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PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA

LUGAR DE INTERVENCION: Fundacion Castillo San Lucas

DIRECCION: Calle 40B # 11 - 86 ESTE

FECHA: 07/10/2022

1. OBJETIVOS

Implementar tos programas de manejo higiénico de alimentos en el establecimiento de
acuerdo a la Resolucién 2674 a través de capacitacion continuada.

2. ALCANCES

El presente plan de capacitacion esta dirigido al propietario, administrador y demas
trabajadores del establecimiento, con este se pretende inculcar en los trabajadores la
responsabilidad de un buen manejo higiénico de alimentos buscando la inocuidad de los
mismos. Asi mismo, a través de la capacitaciéon continuada se espera mejorar y fortalecer
en cuanto a los aspectos higiénico-sanitanos 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 educacion sanitaria en los trabajadores buscando que
utilicen todos los elementos de proteccion 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 implementacién del plan de capacitacion busca que el establecimiento
busque |a 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 Corporacién CIMA.

3. TEMATICA

A continuacion se presentan las tematicas propuestas por la Corporacion CIMA para el plan

capacitacion.

risticas de los alimentos.
| manipulador de alimentos.
— aracterfsticas higiénicas sanitarias del establecimiento
~ » Caracterlsticas higiénicas sanitarias del preparador de alimentos
> La higiene de los alimentos e implementacién del sistema HACCP
:| > Aspectos Generales del Covid-19.
S ‘embargo el auditor, en comun acuerdo con el personal del establecimiento definira otras
as de importancia para fortalecer el presente plan
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4. METODOLOGIA
» Charla teorica.

» Mediante el manejo de la capacitacién se dara 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
2 qh - preparador de alimentos, caractristicas fisicas de los establecimientos, elementos
de proteccion personal, sistema HACCP, implementacion de planes de saneamiento

- basico y aspectos generales del Covid-19.

-~

» Se desarrollara una capacitacion teérico-practica durante cada una de las visitas,
en la cual se realizara una revision general de las condiciones fisicas y sanitarias
del estableamlento asi como de sus trabajadores con el fin de fortalecer las

_fdencEs encontradas.

s WHA DE CAPACITACION

CRONOGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA
TEMAS TIEMPO

- Caracteristicas de alimento.

- La salud y el manipulador de alimentos

- caracteristicas higiénicas sanitarias del establecimiento

- de alimentos. 5 horas
L,JJ711 01202& - caracteristicas higiénicas sanitarias del manipulador de

\ ~ alimentos

e - Sistema HACCP

- Aspectos Generales del Covid-19
- evaluar establecimiento

- capacitacion de debilidades 5 horas
" 2'7/01/202"& - revisacion de implementos

1 imglzezr?remacién de plan de saneamiento basico

ogramas se pueden modificar por acuerdo mutuo
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RESPONSABLE DEL
ESTABLECIMIENTO

7581644 — 3108777689 - 3173315971
alcima@amail com
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REPUBLICA DE COLOMBIA
Ministerio de Educacién Nacional

UNINCCA

UNIVERSIDAD INCCA DE COLOMBIA
Penonerl’l Iurfdnca Resolucldn 1891 de junio 19 de 1963

CONFIERE A
MYRIAM YOLANDA LOPEZ GALVIS

Cédula de ciudadanfa No. 52013769 de Bogota, D.E.

. EL GRADO PROFESIONAL DE
==
M
- INGENIERA DE ALIMENTOS
* m lidos los requisitos estatutarios y reglamentarios, que la acreditan
- Wi para ejercer la profesién con base en la Ley

Santafé de Bogotd, D.C., mayo 28 de 1999

Ing. Alim. ELIS FERNANDO GARCIA MART
DIRECTOR
PROGRAMA DE INGENTERIA DE ALIMENTOS
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