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Resumen

El incumplimiento de las normas higiénicas establecidas para la manipulacion de
alimentos, el desconocimiento de los procedimientos adecuados, asi como el
desempeno empirico de algunas personas encargadas de estos servicios,
constituyen causas fundamentales de las infracciones provocadas, que han
afectado a un numero considerable de pobladores, incluido brotes de

enfermedades.

Eliminar estas carencias que han ocasionado multiples dafios a la salud, es un
interés estatal. Por lo anterior, se considera oportuno prestar atencion a la solucion

de un problema consustancial.

Los talleres para el desarrollo de conocimiento sobre higiene e inocuidad de los
alimentos” de los Servicios en el Sistema del Comercio Interior, dota de
conocimientos a todos los implicados en la manipulacion, conservacion,
elaboracion y expendio de alimentos; poniéndolos en condiciones de poder

cumplir con las normas de higiene establecidas .

Lo anterior permitira dar respuesta a un problema concreto, asociado al
cumplimento de los Lineamientos de la Politica Econdmica y Social del Partido y la
Revolucién aprobados en el VII Congreso del Partido Comunista de Cuba, y
actualizados para el periodo 2016-2021 ; implicito en los articulos (107) .... “Elevar
la informacion y capacitacion que contribuya a objetivar la percepcion de riesgo a
escala de toda la sociedad y (125) Garantizar la sostenibilidad de las acciones
interdisciplinarias,...dirigidas al de las condiciones higiénico-epidemioldgicas...
con énfasis en las enfermedades de transmision... por alimentos...; y a la
aprobaciéon de La inocuidad de los alimentos como politica, en la reunion del

Consejo de Ministros, efectuada el 28 de febrero del afio 2017.
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Introduccién

Las autoras presentan en su propuesta, una accion de capacitacion que
contribuye al mejor desempefio de aquellos, que involucrados en el servicio de
alimentos asuman de manera consciente su manipulacién, desde la obtencién del

producto hasta su expendio.

El consumo de un alimento inocuo contribuira a crear seguridad y satisfaccion en
la poblacion. La urgencia en la atencion a este tema, propicia en alguna medida la
instruccion masiva de todos los implicados en el proceso de manipulacion, incluso

de quienes lo controlan y no tienen actualizados sus conocimientos,

Los conocimientos que se tratan en los talleres responden a las necesidades de
nuestras entidades en seguir abordando esta tematica por lo sensible para la

salud de las personas a las que brindamos nuestros servicios.

El trabajo que se muestra tiene como finalidad motivar a los actores involucrados
en mantener la salud e higiene alimentaria de la poblacién, de ahi su novedad y

pertinencia.



Desarrollo

La Empresa de Comercio del municipio de Calimete tiene 69 unidades que

expenden alimentos, distribuidos de la siguiente manera:

---- cafeterias

----- restaurantes
----- alojamientos

----- carnicerias

En ellas laboran 41 dependientes, 90 elaboradores

Hasta la fecha se han detectado 3 violaciones de las normas de higiene e
inocuidad de los alimentos, entre las causas detectadas se pudo constatar el
desconocimiento de los implicados y las malas practicas en cuanto a la higiene y
manipulacion de los alimentos, es por ello que surge esta iniciativa de desarrollar
una forma de capacitar en las entidades al personal no solo al elaborador y al
dependiente sino a todos los trabajadores para que puedan velar y exigir el

cumplimiento de las normas de higiene e inocuidad de los alimentos.

El término taller se deriva del vocablo francés atelier que posee varias acepciones:
estudio, obrador, oficina, etc. y sus origenes provienen de la Edad Media como un
lugar donde se forman los aprendices. En el taller como forma de realizar una
capacitacidon se propicia un trabajo en equipo o grupal, se vincula la teoria con la
practica y se discute una problematica particular de caracter metodoldgico
relacionada con la labor profesional
Como rasgos esenciales del taller se destacan:

v" Es una variante del trabajo metodoldgico que puede insertarse dentro de su

dinamica, de acuerdo con las necesidades de los capacitadores.



v" Funciona a través de la interaccién grupal, el problema metodolégico es
objeto de analisis, valoracion, reflexiéon, debate y propuesta de soluciones
por parte de los participantes.

v" Cumple con las funciones de actualizar, integrar, reflexionar e investigar.

Los talleres disefados tienen

1-Etapa de caracterizacion del problema metodolégico

Constituye el hilo conductor para el desarrollo del taller, el coordinador debera
explicar al auditorio las razones que fundamentan la problematica en cuestion:

En esta etapa se planteara el objetivo del taller.

2-Etapa de organizacién grupal

Se organizara adecuadamente el taller como via para garantizar su correcta
ejecucion. Se asignaran tareas a cada grupo o0 equipo, los recursos y el tiempo de
que disponen. Esta etapa resulta decisiva para la comprensién por parte de los
participantes del objetivo del taller, apoyandose ademas, en su autopreparacion
previa para esta actividad.

3-Etapa de ejecucion y reflexion grupal

Resulta fundamental esta etapa y depende de las dos anteriores. Los grupos o
equipos previamente conformados asumen el protagonismo en las intervenciones,
a partir de las reflexiones realizadas. Se ejecutan las tareas que le han sido
asignadas, se debate y profundiza en las posibles causas del problema

objeto de analisis. Se pone a prueba el nivel de autopreparacion, los criterios a
defender, ademas se intercambia, se analiza, se exponen las experiencias para
llegar a un consenso y se valoran las posibles alternativas de solucién a dicho
problema. Esta es la etapa que mayor tiempo se le asigna.

5-Etapa de debate colectivo

A esta etapa de discusion colectiva en plenaria llega cada equipo a exponer y
defender las tareas asignadas, es este un momento crucial en el desarrollo del
taller, esta fase y la anterior constituyen su nucleo central. Ademas de la
preparacion de los ponentes debe destacarse el dominio del coordinador general
del taller para conducir el debate y precisar el registro de los principales acuerdos.

6-Etapa de valoracién final



Como su nombre lo indica el coordinador que ha organizado el taller debe hacer
las conclusiones, consideraciones y valoraciones finales de los resultados del
taller y sus vias de concrecion. Se escucharan los criterios y opiniones de los
participantes, lo que les ha aportado en su preparacion profesional, asimismo, se
reconoceran los mejores aportes y las propuestas interesantes debera quedar un
documento que resuma el trabajo del taller y los principales acuerdos debidamente

registrados.

Taller No 1—Las enfermedades de trasmision alimentaria.

Tiempo de duracién: 1 h

Problema a abordar: El desconocimiento sobre: las enfermedades transmitidas
por alimentos

Objetivo: Reflexionar sobre la importancia y la necesidad de elaborar alimentos

seguros e inocuos y brindar un servicio con una adecuada higiene.

Fundamentacion: El desconocimiento sobre: las enfermedades transmitidas por
alimentos, los factores que afectan la calidad en el proceso de elaboracién; asi
como de los requerimientos que garantizan las buenas practicas de
manufactura ,constituyen argumentos que establecen la necesidad urgente, para

proponer la capacitacion integral en el tema de Higiene.
Contenidos

- La Alimentacion y la Salud Humana,

- Enfermedades transmitidas por los alimentos

Taller No 2- Normas y regulaciones para la higiene y manipulacion

de los alimentos

Tiempo de duracion: 1 h
Problema a abordar: insuficiencias en la higiene y manipulacion de los alimentos

detectadas en los controles a las entidades



Objetivo: Analizar causas y condiciones que provocan insuficiencias en la higiene

y manipulacién de los alimentos

Fundamentacion: Es necesario que se cumplan las normas y estandares
nacionales e internacionales, de manera que los productos que se ofertan,
ademas de satisfacer las necesidades de un paladar refinado, sean seguros e
inocuos y su comercializacion no se convierta en un riesgo para la salud de los

productores y de la poblacion.

Contenidos
- Normas que regulan el tratamiento de la Higiene

- Normas para la seguridad alimentaria

Taller No 3- Buenas practicas en la elaboracion y expendio de

alimentos.

Tiempo de duracion: 1 h
Problema a abordar: uso de meétodos inadecuados para la elaboracion y

expendio de alimentos

Objetivo: Dotar de los conocimientos y habilidades que le permitan implantar de
forma eficiente el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control en

sus establecimientos.

Fundamentacion: Identificar las causas del porqué se producen alteraciones de
los alimentos por microorganismos. Ser capaz de determinar los origenes de la
contaminacion de los alimentos en los distintos pasos hasta el consumo. Conocer
las principales fuentes originarias de riesgos de contaminacion de alimentos.

Descripcidn de los riesgos de origen bioldgico, fisico y quimico.
Contenidos

- Buenas Practicas
- Limpieza y desinfeccién

- Claves para asegurar la inocuidad de los alimentos
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Conclusiones

Los talleres en cuestion tiene como encargo socializar un sistema de
conocimientos que propicie la preparacion en higiene, de quienes aplicando lo
aprendido en sus puestos de trabajo, contribuyan a elevar los niveles de inocuidad
en la manipulacion de los alimentos que se oferten y perfeccionar los servicios que

se recibe la poblacion.
Recomendaciones

* Medir su impacto luego del primer trimestre de su imparticion.

* Proponer multiplicacion de los talleres en otros municipios.



