
 

 

Samacá 04 de febrero  

 

Respetados señores  

 

Por medio de el siguiente anexo se da respuesta al requerimiento que se se hace por parte de la 
entidad por observación de una de los ofertantes donde se adjuntan certificados emitidos por otra 
entidad diferente donde se encuentra certificado de manipulación cronograma de capacitación y 
plan de capacitación del establecimiento documentos que exige la norma actual vigente con una 
duración mini de 10 horas y no de 4 como aporta el proponente. 

 

Se hacen acusaciones de existir documentación falsa dado que según los “expertos” en 
informática de el proponente manifiestan que existe información sobrepuesta, lo que no les 
informaron a los expertos es que muchas de las entidades que emiten este tipo de certificados 
utilizan plantillas preexistentes donde se diligencian los datos de las personas que toman el curso. 
Si existió un error por parte de nosotros de no verificar el formato en el que se había enviado el 
documento y por razones de resolución no tenía la nitidez suficiente pero ya que son documentos 
subsanables se hizo la corrección correspondiente De igual manera en aras de el cumplimiento de 
la norma y lo que exige la oferta se envió la documentación solicitada por la entidad y han sido 
aportados cada uno de los documentos para la subsanación. 

 

No siendo más agradezco su amable atención 

 

 

 

ATT: JUAN CARLOS GIL BAUTISTA 

C.C 1014246982 
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CRONOGRAMA DE CAPACITACION PERSONAL MANIPULADOR DE 
ALIMENTOS MUNICIPIO ARCABUCO - BOYACA 

 

TEMA FECHA No Horas 

Buenas Prácticas de Manufactura  
 
 
 
 

 
Lunes 

6 de Enero 

1 HORA 

 
Lavado de Manos, hábitos higiénicos personal manipulador de Alimentos 

Contaminación ( tipos de contaminación ) 
 

1 HORA 

Peligros en los Alimentos ETA´S enfermedades transmitidas por 

alimentos 

 
1 HORA 

Almacenamiento de los alimentos 
1 HORA 

Conservación de los Alimentos 1 HORA 

Características de los alimentos  
 
 
 
 
 
 
 

 
Martes 

7 de Enero 

1 HORA 

Trazabilidad 
 

1 HORAS 

Normatividad sanitaria 1 HORA 

 
Programas de Saneamiento : 

1. limpieza y desinfección 

Condiciones de limpieza en las instalaciones, herramientas, utensilios 

(dosificación de hipoclorito y de detergente) 

2. Programa control de agua potable. Medidas correctivas. Lavado 

de tanque. Plan de contingencia. 

3. Programa de manejo de residuos sólidos. Clasificación de los 

residuos resolución 2184 del 2019. 

4. Programa de control de plagas. Medidas preventivas- medidas 

correctivas. 

2 HORAS 

NOTA: LA CAPACITACION SE REALIZA, LUNES (5 HORAS) Y MARTES 

(5 HORAS) AL FINALIZAR LAS 10 HORAS SE REALIZA UNA 

RETROALIMENTACION DE LOS TEMAS VISTOS. 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 











 


