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CRONOGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA ANO 2025

SESION PRIMERA SEGUNDA TERCERA
TEMAS 1. Alimentos 1. Resolucién 2674 1. Protocolo de lavado y
2. Contaminacion de 2013 desinfeccién de todas las
3. ETAs 2. Buenas practicas areas
4. Normas del de manufactura 2. Manejo de aguas
manipulador de 3. Balance nutricional residuales.
alimentos de alimentos e 3. Manejo de residuos sélidos
importancia del y liquidos.
cuidado personal 4, Inocuidad de alimentos,
4. Plan de control sanitarios, estudio de
saneamiento, puntos criticos haccp
conocimientoy 5. Programa de control
aplicacion. preventivo semanal de
5. Recepcion de vectores (plagas)
materia prima 6. Concientizacion de la
6. Medidas aplicacion de todas las normas
correctivas y de la ley sanitaria.
preventivas en caso 7. Plan de mantenimientoy
de enfermedades desinfeccion de equipos e
infectocontagiosas instalaciones.
8. Leyes y decretos
OBIJETIVO Introducir los Explorarlaresolucién | Profundizar en
conceptos esenciales 2674, centrandose en procedimientos y protocolos
en alimentos, las buenas practicas, de higiene, manejo de
enfocandose en la calidad, y medidas residuos, control de plagas, y
prevencion y actitud preventivas para la cumplimiento normativo.
profesional. inocuidad.
TIEMPO 3 horas 3 horas 3 horas
ESTIMAD
o)
FECHA 20/06/2025 19/07/2025 16/08/2025
3
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FIRMA DEL INGENIERO: G S
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EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA

RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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