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a 1. CONSIDERACIONES GENERALES

1.1 Infroduccién

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 fabricacion, procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, fransporte,
distribucion y comercializacién de alimentos y materias primas de alimentos, asi como al
consumidor final; por tanto, para evitar riesgos en salud publica a través de enfermedades
transmitidas por alimentos!, sobrecostos y pérdida de confiabilidad, este acto debe realizarse
contemplando para Colombia a la Resolucién 2674 de 2013 y otra legislacion complementaria.

Conforme a ello, el presente plan de capacitacién da cuenta de las diez (10) horas minimas
; exigidas de formacién en educacién sanitaria, buenas practicas de manufactura? y practicas
higiénicas en manipulacién de alimentos del personal, asi como, la metodologia, cronograma,
. temas especificos a impartiry anexos. .

&

1 En adelante ETAs
2 En adelante BPM- DR .
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1.2 Objetivo General #
Desarrollar los femas comespondientes a educacién sanitaria, BPM? y prdcticas higiénicas eﬁ "3
manipulacién de alimentos a partir de la legisiacién colombiana vigente, con el fin de adoptd o
precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contcmlnacién o deterioro de 10s
alimentos. ‘ g y e A
1.3 Alcance Ty
Dirigido a cada participante de las ccpodtodones conﬂnuos en manlpuladén de alime
ASESORIAS contempladas dentro legiskacion colombiana vigente.

2. RESPONSABLES

2.1 Capacitadores externos y/o auvtoridades sanitarias
Retomando la Resolucién 2674 de 2013, Cap. lll, Art.12, la capacitacién podrd ser efec'ruada* por
personas naturales y/o juridicas, intermas o externas al establecimiento, que puedcn demostra
Idoneidad técnicay cientifica y su formacion y experiencia especifica en las dreas de higiene €
alimentos, BPM y sistemas preventivos de osegurof\niemo de lq.lppggidgg, » 7{‘

En el presente caso, MABU ASESORIAS cuenta con la capacitadora principal, la Dra. Mary Buel

quién es profesional en Bacteriologia de la Universidad de San Buenaventura, candidata a espe
en Sistemas De Calidad e Inocuidad en Alimentos de la Universidad de la Salle, igualmente, ¢
experiencia de mds de diez (10) afios trabajando con personas naturales, establecimientos
de alimentos, y referentes profesionales en manipulacién de aimentos. ) o

2.2 Manipuladores de alimentos
Considerando el concepto de la Resolucién 2674 de 2013, el Art. 1y 2 de los Disposiciones g
ademds el Cap. lll, Art.11y 12; es toda persona que interviene directamente, en foma pema
ocasional, en actividades de fabricacién, procesamient ,preparacién.lenvose, almacenamie
fransporte y expendio de alimentos. : :
Sintetizando, se debe cumplir con los siguientes requisﬂos QoH20NGE gt O p PR
= Estado de salud con aptitud para la manipulacion de allmenfos demostroda en cerfificacién
médica y pruebas de laboratorio clinico u ofras que resulten necesarias
» Laempresa y/o persona natural de done manipulan aﬁmenios es responsable en
medidas necesarias para evitar riesgos de salud p poblica
s Contar con formacion en educacion samiaria, princ!plos bésicos de BPM y préctica
manipulacién de alimentos
s Adoptar las précticas hlgiéﬂlCdS medidos de profecqlén Y récomendaclon‘és’ rind
capacitaciones e

i 5 N
Por tanto, MABU ASESORIAS puede educar, fgrmqr y asesorar, pero no es responsable ¢
inapropiadas y/o de los riesgos en salud publlccl a los cuales Ia em resu yfo manlpu ,

conlleven.
,‘43_"51090[0@[*,33{ x ,vmdn\oq

s L10€ ab %58 adicvictef ol © pidmelo DA AN
Las capacitaciones se planean de acuerdo con la disponibilidad dB ﬁempo que d?sq

y/o las personas manipuladoras de alimentos, a la par. temendo en cuenta el minimo de ¢
anuales. A continuacién, los médulos de bprendizaj‘e' anlo Aineeigie y
> oG WrHud oot t«'ﬂub- fie noloomy

v Legislacién Colombiana v Conceptos v Contaminacién v Ce / os alir
VETAs v BPM v Plan de Saneamiento Bdsico F0K9ND m,m 5 308

2 Buenas Practicas de Manufactura

4 Soportando la idoneidad de la capacitadora, puede solicitar en los anexos la Hoja de Vida de la profes
usada considerando la Ley 1581 de 2012 y el Decreto 1377 de 2013 sobre el fratamiento y proteccién de
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3.1 Desarrollo de la capachtacion

Las y los manipuladores de alimentos con previa cita avisan a MABU ASESORIAS de la disponibilidad de
fiempo para complefarse el Anexo 1 {Cronograma completo de actividades en el Plan Confinuo de
Capacitacién), donde puede visudlizarse la participacion por meses en las temdaticas referidas en el ftem
anterior *'3. METODOLOGIA"'.

Asimismo, con el objetivo de un aprendizaje significativo y que vaya acompafiado de reflexiones criticas
sobre los contenidos, se redlizan actividades rompe hielo, asi como solemos usar diferentes modelos de
aprendizaje como lo es el Constructivo, Autorregulado, Interactivo y Tecnolégico C.A.LT, el androlégico y
el por competencias, ya que, de manera practica e interactiva, estos modelos permiten un aprendizaje
con base en preguntas y situaciones de la vida cotidiana, del mismo modo, al final se aplica una
evaluacién por competencias porque se valoran los conocimientos de la capacitacion.

3.1.1 Esirategias diddcticas
Cada modelo de aprendizaje es diferente, pero tiene algunas similitudes donde usamos los medios
audiovisuales, los debates, trabajo grupal, la retroalimentacién y por supuesto, las referencias

bibliogrc”:ﬁccs que validan la informacién que ha sido compartida por los profesionales de MABU
5 ASESORIAS.

3.2 Diagnéstico educativo

Adicional al plan de capacitacién confinua, cada participante deberd detemminar las necesidades de la
capacitacion especifica a desamollar de acuerdo con la actividad que redlicen. Estas necesidades se
pueden detectar a fravés de auditorias intemas realizadas por profesionales de calidad en cada
establecimiento y/o industria de alimentos donde desemperien sus labores.

3.3 Planeacién cumicular

Para este curso se establecié que el Plan de Capacitacién Continua en Manipulacién de Alimentos se
repartira asi:

Fecha Intensidad Horaria
23/04/2026 04 horas
30/04/2026 03horas
04/05/2026 03 horas
o 4. Coordinacioén Logistica

4.1 Ejecucidén
Esta efapaincluye la puesta en marcha del cronograma de ccpccnfocnon Esta ejecucion se registra en
el formato anexo de asistencia a capacitacion.
4.2 Verificacién
Se lleva a cabo mediante la evaluacién de la capacitacién, que se registra en el formato
constantemente modificado, y que pemmite medir ia capacidad del instructor en la fransmision 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 Resolucién 2674 de 2013 v Ley 1990 de 2019 v Resolucién 2184 de 2019 v Decreto 2270
de 2012, deroga Dec. 1500 de 2007 v Decreto 60 de 2012 v Decreto 1575 de 2007 v Norma 1SO 22000 de 2005
6. FORMATOS UTILIZADOS

v Asistencia a capacitacién v Evaluacién de conocimientos
7. ANEXOS

v Cronograma completo de actividades en el Plan Continuo de Capacitacién v Certificado de
asistencia al plan de capacitacién v Evaluacién de conocimientos v Hoja de vida capacitadora
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