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TEMA

INTENSIDAD HORARIA

CRONOGRAMA CAPACITACIONES 2024

OBJETIVO

|Al finalizar la capacitacion sobre manipulacion de alimentos y Buenas Practicas de Manufactura (BPM), los participantes estaran
quipados con los conocimientos necesarios para aplicar medidas efectivas e prevencion de la contaminacion cruzada,

METODOLOGIA

-Diay

sitiva

CONTENIDO

Qué son las Bpm?
- Prevencion de la contaminacion cruzada.
tas.

INSTRUCTOR

CODIGO: CRO-GHU-01
FECHA: 11/01/2024
VERSION: 01

METODO DE EVALUACION DE LA EFICACIA

Evaluacion escrita por medio de formularios de
Go

Ia cadena de frio en su entomo laboral y personal. Ademas, podran reconocer las herramientas y tecnologias disponibles para
monitorear y mantener a temperatura adecuada en los productos perecederos y aplicarlas de manera efectiva en su trabajo
ario.

- Formularios de Google

d de los productos.
- Herramientas y tecnologias disponibles para
monitorear y mantener Ia temperatura adecuada de
los productos perecederos.

conductores C2, mensajeros motorizados

pos A - Personal de produccion, personal logistico y )
Manipulacion de alimentos y BPM, Contaminacion Cruzada 2 Horas garantizando la inocuidad de los alimentos y cumpliendo con los estandares de calidad establecidos en nuestra planta de | - Formularios de Google ~Vias de contaminacion mercadeo. Jose Osorio - Supervisor de calidad ogle
produccién - Contaminacién de manipuladores.
El objetivo de esta el enfoque de los 9 de orden y aseo, adquieran las - Metodologia de las “9s"
habilidades y conocimientos necesarios para aplicar cada uno de los pasos de forma efectiva en su lugar de trabajo, y logren -Diapositiva - Bases de la metodologia de las "9s" - Personal de produccion, personal logistico y Evaluacion escrita por medio de formularios de
98 de orden y aseo 1Hora implementar practicas de organizacién, limpieza y seguridad en su entorno laboral que contribuyan a mejorar la eficiencia, la |- Formularios de Google | - Beneficios que trae a las empresas los beneficios mercadeo. dase Qsoria - Supervisor de calidad Google
productividad y la calidad en su trabajo. de la aplicacion de la metodologia de las "9s".
FEBRERO
£Qué es trazabilidad?
- Produccién alimentaria y sistemas de trazabildad.
Trazabildad, FIFO, Lote 1 Hora P alos y habilidades necesarios para gestionar eficazmente el flujo de productos -Diapositiva - Tipos de trazabilidad. - Auxiiares Logisticos (Montacarguistas, | e angarita - Supervisor de calidad | EValuacion esciita por medio de formularios de
enire de e sagend e Sumisve s proceso de produccion - Formularios de Google - Importancia de a trazabilidad. conductores C2, mensajeros motorizados Google
- (Qué es FIFO?.
- Beneficios de la trazabilidad
A fnalizar Ia capactacion sobre tiquetado de alimertos, osparicipanies porén comprender l imporancia el tquetado do - ¢lnformacion debe dedarar un afimentos
alimentos para el consumidor y para el sanitarias identificar los requisitos Tabla nU o oiucion 810
legales y de informaci6n que deben incluirse en las euquetas s Simentos, como a st do ingrediontes a fecha dé caducdad -
MAYO Etiquetado de alimentos 1 Hora y las declaraciones de alergenos, y aplicar las normativas vigentes en el efiquetado de alimentos en su entorno laboral o sogle Personal de produceién, personal logistico ¥ | angie Angarita. - Supervisor de caligaq | EValuacion escrita por medio de formularios de
lpersonal. Ademas, podran analizar y evaluar la informacion nutricional y de ingredientes en las etiquetas de alimentos y utilizarla g g
para tomar decisiones informadas en la seleccion de alimentos para su consumo personal y para informar a los consumidores  4Gomo se efiquetan los productos de Genturion
sobre la calidad y seguridad de los productos o e
Alfinalizar la de patogenos y por alimentos, adquieran - Microorganismos patogenos mas comunes,
conocimientos sobre los microorganismos patGgenos més comunes en los alimentos y las enfermedades que pueden transmit, - Enfermedades que puedan transmitir los s
iy ~Diapositiva - Personal de produccion, personal lo Evaluacion escrita por medio de formularios de
JUNIO patogenos y por alimentos 1 Hora comprendan las medidas de prevencién y control adecuadas para evitar la contaminacion de los alimentos, y sean capaces de | . -DIaPosiva, microorganismos. s Jose Osorio - Supervisor de calidad e
aplicar las practicas de higiene necesarias en su lugar de trabajo para garantizar la seguridad alimentaria y la salud de los J® | - Medidas de prevencion y control adecuadas para &
consumidores. evitar la contaminacion de los alimentos.
Alfinalizar la capacitacion sobre Separacin en la fuente: Economia circular, orden y limpieza en el rea de procesamiento de Que es un residuo sdlido?
alimentos, los participantes podrén comprender los principios de la economia circular y Ia importancia de la separacion en la - Importancia del orden y la mpieza en el érea de
Separacién en Ia fuente: Economia circular, orden y limpieza en el érea de fuente de los residuos generados en el drea de procesamiento de alimentos, identificar Ios tipos de residuos generados y aplicar -Diapositiva procesamiento de alimentos. - Personal de produccion, personal logistico y Evaluacion escrita por medio de formularios de
Jutio 1 Hora ° ¢ 7 " ! ; Angie Angarita - Supervisor de calidad
procesamiento de alimentos medidas para su correcta gestion y disposicion final. Ademas, podran reconocer la importancia del orden y la limpieza en el area | - Formularios de Google - Principios de la economia circular. mercadeo. Google
de procesamiento de alimentos para prevenir la contaminacion cruzada y garantizar la seguridad alimentaria, y aplicar practicas ~Tipos de residuos generados y clasificacién de
de orden y limpieza en su entorno laboral diario. colores
El objetivo de esta es que los la importancia del lavado de manos en la prevencion de la - Importancia del ‘a"?d‘; de ",‘a""s;j o
iquieran Sobre los momentos clave para realizar el lavado de manos y la técnica -Diapositiva - Gome prevenir transmision de enfermedades | pg/qong) ge produccion, personal logistico y Evaluacion escrita por medio de formularios de
AGOSTO Lavado de manos 1Hora adecuada para hacerlo, y sean capaces de implementar Yol préctica de manera efectiva en su lugar de trabajo para garantizar |- Formularios de Google | _ Tg‘;“":a";:‘cjggam;‘:;fig::cil”‘;igfs o mercadeo. Jose Osorio - Supervisor de calidad Google
la seguridad y la salud de los consumidores y de ellos mismos. P
alimentos
El objetivo de esta es que los la importancia critica de la limpieza y desinfeccion en la
industria alimentaria, adquieran conocimientos sobre los riesgos de la contaminacion y los requisitos legales y normativos en Diapositv Importancia de a ‘l'r"';";flﬁeyn‘:;‘”'e““’" enla _ Personal de produccion. personal logistico Evaluacion esarita por medio de formularios de
Limpieza y desinfeccion 1 Hora relacion a la limpieza y desinfeccion de una planta de alimentos, y sean capaces de aplicar de manera efectiva los protocolos y P P g Y| Angie Angarita - Supervisor de calidad P
n ~Formutarios de Google |- Riesgos de conaminacin y los requisitos legales mercadeo Google
procedimientos de limpieza y desinfeccion adecuados para garantizar la inocuidad y calidad de los productos alimentarios, la o o s
seguridad del personal y el cumplimiento de las normativas y estandares requeridos por la industria. y P
SEPTIEMBRE
alos los las habilidades necesarias para identificar, prevenir y mitigar los riesgos -Diapositiva - Definicién de Food Fraud y Food Defense. - Personal de produccion, personal logistico Evaluacion escrita por medio de formularios de
Food Fraud y Food Defense 1 Hora P p: P ¥y mitigi 9 Caracteristicas P . P 9 Y| Angie Angarita - Supervisor de calidad P
relacionados con Ia autenticidad y la seguridad e los alimentos. Formularios de Google s mercadeo. Google
Capacitar al personal en la implementacion de précticas de inocuidad alimentaria en su lugar de trabajo, identificar riesgos y - Identificar riesgos y peligros potenciales en la
peligros potenciales en la produccién y manipulacién de alimentos, aplicar medidas preventivas y de control para garantizar la -Diapositiva produccién y manipulacion de alimentos. - Personal de produccién, personal logistico y . Evaluacion escrita por medio de formularios de
Inocuidad alimentaria 1 Hora seguridad de los alimentos y comprender la importancia de la higiene personal y ambiental en la prevencion de enfermedades | - Formularios de Google | - Aplicar medidas preventivas y control para mercadeo. Jose Osorio - Supervisor de calidad Google
transmitidas por los alimentos. garantizar la seguridad de los alimentos.
OCTUBRE
Equipo Haccp ( Wilson Bravo - coordinador de
calidad, Yina Buelvas - Supervisor | + D, Rosa
Gamero - Lider SSTMA, Abelardo Castro -
y habilidades necesarias para comprender y aplicar los principios bésicos del Diapositiva IHaccp: Etapas Preliminares, compromiso gerencial, | Gerente de planta, Haydid Lizcano - Director de :
HAcep 3 Horas o AGa o el garanuzar T2 Segurdad almentaria y reduci (os iesgos de contaminacien on a cadena productiva | - Formulanis do Google pasos para la implementacién. mantenimiento, Juan Hidalgo - Director Logistico, | AT Cuestas - Capacitador externo Evaluacion escrita en grupo
Angelica Vergara - Dirtector de gestion humana,
Aura Hernandez - Director de compras, Luis
Ayure - Coordinardor SIG)
- Identificar las caracteristicas organolépticas y
Comprender los procesos de maduracion y produccién de quesos y cames maduradas, identificar las caracteristicas rutricionales de dferents tpos de quesos y
Quesos y cames maduradas 1 Hora organolépticas y nutricionales de diferentes tipos de quesos y cames maduradas, y aplicar medidas de seguridad alimentaria -Diapositiva maduradas. - Personal de produccion, personal Iogistico y | anic anc oo g | Evaluacion escrita por medio de formularios de
y ara prevenir la contaminacion y asegurar la calidad e inocuidad de estos productos en su produccién, almacenamientoy | - Formularios de Google |- Medidas de segundad alimentaria para prevenir la mercadeo. 'gle Ang P Google
comercializacion. contaminacién y asegurar la calidad e inocuidad de
los productos.
NOVIEMBRE
- Temperatura adecuada en los productos
Que los participantes comprendan la importancia de mantener la temperatura adecuada en los productos perecederos durante perecederos durante la cadena de suministro.
toda la cadena de suministro, identificar los riesgos asociados a la ruptura de la cadena de frio y las consecuencias para la - Riesgos asociados a la ruptura de cadena de frfo.
y - - Con: i :
Cadena de frio 1 Hora seguridad alimentaria y la calidad de los productos, y aplicar medidas preventivas y correctivas para garantizar la integridad de Diapositiva Consecuencias para la seguridad alimentaria y la Auxiliares Logisticos (Montacarguistas, Jose Osorio - Supenvisor de calided | Evaluacion escrita pérug\ge‘:m de formularios de




