BEE ONTH

GASTR BEER

Samaca 04 de febrero

Respetados sefiores

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

Se hacen acusaciones de existir documentacién falsa dado que segun los “expertos” en
informatica de el proponente manifiestan que existe informaciéon 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 existio un error por parte de nosotros de no verificar el formato en el que se habia enviado el
documento y por razones de resolucién no tenia la nitidez suficiente pero ya que son documentos
subsanables se hizo la correccidn correspondiente De igual manera en aras de el cumplimiento de
la normay lo que exige la oferta se envié la documentacién solicitada por la entidad y han sido
aportados cada uno de los documentos para la subsanacion.

No siendo mads agradezco su amable atencion

r

ATT: JUA OS GIL BAUTISTA

C.C 1014246982



CERTIFICA

Samuel Alejandro Gil Bautista

1002693104

Asistio al eurso de

Principios basicos de Buenas Practicas de manufactura higiénicas en:
almacenamiento, conservacion, contaminacion y medidas preventivas necesarias
para evitar la contaminacién y enfermedades transmitidas por alimentos a través de
la implementacién y desarrollo de un Plan de Saneamiento Basico en la
manipulacién de alimentos. De acuerdo a la Resolucion 2674 del 2013, Art 12.

Con una intensidad de 10 Horas

JArdd e | 07-enero-2025

' JINNA PAOLA VARGAS CARRENO ' AV = -

Medio Ambientales

CERTIFICA

1014246982

Asistio al eurso de

Principios béasicos de Buenas Practicas de manufactura higiénicas en:
almacenamiento, conservacion, contaminaciéon y medidas preventivas necesarias
para evitar la contaminacion y enfermedades transmitidas por alimentos a través de
la implementacién y desarrollo de un Plan de Saneamiento Bésico en la
manipulacién de alimentos. De acuerdo a la Resolucion 2674 del 2013,Art 12.

Con una intensidad de 10 Horas

JAd R e | 07-enero-2025
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MAPA?M VARGAS CARRERO L. 1Vl .

dio Ampiental
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ARCABUCO -

BOYACA PLAN DE CAPACITACION PERSONAL

MANIPULADOR DE ALIMENTOS

VERSION: 1
ANO -2025

CRONOGRAMA DE CAPACITACION PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS MUNICIPIO ARCABUCO - BOYACA

TEMA FECHA No Horas
Buenas Practicas de Manufactura 1 HORA
Lavado de Manos, hébitos higiénicos personal manipulador de Alimentos
Contaminacion ( tipos de contaminacién ) Lunes 1 HORA
6 de Enero
Peligros en los Alimentos ETA’S enfermedades transmitidas por 1 HORA
alimentos
1 HORA
Almacenamiento de los alimentos
Conservacion de los Alimentos 1HORA
Caracteristicas de los alimentos 1 HORA
Trazabilidad 1 HORAS
Normatividad sanitaria 1HORA
2 HORAS
Programas de Saneamiento :
1. limpieza y desinfeccion Martes
Condiciones de limpieza en las instalaciones, herramientas, utensilios 7 de Enero
(dosificacién 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 sdlidos. Clasificacion de los
residuos resolucién 2184 del 2019.
4. Programa de control de plagas. Medidas preventivas- medidas
correctivas.

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.

SERSC




PLAN DE CAPACTTACTON — PERSOMNAL 2025
AN LADCIR

INTRODLMCCION

La splicacitn de las Buenas Practices de Manulackura sirve coma garantia de la calidad & inacuidad
de las alimentes que e raciben, almacenan, preparan en b indalarinnes del restauranbe
BEERMONTH

por tal mative ¢ lenienda en cuenta la RESDOUUCTION 2674 DEL 2013 &l 12 "Educacian v
capacitacidn. Todas las personas que realizan aclividades de manipulacitn de aimentos deben
tener foemacitn en educaciin sanitaria, principios bésioas de Buenas Practices de Manulaciura ¥
practicas higibnicas an manipulacidn de dimentos. Toualmenle deben astar capacilatas para llevar
& cabe las Lareas gue 58 le augnen o desempedien, con &l fin de gue e encuenlren en capacidad
de adoplar |28 precaudones ¢ metidas preventivas Necesanas para exiler b conlaminacidn o
deleriars de los slimentas™ se crea o necesidad de disefiar & implementar un Plan de Capadlaciin

a toda & persanal manipuladar, can & fin g8 edilar las nesgos de contaminacitn de las alimantos
an las difererites slapas de la cadena alimentara.

OBJETIVDS
OBIETIVD GEMERMAL
Capacilar v Gararlizar que boda o personal manipulador de alimenbos ded restaurante BEERMOMNTH

e lamas de Buenas Practicas de Manuladura, grincipics higidnicas y demis temas reladomadas
eon &l fn gegarankizar 1a calidad e inocuidad de las alimenlos.

OBIETIVDS ESPECIFICOS

® Imparlic los comodmienlos necesarios pare gue & personal manipudados de alimentos
(manipuladares de alimentos) cuerten con b informacitn QRpesaranaga pravenin ks rissges
sobre 1a salud de los tlulares de geracho por ETAS.

*  Spciglizar s procedimientos de limgiesa v desinfecsidn, hdbilos higignicos v levads de
rnanes con &l fin de garanlizar slimenbos ingcuws.

ALCANCE

El programa de capackacitn conlinua v parmanents aglica para lodo &l pereanal gueipkersisnen &n
l2s dileranted actividaded dentrn de 188 irelalacionss dal restaurants BEERMONTH

' Bpenliitin FE7A diel 2013, Articulo 12




PLAN DE CAPACTTACTON — PERSOMAL 2025
MANTPULADOR,

DEFINICTONES

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: Seqon la Onganicacidn Mundia de la Salad (OMS), la higiens
almentaria comprends todas (a8 medidad necesarias para garanlizar & inocuidad sanaria de log
alirmentas, manteniendo a la ver &l resto de cualidades que les son progias, con especial atencidn al
conbenida nutricikanal. La higiene de ks aimentos abarca un amplio campo gue nclye la
ritanipulacion de lag alimentis ds arigen vegelal, la i, alimentaciin, comercialisacidn v aacrifica
de animales, asi como lodas oS procesas sanilanios encaminadas & prevenin que las bacleriag de
arigen humana llequen B ks aimentos. La contaminaciin de los almenbos se produce desds
fuenbes asi: & aire, & agua, & susk, log séres humanod, ks eOipalesy, demas seres vivod. Na todos
los fricroarganismos que contamingn los alfmentas crudos tiensn la misma impartancia sanitania,
UMaE & denomingn Microrgansmas allerantes v oS demis se JenOMInan MCroonEnsmos
paldpenas,

ALIMENTO: Todo producls nalural o artificial, elaborada o no, que ingerds aparta al oroanismo
husnano los nubrientes v la enesgia necesarias para e desarmolo de [iEpmesos, biodgioos.

INCGCUO: Aquadlo gue no hate daio g no causs adividad negativa a la salud

ADULTERACION: Moxlificacidn de | calidsd & purees e Blpa por la adicidn de una sustancia
exlrarie. Se considera adullerade un products cuanda su naturaless O COMPOSICIN AD CorMespandsa
a aguélla con gue se eliguela, anuncia, sxpands o suministra, o cuanda no corresponde B las
espacificaciones de su aulorizacddn o haya sulffido Lralamients gue disimule su alleracitn, se
enculiran delectog &n su pratesay en la calidad sanitaria de las materias primas,

MANIFULADOR DE ALIMEMTOS: Toda persona que manipule o enbre en contacts con ks
alirmenlas o con cuslquier @ouipa o vtenslio empleado para manipular dimentos.

BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA): Son los principios bdsicos y practicas
generales de higiens en la manipulacidn, preparacdn, elaboracitn, erasado, amacenamisnto,
trarsporte v distribucion de alimentas para consumo humano, cen &l objeln de garanlizar que ks
productng <& fabriquen en goodidonessanilariag Bdecusdas ¥ 98 daminuyan s riesgos nherentes 4
la produstita.

HIGIENE: Todas &8 medidas neceianas para garantizar 1a canidad @ nocudad dsiag productos
tlasg |25 fages o) pracsed de Tafricacdn hasla su condume final

LIMPIEZA: Canmjurito de procedimientas gue tene por objelo siminar bBerra, residucs, suciadad,
polvo, grasa u olras matarias abjelabies.

MATERLA PRIMA: Son las sustancias naluralkes o artificiales, elaboradas o mo, empleadas por la

industria de alimentos para su uldizacidn direcla, fraccanamianta o carsarsidn an aimenlos A
coriSumo fiumana.




PLAN DE CAPACITACION — PERSOMAL 2025
MMANTMULADOR

MICROORGANISMO: Organsmo gue selo puede verse bajs un micrescepio.  Les
I"I'Iil'.'r-:H:-I'g-EII"I'EI'I"II'.'IS. incluyen las baclerias, los pminms. las ilgﬂﬁ- ¥ s hmgnrs_ Burdes K9 vinag o
98 Condideran arganis.mnrs. VIS, & veted S Clasiliean Com r'l'lil'.'n'.'ll‘.'tl}Ell"I'E-l'r'ﬂS..

METODOLOGLA

La metadaligia que & ulilizara para &l desarrala del plan de capacitacidn gopbinsiny, permansnte &5
wia dindrnica TEORICO- PRACTICA, & brévés de chirlas y Lalléres, con & propdsito de adquirir ¥
reforear ooocinmientos b, relacionadas con recepcidn de materia prirma, preparacidn,
amacenamisntn, corsereaciin de aimeanies ¢ demds temas reactionades oo & fin de crear buses
hatites ¢ geguidladen la manipulacidn de slimentos.

ACTIVIDADES
ETAPA CLANDD ACTIVIDAD
INDUCCION Cuanda ingrese parsonal Cuardo ingresa parsonal
mriani pulador nueva @ [ruevo &

farmar parte del equipa da

rabajo restaurante

EMAT (ing. Paoks Vargas)
reakzara capacitacibn
sobre los lemas gue
Gararlicen  Su Eier
desernpeiio en las tareas
asigrsdas.

*  EBPM

*  Manipulacin e

alrmeritos

Praclicas higisnicas

- Seqin el cranograma de La empresa EMAT (i
SEGUN CRONOGRAMA capackacionss Paala Vargas)

EWALUACTON:

Al fingdizar cada capackacidn £ realizard una evaluacidn crita a todo & gErsananapaio.,




DATOS PERSOMALES

Lugar de Macimiento Tunja

Fecha de Macimiento 22 de diciembre del 2000

Estado Ciwvil Soltero

Ciudad Tunja

Email samuel.gili@uptc.edu.co

Teléfono 3103309128

Direccion Cra%% Mo&9-A81 Mueva Tierra Gratra | Agrupacion 1

Documento de identidad C. C. 100.26.53.104

PERFIL LABORAL

Responsabilidad, cumplimiente de mis deberes adguiridos, ganas de colaborar al
crecimiento personal y grupa, optimizar, ayudar a mis companieros en las labores gue
tengan atrasadas siempre y cuando tenga la disponibilidad del tiempo, ademas de ser
una persona honesta, tolerante y respetuosa gue aprende rapido a ejercer el cargo
gue 52 le imponga.

ESTUDIOS REALIZADOS

Secundaria COLEGIO PEDAGOGICO DEL ESPIRITU SANTO “COPES™
Bachiller Académico



EXPERIEMCIA LABORAL
Mesero en restaurante Arandas mexjican fopd (USA] por 6 meses

Mesers en temporal Listos por 9 meses

Actualmente mesero en restaurante beermonth durante los ultimos dos anos.

REFERENCIAS PERSONALES

Claudia Patricia WVargas Bautista
Contadora Publica
Tel: 312 439 45 B8

SAMUEL ALETANDRO GIL BAUTISTA
C.C. 10026.93.104 de Bogota
Cel. 31033051248



JUAN CARLOS GIL BAUTISTA

PERFIL

Boy una persana responsable honestas y cumplidora con s labores que se me son asignadas,
oalaborador y &gil para realizar cualouier lipo de laes ee me faclita mucha sgrender ya que sin
impariar hago las cosas con amar y més cuando s ratan de mi resporsabilidad.

Javen, sero, dindmico, can imaginacidn & iniciativa paa desarrollar idess nueves oan desacs de
labrarse un fulro. Con experencia en lidersr equipes de frabajo ya que an mis labores como
oacinena ¥ barman he adquindo grandes conacimientas an cuanie a servicia al ciente logrando
desarmallar habilidades para identificar necesidades y posibles soluciones para lograr gue el clisme
logre astar satisfacha i 2o haya dada oportuna solicidn &l problema.

DATOE PER30OMALES

HOMERE JUAK CARLOS GIL BAUTIETA
DOCUMENTD DE IDENTIDAD 1.014 246982 DE BOE0TA
FECHA DE MACIMIENTO 18 DE ZEFTIEMERE DE 1983
LUGAR DE MACIMIEMTO SAMACA - BOYACA
DHRECCION kr 7 n B-67 SAMACA

TELEFOMNOZ A1 27T 4922
E-RAIL iljusan 74 ail.eom



FORMACION ACADEMICA

Estudlos Tecnoldgicos:

Sana
Bogatd-Cundinamansa

Cocina intemaconal

Sena
Bogatd-Cundinamansa
Cocleleria madema sin aloohal

Buna

Bogatd. Cundinaman:a
Gastronomia colambiana

Complamentarios y ssminarios:

MCDONALDS

EOCiPrograma de desarmollo de entrenadanes]
Sarvicio al chante

EBDG(Pragrama de desamolo de gerenles|
GPMBuenas practicas de manufactura

Estudlos ascundarios:

Colegio pedapdgico del Espiritu Sanio
Bogatd - Cundinamarss

2007-2010

Bachiller Académico 2010

Colegio Salesiano Migusl Unia
Mgua de Dios - Cundiramarca
2005-2007

Eatudlos primarios:
Colagio San Juan Bosco
Bamach - Bayac
2000-2005



EXPERIENCIA LABORAL

EMPRE 3& SUPERMECADD AZUIRTH
CARGO: ADMIMISTRADOR

FUNCIONES: INVENTARIOE, ARQUEDS CIERRES
EMPRE 34 MIE CARMES PARRILLA
CARGO: PARRILLERD

FUNCIOHE 52 ALISTAMIENTO, PREFARACION
EMPRE 34 LA BIFERIA

CARGO: PARRILLERD

FUNCIOHE 5: ALISTAMIENTO, PREPARACION
EMPRE 3& OMA RESTALRRANTES

CARGO: BARMAN

FUNCIOHE 5 PEFPARACION BERIDAS

EMPRE 34 HOTEL PLAZA MIRARDA
CARGO: COCINERD

FURCIOHE 5. EVERNTOS SOCIALES

EMPRE 3& BOE0TA BEER COMPANY (BGC)
CARGO: COCINERC-FARRILLA
FUMCIOHES: PEFEARACICR Y ALISTAMIENT O
EMPRE 3& BERMONTH

CARGO: ADMINISTRADDR

FUNCIOHE 52

JEFE INMEDIATO:

EMPRE 3&
CARGO:
FUNCIOHE 52
JEFE IMMEDIATO:

EMPRE 34:
CARGO:
FUMCIOHES:
JEFE INMEDIATO:
TELEFOMO:

bl bl S L L
CLIENTE
HEIDY VARGAS

HOTEL COSEMOS 100

MESERD Y PASANTIAS CIOCIMMA
FREFPARACION DE ALIMENTOS
JOGEE BANASRIA

HOTEL LA RAMADA-BLAIARG)
COCIMERD

PREPARACION DE ALIMENTOS
EZEQUIEL MEMDOZA,

+549 11 2263-7950



CARGO:
EMPRE 24
FUMCIONE 5:
JEFE INMEDIATO:
TELEFOMO:

EMPRE 24
CARGO:
FUHCIONE3:
JEFE INMEDIATO:

EMPRE 24

CARGOC
FUMCIONE 5:

JEFE INMEDIATO:

CHEF

ESCUELAMILITAR DE CADETES
PREFPARMCION DE ALIMEMTOS
SARGENTO OSCAR TIGRERDS

MCDOMALDS

ENTRENADOR
CAPACITACION EMPLEADOS
SAMDRO POMGUTA

MCDOMALDS
CREW

CRIFRT SERWVICIT AL
CLIEMTE
SAMDRO POMGUTA



REFEREMCIAS PERSDNALES

CLALIDIA PATRICI WARGAS BAUTISTA
JEFE DEPARTEMENTD DE COMTABILIDAD
OSAIPHANEMA 5.4

CEL 312 4454585

BOGOTADC

ROGER MELYIN RIVERA Q30RO
JEFE DE TEZSORERIA
AUTOMUNDIAL 3.8

TELEFOMO: 420 43 50 Ext. 114
BOGOTA

JUAN CARLDS GIL BALITISTA
CoC1.014. 246 982 DE BOGOTA
CEL 31 277 44922



