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PROGRAMA DE CAPACITACION EN BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

COMUNIDAD DECUIDADO LIBERTAD

Un programa de capacitacion segin Guerrero J. (2015) “es un proceso estructurado y organizado
por medio del cual se suministra informacion y se proporcionan habilidades a una persona para que

desempefie a satisfaccidn un trabajo determinado”.?

Un programa de capacitacién es “un proceso a corto plazo aplicado de manera sistematica y
organizada, mediante el cual las personas obtienen conocimientos, aptitudes, y habilidades en
funcién de objetivos definidos” (p. 418)%. De este modo, la capacitacion se da por lapsos cortos,
pero puede ser continua y facilita la formacién integral del individuo con unos propdsitos definidos.

El objetivo del Programa Capacitacion al personal vinculado al proyecto es capacitar principalmente
al personal MANIPULADOR DE ALIMENTOS vinculado al proyecto ejecutado en la Comunidad de
Cuidado Libertad, en temas técnicos, ambientales y sociales relacionados con dicho proyecto.

Mediante la implementacién del Plan de Educacion y Capacitacién, la FUNDACION INTEGRAL PARA
EL DESARROLLO HUMANO FIPADH, genera procesos de sensibilizacién al personal, para que el
mismo adquiera y desarrolle conocimientos y habilidades relacionadas a su quehacer y su entorno
laboral.

1 Guerrero, J. (2015). Programa de Capacitacion en Inteligencia Emocional con Técnicas Cogni7vo-
conductuales para los Direc7vos de Educacion. Tesis Doctoral. Mérida: Venezuela.
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Objetivo general

Establecer una metodologia de formacién que permita potencializar las competencias y

enriquecer las capacidades técnicas del personal manipulador de alimentos que permita

garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos ofrecidos en el Centro Comunidad de cuidado

Libertad.

Objetivos especificos

v Fortalecer los conocimientos de las personas manipuladoras del servicio de alimentacion

por medio de socializaciones mensuales entorno a estrategias para implementar Buenas
Practicas de Manufactura, para asi formar un perfil de conocimientos, habilidades y
actitudes requeridos en su puesto de trabajo para asegurar la calidad nutricional e inocuidad
de todos productos.

Promover en el equipo del servicio de alimentos el desarrollo de las actitudes y
conocimientos indispensables para implementar de manera continua las Buenas Practicas
de Manufactura contemplando todos los criterios técnicos del programa de nutricién y
salubridad con el fin de brindar una alimentacidn de calidad a las persona mayores de la
comunidad de cuidado.

Implementar herramientas basicas para la obtencion de alimentos seguros para el consumo
humano por medio de la evaluacién continua de las practicas higiénicas diarias con el fin de
identificar de manera oportuna oportunidades de mejora para asi reformular de manera
permanente las estrategias para implementar Buenas Practicas de Manufactura.

Fortalecer los conocimientos sobre los criterios técnicos por parte del equipo del servicio
de alimentos de acuerdo acerca de la normatividad colombiana vigente por medio de
talleres tedricos con el fin de contribuir a la adopcidn continua de Buenas Practicas de
manufactura y contribuir a la calidad de los alimentos ofrecidos a las personas mayores.
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Alcance

Este programa contempla un modelo para la capacitacidn que recibe el personal que labora en el
servicio de alimentacion de la Comunidad de Cuidado Libertad para el desarrollo y cumplimiento
de las politicas de calidad y los lineamientos que se han establecido para realizar un proceso en
donde la calidad y el mejoramiento continuo sean las herramientas propias para garantizar la
inocuidad de los alimentos y proteger la salud de los participantes.

Definiciones

Buenas practicas de manufactura: Las Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta basica
para la obtencién de productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en la higiene
y la forma de manipulacion.

* Son Utiles para el disefio y funcionamiento de los establecimientos, y para el desarrollo de
procesos y productos relacionados con la alimentacion.

* Contribuyen al aseguramiento de una produccién de alimentos seguros, saludables e inocuos
para el consumo humano.

Capacitacién: define como el conjunto de actividades didacticas, orientadas a ampliar los
conocimientos, habilidades y aptitudes del personal que labora en una empresa. La capacitacién
les permite a los trabajadores poder tener un mejor desempefio en sus actuales y futuros cargos,
adaptandose a las exigencias cambiantes del entorno.

Entrenamiento: Preparacion para perfeccionar el desarrollo de una actividad, especialmente para
la practica de un deporte o una actividad.

Educacion: Preparacidn para perfeccionar el desarrollo de una actividad, especialmente para la
practica de un deporte.
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Formacion: Desarrollo intelectual, afectivo, social o moral de las personas como resultado de la
adquisicion de ensefianzas o conocimientos.

Manipulador de alimentos: es toda persona que por su actividad laboral tiene contacto directo con
los alimentos durante su preparacion, fabricacién, transformacidn, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucion, venta, suministro y servicio.

Personal capacitador: Es la persona que brinda orientacidn a los nuevos talentos que se integran a
una compafiia y apoya a los que ya forman parte de esta. Su principal mision es transmitir
informacidn y tratar de generar una buena interaccidn entre los integrantes. Busca, por medio de
la organizacion, el cumplimiento de los objetivos.

Operacion del programa

Se requiere compromiso del recurso humano y para ello adopta este programa de capacitacion que
va dirigido al perfeccionamiento técnico del trabajador para que se desempefie eficientemente en
las funciones asignadas, mantenga la inocuidad de los productos comercializados, produzca
resultados de calidad, de excelentes servicios a sus clientes y prevenga y solucione anticipadamente
problemas potenciales dentro de la organizacién y a dar cumplimento al decreto 3075 y a la
resolucidn 2674, especialmente a lo que se refiere a las practicas higiénicas en la manipulacién de
estos y en la debida ejecucidén de las tareas y medidas que se le asignen para evitar la contaminacion
de los alimentos.

Teniendo en cuenta que el manipulador de alimentos es responsable ante los usuarios y
referentes familiares para la mitigacidn del riesgo bioldgico y de las posibles consecuencias para la
salud humana

Necesidades de capacitacion

De acuerdo con las actividades realizadas en el servicio de alimentacidn, se analizaran las practicas
higiénicas, los procedimientos de limpieza y desinfeccidn y las demas labores y funciones que a
diario realizan los manipuladores, con el fin de estipular las diferencias en diferentes temas y tomar
las acciones correctivas pertinentes generando las necesidades de capacitacion.
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Mediante la identificacion de estas necesidades de formacion de personal involucrando en la
manipulacion de los alimentos de la Comunidad de Cuidado Libertad, se pretende proporcionar una
formacion adecuada y certera con el fin de asegurar su competencia en el desarrollo de labores que
le sean asignadas y para que comprendan la importancia de evitar durante el proceso de
comercializacién, riesgos de contaminacidn aceptacion a la salud de los consumidores.

Metodologia

Se realizaran sesiones de fortalecimiento de los conocimientos del equipo del servicio de alimentos
en metodologia teoria-practica con el fin de brindar conceptos técnicos y recomendaciones
practicas para llevar a cabo una operacion diaria de calidad acorde con el lineamiento tecnico de
nutricion y salubridad, en armonia con la normatividad vigente colombiana en el marco de la
regulacion del sistema agroalimentario destinado para el consumo humano..

Personal responsable de la capacitacion

La planeacién y el cumplimiento de las capacitaciones es responsabilidad del tecndlogo de
alimentos y Nutricionista para las tematicas que apliquen. Debe tenerse en cuenta que el personal
gue imparte las capacitaciones debe brindar la informacién de forma clara, sencilla y mayor medida
practica.

Evaluacion de las actividades

Para cada actividad programada se llevara a cabo un proceso de evaluacién pretest y pos-test para
medir impacto de la informaciéon entregada, adicionalmente el tecndélogo de alimentos evaluara por
medio del desarrollo de las actividades la aplicacién de los conceptos abordados.
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Documentos relacionados
v Cronograma de capacitaciones

Normatividad

v Ley 9 de 1979. Cddigo Sanitario Nacional por cuanto dicta medidas sobre las condiciones
sanitarias basicas para la proteccion en el medio ambiente, suministro de agua, saneamiento
de edificaciones, alimentos, droga, medicamentos, cosméticos, vigilancia y control
epidemioldgico, prevencion y control de desastres, derechos de los habitantes respecto a la
salud.

v Resolucién 60 2002. Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (HACCP): En esta norma

se definen los criterios de inocuidad e higiene alimentaria.

v Resolucién 2505 de 2004. Transporte de alimentos. Se reglamentan las condiciones que
deben cumplir los vehiculos para transportar carne, pescado u otros alimentos.

v Resolucién 5109 2005 .Reglamento Técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado para
alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano, expedido por el

Ministerio de Proteccidn Social y publicado en el Diario Oficial 46150 de enero 13 de 2006.

v Resolucién 5109 de 2005.Etiquetado o rotulado como Informacién al consumidor .Determina
los requisitos de etiquetado o rotulado que deben cumplir los alimentos envasados o materia
primas para consumo humano.

v Decreto 1575 2007 . Establece el sistema para la proteccion y control de la calidad del agua,
con el fin de monitorear, prevenir y controlar los riesgos para la salud humana causados por su

consumo, exceptuando el agua envasada.

v Resolucién 2606 de 2009.Aditivos alimentarios: Podemos consultar los requisitos de los
aditivos para consumo humano.

v Resolucién 2115 de 2007:Agua Potable : Para todos los procesos en que se haga uso de agua,
la empresa en cuestion debe aplicar esta norma como sistema de control.
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v Resolucién 333 de 2011. Declaraciones nutricionales : La comunicacion publicitaria plasmada
en los envases debe estar definida con base cientifica.

v Resolucién 683 de 2012.Material de Empaque para alimentos y bebidas: envases, envoltorios
y equipos en contacto directo con el alimento.

v Resolucién 719 de 2015.Clasificacién de los alimentos : De acuerdo con el impacto en la salud
publica que los alimentos puedan tener, se hace una clasificacion.

v/ NTC2167 de 2016. Control de peso neto: Establece que los productos pre-envasados cumplan
con el contenido neto y que el producto ha sido sometido a un tratamiento estadistico y, por
lo tanto, el peso indicado se acerca mucho al real.

v Resolucion 2492/2022. Establece el reglamento técnico de etiquetado nutricional y frontal
para alimentos envasados y empacados para consumo humano.
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PROGRAMA DE CAPACITACION (CRONOGRAMA-TEMAS-CONTENIDO-METODOLOGIA-DURACION

24 JUNIO 2024

GENERALIDADES
BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA

-Ser humano como
contaminante.

-Contaminacion cruzada.

-Contaminacion directa e
indirecta.

se realizara una evaluacion pretest.

Posteriormente, se realizaran
preguntas introductorias al tema para
evaluar sobre:

- ¢Qué significan las siglas BPM?
-¢Qué es contaminacion?

- ¢Como sucede la contaminacion
cruzada?

A continuacion, por medio de
diapositivas se explicaran los temas a

FECHA TEMAS CONTENIDO METODOLOGIA DURACION
PROGRAMADA
- Definicién de buenas
practicas de manufactura.
Se iniciara con la presentacion del
objetivo de la actividad. Luego de esto
1 hora
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-Estrategias para
implementar Buenas
Practicas de Manufactura.

tratar en la capacitacion; se aclaran las
dudas de los participantes.

Una vez aclaradas las dudas, se realiza
un postest para evaluar la informacion
brindada. Al finalizar se brinda
retroalimentacion teniendo en cuenta
las respuestas dadas por los
participantes y explicando porque
cada contaminante pertenece a los
diferentes riesgos.

11 JULIO 2024

PROGRAMA DE
LIMPIEZA Y
DESINFECCION

-Definiciones

-Protocolos de limpieza y
desinfeccion de las
diferentes alimentos.

-Protocolos de limpieza y
desinfeccion de las
diferentes equipos y areas.

Se iniciara con la presentacion del
objetivo de la actividad. Luego de esto
se realizara una evaluacion pretest.

Luego de esto, se realizaran
preguntas para saber los
conocimientos previos de los
participantes.

Asi mismo, se orientara
conceptualmente por medio de
piezas comunicativas o apoyo de
diapositivas.

Posteriormente, se aclararan las
dudas y se realiza una actividad
dinamica en grupos que consiste
en un tipo de alimento y un area a
cada grupo, los participantes deben

1 hora
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describir como se realiza la
limpieza y desinfeccion.

Después, se entregara un test para
evaluar lo aprendido en la
capacitacion.

Se finalizara con un proceso de
retroalimentacién de todo lo tratado
en la capacitacion acorde con los
resultados de la evaluacidn postest.

ESTRATEGIAS PARA
REDUCIR EL RIESGO
DE
CONTAMINACION
CRUZADAY DE ETAS

20 AGOSTO
2024

-Definiciones.

-Tipos de contaminacién
cruzada.

-Estrategias para la
reduccion cruzada enla
operacion del servicio de
alimentos.

Se realizan preguntas para saber los
conocimientos previos de los
participantes. Se explican los temas a
tratar con apoyo de diapositivas; se
aclaran las dudas y se realiza una
actividad dindmica que consiste en
repartir imagenes de alimentos y
utensilios limpios y contaminados, los
participantes deben indicar como se
evita la contaminacidén cruzada, luego
se entrega un test para evaluar lo
aprendido en la capacitacion.

Adicionalmente, se realizan
preguntas como ¢ Qué significa la
sigla ETAS? para saber los
conocimientos previos de los
participantes. Se explican los temas

1 hora
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a tratar con apoyo de diapositivas;
se aclaran las dudas, luego se hace
entrega de un test a cada
participante para evaluar lo
aprendido en la capacitacion.

Al finalizar se brinda retroalimentacion
del test inicial y final .

16 SEPTIEMBRE
2024

PLAN DE
CONTINGENCIA DEL
SERVICIO DE
ALIMENTOS

-Marco conceptual

-Protocolo eventualidad de
corte de energia,
acueducto, gas.

-Protocolo eventualidad de
acumulacién de residuos
solidos.

Se iniciara con la presentacion del
objetivo de la actividad.

Luego de esto, se aplicara evaluacion
pretest en donde se preguntara a cada
persona los ajustes en la operacion del
servicio en cada una de las
eventualidades.

Posteriormente, se realizara la
socializacién por medio de una
presentacién con uso de piezas
comunicativas.

Se explican los temas a tratar con
apoyo de diapositivas; se aclaran
las dudas, luego se hace entrega
de un test a cada participante para
evaluar lo aprendido en la
capacitacion.

1 hora
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Al finalizar se brinda retroalimentacion
del test inicial y final .

15 OCTUBRE PLAN DE | -Definiciones. Se iniciara con la presentacion del
2024 SANEAMIENTO objetivo de la actividad.
BASICO: -Generalidades del plan de
PROGRAMA DE saneamiento basico. Luego de esto, se aplicara evaluacion
CONTROL  DE | ermeticdad. s concepton biteos el programade
PLAGAS

-Estrategias de monitoreo. | control de plagasy las estrategias de
monitoreo.

-Limpieza y desinfeccion.

Posteriormente, se realizara un

-Elementos en desuso. ejercicio practico de inspeccién en el

_Fumigacién. servicio de alimentos y en las
instalaciones de la comunidad de

-Prevencion. cuidado.

-Medidas correctivas. Después de esto, se realizara una
presentacién conceptual y de las
estrategias para reducir el riesgo de 1 hora
proliferacién de plagas. En este marco,
se resolveran dudas preguntas y se
finalizara con evaluacion postest.

18 NOVIEMBRE PROGRAMA DE -Definicion Se iniciara con la presentacién del 1 hora
2024 MANEJO DE objetivo de la actividad.
-Programa

RESIDUOS SOLIDOS
Y ABASTECIMIENTO
DE AGUA.

Abastecimiento de Agua
y Control de Plagas.

Luego de esto, se aplicara evaluacion
pretest en donde se preguntaran sobre
los conceptos basicos del programa de
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manejo de residuos sélidos y
abastecimiento de agua.

Posteriormente, se realizara una la
presentacién conceptual del programa,
su importancia en el mantenimiento de
las condiciones de salubridad y las
recomendaciones de para el adecuado
manejo de residuos.

En este marco, se resolveran dudas
preguntas y se finalizara con
evaluacidn postest.

16 DICIEMBRE
2024

BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA:

METODOS DE
CONSERVACION DE
ALIMENTOS

-Definicidn

-Métodos de conservacion.

Se iniciara con la presentacion del
objetivo de la actividad.

Luego de esto, se aplicara evaluacion
pretest en donde se preguntaran sobre
los conceptos de los métodos de
conservacion de los alimentos, asi
como las estrategias para preservar los
alimentos.

Posteriormente, se realizara una la
presentacién conceptual de las

En este marco, se resolveran dudas
preguntas y se finalizara con
evaluacidn postest.

1 hora
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