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ne»N

DIRIGIDA POR: SANDRA ORTEGA MARTINEZ FIRMA:
ING. DE ALIMENTOS
OBJETIVO: !
v' Socializar al personal manipulador, la terminologia y conceptos basicos; disposiciones legales,

v

v

para la preparacion de alimentos.

Sensibilizar al personal para que apliquen las BPM en el proceso productivo, y conozcan las
consecuencias de la no aplicacion de estas.

Brindar las indicaciones para la recepcion, almacenamiento y entrega de las Raciones
Industrializadas RI (cuando aplique).

Dar a conocer las especificaciones necesarias para el proceso de recepcion e inspeccion de
materia prima, almacenamiento y distribucién, asi como los controles necesarios en las
diferentes etapas del proceso para evitar la contaminacion del producto.

Dar a conocer al personal de alimentos los ciclos de menus, con sus respectivas guias de
preparacion y lista de intercambios de alimentos, para garantizar el cumplimiento de los
lineamientos del programa PAE.

Informar de los riesgos laborales de su puesto de trabajo y formar a los trabajadores en habitos
de trabajo seguro. La adecuada manipulaciéon de los alimentos incide directamente sobre la
salud. Capacitar a las manipuladoras de alimentos sobre seguridad y salud en el trabajo,
basado en los factores de riesgo laborales que se puedan presentar en el comedor escolar
Capacitar en lo referente a la preparacion de los diferentes menus establecidos en la minuta
patrén ya sea para complemento AM/PM o complemento almuerzo, verificando que los
alimentos estén en las condiciones requeridas de calidad y de cantidad.

Sensibilizar al personal manipulador , en todo lo referente a las indicaciones para tener una
alimentacion saludable

TEMAS TRATADOS

Se inicia la reunién con la presentacion de los integrantes del consorcio y de los coordinadores
zonales y municipales.

Los temas tratados en la capacitacion (Diapositivas) se detallan a continuacion:

v

v

v

Buenas Précticas de Manufactura — BPM, Definiciones, Normatividad (Resolucion 2674/13),
contaminacién cruzada, condiciones especificas de utensilios y equipos.

Requisitos del manipulador de alimentos, Estado de salud, educacion y Capacitacion, habitos
higiénicos, lavado de manos, uso del uniforme (gorro, bata tapabocas, zapatos cerrados),
examenes médicos (examen de laboratorio como el KOH, frotis de garganta y Coprologico —
Certificado Médico)

Requisitos higiénicos de produccién de alimentos,
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Materias primas (criterios de aceptacion y rechazo), almacenamiento, diagrama de flujo o
etapas del proceso.

Condiciones de almacenamiento, Rotulado de Alimentos. Control de Temperaturas de
Conservacion, preparacion y servido de Alimentos.

Estandarizacién de ciclos de Mend, ciclo de menus, lista de intercambios, guia de preparacion,
minuta patron, remision de alimentos.

Indicaciones para el recibo, almacenamiento y entrega de las RI, medidas generales y
protocolos de bioseguridad al recibir, almacenar y entregar las Rl a los beneficiarios del
programa (cuando aplique).

Protocolos de Bioseguridad

Generalidades del plan de saneamiento (Plan de limpieza y desinfeccion, Control de Vectores,
residuos sélidos y Abastecimiento de Agua (enfatizando como asegurar el agua).
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Sistema general de Riesgos Laborales

Seguridad y Salud en el Trabajo.

Medicina Preventiva.

Plan de atencion y prevencién de emergencias

PREVENCION DE ACCIDENTES

Definicion de seguridad industrial

Accidente laboral en las actividades de manipulacion de alimentos.

Peligro y denominacion de los peligros.

Riesgos de inseguridad (locativo, mecanico y eléctrico).

Identificacién de Peligros, Valoracién de riesgos, e implementacion de controles, condiciones y
actos inseguros.

Cabe resaltar que se expusieron temas del programa de alimentacién escolar como formato de
devolucion, Kardex, formatos de asistencia diaria (nifio a nifio), formato de visibilidad, entre otros.

CONCLUSIONES Y OBSERVACIONES

v Se establecieron compromisos en el personal manipulador para implementar correctamente en

cada comedor escolar, los procedimientos de limpieza seca y himeda, y los procedimientos de
desinfeccion en superficies, equipos y utensilios y en productos alimenticios y su debido
diligenciamiento en los formatos.

Se socializa la minuta con 20 ciclos de menus, la lista de intercambios y la guia de preparacion
en la modalidad complemento AM/PM y complemento almuerzo y se realizé la estandarizacion
practica de los menus.

Se capacité en los procesos de preparacion y distribucién de los alimentos resaltando la
importancia de la verificacion y seleccion de los alimentos antes y después de su preparacion,
teniendo en cuenta caracteristicas generales como: color, sabor, olor, textura, apariencia) con
el fin de garantizar la entrega de alimentos inocuos.

Se instruy6 en los procesos adecuados para realizar el almacenamiento de las materias primas,
enfatizando en las proteinas de origen animal que requieren congelacién, las frutas que
requieren adecuarlas y ser refrigeradas y los alimentos que se pueden almacenar en alacenas,
canastillas, tanques plasticos entre otros.
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Se capacitaron las manipuladoras en la forma adecuada de realizar la recepcion,
almacenamiento y entrega de Raciones Industrializadas RI, asi como también la forma
adecuada de llenar los formatos de entrega.
ENTREGAS DE RI: Al momento de realizar las entregas de los Raciones Industrializadas Rl a
los beneficiarios (en caso que aplique) se debe realizar el siguiente procedimiento a fin de
garantizar la inocuidad de los mismos y la proteccion de la salud de todos los actores
involucrados durante el suministro:
Almacenar las RI (cuando aplique) en un lugar limpio, previamente desinfectado, alejados
del suelo.
Mantener las superficies desinfectadas, aplicando constantemente algin producto destinado
para tal fin, en este caso alcohol.
Todo el personal manipulador debe aplicar las BPM (Buenas practicas de manufactura),
mantener su uniforme limpio, utilizar tapabocas, calzado cerrado, gorro.
Realizar aspersiones de alcohol en el ambiente, manos del personal que entrega las Rl y en
las manos del beneficiario.
Se da a conocer la importancia de la seguridad y salud en el trabajo con el fin de evitar posibles
accidentes o enfermedades en el comedor escolar.
Se realiz6 la socializacion de que se debe realizar en caso de emergencias, caidas,
guemaduras, lineas de atencién de emergencias, etc.
Se enfatiza la importancia de la utilizacion de la dotacién de trabajo suministrada por el
operador.
Se resalta la utilizacion del tapabocas y guantes correctamente cuando se manipula productos
guimicos como el detergente e hipoclorito de sodio, no se debe mezclar nunca el detergente
con el desinfectante.
Como habito saludable, tomar los tiempos de descanso y tiempos de alimentacion.
Se recomienda que al momento de levantar una carga de alimentos y objetos no hacer giros
ya que estos aumentan las fuerzas compresivas de la zona lumbar; para levantar un objeto
desde el suelo deben flexionar las rodillas y no la espalda; separar lo suficiente los pies, como
para crear una base amplia de sustentacion; al levantar el peso se debe emplear principalmente
la fuerza de sus piernas y no realice sobreesfuerzos con la espalda y sostenga el objeto o mas
cercano al pecho, teniendo la espalda recta.
Peso maximo recomendado para levantar una carga en las mujeres a nivel del pecho: 25 kg -
desde el piso: 12.5 kg
Los utensilios calientes como las ollas, pailas, cubiertos agarrarlos con la proteccién adecuada,
nunca directamente con las manos para evitar quemaduras
Las manipuladoras se comprometen a realizar las operaciones con el mayor cuidado mas que
todo las que generen mas riesgo de accidente como las fritar, cortar, cargar, etc.
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DIRIGIDA POR: SANDRA ORTEGA MARTINEZ FIRMA:
ING. DE ALIMENTOS
OBJETIVO: !
v' Socializar al personal manipulador, la terminologia y conceptos basicos; disposiciones legales,

v

v

para la preparacion de alimentos.

Sensibilizar al personal para que apliquen las BPM en el proceso productivo, y conozcan las
consecuencias de la no aplicacion de estas.

Brindar las indicaciones para la recepcion, almacenamiento y entrega de las Raciones
Industrializadas RI (cuando aplique).

Dar a conocer las especificaciones necesarias para el proceso de recepcion e inspeccion de
materia prima, almacenamiento y distribucién, asi como los controles necesarios en las
diferentes etapas del proceso para evitar la contaminacion del producto.

Dar a conocer al personal de alimentos los ciclos de menus, con sus respectivas guias de
preparacion y lista de intercambios de alimentos, para garantizar el cumplimiento de los
lineamientos del programa PAE.

Informar de los riesgos laborales de su puesto de trabajo y formar a los trabajadores en habitos
de trabajo seguro. La adecuada manipulaciéon de los alimentos incide directamente sobre la
salud. Capacitar a las manipuladoras de alimentos sobre seguridad y salud en el trabajo,
basado en los factores de riesgo laborales que se puedan presentar en el comedor escolar
Capacitar en lo referente a la preparacion de los diferentes menus establecidos en la minuta
patrén ya sea para complemento AM/PM o complemento almuerzo, verificando que los
alimentos estén en las condiciones requeridas de calidad y de cantidad.

Sensibilizar al personal manipulador , en todo lo referente a las indicaciones para tener una
alimentacion saludable

TEMAS TRATADOS

Se inicia la reunién con la presentacion de los integrantes del consorcio y de los coordinadores
zonales y municipales.

Los temas tratados en la capacitacion (Diapositivas) se detallan a continuacion:

v

v

v

Buenas Précticas de Manufactura — BPM, Definiciones, Normatividad (Resolucion 2674/13),
contaminacién cruzada, condiciones especificas de utensilios y equipos.

Requisitos del manipulador de alimentos, Estado de salud, educacion y Capacitacion, habitos
higiénicos, lavado de manos, uso del uniforme (gorro, bata tapabocas, zapatos cerrados),
examenes médicos (examen de laboratorio como el KOH, frotis de garganta y Coprologico —
Certificado Médico)

Requisitos higiénicos de produccién de alimentos,
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Materias primas (criterios de aceptacion y rechazo), almacenamiento, diagrama de flujo o
etapas del proceso.

Condiciones de almacenamiento, Rotulado de Alimentos. Control de Temperaturas de
Conservacion, preparacion y servido de Alimentos.

Estandarizacién de ciclos de Mend, ciclo de menus, lista de intercambios, guia de preparacion,
minuta patron, remision de alimentos.

Indicaciones para el recibo, almacenamiento y entrega de las RI, medidas generales y
protocolos de bioseguridad al recibir, almacenar y entregar las Rl a los beneficiarios del
programa (cuando aplique).

Protocolos de Bioseguridad

Generalidades del plan de saneamiento (Plan de limpieza y desinfeccion, Control de Vectores,
residuos sélidos y Abastecimiento de Agua (enfatizando como asegurar el agua).
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Sistema general de Riesgos Laborales

Seguridad y Salud en el Trabajo.

Medicina Preventiva.

Plan de atencion y prevencién de emergencias

PREVENCION DE ACCIDENTES

Definicion de seguridad industrial

Accidente laboral en las actividades de manipulacion de alimentos.

Peligro y denominacion de los peligros.

Riesgos de inseguridad (locativo, mecanico y eléctrico).

Identificacién de Peligros, Valoracién de riesgos, e implementacion de controles, condiciones y
actos inseguros.

Cabe resaltar que se expusieron temas del programa de alimentacién escolar como formato de
devolucion, Kardex, formatos de asistencia diaria (nifio a nifio), formato de visibilidad, entre otros.

CONCLUSIONES Y OBSERVACIONES

v Se establecieron compromisos en el personal manipulador para implementar correctamente en

cada comedor escolar, los procedimientos de limpieza seca y himeda, y los procedimientos de
desinfeccion en superficies, equipos y utensilios y en productos alimenticios y su debido
diligenciamiento en los formatos.

Se socializa la minuta con 20 ciclos de menus, la lista de intercambios y la guia de preparacion
en la modalidad complemento AM/PM y complemento almuerzo y se realizé la estandarizacion
practica de los menus.

Se capacité en los procesos de preparacion y distribucién de los alimentos resaltando la
importancia de la verificacion y seleccion de los alimentos antes y después de su preparacion,
teniendo en cuenta caracteristicas generales como: color, sabor, olor, textura, apariencia) con
el fin de garantizar la entrega de alimentos inocuos.

Se instruy6 en los procesos adecuados para realizar el almacenamiento de las materias primas,
enfatizando en las proteinas de origen animal que requieren congelacién, las frutas que
requieren adecuarlas y ser refrigeradas y los alimentos que se pueden almacenar en alacenas,
canastillas, tanques plasticos entre otros.
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Se capacitaron las manipuladoras en la forma adecuada de realizar la recepcion,
almacenamiento y entrega de Raciones Industrializadas RI, asi como también la forma
adecuada de llenar los formatos de entrega.
ENTREGAS DE RI: Al momento de realizar las entregas de los Raciones Industrializadas Rl a
los beneficiarios (en caso que aplique) se debe realizar el siguiente procedimiento a fin de
garantizar la inocuidad de los mismos y la proteccion de la salud de todos los actores
involucrados durante el suministro:
Almacenar las RI (cuando aplique) en un lugar limpio, previamente desinfectado, alejados
del suelo.
Mantener las superficies desinfectadas, aplicando constantemente algin producto destinado
para tal fin, en este caso alcohol.
Todo el personal manipulador debe aplicar las BPM (Buenas practicas de manufactura),
mantener su uniforme limpio, utilizar tapabocas, calzado cerrado, gorro.
Realizar aspersiones de alcohol en el ambiente, manos del personal que entrega las Rl y en
las manos del beneficiario.
Se da a conocer la importancia de la seguridad y salud en el trabajo con el fin de evitar posibles
accidentes o enfermedades en el comedor escolar.
Se realiz6 la socializacion de que se debe realizar en caso de emergencias, caidas,
guemaduras, lineas de atencién de emergencias, etc.
Se enfatiza la importancia de la utilizacion de la dotacién de trabajo suministrada por el
operador.
Se resalta la utilizacion del tapabocas y guantes correctamente cuando se manipula productos
guimicos como el detergente e hipoclorito de sodio, no se debe mezclar nunca el detergente
con el desinfectante.
Como habito saludable, tomar los tiempos de descanso y tiempos de alimentacion.
Se recomienda que al momento de levantar una carga de alimentos y objetos no hacer giros
ya que estos aumentan las fuerzas compresivas de la zona lumbar; para levantar un objeto
desde el suelo deben flexionar las rodillas y no la espalda; separar lo suficiente los pies, como
para crear una base amplia de sustentacion; al levantar el peso se debe emplear principalmente
la fuerza de sus piernas y no realice sobreesfuerzos con la espalda y sostenga el objeto o mas
cercano al pecho, teniendo la espalda recta.
Peso maximo recomendado para levantar una carga en las mujeres a nivel del pecho: 25 kg -
desde el piso: 12.5 kg
Los utensilios calientes como las ollas, pailas, cubiertos agarrarlos con la proteccién adecuada,
nunca directamente con las manos para evitar quemaduras
Las manipuladoras se comprometen a realizar las operaciones con el mayor cuidado mas que
todo las que generen mas riesgo de accidente como las fritar, cortar, cargar, etc.




CODIGO: PAE-PC- U1

u’d : . imentogé' ﬁ;’f ) GOBERNACION DE
e H(P‘(Bn er Educacién - CC)REOBA R

— CONSORCIO —
Eﬂmﬁ PROGRAMA DE CAPACITACION - PAGINA 1 de 2
—2026— INSTITUCIONES EDUCATIVAS FECHA: ENERO DE 2026
Dirigido por: & il et @rf-cec; Nl:. hnez - Tu peuierey e Alrneundess. Acta N°: _4
Fecha: %4 YIS dwsew Jococ

Tema: _B P - Ciclos DgMENS - CoNSELYALI s PE AliEreTOS ~S 65ST

Lugar Nlam.l_
Nombfe 7NCedula Cargo _ | SedeEducativa | N° deTeIefono | Flrma

Mm.bd fbd YLD 7PVI | 5() g832b0 Mdnfﬁu/o(joyc ﬁfqn\)(,cﬁt/ | 32@6 2 QBB Ul Oy }ge\ klgom_

' Hdr\ a H@tu a O anda 1069406 $9¢ T‘fnmpumuﬁ&%‘?f’;é cn\dChS 3zoMyoz| F/wﬂ“/%ﬂ“’
E\S . eow X Bomwe] SoBBLRA Mo polsdor] francss o 5L W]| 307499 4 50| | gﬂ_,/,é

Lee i) s AAYIE D 0 832C3 127 anppob)edp 1 enc, azie N Leo' v/ s

E v e\ G Hu.hq\.u SN [ R Y e e VO R V-.;&\,\‘\%Q@E\ ANRIAZ\AL2 [\ U 4 M,
W}gw | SZecovey Siuw%} Le32/2 U |y o 7 potedes | G Jee ador 31299927 e |l e

(44({(9 (/d?/ff;/ﬁqppfﬂ 76O (25u% MWIP@(MO®~§M7&04 dest |2 0P L0 Cedlere o
Merti) P A ervesng oG5 396 (36 Mewds Puleedind B 00\ 1 T 3o 2 15220 g loy (i pyomens|
}('6‘5‘ ke, \YQQ“&” (Q"u@ \\I o3y 208 [Munigo ladoa |Roblece to) 2000 (3D | o351 Ra Hoale Kot
uu,,/u Defreceln Porr |someryse ry’al(?/pu,fﬂaom Fresyocal Barlest 8ol |tfesCy Py i’

—1 U2 WWJKET Syaree) C 106531 236 | Mawreaanoi [ S AAWD L 221923533 ﬁuwvxr SLANO €

go{t’_‘/dm d‘;‘s‘-b‘-‘\dt ’ch vl |l po3L|L2 (o] &) Huht Poladrnre.. S&V\\‘—“’\CJ‘Q Vv 320904 09 2o W ﬁj‘m

N g/Z;) /77/5&:,/}}/ < §0.831073 /‘fam;/af,/q Loral  Sgn ZZém Sor 132/ 620004 ‘/U/g/yfz 5 P C




. CODIGO: PAE-PC- U1
405 |l i () GOREOR
&:@?}\ Prende Educacion = VERSION: 1
ICLEIE‘DEE‘I}?\ PROGRAMA DE CAPACITACION PAGINA 4 de 12
INSTITUCIONES EDUCATIVAS FECHA: ENERO DE 2026
ACTA DE CAPACITACION N° 1
LUGAR: PURISIMA FECHA: 14 Y 15 DE ENERO/2026
HORA: 8:00AM DURACION: 10 HORAS
ne»N

DIRIGIDA POR: SANDRA ORTEGA MARTINEZ FIRMA:
ING. DE ALIMENTOS
OBJETIVO: !
v' Socializar al personal manipulador, la terminologia y conceptos basicos; disposiciones legales,

v

v

para la preparacion de alimentos.

Sensibilizar al personal para que apliquen las BPM en el proceso productivo, y conozcan las
consecuencias de la no aplicacion de estas.

Brindar las indicaciones para la recepcion, almacenamiento y entrega de las Raciones
Industrializadas RI (cuando aplique).

Dar a conocer las especificaciones necesarias para el proceso de recepcion e inspeccion de
materia prima, almacenamiento y distribucién, asi como los controles necesarios en las
diferentes etapas del proceso para evitar la contaminacion del producto.

Dar a conocer al personal de alimentos los ciclos de menus, con sus respectivas guias de
preparacion y lista de intercambios de alimentos, para garantizar el cumplimiento de los
lineamientos del programa PAE.

Informar de los riesgos laborales de su puesto de trabajo y formar a los trabajadores en habitos
de trabajo seguro. La adecuada manipulaciéon de los alimentos incide directamente sobre la
salud. Capacitar a las manipuladoras de alimentos sobre seguridad y salud en el trabajo,
basado en los factores de riesgo laborales que se puedan presentar en el comedor escolar
Capacitar en lo referente a la preparacion de los diferentes menus establecidos en la minuta
patrén ya sea para complemento AM/PM o complemento almuerzo, verificando que los
alimentos estén en las condiciones requeridas de calidad y de cantidad.

Sensibilizar al personal manipulador , en todo lo referente a las indicaciones para tener una
alimentacion saludable

TEMAS TRATADOS

Se inicia la reunién con la presentacion de los integrantes del consorcio y de los coordinadores
zonales y municipales.

Los temas tratados en la capacitacion (Diapositivas) se detallan a continuacion:

v

v

v

Buenas Précticas de Manufactura — BPM, Definiciones, Normatividad (Resolucion 2674/13),
contaminacién cruzada, condiciones especificas de utensilios y equipos.

Requisitos del manipulador de alimentos, Estado de salud, educacion y Capacitacion, habitos
higiénicos, lavado de manos, uso del uniforme (gorro, bata tapabocas, zapatos cerrados),
examenes médicos (examen de laboratorio como el KOH, frotis de garganta y Coprologico —
Certificado Médico)

Requisitos higiénicos de produccién de alimentos,
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Materias primas (criterios de aceptacion y rechazo), almacenamiento, diagrama de flujo o
etapas del proceso.

Condiciones de almacenamiento, Rotulado de Alimentos. Control de Temperaturas de
Conservacion, preparacion y servido de Alimentos.

Estandarizacién de ciclos de Mend, ciclo de menus, lista de intercambios, guia de preparacion,
minuta patron, remision de alimentos.

Indicaciones para el recibo, almacenamiento y entrega de las RI, medidas generales y
protocolos de bioseguridad al recibir, almacenar y entregar las Rl a los beneficiarios del
programa (cuando aplique).

Protocolos de Bioseguridad

Generalidades del plan de saneamiento (Plan de limpieza y desinfeccion, Control de Vectores,
residuos sélidos y Abastecimiento de Agua (enfatizando como asegurar el agua).
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Sistema general de Riesgos Laborales

Seguridad y Salud en el Trabajo.

Medicina Preventiva.

Plan de atencion y prevencién de emergencias

PREVENCION DE ACCIDENTES

Definicion de seguridad industrial

Accidente laboral en las actividades de manipulacion de alimentos.

Peligro y denominacion de los peligros.

Riesgos de inseguridad (locativo, mecanico y eléctrico).

Identificacién de Peligros, Valoracién de riesgos, e implementacion de controles, condiciones y
actos inseguros.

Cabe resaltar que se expusieron temas del programa de alimentacién escolar como formato de
devolucion, Kardex, formatos de asistencia diaria (nifio a nifio), formato de visibilidad, entre otros.

CONCLUSIONES Y OBSERVACIONES

v Se establecieron compromisos en el personal manipulador para implementar correctamente en

cada comedor escolar, los procedimientos de limpieza seca y himeda, y los procedimientos de
desinfeccion en superficies, equipos y utensilios y en productos alimenticios y su debido
diligenciamiento en los formatos.

Se socializa la minuta con 20 ciclos de menus, la lista de intercambios y la guia de preparacion
en la modalidad complemento AM/PM y complemento almuerzo y se realizé la estandarizacion
practica de los menus.

Se capacité en los procesos de preparacion y distribucién de los alimentos resaltando la
importancia de la verificacion y seleccion de los alimentos antes y después de su preparacion,
teniendo en cuenta caracteristicas generales como: color, sabor, olor, textura, apariencia) con
el fin de garantizar la entrega de alimentos inocuos.

Se instruy6 en los procesos adecuados para realizar el almacenamiento de las materias primas,
enfatizando en las proteinas de origen animal que requieren congelacién, las frutas que
requieren adecuarlas y ser refrigeradas y los alimentos que se pueden almacenar en alacenas,
canastillas, tanques plasticos entre otros.
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Se capacitaron las manipuladoras en la forma adecuada de realizar la recepcion,
almacenamiento y entrega de Raciones Industrializadas RI, asi como también la forma
adecuada de llenar los formatos de entrega.
ENTREGAS DE RI: Al momento de realizar las entregas de los Raciones Industrializadas Rl a
los beneficiarios (en caso que aplique) se debe realizar el siguiente procedimiento a fin de
garantizar la inocuidad de los mismos y la proteccion de la salud de todos los actores
involucrados durante el suministro:
Almacenar las RI (cuando aplique) en un lugar limpio, previamente desinfectado, alejados
del suelo.
Mantener las superficies desinfectadas, aplicando constantemente algin producto destinado
para tal fin, en este caso alcohol.
Todo el personal manipulador debe aplicar las BPM (Buenas practicas de manufactura),
mantener su uniforme limpio, utilizar tapabocas, calzado cerrado, gorro.
Realizar aspersiones de alcohol en el ambiente, manos del personal que entrega las Rl y en
las manos del beneficiario.
Se da a conocer la importancia de la seguridad y salud en el trabajo con el fin de evitar posibles
accidentes o enfermedades en el comedor escolar.
Se realiz6 la socializacion de que se debe realizar en caso de emergencias, caidas,
guemaduras, lineas de atencién de emergencias, etc.
Se enfatiza la importancia de la utilizacion de la dotacién de trabajo suministrada por el
operador.
Se resalta la utilizacion del tapabocas y guantes correctamente cuando se manipula productos
guimicos como el detergente e hipoclorito de sodio, no se debe mezclar nunca el detergente
con el desinfectante.
Como habito saludable, tomar los tiempos de descanso y tiempos de alimentacion.
Se recomienda que al momento de levantar una carga de alimentos y objetos no hacer giros
ya que estos aumentan las fuerzas compresivas de la zona lumbar; para levantar un objeto
desde el suelo deben flexionar las rodillas y no la espalda; separar lo suficiente los pies, como
para crear una base amplia de sustentacion; al levantar el peso se debe emplear principalmente
la fuerza de sus piernas y no realice sobreesfuerzos con la espalda y sostenga el objeto o mas
cercano al pecho, teniendo la espalda recta.
Peso maximo recomendado para levantar una carga en las mujeres a nivel del pecho: 25 kg -
desde el piso: 12.5 kg
Los utensilios calientes como las ollas, pailas, cubiertos agarrarlos con la proteccién adecuada,
nunca directamente con las manos para evitar quemaduras
Las manipuladoras se comprometen a realizar las operaciones con el mayor cuidado mas que
todo las que generen mas riesgo de accidente como las fritar, cortar, cargar, etc.
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ACTA DE CAPACITACION N° 1
LUGAR: CHINU FECHA: 16 Y 17 DE ENERO/2026
HORA: 8:00AM DURACION: 10 HORAS
ne»N

DIRIGIDA POR: SANDRA ORTEGA MARTINEZ FIRMA:
ING. DE ALIMENTOS
OBJETIVO: !
v' Socializar al personal manipulador, la terminologia y conceptos basicos; disposiciones legales,

v

v

para la preparacion de alimentos.

Sensibilizar al personal para que apliquen las BPM en el proceso productivo, y conozcan las
consecuencias de la no aplicacion de estas.

Brindar las indicaciones para la recepcion, almacenamiento y entrega de las Raciones
Industrializadas RI (cuando aplique).

Dar a conocer las especificaciones necesarias para el proceso de recepcion e inspeccion de
materia prima, almacenamiento y distribucién, asi como los controles necesarios en las
diferentes etapas del proceso para evitar la contaminacion del producto.

Dar a conocer al personal de alimentos los ciclos de menus, con sus respectivas guias de
preparacion y lista de intercambios de alimentos, para garantizar el cumplimiento de los
lineamientos del programa PAE.

Informar de los riesgos laborales de su puesto de trabajo y formar a los trabajadores en habitos
de trabajo seguro. La adecuada manipulaciéon de los alimentos incide directamente sobre la
salud. Capacitar a las manipuladoras de alimentos sobre seguridad y salud en el trabajo,
basado en los factores de riesgo laborales que se puedan presentar en el comedor escolar
Capacitar en lo referente a la preparacion de los diferentes menus establecidos en la minuta
patrén ya sea para complemento AM/PM o complemento almuerzo, verificando que los
alimentos estén en las condiciones requeridas de calidad y de cantidad.

Sensibilizar al personal manipulador , en todo lo referente a las indicaciones para tener una
alimentacion saludable

TEMAS TRATADOS

Se inicia la reunién con la presentacion de los integrantes del consorcio y de los coordinadores
zonales y municipales.

Los temas tratados en la capacitacion (Diapositivas) se detallan a continuacion:

v

v

v

Buenas Précticas de Manufactura — BPM, Definiciones, Normatividad (Resolucion 2674/13),
contaminacién cruzada, condiciones especificas de utensilios y equipos.

Requisitos del manipulador de alimentos, Estado de salud, educacion y Capacitacion, habitos
higiénicos, lavado de manos, uso del uniforme (gorro, bata tapabocas, zapatos cerrados),
examenes médicos (examen de laboratorio como el KOH, frotis de garganta y Coprologico —
Certificado Médico)

Requisitos higiénicos de produccién de alimentos,
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Materias primas (criterios de aceptacion y rechazo), almacenamiento, diagrama de flujo o
etapas del proceso.

Condiciones de almacenamiento, Rotulado de Alimentos. Control de Temperaturas de
Conservacion, preparacion y servido de Alimentos.

Estandarizacién de ciclos de Mend, ciclo de menus, lista de intercambios, guia de preparacion,
minuta patron, remision de alimentos.

Indicaciones para el recibo, almacenamiento y entrega de las RI, medidas generales y
protocolos de bioseguridad al recibir, almacenar y entregar las Rl a los beneficiarios del
programa (cuando aplique).

Protocolos de Bioseguridad

Generalidades del plan de saneamiento (Plan de limpieza y desinfeccion, Control de Vectores,
residuos sélidos y Abastecimiento de Agua (enfatizando como asegurar el agua).
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Sistema general de Riesgos Laborales

Seguridad y Salud en el Trabajo.

Medicina Preventiva.

Plan de atencion y prevencién de emergencias

PREVENCION DE ACCIDENTES

Definicion de seguridad industrial

Accidente laboral en las actividades de manipulacion de alimentos.

Peligro y denominacion de los peligros.

Riesgos de inseguridad (locativo, mecanico y eléctrico).

Identificacién de Peligros, Valoracién de riesgos, e implementacion de controles, condiciones y
actos inseguros.

Cabe resaltar que se expusieron temas del programa de alimentacién escolar como formato de
devolucion, Kardex, formatos de asistencia diaria (nifio a nifio), formato de visibilidad, entre otros.

CONCLUSIONES Y OBSERVACIONES

v Se establecieron compromisos en el personal manipulador para implementar correctamente en

cada comedor escolar, los procedimientos de limpieza seca y himeda, y los procedimientos de
desinfeccion en superficies, equipos y utensilios y en productos alimenticios y su debido
diligenciamiento en los formatos.

Se socializa la minuta con 20 ciclos de menus, la lista de intercambios y la guia de preparacion
en la modalidad complemento AM/PM y complemento almuerzo y se realizé la estandarizacion
practica de los menus.

Se capacité en los procesos de preparacion y distribucién de los alimentos resaltando la
importancia de la verificacion y seleccion de los alimentos antes y después de su preparacion,
teniendo en cuenta caracteristicas generales como: color, sabor, olor, textura, apariencia) con
el fin de garantizar la entrega de alimentos inocuos.

Se instruy6 en los procesos adecuados para realizar el almacenamiento de las materias primas,
enfatizando en las proteinas de origen animal que requieren congelacién, las frutas que
requieren adecuarlas y ser refrigeradas y los alimentos que se pueden almacenar en alacenas,
canastillas, tanques plasticos entre otros.
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Se capacitaron las manipuladoras en la forma adecuada de realizar la recepcion,
almacenamiento y entrega de Raciones Industrializadas RI, asi como también la forma
adecuada de llenar los formatos de entrega.
ENTREGAS DE RI: Al momento de realizar las entregas de los Raciones Industrializadas Rl a
los beneficiarios (en caso que aplique) se debe realizar el siguiente procedimiento a fin de
garantizar la inocuidad de los mismos y la proteccion de la salud de todos los actores
involucrados durante el suministro:
Almacenar las RI (cuando aplique) en un lugar limpio, previamente desinfectado, alejados
del suelo.
Mantener las superficies desinfectadas, aplicando constantemente algin producto destinado
para tal fin, en este caso alcohol.
Todo el personal manipulador debe aplicar las BPM (Buenas practicas de manufactura),
mantener su uniforme limpio, utilizar tapabocas, calzado cerrado, gorro.
Realizar aspersiones de alcohol en el ambiente, manos del personal que entrega las Rl y en
las manos del beneficiario.
Se da a conocer la importancia de la seguridad y salud en el trabajo con el fin de evitar posibles
accidentes o enfermedades en el comedor escolar.
Se realiz6 la socializacion de que se debe realizar en caso de emergencias, caidas,
guemaduras, lineas de atencién de emergencias, etc.
Se enfatiza la importancia de la utilizacion de la dotacién de trabajo suministrada por el
operador.
Se resalta la utilizacion del tapabocas y guantes correctamente cuando se manipula productos
guimicos como el detergente e hipoclorito de sodio, no se debe mezclar nunca el detergente
con el desinfectante.
Como habito saludable, tomar los tiempos de descanso y tiempos de alimentacion.
Se recomienda que al momento de levantar una carga de alimentos y objetos no hacer giros
ya que estos aumentan las fuerzas compresivas de la zona lumbar; para levantar un objeto
desde el suelo deben flexionar las rodillas y no la espalda; separar lo suficiente los pies, como
para crear una base amplia de sustentacion; al levantar el peso se debe emplear principalmente
la fuerza de sus piernas y no realice sobreesfuerzos con la espalda y sostenga el objeto o mas
cercano al pecho, teniendo la espalda recta.
Peso maximo recomendado para levantar una carga en las mujeres a nivel del pecho: 25 kg -
desde el piso: 12.5 kg
Los utensilios calientes como las ollas, pailas, cubiertos agarrarlos con la proteccién adecuada,
nunca directamente con las manos para evitar quemaduras
Las manipuladoras se comprometen a realizar las operaciones con el mayor cuidado mas que
todo las que generen mas riesgo de accidente como las fritar, cortar, cargar, etc.




CODIGO: P

. = AE-PC- U1
& ?, 4 lime: dos :(-TJ.:' 5 1| GOBERNACION DE
v *J) CORDOBA ;
—CONSchJa-— P' rende Edu,c,:a_cron S = VERSION: 1 '
Corpomn 1 PROGRAMA DE CAPACITACION PAGINA 1 de 2
—2026— INSTITUCIONES EDUCATIVAS FECHA: ENERO DE 2026

Dlrlgldo por: &’ ,M ye C[) ‘)Legc_:)’ Mmrk'qez =T p@m.erq = {L().Neq#os.

Tema: (3¢ .- C.cl@ PE MENG - CespisSpubiied i D).'AJ'.MSMTOI - 5&6€S5T

Lugar Ceireds

Acta N°:
Fecha: 16 v 137 54 2¢a/2¢;:-2¢

4

%/f’(")ﬂf\ LQC‘\(‘\hI\

3zl

ap 36 ?7%& o

NC\ﬁ\Lb(l('Jfﬂf I LU\' o WD) dm’ IO 2 0; r\
oz (‘aro!ozo ’lLalt'llQUb\ 07949420 momPu!aJm-u Som Fvanas o SJZE’S\ZSEM Loe” BN Z@
Nl Bﬁnauto(@f “Florez (OO 8| My polao(ord [_03 Nevced oy 3022183962 Q,,(/U/\ YA
Ciner Moarer teszoer 1 0861801 S3 n%l) ladora ) a3 MevcedeS Blza2az617 | Vi Hooyreq .
Holewls Wendorer  Uohhid4ssit ... oo CAS H el edwr B 381103. oot el >Vl
Grsvelo Ot Cuz 20 (126 mabdato [ U e 1311 421 4113 | Sowlls -
Voaait-Solann 25942 Y72 | N4 ., p./)cw’o Levs wger ce dec |20073082) 12| Yo 555

Gl Wy 1) Mg f7 & 924 | o pu/a kol Cof oy o Brerez ol Gelefeceaithron
Lt Forw Al Gyel CoDbo Zoy Mon.ﬁa/an(m colc O\ eran BN ANIEXS A W Y I
Loe glesry /)ég’j’yo‘nﬁ/ 1.06¢ 7#¢4s%3 Me r‘H‘PU/D"-JOTn Colcermeh ) 521 2539813 j/uz @ lewq Iz o]
Mosia P”‘e 2 pe o fa lus 6947 ] polodag  dylcarmn 300 €250y&y| Mand péret |-
Je iy r bhﬂ C«i- i 28912 670 |t ﬂi\c.. dop| Co\cerynnn 3/7 LRCEr <y | Yer?'S ’

_?:73/34[?) /=( eryead #Qnea» LS QLY LS (‘{m‘@mhu (Jg(c_qmcr\ G203 8141 :—'3@/5):/ (4}& -
Anes DeHIn Tioado 10661 §1 832 [aanip oo e laxnen  1Boxngoent | Tuna et
Mavia 2 oy ocon 1 319y JentPlod  pngsgosiiader FIQRNES | Mo o B




CODIGO: PAE-PC- U1

%?; ﬁhi?’%}les Edué;_i:ion EO{B)EENQCSJ&K VERSION: 1 -
: gﬁﬁ%@ﬁ ' PROGRAMA DE CAPACITACION PAGINA 2 de 2 j
~—~2026— INSTITUCIONES EDUCATIVAS FECHA: ENERO DE 2026
;No- B Nombre'—r (2 N"Cedula : Cargo Sede Educatwa No de Telefono Flrma 7_
M@Zﬂaﬁf@ﬂ :fxr*lh‘j_?é?) (ﬂ-gmil}?"[(‘d}i :Sfle-nfm; Lo 50077—’"35’2'-)" “"‘(7{6///

- va QO {orres 10bb 4 120 b‘bh\?L\C\C‘bk‘:ﬁ:v\_-‘fl—(_\r\Q.R‘cﬁ?Lll’)()Jt\bLQW‘Ql u.@-)—c be”
‘ | Poedyiawez S o9 SR g Man.oulr&m—mn Eancoce PUs2Uu30 06 |Gy Loyt Aurz} -
HA»,M easTd o SOI60560 | et oo | <ags Thons Crseg |B02 1338719 MMetwr~ &A@
2 My nnu_ st Yo bl il lpd i porude Beda g1 L b Ble 282 7752 f:ii gjg,c 14

Ana M V*f‘(qg\fq Rivelo 35141114 5| Mesns P udalh ) Ov 312744553 /4 4 g
\}o GYILB'D\ Hq&/QVOG 5@ctgoqqo w\@m(?dldal Qe e earvrion 5018033423 ,Q’)‘fﬁ/\ .

‘?u-? Slel)q CC‘(r‘o?’O-?—cJ S0 459 Y0, '.Namrfukai San Prantise o |A2. 9257 R6BY ‘Z_(EZ @M‘/%@
Yoleldls Vigara \ept 126145462 [Aant plase) 3 de cneYe [313 53451 ¢s | YU[pidS |Jerya,
chly O\\ut-gg_ i\ce& 101437480 Manipladovtosd M= G:u'\gmnc” 1401 L3372 QUDWML\; 8 vens |
Auoly Gonrales (O] 351a5263] € gan. pulackh 15 (= cafbvaf 3 11529 /304 HAecele, 60»1?0&&1
%m,.s Mondera = :.9/0 4-(903?6‘#//9 qamt?ubJou Huse/~@;,;pyz/ S i) 24493 L// oLt f(t/uoﬁ»
Tud (b M 'Ro/a/@n BS TuiLs Mcmf’r?{//aoé e LS An Dol 323 Us2US2F "S‘w[; (4. Re» /’c/ua v

[EA /,(/Z?'E,lf veZ Novov(e |ISAg@pé /‘/ﬂm'm. otk | Groio Texvey, AIIZYSHLC j%#@_,{[w%
‘{mf/ e/ el @mm) l‘Jé’fmJa S0.960.J/3 Mc‘mnpu)acb (of(/ LlcmCQS 00 39Y 7320 tfq/f &Lmﬁ
De,ner}wf)éa K 6 i 2 39¢ 52 (/2% mm:uPU/aJm b«ne.&f’ﬁ’acﬂa& 3(260¢ 66 77 341’125(/?(1 6

I (ghe 10029949318 |Men) Po b o FlovSerrisblod FIUE 4554 frido r oS Lo
Y Syl v Cif 720 753 |Hicss pusfo dbo| Lo Lo |34 37750 36| Horlb~fouli.

ped T




CODIGO: PAE-PC- U1

T ) T Coperacion on
F"J*l ‘HP e}( SemgEion i VERSION: 1
LURDOEA PROGRAMA DE CAPACITACION PAGINA 2 de 2
—2026— INSTITUCIONES EDUCATIVAS FECHA: ENERO DE 2026
A , Nombre - o N" Cedula Cargo Sede Educatlva N° de Teléfono Flrma o
ﬂﬂw"ana #ndreq Bﬂéﬁn ’70(:613S5‘39‘ /L/Qﬂnﬂuém’m mer /o Tom: 301 rc/q.%%s ()cxyaqa /Seéﬂm
Flletuer Oilige. Dy |25 WY 0eBlhca g Pule by villo Btima) 2040l W @J%/&
]:?r\n. Joz \1&s deerdrecra oGe (7 e 3NDap, P Jex cloe] )7 (1 QGAA vau 3IY6la LB D3] J~4nm \']o& ‘fuc 2 |
N lL—\lc\ 0613603 o, pidad o |SE carbonec N30 3503020009 Yoliana /favm -
f\mnc,tf [dqfaf Pim% 72011470) L066/8322) |Manipllad<a |\T ta fafimy 20M 432931 mef P nfo v
W bl pofe Nt fop et oo 87637 leforgspotedbra lsesoens ¢ R/4eBI352T Vh e crens
-Fg!:gf [Hew's nuiies Yo o5 2% Pletm Pordne |o05¢ Yuney BILFIutFeds fon 'S |V
kﬂwﬁ lary [fose ISogsgedy. ,r/zqnf}nahobm tareaoX ok 324431 V63Y MW /“/o)c'bj
Vphgxw& v/ erio 1003 152 mm.puwm corb evevpo085 24565 Yohana ouielo -
hple o So- BJ7SI| bren' poleddy| Jo S0 Yoo kSO |2/ 2073507 L1 ] creegd) | -
VaComon YOS Foo gagb | ire, poladsy| s oso~ere b RY 47577 || 5w 01T i)
Dona ¢ pole 4 714 360 prpan ot o] Senw ok 262 2 2227 B o izt foor 4 oo |
(G RIVA =21~ P LY Pﬂ/""c 1-066.195 &9 lan' !?UINJVL YY) t;]o qaf)Q4Ju BIZZY T, U een (P/ug il
Havigelo. oniin ymove [257143595 Mo P g \edofee | Conm Cone 31337314 S v Lo oy
ZpaLa fhhpr/() Mexeadp 1003 ISR6 gy Mcml pulaclo Boton s La . 52,1£§_:}3?Q£{ , »"‘\Qf\ (_auu.a‘o i
Houm pet Camen Canayag)l 509 58 @7 1 Mani polactlly” Cucbonero 1 ) 5247
Cicls Alvoen BO WA 354 Mot VOt HOMEG g D el b
Savdve C Conde 3. 143, 629 moni Pulunduds. Seom 3w Yhag ombve Conde.,




ity

CODIGO:

-

: < o - PAE-PC- U1
F:!ZJ_' ﬂlﬁ%ﬁﬁ Edﬁ;i"’” B °C°3s§“§;;ﬁg;i VERSION: 1
gﬂ'}&gﬁﬁ PROGRAMA DE CAPACITACION PAGINA 2 de 2 =]
~—~2026— INSTITUCIONES EDUCATIVAS FECHA: ENERO DE 2026
N° : Nombre % e N°Cedula ’- Cargo Sede Educatlva N" de Telefono Flrma__:;_:_
méfh Mana sql?adoM 4064606 &l Mampo{adm smkcztcaq 32: 3233569 /S[e'h’q alpacte)
madul.s Aves Yo |BoqSa358| 1 dnPulada) ¥+ T E 520 6RITSYG vaaga dy s
Miviam Auite2 20 457 <56 |Manipula dor cavidquate (3246321945 [Miviam Ay ez
208 wadex & \oo3z6r 90t j\&g 0N 5773 5628 |Exo%  Gadse. |
bdelrec: G iran [Cer e 727322 iAuni pokdeva | Heve di on, J24237 €2 €1 Sl 1 e e g -
Ane Kevine HUVESS Mok 8¢ “7pk Mep i Puledotral[¢Y i e < YUY 377554 1 AP0y v
Havel Sowvvend—o 35145215 haw, pu(ad(m By o pf{ dva |31 6389366 'H(}\,LLQ,( (% V
\qu\mh Oe e pan Bo 52 262 Ha n w\% Haorie Canco [3O620d [N (oo Shig |-
Ml Dile SO 7020 Mafov bule Mant Cau3 /959025ds 1 dan i -
Pl Chirna 6. 27§ %nf/)mzzw Pirimadro 25033 N 19 O o
?O/Kﬂ—/m/oM o V]8OS ot pedad Cleneguta, | 319020902 oy g A -
Ano \ide'ng claden 11832534 Wonrwfaiud Tevieo 021684 %0 [/)na Made ik
CGucling A% re7 Tops | l1gs 704 53 /%,w@aén DV Tre0 bl 19685030 | 2wllun e | ¥
(.U'Z ch{e\rtﬂ? —’ﬂm}f@ 03261899 WﬂiPUlQJOKlTleml 6101 \61 Ao olol | \oz Apoyos |
ﬂamd et &me—m 1046 7 75%u 3 %m?/,/}mé &/ potreros 300688667/ féew%o@q
Flotso Hapdery @ |cogspsog MaquJﬂJA’fTah@ém% 223933400 | Aotsn Ubdbrsd)
/ ,?z%//gf Fon  H V OH7 065 b oo Juere Greta 20295¢08¢ | 1Bt/ il
il 'fdamp' 25\43203 [Y vt.l\lmw\m Lapleceda, [2126539723 | Vi, oty




CODIGO: PAE-PC- U1

. &T, J ' T lﬂ'ﬂ’;k(tOSr— {-;3: i3 | GOBERNACIGN DE
b= 4 : ey :;,:z,f CORDOBA ,
— CONSORCID — ﬂe—“/ - EdU_Cii:lon g ’ VERSION' 1
coRbunA PROGRAMA DE CAPACITACION PAGINA 2 de 2
2026~ INSTITUCIONES EDUCATIVAS FECHA: ENERO DE 2026
Nombre . N°Cedula Cargo _-5___' Sede Educatrva N°deTe|é_fono Firma |

Hn\no. NS T’olode A2 261 Y I anipoladarllas Huacéf P71 5644736 Hania WnyTers

W?ﬁ« ﬂ/ﬁM 307 243, ?d, Mw}m ) Sm,u‘ﬂ,..‘.,n_,cg Feo 0 2302 : —

Aracly Dodreguezy 50 35§ 324 | U0 mod@&owsan Eraneseod(£24 20 o6 [LhyoJy 2 odv
&DI;I‘OVV’CS - qobélﬁlu :Nowpulqclmmn—ﬁvoncqce, 2L bob breyd Meavier kovigs

MALA cpsTio c 3DG60380 -mPJwam Stn Hanaso| 302338919V AR~ o @

OF P @V iloe |25/ 2305 mol,jd ] sute. saJoon|B/2Ces- 2Pt o R

O 2. carnpdesSe— L ABAUIY Moy, Plod )b 5o (1 3N €S, 5‘_!79Q28L§ 2 ANO'2D

Lney Cae% p ‘75’“‘{7’/2—/1611}4({ N oladafp /ol o ne Je 523216kt J\,;\ s
Consoelo T o w0 2594 LI Iaed o faders| 03¢ (ances 1M 322 S 2 59669 Conge fo oo d

e dilna Coydeoro 2912792 | Man :jw/mfa’* Son Ratoel 312852002 Srlilons £
Rovyg Yo aasn 25 9W4R L | Hanigo lashbe Toe Yances s 29) 53039088 &um J
Milas Xmuﬂf ] 255,22 350 %n;pu/aa/om G —?‘c\j Ay He/'s ?"7*‘7’35’91?2 //,;m %mr

\}uhGJ—H Hpvrfnes Ma2 229 00) Hu\mﬁo(lalara \()&e an(f’f %1‘4({46563 /U)J oty M,

EANS S:\\u:m&:, A |25 (S YHUP ey x?b\w:\wm&%%f% e s A oS S

tju\sck Hf\cx_keru 1066 (84784 Man, w\qim ’Suoft \?dﬂal.:ﬂ: 21466096 f o A

ot ?Peren B IDE |ptoni g oledde S (sunel |213465 510 [y thn P

Eossore !f/é rZlo |10 %) gk C’Oneléndé s Hanpulado® 12 SEGO0 -/'Q/)(Z(/W% #

=

\




