema estudiado.

Y asi mismo, se aplico el analisis documental, estrategias de recoleccion de
informacion que través de fuentes como los documentos que pueden ser de naturaleza
diversa: personales, institucionales o grupales, formales o informales es posible capturar
informacion muy valiosa para lograr el estudio. (Sandoval, 2002).

Con esto se logrd examinar documentos de la Unidad de Control y Vigilancia sobre los
objetivos, el marco legal y politicas de saneamiento alimentario y entre otros datos dando
lugar a mejoras en acceso a la informacion sobre el problema de investigacion, esto
practicamente fue y es vital para la discusion de resultados y detallar una solucion viable y
confiable para la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud. Dichas técnicas son propias de
una investigacion con enfoque cualitativa, ya que favorecid el acceso a la informacién y
enriquece datos que solo personal autorizados pueden brindar.

Instrumentos

Para lograr la aplicacion de las técnicas fue importante la formulacién de los
instrumentos, esto quiere decir que para recolectar datos para el estudio fue a través de los
instrumentos que la investigadora elabord y empled para registrar las anotaciones de la
investigacion y para validar la confiabilidad de los instrumentos se tomd el punto de vista de
expertos que conocen claramente el proceso de utilizacion del diario de campo y el
cuestionario para entrevistas semiestructuradas, por lo que se empleo el diario de campo o
bitdcora que consiste en registrar las anotaciones como una especie de diario personal,
ademas se incluyeron descripciones del ambiente que abarcan lugares, personas, relaciones,

eventos, mapas, diagramas, cuadros, esquemas, objetos o artefactos recogidos en el contexto,
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asi como fotografias y videos, indicando fecha y hora, y por qué se recolectaron o grabaron
y, desde luego, su respectiva interpretacion, contribucion al problema de estudio.
(Hernandez, Fernandez y Baptista, 2014).

La aplicacion de este instrumento fue para detallar y anotar libremente datos que no se
han previsto para el estudio, sin embargo, resaltan en el proceso de investigacion, sin duda es
un instrumento valioso para cualquier campo de la investigacion.

Por ultimo, para profundizar la investigacion y mejorar la calidad de informacién que
requiere la investigacion se estructur6 un cuestionario, instrumento que sirvié para preguntar
el personal de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud, sobre las posibles acciones que
han ejecutado y que ejecutan para el desarrollo de las capacitaciones que brindan
actualmente. Sin lugar a duda esto favorece e enriquece los dato para su analisis, por lo que
se explica claramente en que consiste un cuestionario para una entrevista semiestructurada,
es decir, es donde se realizan preguntas especificas como generales para detectar posibles
soluciones de acuerdo a las necesidades que se pretende alcanzar, por lo que un cuestionario
es una técnica que se elabord para sondear las opiniones de un grupo relativamente
numeroso de sujetos, invirtiendo cada uno de ellos un tiempo minimo. (Gémez, 1996).

Para concluir estos instrumentos son propios de una investigacion cualitativa,
ofreciendo informacién de primera mano, por lo que se pretendié analizar datos que estan
inmersos en el problema. Sirviendo para la recoleccion de datos para su analisis y discusion.

3.4. Unidad (Universo)

Este estudio de investigacion accidn-participativa tuvo la Unidad de Control y

Vigilancia de la Salud del Area de Salud, del municipio de Santa Cruz del Quiché, Quiché,

teniendo a siete personas como la unidad total del campo de estudio de dicha investigacion.
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Y es un estudio no probalistico, esto indica que no presenta un proceso estadistico para el
analisis de datos (Hernandez, Fernandez y Baptista, 2014).
3.5. Muestra y caracterizacion de la muestra

En este trabajo de investigacion no fue necesaria de una muestra, debido que se tomo el
total del universo que fue de siete personas que conforma el personal capacitador de la
Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud, de Santa Cruz del Quiché.

3.6. Desarrollo de la investigacion

El desarrollo del proceso de investigacion se llevé a cabo con diversas actividades que
sirvieron para fortalecer el estudio y ayudd el andlisis de los datos, para poder lograr
alcanzar el propdsito de esta investigacion se realizaron las siguientes acciones:

El desarrollo de la investigacion se logro a traves de un conversatorio con el personal
de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud, para identificar el problema que enfrenta la
situacién de la metodologia que aplica el personal en el momento de desarrollar los talleres y
capacitaciones para la prevencion de contaminacion de alimentos.

Por lo que, basado en el analisis de factibilidad y viabilidad del estudio del problema
encontrado, se siguié con los demas procesos para formar un informe detallado del estudio
haciendo énfasis en las posibles causas, soluciones viables y métodos de investigacion.

Se elaboraron herramientas e instrumentos para poder fortalecer la investigacion,
encontrar respuestas a las interrogantes planteadas con el fin de alcanzar los objetivos
determinados dando asi posibles soluciones al problema metodologico que enfrenta la
Unidad de Control y Vigilancia de la Salud.

Para el trabajo de campo, se elaboraron los instrumentos tales como el diario de campo
para aplicar la observacion. El cuestionario para la entrevista semiestructurada, instrumento

aplicado a los siete capacitadores de la Unidad de Control y vigilancia de la Salud, haciendo
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énfasis en las interrogantes sobre posibles causas y fortalezas que tienen el personal como
institucion.

Por ultimo, se aplico nuevamente el diario de campo o bitacora para el analisis
documental, analizando todos los recursos de la Unidad de Control y vigilancia de la Salud
que proporcione informacion a la investigacion.

Después del respectivo andlisis de la recoleccion de datos, se pretende elaborar la
propuesta sobre la innovacién metodoldgica pedagogica de la Unidad de Control y
Vigilancia de la Salud, y capacitar al personal sobre su aplicacion con los manipuladores de
alimentos que vienen siendo ellos los beneficiarios secundarios de esta propuesta,
concluyendo, se pretende cumplir con las expectativas que se perseguia desde el principio de
este estudio tanto para la investigadora como para la institucion beneficiaria. Por lo que todo
el proceso descrito anteriormente quedara evidenciado en el informe respectivo.
Procedimiento para el andlisis de datos.

Para el andlisis de datos se utilizd la unidad de analisis de proceso, puesto que se
realizaron actividades y acciones simultaneas con enfoque cualitativo considerando que el
estudio es de tipo descriptivo. La cual es verificar la situacion de la metodologia pedagdgica
de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud, a través de tareas aplicadas de manera
sistematica.

Lofland et al. citado por Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) define la unidad de
andlisis de proceso como: “Procesos. Conjuntos de actividades, tareas 0 acciones que se
realizan o suceden de manera sucesiva o simultanea con un fin determinado. Por ejemplo, de
ensefianza-aprendizaje, manufactura de un producto” (p. 398).

Por lo que concuerda que la metodologia pedagdgica del personal de la Unidad de

Control y Vigilancia es parte de sus ejemplos de analisis como ensefianza-aprendizaje y
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manufactura de un producto, ya que se habla de procesos de ensefianza basado en un metodo
activo por medio de ensefianza y aprendizaje sobre la prevencion de la contaminacion de los
alimentos, por otro lado, también se trata de actividades de las practicas de manipulacion de
alimentos que se deben de aplicar en la manipulacién de los productos alimenticios.

Para dicho andlisis de proceso se aplicd la tabla que corresponde a la bitacora de
analisis, con el simple hecho de que, en este, se pueden registrar detalladamente y
documentar toda la informacion que se recolecten para su analisis y determinar las posibles
estrategias para una viable solucion.

Hernandez & Fernandez (2014) sobre la bitacora de analisis expresan que:

Bitacora de andlisis: Esta bitacora tiene la funcion de documentar el procedimiento de analisis

y las reacciones del investigador al proceso y contiene fundamentalmente: « Anotaciones sobre

el método utilizado (se describe el proceso y todas las actividades realizadas; por ejemplo:

ajustes a la codificacion, problemas y la forma en que se resolvieron). * Anotaciones sobre
ideas, conceptos, significados, categorias e hipotesis que van surgiendo. ¢ Anotaciones en
relacién con la credibilidad y verificacion del estudio, para que cualquier otro investigador

pueda evaluar el trabajo (informacién contradictoria, razones por las cuales se procede de una u

otra forma). Resulta ser un instrumento invaluable para la validez y confiabilidad del analisis.

(p. 425)

Por lo tanto, en la bitacora de analisis correspondid anotar los datos importantes para su
analisis y el poder brindar las posibles conclusiones, tomando en cuenta que la bitacora de
analisis es un instrumento invaluable para la validez y confiabilidad del analisis de los datos
que se obtuvo en la recoleccion de datos en el campo, y brindar soporte a este proceso de

investigacién accidn participativa de enfoque cualitativa.
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En este caso se ha creado la primera bitacora de analisis donde se describe los datos de
la observacion para el analisis de la situacion actual de la metodologia pedagogica de la
unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Quiché, para la induccion
preventiva de la contaminacion de alimentos. Mientras que en la segunda bitacora se presenta
los datos obtenidos de la entrevista al personal de la Unidad de Control y Vigilancia de la
Salud del Area de Salud sobre las acciones metodoldgica que emplean para la induccion
preventiva de la contaminacion de alimentos. La tercera tabla se presenta los datos obtenidos
en el andlisis documental para la realizacion de una guia formativa para la induccion

preventiva de la contaminacion de alimentos.
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Capitulo IV

Presentacion, analisis y discusion de resultados

4.1. Presentacion de resultados en la bitacora de analisis

4.1.1. Observacion

Tabla 2 Presentacion de datos de la observacion

71

Objetivo especifico: Analizar la situacion actual de la aplicacion de la metodologia pedagogica de la Unidad de
Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Quiché, para la induccién preventiva de contaminacion de
alimentos.

Variable a Considerar: Aplicacion de la metodolégica pedagdgica.

Método de
recoleccion
de los datos

Asistentes a la
capacitacion

Pregunta de
investigacion

Facilitadores

Unidades de respuesta

Resultados

Tiendas Observacion
escolares
Colegio la
Reforma,  del
Colegio Classe,
del Colegio
ABC, Personal
de Pollo
Campero, Mc
Donald,

Programa mis
afios dorados,
Pizzeria,
Gestores
empleo.

¢Cual es la
situacion
actual de la
aplicacion de
la
metodologia
pedagogica de
la Unidad de
Control y
Vigilancia de
la Salud, del
Area de
Salud, de
Santa Cruz del
Quiché para la
induccion
preventiva de
contaminacion
de alimentos?

del

de

manipuladores de alimentos.

Trabajadora
Social, Elsa
Peléez

Saneamiento
Ambiental,
Lyuba
Jackeline
Hernandez

Técnico en
Salud Rural,
José Alonso
Osorio.

La capacitacion se realizé en el
corredor del Centro de Salud de
Santa Cruz del Quiché.

El objetivo principal de la

capacitacion fue:

El aprender las buenas préacticas
de manipulacién de alimentos
para el consumo de los
alimentos, y para el
cumplimiento de los requisitos
de las normas de higiene.

La participacion de los
asistentes  fue pasiva, las
técnicas empleadas solo fue
preguntas directas y una

dinamica de la silla eléctrica.

Los temas puestos en comin
fueron: lavado correcto de
manos, uso de implementos de
vestir, la cloracion del agua,
enfermedades de transicion
alimentaria y requisitos para
adquirir la tarjeta de
manipulacion de alimentos.
Estos fueron tomados a grandes
rasgos, por lo que solo fue para
otorgar la tarjeta de
manipulacion de alimento.

Fuente: Propia, en estd tabla se presenta los datos recopilados en la observacion de la capacitacion de los

La metodologia

ha sido
tradicional, es
decir, la

participacién de
los
manipuladores
de alimento no
es activa, los
métodos
aplicados
sido
capacitaciones,
talleres 0
charlas
informativas,
apoyadas
estrategias
como:
demostraciones,
exposiciones, y
clases
magistrales

han

de




4.1.2. Entrevista semiestructurada

Tabla 3 Presentacion de datos de la entrevista semiestructurada
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Objetivo Especifico: Caracterizar las acciones metodologicas pedagdgicas que emplea la Unidad de Control y Vigilancia de
la Salud, del Area de Salud, de Santa Cruz del Quiché para la induccion preventiva de contaminacién de alimentos.

Variable a considerar: Metodolog

ia pedagdgica

Pregunta de Entrevistado/ Metod-o, de .
. L recoleccion de Unidad de Respuesta Hallazgo
investigacion a d
atos
¢Qué acciones | Benjamin Entrevista Por lo general es mas expositiva, en | Actualmente sobre la
metodoldgicas | Oliverio Ledn semi- algin momento también depende del | metodologia legalmente esta
pedagdgicas Medrano. estructurada | personal de Salud que es muy | considerado realizar cursos o
emplea la | Encargado de variable las técnicas que utilizan, | talleres o capacitaciones,
Unidad de | la Unidad de pero como lo que se trata de capacitar | pero nos gustaria pasar de un
Control y | control y es la inocuidad de alimentos, las | sistema simple, una
Vigilancia de | Vigilancia de buenas practicas de manipulacion de | capacitacion a un curso.
la Salud, del | la Salud alimentos. Utilizando la técnica de | Donde se podria establecer

Area de Salud,
de Santa Cruz

del Quiché
para la
induccién

preventiva de
contaminacion
de alimentos?

lavado de mano, entonces no suele
ser completamente expositiva sino
también demostrativa.

Actualmente la metodologia es muy
limitada, y que no hemos tenido
buenos resultados en el momento en
el que evalla las ventas de alimentos.
Se ven deficiencias en el manejo de
los alimentos, la disposicién de los
desechos de la basura, el uso del
agua, entonces el mensaje no esta
llegando dado a una metodologia que
se basa en poco tiempo.

El Cédigo de Salud.

Reglamento de Ventas de Alimentos
en la Via Publica,

Acuerdo Gubernativo NUmero 969-
99.

Reglamento para la Inocuidad de los
Alimentos. Acuerdo Gubernativo No.
249-2002.

Reglamento para la Autorizacién y
Control Sanitario de Establecimientos
de Alimentos Preparados y Bebidas
no Alcohélicas, en Mercados, Ferias
y en la Via Publica.

metodologias actuales,
donde se podria utilizar ya
otras técnicas en funcién a la
mejor comprension de los
que participan o reciben,
requieren estos cursos

No se realiza una evaluacién
al final del taller como para
verificar si  ellos han
aprendido, también se cuenta
con poco tiempo para dar
estas charlas.

Donde se evalua la situacion
es en el momento donde el
reglamento nos envia hacer
inspecciones a estos
establecimientos y es donde
se ve malos resultados, hasta
ahi se ve el desinterés de
hacer las cosas. Pero esto
depende ya de las personas
involucradas, el vendedor,
consumidor, etc.

Tiene la vigencia de 6
meses, Se hace una vez, a
través de un taller de
aproximadamente 1 hora o
45 minutos al extender el
documento por la vigencia.

Fuente: Propia, en esta tabla se presenta los datos recopilados de la entrevista realizada al personal de la Unidad de
Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Quiché.




Tabla 4 Presentacion de datos de la entrevista semiestructurada

Método de

_Pregu_nta_c!e Entrevistado/a recoleccion de Unidad de Hallazgo
investigacion Respuesta
datos
;Qué acciones | Lic. Cecilia Sicaj || Entrevista La metodologia es || Que sea mas

metodoldgicas

pedagodgicas emplea
la Unidad de Control
y Vigilancia de la
Salud, del Area de
Salud, de Santa Cruz
del Quiché para la
induccién preventiva
de contaminacion de

Jol, Inspectora se
Saneamiento
Ambiental.

semiestructurada

mas expositiva, con
presentaciones y
diapositiva, y en
algunos casos se
utilizan algunas
demostraciones,

incluso practicas con
los participantes.

Se socializa las diez
reglas de oro de la

participativa.
Demostrativa, se
retiene mas la
informacién, y
despierta el interés.

alimentos? manipulacion de
alimentos, se
utilizan  rotafolios,
afiches, para que
ellos captan el
mensaje.
El Cédigo de Salud.
Reglamento para la
Inocuidad de los
Alimentos. Acuerdo
Gubernativo No.
249-2002.
Las diez reglas de
0oro de la
manipulacion de
alimentos.

¢Qué acciones | Técnico en Salud Entrevista Practicamente lo que

metodoldgicas
pedagodgicas emplea
la Unidad de Control
y Vigilancia de la
Salud, del Area de
Salud, de Santa Cruz
del Quiché para la
induccién preventiva
de contaminacion de
alimentos?

Rural. Gudiel Ruiz,
Coordinador
Técnico de Salud
Rural del Area de
Salud de Quiché.

semiestructurada

se hace es dar una
capacitacién a todos
los  manipuladores
de alimentos en
general, sobre el
adecuado manejo de
los alimentos. A
través de charlas
educativas, medios
audiovisuales,

demostraciones.

El Cddigo de Salud.

Fuente: Propia, en esta tabla se presenta los datos recopilados de la entrevista realizada al personal de la Unidad de

Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Quiché.




Tabla 5 Presentacion de datos de la entrevista semiestructurada

74

Método de

Pregunta de . L Unidad de
regunta o Entrevistado/a recoleccion de Hallazgo
investigacion Respuesta
datos
cQué acciones | Pedro Quino Entrevista Se capacita a través | No cuentan con el
Gonzélez de charlas, se utiliza § recurso humano

metodoldgicas

pedagodgicas emplea
la Unidad de Control
y Vigilancia de la
Salud, del Area de
Salud, de Santa Cruz
del Quiché para la
induccion preventiva
de contaminacion de

Técnico Salud
Rural, del Centro de
Salud de Santa Cruz
del Quiché.

semiestructurada

cafionera, bocinas.
Se ha
contextualizado las
técnicas  utilizando
gréficas, dibujos,
para que puedan

comprender mejor la
informacion, debido
que asisten personas
de sin ningun nivel

suficiente para
cubrir los procesos
de Control y
Vigilancia de la
Salud.

La situacion es
factible, y se
demuestra un
aprendizaje sobre los

alimentos? académico, no saben | temas, pero la
leer y escribir. actitud, cultura'y

otros factores hace
que las personas no
practican
adecuadamente las
practicas de
manipulacion de
alimento.

;Qué acciones | Técnico de Salud Entrevista Por el momento se | Existe un 75 por

metodoldgicas Rural. José Alonso semiestructurada da lo que es la | ciento de la

pedag6gicas emplea Osorio. capamtamoq o la | aplicaciébn de las

Inspector de charla. Aplicando la | normas adecuadas.

la Unidad de Control
y Vigilancia de la
Salud, del Area de
Salud, de Santa Cruz
del Quiché para la
induccidn preventiva
de contaminacion de
alimentos?

saneamiento
ambiental

metodologia del
adulto, el sarash,
método ciclo; que a
través de preguntas
y preguntas y el
magistral.

Ley de alimentacion
escolar.

Los métodos
aplicados son
funciones, el

producto de ello, es
que se ha visto en el
campo, en el
momento de la
inspeccion  de la

empresa,  cafeteria
escolar, cocina
escolar.

Dando un resultado
de la viabilidad de
las metodologias
utilizadas.

El restante ha sido
por falta de interés o
cultura  de los
manipuladores  en
querer aplicar las
normas aprendidas

Fuente: Propia, en esta tabla se presenta los datos recopilados de la entrevista realizada al personal de la Unidad de
Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Quiché.




Tabla 6 Presentacion de datos de la entrevista semiestructurada

75

Pregunta de Meétodo de
regunta o Entrevistado/a recoleccion de Unidad de Respuesta Hallazgo
investigacion
datos
;Qué acciones | Julio Mazariegos, Entrevista Se aplica las
metodolégicas Supervisor de semiestructurada || capacitaciones, para
pedag6gicas emplea Saneamiento extender la tarjeta de

la Unidad de Control
y Vigilancia de la
Salud, del Area de
Salud, de Santa Cruz
del Quiché para la
induccion preventiva
de contaminacion de
alimentos?

Ambiental.

manipulacién de alimento.

Aplicacion de analisis y
control de laboratorio, para
la evaluacion de los
alimentos.

De cierta forma es
funcional, cuestan debido a
la inasistencia de los
manipuladores en las
capacitaciones, lo que
cuesta al poder alcanzar
los objetivos, de hecho, lo
hacemos  por  grupos
focalizados (vendedores de
ventas callejeras, los que
trabajan con alimentos
preparados) aplicando el
cronograma mensual del
centro de salud.

;Qué acciones
metodoldgicas
pedagdgicas emplea
la Unidad de Control
y Vigilancia de la
Salud, del Area de
Salud, de Santa Cruz
del Quiché para la
induccién preventiva
de contaminacion de
alimentos?

Trabajador social.
Edgar Alejandro
Quifionez Garcia,
Coordinador de
Promocién de los
programas.

Entrevista
semiestructurada

Directamente no somos los
que aplican, pero es a
través de Talleres y
demostraciones.

La realidad por el
momento si hay distritos
que van més adelantados
que otros, es mas se esta
promoviendo nuevas
formas de capacitar ahorita
lo que seria al personal
capacitador, le precisaria
un porcentaje, pero es
dificil, pero si hay distritos
que ha hecho acciones,
pero hay unos que no han
tomado acciones, en
capacitar con mas
frecuencia a los
capacitadors o personal de
centros educativos.

Falta de recurso
humano, y la
multitud de
responsabilidades
del personal.

Clasificacion de
ensefianza.

Fuente: Propia, en esta tabla se presenta los datos recopilados de la entrevista realizada al personal de la Unidad de
Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Quiché.




4.1.3. Analisis documental.

Tabla 7 Presentacion de datos del analisis documental.
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Objetivo especifico: Realizar una guia formativa para la induccion preventiva de contaminacion de alimentos de parte de la
Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Santa Cruz del Quiché
Variable a Considerar: Guia Formativa

Método de .
Pregunta de L Unidades de Resultados
investigacion Fuentes consultadas recoleccion de Respuesta

los datos
¢Qué Ministerio de Educacion de el | Diario de | Metodologia activa. | Elaboraciéon de una guia
metodologia Salvador. (2009) Programa de | Campo formativa para el
pedagdgica Escuela de Padres y Madres. San Curso de | saneamiento alimentario.
debe Salvador, El Salvador: MINED manipulacion de
implementar i . alimentos basado en | Compuesta  de la
la Unidad de | Andaluz. (s.f) Manipulacion de un curriculum | siguiente manera:
Control alimentos, Manual Comun. educativo. L i
Vigilancia dg Andalucia: Consejeria de Empleo y ]E)bjetlt\_/os de la guia

50 . . ormativa

la Salud del | Desarrollo tecnoldgico. Alimentacion,

Area de Salud
de Santa Cruz

del Quiché
para la
induccién

preventiva de
contaminacion
de alimentos?

Organizacién Panamericana de la
Salud & Organizacion Mundial de la
Salud (2016). Manual para
manipuladores de alimentos.
Instructor. Washington, DC : OPS.

Anaya, M. (2013). Curso Online
manipulador de alimentos: Nivel alto
riego. Espafia: Pymes Plataforma
Comercial. Recuperado  de
www.manipulador-de-alimentos.es

Organizacién Panamericana de la
Salud (2011). Capacitacion en higiene
para manipuladores de alimentos.
Panama: Organizacién Panamericana
de la Salud.

Caodigo de Salud.

Reglamento de Ventas de Alimentos
en la Via Pulblica, Acuerdo
Gubernativo Numero 969-99.

Reglamento para la Inocuidad de los
Alimentos. Acuerdo Gubernativo No.
249-2002.

Reglamento para la Autorizaciéon y
Control Sanitario de Establecimientos
de Alimentos Preparados y Bebidas
no Alcoholicas, en Mercados, Ferias
y en la Via Publica.

cadena alimentaria,
nutricion.

Establecimientos de
manipulacion de
alimentos y
clasificacion.

Inocuidad,
ingredientes.

Licencias sanitarias.
Peligro,
Contaminante,
Contaminacién

Buenas practicas
agricolas (Bpa)

Buenas practicas de
higiene (BpH)

Buenas practicas de
fabricacion (Bpf)

Enfermedades  de
transmision
alimentaria

Enfermedades
asociadas con los
alimentos

Descripcion de la guia
formativa

Marco legal

Para quiénes va dirigido
Perfil del egresado
Compuesta de 9 sesiones

Cada sesion desarrolla
aspectos como:
Planificacion, conceptos
claves, metodologia
sugerida y herramienta
de evaluacion sugerida.

La presentacion de esta
guia formativa para el
saneamiento alimentario
se dio a conocer con el
personal de la Unidad de
Control y Vigilancia a
través de una
capacitacién sobre el uso
pedagdgico de la guia
con los manipuladores
de alimentos sobre temas
de prevencion de
contaminacion de
alimentos.

Fuente: Propia, en esta tabla se presenta los datos recopilados del analisis documental de la Unidad de Control y
Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Quiché.
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4.2. Analisis y discusion de resultados.
Al analizar los resultados obtenidos de la investigacion realizada sobre la metodologia

pedagdgica de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Quiché,
para la induccion preventiva de contaminacion de alimentos dirigidos a la poblacion
manipulador durante el afio 2019, por medio de la observacion se pudo analizar la situacion
actual de la aplicacion de la metodologia pedagdgica para la Unidad de Control y Vigilancia
de la Salud del Area de Salud de Quiché, para la induccion preventiva de contaminacion de
alimentos.

La cual ha sido una metodologia tradicional, es decir, la participacion de los
manipuladores de alimento no es activa, los métodos aplicados han sido capacitaciones,
talleres o charlas informativas, apoyadas de estrategias como: demostraciones, exposiciones,
y clases magistrales.

Enfatizando que los manipuladores no demuestran interés en la aplicacion de las
buenas préacticas de manipulacion de alimentos ni seguir con las normas de higiene personal
e higiene de equipos de cocina. Datos afirmados en el momento de la inspeccidn sanitaria
por parte de los inspectores de salud, por lo que se demuestra un alto porcentaje de
deficiencia en la aplicacion de las normas de prevencion de contaminacion de alimentos y
una tercera parte del personal capacitado aplican de manera adecuada alineadas segun las
normas de las buenas practicas de manipulacion de alimentos y otras.

El personal entrevistado por medio de la entrevista semiestructurada que suman un total
de siete personas, entre ellos se encuentran inspectoras/os de Saneamiento Ambiental,
Técnicos en Salud Rural, Supervisor de Saneamiento Ambiental y Coordinador de
Promocién de los programas, asi como el encargado de la Unidad de Control y Vigilancia de

la Salud, ellos en un punto clave coinciden en el tipo de metodologia aplicada, resaltando las
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capacitaciones o charlas formativas como método principal, incluso los que estan
involucrados de forma directa como facilitadores de las capacitaciones han usado estrategias
como la metodologia del adulto, el sarash y el método ciclo, demostraciones e ilustraciones.

Con esto han podido crear una mejor comprension en los temas, sin embargo, no ha
sido suficiente, ya que entran otros factores que limita a los objetivos que persigue como
institucion de salud. Tales limitantes se mencionan el tiempo estipulado para cada
capacitacion, y la cantidad de capacitaciones que reciben, la cultura, y la falta de sanciones
legales, es decir, el tiempo de cada taller o capacitacion no pasa mas de una hora, lo que no
es suficiente para ampliar y aprender sobre los temas de manera detallada.

En cuanto a la cantidad de capacitaciones se recibe dos veces al afio por manipulador
ya que la tarjeta de manipulacién de alimento tiene una vigencia de seis meses, por lo que
esto acomoda al manipulador de alimento de actualizarse e innovar sus buenas préacticas de
higiene para la prevencion de la contaminacién de alimentos.

Una tercera limitante que se ha detectado es la cultura de los manipuladores de
alimentos, el deseo de aplicar las buenas practicas de manipulacion de alimentos en sus
respectivos negocios o ventas de alimentos. Y la Ultima, considerada por algin entrevistado
que es la falta de un reglamento de sancion para los manipuladores de alimentos quienes no
apliquen de manera adecuada las buenas préacticas de manipulacion de alimentos.

Por lo tanto, el problema es latente en el proceso de induccion de los manipuladores y
esto provoca problemas graves de salud para los consumidores directos. Caracterizando las
acciones metodoldgicas pedagdgicas que emplea la Unidad de Control y Vigilancia de la
Salud del Area de Salud de Quiché, para la induccion preventiva de contaminacion de
alimentos, es una metodologia tradicional, e incumple con las expectativas que el marco

legal exige y establece.
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En conclusion, el trabajo de investigacion refleja que el proceso de prevencion de la
contaminacion de alimentos por medio de las capacitaciones, o charlas informativas,
realizadas por las autoridades de saneamiento alimentario, solo son aplicadas y desarrolladas
para llenar requisitos legales y poder obtener la tarjeta de manipulacion de alimentos que el
Centro de Salud otorga, por lo que los manipuladores de alimentos no les nace el
compromiso de ofrecer una alimentacidn sana ni nutritiva para sus clientes o consumidores
finales. Siendo importante la aplicacion de una nueva metodologia activa, basada en la
formacion sistematica, asentada en un proceso formal para los manipuladores de alimentos,
en donde ellos aprenden y se concientizan en la aplicacion de las buenas préacticas de
higiene, contextualizando las necesidades y prioridades que persigue la Unidad de Control y
Vigilancia de la Salud del Area de Quiché, como personal capacitado en el rea.

Por lo que fue necesario la elaboracion y presentacion de una “Guia formativa para el
saneamiento alimentario” para la formacién de los manipuladores de alimentos son
resultados del estudio de la investigacion accion participativa, con el fin de fomentar el
interés en la induccién preventiva de contaminacion de alimentos de parte de la Unidad de
Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Quiché, incluso autorizar entidades
educativas que cumplan con el desarrollo de tal formacion. Enfatizando que el fin principal

es cumplir con las normas legales y ofrecer la seguridad integral en salud de los pobladores.
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Conclusiones

v La investigacion realizada en la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud tuvo como fin
analizar la situacién actual de la aplicacion de la metodologia pedagdgica de la Unidad de
Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Santa Cruz del Quiché, para la
induccion preventiva de contaminacion de alimentos, por lo que se determind que la
situacion de la metodologia es muy tradicional y poca efectiva, esto desfavorece el
alcance de los objetivos que persigue la institucion. De acuerdo a este resultado fue
necesario la implementacién de una guia formativa parea el Saneamiento Alimentario que

promueve métodos innovadores.

v" De un riguroso estudio y analisis profundo se caracterizd las acciones metodolégicas
pedagdgicas que aplicaba la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud
de Santa Cruz del Quiché para la induccién preventiva de contaminacion de alimentos, ya
que se ha reflejado que la metodologia han sido capacitaciones tradicionales y se habian

constituido como un simple requisito para otorgar la tarjeta de manipulacion de alimento.

v" Por lo que se estableci6 una guia formativa que debe cumplir una metodologia innovadora
para la induccidn preventiva de contaminacion de alimentos de parte de la Unidad de
Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud del municipio de Santa Cruz del

Quiché.
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Recomendaciones

v" Se recomienda al personal de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud la
implementacion de la metodologia sugerida para cumplir con las necesidades y
expectativas que exige el contexto de los manipuladores de alimentos cumpliendo con la

calidad de formacion que la ley exige.

v" Recomendar al equipo de facilitadores de la Unidad de control y vigilancia de la Salud del
Area de Salud del municipio de Santa Cruz del Quiché cumplir con las sesiones
establecidas en la Guia Formativa para el Saneamiento Alimentario y romper con los
paradigmas tradicionales que actualmente utilizan al capacitar a los manipuladores de

alimentos.

v Al personal de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud extender la respectiva tarjeta
de manipulacién de alimentos toda vez que se haya cumplido con el proceso

metodoldgico basados en la guia formativa para el Saneamiento Alimentario.
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Observacion a la Capacitacion de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud

Investigacion Accion Participativa
Unidad de Control y Vigilancia de la Salud

Area de Salud, Santa Cruz del Quiché, Quiché.

Diario de campo

Metodologia Pedagodgica para la Induccién Preventiva de la Contaminacion de Alimentos
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Fecha:
Lugar:
Participantes:

Actividad: Observacion (investigacion accion participativa)
Investigadora: Carmelina Simeon Gonzalez.

Hora Inicio:
Hora Final:

Registro

Facilitador:

Descripcion:

Tipos de personal
capacitado:

Tipos de
capacitacion:

Contextos:

Recursos
utilizados:

Tiempo:

Obijetivo de la
capacitacion:

Evidencias:

Palabras claves relacionados
a

Metodoldgica Pedagogica

Prevencién de la
contaminacién de alimentos.

Aspectos metodolégicos que
fomente interés.

Observaciones:

(Mejorar a considerar)
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Entrevista al Personal de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud
Investigacion Accion Participativa
Entrevista semiestructurada
Unidad de Control y Vigilancia de la Salud
Area de Salud, Santa Cruz del Quiché, Quiché.

Fecha: / /
Objetivo: Determinar que metodologia pedagdgica aplica la Unidad de Control y Vigilancia de la

Salud, del Area de Salud, de Santa Cruz del Quiché, para la induccion preventiva de
contaminacion de alimentos.

Tiempo: 30 Minutos
Nombre del entrevistado:

Cuestionario
1. ¢Qué metodologia pedagdgica aplica la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud,
del Area de Salud, de Santa Cruz del Quiché para la induccion preventiva de

contaminacién de alimentos?

e (Como han aplicado la metodologia actual para la induccién preventiva de la

contaminacion de alimentos?

e ;Cuales son los métodos que pueden tener un valor pedagdgico en el proceso

de induccion para los manipuladores de alimentos?

2. ¢Cudl es la situacion actual de la aplicacion de la metodologia pedagogica de la
Unidad de Control y Vigilancia de la Salud, del Area de Salud, de Santa Cruz del

Quiche para la induccion preventiva de contaminacion de alimentos?
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e ;Como describen el aprendizaje de los manipuladores de alimentos con este
tipo de metodologia que actualmente aplica la Unidad de Control y Vigilancia

de la Salud?

e ;Cudl deberia ser la situacion metodoldgica que la Unidad de Control y

Vigilancia de la Salud?

3. ¢Qué acciones metodoldgicas pedagdgicas emplea la Unidad de Control y Vigilancia
de la Salud, del Area de Salud, de Santa Cruz del Quiché para la induccion preventiva

de contaminacién de alimentos?

e ;Cual deberia ser la metodologia que la Unidad de Control y Vigilancia de la

Salud debe aplicar para el logro de los objetivos trazados?

e (Qué fundamento legal respalda a la Unidad de Control y Vigilancia de la

Salud para la ensefianza y aprendizaje de la manipulacion de alimentos?

4. ¢Cudles son los aspectos pedagogicos para una metodologia que fomente interés en la
induccidn preventiva de contaminacion de alimentos de parte de la Unidad de Control

y Vigilancia de la Salud, del Area de Salud, en Santa Cruz del Quiché?
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¢Cual seria el tiempo adecuado para un proceso metodoldgico viable para la
induccion de la prevencion de la contaminacion de alimentos con los

manipuladores de alimentos?

¢Cudl es la garantia legal que la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud
ofrece para la certificacion los manipuladores de alimentos, en caso que se

aplicase una guia metodologia sistematica?

¢En cuéntas etapas o niveles de formacion Pedag6gica se considera viable

para certificar a los manipuladores de alimentos?
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Analisis Documental de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud
Investigacion Accion Participativa
Unidad de Control y Vigilancia de la Salud
Area de Salud, Santa Cruz del Quiché, Quiché.

Bitacora

Fecha del analisis documental:
Lugar de publicacion:

Titulo del libro:

Actividad: Analisis documental

Palabras Claves:
Aspectos metodologicos que fomente
interés.

Reqgistro:

Observaciones:
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Esta Guia Formativa Para el Saneamiento Alimentario se realiz6 en el Trabajo de
Graduacion previo a conferirse al titulo de Licenciada en Pedagogia vy
Administracion Educativa con Especialidad en Medio Ambiente de la Universidad
de San Carlos de Guatemala, Centro Universitario del Quiché — CUSACQ —

Se permite la reproduccion parcial o total de la presente guia, siempre y cuando se
realice con fines educativos y de caracter no lucrativo. Asi mismo se debera
mencionar la fuente de donde se obtuvo la informacion.

Primera Edicién, Santa Cruz del Quiché, Quiché, noviembre 2019
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https://.pinterest.es/pin/56928320913767



TRICENTENARI/

Centro Universitario de bulché

”' CusacQiE

El presente material es producto del trabajo de investigaciéon, documental y de
campo que realizé la autora PEM Carmelina Simeon Gonzalez, durante el proceso
de la Investigacion Acciéon Participativa —IAP— Previo a conferirse el titulo de
Licenciada en Pedagogia y Administraciéon Educativa con Especialidad en Medio
Ambiente de la Universidad de San Carlos de Guatemala, Centro Universitario del
Quiché —CUSACQ- Realizado en la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del
Area de Salud de Quiché, Quiché, material elaborado bajo una estricta y rigurosa
investigacion de las necesidades que presenta la institucion en area Pedagodgica para
el beneficio de los manipuladores de alimentos, de los consumidores directos y

aprendizaje sobre los temas de Saneamiento Alimentario.
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Objetivo de la guia:

v" Desarrollar un proceso andragdgico que coadyuve el
conocimiento de los manipuladores de alimentos, en
los temas de seguridad alimentaria, alimentacion y
nutricién, con el propdsito de promover las buenas
practicas manufactureras.

v' Socializar las buenas practicas manufactureras con
respaldo  andragédgico  utilizando  actividades
educativas que coadyuven a fortalecer los
conocimientos, actitudes y practicas manufactureras
de las personas manipuladores de alimentos.
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Descripcion de la guia formativa:

Esta guia formativa consiste en promover capacitaciones para la
ensefianza y aprendizaje sobre la prevencién de la contaminaciéon de los
alimentos basado en la formacién de los manipuladores de alimentos,
con el fin de fortalecer, promover las buenas practicas manufactureras y
ofrecer una alimentacién adecuada y apta para el consumo humano.

Proceso que estara respaldado con practicas andragoégicas y didacticas
creando una adecuada formacién sobre temas de saneamiento
alimentario, para que las personas manipuladoras de alimentos
participen de forma activa sobre su propia formacién.

Los participantes deberan cumplir con los requisitos y lineamientos que '

la capacitacion de Saneamiento Alimentario exige a través de esta guia
formativa.

Concluyendo que se rompe con paradigmas institucionales a nivel local,
al ofrecer una innovacion metodolégica para la Unidad de Control y
Vigilancia de la Salud.

S
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Marco Legal:

v

<

La Constitucién Politica de la Repiblica de Guatemala

Articulo 1: referido a la “Proteccién a la persona.

Articulo 2: “Deberes del Estado” “Es deber del Estado garantizarle a los
habitantes de la Republica la vida, la libertad, la justicia, la seguridad, la
paz y el desarrollo integral de la persona”

Articulo 96: Control de calidad de productos

Articulo 99: Alimentacion y nutriciéon. En donde se establece que “el Estado
velara por que la alimentacién y nutricion de la poblacién retna los
requisitos minimos de salud; en la seccidon décima, bajo el titulo de “Régimen
econdémico y social.

Acuerdo Gubernativo Numero 969-99. REGLAMENTO PARA LA
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.

CODIGO DE SALUD DECRETO 90-97

Titulo I Capitulo IV Seccién VIII

Capitulo V “Alimentos, Establecimientos Y Expendios De Alimentos”
Seccién I “De La Protecciéon De La Salud En Relaciéon Con Los Alimentos”
Secciéon II “De Los Establecimientos Para El Expendio De Alimentos”
Seccién III “De Los Alimentos Donados”

Cédigo de Salud.

ACUERDO GUBERNATIVO No. 72-2003

Reglamento para el Otorgamiento de Licencias Sanitarias para el
Funcionamiento de Establecimientos, Transporte, Importacion y
Exportacion de Alimentos no Procesados de Origen Vegetal, sus Productos y
Subproductos.

La promulgacion del Decreto 32-2005, Ley del Sistema Nacional de
Seguridad Alimentaria y Nutricional.

El Reglamento, creado por el Acuerdo Gubernativo 75-2006 y reformado por
el Acuerdo Gubernativo 100-2008, en donde se establece la participacion,
compromiso y corresponsabilidad de las instituciones y sectores para
mejorar la seguridad alimentaria y nutricional que la poblacién vive
cotidianamente.

La Politica Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional (POLSAN)

l'}CUSAC ————
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Para quiénes va dirigido:

Este presente documento se dirige principalmente a entidades
gubernamentales del sector salud, no solo a nivel municipal sino también a
nivel local, que estén involucrados y comprometidos en formar de manera
sistematica a los manipuladores de alimentos para la prevenciéon de la
contaminacién de alimentos. Haciendo énfasis en:

v" Personal capacitador de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud
del Area de Salud.

Perfil del egresado de los manipuladores de alimentos:

v' Desarrolla las habilidades de limpieza tanto personal, como a nivel del
establecimiento y de los materiales y equipos de cocina.

v' Demuestra habilidad culinaria.

v' Socializa sin discriminacién las buenas practicas manufacturara en su
entorno inmediato.

v" Procura la presentacion y la calidad nutritiva de los alimentos que sirve.

v" Cuida la salud integral de sus clientes como consumidores directos de su
producto.

v' Se actualiza segun el nivel de necesidad que presenta el ambito de un
manipulador de alimento.
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Guia Formativa de Saneamiento Alimentario

“Sesi6n No. 1 \E\\

Competencia 1: Domina los conceptos basicos sobre la
alimentacion, la cadena alimentaria y la nutricién
saludable para crear los conocimientos de los
manipuladores de alimentos.

——L
UL L

|

Contenidos Metodologia

Definicién de alimento | Técnicas: @
Sesion Magistral O
Cadena alimentaria Rotafolio

Mapa cognitivo tipo panal
Nutricién saludable

Conceptos claves de oAb
1a sesién Es.vexels.com

Alimentos y cadena alimentaria

Alimentos: Todas las sustancias o productos, de cualquier naturaleza, sélidos o
liquidos, naturales o transformados, que por sus caracteristicas, aplicaciones,
componentes, preparaciéon y estado de conservacion sean susceptibles de ser

habitual e idéneamente utilizados para: (Organizacién Panamericana de la Salud -OPS-,
2011)

v' La correcta nutricién humana o como fruitivos (alimentos con poco valor
nutritiva). (Organizacién Panamericana de la Salud -OPS-, 2011)

v" Como productos dietéticos, en casos especiales de alimentacién. (Organizacién
Panamericana de la Salud -OPS-, 2011)

Nutrientes: Los elementos que contienen los alimentos: proteinas, carbohidratos
(aztcares), lipidos (grasas), vitaminas, minerales, elementos traza y agua.
(Organizacién Panamericana de la Salud -OPS-, 2011)
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Alimentacion: Proporcionar al cuerpo humano las sustancias que le son

imprescindibles para mantener la salud y la vida. (Organizacién Panamericana de la
Salud -OPS-, 2011)

Nutriciéon: Conjunto de procesos por los que el cuerpo humano recibe, transforma y
utiliza los nutrientes en los alimentos. (Organizacién Panamericana de la Salud -OPS-,
2011)

Cadena alimentaria: La cadena alimentaria comprende desde el campo, o produccién
primaria, hasta el consumidor final (“desde la granja a la mesa”). Pasando por la
preparacion, fabricacién, transformacion, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucién, venta y/o suministro de los productos alimenticios. En cada una de
estas etapas existe la responsabilidad de mantener el alimento en las mismas

condiciones de inocuidad y aptos hasta el momento de su consumo. (Organizacién
Panamericana de la Salud -OPS-, 2011)

Importancia de una Alimentacion Saludable
Es importante consumir una alimentacién saludable que contenga alimentos de los
seis grupos basicos, para asi estar nutridos y prevenir enfermedades que son

causadas por la deficiencia o exceso de sustancias nutritivas. (Organizacién
Panamericana de la Salud -OPS-, 2011)

Organizacién Panamericana de la Salud -OPS- (2011) describen: Los distintos eslabones
de la cadena alimentaria son:

Origen: Es el lugar donde se obtienen los alimentos. Ejemplo: el lugar de origen de la
leche seria la granja.

Transformacion: Son las manipulaciones a que se someten algunos alimentos para
cambiar sus caracteristicas o aumentar su duracién y de esta forma producir mas
variedad de alimentos y permitir un mejor aprovechamiento de los mismos. Ejemplo:
la transformacion de la leche en yogur o queso, la pasteurizaciéon, etc. No todos los
alimentos sufren transformacién (frutas y verduras que se consumen frescas).

Almacenamiento: Es el depdsito temporal de los alimentos previo a su distribucién.
En él se deben respetar las condiciones de conservaciéon que indica el fabricante.
Ejemplo: los alimentos congelados deben mantenerse a -18 °C, los refrigerados entre
0°C y 6 °C y el resto almacenarse en lugares secos, frescos y protegidos de la luz
solar directa.

Venta: Es la etapa que pone los alimentos a disposicion del consumidor:
supermercados, carnicerias, pescaderias, etc.

Consumo: Es el destino final de los alimentos. Los lugares donde se lleva a cabo son:
hogares, restaurantes, comedores escolares, etc.

10
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Transporte: Es el medio que une todos los elementos de la cadena alimentaria y en
¢l se deben respetar las caracteristicas de conservacion de cada alimento.

Metodologia

Rotafolio: El capacitador previo a su capacitacion debe de elaborar su rotafolio. El rotafolio es
una herramienta que le ayudara a facilitar el proceso de ensefianza, para ello debe de tomar en
cuenta lo siguiente:
Materiales:
v" 4 pliegos de papel arco iris.
v' Tijera
v" Pegamento
v Imégenes sobre su tema.
v" Marcadores

v Debe de pegar los 4 pliegos de papel arco iris por la parte
superior en un maximo de 3 pulgadas.

v' Con el marcador escribir los temas y subtemas que
corresponda la clase.

v Debajo de cada titulo y subtitulo debe pegar las imagenes
de periddicos, revistas y otros.

http://2.bp.blogspot.com

Desarrollo de la sesion: i

v’ El capacitador da la bienvenida a los asistentes. Al mismo tiempo realiza ~ \__
una actividad para conocer los conocimientos previos de los asistentes a —
través de preguntas directas sobre el tema por socializar.

v El capacitador analiza los conocimientos previos, luego socializa los
nuevos conocimientos para desarrollar la clase, con el apoyo de su
rotafolio.

v Después de la socializacion de los temas, los asistentes forman equipos de trabajo para
elaborar un mapa cognitivo tipo panal.

v" Los asistentes deben de socializar su mapa cognitivo tipo panal.
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Para la elaboracién del mapa cognitivo tipo panal debe de llevar este proceso y ver el

siguiente ejemplo:
Materiales:
v" Hojas de papel construccién
v' Tijeras
v" Regla
v

Y lapiceros de distintos colores.

Proceso:

Etapas de
operacion

v" Determinar el tema. Estrategias

v' Leer, subrayar los titulos y subtitulos e
ideas principales.

v" Dibujar el hexagono en el papel construccion
y en ella colocar el titulo principal.

v" Con otro color de lapicero a los lados dibujar
los mismos hexagonos para los subtitulo y en
una tercera dibujar las ideas principales.

v" Darle su toque de creatividad en dibujar y
recortar el mapa y listo.

Ejecucion y
administracion
de proyecto

Conacimiento
del equipo
humana

Estructuras

Sistemas

http://2.bp.blogspot.com/awykjbxbeqa/u_l309mvazi/aaaaaaaaaey/-1s-cqhpha0/s1600/iris.png

Para evaluar el mapa cognitivo tipo panal, se utilizara una lista de cotejo.

Instrucciones: Marca una X en la variable si, si el participante muestra el
criterio. Marque una X en la variable no, si el participante no muestra el

criterio.
No. Criterio Si No
1 Estan Expuesto los conceptos mas importantes.

Se establece relacién entre conceptos aceptables.

Se jerarquiza los conceptos o el mapa en forma

logica.
4 Utiliza creatividad en la presentacién del mapa.
5 Incluye ejemplos claves.
Puntuacién
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Competencia 2: Reconoce el buen estado de los

alimentos en el momento de adquirirlos, los alimentos
perecederos de alto riesgo y el aditivo alimentario,
para garantizar un alimento fresco y con nutrientes.

Contenidos Metodologia

Técnicas:
Calidad e inocuidad Exposicion
Huellas famosas.

Alimento perecedero
de alto riesgo

LI

Es.vexels.co Aditivo alimentario

Conceptos claves

ﬁ 0 @ de 1a sesién

Calidad e inocuidad

La inocuidad de los alimentos puede definirse como el conjunto de condiciones y
medidas necesarias durante la produccion, almacenamiento, distribucién vy
preparacion de los alimentos para asegurar que, una vez ingeridos no representen
un riesgo apreciable para la salud. No se puede prescindir de la inocuidad de un
alimento al examinar la calidad, dado que la inocuidad es un aspecto de la calidad.
(Anaya, 2013)

Alimento perecedero de alto riesgo
Anaya (2013). Son aquellos que se alteran con rapidez y deben consumirse en un
plazo corto de tiempo.
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Con ellos hay que extremar las precauciones y desde el momento de su
adquisiciéon deben conservarse en frio para que su capacidad nutritiva no varie en
absoluto. Suelen ser alimentos ricos en agua, proteinas y vitaminas como las carnes,
las aves, los pescados, las frutas, las verduras, la leche y los productos lacteos, los
huevos y las cremas elaboradas con leche y, o, con ellos..., es decir practicamente
todos los productos frescos. Anaya (2013).

Alimentos semiperecederos o de bajo riesgo

Son los que han sido procesados o conservados por congelacién, deshidratacion,
salazon, enlatado... Su duracién es mas larga, y se pueden conservar durante mas
tiempo, siempre que las condiciones sean adecuadas. Podriamos incluir aqui las
mermeladas las grasas, los encurtidos, y las salsas que contienen vinagre, limén u
otros acidos. También las pastas alimenticias, la leche en polvo, las semiconservas
como anchoas, patés, salchichas..., los embutidos, las carnes curadas, los pescados en
alazén, escabechados o ahumados, los productos congelados y las conservas
industriales. (Anaya, 2013)

Un mismo producto en su variedad light, por ejemplo, una margarina o una
mermelada lights, es decir con poca grasa, poca sal y poco azicar, y sin embargo con
mas cantidad de agua, se vera mas afectado que en su variedad normal cuando era
un producto muy graso, muy salado o muy dulce. Pero, jcuidado! cualquiera de estos
productos de bajo riesgo, después de descongelarse o reconstituirse, también se
estropea con rapidez y debe consumirse cuanto antes. Por ejemplo, el bacalao una
vez desalado se transforma en el pescado fresco que era primitivamente, y se debera
tratar como tal. (Anaya, 2013)

Un producto que estaba conservado en lata, en el momento en que se abre es
perecedero, aunque previamente hubiera estado esterilizado. Por ello, nunca se debe
dejar ningun producto envasado en su lata después de haberla abierto. Si se trata de
una fabada, o de un bonito en aceite..., o de cualquier otro producto alimenticio, todo
lo que no se consuma en ese momento debe volcarse en un recipiente hermético y
guardarse en la nevera como si se tratara de un producto cocinado por nosotros

mismos, ver la técnica general de conservacién de alimentos cocinados. (Anaya,
2013)

Alimentos que se podrian considerar como no perecederos debido a su larga
duracion.

Anaya (2013) Tendriamos aqui la miel, el vinagre, las especias, las legumbres, los
cereales..., que pueden durar hasta 2 anos o mas si estan bien conservados, aunque
éstos ultimos pueden apolillarse como ocurre a veces con la harina o el arroz que se
llenan de bichitos.

Anaya (2013) Practicamente la sal y la miel serian los tinicos productos de duracién
indefinida.

14
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Aditivo alimentario

Los aditivos son sustancias que se anaden a los alimentos para que mantengan sus
cualidades y recuperen algunas que se han perdido durante su transformacion.
Pueden ser sintéticos o naturales, y s6lo se autorizan en cantidades controladas y
para determinados productos. Tienen suma importancia en la alimentacién actual,
ya que buena parte de los productos que consumimos no podrian existir sin su
empleo. (Anaya, 2013)

Metodologia
Sugerida

Huellas famosas: El capacitador previo a su clase debe de imprimir unas hojas con la imagen de un
zapato como en el ejemplo adjunto. La huella famosa es un organizador grafico que clasifica cada
concepto dependiendo de la trascendencia en la vida. Es una herramienta que le ayudara a facilitar el
proceso de ensefianza, para ello debe de tomar en cuenta lo siguiente:
Materiales:

v' Copias de la impresion de la huella famosa.

v Crayones

v" Lapiceros Huellas famosas

O Nombre de la persona

v Leer y analizar el tema que corresponda a cada
equipo de trabajo, identificar su importancia
segun el contexto.

v" En la huella famosa escribir los apuntes segun
pida cada seccion del zapato.

v’ Para la presentacion colorear el calzado.

v" Por Gltimo, se socializar en la clase lo aprendido.

https://www.orientacionandujar.es/wpcontent/uploads/2017/09/organizadores-gra%cc%81ficosdivertidos-

15
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Para evaluar el organizador grafico huella famosa, se utilizara una escala de liker.

Instrucciones: marque una x en la celda correspondiente segtn el nivel de criterio
de cada aspecto.
criterio °
2|8
a =3
2 < ]
[¢] > =)
RERE
No. Aspecto S = =
1 Identifica los conceptos claves de la sesidon.
2 Propone soluciones a los retos que un manipulador
de alimento enfrenta.
3 Argumenta sus ideas con responsabilidad
4 Identifica los problemas reales que se presenta en
el contexto.
5 Se socializa sin ningtn problema.
Puntuacion

Desarrollo de la sesion:

v

El capacitador da la bienvenida a los asistentes. Luego realiza  pS—— /.~
una actividad para conocer los conocimientos previos de los —
asistentes a través de la dinamica de la tela de arafia sobre el ~ *

tema por socializar.

La tela arafia es una estrategia que sirve para verificar los conocimientos previos. Se
debe de contar con un rollo de hilo de lana.

Para comenzar se debe de elegir a una persona quien comience la tela de arafia, esta
persona agarra la punta del hilo y la lanza a otra persona a quien elija, esta persona
alcanzara y tomara el hilo, y expresara sus conocimientos acerca de los temas por
socializar, después estas participantes agarran el hilo y la lanza a otra persona y asi
sucesivamente.

El capacitador analiza los conocimientos previos, luego para los nuevos
conocimientos, forma trios para leer, analizar y elaborar la huella famosa.

Después de la elaboracion de la huella famosa de parte de los asistentes socializaran
lo aprendido.

Para aclarar dudas el capacitador retroalimentara la clase.
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Competencia 3: Demuestra interés sobre la importancia
del control sanitario, coadyuvante de elaboracion,

@ comiso y criterio de riesgos sobre la manipulacién de
alimentos en el area laboral y local de su comunidad.
Contenidos Metodologia
Control sanitario Técnicas:
Sesion magistral
Coadyuvante de Rutina del pensamiento
elaboracion Debate

N Comiso

Fewvavale | Criterio de riesgos

Conceptos claves

w e ® de 1a sesién

»

Control Sanitario

Acciones efectuadas por autoridad sanitaria competente, destinadas a asegurar que
un producto, un proceso o un servicio cumplen con las especificaciones sanitarias
legales. (Anaya, 2013)

Coadyuvante de elaboracion: Toda sustancia o mezcla de substancias aceptadas por
las normas vigentes, que ejercen una acciéon en cualquier fase de elaboraciéon de los
alimentos y que no aparece en el producto final. (Anaya, 2013)

Comiso: Acto legal que consiste en la pérdida de la propiedad o posesion para el
destino original que experimenta el dueno en favor del Estado, en el que se le
confisca total o parcialmente un alimento, materias primas y objetos que provengan
de la infraccién sanitaria cometida. (Anaya, 2013)
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Criterio de riesgos
Bases cientificas que permiten identificar las caracteristicas de origen fisico, quimico
o biolégico de un alimento que pueden afectar la salud de los consumidores. (Anaya,
2013)
(Anaya, 2013) Caracteriza los alimentos segun criterio de riegos

Alimento natural no procesado, el que no ha sufrido modificaciones de origen fisico,
quimico o biolégico, salvo las indicadas por razones de higiene o por la separaciéon de
partes no comestibles. La definicién incluye carnes frescas y congeladas, pescado y
mariscos frescos como congelados. (Anaya, 2013)

Alimento natural procesado, todo producto alimenticio elaborado a base de un
alimento natural que ha sido sometido a un proceso tecnolégico adecuado para su
conservacién y consumo ulterior. (Anaya, 2013)

Alimento artificial, el que ha sido preparado con el objeto de imitar un alimento
natural. En cuya composiciéon entran sustancias no existentes en el alimento
natural, ademds del agua o cualquier vehiculo natural o procesado. (Anaya, 2013)

Alimento enriquecido, fortificado o equiparado, todo aquel al que se le han
adicionado nutrientes con el objeto de reforzar su valor nutricional, de conformidad
con lo estipulado por las normas respectivas. (Anaya, 2013)

Alimento para regimenes especiales, aquel que se ha elaborado con el fin de
satisfacer regimenes nutricionales especiales, sean estos por razones metabdlicas,
estéticas o fisiologicas y todos aquellos que se ingieren como suplemento nutricional.
(Anaya, 2013)

Alimento alterado, el que, por la accion de causas naturales o artificiales como la
humedad, la temperatura, el aire, la luz, el tiempo o la accion de enzimas y otras
causas, ha sufrido cambios sustanciales en sus caracteristicas normales y deterioro o
perjuicio en su composicién. (Anaya, 2013)

Alimento contaminado, el que contiene contaminantes fisicos, quimicos,
radioquimicos. Microbiolégicos o biolégicos en concentraciones superiores a las
aceptables, segin las normas y reglamentos vigentes. (Anaya, 2013)

Alimento adulterado, todo aquel que en forma intencional ha sido privado parcial o
totalmente de elementos tutiles o caracteristicos del producto, o si estos hubiesen
sido sustituidos por otros inertes o extranos al alimento, o bien cuando contenga un
exceso de agua o material de relleno segun lo senialado por los reglamentos y normas
especificas vigentes. Es también alimento adulterado, cuando se le hayan agregado

18
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sustancias para disimular las alteraciones de las caracteristicas fisicas nutricionales
u organolépticas propias del alimento o haya sido adicionado de sustancias
prohibidas por su toxicidad. (Anaya, 2013)

Alimento falsificado, aquel al que se le atribuyen caracteres ficticios, para pretender
apariencia de producto legitimo, sin serio o que no procede de fabricantes legalmente
autorizados. (Anaya, 2013)

Alimento irradiado, cualquier alimento que haya sido sometido a tratamiento con
radiaciones ionizantes; entendiéndose como tal, los rayos gamma, rayos X o
radiaciones corpusculares capaces de producir iones directa o indirectamente.
(Anaya, 2013)

” Metodologfa
i Sugerida

04

Rutina del pensamiento: El capacitador previo a dar su clase debe preparar su material didactico,
en este caso la rutina del pensamiento. Es un organizador grafico que esta divido en tres partes,
Veo, pienso y me pregunto. La rutina del pensamiento es una herramienta que le ayudara a facilitar
el proceso de ensefianza, para ello debe de tomar en cuenta lo siguiente:

Materiales:
v" 1 pliego de cartulina. «
v" Marcadores
v Imagenes de helados
v" Pegamento
v' Tijera
v' Papel construccién de diferentes colores

www.rientaclionanaujar.es
Pasos:

v En la cartulina debe de pegar tres imagenes de helados, en forma horizontal.

v En un pedazo de papel construccion en forma de dulce escribir con marcadores las palabras
“veo, pienso, me pregunto”, luego pegarla encima de cada helado.

v En clase se pega en el pizarron, conforme se socializa la clase, el capacitador va agregando
en el material lo que ven, piensan, y se preguntan los participantes, sobre el tema.

v" Por Gltimo, se socializara en la clase lo aprendido.
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Desarrollo de la sesion:

v" El capacitador da la bienvenida a los asistentes.

v Luego realizara una actividad para conocer los conocimientos
previos sobre el tema por socializar, para lo cual realizaré la
dindmica la papa caliente, este es una dindAmica que consiste en
que dentro del grupo se vayan circulando un objeto simulado como la papa
caliente, mientras que el capacitador va tocando algin objeto que produzca
sonido, en el momento de que deje de tocar, la papa caliente deja de circular por
lo tanto la persona debe de responder una pregunta, despues se sigue de manera
sucesiva.

v' El capacitador analiza los conocimientos previos, luego para los nuevos
conocimientos, forma dos grupos para realizar un debate.

v Después cada grupo se le asigna defender una postura o punto de vista sea este
negativo o positivo.

v’ Cada equipo sera dirigido por una persona que no esta a favor ni en contra de
ningun grupo, tomara el papel del moderador, quien dara la palabra y dirige el
debate.

v' Se desarrollard el debate hasta lograr que los dos grupos puedan discutir y
argumentar sus opiniones de la mejor manera posible.

v’ El capacitador dara el nombre del ganador y concluira la sesion.
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Tomar el siguiente proceso para desarrollar un debate.

Esta técnica se utiliza para presentar un contenido y poner en relacién los
elementos técnicos presentados en la unidad didactica con la experiencia de los
participantes. (http:/2bp.blogspot.com)

El moderador debe hacer preguntas a los participantes para poner en evidencia la
experiencia de ellos y relacionarla con los contenidos técnicos.
(http://2bp.blogspot.com)

El moderador debe guiar a los participantes en sus discusiones hacia el
descubrimiento” del contenido técnico objeto de estudio. (http://2bp.blogspot.com)

| Durante el desarrollo de la discusién, el moderador puede sintetizar los resultados
del debate bajo la forma de palabras clave, para llevar a los participantes a sacar
las conclusiones previstas en el esquema de discusién. (http:/2bp.blogspot.com)

Para evaluar la técnica de discusion grupal “debate dirigido”, se utilizara una escala

de liker.

Instrucciones: marque una x en la celda correspondiente segun el nivel de criterio
de cada aspecto.

criterio

o

2|8

S |2 |g¢

Sy |8

% = =
No. Aspecto = = M
1 Defiende su postura con argumentacién
2 Genera nuevos argumentos claves
3 Argumenta sus ideas con responsabilidad
4 Identifica las debilidades del grupo contraria
5 Se socializa sin ningtn problema.

Puntuacién
B
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Competencia 4: Aplica y conoce de manera adecuada las

disposiciones higiénicas/sanitarias en el momento de la

manipulacion y preparacion de los alimentos que se expende o

sirven en el establecimiento, asi como la evaluacién de cada

proceso de empaque alimentario.

Contenidos

Metodologia

Disposiciones higiénico-
sanitarias:

Envase/ empaque

Equipo
Etiqueta de alimento

Evaluaciéon de riesgo
Evaluacién de la conformidad
Evaluacién de laboratorio

Embalaje
Empaques:
Empaque primario
Empaque secundario
Empaque terciario

Técnicas:

Exposicién grupal por
estaciones.

Clave de ritmo.

v

Es.vexels.com
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Conceptos claves
de la sesién

Disposiciones higiénico-sanitarias: Cualquier ley, reglamento o procedimiento oficial
establecido o adoptado por las autoridades sanitarias competentes, con el propdsito
de prevenir dafios a la salud humana. (Andaluz, s.f.)

Envase/ Empaque: Recipiente o material destinado a contener alimentos cuya
caracteristica principal es resguardar la calidad, inocuidad y originalidad del
alimento. (Andaluz, s.f.)

Equipo: Maquinaria y sus accesorios, utensilios y recipientes que se utilizan en la
produccion, elaboracion, fraccionamiento, distribucién, empaque y expendio de los
alimentos. (Andaluz, s.f.)

Etiqueta de alimento: Toda identificacién por inscripcién, leyenda, representacion
grafica o descriptiva, impresa, litografiada, grabada, estampada, escrita o adherida
a los envases, envolturas, empaques o embalajes de los alimentos con el fin de
informar al consumidor sobre su contenido y caracteristicas y de asegurarle el
manejo debido del alimento. (Andaluz, s.f.)

Requisitos del etiquetado.

Andaluz (s.f.) Las etiquetas que identifican a los alimentos procesados, deberan ser
en idioma espanol y ademas cumplir con lo siguiente:

De los alimentos, productos que se ingieren y bebidas en general: Su etiquetado se
rige conforme las normas vigentes en Guatemala. En ausencia de éstas se aplicaran,
en su orden, las normas del Codex Alimentarius y otras normas internacionalmente
reconocidas. El fabricante debera hacer constar en el envase o etiqueta, la fecha de
vida limite del producto para su consumo, la cual no podra ser modificada.

De las bebidas alcohdlicas, vinos, cervezas y demas bebidas fermentadas: En la
etiqueta de estas bebidas debe consignarse, en los casos que corresponda, la
informacién siguiente:

Ingredientes utilizados, en orden decreciente, segin la proporcién incluyendo
aditivos utilizados en su proceso, como antioxidantes, colorantes y otros.

Nombre del fabricante o importador responsable del producto.
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El numero de registro sanitario de referencia en Guatemala y en su caso, otros de
acuerdo a los articulos 134 y 135 del Cédigo de Salud.

Contenido neto de alcohol de acuerdo a medidas de concentraciéon aceptadas
Iinternacionalmente.

La leyenda de advertencia: El exceso en el consumo de este producto es danino para
la salud del consumidor. Para el caso de vinos, cervezas y demas bebidas
fermentadas importadas, la informaciéon debe estar impresa en la etiqueta del
envase o grabada en la botella. Esta disposicion debe cumplirse antes de la
internacién de los referidos productos al pais.

Evaluacion de riesgo: Evaluar el dano potencial que sobre la salud humana pueda
ocasionar un alimento. (Andaluz, s.f.)

Evaluacion de la conformidad: Procedimiento analitico utilizado para determinar si
un alimento procesado cumple con las normas establecidas, con base en la cual, el
laboratorio oficial del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social, emite la
certificacién de anélisis correspondiente. (Andaluz, s.f.)

Evaluacién de laboratorio: Procedimiento por medio del cual el Ministerio de Salud,
a través del laboratorio oficial, evaliia la capacidad instalada y al personal técnico de
otros laboratorios publicos y privados que puedan apoyar a dicho ministerio en la
realizacion de pruebas analiticas especificas. Estos laboratorios estaran ademas
sujetos a un programa de validacién de resultados y de garantia de calidad analitica.
Exceptuando lo que aplica a la competencia reglamentaria del Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Alimentacién. (Andaluz, s.f.)

Embalaje: Es el material utilizado para proteccion del envase y/o el producto de los
danos fisicos y agentes exteriores durante su almacenamiento y transporte. Es
también, todo recipiente destinado a contener envases individuales, con el fin de
protegerlos y facilitar su manejo. (Andaluz, s.f.)

Empaques: Por su aplicacién al alimento pueden ser. (Andaluz, s.f.)

Empaque primario, es el envase o material que estd en contacto directo con el
alimento. (Andaluz, s.f.)

Empaque secundario, es aquel que no tiene contacto directo con el alimento.
(Andaluz, s.f.)

Empaque terciario, es el recipiente o embalaje que contiene uno o varias unidades de
empaque y est4 en contacto inicamente con el empaque secundario. (Andaluz, s.f.)
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Desarrollo de la sesion:

v El capacitador da la bienvenida a los asistentes. En seguida agrupa la
clase en cuatro o cinco equipos.
v" Cada grupo se le asigna un tema.
v' El capacitador da instrucciones sobre la exposicién por estaciones.
v El material de apoyo para cada grupo se les dejara a discrecion; para el
desarrollo de las estaciones se debe de seguir los siguientes pasos:
O Cada grupo realizard su material didactico a su disposicion.
O Eligen a una persona que expondra el tema.
O Todos los carteles y expositores se colocaran en un espacio o rincon de la clase,
formando estaciones de exposicion.
O Toda la clase deben de comenzar a escuchar la exposicion del primer expositor o el
que tiene el primer tema, y asi sucesivamente.
v" Terminando las exposiciones el capacitador pide a todos que elaboren por cada participante
clave de ritmo, esto los ayudara a recordar los conceptos y definiciones claves de las
exposiciones.
v' El capacitador analizara los conocimientos nuevos a través de la clave de ritmo.

Para evaluar la exposicion por estaciones, se utilizara una rudbrica

Criterios Nivel de desemperio

Indicadores de Excelente Muy bueno Regular Debe mejorar
logro (10 puntos) (8 puntos) (6 puntos) (4 puntos)
Presenta El equipo presento el | El equipo presento | El equipo presento el | El equipo
material trabajo con una mejor | el trabajo con trabajo con una mejor | presento el
didactico. presentacién y presentacién y presentacién en trabajo con

calidad en forma y calidad en forma y | forma y contenido. deficiencia en la

contenido. contenido. Pero sin creatividad. presentacién y

forma.
Colaboracion Colabordé y participo Colaboré y Colaboré y particip6 No colaboré ni
y en sesién con mejor particip6 en sesién | en sesioén sin particip6 en
participacién | argumento y dominio | con poco argumento ni dominio | sesién.
en la sesion del tema. argumento del del tema.
tema.
Practica Practica con Practica con Practica con No practica las
adecuada de responsabilidad y de responsabilidad deficiencia las practicas
las practicas manera correcta las practicas practicas manufactureras,
manufacturer | practicas manufactureras manufactureras en su
as. manufactureras. generalidad.
Punteo

Instrucciones: marque una x en la celda correspondiente segin el nivel de criterio de cada aspecto, luego
sumar el valor de cada criterio.
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Para elaborar la técnica de clave de ritmo se tomara en cuenta la
siguiente guia.

{ Claves de ritmo: palabras clave que pueden ser asociadas con nimeros:
pez-tres, cuatro-gato, luego cree una imagen mental de lo que debe
recordar. (http:/2bp.blogspot.com)

Para el desarrollo de la sesién se ofrece lineamientos para la exposicion
grupal por estaciones.

Técnica expositiva: consiste principalmente en la presentacion oral de un
tema. Su propoésito es "transmitir informacién de un tema, propiciando la
comprensiéon del mismo". Para ello se auxilia de analogias, dictado,
preguntas o algun tipo de apoyo visual; todo esto establece los diversos
tipos de exposicién que se encuentran presentes y el papel mas enfocado a
promover la participacién grupal. (http:/2bp.blogspot.com)

Desarrollo:

[Jara cada equipo se formara por 4 o 5 integrantes, cada equipo elaborara
¢su material de apoyo, en el momento de comenzar la exposicion, los
equipos de trabajo se distribuiran en espacios llamados estaciones, puede
ser en cada esquina u dependiendo donde se encentran. Colocaran su
material y eligen la persona expositora. Por lo que estan todos listos, la
clase completa ira en cada estacion para escuchar y ver las exposiciones.
(ttp://2bp.blogspot.com)

Fases que debe a tomar en cuenta el expositor.

Induccion: el instructor presenta la informacién basica que sera motivo de
su exposicién. (http:/2bp.blogspot.com)

Desarrollo: el instructor presenta la informacién detallada. Esta fase es en
si misma el motivo de su intervencién. (http:/2bp.blogspot.com)

Sintesis: el instructor realiza el cierre de su exposiciéon haciendo especial
énfasis en los aspectos sobresalientes de su mensaje e intervencion.
(http://2bp.blogspot.com)



http://2bp.blogspot.com/
http://2bp.blogspot.com/
http://2bp.blogspot.com/
http://2bp.blogspot.com/
http://2bp.blogspot.com/
http://2bp.blogspot.com/

S
¥
-

|

| R 7
N CusacQie
i\ ) % TRICENTENARIA e S 116
_— RS, / Centro Universitario de Quiché

- >

S =
Ses16n No.

=

|

Competencia 5: Identifica cada ingrediente y la inocuidad de los
alimentos en proceso de preparacion, contribuye en el cuidado de
la materia prima como base para una- mejor calidad nutritiva de

@ los alimentos.

Contenidos Metodologia

Ingrediente Técnicas:

Inocuidad de los alimentos Clase magistral
v N Ma.pa conceptual burbujas
Es.vexels de ideas.

Manipulador de alimentos

Materia prima

Materia prima procesada o
secundaria

Conceptos claves

de la sesién

Ingrediente: Todo componente alimentario que se emplea en la elaboracién de un
alimento. OPS y OMS (2016)

Inocuidad: La garantia de que los alimentos no causaran dano al consumidor cuando
se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destina. OPS y OMS (2016)
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Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dafio al

consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se
destinan. OPS y OMS (2016)

Manipulador de alimentos: Manipulador de alimentos es toda persona individual
que trabaja en forma permanente o temporal, que mantiene contacto directo con los
alimentos en cualquiera de los establecimientos de alimentos de los indicados en el
articulo 14 de este reglamento. OPS y OMS (2016)

Materia prima: Toda sustancia que, para ser utilizada como alimento, requiere
sufrir alguna transformacién de naturaleza quimica, fisica o biolégica. OPS y OMS
(2016)

Materia Prima Procesada o Secundaria: Es aquello que ha sufrido proceso para
servir de base en la elaboracién de alimentos procesados. OPS y OMS (2016)

Recepcion de materias primas: El control que se realice en esta fase debe ser lo
suficientemente eficaz para: OPS y OMS (2016)

Evitar la contaminaciéon de los alimentos durante su traslado, manipulaciéon 6
almacenamiento. - Evitar la aceptacion de mercancias defectuosas. OPS y OMS
(2016)

Es imprescindible comprar a suministradores de confianza, acreditados y comprobar
los alimentos que entran al establecimiento. OPS y OMS (2016)

Proveedores: Proveedores exentos de poseer registro sanitario pero que deben tener
Autorizacién Sanitaria: OPS y OMS (2016)

Los de frutas y hortalizas destinadas a ser entregadas en fresco. OPS y OMS (2016)

Los proveedores deben cumplir con lo establecido en la legislacion vigente en lo
referente a instalaciones, elaboracion, almacenamiento, distribucion y personal, asi
como lo referente a etiquetados, envasados y rotulacién de sus productos y normas
generales y particulares de cada uno de ellos establecidas en las diferentes
disposiciones legales. OPS y OMS (2016)

Transporte

Los vehiculos que transportan alimentos deben estar autorizados. Las materias
primas perecederas que necesiten frio para su conservacion deben ser transportadas
en vehiculos isotermos o frigorificos, se debe controlar la temperatura de llegada de
la mercancia al establecimiento para asegurarse de que durante su transporte no se
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como debe controlarse si el vehiculo esta limpio y es de superficies lisas,
impermeables, de facil limpieza y desinfeccion y no se transportan productos

incompatibles como: productos animales con productos vegetales o productos crudos
con productos elaborados. OPS y OMS (2016)

Deben estar debidamente separados los siguientes productos cuando no estan
envasados: Los productos lacteos, la carne, el pescado, los huevos, las visceras y
despojos, la carne de ave, el pescado y marisco. OPS y OMS (2016)

Entrega

Lo mejor es establecer un dia y horario concreto para la recepciéon de materias
primas. Si esto no es asi, debe procurarse no recibir mercancia cuando se esta
trabajando y si es asi tener un lugar especifico para la recepciéon a fin de evitar
posibles contaminaciones. OPS y OMS (2016)

Durante la entrega debe evitarse la coincidencia de esta operaciéon con otras que
sean sucias o contaminantes como la evacuacion de residuos o la limpieza y
desinfeccién del menaje y utensilios. Se revisara de forma general: OPS y OMS
(2016)

La integridad de los envases y embalajes y que estos sean de origen.
Almacenamiento

OPS y OMS (2016) Para los productos que requieran condiciones de frio para su
conservacion se deberan cuidar las temperaturas: Congelados: < -18 °C. -
Refrigerados: 0-8 °C segun producto: - Pescado y marisco: 0-3 °C. - Carnes y
productos carnicos: 0-7 °C. - Productos lacteos: 0-8 °C. - Comidas refrigeradas: 0-4 °C.

Se controlara la temperatura de las camaras diariamente y preferiblemente
mediante dos tomas, una la del sensor de la cAmara y otra con un termémetro sonda
en el producto. OPS y OMS (2016)

Lo idéneo seria disponer de camaras para cada categoria de productos: aves, carnes,
pescados, lacteos, frutas y verduras y congelados. OPS y OMS (2016)
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Metodologia
Sugerida

Desarrollo de la sesion:

v" El capacitador da la bienvenida a los asistentes. Y agrupa la clase
en seis equipos de trabajo.

El capacitador analiza los conocimientos previos a través de una
dindmica “rio y rivera”.

Para lo cual se les pide a todos que se pongan de pie, y el dirige la dindmica
diciendo rio y rivera, cuando es rio saltan un paso adelante todos los participantes.
Si es rivera salta un paso para atrds, y asi sucesivamente, el participante que se
equivoque respondera preguntas sobre los temas por socializar.

El capacitador analiza en breve los conocimientos previos y socializara los temas a
través de una clase magistral, quedando a discrecién del capacitador el material de
apoyo.

Luego de realizar el proceso de socializacion, el capacitador les pide a los grupos
que elaboren un mapa conceptual burbujas e ideas.
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Para evaluar el mapa conceptual burbujas e ideas, se utilizara una lista de cotejo.

Instrucciones: Marca una X en la variable si, si el participante muestra el
criterio. Marque una X en la variable no, si el participante no muestra el
criterio.
No. Criterio Si No
1 Estan Expuesto los conceptos mas importantes.
2 Se establece relacién entre conceptos aceptables.
3 Se jerarquiza los conceptos o el en organizador
grafico
4 Utiliza creatividad en la presentaciéon del mapa.
5 Incluye ejemplos claves.
Puntuacion

Burbujas e ideas: Es un organizador grafico que enmarca los conceptos claves. Es una herramienta
que le ayudara a facilitar el proceso de aprendizaje, para ello debe de tomar en cuenta lo siguiente:

Materiales:
Marcadores
Imagen de cualquier caricatura, o alimento.
Pegamento
Tijera
Papel construccion de diferentes colores

Pasos:

v En el papel construccion pegar la imagen elegida.

v En pedazos de papel construccion en forma de circulos pegar
alrededor de la imagen.

v A dentro de cada circulo o burbuja se escribe con marcadores
los conceptos principales y secundarios.

v Por Gltimo, se socializara lo aprendido.

https://i.pinimg.com/originals/56/b2/f6/
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Competencia 6: Manifiesta su interés sobre la
importancia de las medidas preventivas legales, asi,
como la licencia sanitaria o tarjeta de manipulacién de
alimentos, proceso, propaganda o publicidad y el
reglamento técnico.

Contenidos Metodologia @

|

Medida preventiva Técnicas:
Tendedero
Licencia sanitaria pedagdgico.

Cuadro comparativo.
Proceso

Propaganda o publicidad

Reglamento técnico oA o

Es.vexels.com

Conceptos claves

de la sesi6én

Medida preventiva: Es el acto que dicta la autoridad sanitaria en forma inmediata,

con el fin de prevenir un riesgo grave o inminente para la salud de la poblacién.
Cédigo de Salud (1997)

Licencia Sanitaria: Documento que expiden los Ministerio de Salud Publica y de
Agricultura, en el ambito de su competencia, mediante el cual se autoriza la
apertura y el funcionamiento de cualesquiera Sesiéon de establecimientos de
alimentos. Codigo de Salud (1997).
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Proceso: Conjunto de etapas sucesivas a las cuales esta sujeta la produccion y
elaboracién de los distintos tipos de alimentos. Cédigo de Salud (1997)

Propaganda o publicidad: Es todo anuncio o propaganda difundidos por cualquier
medio de comunicacién social, con el objeto de promover o incrementar el consumo
de un alimento determinado. Cédigo de Salud (1997)

Reglamento técnico: Documento en el que se establecen las caracteristicas de los
productos o sus procesos y métodos de produccion conexos, con inclusion de las
disposiciones administrativas aplicables, y cuya observancia es obligatoria. También
puede incluir prescripciones en materia de terminologia, simbolos, embalaje,
mercado o etiquetado aplicables a productos, procesos o métodos de produccion, o
tratar exclusivamente de ellas. Cédigo de Salud (1997)

Transporte de alimentos, bebidas y materias de los mismos: Todo vehiculo empleado

para el traslado de los alimentos, bebidas y sus materias primas. Cdédigo de Salud
(1997)

” Metodologia
Jes Sugerida

Desarrollo de la sesion:

v' El capacitador da la bienvenida a los asistentes. Y evaluard los  ,S=——
conocimientos previos a través de preguntas directas a cada uno de
los participantes. B

v' El capacitador analizard en breve los conocimientos previos y
socializara los temas para los conocimientos nuevos, desarrollando una discusién grupal
como la mesa redonda. Ver el cuadro siguiente para ver el proceso de la técnica mesa
redonda.

v" Luego de realizar el proceso de socializacion, el capacitador les pide a todos que
elaboren un cuadro comparativo para después ser visualizado en un tendero pedagogico.
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Para evaluar el cuadro comparativo en el tendero pedagoégico se utilizara la lista de
cotejo.

Instrucciones: Marca una X en la variable si, si el participante muestra el
criterio. Marque una X en la variable no, si el participante no muestra el
criterio.

No. Criterio Si No

1 Estan expuesto las diferencias més importantes.

2 Se establece relacion éntrelas similitudes.

3 Se expresa claramente los conceptos de similitud

4 Utiliza creatividad en la presentacién del cuadro.

5 Incluye ejemplos claves que identifique cada tema

Puntuaciéon

Mesa redonda: Breve exposicion de varios especialistas de tres a seis
integrantes sobre un tema concreto. A partir de la exposicién se inicia un
debate en el que puede participar también el publico.

Esta dirigida por un moderador que buscara el contraste de opiniones y la

¢

obtencién de conclusiones. (http://2bp.blogspot.com)

Ventajas: promueve el debate desde el principio.
http://2bp.blogspot.com)

{ Desventajas. El debate excesivo entre los
miembros de la mesa impide un debate en el
gran grupo o conforma bandos que se enfrentan
entre si en virtud de argumentos expresados desde
mesa. (http:/2bp.blogspot.com)

https://previews.123rf.com/images/
mizinatanya/mizinatanyal704/mizin
atanyal70400258/76716249

34
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Cantro Unlversitarlo de Qulché

Tendero pedagogico: Es una estrategia de poder visualizar los trabajos grupales e
individuales, consiste en tener un tendero en el aula y en ella colgar las hojas de trabajo de
los estudiantes.
Materiales:

v' 2 clavos

v" Una pita.

v' Los trabajos de los estudiantes.

v' Sujetadores
Proceso:
Se colocan las hojas de trabajo en el tendero
sujetados con ganchos para ropa, para ser

visualizado por todos los participantes.
https://encryptedtbn0.gstatic.com/images

Cuadro comparativo: El cuadro comparativo consiste en comparar semejanzas y diferencias de
dos temas en discusién, por lo que estos son plasmados en ideas principales. Un cuadro formado
por dos columnas y tres filas.
Materiales:

v" Papel bond

v" Regla.

v" Lapiceros

v" Crayones, es opcional.

v' En el papel bond dibujar el cuadro de tres filas, y desde la segunda fila dividirlo en dos
columnas, tal como se muestra en el ejemplo adjunto.

v' Primera fila de escribe los titulos o temas en discusién. En la siguiente fila diferencias y
similitudes, abajo en referente a la tercera fila las ideas principales que diferencia y
similitudes de ambos temas debajo de cada columna.

Licencia sanitaria

Y
Reglamento técnico
Similitudes Diferencias

Fuente: propia de la autora.

35
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Competencia 7: Identifica en el area laboral y local de su comunidad los
diversos tipos de establecimientos que manipulan y elaboran alimentos.

Contenidos Metodologia
Los Establecimientos de Alimentos y su Clasificacion. Técnicas:
Clase magistral
Establecimientos de Alimentos Preparados. Mapa cognitivo
tipo sol
Expendio de Alimentos Rompecabezas.

Fabricas de Alimentos

Fabricas de Bebidas
Almacenadoras Y Distribuidoras de Alimentos

Negocios Mixtos.

Distribuidores y Expendios de Agua.

Establecimientos de Produccién de Alimentos Naturales @
No Procesados. e dadi
Establecimientos de Transformaciéon de Alimentos
Naturales No Procesados Almacenadoras y Centros de
Acopio de Alimentos Naturales No Procesados

Establecimientos de Transformacion de Alimentos

Naturales No Procesados. 1 }

A

FEs.vexels.com
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Conceptos claves
de 1a sesibén

Qi
Los Establecimientos de Alimentos y su Clasificacion.

Establecimientos de alimentos preparados. En esta categoria quedan comprendidos
los restaurantes, comedores, cafeterias, bares, cantinas, ventas callejeras, casetas,
tortillerias y otros. Acuerdo Gubernativo (969-99)

Expendio de alimentos: En esta categoria quedan comprendidos los supermercados,
carnicerias, abarroterias, tiendas, panaderias, depodsitos y similares. Acuerdo
Gubernativo (969-99)

Fabricas de alimentos: En esta categoria quedan comprendidos los establecimientos
cuyo fin primordial es procesar, elaborar, transformar y empacar alimentos, de
origen hidrobiolégico, animal, vegetal y minerales. Acuerdo Gubernativo (969-99)

Fabricas de bebidas: En esta categoria estan comprendidas las fabricas de bebidas
alcohélicas, asi como de bebidas fermentadas, de bebidas carbonatadas y no
carbonatadas, refrescos y similares. Acuerdo Gubernativo (969-99)

Almacenadoras y distribuidoras de alimentos. En esta categoria quedan
comprendidos todos los establecimientos de alimentos cuyo fin primordial es
almacenar y distribuir alimentos terminados, empacados o a granel. Acuerdo
Gubernativo (969-99)

Negocios mixtos. En esta categoria quedan comprendidos los establecimientos que
por su diversidad incluyen el expendio y distribucién de alimentos procesados, no
procesados y preparados, combinados o no con otros productos de consumo, tal como
los supermercados. su autorizaciéon esta sujeta al cumplimiento de las normas
establecidas para cada establecimiento o actividad. Acuerdo Gubernativo (969-99)

Distribuidores y expendios de agua. En esta categoria quedan comprendidos los

expendedores de agua para consumo humano o cualquier titulo. Acuerdo
Gubernativo (969-99)

Establecimientos de produccion de alimentos naturales no procesados: Son
establecimientos de producciéon de alimentos naturales no procesados, las unidades
de producciéon de alimentos de origen vegetal, animal e hidrobiolégico. Acuerdo
Gubernativo (969-99)
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Establecimientos de transformacién de alimentos naturales no procesados. Son
establecimientos de transformaciéon de alimentos naturales no procesados, los
rastros, plantas y establecimientos donde se manipulan alimentos con el objeto de
separar las partes no comestibles o las que por razones de higiene deben separarse
de los mismos y de su empaque/envase. Acuerdo Gubernativo (969-99)

Almacenadoras y centros de acopio de alimentos naturales no procesados. Son los
establecimientos destinados al acopio, almacenaje de alimentos naturales no
procesados con la finalidad de exportarlos, importarlos o comercializarlos. Acuerdo
Gubernativo (969-99)

Metodologia
Sugerida

Mapa cognitivo tipo sol: El capacitador previo a su clase debe de elaborar su mapa. El
mapa cognitivo tipo sol es un diagrama semejante a la figura del sol que sirve para
introducir u organizar un tema. https://image.slidesharecdn.com/mapa/sol. En él se colocan las
ideas que se tiene respecto de un tema o concepto, para ello debe de tomar en cuenta lo
siguiente:
Materiales:
v' 1 pliegos de papel arco iris.
marcadores
Crayones

En el papel arco iris dibujar el mapa tipo
sol, pintandolo con colores segun sea la
creatividad.

En la parte central (sol) se anota el
nombre del tema a tratar.

En las lineas o rayos se afiaden las ideas
obtenidas sobre el tema.

Se colocan las ideas que se tienen al

respecto a un tema o concepto.
https://image.slidesharecdn.com/mapa/sol.
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Desarrollo de la sesion: =
v" El capacitador da la bienvenida a los asistentes. Al mismo tiempo evalla los /
conocimientos previos a través de preguntas directas a cada uno de los A

participantes. —

v El capacitador analiza en breve los conocimientos previos y socializa los temas
para los conocimientos nuevos, desarrollando una clase magistral apoyado del
mapa cognitivo tipo sol.

v Luego de realizar el proceso de socializacion, el capacitador les pide a todos que formen grupos de
trabajo de 3 integrantes.

v El capacitador le da a cada grupo un rompecabezas con la imagen de los establecimientos discutidos
en clase, por lo que cada grupo arma el rompecabezas y caracterizan el establecimiento que
descubren.

Rompecabezas: El rompecabezas es un juego de mesa que ayuda a

ejercitar las habilidades mentales de los participantes.
httpsi//thumbs.dreamstime.com/b/rompecabezas

Para su elaboracion es necesario de una imagen de enfoque, en
este caso los tipos de establecimientos que expenden o sirven
alimentos.

Emplasticar la imagen luego se corta en pequefias partes con

disefio de encaje.
https://thumbs.dreamstime.com/b/rompecabezas-de-la-forma-de-las-mercanc%c3%adas-de-la-cocina-de-los-
iconos-38656900.jpg

Para evaluar el proceso de la técnica del rompecabezas, se utilizara una lista de cotejo

Instrucciones: Marca una X en la variable si, si el participante muestra el
criterio. Marque una X en la variable no, si el participante no muestra el
criterio.
No. Criterio Si No
1 Ubica las piezas con exactitud.
2 Se establece relacién entre conceptos y la figura.
3 Armoé el rompecabezas en un tiempo aceptado.
4 Socializa en clase el avance.
5 Incluye ejemplos claves en la socializacién del
tema.
Puntuacién
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Sesion No. 8 ,

Competencia 8: Practica y conoce las buenas practicas
manufactureras en toda su clasificacion, para ofrecer un mejor
servicio, previniendo el peligro y la contaminaciéon de los alimentos.

Contenidos Metodologia

Peligro Técnicas:
Clase magistral
Contaminante

Demostraciones.
Tipos de contaminacion

[Tustraciones @
Buenas practicas agricolas (bpa) ) ;

-

Buenas practicas de higiene (bph)

Buenas précticas de fabricacién (bpf)

Conceptos claves
de la sesién A b

Es.vexels.com

Peligros: Un agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la
condicion en que éste se halla, que pueda causar un efecto adverso para la salud.
Anaya (2013)

Contaminante: Cualquier agente biolégico o quimico, materia extrafia u otras
sustancias no anadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer
la inocuidad o la aptitud de los alimentos. Anaya (2013)

Tipos de contaminacién

Contaminacién fisicos: Asociados a la presencia de objetos extranos en los alimentos.
Estos peligros son potencialmente capaces de producir heridas en quienes consumen
un alimento contaminado. Ejemplos de peligros fisicos: Materias extrafias (como los
trozos de vidrio o de madera); Partes no comestibles de los alimentos (como los
trozos de hueso o las semillas de la fruta). Anaya (2013)
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Contaminacién Quimicos: Estos pehgros pueden ocurrir a lo largo de toda la cadena
alimentaria. Por ejemplo: residuos de productos quimicos utilizados en los cultivos
para el control de plagas, durante las etapas de transporte, almacenado y
elaboracion de alimentos que tengan contacto directo con sustancias toxicas, como,
por ejemplo: plaguicidas, combustibles, lubricantes, pinturas, detergentes,
desinfectantes, entre otros. Anaya (2013)

Contaminacién Bioldgicos: Incluye a las bacterias, los parasitos y los virus. El
problema principal lo constituyen los microorganismos, que se definen como: Seres
vivos, microscépicos, que se encuentran en todas partes (agua, aire, tierra). Segin su
tamano, su forma, su modo de vida, podemos distinguir las bacterias, levaduras,
hongos, virus y parasitos. En general, aquellos que tienen un mayor impacto sobre
la inocuidad de los alimentos son las bacterias y virus. Ejemplos de peligros
biolégicos: Agentes zoonoéticos que pueden entrar en la cadena alimentaria. Anaya
(2013)

BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS (BPA)

Aplicacién de los conocimientos de que se dispone para lograr la sostenibilidad
ambiental, econdémica y social de la produccién y de los procesos posteriores a la
produccion en la explotacion agricola con el fin de obtener alimentos y productos
agricolas no alimenticios inocuos y sanos. Anaya (2013)
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Explicacién ilustrativa de las ventajas y desventaja de las buenas practicas
agricolas.

‘Buenas Practicas Agricolas?

Productos sanos y de calidad Productos en mal estado ylo
para mejorar la nutricién y contaminados que afectan
alimentacién de su familia la salud de su familia 3

Trabajadores
saludables

Trabajadores
enfermos

1

Nifios que van / { )
ala escuela |

Los nifios no priorizanirala

la tal i |
-~ # Sostenibilidad y acceso :rsa%:ejo a‘gg%f,h" SACPARALN
a nuevos mercados
Alta calidad (producto diferenciado)

edq-ap-o0d132epip-jenuew /wod updaJleysapljs-aSewi//:sdny

Pérdida de mercados y
gaoductos rechazados
ja calidad del producto

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE (BPH)

Todas las practicas referentes a las condiciones y medidas necesarias para asegurar
la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena
alimentaria. Anaya (2013)

Optimo estado de salud: Sin enfermedades respiratorias, de estomago, heridas o
infecciones. Anaya (2013)

Higiene personal

v' Limpieza de piel y manos: Existen 2 tipos de gérmenes en piel y
manos: residentes y transitorios. Anaya (2013)

.Cuando lavarse las manos? Anaya (2013) recomienda:

v' Antes y después de empezar la jornada, incluyendo brazos y antebrazos y
unas.

v" Después de una pausa.

v' Al cambiar de tarea.
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Después de tocar alimentos crudos o realizar tareas de limpieza de utensilios o
superficies o después de tocar algiin animal.

Después de IR AL SERVICIO.

Después de sonarse, toser o estornudar.

Después de tocar el dinero. Ademas, debemos cubrir las heridas en las manos
con cubiertas impermeables.

Ducharse antes de ir a trabajar, ya que la ducha diaria, con abundante agua y
jabdn, debe formar parte de la rutina del manipulador.

Mantener las unas cortas y limpias, cara afeitada, pelo lavado y recogido con
gorro o panuelo.

Pelo Anaya (2013) recomienda:

v

v
v
v

Lavarse la cabeza de manera regular.

Empleo de gorros y cubrecabezas.

Cubrir la barba con el uso de mascarillas.

No peinarse llevando puesta la ropa del trabajo.

Boca y fosas nasales Anaya (2013) recomienda:

ANANANEA Y

Evitar estornudar o toser en direccion a los productos manipulados.

Proteger la tos o estornudo con la mano, lavandoselas a continuacién.

Usar panuelos de un solo uso.

No comer, beber, fumar o mascar chicle durante la manipulaciéon de alimentos.
No tocarse la nariz, boca, oido, ojos o rascarse la cabeza u otras zonas donde
pueda haber gérmenes.

Ropa y efectos personales Anaya (2013) recomienda:

v

<

D NN NI N NN

Usar ropa exclusiva ligera, amplia y de tejidos facilmente lavables, para el
trabajo, guardandola separada y limpia para que no contacte con la ropa de
calle.

El calzado debe ser también el adecuado, sobre todo que sea antideslizante y
también debera guardarse separado de la ropa de calle.

No llevar joyas u otros efectos personales que pudieran entrar en contacto con
el alimento.

Procurar no llevar perfumes, lociones de afeitar u otros productos que
pudieran transmitir su olor a los alimentos.

Una gorra que cubran totalmente el cabello para evitar su caida.
Guardapolvo de color claro utilizado solamente en el area de trabajo.

Un barbijo que cubra nariz y boca.

Delantal plastico.

Guantes.

Calzado exclusivo.
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Manejo higiénico de equipos.

Este proceso es fundamental para asegurar que nuestros materiales y lugar de
trabajo no sean una fuente de contaminacién para los alimentos. Anaya (2013)

Lavar prolijamente utensilios y superficies de preparacion antes y después de
manipular alimentos. Lavar prolijamente vajillas y cubiertos antes de usarlos para
servir alimentos. Utilizar siempre jabon y agua limpia. Tomar platos, cubiertos y
fuentes por los bordes, cubiertos por el mango, vasos por el fondo y tasas por el
mango. Anaya (2013)

Pasos a seguir, para lograr un correcto lavado de equipos e instalaciones: Anaya
(2013) recomienda:

Raspar residuos sélidos.

Lavar con agua y detergente.

Enjuagar con agua potable (Nunca reutilizar el agua usada).

Desinfectar sumergiendo en agua caliente (80°C) por 1 minuto o con
hipoclorito (1 cucharada sopera -15 cm® — por 5 litros de agua) por 5 minutos.
Secar al aire (no utilizar trapos).

No manejar ttiles sucios, no recoger del suelo instrumentos caidos sin lavarse
las manos a continuacién antes de continuar con la manipulacion.

Correcta presentacion de los alimentos, en vitrinas cuando estén expuestos a
posibles contaminaciones.

No usar la madera como material de trabajo (ni en mangos de ttiles).

No usar el material para fines distintos a las actividades del establecimiento.
Usar solo toallas de un solo uso.

No colocar alimentos ni bandejas con alimentos en el suelo.

No cubrir el suelo con serrin ni cartones.

Descongelar siempre en la nevera o en el microondas.

No recongelar.

No recalentar mas de una vez ni conservar alimentos recalentados.

No usar los mismos ttiles para alimentos crudos y cocinados.

Desinfectar bien verduras, hortalizas y frutas con lejia de uso alimentario.

No preparar alimentos con demasiada antelacién a su consumo.

Cocinar suficientemente los alimentos.

Los manipuladores que estén enfermos no deben manipular alimentos.

ANRNENEN

AN

<

AN N NN Y N U U N N

Limpieza y desinfeccién de locales y equipos

Las instalaciones donde se reciben, preparan y expenden alimentos deben dar
garantia y seguridad higiénica. Anaya (2013)
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Deben estar disefiadas de forma que favorezcan y faciliten tanto la higiene personal
como la limpieza y desinfeccién de locales y equipos. Anaya (2013)

Requisitos de los locales: Separacion neta entre zonas sucias y zonas limpias. -
Puertas y ventanas de facil limpieza y material inalterable. - Aberturas al exterior
protegidas (mallas mosquiteras, etc). - Tomas de agua fria y caliente en nimero
suficiente. - Ventilacion adecuada y suficiente. - Desagilies adecuados y buenas
salidas de los vertidos liquidos. - Iluminacién suficiente y protegida. - Techos lisos,
resistentes al fuego, color claro y con bordes curvados y faciles de limpiar. - Paredes
lisas, impermeables, de colores claros y faciles de limpiar. - Suelos antideslizantes,
faciles de limpiar, con inclinacion a sumideros y éangulos redondeados. -
Esterilizadores para limpiar los tutiles. - Dispositivos y utiles de trabajo de
materiales resistentes y faciles de limpiar y desinfectar. - Usar pasillos sélo de paso.
- Los vestuarios y servicios no pueden comunicar directamente con los lugares de
trabajo y deben estar bien dotados. Anaya (2013)

Limpieza y desinfeccién de locales y equipos

Limpieza: Eliminacion de la suciedad y restos organicos mediante agua y
detergentes. Los productos deben guardarse en envases originales cerrados y bien
etiquetados en lugares exclusivos y lejos de areas de almacenamiento y elaboracion
de productos. Anaya (2013)

Desinfecciéon: Consiste en eliminar las bacterias que no vemos. Siempre se realiza
después de la limpieza. Sélo se usaran desinfectantes debidamente autorizados.
Anaya (2013) recomienda:

v' La limpieza de suelos y paredes se hara cuando no se manipulen alimentos.

v Prohibido barrer en seco.

v' Limpieza de camaras en ausencia completa de alimentos con abundante agua
caliente y jabén y aclarado final con agua.

v" Equipos adecuados para limpieza y desinfeccion de los medios de transporte.

v' Limpieza y desinfeccion de todos los ttiles empleados.

v' Secado de mesas con pano de un solo uso preferentemente con una solucién
desinfectante y posterior aclarado con agua.

Vigilancia: Es decir una inspeccién y mantenimientos regulares, que se realiza,
haciendo: Anaya (2013) recomienda:
v" Controles de frecuencias y procedimientos.
v' Inspecciones diarias de las condiciones higiénico-sanitarias de los locales,
equipos y utensilios.
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v" Revisiones del funcionamiento del sistema.
v" Controles microbiolégicos mediante la toma de muestras de superficies y el
ambiente.

Medidas correctoras: En caso de encontrar equipos que no estuviesen
suficientemente limpios, no se iniciara la actividad y se restableceran las pautas de
los programas de limpieza y desinfeccién. Anaya (2013)

BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (BPF)

Conformidad con los cédigos de practicas, normas, reglamentos y leyes referentes a
la produccién, elaboracién, manipulacion, etiquetado y venta de alimentos impuestos
por organos sectoriales, locales, estatales, nacionales e internacionales con el fin de

proteger al publico de enfermedades, adulteracion de los productos y fraudes. Anaya
(2013)

Recepcién y manejo de materias primas Anaya (2013) recomienda:

v Al recibir y manejar los alimentos se debe tomar en cuenta los siguientes puntos:

v' Las entregas se deben realizar en las horas de menor movimiento, permitiendo
realizar una inspeccién adecuada.

v' Planificar el recibo de los productos, asegurando un lugar disponible para
almacenarlos.

v' Verificar las caracteristicas como olor, color, sabor, aroma y textura que
corresponden a cada tipo de producto.

v Verificar la temperatura de llegada de los alimentos de acuerdo a las pautas para
su conservacion en congelacion, refrigeracién o en caliente.

v' Almacenar de inmediato los alimentos en lugares apropiados y en condiciones de
temperatura indicadas para cada uno.

v' Evitar sobrecargar las heladeras o los congeladores porque esto reduce la
circulacion del frio y dificulta la limpieza del equipo.

v" Los alimentos crudos deben colocarse en las partes bajas y aquellos listos para
consumir o que no requieren coccidn en la parte superior, para evitar la
contaminacién cruzada. (Esto tiene fundamento en que los alimentos crudos
pueden liberar jugos y caer sobre los alimentos ya cocinados).

v" Se debe considerar las recomendaciones de los fabricantes de los equipos que se
utilizan, acerca de los lugares donde se deben acomodar los alimentos.

v' Evitar guardar cantidades importantes de alimentos calientes en grandes
recipientes, porque esto hace que la temperatura de la heladera suba hasta el
punto de colocar otros alimentos dentro de la zona de peligro.

v' Todos los alimentos almacenados deberan estar debidamente tapados.
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Desarrollo de la sesion: / :
S

v

El capacitador da la bienvenida a los asistentes. Al
mismo tiempo evalda los conocimientos previos a
través de la dinamica de la carrera higiénica.

La carrera higiénica. Es una dinamica que le permite al capacitador
observar el nivel de conocimiento de los participantes.

El capacitador lleva en una caja con imagenes relacionadas con las
correctas e incorrectas practicas de higiene.

Luego se parte en dos grupos a los participantes y forman una hilera,
cada grupo debe de tener un espacio de 6 metros de los participantes con
la caja y un pizarron.

El capacitador cada vez que dice “ya”, salen corriendo los primeros de
cada hilera, llegan junto a la caja y eligen una imagen de las correctas
practicas de higiene y la pegan en el pizarron, luego regresan a su
equipo. Le dan la mano al que sigue y este sale, sucesivamente hasta que
todos participen del equipo.

El capacitador analiza en breve los conocimientos previos y socializa los
temas para los conocimientos nuevos, desarrollando una clase magistral
apoyado de ilustraciones y demostraciones.

Luego de realizar el proceso de socializacion, el capacitador les pide a
todos que forman grupos de trabajo de 3 integrantes.

El capacitador les pide a cada equipo de trabajo que de manera
dramatizada demuestren las buenas practicas de higiene.

47
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pagina web para mejorar la comprension de los participantes.
Estas ilustraciones pueden ser impresas en tamafio grande o
pequerios dependiendo del capacitador.

Materiales:

1 pliego de papel arco iris.
Marcadores
Nailon adherible

Al imprimir o elaborar las ilustraciones se deben de
emplasticarlas, para conservarlas para proximas sesiones
de trabajo.

El tamafio de las ilustraciones queda a discrecion del
capacitador.

Https://i.pinimg.com/originals/94/b0/73/9
4b07398f987090cc1e00d221ac90a5f.jpg

Para evaluar la técnica de demostraciones, se utilizara una escala de rango.

Cada aspecto tiene una escala numeérica, las cuales poseen el
siguiente valor: 4 = 5pts, 3 = 4pts, 2 = 3pts, 1 = 2pts,

Aspectos 1 2 3 4

1 | Mostro interés en participar durante las
demostraciones

2 | Respeto los lineamientos establecidos.

3 | Concluye con dominio cada practica.

4 | Observa las demostraciones de los demas
participantes.

5 | Defendi6é su demostraciones con argumento
valido.
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Sesién No. 9 ?

Competencia 9: Practica y domina los conocimientos sobre la
prevencion de la contaminaciéon de alimentos o alteraciéon del
mismo, para prevenir enfermedades que afecte la salud
integral de los consumidores finales.

Contenidos Metodologia
@ Enfermedades de transmision Técnicas:
alimentaria

Clase magistral

Crucigrama.

Enfermedades asociadas con los
alimentos

U

Es.vexels.c

Los microbios.

Conceptos claves

de la sesién

;Qué son las enfermedades transmitidas por los alimentos? (eta)

Las enfermedades de transmisién alimentaria (ETA) son aquellas enfermedades de
caracter infeccioso o toxico, causadas por agentes (biolégicos, quimicos o fisicos) que
penetran al organismo usando como vehiculo un alimento MedlinePlus (2019)

Causas mas comunes de enfermedades transmitidas por alimentos.

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) es un término que se aplica a
todas las enfermedades adquiridas por medio del consumo de alimentos

contaminados. Las causas m&as comunes son Intoxicaciones e 1nfecciones.
MedlinePlus (2019)
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Infeccion: Presente cuando se consume un alimento contaminado con gérmenes que
causan enfermedad, como pueden ser bacterias, larvas o huevos de algunos
parasitos. Puede ser el caso de bacterias como Salmonella presente en huevos,
carnes, pollos, lacteos, vegetales crudos y frutas cortadas o peladas. MedlinePlus
(2019)

Intoxicacion: Presente cuando se consume alimentos contaminados con productos
quimicos, toxinas producidas por algunos gérmenes, o con toxinas que pueden estar
presentes en el alimento. MedlinePlus (2019)

Sintomas més comunes de las enfermedades transmitidas por los alimentos (eta)

Las enfermedades que se presentan a continuacién no siempre se expresan de la
forma que indica este manual, ya que la sintomatologia de una enfermedad varia al
incorporar distintas variables, como, por ejemplo: cantidad de alimento consumido,
estado de salud de la persona, cantidad de bacterias o de toxina en el alimento y
otros. MedlinePlus (2019)

Independientemente de la enfermedad que se presente y excluyendo las variables
anteriormente mencionadas, las ETA tienden a tener en comun los siguientes
sintomas: Dolor de estémago; Vémitos, y Diarrea. MedlinePlus (2019)

Enfermedades Transmitidas por los alimentos

Salmonelosis y Fiebre Tifoidea. Agente Causal Causado por la bacteria Salmonella
spp (Gram-negativa) Existen dos especies del género Salmonella que pueden causar
enfermedad en los seres humanos: S. entérica. (la de mayor preocupacién para la
salud publica) y; S. bongori. Dependiendo de su serotipo pueden producir dos tipos
de enfermedades: Salmonelosis no tifoidea; Fiebre tifoidea. MedlinePlus (2019)

Sintomas: Salmonelosis no tifoidea: Nauseas, vomitos, calambres abdominales,
diarrea, fiebre, dolor de cabeza. Fiebre tifoidea: Fiebre alta, letargo, sintomas
gastrointestinales (dolor abdominal y diarrea), dolor de cabeza, dolores musculares,
pérdida de apetito. Existen ocasiones donde la fiebre tifoidea se presenta con una
erupcién de manchas en la piel de color rosado. MedlinePlus (2019)

Alimentos Involucrados. Carnes crudas, mariscos crudos, huevos crudos, frutos secos
crudos (y otros alimentos secos), frutas y verduras, entre otros. La enfermedad
tifoidea por lo general se asocia con aguas contaminadas, o cultivos de regadio con
aguas residuales contaminadas. Dentro de las fuentes ambientales del organismo
incluyen: El agua, el suelo, los insectos, las superficies de fabrica, superficies de la
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cocina, y las heces de animales, entre otros. Por otra parte, también son portadores de
Salmonella los animales domésticos como: Reptiles y pollitos. MedlinePlus (2019)

Medidas de Control. Coccion completa; Lavado de manos, Separar los alimentos crudos
de los alimentos cocidos, y; Mantener los alimentos a la temperatura correcta de
refrigeracién (5°C o menos). MedlinePlus (2019)

Intoxicacién Estafilocécica. Agente Causal Causado por la bacteria Staphylococcus
aureus (Gram-positivo). Via de Trasmisién Consumo de alimentos contaminados con
enterotoxinas de S. aureus o ingestién de la enterotoxina preformada. Tiempo de
Incubacién 1 a 7 horas después de la exposicién (ésta varia en funcién de la
susceptibilidad individual a la toxina, la cantidad de toxina ingerida, y la salud general
del individuo). Duracién desde un par de horas a 1 dia. Sintomas Nauseas, calambres
abdominales, vomitos y diarrea. Alimentos Involucrados Comunmente los brotes
provocados se relacionan con un alto nivel de manipulacién durante el proceso y
preparado de los alimentos y/o falta de una refrigeraciéon adecuada. Alimentos que se
han vinculado a este tipo de intoxicacién alimentaria incluyen: Carne y productos
carnicos, aves de corral y huevos, ensaladas, productos de panaderia (pasteles rellenos
de crema, pasteles de crema y pasteles de chocolate), leche y productos lacteos.
MedlinePlus (2019)

Medidas de Control. Lavar apropiadamente frutas y verduras crudas, superficies de la
cocina, utensilios, y manos; Separar los alimentos crudos de los cocidos; Cocinar
alimentos crudos de acuerdo a las instrucciones del fabricante; Refrigerar los alimentos
cocidos tan pronto como sea posible (incluidos los alimentos sobrantes); y Utilizar leche
pasteurizada. MedlinePlus (2019)

Enterocolitis por E. Coli enteropatogenica. Agente Causal Causado por la bacteria
Escherichia coli (Gram-negativa). Via de Trasmisién Oral. Tiempo de Incubacién Cerca
de 4 horas después de la exposiciéon. Duraciéon de 21 a 120 dias. Sintomas Diarrea
acuosa, vomitos, y fiebre leve. Alimentos Involucrados Todos los alimentos y liquidos
contaminados con heces pueden transmitir la enfermedad. Ejemplo de transmision de la
enfermedad: Persona infectada con E. coli que después de ir al bano no se lava las
manos apropiadamente antes de manipular alimentos. MedlinePlus (2019)

Medidas de Control. Enfriar rapidamente los alimentos; No mantener los alimentos a
temperatura ambiente; Cocinar y recalentar bien los alimentos; Cuidar la Higiene
personal; Evitar la contaminacién cruzada; y Proteger las fuentes de agua. Dato Existen
otros tipos de E. coli que puede causar enfermedades de transmision alimentaria. Entre
ellas, destaca la K. coli Enterohemorragica, principalmente la E.
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coli O157:H7, que provoca graves danos a la salud humana, como, por ejemplo:
insuficiencia renal, entre otros. MedlinePlus (2019)

Coélera. Agente Causal Causado por la bacteria Vibrio cholerae serogrupos O1 y 0139
(Gram-negativa). Via de Trasmisién Oral. Ciclo fecal — oral. Tiempo de Incubacién
Generalmente un par de horas después de la exposicion y hasta 3 dias. Duracion 5 a 7
dias. Sintomas General, la enfermedad se presenta con dolor abdominal y diarrea
acuosa (que puede variar de leve a grave). En algunos casos se presenta vémitos.
Alimentos Involucrados Pescados o mariscos provenientes de aguas contaminadas, agua
de beber contaminada, verduras y ensaladas que se consumen crudas regadas o lavadas
con agua contaminada o cualquier alimento que se contamine mantenido una
temperatura que permita la proliferacién bacteriana. MedlinePlus (2019)

Medidas de Control. Desinfectar frutas y verduras; Cocinar adecuadamente los
alimentos; Usar agua potable; Lavar apropiadamente las manos, el equipo y las
superficies de coccion y manipulacion de alimentos; y Mantener los alimentos
refrigerados a 5° C o menos. MedlinePlus (2019)

Hepatitis A. Agente Causal Causado por el Virus de la hepatitis A. Via de Trasmisién
Oral. Ciclo fecal — oral. Tiempo de Incubacién Generalmente entre 15 y 50 dias.
Duracién 1 a 2 semanas (en algunos pacientes hasta 6 meses). Sintomas Fiebre,
anorexia, nauseas, vomitos, diarrea, mialgia, hepatitis, y, a menudo, la ictericia.
Alimentos Involucrados Los alimentos mas comuinmente vinculados son los mariscos y
las ensaladas. MedlinePlus (2019)

Medidas de Control. Lavarse bien las manos; Usar siempre agua potable; Evitar
contaminacién cruzada o contaminacion directa por el manipulador de alimentos;
Cocinar adecuadamente los alimentos a una temperatura de 88°C durante al menos 1%
minutos o hirviendo alimento en agua durante al menos 3 minutos. MedlinePlus (2019)

Teniasis. Causado por la tenia del cerdo (Taenia solium), tenia bovina (Taenia
saginata), y la tenia de Asia (Taenia asidtica) que son pardsitos platelmintos de la
Sesion Cestoda que maduran en el intestino delgado de los seres humanos. Las personas
pueden infectarse con este tipo de tenias por comer carne de cerdo o de vacuno mal
cocidas. Entran por la boca de la persona y van a su intestino donde se adhieren a la
parte interior, alli crecen alrededor de 1 a 2 metros de largo, y viven durante anos.
Durante ese tiempo, los huevos se pasan al medio ambiente y son ingeridos por los
cerdos y las vacas continuando su ciclo. Algunas personas pueden no detectar que esta
infectadas, otros pueden presentar diarrea, nauseas, dolor y
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cambios en el apetito. La tenia bovina puede causar problemas muy graves si el gusano
termina en el cerebro u otros érganos vitales. MedlinePlus (2019)

Medidas de Control. Cocinar las carnes de vacuno y de cerdo a temperatura minima de
63° C durante al menos 3 minutos (en el centro de la pieza); y Lavar apropiadamente las
manos antes de comer y después de tocar el suelo. MedlinePlus (2019)

Anisakis simplex y gusanos relacionados. Parésitos redondos (nematodos) comunes en
los peces, calamares, sepias y pulpos. Si se los comen vivos en el pescado crudo o poco
cocinado, pueden infectar el estbmago o el intestino. Sintomas: En algunos casos solo se
puede sentir al gusano arrastrandose por la garganta, en otros casos, cuando se fija a la
pared del estomago o el intestino, causa dolor estomacal o abdominal, nduseas, vomitos
y diarrea. Algunas veces provoca reacciones alérgicas. Los sintomas de la infeccion
comienzan 24 horas a 2 semanas después de la exposicién. El gusano puede vivir
solamente cerca de 3 semanas en los seres humanos; entonces se muere y se elimina.
Para prevenir la infecciéon se debe cocinar el pescado hasta que el interior esté a 63°C
durante al menos 15 segundos, a 68°C para croquetas, y al 74°C para pescado relleno.
MedlinePlus (2019)

Triquinosis. Causado por el parasito Trichinella spp. (Nematodo). Las larvas de estos
gusanos, que residen en el musculo esquelético de los animales, infectan a otros
animales y seres humanos que los consumen. Se ha encontrado Trichinella spiralis en
cerdos, jabalies, osos, entre otros. Provocando una enfermedad de alta importancia en
salud publica. Estos tipos de gusanos pueden infectar a las personas que comen carne
mal cocida, especialmente de cerdo y jabali. En un primer momento, los parasitos
pueden causar sintomas leves, como diarrea, malestar abdominal, nduseas y vomitos.
Luego, ya en el intestino, los gusanos maduran y producen mas larvas que viajar a otras
partes del cuerpo (higado, musculos, ojos, etc.) estas larvas suelen causar sintomas
entre 7 dias a 30 dias después de la exposicion; y se presenta con dolor muscular, fiebre,
debilidad y, a menudo, hinchazén alrededor de los ojos. Medida de control: 1. Cocinar
apropiadamente cerdos y animales de caza silvestre que puedan contener el parasito; y
2. Revisar que los productos que consuma vengan de establecimientos oficiales.
MedlinePlus (2019)

Aflatoxicosis. Las aflatoxinas son micotoxinas producidas por algunos hongos que crecen
en los alimentos. Estas toxinas, al ser consumidas por humanos y animales, pueden
causar enfermedad. Las cuatro aflatoxinas principales son AFB1, AFB2, AFG1 y AFG2,
y son producidas principalmente por ciertas cepas de Aspergillus flavus y Aspergillus
parasiticus. Los principales inconvenientes para la salud, son los problemas
inmunolégicos y hepaticos que puede provocar su toxicidad ya que

53



TRICENTENARIA 143

Universxdad de San Carios de Guatemai

Centro Universitario de Qulché

WCusacQ

algunas aflatoxinas son potentes carcinogénicos. Los alimentos en los que
comunmente se encuentran son: maiz, sorgo, arroz, algodon, cacahuetes, nueces,
carne de coco seco, granos de cacao, los higos, el jengibre y la nuez moscada. Via de
transmision ciclo epidemioldgico fecal-oral Este ciclo es una de las formas mas
comunes de trasmitir el patégeno a los alimentos. MedlinePlus (2019)

Metodologia
Sugerida

Desarrollo de la sesion:

v El capacitador da la bienvenida a los asistentes, luego N i
evaluara los conocimientos previos a través de preguntas
directas.

v’ Para este proceso el capacitador lanzard preguntas a los
participantes de forma aleatoria.

v El capacitador analizara en breve los conocimientos previos y socializara
los temas para los conocimientos nuevos, desarrollando una clase
magistral.

v Luego de realizar el proceso de socializacion, el capacitador les pide a
todos que formen grupos de trabajo de 3 integrantes.

v' El capacitador le pide a cada equipo de trabajo que resuelvan el
crucigrama para luego socializarlas en clase.

54



TRICENTENARIA

Universxdad de San Cartos de Guatemata

Centro Universitario de Quiché

144

) ICusAcQ

Para evaluar el crucigrama, se utilizara una escala de rango.

Cada aspecto tiene una escala numeérica, las cuales poseen el siguiente
valor: 4 = 5pts, 3 = 4pts, 2 = 3pts, 1 = 2pts,

Aspectos 1 2 3 4

1 | Mostrd interés en participar durante la
actividad.
2 | Respeto los lineamientos establecidos.

3 | Concluye con dominio de cada concepto
encontrado

4 | Realiza el crucigrama en un tiempo aceptado

5 | Defendié con argumento valido cada concepto y
definicién.

llustraciones: El capacitador puede elaborar sus crucigramas de manera fécil. Estas pueden ser
impresas en tamafio carta, o dibujarlas en hojas de papel bond. El crucigrama es una técnica que
ayuda a mejorar las destrezas y habilidades cognitivas y logicas de los participantes sobre un
determinado tema.

Materiales:
v' Papel bond

v’ Léapiz

v" Imagen

v Al elaborarlas digitalmente, ofrece una gran gama de
disefio, por lo que se inserta las filas y columnas de
acuerdo a los conceptos de respuesta que piden las
definiciones.

v' Ya disefiadas, son impresas para ser aplicadas en el
salon de clase.

Https://thumbs.dreamstime.com/z/vector-
El-crucigrama-juego-para-los-ni%c3%hb21os-sobre-las-frutas-57611389.jpg
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APENDICE

Instrucciones: Marca una X en la variable si, si el participante muestra el

criterio. Marque una X en la variable no, si el participante no muestra el

criterio.
No. Criterio Si No
1 Estan Expuesto los conceptos mas importantes.
2 Se establece relacion entre conceptos aceptables.
3 Se jerarquiza los conceptos o el mapa en forma
logica.
4 Utiliza creatividad en la presentaciéon del mapa.
5 Incluye ejemplos claves.
Puntuacion

Fuente: Carmelina Simeon
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Herramienta de
evaluacién

Sugerida
2. Escala de Liker.
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Instrucciones: marque una x en la celda correspondiente segtn el nivel de
criterio de cada aspecto.
criterio
o
g |18
= 5
2 < =
3 > g
No. Aspecto 5 3 5
3 = 3]
1 Identifica los conceptos claves de la sesién.
2 Propone soluciones a los retos que un
manipulador de alimento enfrenta.
3 Argumenta sus ideas con responsabilidad
4 Identifica los problemas reales que se
presenta en el contexto.
5 Se socializa sin ninguin problema.
Puntuacion

Fuente: Carmelina Simeon
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Herramienta de
evaluacién Sugerida
Rubrica
Criterios | Nivel de desempefio g |8 \
Excelente Muy bueno | Regular Debe mejorar

Indicadores | (10 puntos) | (8 puntos) (6 puntos) (4 puntos)
de logro

Presenta el El equipo El equipo El equipo El equipo

trabajo con
calidad en su

presento el
trabajo con

presento el
trabajo con

presento el
trabajo con

presento el
trabajo con

forma y una mejor presentaciéon | una mejor deficiencia en
contenido. presentaciéon |y calidad en | presentacion |la
y calidad en | formay en forma y presentacion
forma y contenido. contenido. y calidad en
contenido. Pero sin forma y
creatividad. | contenido.
Colaboracion | Colaboré y Colaboré y Colabordé y No colaboroé
y participé en | participé en | participé en | ni participd
participacién | sesidén con sesion con sesion sin en sesion.

en la sesién

mejor
argumento y
dominio del
tema.

poco
argumento
del tema.

argumento
ni dominio
del tema.

Practica Practica con | Practica con | Practica con | No practica
adecuada de | responsabilid | responsabili | deficiencia de manera
las practicas | ad y de dad y de las practicas | correcta las
manufacture | manera manera manufacture | practicas
ras. correcta las correcta ras manufacture
practicas algunas ras, en su
manufacture | practicas generalidad.
ras. manufacture
ras
Punteo

Instrucciones: marque una x en la celda correspondiente segtn el nivel de criterio
de cada aspecto, luego sumar el valor de cada criterio.

Fuente: Carmelina Simeon
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4. Escala de Rango

Cada aspecto tiene una escala numeérica, las cuales poseen el
siguiente valor: 4 = 5pts, 3 = 4pts, 2 = 3pts, 1 = 2pts,

Aspectos 1 2 3 4

1 | Mostro6 interés en participar durante el
debate

2 | Respeto los lineamientos establecidos.

3 | Concluye con dominio cada opinién,
reafirmando su opinidn.

4 | Respeta las opiniones de los demas
participantes.

5 | Defendi6 su postura en el debate con
argumento valido.

Fuente: Carmelina Simeon
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Anexos

Figura 1. Fuente Cesar Augusto. Observacion directa de la capacitacion de
manipuladores de alimentos.

Figura 2. Fuente Cesar Argueta. Observacion directa del proceso de
capacitacion de manipuladores de alimentos.



Figura 3. Fuente Cesar Argueta. Observacion directa del proceso de
capacitacion de manipuladores de alimentos.

Figura 4. Fuente Cesar Argueta. Entrevista semiestructurada al Personal de la
Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Quiché.
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Figura 5. Fuente Cesar Argueta. Entrevista semiestructurada al Personal de la Unidad
de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Quiché.

Figura 6. Fuente Cesar Argueta. Entrevista semiestructurada al Personal de la
Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Quiché.
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Figura 7. Fuente Cesar Argueta. Entrevista semiestructurada al Personal de la
Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Quiché.
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Figura 8. Fuente Cesar Argueta. Entrevista semiestructurada al Personal de la Unidad
de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Quiché.
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Figura 9. Fuente Cesar Argueta. Entrevista semiestructurada al Personal de la Unidad
de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Quiché.

Figura 10. Fuente Cesar Argueta. Presentacion de la propuesta de trabajo de graduacion
con el Personal de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de
Quiché.



Figura 11. Fuente Cesar Argueta. Socializacion de la Guia Formativa para el
Saneamiento Alimentario con Personal de la Unidad de Control y Vigilancia de la
Salud del Area de Salud de Quiché.

Figura 12. Fuente Cesar Argueta. Socializacion de la Guia Formativa para el Saneamiento
Alimentario con Personal de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de
Quiché.
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Figura 13. Fuente Cesar Argueta. Proceso de socializacion de la Guia Formativa para el Saneamiento Alimentario
con Personal de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Quiché.

Figura 14. Fuente Cesar Argueta. Clausura del proyecto con el Personal de la Unidad
de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Quiché.
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Figura 15. Fuente Cesar Argueta. Presentacion del proceso del proyecto con
autoridades de la Unidad de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de
Quiché y CUSACQ

Figura 16. Fuente Cesar Argueta. Entrega del proyecto a autoridades de la Unidad
de Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Quiché y CUSACQ
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Figura 17. Fuente Cesar Argueta. Entrega del proyecto a autoridades de la Unidad de
Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Quiché.

Figura 18. Fuente Cesar Argueta. Entrega del proyecto a autoridades de la Unidad de
Control y Vigilancia de la Salud del Area de Salud de Quiché.



Figura 19. Fuente Cesar Argueta. Entrega del proyecto a autoridades del
Centro Universitario de Quiché CUSACQ.

Figura 20. Fuente Cesar Argueta. Entrega del proyecto a autoridades del
Centro Universitario de Quiché CUSACQ.
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Figura 21. Fuente Cesar Argueta. Entrega del proyecto a autoridades
del Centro Universitario de Quiché CUSACQ.
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CUSACQ UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
A

TRICENTENARIA CENTRO UNIVERSITARIO DE QUICHE
Centro Universitario de Quiché CUSACQ

Santa Cruz del Quiché, 23 de febrero de 2019

Doctor Anibal Chavez
Director del Area de Salud
Santa Cruz del Quiché, Quiché.

APRECIABLE DOCTOR:

Me es grato dirigirme a usted, el propésito es para solicitar su valiosa colaboracion
con la estudiante, Carmelina Simeon Gonzalez, quien se identifica con Documento
Personal de Identificacién DPl —CUI 2157 28963 1408 y el nimero de registro
estudiantil 201344560, a efecto que se le autorice realizar el Trabajo de
Investigacion — Accién participativa, en la institucion que su digna persona dirige.
Dicha investigacion constituye un requisito indispensable previo a optar el Titulo de
Licenciado en Pedagogia y Administracién Educativa con Especialidad en Medio
Ambiente; el trabajo comprende cuatro fases: Diagnéstico situacional, Propuesta de
accion, Ejecucién de la accién y Evaluacién de la misma. El trabajo académico en
mencién se llevara a cabo durante el presente afo, a partir del presente mes. Me
permito hacer de su conocimiento que el trabajo a ejecutar por el estudiante cora
acorde a los resultados del diagnéstico asi como del analisis de viabilidad vy
factibilidad del mismo. Dicho trabajo consiste en un estudio intelectual y no de
infraestructura, compra de mobiliario, equipo u otro, sino de una propuesta al
problema detectado, ya sea en el area pedagoégica, administrativa o ambiental. Para
el efecto la estudiante coordinara con su persona en relacién al tiempo que necesita
para la realizacion de las etapas del trabajo de investigacién-accion.

Sin otro en particular y en espera de contar con su colaboracién y anuencia,
me suscribo de usted, atentamente.

M.A. Gilberto
Docente

Chopén

Coordin or de Carrera plan sabatino
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e Ly 1" Av. Y 12 Calle Zona 5
G UAI hMALA Santa Cruz del Quiché
A T LB EHELICAY 79329292.22
Direccion
Oficio No.88/2019
Ref.: EACFljitg
Santa Cruz del Quiché, 25 de febrero de 2,019
Licenciado

Edgar Rolando Lépez Carranza

Coordinador de la Carrera Licenciatura en Pedagogia y
Administracién Educativa con Especialidad en Medio Ambiente
Universidad de San Carlos de Guatemala,

Quiché

Presente

Estimado Lic. Lépez:

Me es grato dirigirme a usted deseandole éxitos en sus labores diarias.

Por medio de la presente me permito informar que esta Direccion de Area de Salud no
tiene ningln inconveniente en autorizar a la estudiante CARMELINA SIMEON
GONZALEZ quien se identifica con CU| 2157 28963, carnet estudiantil 201344560, de la
Universidad de San Carlos de Guatemala, sede Santa Cruz del Quiché de la carrera de
Licenciatura en Pedagogia y Administracién Educativa con Especialidad en Medio
Ambiente, para que realice trabajo de investigacion denominado -Accidn participativa-
consistente en cuatro fases: diagnostico situacional, propuesta de accion, ejecucioén de la
accién y evaluacion, debiendo coordinar los dias requeridos para dicho trabajo de
investigacion con Ingeniero Oliverio Leén, encargado del Departamento de Saneamiento
Ambiental de esta Area de Salud.

Sin otro particular, me es grato suscribirme de usted.

Atentamente.

cc. Ing. Olivero Leén DAS-Quiché

|
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