PLAN DE CAPACITACION PARA PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO TIERRA DEL SOL
CONVENIO 9578 DE 2024

En cumplimiento con el compromiso de entregar un servicio integral y de calidad a las
personas mayores atendidas en la comunidad de cuidado Tierra del Sol y teniendo en
cuenta el derecho fundamental del ser humano al acceso a una alimentacion en cantidad y
calidad suficientes, se plantea desde el componente de Nutricion y Salubridad, el Plan de
Capacitacion en Manipulacion de Alimentos para la vigencia del convenio 9578 de 2024.

Por lo anterior, en seguimiento con lo establecido en los lineamientos de la SDIS para la
politica de vejez y la Resolucién 2674 de 2013!, dentro del plan de capacitacion se
abordaran temas inherentes a educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas
de Manufactura - BPM y préacticas higiénicas en manipulacion de alimentos; con el fin de
garantizar un servicio inocuo y adecuado a los y las participantes del de la CCC Tierra del
Sol.

OBJETIVOS

e Socializar con el personal manipulador de alimentos del servicio de alimentacion de
la comunidad Tierra del Sol, los adecuados procedimientos en la manipulacion de
alimentos y las buenas préacticas de manufactura.

e Brindar informacion oportuna y pertinente a Manipuladoras de alimentos del
Servicio, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones
y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion o deterioro de los
alimentos

e Garantizar la entrega de Alimentos inocuos que cumplan con los requerimientos y
necesidades nutricionales y alimentarias de las personas mayores.

ALCANCE

Este plan de capacitacion es de caracter continuo y permanente y esta dirigido a todo el
personal manipulador de alimentos, desde el momento de su contratacion y durante toda la
vigencia del presente contrato.

! Resolucién 2674 de 2013: Capitulo I, Articulo 12: Educacién y Capacitacion: Donde se establece que las
empresas deben tener un plan de capacitacién continuo y permanente para el personal manipulador de
alimentos desde el momento de su contratacion y luego ser reforzado mediante charlas, cursos u otros medios
efectivos de actualizacidn. Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos especificos
de que trata la resolucién. Esta capacitacion estara bajo la responsabilidad de la empresa y podrd ser
efectuada por esta, por personas naturales o juridicas diferentes a la empresa, y estas deben demostrar su
idoneidad técnica y cientifica y su formacion y experiencia especifica en las dreas de higiene de los alimentos,
Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad.



INTENSIDAD

Las capacitaciones se realizaran mensualmente, con una intensidad de 1 hora.

METODOLOGIA

Las socializaciones se realizaran de manera presencial en las instalaciones de la CCC
Tierra del Sol, con ayuda de técnicas como talleres, presentaciones PowerPoint,
Transmision de videos, charlas participativas, clases magistrales, etc.; segun la pertinencia
del tema.

RESPONSABLES DE LAS CAPACITACIONES

Estas capacitaciones seran efectuadas por el profesional de Nutricion principalmente y
segun la pertinencia del tema, podra incluirse otro profesional o técnico capacitado y con
formacion en las areas de higiene de los alimentos, BPM y sistemas preventivos de
aseguramiento de la inocuidad.



CRONOGRAMA DE CAPACITACION BPM — 2025 - 2026

FECHA BPM PSB RESPONSABLE | DURACION
Induccién Operacion
del Servicio de
Enero A"mer.“ac'_‘?” Generalidades PSB Nutricionista 1 hora
Socializacion
subcomponente
suministro alimentario
Higiene del 1 hora
Febrero 9i Métodos de limpieza Nutricionista
manipulador
Marzo EPP y su uso correcto Teqnlcas _cje Nutricionista y 1 hora
desinfeccién
. Tipos de 1 hora
. Almacenamiento de : C
Abril ; desinfectantes y su Nutricionista
alimentos
uso
Rotacion de limpieza 1 hora
Mayo Rotulacion PEPS y desinfeccion diaria Nutricionista
y profunda
_ Acmone_s preventwg; y Desinfeccién de o 1 hora
Junio correctivas — rotacion Nutricionista
. . choque
de existencias
Limpiezay Limpiezay 1 hora
Julio desinfeccion de frutas desinfeccion de Nutricionista
y hortalizas menaje
Agosto Peso bruto, peso neto | Hipoclorito de sodio: Nutricionista 1 hora
9 y peso servido caracteristicas y uso
. Protocolo reclamo a Métodos de control Nutricionista 1 hora
Septiembre
proveedores de plagas
Contaminacion Hermeticidad del Nutricionista 1 hora
Octubre
cruzada S.A
Temperaturas de Nutricionista 1 hora
. e ; Elementos en
Noviembre coccidn, servido y
X desuso
almacenamiento
- Inspeccién de Programa de agua Nutricionista 1 hora
Diciembre :
vehiculos potable
Recepcion de materia Clasificacion de Nutricionista 1 hora
Enero .
prima desechos
Febrero Vias de contaminacion | Manejo de residuos Nutricionista 1 hora
de los alimentos enel S.A.
Marzo Prep_aramon de Cédigo de colores ’Nu_tr|C|on|sfca y 1 hora
alimentos técnico ambiental
Control y mediciéon Nutricionista 1 hora
. Toma de muestras .
Abril - . de desperdicios de
diaria de alimentos .
alimentos
Disposicion de Nutricionista 1 hora
Mayo Lavado de manos residuos
aprovechables y no
aprovechables
Manejo y disposicién Nutricionista 1 hora
Junio Distribucién y servido de Residuos

Organicos Cocidos




REVISION Y APROBACION

FECHA NOMBRE COMPLETO CARGO FIRMP;
Elabor6 | 15/01/2025 | Rocio Campo Yaniz Nutricionista %
Aprob0 15/01/2025 | Raquel Pinto Coordinadora /S V( M




