
PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA 
LUGAR DE INTERVENCIÓN: Jardín Infantil Emma y Antonio

FECHA:30/06/2026

1. OBJETIVOS

Implementar los programas de manejo higiénico de alimentos en el establecimiento de

acuerdo con la resolución 2674 de 2013 a través de capacitación continuada.

2. ALCANCES

El presente plan de capacitación está dirigido el talento humano del Jardín Emma y 

Antonio con este se pretende inculcar en los trabajadores la responsabilidad de un buen 

manejo higiénico de alimentos buscando la inocuidad de los  mismos. Así mismo, a través 

de la capacitación continuada se espera mejorar y fortalecer en cuanto a los aspectos 

higiénico-sanitarios en las instalaciones y personal del lugar y prepararlos adecuadamente 

para recibir las visitas de las autoridades sanitarias.  

Por otro lado se espera fortalecer la educación sanitaria en el talento humano del Jardín 

Emma y Antonio buscando que utilicen todos los elementos de protección personal 

necesarios y mantengan excelentes hábitos de higiene, con el objetivo de proteger tanto 

su salud como la inocuidad de los productos elaborados.  

Finalmente, la implementación del plan de capacitación busca que el talento humano del 

Jardín  Emma y Antonio busque la mejora continua en las condiciones de las instalaciones 

y el mantenimiento de las medidas de mejoramiento, para ello se programarán visitas 

permanentes por parte de un auditor de la Corporación CIMA.  

3. TEMÁTICA

A continuación se presentan las temáticas propuestas por la Corporación CIMA para el plan 

de capacitación.  

➢ Características de los alimentos.

➢ Salud y manipulador de alimentos.

➢ Características higiénicas sanitarias del establecimiento.

➢ Características higiénicas sanitarias del preparador de alimentos.

➢ La higiene de los alimentos e implementación del sistema HACCP.

Sin embargo el auditor, en común acuerdo con el personal del establecimiento definirá otras 

temáticas de importancia para fortalecer el presente plan.  
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4. METODOLOGÍA

➢ Charla teórica.

➢ 05Mediante el manejo de la capacitación se dará a conocer al propietario y a los

trabajadores en rasgos generales los programas de manejo higiénico de alimentos,

salud y manipulador de alimentos, características higiénicas sanitarias del

preparador de alimentos, características físicas de los establecimientos, elementos

de protección personal, sistema HACCP, implementación de planes de saneamiento

RAMAbásico.

➢ Se desarrollará una capacitación teórico-práctica durante cada una de las visitas, en

la cual se realizará una revisión general de las condiciones físicas y sanitarias del

establecimiento así como de sus trabajadores con el fin de fortalecer las falencias

encontradas.

5. CRONOGRAMA DE CAPACITACIÓN

CRONOGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA 

VISITA FECHA TEMAS TIEMPO 

1 17/07/2026 3 horas 

2 21/08/2026 Revisión de implementos y sistema HACCP 2 horas 

3 25/09/2026

- Evaluar establecimiento
- Capacitación de debilidades 2 horas

4 16/10/2026
-Características higienicas sanitarias del
manipulador de alimentos

2 horas 

5 02/12/2026
1 hora - Control de plagas

- Limpieza y desinfeccion
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- Plan de Saneamiento  Basico Jardin Sueños del mañana
-Caracteristicas higienicas sanitarias del establecimiento



Estos cronogramas se pueden modificar por acuerdo mutuo 
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Nombre: MILENA CASTAÑEDA LÓPEZ   

   
   
Tarjeta Profesional: 25254-098856  

Edad: 37 años 

Dirección: Calle 127B Bis 21-86 Apto BLOQUE: 2 Apto:139 

Bogotá. DC  

Teléfonos:  CEL: 3005583387 

Mail: milecdos@hotmail.com 

 

   
PERFIL PROFESIONAL:   

 

Capacitadora en el Manejo Higiénico de Alimentos, experiencia en 

Inspección, Vigilancia y Control con un excelente nivel y responsabilidad 

en el desempeño laboral. 

 

Conocimientos en administración de empresas, tecnología de carnes, 

tecnología de lácteos, tecnología de frutas y hortalizas. Manejo de personal 

de producción, maquinaria, costos y cantidades de producción. 

 

ESPECIALISTA EN ALTA GERENCIA 

UNIVERSIDAD MILITAR NUEVA GRANADA 

 

INGENIERO DE ALIMENTOS 

UNIVERSIDAD AGRARIA DE COLOMBIA 

 

AUDITOR INTERNO DE CALIDAD BASADO EN LA  

NORMA ISO 9000:2000 

UNIVERSIDAD DEL VALLE 

 
   



 

 

 

EXPERIENCIA LABORAL 

 

Empresa: INEAS 
Cargo: Gerente 

Actualmente asesoro empresas en implementación de                                                 

programas de calidad, y capacitación en manejo higiénico de alimentos. 

   

   

Empresa: Hospital Pablo VI Bosa E.S.E 
Carrera 77J Ni 70ª-77  sur  Teléfonos: 7799800 Ext. 20120 

Cargo: Ingeniera de  Alimentos: Dictar cursos de  manipulación de                      

Alimentos,  IVC  (Inspección,  Vigilancia  y  control)    a                       

Comedores  comunitarios,  restaurantes,  supermercados  y                       

demás establecimientos donde se almacenan,   expenden  y                       

fabrican alimentos con implementación  del decreto 3075 /97                       

y de los sistemas de gestión de calidad. 

(Ingreso 06 de noviembre/2007-hasta31  diciembre de 2009) 

                        

Empresa: Hospital del Sur E.S.E 
Carrera 59 No 14-44 Tel: 2644066-2904158 

Cargo: Ingeniera de Alimentos: Dictar cursos de manipulación  de 

alimentos, IVC (Inspección, Vigilancia y control)   a  Fabricas con 

implementación  del decreto 3075 /97 y de los sistemas de gestión de 

calidad. 

(Ingreso 26 de abril 2005-hasta el 02 de noviembre de 2007) 

                        

Empresa: Unidad médica  CENDIATRA 
Calle 19 No 3-50 Piso 12 Torre A, Tel: 2826817 

Cargo: Ingeniera   de  Alimentos:Dictar cursos Manipulación  de       

Alimentos. 

(Ingreso Enero 2004 a Noviembre 2004)   

   

   

Empresa: Inversiones TAMYS 
Calle 63 No 15-22   Teléfonos: 2359619 - 3103105 

Cargo: Gerente     de operaciones:   Asesorías    en     sistemas de                     

Calidad,   Supervisión    de   los   diferentes puntos de venta:    panaderías         

“LA RIOJA”, restaurantes    de Comida     mediterránea  “BARAKA”,   

restaurantes  de comida   típica “LA PONDEROSA”. 

(Ingreso marzo 2003- 30 diciembre 2003) 

 



Empresa: Unidad Médica Pizfor 
Carrera 56 No 4ª-48 Barrio Colón

Cargo: Ingeniera de  Alimentos: Dictar  cursos  de Manipulación  

de  Alimentos. 

Empresa: Industria Colombiana de Productos 

 Comestibles Buen Sabor 
Carrera 72ª No 68 B-46 (octubre 2000-agosto 2002) 

Cargo: Jefe de Control de calidad y Laboratorio Análisis en  el  

laboratorio   de  calidad  a  materias   primas agrícolas, seguimientos a los 

productos en proceso y producto terminado.  

Cargo: Jefe de producción  

Programación de la producción, disminución de las 

devoluciones  al lograr mejorar la calidad del 

producto terminado, estandarización de procesos y análisis de 

costos.

Cargo:     Jefe de Planta y Personal     

Capacitación a    operarios    en   manipulación  de  

alimentos,  elaboración de nóminas, aportes fiscales y riesgos  

profesionales en la empresa. 

Empresa: Aerodelicias  Ltda 
Pasantías   Ingeniería     de   Alimentos   :   Estandarización   de  procesos  

en el área de panadería      

Santafé de Bogotá. Enero  – julio. 2000 



ESTUDIOS REALIZADOS 

- ESPECIALIZACIÓN

ALTA GERENCIA 

Universidad Militar Nueva Granada 

Bogotá 2010 

- CAPACITACIÓN

Formación de facilitadotes de la estrategia HACIA UNA VIVIENDA 

SALUDABLE. Sena, 5 de mayo de 2006 (intensidad de 24 horas) 

- DIPLOMADO

ISO 9000, BPM, HACCP Para empresas farmacéuticas, Cosméticas y de 

Alimentos. 

Universidad del Valle 

Bogotá, 2002   

---   UNIVERSITARIOS    

INGENIERA DE ALIMENTOS   
Universidad “Agraria de Colombia” 

Bogotá, 2001.  

- SEMINARIOS

Primer Congreso Nacional de Ingeniería de Alimentos, Cartagena  

Octubre de 1.999.  

Seminario de Conocimiento en  procesos  de café, Asociación Colombiana 

de Cafeteros, Mayo de 1999.  

Modulo de Panadería. Servicio nacional de aprendizaje SENA.  

Septiembre  de 1998 (3 meses) 



 

 

 

   

REFERENCIAS PERSONALES 

 

 

 

 

Nombre   Mauricio Silva Herrera 

Profesión  Ingeniero de Alimentos 

   Hospital Centro Oriente II Nivel 

Tel oficina:  7202226 – celular: 311 8488942 

 

 

Nombre   Alejandro Calle 

Profesión  Zootecnista 

Teléfono:  3002000465 

 

Nombre                   Mariela Arenas 

Profesión                Contadora. 

Teléfonos                Tel: 2401261 
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