CANASTA ALIMENTARIA — CABILDO INDIGENA MUISCA DE BOSA
PLAN DE CAPACITACION CONTINUO Y PERMANENTE
CONTRATO 10602 — 2025

ELABORADO POR: ANDREA ACOSTA. NUTRICIONISTA

El presente Plan de capacitacidn estd orientado a mantener actualizados los conocimientos, habilidades y practicas del grupo de colaboradores logisticos
de Cabildo Muisca de Bosa que participan en la entrega mensual de Canastas alimentarias y en la elaboracion y distribucidn de refrigerios tradicionales e
industrializados. A pesar que los colaboradores han realizado procesos previos de capacitacién sobre los temas de manipulacion de alimentos, es un
compromiso de la modalidad de Canasta alimentaria para Cabildos indigenas mantener espacios de refuerzo en los temas fundamentales sobre buenas
practicas de manufactura, procedimientos de higiene y normativas vigentes, asegurando que conozcan y apliqguen correctamente las normas
establecidas y que se minimicen los riesgos de contaminacién de los alimentos entregados.

Por lo anterior es necesario e importante que todo el personal involucrado en las operaciones de Canasta alimentaria cuente con los conocimientos
necesarios y en este sentido este plan de capacitacién tiene como objetivo principal facilitar que los participantes refuercen sus herramientas tedricas y
practicas para identificar y aplicar correctamente las normas de manipulacién de alimentos y asi promover un desarrollo seguro e higiénico de la
operacion de entrega de alimentos en el Cabildo.

A través de sesiones MENSUALES de circulo de Palabra con apoyos didacticos, materiales actualizados y ejercicios précticos, se busca fomentar entre el
grupo colaborador la responsabilidad y compromiso con la inocuidad alimentaria en todos los procesos de Canasta alimentaria para la vigencia actual y
venideras. Los conocimientos y habilidades previos del grupo seran linea de base para retomar los temas y su aplicacion en las dindamicas de operacion
propios de la modalidad.



CRONOGRAMA - PLAN DE CAPACITACION GRUPO B.P.M.

CONTRATO 10602 - 2025

MES TEMA METODOLOGIA DURACION DE RESPONSABLE
LA SESION Y SOPORTES
Introduccién de las BPM 1.5 horas
Importancia, responsabilidad y riesgos en la manipulacion de
NOVIEMBRE 2025 .
alimentos
Encuentros presenciales en )
Refuerzo plan de saneamiento bdsico de cabildo a los | circulo de palabra. 1.5 horas Orientadora:
DICIEMBRE 2025 manipuladores de alimentos, vigencia 10602 de 2025.
. . L Nutricionista
Generalidades de la implementacién. Se socializara  material
informativo y se dietista
Marco normativo actual sobre el tema de BPM a partir de las que el | compartiran los 1.5 horas
ENERO 2026 manipulador de alimentos debe realizar sus acciones. conocimientos del grupo Soportes
confrontandolos %
— — - - - complementandolos con Lista de
Fortalecimiento en conceptos basicos: Inocuidad alimentaria, N 1.5 horas asistencia
S Y - - las normas y principios ¢
FEBRERO 2026 Contaminacion  (bioldgica, fisica, quimica), Enfermedades retest v postest
- : : ; . | vigentes de las BPM P yp
transmitidas por alimentos (ETA) y Manipulador de alimentos: " nvencional
perfil, deberes y riesgos. revisadas en cada sesion. 0 convenciona
. (circulo de
Higiene personal del manipulador: Aseo personal diario, Uso | S contara con apoyo de 1.5 horas Palabra)
MARZO 2026 adecuado de EPP, Lavado y desinfeccién de manos (técnica y | Presentaciones en PPT, o
momentos), Conductas prohibidas. fichas ilustrativas, estudios .materlaIA
de caso, juegos de |nfornjat|V0
Control sanitario en la recepcidon de alimentos: Verificacién de | apareamiento, formas 1.5 horas trabajado.
ABRIL 2026 proveedores, Revision de temperatura, integridad del empaque, | impresas para completar
rétulos y fechas, Criterios de rechazo. con palabras o esquemas, a
fin de hacer mas
Almacenamiento adelcuado: Clasificacion de aIiment’os, Reglas de pedagogicos los espacios de 1.5 horas
MAYO 2026 temperatura, Rotacion, Orden, limpieza y separacidn para evitar Palabra.
contaminacién cruzada.
JUNIO 2026 Manipulacién y preparacién de alimentos: Practicas higiénicas| @ evaluacion prey post de 1.5 horas
durante el procesamiento, Separacién de alimentos crudos y listos| cada sesién se realizard
para consumo, descongelacién segura, Coccion, enfriamiento y| oralmente y se
recalentamiento seguros, Manejo de utensilios y superficies. sistematizard en el acta de
JULIO 2026 Limpieza y desinfeccion: Diferencia entre limpieza y desinfeccion,| 3¢ sesiones. 1.5 horas

Procedimientos estandarizados (POES), Frecuencias y productos|
permitidos, manejo seguro de quimicos.




Reconocimiento Ministerio del Interior y de Justicia N° 4047 de 1999, NIT.830136900-1
“Un pueblo en reconstruccion y fortalecimiento”

ACTA DE REUNION

Fecha: 14 ENERO 2026

Lugar: CIMB sede San Bernardino

Horario: 4:30 pm a 6:30 pm

Convocados: GRUPO COLABORADORES BPM

Objetivo: Desarrollo de la sesion mensual de Plan de capacitacion BPM. Tema:
Normatividad sobre el tema de BPM e inocuidad alimentaria
Asistentes: Se adjunta listado de asistencia al final de acta de las personas
participantes.

Orden del dia

1. Saludo y presentacion de objetivos.
2. Desarrollo tematico
3. Valoracion final

Desarrollo de la reunion:

Se realizd el saludo y bienvenida de los participantes a la sesion indicando el objetivo de revisar
el tema: Normatividad sobre el tema de BPM e inocuidad alimentaria

A manera de pretest se realizé un circulo de palabra con las preguntas orientadoras:

¢Cudl es la normatividad colombiana asociada a los procesos de manipulacién de
alimentos? Los y las participantes responden de forma individual diciendo que... “hay
unas leyes que dicen como se deben manipular los alimentos, no recuerdan el nimero
exacto”

¢Qué es la inocuidad alimentaria? Las y los participantes indican que... “que la inocuidad
esta relacionada con los procesos de limpieza, buena manipulacidn de los alimentos, ser
limpios y organizados, entre otros”.

Se socializo, de acuerdo a la presentacion compartida:
1. Normatividad sobre Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Las BPM son un conjunto de principios y normas que garantizan que los alimentos se fabriquen,
manipulen y almacenen en condiciones higiénicas adecuadas, asegurando su inocuidad y calidad
sanitaria.

Normas vigentes en Colombia:
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Reconocimiento Ministerio del Interior y de Justicia N° 4047 de 1999, NIT.830136900-1
“Un pueblo en reconstruccion y fortalecimiento”

1. Decreto 3075 de 1997 (Ministerio de Salud):
Es la norma base que establece los requisitos sanitarios para el funcionamiento de
fabricas y expendios de alimentos. Define las BPM obligatorias para la industria
alimentaria.

o Requisitos de infraestructura, equipos y utensilios.

Control de materias primas.

Personal manipulador y control sanitario.

Saneamiento bdsico y control de plagas.

Produccion y almacenamiento.

0 Transporte y distribucién.

2. Resolucién 2674 de 2013 (Ministerio de Salud vy Proteccion Social):
Reglamenta el Decreto 3075 y detalla los requisitos sanitarios y de inocuidad para la
fabricacion, procesamiento, envase, almacenamiento, transporte y comercializaciéon de
alimentos y bebidas.

o Establece la obligatoriedad del Plan de Saneamiento Basico (PSB) y del Plan de
BPM.

o Define la clasificacidn de los alimentos segun su riesgo sanitario.

o Regula el registro sanitario INVIMA.

3. Decreto 1686 de 2012:

Regula las BPM especificas para bebidas alcohdlicas, pero sirve como referencia técnica
en otros sectores alimentarios.

4. Decreto 1500 de 2007 y Resolucién 240 de 2013:
Aplica a la industria cdrnica, estableciendo el Sistema Oficial de Inspeccidn, Vigilancia y

O O O o

Control.

5. Resolucién 5109 de 2005:
Define los requisitos de rotulado o etiquetado de los alimentos y bebidas para el
consumidor.

2. Inocuidad alimentaria

La inocuidad alimentaria se refiere a la garantia de que un alimento no causara dafio al
consumidor cuando se prepare o consuma segun su uso previsto.

Principales elementos de la inocuidad:

e Prevencion de la contaminacidn fisica, quimica y bioldgica.

e Control a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde la produccién hasta el consumo
(“de la granja a la mesa”).

e Responsabilidad compartida: productores, distribuidores, manipuladores, autoridades
sanitarias y consumidores.

Pilares del sistema de inocuidad:
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Reconocimiento Ministerio del Interior y de JusticiaN°® 4047 de 1999, NIT.830136900-1
“Un pueblo en reconstruccion y fortalecimiento”

Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Buenas Practicas de Higiene (BPH).

Sistema HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control).
Trazabilidad y gestion de riesgos.

PwnNPE

Normativa relacionada:

e Decreto 60 de 2002: adopta el Sistema HACCP en plantas de alimentos de origen animal.

e Resolucién 2674 de 2013: establece las condiciones para garantizar la inocuidad en toda
la cadena alimentaria.

e Codex Alimentarius: base internacional que orienta la legislacion colombiana en
inocuidad.

Objetivo global:

Garantizar que los alimentos no representen riesgos para la salud publica, evitando
enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) y fortaleciendo la confianza del consumidor
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