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INTRODUCCION

La resolucién 2674 de 2013, dispone en su articulo 12 que: Todas las personas que
realizan actividades de manipulacién de alimentos deben tener formacién en educacién
sanitaria, principios bdsicos de Buenas Practicas de Manufactura y précticas higiénicas
en manipulacién de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados para llevar a cabo
las tareas que se les asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en
capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la
contaminacién o deterioro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacién continuo y permanente para el
personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratacién y luego ser
reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacién. Dicho
plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos especificos de que trata
la presente resolucién. Esta capacitacion estard bajo la responsabilidad de la empresa y
podra ser efectuada por esta, por personas naturales o juridicas contratadas y por las
autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitacién se realice a través de personas
naturales o juridicas diferentes a la empresa, estas deben demostrar su idoneidad
técnica y cientffica y su formacidn y experiencia especifica en las dreas de higiene de los
alimentos, Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento
de lainocuidad.
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OBJETIVO GENERAL

Educarycapacitaralpersonalmanipuladordealimentosmediantecharlasyactividadesdondedamosaconocer
conceptosclarosdebuenas précticasdemanufacturaparagarantizarquelasoperacionesserealicen
higiénicamente, desdelallegadadelamateriaprimahastaobtenerelproductoterminado, evitandogenerar
riesgoensumanipulacion

OBJETIVOS ESPECIFICO

Realizarinducciénatodoelpersonalsobrelasnormasbdsicasdehigiene

¢ Implementarherramientasbdsicasparalaobtenciénde productossegurosparaelconsumohumano
mediantepracticashigiénicasenloshébitospersonales,usodeuniformes, instalaciones.

e Educarsobrelimpiezaydesinfeccidndemanos,utensilios, equipos, instalacdonesydemdssuperficies que
entrenencontactoconelalimentoatodoslosmanipuladoresdealimentos.

e Daraconocerlaimportanciadelcontroldeplagas, manejoderesiduossdlidos, y laaplicaciondel Plande
Saneamientoenelestablecimiento

e Evaluar, atravésdediferentesactividadeslosconocimientosadquiridos
porel personalcapacitadoconel fin derealizarmejoras enfuturascapaditaciones.
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JUSTIFICACION

Se realizan procesos de elaboracién y manipulacién de alimentos, porconsiguiente esimportante saber quela
causaprincipal de contaminacién de alimentos es la falta de higiene enla manipulacién; las personas
encargadasde esta labor juegan un papelimportantecon susactitudes y son responsables de
evitarenfermedades al consumidor.Esto haceque elmanipulador practique reglas basicasque tiene que
ver con su estado desalud, su higiene personal, su vestimenta, sus habitosen lamanipulacién dealimentos. La
comectapresentaddn y los habitos higiénicosademds deayudar a prevenir lasenfermedades, dan una sensadén
de seguridad al consurmidor. Por ello es importante Gapaditar al personal en lasbuenas practicas de manipulacién
establecidas enel decreto 3075/97 y resolucidn 2674/13 donde hacereferendaalos aspectos higiénicos en el
procesamientodealimentosyregulariasactividadesquegeneranriesgoalconsumidor.

METODOLOGIA

v Exposicdn tedrica del capaditador donde se expone laimportandia de las practica higiénicas
paraelmanipulador dealimento

v" Desarollodetalleres
v' Presentadén devideos
v’ Espacio paraaclaracién de dudas

v Entrega de material con normas higjénicas
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INTENSIDAD | METODOS Y AYUDAS
ESPONSABLES
TEMA SUBTEMAS OBJETIVO GENERAL OBJETIVOS ESPECIFICOS W TiVA& R
Concientizar al personal
GENERALIDADES « Normatividad vigente manipulador de alimentos la Cumplirlas normas vigentes. Ingenlero de Alimentos y/o
RGN |- Creanepiinganees | TSSO | emmamnes || e |
]
e o Espedificacones delas BEM durante todos los procesos en las administrativo externo)
diferentes dreas.
« Normas sobre higiene que requiereun
manipulador de alimento. Condlentizar al personal
o Practicas higiénicas de manipulacién de pulador de ali 1a ;“'::t"e’ m“: "°":“|Md7dd Ingenlero de Allmentosy/o
m‘m 'OG'LE;‘E'“S ENLA allmentos. importancla de cumplir con fas degl wn;:r: 3 :‘ :::r :":ns:n;;s s Conferenda, videos, profesional idéneo
ALIMENTOS * Medidas de proteccién que eviten normas higlénicas sanitarias 3 Fadososios A talleres (capacitador interno y/o
contaminadén del producto durante todos los procesos en las S te edade: externo)
o Higiene personal. Uso adecuado de diferentes dreas.
uniformes
Capacitar al personal maniputador | Conocerlas diferentes etapas
paraaplicarentodoslos procesos, | en los procesos de limpieza y
o Limplezadreas, equiposy personal los procedimientos de limplezay | desinfeccién. Ingenlero de Alimentosyjo
LIMPIEZA Y DESINFECCION manipulador desinfecciény técnicas adecuadas | Conocer los detergentes, oy Conferencla, videos, profesional idéneo
« Desinfeccién dreas, equiposy personal para garantizar lainoculdad delos | desinfectantes, su preparaciény talleres (capacitador interno y/o
manipulador productos en las diferentes 4reas, | utilizacién. extemo)
creando conclencia de la Levar controles y formatos de
responsabilidad de su labor limpieza y desinfeccién.
Capaditar al personal de |a planta
© Programa de Limpieza y desinfeccién. paraaplicar en todoslos procesos, | Cumplir con la normatividad Ingenlero de Alimentos yjo
o Manejo de residuos sélidos y liquidos los planes y programas de vigente, relacionada con los 1hora Conferencia, videos, profesionalidéneo
SANERMIENTOIBASICD: e Control de plagas y roedores saneamlento basico con el planes de saneamiento talleres (capacitador interno y/o
e Manejo de agua potable propésito de garantizar la calldad externo)
elnocuidad de los alimentos.
o Instalaciones fisicas. Dar a conocer al personal la Cumplirlas normas vigentes. Ingeniero de Alimentos y/o
BUENAS PRACTICAS DE o Personal manipulador de alimentos aplicacién deldecreto3075/97yla | Capacitar en BPM a todo el 1hora Conferencia, videos, profesionalidéneo
MANUFACTUA o Condiclones de saneamiento, procesoy resolucién 2674/15 personal operativo, técnicoy talleres (capacitador intemo yfo
fabricacién administrativo externo)
" Concientizar al personal
o Enfermedades Transmitidas por los manipulador de alimentos la 3::::: ‘::::: ;l:n":i‘:::ds:: d Ingeniero ée Alimentos y/o
ENFERMEDADES TRASMITIDAS alimentos ETAS importancia de cumplir con las i con;umldor acie i L 1hora Conferenda, videos, profesional idéneo
PORALIMENTOS o Causas de la etas y su forma de prevenir normas higiénicas sanitarias ; o OP;' S talleres (capacitador interno ylo
o Enfermedades méds comunes durante todos los procesos en las deentermedades extern:

diferentes dreas.
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* Sistemas de conservacién de los alimento Conclentizar al personal
manlipulador de alimentos la Cumpliscon lanormatividad
CONSERVACION DE o Limites criticos Importancla de cumplir con las vigente, proteglendo los Ingeniero de Alimentos y/o
AUMENTOS * Correcta manlpulacllén d; alimentos para Blenis Piictias deznanlpula dién alimentos y evitar 1hora Conferencla, videos, profesional idéneo
asegurar conservar los alimentos para conservar la calidad de los contaminaciones futuras que talleres (capacitador Interno y/o
alimentos y mantenerlos inocuos puscaninvolucrarkasaludde extemo)
hasta el consumo los consumidores
* Conocimiento de los procesos de Cumplir con las normas
produccién Identificar en cada uno de los vigentes, proteglendo los Ingenlero de Alimentos y/o
CONTROLES DE PROCESO * Identificacién de riesgos y puntos criticos procesos de producciénriesgosy | alimentosy evitar s Conferencia, videos, profesionalidéneo
de control definir controles para garantizarla | contaminaclones futurasque ! talleres (capaditador interno y/o
® Limites criticos para asegurarinocuidaddel | Inoculdad de los productos puedan Involucrar la salud de externo)
alimento los consumidores
Capacitar al personal en el Plan
Introducir al personal en el Haccpenlendolen'cuencata Ingeniero de Alimentos yjo
CONTROL DE CALIDAD o Origen y objetivos del Plan Haccp, Sistema de Andlisis de Rlesgoy Importanda de su conocimiento Conferenda, videos, profesionalidéneo
prerrequisitos, principlos y aplicacién Puntos Criticos de Control y cumplimiento. e talleres (capaditador interno y/o
Aplicar los programas externo)
prerrequisitosy principlos que
lo conforman
Formar al manipulador en el Prevenir la contaminacién de los
ALMACENAMIENTO DE  Rotulaciény Rotacién de los alimentos adecuado manejo de proguctos. gsnisoidv Nirentosio
ALIMENTOS o Control de entrada y salida de los alimentos | almacenamiento de materias Janesencuntaejmantiode 1hora Copfénds;videas; profesionalidgnec
xContold did deal e ’ 4 PEPs, durante el talleres (capacitador interno y/o
rol de condiclones de almacenamlento | primas, productos en procesoy scetaniento extemo)
alimentos terminados Evitar contaminacién cruzada
Capacitar al personal
manipulador en la importancia
demantener lacadenade frioa
los alimentos que los requleran
* Control de condiciones de transportey Capacitar al manipulador en el para su conservacién mientras Ingenlero de Alimentos y/o
TRANSPORTEY DISTRIBUCION distribucién de alimentos. adecuado transportey se estén transportando. o Conferencia, videos, profesional idéneo
* Puntos criticos de control distribucién los alimentos hasta el Conocer sobre los aspectos talleres (capacitador Interno y/o
* Diligenclamiento de formatos consumidor final bisicos de los vehiculos externo)

transportadores para el
cumplimiento de las normas
vigentes

ADACTACION E IMPLEMENTACION DE PLAN DE CAPACITACION ADOPTANDO LAS DIRECTRISES DE SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL SEGUN
PROYETO 9018 BOGOTA TE NUTRE
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TEMAS

TEMAS ESPECIFICOS

SUBTEMAS

METODOLOGIA

8.Procesosenel |

alimentacién

Compra de alimentos

\dentificar y seloccionar los
proveedores

Disponer de las especificacioned
y cilerios de calidad de lof
alimentos

Transporte

a de los
Trasportadores de Alimentos

Recibo

Criterios minimos de aceptacién y
rechazo de cada grupo Od

Medidas preventivas para el

Verificacién calibracién  del
termémetro de aimentos

Condicones generaies

Rotulado y etiquetado de materias |
primas o envasados.

amiento en .
Almacenamiento en remgeracon
Almacenamento en seco

Uso adecuado de bolsas pama

Pro G

primas
Peiado, core y picado
'3a00

Loccion de 108 akmentos

Asignacién de las personas
P de la cocina

Organizacién del 4rea destinada

para servir los

Alistamiento de los implementos
para el servido

Sevic on la vajla con bs
cubertos _requeridos y_entregar

Seguimient ogmmddehm»donddmmm

Bases para elaborar el Plan de Saneamiento

Programas del Plan de Saneamiento Basico

ngmc-hvhny

Programa de control integral de|
plagas.

[ de manejo de residuos
scigosy haudos

Programa de abastecimiento de
8gua potable

Quien hace e plan de)
saneamiento

[Formatos o regstros |

Supervision o seguimiento

DOCENTES

FUENTES DE

10
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TIPO DE ACTIVIDAD

INDUCCION CHARLA INFORMATIVA CAPACITACION OTRAS X

FECHA: LUGAR: JARDIN LAS FLORES
TEMA ESPECIFICO
ORJETIVO
FACIUTADOR
CARGO o |
No NOMBRE Y APELLIDO IDENTIFICACION CARGO FIRMA

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

HORA INICIO: HORA DE FINALIZACION:
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TEMAS/MES

ENERO

FEBRERO

MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE | DICJEMBRI

GENERALIDADES MANIPULACION
DE ALIMENTOS

Pe———

PRACTICAS HIGIENICAS EN LA
MANIPULACION DE ALIMENTOS

———

UMPIEZA Y DESINFECCION

—

SANEAMIENTO BASICO

PRINCIPIOS BASICO EN BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA

—

ENFERMEDADES TRASMITIDAS
POR ALIMENTOS

CONSERVACION DE ALIMENTOS

CONTROLES DE PROCESO

CONTROL DE CALIDAD

ALMACENAMIENTO DE
ALIMENTOS

TRANSPORTE Y DISTRIBUCION

Jm}w Sualamarca
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TEMAS/MES

ENERO

FEBRERO

MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE DICIEMBRI

GENERALIDADES MANIPULACION
DE ALIMENTOS

PRACTICAS HIGIENICAS N LA
MANIPULACION DE ALIMENTOS
CONCEPTOS BASICOS

CLASIFICACION DELOS
AUMENTOS

MICROORGANISMOS

CONTAMINACION DE LOS
ALUMENTOS

ENFERMEDADES TRASMITIDAS
PORALIMENTOS

PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

PROCESOSEN EL SERVICIO DE
AUMENTACION

SANEAMIENTO BASICO

——t—
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