. A A »,
247 4 y !, A i d l ’ ASESDRIIS (% MANPU ATION DY 81 9 NTEY
1Y Vi L SIGROIDAD ¥ 50000 1N 1L TRARAS
Asisenlas

PLAN DE CAPACITACION CONTINUO
EN MANIPULACION DE ALIMENTOS
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1. CONSIDERACIONES GENERALES
1.1 Infroduccion

Se debe considerar que la manipulacién de alimentos es un acto que realizamos a diario sin
importar nuestro oficio, es decir, incluye a las personas naturales y/o juridicas que ejercen
actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, fransporte,
distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos, asi como al
consumidor final; por tanto, para evitar riesgos en salud publica a través de enfermedades
fransmitidas por alimentos’, sobrecostos y pérdida de confiabilidad, este acto debe realizarse
contemplando para Colombia a la Resolucion 2674 de 2013 y otra legislacion complementaria.

Conforme a elio, el presente plan de capacitacion da cuenta de las diez (10) horas minimas
exigidas de formacion en educacion sanitaria, buenas practicas de manufactura? y practicas
higiénicas en manipulacién de alimentos del personal, asi como, la metodologia, cronograma.
temas especificos a impartir y anexos.
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1.2 Objetlivo General

Desarroliar los temas correspondientes a educacion sanitaria, BPM? y practicas higiénicas en
manipulacién de alimentos a portir de la legislacion colombiana vigente, con el fin de adoptar las
precauciones y medidas prevenlivas necesarias para evitar la contaminacion o deterioro de los

alimentos.

1.3 Alcance
Dirigido a cada parlicipante de las capacitaciones continuas en manipulacion de alimentos de MABU

ASESORIAS contempladas dentro legislacion colombiana vigente.
2. RESPONSABLES

2.1 Capacitadores externos y/o auloridades sanilarias

Retomando la Resolucion 2674 de 2013, Cap. lll, Arl.12, la capacitacion podra ser efectuada por
personas naturales y/o jundicos, intemas o exlemas al establecimiento, que puedan dernostrar su
idoneidad técnica y cientifica y su formacion y experiencia especifica en las éreas de higiene de los
alimentos, BPM y sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad.

En el presente caso, MABU ASESORIAS cuenta con la capacitadora principal, la Dra. Mary Bueno 54,
quién es profesional en Bacteriologia de la Universidad de San Buenaventura, candidata a especialista
en Sistemas De Calidad e inocuidad en Alimentos de la Universidad de la Salle, igualmente, cuenta con
expenencia de mas de diez (10) anos trabajando con personas naturales, establecimientos y/o industrias
de alimentos, y referentes profesionales en manipulacion de alimentos.

2.2 Manipuladores de alimentos

Considerando el conceplo de la Resolucion 2674 de 2013, el Art. 1 y 2 de las Disposiciones generales y
ademas el Cap. lll, Art.11 y 12; es foda persona que interviene directamente, en forma permanente u
ocasional, en actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,

fransporte y expendio de alimentos.

Sintetizando, se debe cumplir con los siguientes requisitos:
= Estado de salud con aptitud para la manipulacion de alimentos demostrada en certificacion

médica y pruebas de laboratorio clinico u ofras que resulten necesarias

* Lo empreso y/o persona natural de donde se manipulan alimentos es responsable en tomar las
medidas necesarias para evitar riesgos de salud publica

= Contar con formacidn en educacion sanitaria, principios basicos de BPM y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos

= Adoptar los practicas higiénicas, medidas de proteccion y recomendaciones brindadas en las
copacitaciones

Por tanto, MABU ASESORIAS puede educar, formar y asesorar, pero no es responsable de las conductas
inapropiadas y/o de los riesgos en salud publica a los cuales la empresa y/o manipuladores de alimentos

conlleven.
3. METODOLOGIA

Los capacitaciones se planean de acuerdo con la disponibilidad de tiempo que disponga la empresa
y/o las personas manipuladoras de alimentos, a la par. teniendo en cuenta el minimo de diez {10) horas
cnuales. A continuacion, los médulos de aprendizaje:

v Legislacion Colombiana v Conceptos v Contaminacion v Conservacion de los alimentos
VETAs v EPM  Plan de Saneamiento Basico
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3.1 Desarrollo de la capacitacion
Las y los manipuladores de alimentos con previa cita avisan a MABU ASESORIAS de la disponibilidad de

tiempo para completarse el Anexo 1 {Cronogroma complelo de aclividades en el Plon Continuo de
Capacitacion), donde puede visualizarse la parlicipacion por meses en las temalicas referidas en el itern
anternor *'3. METODOLOGIA".

Asimismo, con el objetivo de un aprendizaje significativo y que vaya acompanado de reflexiones criticas
sobre los contenidos, se realizan actividades rompe hielo, asi como solemos usar diferentes modelos de
aprendizaje como lo es el Construclivo, Autonregulado. Inleraclivo y Tecnologico C.A LT, el andrologico y
el por competencias, ya que. de manera prachica e inleracliva, estos modelos permiten un aprendizaje
con base en preguntas y situaciones de la vida colidiana, del mismo modo, al final se aplica una
evaluacion por competencias porque se valoran los conocimientos de la capacitacion.

3.1.1 Eshrategias didacticas
Cada modelo de aprendizaje s diferente, pero liene algunas similitudes donde usamos los medios

audiovisuales, los debates, trabajo grupal, la refroalimentacion y por supuesto, las referencias
bibliograficas que validan lo informacion que ha sido compartida por los profesionales de MABU

ASESORIAS.

3.2 Diagnostico educativo
Adicional al plan de capacitacion continua, cada participante deberd determinar las necesidades de la

capacitacion especifica a desarmollar de acuerdo con la actividad que redlicen. Estas necesidades se
pueden detectar a través de auditorias internas realizadas por profesionales de calidad en cada
establecimiento y/o industria de alimentos donde desempenen sus labores.

3.3 Planeacion cumicular
Para este curso se establecio que el Plan de Capacitacion Continua en Manipulacidon de Alimentos se

repartiré asi:

[ Fecha Intensidad Horaria
24/012026 04 horas
11 /02/2026 03horas
07 /03/2026 03 horas

4. Coordinacion Logistica

4.1 Ejecucion
Esic elope incluye lo puesta en marcha del cronograma de capacitacion. Esta ejecucion se registra en

el formato anexo de asistencia a capacitacion.

4.2 Verificacion
Se lleva o cabo mediante ia evaluacion de la capacitacion, que se registra en el formato

consiantemenie modificado. y que permite medir la capacidad del instructor en la transmisidon de

conceptos, contenidos, metodologia e impacto mediante una evaluacién tedrico-practica para los

asistentes. con el fin de verificar el nivel de entendimiento y retencién de los conceptos impartidos.
5. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

v Ley 9 de 1979 v Resolucion 2674 de 2013 v Ley 1990 de 2019 v Resolucion 2184 de 2019 v Decreto 2270
de 2012, deroga Dec. 1500 de 2007  Decreto 60 de 2012 v Decreto 1575 de 2007 v Norma ISO 22000 de 2005
6. FORMATOS UTILIZADOS
v Asistencia a capacitacion v Evaluacion de conocimientos
7. ANEXOS

v Cronograma completo de actividades en el Plan Conlinuo de Capacitacion v Certificado de
asistencia dl plan de capacitacion v Evaluacion de conocimientos v Hoja de vida capacitadora
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Anexo 1. CRONOGRAMA COMPLETO DE ACTIVIDADES EN EL PLAN DE CAPACITACION CONTINUA EN MAMIPULACION DE ALIMENTOS

CRONOGRAMA DE CAPACITACION
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A i 2026
Pagina:
Pégina 1de 1
INTENSIDAD PERIODO:
Tem TEMA RESPONSABLE HORARIA (h) ENE FeB Pn ABR |MAY | Jun | JuL [ AGD pEPT BCTU | MOV | DIE OBSERVACIONES
2026 |
|
" |Legislacién Colombiana. |~ Asesor externo : N | Se realizo el 24/01/2026
Resolucién 2674/2013
Resolucidén 2184/2019
Decreto 1990/2019
Plan de saneamiento
? Basico- POES-lavadoy | Asesorextemo 2 X Se realizo el 24/01/2026
desinfeccion
IContaminacion y tipos de X Se realizo el 24/01/2028.
3 contaminacion Asesor externo 1
Conservacion de X !
4 alimentos Asesor externo 1 | Se realizara el 11/02/2026
5 | ETAs-Enfermedades | Asesorexterno 1 X Se realizara el 11/02/2026
transmitidas por
alimentos !
BPMs en la Industria de X 1 Se realizara el 11/02/2025
& los alimentos Asesor externo 1 ‘
Conceptos basicos de X f Se realizara el 07//03/2026
¥ manipulacién de Asesor externo 1 ‘
claves de la inocuidad X l Se realizara el 07//03/2026
a alimentaria Asesor externo 1 1‘,
|
Induccion HACCP 1 Se realizara el 07//03/2026
9 Asesor externo 1 X |
() MABU =marmemsoe
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