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JUSTIFICACION

La formaciéon del personal manipulador de alimentos constituye uno de sus principales
compromisos en el objetivo de la mejora de su perfil en cuanto a su desarrollo personal y
profesional, adaptacion a las innovaciones tecnoldgicas y con el fin ultimo de aumentar la calidad
del servicio que se presta a las personas mayores del centro comunidad de cuidado hogar casa
santa maria.

Los manipuladores de alimentos deben contar con una formacion respecto a practicas higiénico-
sanitarias y conocimientos en buenas practicas de manufactura, por esto es necesario la creacion
de un programa de capacitaciéon para el personal nuevo y antiguo, todo con el fin de garantizar
una adecuada prestacion del servicio enfocado en la entrega de una alimentacion de 6ptima
calidad e inocua a las personas con discapacidad de los Centros Integrarte Atencion Interna,
dando cumplimiento a la Normatividad sanitaria Decreto 3075 de 1997 y Resolucion 2674 de
2013.

Las Buenas Practicas de Manufactura se aplican a todos los procesos de manipulacion y
trasformacion de alimentos y son una herramienta fundamental para la obtencién de un proceso
inocuo, saludable y sano al reducir el riesgo de contaminacion de los alimentos que consumen
los seres humanos. Asi mismo el éxito de estos procesos depende de la responsabilidad que debe
tener todo transformador de alimentos para proporcionar alimentos inocuos.

Durante mucho tiempo se han desarrollado actividades relacionadas al control y vigilancia de las
personas dedicadas a la produccion, transporte, procesamiento, almacenamiento y manipulacion
de alimentos. Reconociendo la responsabilidad de proporcionar acciones tendientes a preservar
y mantener la salud de los ciudadanos, el Estado a través del Ministerio de Salud, dirige esfuerzos
para asegurar que llegue un alimento seguro y libre de contaminacion a la poblacion consumidora.

La capacitacion de los manipuladores de alimentos constituye la clave para tal fin. Con este Plan
de Capacitacion metodologica se espera dotar al personal de Fumdir involucrado en el proceso
de capacitacion, vigilancia y control de los manipuladores de alimentos, de una herramienta
necesaria, sencilla y practica para lograr el fortalecimiento de las buenas practicas de
manipulacion y los procedimientos de saneamiento



: 3

FUMDIR
OBJETIVO GENERAL:

Proporcionar a los manipuladores de alimentos y auxiliares de servicios generales informacion
necesaria sobre su salud, higiene e inocuidad de los alimentos y las buenas practicas de
manipulacion y procedimientos estandarizados de saneamiento y bioseguridad para crear
habilidades y modificar conductas en el personal manipulador de alimentos frente a las diferentes
actividades y procesos realizados al interior del servicio de alimentos, con el fin de ofrecer un
servicio de calidad a las personas mayores del centro de la comunidad de cuidado hogar casa
santa maria.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e [ortalecer los conocimientos, habilidades y competencias de cada uno de los manipuladores
de los Centros Integrarte Atencion Interna mediante actividades de capacitacion y
fortalecimiento de estas en el diario desarrollo en la prestacion del servicio.

e Crear estrategias que permitan el continuo fortalecimiento en las habilidades y conductas del
personal encaminadas al ofrecimiento de 6ptimo servicio.

e Capacitar a todo el personal sobre las hormas basicas de higiene e Implementar herramientas
para la obtencion de productos seguros para el consumo humano mediante buenas practicas
higiénicas en los habitos personales, uso de elementos de proteccién e instalaciones.

e Capacitar al personal manipulador de alimentos y servicios generales sobre los cuatro
programas del Plan de Saneamiento Basico con el fin de concientizarlos acerca de la
importancia de aplicar los procesos y actividades que se deben desarrollar en cada uno de
ellos.

e Afianzar los conocimientos sobre los manuales y programas establecidos en los Centros de
Proteccion y Desarrollo con el fin de evitar la contaminaciéon de los alimentos y ofrecer un
servicio de calidad.

e Evaluar, a través de diferentes actividades los conocimientos adquiridos por el personal
capacitado con el fin de realizar mejoras en futuras capacitaciones.

e Comprender el papel del manipulador de alimentos y su responsabilidad en el cuidado de su
salud y en la prevencion de las enfermedades asociadas con los alimentos.

e Reconocer la importancia de las buenas practicas de la manipulacion de los alimentos para
la conservacion de la salud de la poblacion.

e Cumplir las normas establecidas sobre las buenas practicas de manipulacién y los
procedimientos estandarizados de saneamiento.

MARCO TEORICO

En el centro de la comunidad de cuidado hogar casa santa maria se realizan procesos para la
elaboracion de alimentos e Higienizacion de areas, por consiguiente, es importante saber que la
causa principal de la contaminacion de alimentos es la falta de higiene en la manipulacién, y la no
aplicacion de las buenas practicas de manufactura por parte de las personas que manipulan y
distribuyen los alimentos, quienes juegan un papel importante y con sus actitudes son
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responsables de evitar enfermedades trasmitidas por alimentos (ETAS).

Es importante mantener la calidad nutricional e inocuidad de los alimentos por ello es necesario
el conocimiento y aplicacion de los procedimientos establecidos, para conservar las
caracteristicas organolépticas de aceptabilidad de las preparaciones establecidas en el ciclo de
menus, realizando los procesos de transformacion adecuados que requieren las materias primas,
con el fin de brindar alimentos inocuos y de aceptabilidad por parte de los usuarios.

La industria alimentaria y el expendio de alimentos en general, han presentado cambios notables
en estos ultimos afios que van desde su incremento en el numero de establecimientos de
manipulacion de alimentos hasta la diversidad y numero de manipuladores. Ademas, se observa
el aumento de las ventas ambulantes de alimentos, resultado ocasionado como alternativa de
trabajo, debido al factor socioecondémico de la poblacién.

Por otro lado los habitos alimentarios de la poblacién en adquirir los alimentos fuera del hogar
aumentan el riesgo de contraer enfermedades relacionadas con los alimentos. Todos estos
factores indican la necesidad de redoblar las medidas de vigilancia y control de este grupo de
trabajadores.

Esta capacitacion en higiene para manipuladores de alimentos, tiene como propésito ofrecer al
manipulador conocimientos para el cuidado de su propia salud, la reduccién de los riesgos de
enfermedades en la poblacion y al ambiente, asociadas a los alimentos, mediante la
implementacion de las buenas practicas de manipulacion (BPM) y los procedimientos
estandarizados de las operaciones de limpieza y desinfeccion (POES).
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RESPONSABLES

Ingeniero de Alimentos y Tecnodlogos de Alimentos.

CONTENIDOS

El programa de formacion a manipuladores de alimentos ha seleccionado los siguientes
contenidos que al ser asimilados significativamente permiten el desarrollo y fortalecimiento de las
competencias antes sefialadas. (Ver Anexo 2)

METAS

Capacitar el 100% el personal Tecnologos de alimentos, manipulador de alimentos, auxiliares de
servicios generales del centro comunidad de cuidado hogar casa santa Maria.

BASE LEGAL

Las capacitaciones se sustentan en la Ley 9 de 1979, Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674
de 2013, Decreto 60 de 2002, Resolucién 5109 de 2005 y demas disposiciones legales normativas
sanitarias.

METODOLOGIA

La metodologia a utilizar para el desarrollo de las capacitaciones en los centros Integrarte, se hara
por medio de guias las cuales deben contar con los siguientes aspectos:

. Tema

. Objetivo

. Responsable de la capacitacion
. Contenido

. Duracion de la actividad

. Recursos

. Evaluacion (Pretest - Post Test)

OO O AN =
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El participante del proceso de formacion a manipulador de alimentos es toda persona que maneje
de manera adecuada los procedimientos del servicio de alimentos.

El programa busca que el participante logre el fortalecimiento de las siguientes competencias
especificas:

v Manejo de Dietas y sus derivaciones dadas por el profesional en Nutricién.

v Conocer e implementar los cuatro programas del Plan de Saneamiento Basico establecido
para el centro de proteccion y el servicio de alimentos.

v Realizar los procesos de transformacion de alimentos (Recepcion, almacenamiento,
Prealistamiento, Coccidn, servido y distribucion.), con estdndares de calidad altos para
obtener alimentos inocuos.

v Dar informacion a los demas miembros del centro sobre las directrices a seguir en busca
de calidad de los procedimientos y la inocuidad de los alimentos.

La capacitacion esta estructurada en Ocho (8) sesiones de aprendizaje teorico-practicas. Se
desarrollara el tema motivacional, que tiene la intencidén de que el participante se vea como agente
activo y participativo del proceso de ensefanza aprendizaje. Se aplicara un pretest para medir el
nivel de entrada de cada participante e identificar las areas de conocimiento que requieren mayor
esfuerzo, el cual se puede aplicar durante la inscripcién o al inicio de la capacitacion, utilizando
técnicas apropiadas. Al finalizar la jornada de capacitacion se le aplicara el post-test a cada
participante (evaluacion).

La metodologia adoptada para la capacitacion es la magistral y ludico pedagégica, con sesiones
presenciales, participativas, interactivas, integrando sesiones teérico-practicas. El material de
instruccién basico, lo constituyen folletos, elaborados de manera sencilla basados en la normativa
y en la tematica recomendada, bajo los principios pedagégicos que permiten aprovechar la
experiencia del participante, su interés, su actividad y motivacion. El nimero de participantes en
cada grupo o jornada sera de 10 a 40 personas.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

Las técnicas utilizadas se basan en exposiciones dialogadas y de Informacion, estudios dirigidos,
simulaciones y/o videos, demostraciones, talleres practicos ludicos y referencias bibliogréaficas.

DURACION DE LA CAPACITACION

La capacitacion tendra una duracion maxima de diez (10) horas, donde cada sesion de los temas
tendra una duracién entre 1 hora a 1 hora y 30 minutos.
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EVALUACION

La evaluacién del Curso sera un proceso regulador que proporcionara informacion acerca del
aprendizaje, permitiendo comprender y valorar el proceso y resultados de la formacién de
competencias, a fin de tomar decisiones que contribuyan a su mejoramiento.

PROPOSITOS DE LA EVALUACION:

Se evaluara para:

> Establecer el nivel mostrado por el participante respecto a las competencias al inicio,
durante y al final del proceso formativo.

> ldentificar sus logros y limitaciones durante el proceso, a fin de consolidar los primeros y
apoyar la superacion de los segundos, mediante la realimentacion oportuna.

> Estimular y motivar a los participantes hacia el logro y confirmacién de expectativas de
aprendizaje.

FASES DE LA EVALUACION:

Evaluacién inicial “Pre test” antes de cada capacitacién con el fin de evaluar el nivel de
conocimiento frente al tema y poder enfocar o profundizar la capacitacién en los temas o puntos
donde hay poco o nulo conocimiento, este se aplicara al inicio de la taller o actividad.

Evaluacién “Pos Test” esta se aplicara al finalizar cada taller o actividad con el fin de evaluar el
nivel de comprension frente a lo explicado en esta.

Evaluacion de proceso, se hara durante el diario vivir en la realizacién de las diferentes
actividades realizadas desde la recepcion de la materia prima hasta la entrega de los alimentos a
las personas con discapacidad y que apliquen para el tema desarrollado, esta se hara durante la
primera semana posterior a la capacitacion y se entregara un pequefo informe antes de iniciar la
siguiente capacitacion con el fin de evaluar y determinar si se cumplié 0 no con el objetivo de la
capacitaciéon y qué medidas tomar para mejorar o0 mantener lo aprendido.

INSCRIPCION A LA CAPACITACION
Para inscribirse en la capacitacién el manipulador debe presentar:

» Datos generales personales tales como: Nombre, nimero de cédula, sexo y F. Nacimiento.

* Entrega de resultados de Laboratorio y Certificado médico Aptitudinal.
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