;?*‘}.;' NI

vl e

| PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPRESAS O INDEPENDIENTES - 10 HORAS

[ _RAZON MARLENY SARAZA SANTOYO

| SoCIAL ' CC. 52099931

1 SEGUN RESOLUCION 2674 / 2013 - RESOLUCION 719 /2014

| CAPACITACION MODULO 1 | DIA: MES: U an ANO: . g
CAPACITACION MODULO 2 DIA : ‘{bf MES: Jo7 P ANO: oY
CAPACITACION MODULO 3 DIA : MES:  JVO ANO:  707Lf
CAPACITACION MODULO 4 DIA : MES: ANO :
CAPACITACION MODULO 5 DIA : MES: ANO :

MODULO 1
{1 [ TALLER INICIAL — CAPACITACION: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA B.P.M
2 1 SOCIALIZACION PLAN DE SANEAMIENTO JARDINDES CHAMINADE
3 | LEGISLACION GENERAL - ALIMENTOS SEGUROS - SALUD PUBLICA
4 | ALIMENTO - INOCUIDAD - CLASES DE ALIMENTO - ALTO, MEDIO Y BAJO RIESGO
5 | CONSERVACION - ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS - NEVERAS - CUARTOS FRIOS - CONGELADORES,
GONDOLAS - CANASTILLAS

6 | EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS - CLASES DE MANIPULADOR - D
7 | CLASES DE CONSERVACION - CONTROL DE TEMPERATURAS - DESCONGELACION- MANEJO DE TERMOMETRO

MODULO 2

| ROTULADO - PEPS - TIPOS DE RECIPIENTES- RECIP. PLASTICOS- BANDEJAS - CANASTILLAS - TRAZABILIDAD
PRODUCTO. B -
9 | CONTAMINACIONES - CLASES DE CONTAMINACION - F, Q,B.C
10 2: ETAS - CLASES DE BACTERIAS — INTOXICACION ENVENENAMIENTO ALERGIA
11 | MICROORGANISMOS - VIRUS HONGOS PARASITOS MOHO BACTERIAS
12 | BPM - LOCATIVO Y VEHICULOS TRANSPORTADORES DE ALIMENTOS
13 L PLAN DE SANEAMIENTO BASICO - 4 CARPETAS
MODULO 3
i 14 5 DOTACION MANIPULADOR. GUANTES - GORRO - COFIA - TAPABOCA
! 15 l TRANSPORTE SEGUN TIPO DE ALIMENTO. LICENCIA TRANSP. ALIMENTOS. REG SANITARIO / INVIMA DE
| PROVEEDORES - TIPO VEHICULO
16 ] REVISION DE EXIGENCIAS EN VISITA SANITARIA
17 | i CUMPLIMIENTO DE EXIGENCIAS.

18

{ REFUERZO EN FALLAS DE LA EMPRESA - LOCATIVAS - EQUIPOS - UTENSILIOS - BPM PERSONAL NUEVO
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l 19' fﬁOCUMENTACION DE LA EMPRESA - CARPETA
i 20 ¢ REGISTROS SANITARIOS DE PROVEEDORES - INVIM -
21 ! REGISTROS DE LAVADO Y DESINFECCION DE TANQUES DE AGUA. CADA CUANTO DEBE HACERSE
22 | REGISTRO DE FUMIGACION - CUANDO SE DEBE FUMIGAR
23 | PLANILLAS DE CONTROL PLAN DE SANEAMIENTO
{ 24 | MANEJO TERMOMETRO ALIMENTO FRIO
: MODULO 5
25 | TRAZABILIDAD EN PRODUCTO TERMINADO
"5 [ CONTROL MATERIAS PRIMAS - DEVOLUCIONES - RECIBO DE MATERIAS PRIMAS
i:x;r -DERECHOS DE LA EMPRESA CON INSPECTOR DE INVIMA - SANIDAD
i ¢ 1 CERTIFICACION DE 10 HORAS ANUALES DE CAPACITACION
£9 | EXAMENES DE LABORATORIO Y MEDICO. KOH UNAS. FROTIS FARINGEO COPROLOGICO CERT MEDICO
30 | VIDEG - EXAMEN FINAL - SEGUIMIENTO POR PARTE DE LA EMPRESA
REPRESENTANTE | CAPAGITACION GERTIFICADA HORAS CERTIFICADAS | FECHA DE INICIO
LEGAL 10 HORAS ANUALES ’ .
: | TALLER INICIAL | 68 JUN 2004
CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS FECHA DE FINALIZACION:
L DEACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013

- S ealan ALVENTARIA
) INGENIER AMENTOS &@ e

- FIRMA Y SELLO CAPACITADOR FIRMA ESTﬁD[ANTE
Lucy Nathali Parra P.
(ing. ambiental).

= Lgcalidadalhnentaria@,hotmail.com > 3232466608 . 3232466608




Calidad alimentas™®

CRONOGRAMA PARA CAPACITACION CONTINUA
MARLENY SARAZA SANTOYO

BUENAS PRACTICAS DE

CC. 52099931 MANUFACTURA
08 DE JUNIO DEL 2024
MODULO TEMA. METODOLOGIA DURACION PROFECIONALES FECHA OBSERVACION
NORMA TIVIDAD
Taller inicial B.P.M. p W.\
Clase magistral para o ')-QL
1 BPM. Buenas practicas de manufactura. | socializar ETAS 'bﬁ‘a_” de IO |
- PLAN DE SANEAMIENTO BASI saneamiento basico. . L N j
BAsIc0 VIDEO Lucy Nathali ParraljZcs ohG P/ ICRPACITACION
2 HORAS (ing. Alimentos). s TOTﬁL DE 2
INGE™=
HORAS
2 Clases de conservacion.
¥ Frio - calor. Rotulado .almacenamiento Taller inicial B.P.M.
TRAZABILIDAD. Clase magistral para
- A Materias primas. socializar norma vigente ) #2
- Producto terminado. RES 2674/2013 RES HORAS Luqy Nat'ha“ Parra P. Wi r)‘“%pACﬂ'ACiON
-taller inicial. - Contaminaciones 719 /2015 - DEC “ (ing. Alimentos). a % JUR T SISTIDA CON UN
- Fisica - joyas. 1500/2007 nan M
- Quimica - venenos - VIDEO ’ﬁ \ ClEag e 2
- Cruzada E AL RS
- crudo preparado NGEN!
- bioldgica. Bacterias. virus, hongos,
parasitos etc.
CONTAMINACION BIOLOGICA .
- Microorganismos patégenos.
- Clases Qe bacterias. ETAS. Taller inicial B.P.M. g JUL 204
- Enfermedades trasmitidas por los Clase magistral para 2 HORAS | Lucy Nathali Parra Ib ‘

alimentos.

- Listeria monositogenes. Salmonella
- ecoli

- leptospira

-brusela- cisteicerco

- etc.

socializar ETAS - Plan de
saneamiento basico.
VIDEO

(ing. AlimentgBy € caidis
RNy




MOD LI TEMA. METODOLOGIA DURACION PROFECIONALES FECHA OBSERVACIOWN
Taller inicial B.P.M,
Scti i ‘ c : Clase magistrel para i 2AS .
4 B SSLNB;:in::pFé:&t:E%i—;eanglrggdcwr&' socializar ET%S - F’I:Sn c:fe 2. HOiAN Lucy Nathali Parra P,
- i saneamiento bisico. (ing. Alimentos).
VIDEO
PROTOCOLOS.
- Aseo e higiene personai
- dotacién. Limpieza y cesinfeccitn N
) ) ) it Taller inicial B.P.M.
5- locativa y equipos, utensilios. Mesas Clase magistra| pera
‘ mesohes ale, sociaizar ETAS - Plan de | 3 HORAS

- Manejo de residuos sélidos vy Hiquidos.
- Reciclaje.

- Control de plagas

- prevenzion.

Furrigacién.

- Agua potable

- tanque de reserva de agua.

- Planillas de control.

- Taller final.

saneamiento basico.
VIDEC

Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).
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SOPORTE DE CAPACITACION EVALUACION CAPACITACION

MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
NOMBRES COMPLETOS \k@‘\“‘i Dorazy rEcHA U 8 JUN 202

01. QUE NORMA RIGE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

decreto 2965 del 2008.
resolucion 2674 del 2013.

ley 019 del 2012. /
todas las anteriores
02. CADA CUANTO DEBO CAMBIAR Mi UNIFORME
cada 8 dias

X' todos los dias
cada 3 dia

ninguna de las arériores

03.FALSO O VERDADERO ¢, LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS PUEDE OCURRIR CON
OBJETOS FISICOS COMO PIEDRAS, TROZOZ DE PLASTICO Y JOYAS, SUSTANCIAS QUIMICAS
COMO PRODUCTOS DE LIMPIEZA AGENTES MICROBIOLOGICOS COMO VIRUS BACTERIAS Y
HONGOS ?

) Falso
~x Verdadero /

04 . ;QUIEN ES MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

toda persona que por su actividad laboral tiene contacto directo con los alimentos
durante su preparacion. Fabricacion, elaboracion, envasado y almacenamiento,

7

transportador, distribuidor , vendedor , suministrodor y servicio
un chef //
un panadero

>< todas las anteriores
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FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR .




5 SOPORTE DE CAPACITACION ! EVALUACION CAPACITACION |
f ) MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO l

NOMBRES COMPLETOS 7"lireul a Poagla  Slony dines Otk ﬁ*ECHA.I ] MAY 2[]24

C1i. QUE NORMA RIGE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

~ decreto 2965 del 2008.
U resolucion 2674 del 2013.
~ ley 019 del 2012.
todas las anteriores

N

02 CADA CUANTO DEBO CAMBIAR MI UNIFORME
cada 8 dias

“F  todos los dias
cada 3 dia

ninguna de las anteriores

03.FALSO O VERDADERO ¢, LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS PUEDE OCURRIR CON
OBIETOS FISICOS COMO PIEDRAS, TROZOZ DE PLASTICO Y JOYAS, SUSTANCIAS QUIMICAS

‘COMO PRODUCTOS DE LIMPIEZA AGENTES MICROBIOLOGICOS COMO VIRUS BACTERIAS Y
_HONGOS ?

Falso
X3 Verdadero

04. ¢QUIEN ES MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

toda persona gue por su actividad laboral tiene contacto directo con los alimentos
durante su preparacion. Fabricacion, elaboracion, envasado y almacenamiento,
transportador, distribuidor , vendedor , suministrodor y servicio
- un chef
un panadero’
> todas las anteriores
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INGEN=ra N, IMENTOS

FIRMA. Y SELLO
CAPACITADOR




