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Introduccién

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) constituyen el conjunto de principios,
procedimientos y actividades orientadas a garantizar la inocuidad de los alimentos durante
todas las etapas de recepcion, almacenamiento, preparacion, distribucion y consumo. Su
adecuada implementacion permite prevenir riesgos de contaminacion fisica, quimica y
bioldgica, protegiendo la salud de los consumidores y fortaleciendo la calidad de los
servicios de alimentacion.

En el Hogar San José Saramita, institucion dedicada al cuidado integral de personas
mayores, la aplicacion de las BPM adquiere una importancia especial debido a la
vulnerabilidad de la poblacion atendida. Por esta razon, se establece el presente Plan de
Capacitacion como una estrategia de formacion continua dirigida al personal manipulador
de alimentos, con el propdsito de fortalecer conocimientos, habilidades y actitudes que
contribuyan al cumplimiento de la normatividad sanitaria vigente y a la prestacion de un
servicio seguro y de calidad.

Justificacion

La capacitacion permanente de los manipuladores de alimentos es una herramienta
fundamental para promover una cultura de inocuidad alimentaria, prevenir enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA), reducir riesgos sanitarios y garantizar el cumplimiento de
las Buenas Practicas de Manufactura establecidas en la legislacién colombiana. Asimismo,
permite fortalecer las competencias del personal y mejorar los procesos relacionados con
la produccién y suministro de alimentos dentro de la institucién.

Poblacién Objetivo

Personal manipulador de alimentos (auxiliares de cocina), técnico de alimentos que
intervienen directa en las actividades relacionadas con la preparacion y suministro de
alimentos en el Hogar San José Saramita.



Metodologia

Las capacitaciones se desarrollaran mediante una metodologia participativa y practica,
utilizando estrategias como:

e Charlas educativas.

« Talleres demostrativos.
« Estudios de caso.

e Actividades ludicas y dinamicas grupales.
« Evaluaciones diagndsticas y de refuerzo.
e Retroalimentacion permanente en el puesto de trabajo.

A su vez, al inicio y al final de cada capacitacion se realizara una actividad de evaluacion
de conocimientos, con el propédsito de identificar los conocimientos previos de los
participantes y verificar los aprendizajes adquiridos durante la capacitacién.

Intensidad Horaria

Cada capacitacion tendra una duracion aproximada de 30 a 60 minutos, de acuerdo con la
complejidad del tema y las necesidades del servicio.

de residuos

2026

CRONOGRAMA
TEMA DE . FECHA RESPONSABLE OBJETIVO ESPECIFICO
CAPACITACION
Manejo adecuado Septiembre Nutricionista Fortalecer los conocimientos de

los manipuladores sobre la
correcta separacion, disposicion y
evacuacion de residuos, con el fin
de prevenir la contaminacion de
los alimentos y mantener
condiciones higiénicas
adecuadas.

Prevencion y
control de plagas

Octubre 2026

Nutricionista

Identificar las evidencias y
factores que favorecen la
presencia de plagas y aplicar
medidas preventivas para evitar
su aparicién y contaminacion de
los alimentos.

Recepcion de
materias primas

Noviembre 2026

Nutricionista

Fortalecer las habilidades para
realizar una adecuada recepcién
de materias primas, verificando
empaques, fechas de
vencimiento, temperatura,




caracteristicas organolépticas y
condiciones del proveedor.

Almacenamiento y
PEPS

Diciembre 2026

Nutricionista

Promover practicas adecuadas de
almacenamiento y rotacion de
alimentos mediante el sistema
PEPS, evitando vencimientos,
deterioro y contaminacion de los
productos.

Contaminacion
cruzada

Enero 2027

Nutricionista

Reconocer los diferentes tipos de
contaminacion y aplicar medidas
preventivas durante la
manipulacién, preparacion y
almacenamiento de alimentos
para evitar la contaminacion
cruzada.

Limpieza y
desinfeccion

Febrero 2027

Nutricionista

Fortalecer los conocimientos
sobre la diferencia entre limpieza
y desinfeccion, asi como la
correcta aplicacion de
procedimientos, concentraciones
y frecuencias en equipos,
superficies y utensilios.

Control de
temperaturas

Marzo 2027

Nutricionista

Promover el control adecuado de
las temperaturas durante la
recepciéon, almacenamiento,
coccion y conservacion de los
alimentos, mediante el uso
correcto del termometro y los
registros correspondientes.

Higiene personal
del manipulador

Abril 2027

Nutricionista

Fortalecer habitos de higiene
personal que permitan prevenir la
contaminacion de los alimentos,
incluyendo el adecuado manejo
de ufias, cabello, uniforme,
accesorios, heridas y
enfermedades.

Buenas Practicas
de Manufactura
(BPM)

Mayo 2027

Nutricionista

Reforzar los principios basicos de
las BPM y promover conductas
adecuadas durante la
manipulacién de alimentos,
reconociendo la responsabilidad
individual en la inocuidad
alimentaria.

Agua potable y
seguridad del agua

Junio 2027

Nutricionista

Reconocer la importancia del uso
de agua segura y potable en la
preparacion, lavado, limpieza y
desinfeccioén, asi como su
adecuado almacenamiento y
manejo.




preparaciones y
porciones

Seguridad en la Julio 2027 Nutricionista Prevenir accidentes laborales
manipulacion de durante la manipulacion de
alimentos alimentos mediante el uso seguro
de cuchillos, equipos y utensilios,
manteniendo el orden y aseo del
area de trabajo.

Lavado y Agosto 2027 Nutricionista Fortalecer la correcta técnica de
desinfeccion de lavado y desinfeccion de manos,
manos identificando los momentos

indispensables para realizarla y
los errores frecuentes que pueden
afectar la inocuidad de los
alimentos.
Responsabilidad Septiembre Nutricionista Sensibilizar a los manipuladores
del manipulador e 2027 sobre su responsabilidad
inocuidad individual en la inocuidad
alimentaria alimentaria y las consecuencias
que pueden generar las malas
practicas de manipulacién.
Manejo seguro de Octubre 2027 Nutricionista Prevenir la contaminacién quimica
productos de los alimentos mediante el uso,
quimicos almacenamiento, rotulado y
manejo seguro de detergentes y
desinfectantes.
Estandarizacion de | Noviembre 2027 Nutricionista Fortalecer el cumplimiento de

recetas y porciones
estandarizadas mediante el uso
adecuado de utensilios de
medicion, favoreciendo el control
de rendimientos, costos y
disminucion de desperdicios.
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