PLAN DE EDUCACION Y CAPACITACION EN BPM Y PS PARA SERVICIOS SOCIALES DE LA
SUBDIRECCION PARA LA DISCAPACIDAD

CENTRO INTEGRARTE ATENCION EXTERNA GRUPO 1

CONVENIO 8205/2025
FUNDACION CENAINCO

PROGRAMA DE ALIMENTACION, NUTRICION Y SALUBRIDAD

BOGOTA
2025



OBJETIVO GENERAL

Establecer una metodologia de orientacién que permita desarrollar las competencias y fortalecer las
capacidades técnicas sobre inocuidad alimentaria y lo referente a cada programa del Plan de
Saneamiento, para el personal del Centro Integrarte Atencion Externa Grupo 1, vinculando
estrategias tedrico practicas.

GLOSARIO

e Buenas practicas de manufactura: Son una herramienta béasica para la obtencién de productos
seguros para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y en la forma de
manipulacion.

e Capacitacién: Se refiere a la disposicion y aptitud que alguien observara en orden a la
consecucién de un objetivo determinado.

e Capacitado: Esta habilitado para una tarea determinada.

e Manipulador de alimentos: Se refiere a aquella persona que por su actividad laboral si tiene
contacto directo con los alimentos durante su preparacion, fabricacion, transformacion,
elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte, distribucién, venta, suministro y servicio.

e Personal capacitador: Toda persona que es responsable de planear, programar o impartir cursos
que contribuyan a mejorar el desempefio de las personas.

ALCANCE

Este programa contempla un modelo para la capacitacion que recibe el personal que labora en el
Centro Integrarte Atencion Externa Grupo 1 para el desarrollo y cumplimiento de las politicas de
calidad y los lineamientos que se han establecido para realizar un proceso donde la calidad vy el
mejoramiento continuo sean las herramientas propias para la inocuidad de nuestros productos y
proteger la salud del consumidor. Abarca cada uno de los temas que se tratara en la capacitacion
del personal, contando con el material didactico para cada tema; especificando la metodologia,
contenido y capacitadores.

METODOLOGIA

Se explicara detalladamente cada tema relacionado con Buenas Practicas de Manufactura, Plan de
Saneamiento y preparacion de alimentos seguros, mediante presentaciones y actividades tedrico-
practicas. Realizando pre y post test para asegurar que los conocimientos tratados en las
capacitaciones hayan quedado entendidos y se apliquen adecuadamente en el servicio de alimentos.

DURACION

El plan de capacitacién tiene un contenido total de 10 horas que se ejecutaran durante un afio, donde
cada socializacion tendrd una duracion de una hora.

RESPONSABLES

El responsable de llevar a cabo las capacitaciones es el Tecnélogo de alimentos del centro, sin
embargo, se pueden proyectar actividades con otros profesionales, dependiendo del tema.

NOTA: Al iniciar el convenio de debe realizar una charlaintroductoria del plan de capacitacion,
donde se incluyen generalidades de BPM y el rol del manipulador de alimentos.



TEMAS PLAN DE CAPACITACION

FECHA " <
PROGRAMADA TEMAS CONTENIDO METODOLOGIA DURACION
La capacitacion estara
e  Definicion de | dividida en:
buenas practicas | 30% teoria y conceptos
BPM Y PRACTICAS de manufactura. basicos.
HIGIENICAS DEL | e Dotacion. 50% demostraciones vy
29/05/2025 PERSONAL e Lavado de manos ejemplos practicos. 1 hora
MANIPULADOR e Higiene personal. Actividades interactivas.
e Area de trabajo. 20% evaluacion (pre y post
test) y retroalimentacion.
Analisis de resultados.
e Verificacion de | La capacitacion estard
cantidades dividida en:
Rotulacién. 30% teoria y conceptos
Condiciones basicos. ,
generales  de | 20 cos
19062025 | RECEECON o ?'ir;::e“am'e”to' o | Actividades interactivas. | 1 hora
. 20% evaluacion (pre y post
almacenamiento. test) y retroalimentacion.
e PEPS. Andlisis de resultados.
e Temperaturas de
almacenamiento.
e Temperaturas La capacitacion estara
seguras de dIVOIdIda en:
preparaciones frias 30/0 teoria 'y conceptos
PREPARACION DE y calientes. l;a(@)los/:acostljemostraciones y
26/06/2025 ALIMENTOS SEGUROS | ®  Contaminacion ejemplos practicos. 1 hora
cruzada. Actividades interactivas.
e Errores €n | 20% evaluacion (pre y post
manipulacion. test) y retroalimentacion.
Analisis de resultados.
La capacitacion estara
e Frecuencia de | dividida en:
limpieza. EO% teoria y conceptos
LIMPIEZA Y i asicos.
17/07/2025 DESINFECCION DE y Zrepgracmn de 50% demostraciones 'y
iluciones. . L 1 hora
EQUIPOS Y L ejemplos practicos.
UTENSILIOS ¢ F_’roc_ed|m|entos de Actividades interactivas.
limpieza Y | 20% evaluacién (pre y post
desinfeccion. test) y retroalimentacion.
Andlisis de resultados.
) La capacitaciobn estard
e Tipos de| gidida en:
contaminacion 30% teoria y conceptos
e |dentificaciobn  de | pasicos.
CONTAMINACION DE alimentos 50% demostraciones y
14/08/2025 ALIMENTOS contaminados ejemplos préacticos. 1 hora
e Peligros de | Actividades interactivas.
alimentos 20% evaluacion (pre y post
contaminados test) y retroalimentacion.
Analisis de resultados.
e Causas de las La capacitacion estara
28/08/2025 | ETA's ETA's dividida en: 1 hora
% teoria conceptos
e Tipos de ETA's 30% y P
béasicos.




Prevencion de las
ETA’s

50% demostraciones 'y
ejemplos practicos.
Actividades interactivas.
20% evaluacion (pre y post
test) y retroalimentacion.
Andlisis de resultados.

Tipos de peligros
Fuentes y vias de

La capacitacion estara
dividida en:

30% teoria y conceptos
bésicos.

PELIGROS DE LOS LT 50% demostraciones y
25/09/2025 ALIMENTOS Z(I)irr]rgzrr?tlc:‘:zgnélto ejemplos practicos. 1 hora
o Y | Actividades interactivas.
bajo riesgo. 20% evaluacion (pre y post
test) y retroalimentacion.
Analisis de resultados.
La capacitacion estara
dividida en:
Métodos de | 30% teoria y conceptos
conservacion  de | basicos.
CONSERVACION DE alimentos 50% demostraciones 'y
23/10/2025 ALIMENTOS Ventajas de la | ejemplos practicos. 1 hora
conservacion Actividades interactivas.
20% evaluacion (pre y post
test) y retroalimentacion.
Analisis de resultados.
Identificacion  de | La capacitacion estara
alimentos a | dividida en:
desnaturalizar. 30% teoria y conceptos
Paso a paso | Pasicos. _
) proceso de SQ% demostramones y
20/11/2025 DESNATURALIZACION desnaturalizacion. ejemplos practicos. 1 hora
- s . Actividades interactivas.
Disposicion  final 2004 luacio
: % evaluacion (pre y post
alimentos . test) y retroalimentacion.
desnaturalizados. | apjlisis de resultados.
Identificacion de | La capacitacion estara
posibles dividida en:
eventualidades 30% teoria y conceptos
Acciones a ejecutar gg;'cosa raci
MANEJO DE ; 6 demostraciones y
18/12/2025 | EVENTUALIDADES ane posioles ejemplos précticos. | 1 hora

eventualidades
Protocolo manejo
de eventualidades

Actividades interactivas.
20% evaluacion (pre y post
test) y retroalimentacion.
Analisis de resultados.




