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a

Secretaria Seccional de Salud y Proteccion Social

PIENSA EN GRANDE

CIRCULAR

Radicado: K 2018090000276

Fecha 19/07,2018
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PARA: DIRECTORES LOCALES DE SALUD,,OFERENTES DE CAPACITACION Y

i CENTROS EDUCATIVOS DE EDUCACION FORMAL Y‘NO FORMAL
DE: SECRETARIO SECCIONAL DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL DE
ANTIOQUIA

ASUNTO: CAPACITACION SA‘NITARIA”\PKR“N”%@IPUEAIZDORES DE ALIMENTOS

Para su conocimiento y fines perir Ie que de acuerdo a lo estipulado
en la resoluciones 2674 de 2013 :«13 2 604\« "1‘9@03 y el Decreto 1686 de 2012 del
Ministerio' de Salud y Proteccion St os Ilneammas /de la Directiva N° 000848 del 21 de
abril de 1998 de ésta Secretaria, con respecto a’lae apaeltacmn sanitaria para manipuladores de
allmentos se establecen los requ sitos: qu -Se debé‘ﬁ observar para impartir esta capacitacién en

el departamento de Antioquia.

PERFIL DEL OFERENTE EN CAPAC}'EAC!O SANITARIA EN MANIPULACION DE
\\ ALIMENTGS

1. APTITUDES HABILIDADES Y DES““'FREZASW

Habilidades para transmitir conocimientos a todo nivel

Capacidad para disefiar programas de capacitacion sanitaria

Facilidad de comunicacién oral y escrita

Etica profesional

Destrezas para disefiar, preparar y utilizar ayudas audiovisuales

Compromiso con el proceso de formacién para la capacitacién sanitaria para el
manipulador de alimentos

* Disponibilidad y compromiso para acudir a las citaciones por parte de la Secretaria
Seccional de Salud y proteccion social de Antioquia

»

o 0 o o 0

2. :FORMACI(')N ACADEMICA Y CONOCIMIENTOS

+  Acreditar formaciéon académica, tecnologica y/o profesional en el area de alimentos:
ingeniero de alimentos, tecnélogo de alimentos, profesional en ciencia y tecnologia
de alimentos, quimico farmacéutico y otras tales como: Bacteridlogo, nutricionista,
ingeniero quimico, ingeniero sanitario, médico veterinario, zootecnista y microbidlogo
Tener conocimientos sobre la legislacion sanitaria vigente , ;
Conocer técnicas de lenguaje oral y escrito
Conocer destrezas en manejo de grupos
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* Experiencia en buenas practicas de manipulacion y sistema de aseguramiento de la
calidad.

3. APOYO LOGISTICO

Disponer de tecnologia apropiada que facilite envio y recibo de la informacion
Contar con un set de ayudas audiovisuales y técnicas
Tener facilidad para disefiar, elaborar e imprimir memorias de los cursos dictados

Llevar registros para la verificacion de la formacion y realimentacion de la
capacitacion sanitaria en manipulacién de alimentos

» Poseer los recursos bibliograficos sobre la normativa sanitaria vigente

4. INTENSIDAD HORARIA DE LOS CURSOS DE CAPACITACION

Los contenidos del nivel basico, deben dictarse a toda persona involucrada en la cadena
alimentaria lo cual tiene una duracion minima de diez (10) horas. Esta capacitacion se
dicta sélo una vez y debe ser certificada por el responsable oferente o representante legal
debidamente habilitados, para los casos en los que se requiere habilitacion (bebidas del
sector licores, cadena carnica y venta de alimentos en via publica). Todos los oferentes,
tanto naturales como juridicos, deberan contar con la autorizacién de la Secretaria
Seccional de Salud y proteccion Social de Antioquia.

Por ningun motivo debe inducirse al manipulador a que nuevamente realice la
capacitacion del nivel basico.

Adicionalmente a la capacitaciéon en el nivel basico, todo manipulador de alimentos debe
recibir capacitacion continua y permanente en materia de alimentos desde el momento de
su contratacion y con una intensidad minima de diez (10) horas al afo. Esta
responsabilidad sera de fa distribucion y comercializacion de alimentos y de los
establecimientos gastrondémicos, asi como del transporte asociado a dichas actividades y
podra ser realizado a través de oferentes naturales o juridicos y seran habilitados cuando

se requiera, por la Secretaria Seccional de Salud y Proteccién Social de Antioquia,
cuando se requiera.

Los oferentes una vez habilitados por la Secretaria Seccional de Salud y Proteccion
Social de Antioquia, deberan enviar por medio fisico o electrénico, el cronograma de
capacitacion a dictar en donde se indique fecha, hora, lugar y un listado de los asistentes
con cinco (5) dias de anterioridad a la realizacion de la capacitacion, con el fin de verificar
por parte de ésta Secretaria la realizacion de las mismas.

PERFIL CURRICULAR BASICO QUE DEBEN PRESENTAR LOS OFERENTES
NATURALES Y JURIDICOS EN CAPACITACION SANITARIA A MANIPULADORES
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DEL SECTOR LICORES, CADENA CARNICA Y VENTA
DE ALIMENTOS EN VIA PUBLICA

MODULOS DEL AREA BASICA

MODULO 1: NORMAS Y HABITOS HIGIENICOS
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i o Contaminacion fisica, quimica y biologica
: o Mindo microbiano:- riesgos de contaminacion y proliferacion microbiana (prevencion y
control)
o Buenas practicas de manipulacion, relacionadas con buenos habitos higiénicos
%

g " M(')DEJLO 2: PROTECCION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

o Las temperaturas en funcién del tiempo: curvas de crecnmlento de los microorganismos,
rangos de temperaturas peligrosas, registros de temperaturas

o) Metodos de proteccion de alimentos: convencionales; {y modernos

o Buenas practicas de manipulacién, aplicadas en las etapas del proceso (materias primas,
elaboracnon empaque, almacenamiento, distribucion f’y transporte)

MODULO 3: LIMPIEZA Y DESINFECCION

o Buenas practicas de mampulamon en cuanto a superficies que entran en contacto con los
alimentos

o Equipos y utensilios: Materias de disefio, facilidad dg limpieza y desinfeccién

Planta fisica: Pisos, paredes, techos, servicios sanitarios, pediluvios, alrededores, etc.

o Implementos detergentes y desinfectantes para la limpieza y desinfeccion: tipos de
sustancias de acuerdo a las superficies donde se aplican, modos de preparacion y
aplicacion, rotacion de detergentes y desinfectantes.

@)

MODULO 4: SANEAMIENTO BASICO

o ¢Buenas practicas de manipulacion en cuanto abastecimiento de agua potable:
*Tratamlento de potabilizacion, tanques de aimacenamiento, redes de conduccién.
“Recoleccion y disposicién de desechos sélidos y I|¥<‘:1u|dos (espemales)
: Autorizaciones de impacto ambiental (corporacnones auténomas regionales)

Control de plagas: periodicidad, responsables de la aplicacién, métodos de aplicacion.
" Buenas practicas de manipulacion en manejo de sustancias quimicas (detergentes,
" desinfectantes, plaguicidas)

O O 0.0

MQDULO 5: RIESGOS DE ENFERMAR

o  Enfermedades trasmitidas por alimentos
o .- Zoonosis y parasitosis

MESDULO 6: MANIPULADORES DE LA CADENA CARNICA

' Cuando el programa va dirigido a man|pu|adores de la cadena carnica ( beneficio,
AR transpor‘te almacenamiento y expendio de carne y derivados carnicos) se debe desarrollar
5 anualmente temas relacionados con:

o ? Buenas practicas de manipulacién en carnes
o Sistema HACCP
o - Inocuidad de la carne y productos carnicos

| Ctapgene®.
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INSTRUCTIVO PARA LA HABILITACION

Presentar ante la Direccion de Factores de Riesgo de la Secretaria Seccional de Salud y
Proteccion Social de Antioquia, la solicitud de autorizacién como capacitador, radicando

dicha solicitud en el archivo de la Gobernacion y anexar a ésta los datos, informacion y
documentacién aqui relacionada:

* Hoja de vida del representante legal y de las personas que van a llevar a cabo la
capacitacion, adjuntando fotocopia de los certificados de estudio y experiencia en
el area de alimentos

* Presentacion del proyecto para su revision técnica vy metodologia analisis y
verificacion que incluya:

a) Ayudas pedagégicas

b) Metodologia

¢) Conducta de entrada

d) Material impreso u otra modalidad de apoyo a entregarse al asistente y/o
contratante

e) Presentacidn del modelo de certificado a expedir al capacitado
f) Recursos logisticos

= Certificado de existencia y representacion legal de oferente natural y juridico

La Direccion Factores de Riesgo de la Secretaria Seccional de Salud y Proteccion Social
de Antioquia, analizara la documentacién presentada, realizando las evaluaciones que

considere pertinentes, para autorizar o negar mediante resolucion motivada, la prestacion
del servicio de capacitacion.

Es competencia de la Direccion Factores de Riesgo, inspeccionar, vigilar y controlar a los
oferentes naturales y juridicos habilitados. Si en alguna supervision por parte de la
autoridad sanitaria se encuentran inconsistencias en los programas se podra ocasional la
suspension temporal o definitiva de la autorizacién para prestacién del servicio de
capacitacion a manipuladores de alimentos.

Los oferentes de educacion sanitaria, trimestralmente deberan reportar un informe
detallado de las personas capacitadas, su identificacion y lugar donde labora o piensa
laborar y el domicilio del establecimiento, lugar y fecha donde se realizé la capacitacion.

Los grupos a capacitar no podran exceder un nimero de treinta (30) personas.

CAPACITACION VIRTUAL

Cuando la capacitacion sea de manera virtual ademas de lo mencionado anteriormente
debera cumplir con los siguientes requisitos:

» Demostrar la tutoria y seguimiento de los manipuladores en formacién por parte
de un profesional idéneo y acreditado con tarjeta profesional y su perfil debe
estar acorde con lo estipulado en la presente circular y adicionalmente debe
tener habilidades demostradas en el manejo de las nuevas tecnologias de la
informacion y la comunicacién orientadas al aprendizaje.
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* Tener un espacio virtual de novedades, tipo foro, en el cual se mantengan
informados los estudiantes
e Proporcionar modelos de evaluacion y retroalimentacion al estudiante

e Demostrar interactividad entre los estudiantes y el tutor con cada uno de los
estudiantes

La solicitud debe tener el contenido de los modulos aqui sefialados, en medio digital. Es
de recalcar que este contenido debe respetar por completo los derechos de autor y debe
citar fuentes o redirigir a los sitios web originales del material ajeno y debe citar el autor
del material propio, ya sea natural o juridico, el contenido sera pasado por un software
antiplagio para corroborarlo.

El sistema debe contar con base de datos de los manipuladores formados, esto debe
incluir nombre, documento de identificacion, correo electronico, lugar de residencia y
telefono, esto con el fin de que ésta Secretaria pueda verificar directamente con el
manipulador la calidad de su formacion.

El oferente debe proporcional a la Secretaria Seccional de Salud y Proteccién Social de
Antioquia un usuario y contrasefia como estudiante a todos los cursos, el cual debe estar
activo permanentemente para revisar sus contenidos.

Adicionalmente, el oferente debe informar a la Secretaria Seccional de Salud y
Proteccion Social de Antioquia la URL (direccion web) de ingreso al curso basico de
manipulacién de alimentos, el cual tendra una intensidad de diez (10) horas.

NOTA: En ningln caso se habilitaran los programas de capacitacion de las empresas de
produccion de alimentos por ser facultad del Invima segun la Ley 1122 de 2007.

CARLOS MARI OYA SERNA BERYO ARISTIZABAL OCAMPO
Secretario Secdjgrfal de Salud y Director Factores de Riesgo

Proteccion Social de Antioquia
D O

‘IV N DARiO ZEA CARRASQUILLA
écnico Area de la Salud

LILIA ELEDEC CALDERON MURGAS
Abogada Direccion Factores de Riesgo
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