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MPRESARIAL 

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA 

LUGAR DE INTERVENCION Fundación Castillo San Lucas 

OIRECCION Calle  40 B  # 11 - 86 ESTE  

FECHA 07/i0/2022

1 OBJETIVOS 

. . 

Implementar los programas de manejo higiénico de alimentos en el establecimiento de 
acuerdo a la Resolución 2674 a través de capacitación continuada 

2. ALCANCES

El presente plan de capacItacI6n está d1rig1do al propietario, administrador y demás 
trabajadores del establec1m1ento, con este se pretende inculcar en los trabajadores la 
responsabilidad de un buen manejo h1g1énico de alimentos buscando la inocuidad de los 
mismos Asl mismo, a través de la capac1tac1ón continuada se espera mejorar y fortalecer 
en cuanto a los aspectos hig1énico-sanitanos en las instalaciones y personal del lugar y 
preparar1os adecuadamente para recibir las visitas de las autoridades sanitarias 

Por otro lado se espera fortalecer la educación sanitaria en los trabajadores buscando que 
uti icen todos los elementos de protección personal necesarios y mantengan excelentes 
hábitos de h1g1ene, con el objetivo de proteger tanto su salud como la inocuidad de los 
productos elaborados 

Finalmente, la implementación del plan de capacitación 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 programarán visitas permanentes por parte de 
un auditor de la Corporación CIMA. 

3. TEMÁTICA

A contmuac,ón se presentan las temáticas propuestas por la Corporación CIMA para el plan 
de capaettac,ón. 

► Caracterlst1cas de los alimentos.
► Salud y manipulador de alimentos
► Caracterlst1cas higiénicas sanitarias del establecimiento
► CaracterlstJcas h1g1énicas sanitarias del preparador de alimentos
► La h191ene de los alimentos e implementación del sistema HACCP
► Aspectos Generales del Covid-19.

Sin embargo el auditor, en común acuerdo con el personal del establec1m1ento definirá otras 
temáticas de importancia para fortalecer el presente plan 
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4. METODOLOGÍA

Charla teórica. 

Mediante el manejo de la capacitación se dará a conocer al propietario y a los 
trabajadores en rasgos generales los programas de manejo higiénico de alimentos, 
salud y manipulador de alimentos, características higiénicas sanitarias del 
preparador de alimentos, cataclcrísticas físicas de los establecimientos, elementos 
de protección personal, sistema HACCP, implementación de planes de saneamiento 
básico y aspectos generales del Covid-19. 

Se desarrollará una capacitación teórico-práctica durante cada una de las visitas, 
en la cual se realizará una revisión general de las condiciones físicas y sanitarias 
del establecimiento así como de sus trabajadores con el fin de fortalecer las 
falencias encontradas. 

5. CRONOGRAMA DE CAPACITACIÓN

CRONOGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA 

VISITA FECHA TEMAS TIEMPO 

- Características de alimento.
- La salud y el manipulador de alimentos
- características higiénicas sanitarias del establecimiento

1 07/10/2022 
de alimentos. 5 horas 

- características higiénicas sanitarias del manipulador de
alimentos

- Sistema HACCP
- Asoectos Generales del Covid-19
- evaluar establecimiento

2 27/01/2023 
- capacitación de debilidades 5 horas 
- revisación de implementos

implementación de olan de saneamiento básico

Estos cronogramas se pueden modificar por acuerdo mutuo 

j YOLANDA LOPE 

Ingeniera de Alimentos 
Capacitadora. 

RESPONSABLE DEL 
ESTABLECIMIENTO 
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