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FUNDACION OTERO LIEVANO

PLAN DE CAPACITACION EN PLAN DE SANEAMIENTO BASICO (PSB) Y BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

FECHA Y LUGAR

Bogota, enero 16 de 2025

PROFESIONAL RESPONSABLE

Hernan Dario Arenas -~ Nufricionista Dietista.

NORMATIVIDAD Y CONCEPTOS BASICOS EN MANIPULACION DE ALIMENTOS 1

OBJETIVO GENERAL

Realizar sensibilizacion a los profesionales de atencion a ia primera infancia sobre adecuadas
practicas de higiene durante el acompafiamiento al momento de la alimentacion.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

* Socializar a las docentes y auxiliares def Programa Jardin los aspectos mas relevantes
de la normatividad vigente en Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

» Lograr que las maestras y auxiliares, como manipuladores de alimentos, cumplan con
las normas bésicas de BPM.

» Propender por la calidad del Servicio de alimentacion del Programa Jardin y la
Fundacién Otero Liévano.

MARCO TEORICO

Las normas que legislan el sector alimenticio en Colombia son disefiadas por el Estado a
través del Ministerio de Salud y Proteccién Social y estan encaminadas a prevenir el consumo
de alimentos alterados o contaminados, ademas de buscar ajustarse a las nommas
internacionales vigentes.

En ese marco, el 22 de Julio del 2014 entra en vigencia la resolucién 2674 de 2013 que
reglamenta parcialmente el capitulo V (Alimentos) de laley 9 de 1979, Codigo Sanitario
Nacional, que complementa el decreto 3075 que entrd en vigencia en el afio 1997.

Los principales cambios que frae la resolucién 2674, con respecto al decreto 3075 son:

En el titulo Il Capitulo 1: Registro Sanitario, Permiso Sanitario y Notificacion Sanitaria.

Todo alimento que se expenda directamente al consumidor debera obtener Registro
Sanitario, Permiso o Noftificacion Sanitaria segtin sea el riesgo de impacto en la salud publica.

Registro Sanitario: Alimentos de ALTO RIESGO en la salud publica vigencia de 5 aiios.

Renovacion: 3 meses antes del vencimiento.
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Permiso Sanitario: Alimentos de MEDIANO RIESGO en la salud piblica su vigencia es de 7
afios.

Renovacion: 3 meses antes del vencimiento.

Notificacion Sanitaria: Alimentos de BAJO RIESGO en la salud pablica, y su vigencia es de
10 afios,

Renovacion: 3 meses antes del vencimiento.

Articulo 4.

El INVIMA a través de |a sala especializada de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas-SEABA
propondra al Ministerio de Salud y Proteccién Social, la clasificacién de alimentos para
consumo humano, teniendo en cuenta el riesgo de salud publica,

Titulo H Capitulo i

Personal Manipulador

Art. 12 Las empresas deben tener un plan de capacitacion continuo y permanente para el
manipulador de alimentos. Dicho plan debe ser por lo menos 10 horas anuales, sobre asunfos
especificos que trate la resolucion.

Capitulo V

Aseguramiento y Control de Calidad e Inccuidad

Art.22. Todas las fabricas de alimentos deben contar con un sistema de control y
aseguramiento de calidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir todas las etapas

del procesamiento de alimentos.

Art.24. Se extiende la obligatoriedad de profesional o personal técnico a establecimientos
vinculados a alimentos de riesgo medio y bajo en salud publica.

Art.25. Todo establecimiento que trata la resolucion dehe garantizar la confiabilidad de las
mediciones que se realizan para el control de puntos criticos, por ende, deben tener
implementado un programa de calibracion de Jos equipos e instrumentos.

Capitulo VI: Saneamiento

Se debe tener un plan de saneamiento con objetivos claramente definidos y con los
procedirmientos requeridos, crenogramas, registros, listas de chequeo y responsables.

I. Limpieza y desinfeccion
Il. Desechos sdlidos
lll. Control de piagas

V. Suministro de agua potable.

www.fol.org.co




info@fol.org.co
(+57-1) 681 51 89

@ CARRERA 90 # 147C32

ElNVIMA (EI Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos) es la maxima
autoridad encargada de controlar y vigilar el cumplimienic de la resolucién, esa revision va
desde el tipo de registro, permiso o notificacién sanitaria hasta el cumplimiento de las BPM
mediante formularios disefiados por el Ministerio de Salud y Proteccién Social para registrar
y evidenciar el desemperio y llegado el caso para registrar la respectiva sancién o la no
conformidad.

L.as sanciones pueden ir desde un concepto sanitario pendiente el cual se realizara una nueva
visita para ver el cumplimiento de las no conformidades hasta el decomiso y/o destruccion de
productos, materias primas, empaques y el cierre del local.

METODOLOGIA:
INTEGRANTES TIEMPO RECURSOS
Docentes y  auxiliares del | 1 hora. Aula.
Programa Jardin. (10) Resolucién 2674 de 2013 previamente
compartida,

1. DESARROLLO DEL TEMA

A través de charla participativa, previa lectura de la norma por parte de las docentes y
auxiliares, se discuten los aspectos mas importantes de la resoiucién 2674 de 2013 y las
normas que les aplican como facilitadoras del proceso de alimentacién de los nifios y nifias
del Programa Jardin. Tiempo: 40 minutos.

2. Resolucion de dudas e inquietudes.

El nutricionista resolvera las dudas e inquietudes gue las docentes y auxiliares manifiesten.
Tiempo: 20 Minutos.

BIBLIOGRAFIA
Decreto 3075 de 1897

Resolucion 2674 de 2013
Resolucion 2674 de 2013 — Decreto 3075 de 1997 (Diferencias)
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