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Plan de capacitacion en
Manipulacion de alimentos

Nombre del Establecimiento o Empresa:

JJA PRODUCCIONES S.A.S.

Representante legal:
JULIO CESAR ANDRADE VELASCO

NIT: 901.235.624-3




1. INTRODUCCION.

Este Plan de capacitacién considera de manera primordial aspectos relacionados con el manejo de alimentos
y materias primas en todas las etapas de la cadena agroalimentaria que debe ejercer el personal manipulador
en la preparacion y fabricacién de alimentos destinados al consumo humano

El contenido del presente Programa de Capacitacion, se adelantara con base en la necesidad demandada en
todo el Departamento del Cauca, adelantando procesos educativos tendientes a modificar hébitos
antihigiénicos, conductas inadecuadas y comportamientos negativos, no solo del personal operativo, sino de
la parte directiva y administrativa de todos los sitios donde se manejan alimentos haciendo énfasis en el
predominio de la calidad e inocuidad de materias primas y productos terminados, como condicién necesaria
para su consumo. La capacitacién seré orientada en todo su contenido a lo exigido por la normatividad técnica
y legal que regula el ejercicio de dicha actividad y a los lineamientos trazados por el capit(:lo Vde la Ley 09 de
1979 y su normatividad reglamentaria, en especial lo estipulado en los articulos 12 y 13 de la Resolucién 2674
de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social. Su formulacién y disefio estd contextualizado en un
contenido tematico amplio y sencillo donde se plantean temas diversos que seran abordados por el instructor
con participacion permanente de los capacitados, de acuerdo a la demanda presentada. Los mensajes dirigidos
a los capacitados tendran un enfoque preventivo donde se le ensefiara al personal asistente la importancia de
la promocion y el fomento de la conciencia sanitaria como mecanismo de auto regulacién de actores efectivo
que promueve el gobierno nacional en la resolucién 1229 de 2013, igualmente se ensefiara a identificar y
analizar los riesgos potenciales que pueden afectar los alimentos y la salud del consumidor, para que al final el
educando esté en capacidad de ejercer practicas adecuadas y aplique las medidas necesarias para reducir,
controlar y minimizar los riesgos, a fin de evitar que se traduzcan en peligros o contaminantes para los
alimentos. :

La capacitacién serd permanente, continua y participativa para garantizar que todas las personas que asistan
tengan formaciéon en materia de educacidon sanitaria, especialmente que puedan comprender y aplicar
practicas higiénicas en la manipulacién de alimentos, adoptar y tomar precauciones para evitar la
contaminacién de los alimentos, comprender y manejar los puntos criticos que estén bajo su responsabilidad
y la importancia de su vigilancia y monitoreo, conocer y poder identificar los limites criticos y las acciones
correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos limites; se dara pautas para que el asistente esté en
capacidad de disefiar y desarrollar el plan de saneamiento y sus componentes, como es el programa de control
de plagas, limpieza y desinfeccién, manejo de residuos liquidos y sélidos, y suministro y calidad de agua.
Igualmente se dara pautas generales sobre aspectos legales, especificamente sobre las medidas sanitarias de
seguridad y acciones correctivas que tienen como herramienta legal las autoridades sanitarias competentes
encargadas de ejercer la vigilancia y control oficial de alimentos y bebidas. El nivel de conocimientos que deben
precisar las personas de los establecimientos de alimentos, varia con el papel que desempefian en el conjunto
del proceso, por ello se brindard al maximo una orientacion secuencial en la temética, buscando que se
garantice la calidad y seguridad de los alimentos destinados al consumo humano, para contribuir a mantener
en alto la calidad de vida y bienestar de la poblacién en general.

El marco legal general de referencia del Programa de Capacitacién presentado es en su orden la Ley 09 de
1979, Resolucion 2674 de 2013, Resolucién 1229 de 2013, Resolucién 0604 de 1993, Decreto 060 de 2002 y
Resolucién 5109 de 2005 del Ministerio de Salud y Proteccién Social

En materia especifica la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social, a
través del cual se reglamenta el procesamiento, elaboracién, comercializacién, transporte y expendio de

alimentos, la resolucion 0604 de 1993 que reglamenta aspectos que tiene que ver con las condiciones sanitarias
de las ventas de alimentos en la via publica en el territorio nacional, la resolucién 5109 de 2005 que reglamenta

aspectos de rotulacién de alimentos y |a resolucién 1229 de 2013 que promociona y fomenta la consciencia

sanitaria en los manipuladores de alimentos; es de urgente atencidn centrar esfuerzos mancomunados para
cubrir la_necesidad general de apoyo, orientacién, promocién y educacidon que requiere gran parte de la

poblacidn caucana que gira alrededor de los establecimientos que manejan alimentos en cualguiera de los
eslabones de la cadena alimentaria.




Finalmente es importante relacionar que las enfermedades transmitidas por alimentos se presentan con
relativa frecuencia en nuestro Departamento, su incidencia y la afectacion de los alimentos que la originan
es el resultado de negligencia, ignorancia, 0 ambos hechos; en algunos casos la mayor parte de ETAs no
se notifican, lo que implica implementar politicas de SIVIGILA al interior de las Empresas Sociales del
Estado vy en la poblacion en general se requiere mayor socializacién y educacion en el manejo de los
sistemas de vigilancia epidemioldgica y sanitaria, pues las consecuencias de no actuar adecuada y
oportunamente arrojan pérdidas econémicas y sociales desde todos los frentes, las cuales no se hacen
esperar por ser la alteracién de los alimentos una de sus causas. Todo desencadena en problemas
sanitarios presentados cuando quienes intervienen en la manipulacién de alimentos carecen de los
conocimientos necesarios para eliminar o controlar los riesgos microbiolégicos. Para reducir la incidencia
de alteraciones y enfermedades debe educarse a la totalidad de manipulares, permanentes y ocasionales,
incluyendo el personal directivo y administrativo quien debe estar comprometido y entrenado para el
cumplimiento de las politicas, mision y vision de la empresa.

2. JUSTIFICACION.

El agua y los alimentos son materia prima e insumos de vida, debido a esto se le debe dar la importancia
en cdmo se manejan los procesos de calidad, que brinden alimentos salubres e inocuos para quienes los
van a consumir.

Hoy en dia son muchas las personas dedicadas al expendio, fabricacidn, transporte, distribucion y
comercializacidon de alimentos, unos de manera legal, entendido por ello, quienes se acogen y cumplen
con todos los requerimientos de la normativa alimentaria que exigen las entidades de vigilancia y control,
mientras que otros lo hacen de una manera informal, y en muchos casos en condiciones no adecuadas,
riesgosas y hasta peligrosas para la salud de quienes van a consumir los alimentos que ellos ofrecen.

La consciencia de como producir y comercializar estos alimentos de una forma segura, debe estar inmersa
en cada proceso de alimentos, debe ser orientado y capacitado por las personas iddneas y profesionales
a cargo o delegadas por las entidades de vigilancia y control de alimentos, pues no todas las personas son
conscientes de la responsabilidad que se tiene cuando se decide por ocupacion este tipo de labor tan
importante, y, las implicaciones y responsabilidades cuando no se hacen las cosas de manera adecuada
y correcta, esto puede generar una intoxicacion alimentaria, una enfermedad transmitida por alimentos
y en casos particulares o en forma colectiva, y lo que puede ser alin mas grave, cuando los afectados son
poblacién vulnerable(nifios y adultos mayores), la afectacién por la mala manipulacién de alimentos, llega
a ser mortal.

Los planes de capacitacidn van dirigidos a las personas que manipulan alimentos, y dichos planes tienen
como finalidad brindar los conocimientos necesarios en los diversos temas que tienen que ver con el hacer
bien las labores y procesos de alimentos de manera correcta y adecuada en cada uno de los procesos de
alimentos.

La higiene de los alimentos, las buenas practicas de manufactura y los sistemas preventivos de
aseguramiento de la inocuidad son herramientas fundamentales para garantizar que los alimentos sean
salubres y seguros para quienes los consumen.

Por lo tanto, las personas que sean certificadas como manipuladores de alimentos por parte del
capacitador en manipulacidn de alimentos autorizado mediante resolucién por la secretaria de salud
municipal y/o departamental o el INVIMA, deberan contar con los conocimientos requeridos y seran
puestos en practica de manera correcta y adecuada



3. OBJETIVOS.
3.1. OBJETIVO GENERAL.

Desarrollar el precente plan de capacitacién para contribuir a que el personal manipulador, directivos y
administrativos de las empresas, entidades e instituciones que involucren manipulacién de alimentos,
armonicen su nivel de conocimientos y estén en capacidad de cambiar sus actitudes, conductas, practicas,
metodologias y procedimientos inadecuados; aplicando los mas idéneos a efectos de eliminar y controlar los
peligros de contaminar los alimentos destinados al consumo humano, en procura de contribuir a mantener en
alto la calidad de vida y bienestar de la poblacién consumidora.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS.

Lograr que el personal asistente a la capacitacion esté en capacidad de manejar con propiedad el concepto de
cadena alimentaria, etapas e importancia. Riesgos, concepto y clases de riesgo que se pueden presentar en
todas las etapas de la cadena y sus medidas de control.

Contribuir a que el personal asistente conozca, diferencie, caracterice y maneje de manera continua y
permanente con suficiencia y capacidad las fuentes de contaminacién fisica, quimica, bioldgica y los principales
métodos de control.

Lograr que el personal asistente adquiera los conocimientos necesarios para que esté en capacidad de
fomentar y ejercer unas adecuadas practicas y habitos higiénicos en la manipulacién de alimentos y adopten
las precauciones necesarias para evitar la contaminacién de los mismos.

Inculcar a los asistentes la necesidad de aplicar las précticas higiénicas en la manipulacién de alimentos y las
Buenas Practicas de Manufactura en el personal manipulador, edificaciones, utensilios, equipos y
procesamiento de alimentos.

Ensefiar los principios de conservacién y principales métodos de conservacion de alimentos, para que los
asistentes puedan caracterizar las temperaturas en funcién del tiempo y manejar las curvas de crecimiento
microbiano, rangos de temperatura peligrosas y cémo manejar registros de temperaturas.

Caracterizar las enfermedades transmitidas por alimentos, clases de ETA, identificar causas, agentes, sintomas,
factores que contribuyen a la aparicion de las principales ETA, y medidas preventivas aplicar

Caracterizar los planes complementarios que se aplican en la industria alimentaria para que los asistentes
puedan incorporarlos a sus sitios de trabajo como cumplimiento a las exigencias técnico legales que efectta
los érganos sanitarios de control.

Lograr que el personal asistente pueda disefiar y manejar el plan de saneamiento y sus componentes,
caracterizando aspectos generales y especificos sobre los 4 programas que menciona el articulo 26 de la
resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccidén Social.

Entrenar al personal asistente para que esté en capacidad de identificar, analizar, interpretar y controlar los
riesgos y puntos criticos para garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos, utilizando el flujograma de
proceso y las BPM en las lineas de productos.

Logra que el personal manipulador tenga la capacidad de ejercer el monitoreo de los puntos criticos de control
identificados, sepa que son los limites criticos y cuales se identifican en las lineas de productos, como se llevan
los registros y que hacer en las desviaciones detectadas en los registros.

Orientar al personal asistente pueda comprender y entender la importancia del sistema HACCP, conocer los
principios basicos y metodologia, para que al final esté en capacidad de aplicar el plan HACCP a diversos
alimentos.

Dar a conocer al personal asistente, generalidades de las normas legales vigentes sobre la regulacion de
actividades de vigilancia y control en la industria alimentaria para que estén en capacidad de responder a los
requerimientos oficiales en materia de exigencias sanitarias.

Proporcionar informacién al personal asistente para que puedan caracterizar los deberes, derechos,
obligaciones de los productores y consumidores y puedan conocer e identificar las medidas sanitarias de
seguridad y preventivas.

Evaluar al final de cada capacitacién, los conocimientos adquiridos por los asistentes y retroalimentar de
cuerdo a los resultados.



4, METODOLOGIA A DESARROLLAR.

La capacitacién sera orientada por el Ingeniero Agroindustrial Glauco Alejandro Barona Rodriguez, con la
experticia y amplios conocimientos de las normas técnicas y legales que giran alrededor de la industria
alimentaria. El contenido general del plan de capacitacién esté disefiado para atender y resolver temas
educativos de caracter sanitario en todas las etapas de la cadena alimentaria, desde donde se quieran abordar
los temas de acuerdo a las necesidades en la produccién, procesamiento, preparacion, distribucidn, transporte
y consumo de alimentos y de acuerdo a las demandas presentadas. Los temas aqui plasmados se dirigiran en
diversas etapas del proceso educativo en grupos especificos de acuerdo a la actividad que realicen, los cuales
son enunciados previamente al personal asistente, diligenciandose un listado de asistencia que incluye
informacién del lugar, fecha, hora, de la capacitacién, nombres e identificacion de los capacitados, numero de
teléfono mévil o fijo, correo electrénico, intensidad horaria, temas a tratar y evaluacién de la capacitacion.

La capacitacion sera desarrollada en forma de clases magistrales y/o talleres, donde los asistentes puedan
participar activamente en cada uno de ellos de principio a fin. En cada taller se conformaran grupos de trabajo
para facilitar la discusién y anélisis de los temas que el instructor plantee al comienzo de la jornada educativa
a manera de cuestionario; una vez resuelto el cuestionario por cada grupo de trabajo en tiempo limitado, cada
grupo seré representado por un relator que presentaré las respuestas y conclusiones preparadas por cada uno.
En la medida que cada grupo realice la presentacién del trabajo realizado, el instructor ird orientando,
complementando y aprobando las respuestas dadas por cada relator, ademdas de resolver las dudas que se
presenten y continuar desarrollando tema por tema hasta abordar la tematica planteada. Alfinal de cada tema
se realiza una evaluacién sobre el contenido tematico abordado con el objeto de identificar el grado de
satisfaccién y nivel de conocimientos adquiridos por los asistentes, se hard retroalimentacién donde sea
necesario. Los talleres se desarrollardn en sitio, dia, hora que se acuerde con los interesados, los cuales
surgiran producto de la concertacién previa y de las circunstancias locales propias de cada region.

5. PERSONAL AL QUE VA DIRIGIDA LA CAPACITACION.

El presente Plan de Capacitacién va dirigido al personal directivo, administrativo, operativo de la ciudad donde
se realice la capacitacidon, que involucra la manipulacién de alimentos, consecuente con los lineamientos de la
politica sectorial de salud ambiental que se enmarcan en el Plan Nacional de Salud Ambiental- PLANASA; cuyo
objetivo claramente expresado es el de mejorar |a calidad de vida y bienestar de la poblacién colombiana
mediante el fortalecimiento de la seguridad sanitaria, la promocién de ambientes saludables y la gestidn social
de los riesgos del ambiente con énfasis en la promocidn de la salud y la prevencién de la enfermedad.

6. INTENSIDAD HORARIA.

La capacitacidn sera dictada siguiendo un proceso secuencial formativo que incluye de manera cronoldgica la
tematica planteada, hasta lograr una intensidad horaria de 12 horas, ejerciéndose de manera puntual una
evaluacién tedrica practica de los conocimientos adquiridos. Al final de la capacitacién se posibilitara la entrega
de material de referencia al personal asistente, el cual haréd parte del plan de capacitacion a implementar al
interior de la entidad o institucién. Se dara certificacion a los asistentes que cumplan con el 100% de las horas
dictadas.

La intensidad horaria de cada proceso educativo serd minima de (3) horas, como ya se menciond, este podra
ser dirigido en cuatro sesiones de acuerdo a lo concertado con los interesados.

El personal asistente que acumule por lo menos (12) doce horas como intensidad horaria serd certificado. Se
llevard registro de control de las capacitaciones realizadas, tematica abordada, personal asistente,
identificacién, actividad que realiza, nimero telefénico de cada asistente, fecha, hora, lugar e intensidad
horaria de cada sesién educativa.



7. TEMAS A DESARROLLAR EN LA CAPACITACION.

* Conceptos previos en manipulacién de alimentos.

. Quien es el manipulador de alimentos y sus deberes.

U Lavado correcto de manos y cuando se debe realizar.

. ETAs, factores que las generan y su prevencion.

. Higiene e inocuidad de los alimentos.

. Desarrollo y crecimiento bacterial y su escala de temperatura asociada.

Microbiologia alimentaria basica, asociada a las materias primas, los procesos y los manipuladores de alimentos.
® Requisitos de un alimento inocuo.

. Plan de saneamiento basico y sus programas.

° Clasificacién de los alimentos seglin su riesgo.

. Tipos de contaminacién en los alimentos.

® Recepcién, almacenamiento y control de calidad de las materias primas; almacenamiento y control de calidad de
producto en proceso y producto terminado en la cadena alimentaria.

. Cadena de frio (control de variables de tiempo y temperatura.)

8. SISTEMA Y FORMATO DE EVALUACION A LOS PARTICIPANTES.

Para evaluar a los participantes de la capacitacién en manipulacién de alimentos, al finalizar cada una de las cuatro
de las cinco sesiones, se hara entrega de un taller de autoevaluacién, el cual se revisara al inicio de la sesidn siguiente
y se asignara un valor positivo o negativo seglin sea o no presentada por parte del participante, y se resolveran las
dudas e inquietudes; y media hora antes de culminar la quinta sesién, se hard la evaluacién final y se le asignara un
valor positivo o negativo, y se hard el promedio de los valores de evaluacién obtenidos por cada participante; quienes
tengan valores positivos seran enlistados para ser certificados, y quienes tengan valores negativos, seran revisadas y
resueltas las inquietudes en los temas calificados como negativos, y posteriormente seran certificados. El formato
utilizado para evaluar sera como el siguiente ejemplo:

Examen de Manipulador de Alimentos

Para aprobar el examen debe superar correctamente al menos 14 de las 20 preguntas propuestas. Marque con una equis dentro
del circulo o rellene, la respuesta correcta.

1. Los alimentos que se contaminan con mas facilidad son:
O  Helados y pasteles.
O carne picada, Carnes de aves, Lacteos, Huevos, Pasteleria y Verduras crudas
O sélo Carnes y Pescados.

O  Huevos y Lacteos.

. Indica cual no es un contaminante no bioldgico de los alimentos:
O  Residuos de plaguicidas.
O Toxinas provenientes de las bacterias.
O Compuestos resultantes del procesado de los alimentos

O Levaduras.

3. La temperatura a la que se destruyen la mayoria de las bacterias y virusque pueden estar presentes en un alimento crudo es:
O  Por encima de 37°C.
Por encima de 65 2C.

Por encima de 1002C,

O OO0

Por encima de 50°C.



4. para reducir la posibilidad de que un alimento se contamine existendiversos procesos que se pueden aplicar. Por ejemplo:
O Meterloen agua.
O cocinarlo a fuego lento.
QO Aumentar su acidez usando limén o vinagre.

(O Manteniéndolo caliente una vez cocinado.
5. ¢De las siguientes afirmaciones cudl es falsa?

O  se debe mantener la temperatura de las neveras entre 12C y 59C. para refrigerar los alimentos

O silos alimentos son verduras si se pueden mezclar las crudas con las cocinadas en su conservacion.
O Jamas volver a congelar un producto descongelado.
O tos congeladores se mantendran a una temperatura entre 0 2C a -189C.
6. Indica cual de los siguientes no es un método de conservacion de alimentos:
O Limpieza y desinfeccion de los utensilios y maquinaria encontacto con los alimentos
O  Envasado de los alimentos al vacio
O  Reduccién de la actividad de agua o desecacion del alimento(perdida de humedad).
O  Uso de aditivos alimentarios.
7. Los utensilios de cocina deben ser...

O De acero inoxidable con mangos de madera.

O En acero inoxidable, facilmente desmontables, lavables y no tener desperfectos,zonas oxidadas u agujeros donde pueda
alojarse la suciedad.

O  Dealuminio o madera.
O Dpe plastico y de un solo uso.

8. Un sindrome, o conjunto de sintomas, que tiene su origen en la ingestiéon o manipulacién de alimentos, que contengan agentes
en cantidades tales que afecten la salud del consumidor, a escala individual o grupos de poblacion, es:

O  Enfermedad de transmisién alimentaria.
Enfermedad de origen animal.

Enfermedad del sistema digestivo.

O OO

Enfermedad enzimética.

9. éCudndo debemos lavarnos las manos? ;

Sélo cuando toquemaos alimentos cocinados.

Después de tocar alimentos crudos (para evitar la contaminacidncruzada).
Cuando terminemos la jornada.

Sélo cuando no podamos limpiarnos con una toalla.

10.

ropa de trabajo...
Debera ser de uso exclusivo dentro de las instalaciones delcentro de trabajo, evitando salir al exterior con ella.

Podremos irnos a casa con ellasiempre que lalavemos antes de
ponérnosla para volver al trabajo.

No es importante llevarla si no hay clientes que nos vean.

OO0 O0OF OO0OO0O0

Solo serd obligatorio el uso de gorro o redecilla si se tiene el pelo largo.

ii Concéntrate, apropia los conocimientos adquiridos y ante todo ponlos en practica, muchos éxitos!!



9. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES.

Establecimiento de alimentos: JJA Producciones S.A.S. Propietario: Julio Cesar Andrade Velasco

Orientada por;

Ingeniero Agroindustrial, Glauco Alejandro Barona Rodriguez, TP: 19261150385 CAU.

SESION FECHA NUMERO TIPO DE ACTIVIDAD TEMATICA A DESARROLLAR
PROGRAMADA| DE HORAS
Buenas précticas de manufactura.
* Capacitacion virtual con video Cadena alimentaria.
Concepto e
o presencial, conferencia importancia.
Riesgos.

1 18 - 3 - 2026 3 e Sesionl Requisitos que debe tener el
personal manipulador de
alimentos.

Presentacion, Higiene Personal,
Higiene
Alimentaria e Inocuidad
Alimentaria
E.T.As

e Capacitacion virtual con video Conservacion de Alimentos.
Clases de contaminacion.

2 18- 6 - 2026 3 o presencial, conferencia Posibilidades y fuentes de
contaminacidn.

e Sesion2 Temas generales en
manipulacion de alimentos.
Control de calidad en
e (Capacitacion virtual con video materias primas y
3 18 -9 - 2026 - . proveedores, en productos
3 o presencial, conferencia de Panaderia y pasteleria.
e Sesidn 3
e Capacitacion virtual con video Métodos de conservaciony
variables de control en el
o presencial, conferencia proceso de produccidn de
productos de Panaderia y
4 18 -12- 2026 3 , pasteleria.
e Evaluacion final de las 3
sesiones de la capacitacion.
e Sesion4
4 12 4 : TOTAL

¢9]
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11. MATERIALES Y AYUDAS EDUCATIVAS A UTILIZAR.

El material educativo disponible para el desarrollo de los talleres y capacitaciones es: tablero acrilico, marcadores borrables y
borrador, televisor y/o video proyector donde sea posible, videos educativos, portétil, papel periddico, marcadores, formularios
de apoyo, memorias y material de referencia.
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