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PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA

LUGAR DE INTERVENCION: Jardin avesol
FECHA: 16/01/2025

4. OBJETIVOS -
Implementar los programas de manejo higiénico de alimentos en el establecimiento de
acuerdo con la resolucion 2674 de 2013 para la manipulacién de Alimentos a través de
capacitacion continuada.

5. ALCANCES

El presente plan de capacitacién estad dirigido al propietario, administrador. y demas
trabajadores del establecimiento, con este se pretende inculcar en los traba;adores la
responsabilidad de un buen manejo higiénico de alimentos buscando la inocuidad de los
! & mismos. Asi mismo, a través de la capacitacion continuada se espera mejorar y fortalecer
en cuanfo a los aspectos higiénico-sanitarios en las instalaciones y personal del lugar y
prepararios adecuadamente para recibir las visitas de las autoridades sanitarias.

Por otro lado se espera fortalecer la educacién sanitaria en los trabajadores buscando que
utilicen todos los elementos de proteccién personal necesarios y mantengan excelentes
habitos de higiene, con el objetivo de proteger tanto su salud como la inocuidad de los
productos elaborados.

Finalmente, la implementacion del plan de capacitacion busca que el establecimiento
busque la mejora continua en las condiciones de las instalaciones y el mantenimiento de
las medidas de mejoramiento, para ello se programaran visitas permanentes por parte de
un auditor de la Corporacion CIMA.

6. TEMATICA

A continuacion se presentan las tematicas propuestas por la Corporacién CIMA para el plan
de capacitacion.

Caracteristicas de los alimentos.

Salud y manipulador de alimentos.

Caracteristicas higiénicas sanitarias del establecimiento.
Caracteristicas higiénicas sanitarias del preparador de alimentoYs.
La higiene de los alimentos e implementacion del sistema HACCP.
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Sin embargo el auditor, en comuin acuerdo con el personal del establecimiento definira otras
tematicas de importancia para fortalecer el presente plan.
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4. METODOLOGIA
> Primera capacitacion Charla tedrica presencial, segunda y tercera capacitacién
metodologia virtual
> Mediante el manejo de la capacitacién se dard a conocer al propietario y a los
trabajadores en rasgos generales los programas de manejo higiénico de alimentos,
salud y manipulador de alimentos, caracteristicas higiénicas sanitarias del
preparador de alimentos, caracteristicas fisicas de los establecimientos, elementos
de proteccién personal, sistema HACCP, implementacion de planes de saneamiento
basico.
> Se desarrollara una capacitacioén teérico-practica durante cada una de las visitas,
en la cual se realizara una revisién general de las condiciones fisicas y sanitarias
del establecimiento asi como de sus trabajadores con el fin de fortalecer las
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falencias encontradas.
5. CRONOGRAMA DE CAPACITACION
-
CRONOGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA
VISITA | FECHA TEMAS TIEMPO
- Caracteristicas de alimento. -
- La salud y el manipulador de alimentos oras
: oeumas | caracteristicas higiénicas sanitarias del establecimiento
de alimentos.
- revisién de implementos 2 horas
2 14/03/2025 implementacién de plan de saneamiento basico
Sistema HACCP
Evaluar establecimiento 2 horas
g 14/052025 capacitacion de debilidades
Caracteristicas higiénicas sanitarias del manipulador de S hotes
4 14/07/12025 alimentos
Caracteristicas Organolepticas
Cadena de frio 2 horas
5 14/09/2025 inoculdsd
Estos cronogramas se pueden modificar por acuerdo mutuo
MYRIAM YOLANDA LOPEZ RESPONSABLE DEL
Capacitadora Ingeniera de ESTABLECIMIENTO

Alimentos
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1. INFORMACION DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS

Empresa Corporacion investicativa del medio ambiente
_ CIMA
. Representante legal Alonso gutierrez solano

Direccion Carmera 26 B#42.37 §
Teletonos 7581644

Correo electronico (}rupnompmsarmlmmngaméll com

2. INFORMACION ESPECIFICA DE LA CAPACITACION

- Razon social del establecimiento. JARDIN AVESOL
Direccion de la capacitacion. CALLE 36 I N1-49

- Telefono. 3214620034

' Barrio. atenas

~ Localidad. San cristobal

| Horario de la capacitacion. 1:00 pm A 3:00 pm

‘ Fecha de Capacitacion. 16/01 -14/03 - 14/05
| Fecha de capacitacion 14107 - 14109

| Duracion de la capacitacionndome 10 horas totales

. Capacitador o | Myriam Yolanda lopez Galvis

_Profesion Ingeniera ambiental

3.TEMATICAS DE LA CAPACITACION

| MODULO _ TEMATICA
1 Caracteristicas de los alimentos
i 2 La salud y el manipulador de alimentos
" 3 Plan de saneamiento- buenas practicas de manufactura
r 4 Caracleristicas higiénicas y sanitanias del mampuladnr y praparador de alimentos
[ 5 La higiene de los alimentos y el sistema HACCP o

4. DESARROLLO Y RECURSOS

4.1 DESARROLLO

A continuacion, se presentan las actividades desarrolladas a lo largo De los 2 bloques de

la capacitacion

| ~ DESARROLLO DE CAPACITACION Y RECURSOS

| presentacion del capacitador y diagndstico de conocimientos

' Presentacion de los asistentes Contenido del curso marco legal,

aplicabilidad.
Charla magstral
~ Trabajo en Grupo.
Conversatorio. e
Desarrollo de taller con ejercicios practicos.
Descanso.

HAGCP
ronda de preguntas y analisis de casos especificos
L Taller individual

Entrega de resimenes.
Entrega de carnets de je manipulador de alimentos.
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Videos relacionados con buenas practicas de manufactura y sistema |
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