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PLAN DE CAPACITACION EN PLAN DE SANEAMIENTO BASICO (PSB) Y BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) 2024 y 2025.

DIRIGIDO A: Auxiliares del servicio de alimentacidn, servicios generales y de mantenimiento de la
Fundacién, Sede Suba.

RESPONSABLE: Hernan Dario Arenas — Nutricionista Dietista, Lider Vida Saludable.

OBJETIVO GENERAL: Brindar conocimientos y herramientas para dar cumplimiento al componente
técnico del area de nutricion (minutas, buenas practicas de manufactura (BPM), saneamiento
basico, entre otras), garantizando asi la calidad e inocuidad de los alimentos ofrecidos a las
beneficiarias y personal de la Fundacién.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Dar a conocer la normatividad que aplica a los servicios de alimentos y darle cumplimiento
dentro de la institucién.

e Desarrollar practica en el manejo e implementacion de los documentos técnicos del area de
nutricién como son las minutas, plan de saneamiento y protocolo de buenas practicas de
manufactura, entre otros.

e Garantizar el aporte de calorias y nutrientes a las beneficiarias mediante la estandarizacién
de las preparaciones y porciones de servido de alimentos.

e Resaltar laimportancia de aplicar las Buenas Practicas de Manufactura en la labor diaria del
manipulador de alimentos.

e Identificar los principales tipos de microorganismos que producen enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA’s), tipos de contaminacién y formas de prevencion.

e Socializar el Manual de Dietas de la Fundacion y capacitar a las auxiliares del servicio de
alientos en el uso del mismo.

METODOLOGIA: Cada tema se abordara con una parte tedrica con apoyo de diapositivas, videos u
otros materiales y para las tematicas que lo permitan, se realizard una practica que contribuya con
el afianzamiento de los conocimientos.
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CRONOGRAMA:

TEMAS GENERALES

TEMAS ESPECIFICOS

DURACION

2024

2025

MAY

JUN

JuL

AGO|
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Plan de saneamiento basico:

* Descripcion de los procesos con dilucidén

las nifias y adolescentes.

Programas de Limpieza y de _hipoclorito de sodio Yy otros
2 = . relacionados con los diferentes
Desinfecciéon, Residuos 2 horas
P~ Programas.
ZOl'dos’ Controlde plagasy | Diligenciamiento de los formatos de
gua segura. control.
* Definicién, causas y tipos de ETA's.
* Clasificacion de los alimentos de
Enfermedades trasmitidas por a(;ue_rdo a su nivel de riesgo en salud
alimentos (ETA's) Eulvt:.llca' . ) 2 horas
icroorganismos en los alimentos.
* Contaminacién en los alimentos (tipos,
causas, contaminacién cruzada).
* Prevencién de caidas en cocina.
* Prevencion de accidentes por]
L. . exposicion a altas temperaturas y
E:Zi\;eancmn de accidentes en quuidos_ calier_l’tes. 1 hora
. * Manipulacién segura de elementos
cortopunzantes.
* Manejo seguro de sustancias quimicas.
* Personal manipulador de alimentos y
sus responsabilidades.
* Practicas para garantizar la calidad e
Protocolo de buenas practicas inocuidad de_los alimentos en cada etapa 3 horas
de manufactura. de _procesam|ento._(Compra, trans_pl)orte, (1 hor_a’s
recibo, almacenamiento, preparacion, por sesién)
servido y distribucion).
* Diligenciamiento de los formatos de
control. | | | |
* Tipos de dietas y poblacién objeto.
Manual de dietas. * Enfermedades relacionadas con la] 2 horas
alimentacién y consideraciones dietarias.
Plan de saneamiento basico:
Programas de Limpieza y
Desinfeccion, Residuos Realizar sensibilizacién a los
solidos, Control de plagas y |profesionales de atencién a la primera
Agua segura. infancia sobre adecuadas practicas de 1 hora
higiene durante el acompafiamiento al
Protocolo de buenas practicas|momento de la alimentacién.
de manufactura.
Resolucidon 2674 de 2013.
* Definicién de manipulador de alimentos,
Normatividad y conceptos buenas practicas de manufactura,
basicos en manipulacién de alimento, alimento adulterado, alimento
alimentos. alterado, alimento contaminado, alimento| 2 horas
Prevencion de accidentes en |fraudulento, concepto sanitario,
cocina. inocuidad de los alimentos, entre otros.
*Socializacion del Protocolo de
Prevencién de Accidentes en Cocina.
* Estandarizacion de gramajes vy
Estandarizacion de porciones utens@lio_s de ser_vido para dar| A_
cumplimiento a las raciones entregadas a| necesidad

Este cronograma esta sujeto a cambios por imprevistos en la disponibilidad de espacios dentro de
la Fundacion o cambios del personal objeto del Plan de capacitaciones.

Debido a que la mayoria del personal auxiliar de alimentos ya cuenta con la experiencia en el servido

de las raciones, las capacitaciones en este tema se realizardn de acuerdo a necesidad en caso de
gue nuevas personas entren a realizar procesos de preparacion y servido, cuando se presenten fallas
en las porciones de los alimentos, entre otras razones.

Adicionalmente, se llevara a cabo un pos-test para evaluar el nivel de conocimiento adquirido por
los participantes durante la capacitacidn. Este pos-test se realizard inmediatamente después de la
finalizacion de la misma, con el objetivo de medir el impacto de la formacion y asegurar que los
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conceptos clave hayan sido comprendidos de manera efectiva. Ademas, se procederd a la firma de

asistencia de cada uno de los participantes, con el fin de garantizar el registro formal de su
participacién y compromiso durante el proceso de aprendizaje.



