CANASTA ALIMENTARIA — CABILDO INDIGENA MUISCA DE BOSA
PLAN DE CAPACITACION CONTINUO Y PERMANENTE
CONTRATO 10602 — 2025

ELABORADO POR: ANDREA ACOSTA. NUTRICIONISTA

El presente Plan de capacitacidn estd orientado a mantener actualizados los conocimientos, habilidades y practicas del grupo de colaboradores logisticos
de Cabildo Muisca de Bosa que participan en la entrega mensual de Canastas alimentarias y en la elaboracion y distribucidn de refrigerios tradicionales e
industrializados. A pesar que los colaboradores han realizado procesos previos de capacitacién sobre los temas de manipulacion de alimentos, es un
compromiso de la modalidad de Canasta alimentaria para Cabildos indigenas mantener espacios de refuerzo en los temas fundamentales sobre buenas
practicas de manufactura, procedimientos de higiene y normativas vigentes, asegurando que conozcan y apliqguen correctamente las normas
establecidas y que se minimicen los riesgos de contaminacién de los alimentos entregados.

Por lo anterior es necesario e importante que todo el personal involucrado en las operaciones de Canasta alimentaria cuente con los conocimientos
necesarios y en este sentido este plan de capacitacién tiene como objetivo principal facilitar que los participantes refuercen sus herramientas tedricas y
practicas para identificar y aplicar correctamente las normas de manipulacién de alimentos y asi promover un desarrollo seguro e higiénico de la
operacion de entrega de alimentos en el Cabildo.

A través de sesiones MENSUALES de circulo de Palabra con apoyos didacticos, materiales actualizados y ejercicios précticos, se busca fomentar entre el
grupo colaborador la responsabilidad y compromiso con la inocuidad alimentaria en todos los procesos de Canasta alimentaria para la vigencia actual y
venideras. Los conocimientos y habilidades previos del grupo seran linea de base para retomar los temas y su aplicacion en las dindamicas de operacion
propios de la modalidad.



CRONOGRAMA - PLAN DE CAPACITACION GRUPO B.P.M.

CONTRATO 10602 - 2025

MES TEMA METODOLOGIA DURACION DE RESPONSABLE
LA SESION Y SOPORTES
Introduccién de las BPM 1.5 horas
Importancia, responsabilidad y riesgos en la manipulacion de
NOVIEMBRE 2025 .
alimentos
Encuentros presenciales en )
Refuerzo plan de saneamiento bdsico de cabildo a los | circulo de palabra. 1.5 horas Orientadora:
DICIEMBRE 2025 manipuladores de alimentos, vigencia 10602 de 2025.
. . L Nutricionista
Generalidades de la implementacién. Se socializara  material
informativo y se dietista
Marco normativo actual sobre el tema de BPM a partir de las que el | compartiran los 1.5 horas
ENERO 2026 manipulador de alimentos debe realizar sus acciones. conocimientos del grupo Soportes
confrontandolos %
— — - - - complementandolos con Lista de
Fortalecimiento en conceptos basicos: Inocuidad alimentaria, N 1.5 horas asistencia
S Y - - las normas y principios ¢
FEBRERO 2026 Contaminacion  (bioldgica, fisica, quimica), Enfermedades retest v postest
- : : ; . | vigentes de las BPM P yp
transmitidas por alimentos (ETA) y Manipulador de alimentos: " nvencional
perfil, deberes y riesgos. revisadas en cada sesion. 0 convenciona
. (circulo de
Higiene personal del manipulador: Aseo personal diario, Uso | S contara con apoyo de 1.5 horas Palabra)
MARZO 2026 adecuado de EPP, Lavado y desinfeccién de manos (técnica y | Presentaciones en PPT, o
momentos), Conductas prohibidas. fichas ilustrativas, estudios .materlaIA
de caso, juegos de |nfornjat|V0
Control sanitario en la recepcidon de alimentos: Verificacién de | apareamiento, formas 1.5 horas trabajado.
ABRIL 2026 proveedores, Revision de temperatura, integridad del empaque, | impresas para completar
rétulos y fechas, Criterios de rechazo. con palabras o esquemas, a
fin de hacer mas
Almacenamiento adelcuado: Clasificacion de aIiment’os, Reglas de pedagogicos los espacios de 1.5 horas
MAYO 2026 temperatura, Rotacion, Orden, limpieza y separacidn para evitar Palabra.
contaminacién cruzada.
JUNIO 2026 Manipulacién y preparacién de alimentos: Practicas higiénicas| @ evaluacion prey post de 1.5 horas
durante el procesamiento, Separacién de alimentos crudos y listos| cada sesién se realizard
para consumo, descongelacién segura, Coccion, enfriamiento y| oralmente y se
recalentamiento seguros, Manejo de utensilios y superficies. sistematizard en el acta de
JULIO 2026 Limpieza y desinfeccion: Diferencia entre limpieza y desinfeccion,| 3¢ sesiones. 1.5 horas

Procedimientos estandarizados (POES), Frecuencias y productos|
permitidos, manejo seguro de quimicos.




Reconocimiento Ministerio del Interior y de Justicia N° 4047 de 1999, NIT.830136900-1
“Un pueblo en reconstruccion y fortalecimiento”

ACTA DE REUNION
Fecha: 22 JUNIO 2026
Lugar: Bosatama
Horario: 2:00 pm a 4:00 pm
Convocados: GRUPO COLABORADORES BPM
Objetivo: Desarrollo de la sesién mensual de Plan de capacitacion BPM. Tema:

manipulacion y preparacién de alimentos: practicas higiénicas durante el
procesamiento, separacion de alimentos crudos y listos para el

consumo, descongelaciéon segura, coccion, enfriamiento, recalentamiento
seguro, manejo de utensilios y superficies.

Asistentes: Se adjunta listado de asistencia al final de acta de las
personas participantes.

Orden del dia

1. Saludo y presentacién de objetivos.
2. Desarrollo tematico
3. Valoracion final

Desarrollo de la reunion:

Se realizé el saludo y bienvenida de los participantes a la sesion indicando el objetivo de
revisar el tema del mes descrito en el objetivo de la presente acta. Esta sesion se realizo en
articulacion con la secretaria de salud de Soacha.

A manera de pretest se realiz6 una actividad de dialogo de saberes donde se realizaron
las siguientes preguntas orientadoras:

(qué alimentos son procesador por las personas de cabildo? Las y los participantes
indican que los alimentos que se preparan en cabildo como los refrigerios
tradicionales, alimentos propios en las festividades o en las reuniones con comunidad
de cabildo.

;Cudles son las practicas y cuidados que deben tener en cuenta? Los y las participantes
indican que se debe tener en cuenta el lavado de manos, lavado de los alimentos, no

mezclar alimentos crudos con cocidos, entre otros.

Se socializo, de acuerdo a la informacion compartida:
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La manipulacién segura de alimentos comienza con la higiene del manipulador durante el
procesamiento. Lavarse las manos con frecuencia, mantener las ufias cortas y el cabello
recogido, usar ropa de trabajo limpia y evitar manipular alimentos si se tienen heridas
abiertas o sintomas de enfermedad son medidas basicas que reducen el riesgo de
transferir microorganismos a los alimentos. Esta primera barrera de limpieza es la base
sobre la que se sostienen todas las demas practicas.

©

Manipulacion y Preparacion
de Alimentos

Buenas prdcticas para procesar, cocinar y conservar alimentos de forma segura

HIGIENE

Practicas higiénicas durante el procesamiento

La limpieza es la primera barrera contra los microorganismos que causan

enfermedades.
Lavado de manos Uiasy cabello
o Antes de tocar alimentos, después de ir al bafio, tocar 0 Ufias cortas y limpias; cabello recogido y cubierto con
basura o alimentos crudos. cofia o gorro.
Ropa de trabajo Salud del manipulador
Uniforme limpio, delantal exclusivo para el drea de No manipular alimentos si hay heridas abiertas, gripe o
cocina. diarrea.

2/9
Un segundo pilar es la separacion entre alimentos crudos y alimentos listos para el
consumo, con el fin de evitar la contaminacidn cruzada. Las carnes, el pollo, el pescado y
el huevo crudos deben manipularse con utensilios y tablas exclusivas, y almacenarse en la
parte baja del refrigerador para que sus jugos no caigan sobre otros alimentos. Los
alimentos ya preparados, en cambio, deben guardarse en la parte alta, bien cubiertos, y
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manipularse con utensilios distintos, lavando las manos cada vez que se cambia de un tipo
de alimento a otro.

SEPARACION

Separe los alimentos crudos de los listos para
el consumo

Evite la contaminacidn cruzada: el contacto entre alimentos crudos y alimentos ya

preparados.
Alimentos crudos Listos para el consumo
. Carnes, pollo, pescado y huevo sin cocinar . Frutas, verduras lavadas, panes, comidas cocidas
. Usar tablas y cuchillos exclusivos . Tablas y utensilios distintos a los de crudos
. Guardar en la parte baja del refrigerador . Guardar en la parte altg bien cubiertos
. Nunca sobre alimentos ya listos . Lavar manos al cambiar de un alimento a otro

3/9

En cuanto a la descongelacion, nunca debe hacerse a temperatura ambiente, ya que esto
favorece el crecimiento bacteriano. Los métodos seguros son tres: descongelar en el
refrigerador (el mas recomendado), usar la funcion de descongelar del microondas —
cocinando el alimento de inmediato después— o sumergirlo en agua fria corriente dentro
de un envase cerrado, cambiando el agua cada 30 minutos. Posteriormente, la coccién
debe alcanzar temperaturas internas especificas para eliminar microorganismos dafiinos:
74 °C para pollo y aves, 71 °C para carnes molidas, y 63 °C para piezas enteras de carne
de res, cerdo, pescados y mariscos, verificando siempre con un termémetro.
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DESCONGELACION

Descongelacion segura

Nunca descongele a temperatura ambiente: favorece el crecimiento de bacterias.

En el refrigerador En el microondas Bajo agua fria
FI método mas se.gu.ro. Secolocacel Funcién de descongelar; el alimento Agua corriente y fria, cambiandola
alimento en un recipiente cerrado, en . . h
debe cocinarse enseguida. cada 30 minutos, en envase cerrado.

la parte baja.

4/9
Una vez cocido el alimento, si no se consume de inmediato, debe enfriarse correctamente
para no permanecer mucho tiempo en la "zona de peligro” (entre 5 °C 'y 60 °C), donde las
bacterias se multiplican rapidamente. El proceso ideal es bajar de 60 °C a 21 °C en dos
horas o menos, y luego alcanzar los 5 °C en un maximo de cuatro horas adicionales dentro
del refrigerador, usando recipientes poco profundos para acelerar el enfriamiento. Al
recalentar, el alimento debe llegar nuevamente a 74 °C en su centro y servirse caliente de
inmediato, recalentando solo la porcidon que se va a consumir y evitando recalentar un
mismo alimento mas de una vez o mezclarlo con alimentos frescos.
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Coccion: alcance la temperatura interna
segura

El calor destruye los microorganismos dafiinos. Use un termémetro para confirmar la
temperatura interna.

Polloyaves
Carnes molidas
Carnes de res, cerdo (piezas enteras)

Pescados y mariscos

ENFRIAMIENTO

Enfriamiento seguro de alimentos cocidos

Entre 5°Cy 60 °Clas bacterias se multiplican rdpido: es la "zona de peligro". El alimento nc
debe permanecer mucho tiempo alli.

60°C 21°C 5°C
[ ] () ®
Alimento recién cocido En 2 horas o menos En 4 horas adicionales
(refrigerador)

Tip: divida los alimentos en recipientes poco profundos para que se enfrien mds rdpido.

6/9
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RECALENTAMIENTO

Si haga

uniforme

UTENSILIOS Y SUPERFICIES

listo).

Recalentamiento seguro

Recaliente los alimentos hasta que alcancerf@én el centro, y sirvalos calientes de
inmediato.

. Recaliente solo la porcién que se va a consumir

. Revuelva a la mitad del proceso para calor

. Verifique la temperatura con termémetro

Manejo de utensilios y superficies

Las superficies y utensilios sucios transfieren microorganismos de un alimento a otro.

Después de cada uso y al cambiar de alimento (crudo a

o Lavar, enjuagar y desinfectar o Tablas de picar separadas

Pafios y esponjas limpios

Secado al aire
Cambiarlos con frecuencia; son un foco comun de Preferir el secado al aire libre en vez de pafios que

No haga

. No recaliente un alimento mas de una vez

. No mezcle alimentos recalentados con alimentos
frescos

. No deje el alimento recalentado a temperatura
ambiente

7/9

Un color o marca distinta para crudos, otra para listos
para consumo.

bacterias. puedan recontaminar.
8/9
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& Reglade oro

Limpio, separado, cocido, frio y caliente:
asi se evita la contaminacion de los alimentos.

Limpiar Separar Cocinar Enfriar Recalentar

Estas prdcticas protegen la salud de quienes consumen los alimentos que preparamos.

Finalmente, el manejo adecuado de utensilios y superficies cierra el ciclo de seguridad
alimentaria. Es necesario lavar, enjuagar y desinfectar utensilios y superficies después de
cada uso, usar tablas de picar separadas para crudos y listos para consumo, cambiar con
frecuencia los pafios y esponjas —focos comunes de bacterias— y preferir el secado al
aire en lugar de pafos que puedan recontaminar los utensilios. En conjunto, estas cinco
practicas —limpiar, separar, cocinar, enfriar y recalentar correctamente— constituyen la
"regla de oro" para prevenir enfermedades transmitidas por alimentos y proteger la salud
de quienes los consumen.

Se adjunta registro fotografico
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Se desarroll6 el post test a través de formulario de google
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Elaborado por: Andrea Acosta Quintana
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LISTADO DE ASISTENCIA
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