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El presente informe detalla el programa de capacitación diseñado y ejecutado por el viceministerio de 
Desarrollo Industrial para mejorar la calidad e inocuidad de los alimentos procesados suministrados 
al Programa de Alimentación Escolar del Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil (INABIE) 
de la República Dominicana, en el entendido que el sector industrial de alimentos constituye un 
elemento importante en el esquema productivo nacional, jugando un papel relevante en el desarrollo 
económico del país, por su aporte al producto interno bruto y a la generación de empleos, aspecto 
clave para la estabilidad social de largo plazo. Este programa se basó en ampliar los conocimientos, 
desarrollar las capacidades del personal técnico y mejorar la calidad e inocuidad en los suplidores 
de alimentos procesados. De igual manera, estableció las bases generales para la implementación 
de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y Buenas Prácticas de Higiene (BPH) en los procesos 
de elaboración y manipulación de alimentos del sector de panadería. Todo esto apuntó a garantizar 
que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos 
inherentes a la producción y distribución.

El público objetivo procedió de las mipymes industriales suplidoras del INABIE y personal técnico 
de los departamentos de Aseguramiento de la Calidad de los Alimentos y de Seguimiento al Servicio 
de Alimentación del INABIE. Dando así, respuesta a la necesidad de garantizar que los alimentos 
ofrecidos a la población escolar y elaborados por mipymes industriales cumplan con los más altos 
estándares de inocuidad alimentaria y de calidad, asegurando la salud y bienestar de los estudiantes, 
promoviendo prácticas de manufactura más seguras, mejoras en la calidad de los productos y el 
fomento de la colaboración y el desarrollo económico.

Introducción
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El objetivo general del programa fue ampliar los conocimientos, desarrollar las capacidades del per-
sonal y mejorar la calidad e inocuidad en los suplidores de alimentos procesados para el Programa 
de Alimentación Escolar del INABIE. Esto se traduce en la consecución de alimentos seguros, de alta 
calidad y nutritivos para los estudiantes. Además del objetivo general, se establecieron objetivos 
específicos:

•	 Promover la transferencia de conocimiento a través de un programa de capacitación que incluirá 
capacitaciones en: Inocuidad Alimentaria, Calidad Alimentaria, Productividad y Mejora de 
Procesos, Habilidades Financieras y Habilidades Gerenciales.

•	 Implementar Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y Buenas Prácticas de Higiene (BPH) en 
los procesos de elaboración y manipulación de alimentos para garantizar su inocuidad y calidad.

•	 Sensibilizar sobre las normativas vigentes y certificaciones de calidad, asegurando así la 
confianza en los productos ofrecidos.

•	 Mejorar la eficiencia y productividad en los procesos de producción de alimentos, optimizando 
recursos y reduciendo pérdidas.

•	 Fortalecer las habilidades financieras y gerenciales del personal involucrado en la industria 
alimentaria.

El programa se dirigió a cuatro (4) grupos de interés, cada uno con necesidades y roles específicos:

•	 Grupo 1: Suplidores del INABIE de los sectores industriales de panaderías y procesadoras de 
leche, así como las empresas que elaboran el almuerzo escolar (colaboradores de las industrias).

•	 Grupo 2: Propietarios y gerentes de las empresas, de los sectores industriales de panaderías y 
procesadoras de leche, así como las empresas que elaboran el almuerzo escolar. 

•	 Grupo 3: Colaboradores del INABIE de los departamentos de Aseguramiento de la Calidad de los 
Alimentos y de Seguimiento al Servicio de Alimentación.

•	 Grupo 4: Miembros de asociaciones de suplidores de alimentos escolares como la Unión de 
Pequeños Industriales de la Harina (UMPIH), Unión de Suplidores de Alimentos Escolares (UN-
SAE), Cooperativa de Servicios Múltiples de los Procesadores de la Harina (COOPROHARINA) 
y la Asociación de Productores de Almuerzo Escolar (ASOPRODERD), entre otros.

Objetivos del Programa

Público Objetivo
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El programa de capacitación fue estructurado en diversos módulos, cada uno diseñado para abordar 
aspectos específicos relacionados con la inocuidad y calidad alimentaria, así como habilidades 
gerenciales y financieras. Los principales módulos incluyen:

•	 Inocuidad Alimentaria: Este módulo proporcionó una comprensión profunda de los principios 
de la inocuidad alimentaria, incluyendo el control de plagas, limpieza, trazabilidad y Buenas 
Prácticas de Manufactura.

•	 Calidad Alimentaria: En este módulo se abordaron las normativas vigentes, gestión de calidad, 
auditorías y certificaciones básicas y estándares ISO.

•	 Productividad: Se enfocó en mejorar la eficiencia de los procesos de producción, control de in-
ventarios, planificación y mejora continua.

•	 Habilidades Financieras: Proporcionó herramientas para el control de costos, presupuestos y 
principios financieros básicos.

•	 Habilidades Gerenciales: Este módulo buscó mejorar la gestión del tiempo, personal, riesgos, 
compras y proveedores, así como el uso efectivo de herramientas financieras y administrativas.

Los temas contenidos en las capacitaciones de cada módulo fueron: 

Principios esenciales de Inocuidad Alimentaria, el cual contó con los siguientes aspectos 
técnicos:

•	 Principios esenciales de inocuidad alimentaria
•	 Programa de control de plagas 
•	 Programa de limpieza y desinfección 
•	 Programa de mantenimiento preventivo 
•	 Programa de trazabilidad de productos 
•	 Diseño sanitario de edificaciones e instalaciones 

Manufactura Esbelta, el cual contó con los siguientes aspectos técnicos:

•	 Concepto de Manufactura Esbelta
•	 Historia de Lean
•	 Pensamiento Manufactura Esbelta 
•	 Criterios de valor y desperdicio
•	 Casos de éxito
•	 Autodiagnóstico
•	 Herramientas Lean: Células de fabricación flexible, Value-stream Map, Takt Time, Traba-

jo Estandarizado, One Piece Flow o Flujo Continuo, Sistema Pull y Kanban, Los cinco por qué, 
Cambio rápido / SMED, Poka Yoke, Heijunka / Nivelación de la carga de trabajo, OEE, Cinco S, 
Resolución de Problemas / PDCA        

Contenido del Programa
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Solución de problemas en la industria, el cual contó con los siguientes aspectos técnicos:

•	 Principales tipos de problemas 
•	 Análisis de actores que intervienen en un problema 
•	 El proceso creativo para la resolución de problemas
•	 El proceso analítico o de 9 pasos para la resolución de problemas 
•	 Análisis de causa raíz 
•	 El diagrama de Ishikawa  
•	 El árbol de problemas 
•	 Kaizen 
•	 La matriz de innovación y mejora continua

Habilidades Gerenciales, el cual contó con los siguientes aspectos técnicos:

•	 Manejo efectivo del tiempo
•	 Principios básicos de la gestión del personal
•	 Principios básicos de la gestión de riesgos
•	 Principios básicos de la gestión de compras
•	 Principios básicos de la gestión de proveedores
•	 Medición de satisfacción de clientes y consumidores
•	 Gestión de comunicación en crisis

Productividad y Mejora de Procesos, el cual contó con los siguientes aspectos técnicos:

•	 Control de pérdidas en el proceso
•	 Control de inventarios
•	 Medición de eficiencia y eficacia en los procesos
•	 Planificación e indicadores de gestión de la operación
•	 Mejoramiento continuo

Buenas Prácticas de Higiene, el cual contó con los siguientes aspectos:

•	 Manejo de las correctas prácticas de manipulación en productos alimenticios.
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Buenas Prácticas de Manufactura, el cual contó con los siguientes aspectos:

•	 Interpretar conceptos, implementar y aplicar actitudes, conocimientos y destrezas que con-
tribuyan a mejorar la producción, manipulación e higiene en los alimentos para disminuir los 
riesgos de contaminación, pérdidas y enfermedades transmitidas por alimentos, ETAs., y con-
tribuir con la seguridad alimentaria y nutricional.

Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP): 

•	 Identificar peligros específicos a través de fundamentos científicos y de carácter sistemático para 
el establecimiento de medidas de control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos.  

Panadería y Pastelería, el cual contó con los siguientes aspectos técnicos:

•	 Ofrecer a los beneficiarios programas de capacitaciones de calidad, brindando herramientas 
útiles e innovadoras para que puedan mejorar y desarrollar nuevas oportunidades de negocio en 
el sector de la panificación y pastelería

Además de estos módulos, se incluyeron programas específicos en Buenas Prácticas de Manufactura 
(BPM) y Buenas Prácticas de Higiene (BPH), así como cursos adicionales enfocados en Solución 
de Problemas en las Industrias, Manufactura Esbelta y otras áreas relevantes para la industria 
alimentaria.

El acuerdo de colaboración fue suscrito por este ministerio y el Instituto Nacional de Bienestar 
Estudiantil (INABIE) el día 19 de abril de 2023 y a la fecha se han realizado las siguientes acciones:

Las capacitaciones se llevaron a cabo en las provincias del Gran Santo Domingo, Santiago de los 
Caballeros, La Vega, Azua, San Cristóbal, Puerto Plata, San Francisco de Macorís, San Pedro de 
Macorís, Santiago Rodríguez y Barahona. La realización de estas acciones se ejecutó de manera 
conjunta por los equipos del MICM e INABIE conformados por la Dirección de Gestión Alimentaria 
del INABIE y el Departamento de Fomento a la Calidad Industrial del MICM.

En el marco de este acuerdo también se coordinó la firma del acuerdo interinstitucional entre el 
MICM y el INDOCAL, cuyo propósito fue el de promover la transferencia de conocimiento a través 
de un programa de capacitación que incluye aspectos técnicos de calidad e inocuidad alimentaria 
dirigido a directivos, gerentes, encargados, supervisores y operadores de MiPymes industriales del 
sector alimentos. Además 45 MiPymes industriales del sector alimentos.

Alcances del acuerdo interinstitucional
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El programa resultó en un éxito rotundo contando con la participación significativa en los 
diferentes cursos, reflejó el interés y compromiso de los participantes con su desarrollo profesional 
y la mejora de sus prácticas empresariales. A continuación, se presentan los principales resultados 
cuantitativos:

•	 2,208 participantes completaron de forma exitosa su formación mediante cursos presenciales y 
virtuales. Los cursos presenciales contaron con la asistencia de 1,084 personas, mientras que los 
cursos virtuales atrajeron a 1,124 personas; en general la participación fue equitativa 50%/50% 
contando con 1,111 hombres y 1,097 mujeres. 

•	 Cobertura geográfica en 11 de las 32 provincias nacionales (34% de cobertura).
•	 39 cursos especializados en productividad, calidad, Habilidades Gerenciales, Inocuidad 

Alimentaria, Manufactura Esbelta, Solución de Problemas
•	 608 horas totales de capacitación.
•	  La distribución geográfica de los cursos fue amplia, cubriendo diversas regiones del país, lo que 

demuestra el alcance y la relevancia del programa a nivel nacional.

Resultados Cuantitativos

De acuerdo con las necesidades detectadas y con base en el acuerdo interinstitucional se ejecutaron 
las siguientes acciones: 

•	 2 (dos) talleres de Buenas Prácticas de Manufactura basado en la NORDOM 581 y nociones 
básicas de la NORDOM 197.

•	 2 (dos) talleres de Buenas Prácticas de Manufactura basado en la NORDOM 581 y nociones 
básicas de la NORDOM 731.

•	 6 (seis) talleres de Buenas Prácticas de Higiene basados en la NORDOM 646.
•	 2 (dos) talleres de Sistemas de análisis de peligros y de puntos críticos de control HACCP 

El programa de capacitación integral beneficio a 2,208 participantes provenientes de micro, 
pequeñas y medianas industrias suscritas al Programa de Alimentación Escolar del Instituto 
Nacional de Bienestar Estudiantil (INABIE).

Participación total

2,208 personas

Hombres

1,111

Mujeres

1,097

Cobertura 
Geográfica

11 de 32 
provincias

Cursos 
Especializados

39 cursos

Horas de 
Capacitación

608 horas
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Talleres impartidos

Solución de Problemas
CMI-panadería y pastelería
Manufactura Esbelta
BPH
BPM
HACCP
Inocuidad Alimentaria
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Provincias impactadas

El programa de capacitación en inocuidad y calidad alimentaria para los suplidores del Programa de 
Alimentación Escolar del INABIE ha sido una iniciativa clave para mejorar la calidad de los alimentos 
ofrecidos a los estudiantes dominicanos. A través de una capacitación integral y personalizada, se 
ha fortalecido el conocimiento y las habilidades del personal involucrado en la cadena de suministro 
de alimentos, contribuyendo así a garantizar la salud y bienestar de la comunidad estudiantil y 
promoviendo una cultura de seguridad alimentaria en todo el país. Este programa representa un 
paso importante hacia la consecución de los objetivos de desarrollo sostenible relacionados con la 
alimentación saludable y la seguridad alimentaria en la República Dominicana.

Conclusiones
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Considerando la información proporcionada sobre el programa de capacitación para mejorar 
la calidad e inocuidad de los alimentos suministrados al Programa de Alimentación Escolar del 
INABIE, se pueden sugerir las siguientes recomendaciones:

•	 Continuar con la Evaluación y Monitoreo Constante: Es fundamental mantener una evaluación 
continua del programa para garantizar su efectividad y relevancia. Esto implica recopilar 
regularmente datos sobre la calidad de los alimentos, la aplicación de las prácticas aprendidas y 
el impacto en la salud de los estudiantes.

•	 Flexibilidad en la Adaptación del Programa: Dado que las necesidades y los desafíos pueden 
evolucionar con el tiempo, es importante mantener la flexibilidad en el diseño del programa. 

•	 Se deben realizar ajustes según los cambios en las normativas, avances en la tecnología y 
retroalimentación de los participantes para asegurar que el programa siga siendo relevante y 
eficaz.

•	 Ampliar la Cobertura Geográfica: Aunque el programa actualmente se enfoca en ciertas regiones 
y sectores específicos, sería beneficioso considerar la expansión del programa a otras provincias 
del territorio nacional. Esto permitiría llegar a un mayor número de suplidores y colaboradores, 
asegurando así un impacto más amplio en la calidad e inocuidad de los alimentos escolares en 
todo el país.

•	 Fomentar la Colaboración y Alianzas Estratégicas: El éxito del programa podría fortalecerse 
mediante la colaboración con otras instituciones gubernamentales, organizaciones no 
gubernamentales y actores del sector privado que compartan objetivos similares en términos de 
seguridad alimentaria y nutrición escolar. Esto podría proporcionar conocimientos especializados 
y oportunidades de intercambio de mejores prácticas. 

•	 Incorporar Componentes de Sensibilización y Educación Comunitaria: Además de la capacitación 
técnica, sería valioso incluir componentes de sensibilización y educación comunitaria para 
involucrar a padres, estudiantes y la comunidad en general en la importancia de la seguridad 
alimentaria y la nutrición adecuada. Esto podría contribuir a crear un entorno de apoyo más 
amplio para los cambios en las prácticas alimentarias.

Recomendaciones
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Evidencias:
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Dashboard a abril 2024
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Curso

Curso

Lugar

Lugar

Fecha

Fecha

Evidencia

Evidencia

Solución de Problemas

Panadería

Santo Domingo

Santo Domingo

Mayo 2023

Junio 2023
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Curso

Curso

Lugar

Lugar

Fecha

Fecha

Evidencia

Evidencia

Pastelería

Manufactura Esbelta

Santiago

Santo Domingo

Junio 2023

Junio 2023
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Curso

Curso

Lugar

Lugar

Fecha

Fecha

Evidencia

Evidencia

Solución de Problemas

Panadería

Santo Domingo

Santiago

Agosto 2023

Agosto 2023
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Curso

Curso

Lugar

Lugar

Fecha

Fecha

Evidencia

Evidencia

Pastelería

Buenas Prácticas de Higiene basado en la NORDOM 646

Santo Domingo

Santo Domingo

Agosto 2023

Septiembre 2023
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Curso

Curso

Lugar

Lugar

Fecha

Fecha

Evidencia

Evidencia

HACCP

Buenas Prácticas de Manufactura basado en la NORDOM 581-197 (pan)

Santo Domingo

Santo Domingo

Septiembre 2023

Septiembre 2023
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Curso

Curso

Lugar

Lugar

Fecha

Fecha

Evidencia

Evidencia

Buenas Prácticas de Manufactura basado en la NORDOM 581-731 (leche)

Habilidades Gerenciales

Santo Domingo

Santo Domingo

Septiembre 2023

Octubre 2023
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Curso

Curso

Lugar

Lugar

Fecha

Fecha

Evidencia

Evidencia

Diplomado de Inocuidad Alimentaria

Productividad y Mejora de Procesos

Santo Domingo

La Vega

Mayo 2023

Octubre 2023



REPORTE DE EJECUCIÓN 2024

21

Curso

Curso

Lugar

Lugar

Fecha

Fecha

Evidencia

Evidencia

Buenas Prácticas de Manufactura basado en la NORDOM 581-731 (leche)

Habilidades Gerenciales

Azua

San Pedro de Macorís 

Octubre 2023

Octubre 2023
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Curso

Curso

Lugar

Lugar

Fecha

Fecha

Evidencia

Evidencia

Diplomado de Inocuidad Alimentaria

Productividad y Mejora de Procesos

Santiago

San Cristóbal

Octubre 2023

Octubre 2023
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Curso

Curso

Lugar

Lugar

Fecha

Fecha

Evidencia

Evidencia

Habilidades Gerenciales

Diplomado de Inocuidad Alimentaria

Santiago Rodríguez 

Vicente Noble

Noviembre 2023

Noviembre 2023
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Curso

Fecha

Evidencia

Cursos Virtuales de Buenas Prácticas de Manufactura e Higiene

Enero-marzo 2024
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