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PLAN DE CAPACITACION CONTINUA EN MANEJO HIGIENICO DE
ALIMENTOS (BPM)
Formato de informacidn 2022
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Conocer la legsiacitn abmentana y trabagar 30 ScLerO0 con eila

o idertificar las BPM (Buenas practicas de manipulscdon )

¢  Llevar a cabo of uistema PEPS

s ldentificar los dferentes hipos de contaminacin

¢ Reconocer las causas y consacuencias de la contaminacin oruzada

* ldentiicar algunas enfermedades de transmision almentaria (E T A )

s Reconocer la relacon temperatura — hempo y su efecto sobre los amentos
e Reslzar operaciones de impieza y desinfeccion de forma adecuada
BT . - o L

La metodologia adoptada para la capacitacion es la andragégica, participativa, interactiva Esta capaciacon s
dividird #n 2 secoones. cada una dedicada a un aspecio de la higiene y conservacion de los alimentos Cada lema
tendrd una durscdn de Bcuerdo 8l cronograma de actividades (ver item 6). incluyendo un Test al ko y @l final del
tafler ol cull comprende el contensdo de la sesion con el fin de evaluar el nivel de aprendizaje

4 DATOS DEL CAPACITADOR:
Nombre: OLGA LUCIA AGUIRRE Zf""'é_?, ¥
Profesion: ingervera de ahmentos
No. De tarjeta profesional: 25254.260941CDN [ o e o et e e i o [ il
OLGA LUCIA AGUIRRE
Teldfona/Calular: 7640144 - 3144898725 TP No. 252 1CON
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Escaneado con CamScanner



videos relacionados con temas de la conservacin y manipulacion de alimentos
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mwm-bﬂmmmm.y ayudas visuales cOmo disposilivas, plezas grificas y,

Calle 76C No. 5 -49

F,M TIEMPO PARCIAL | FECHA
"Pre - Test Evaluacion de conocimientos previos adiciadil
introduccon a la Resolucion 2674/2013 A,
' BPM: Buenas practicas de manufactura
: Personal manipulador de alimentos 1 hora y 25 minulos
» Equipos y ulensilios.
» Condiciones basicas de higiene en el establecimento donde se fabnca o 12 DE
expende alimentos: Instalaciones sanitanas pisos — lechos - pammdes. | I . FEBRERO
Requisilos higiérucos de fabrcacion . s DE 2022
* Rotacién de productos (Sistema PEPS)
» Empaque
»_T i,
'iquT,'.Fm:mmumm 1730 minutos
» Medidas de proleccidn.
» Lineamientos para establecimientos de bebidas y alimentos
Protocolo de limpleza y desinfeccion 1 horay 15 minutos
» Manejo de sustancias quimicas
» Dosificacion de sustancias quimicas y uso.
» Disposicion de residuos (Resolucion 2184 de 2019, Codigo de colores
m =& B
Métodos de conservacion: 1 hora
» Congelacién
> Refrigeracion
» Coccitn e TS S —
Tipos de contaminacion y prevencion de la contaminacion cruzada — (video) 1 hora 18 DE
ETA Enfermedades de transmision alimentaria (video) 30 minutos MARZO DE
Actividad acuosa y microorganismos patogenos Ominutos | 2022
Medidas preventivas y correctivas en el control de plagas 1 hora =
Plan de saneamiento basico 35 minutos
Evaluacion final 30 - 45 minutos
“Tiempo Total W

Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144
Email: asesoriaintearal30@hotmail.com

Bogota D.C.
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L CAPACTTAOON EN BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

| ESTASLECIMIENTO: ASSSESORIA  INTEGRAL : -
[ DIRECOON: CALLE 76C No. S - 43 PLANILLA D ASISTENCA -
| FECHA: 19 DE MAR2D DE 2022 i roRmaTO n
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Recuerda: Evitar el contagio y la propagacion del virus estd en tus manos. Refuerza tus buenas
practicas higiénicas.

Calie T8C sur No. § = 45 Cal: 314 489 §725 Tek: 7840144
E-malk: 2sesoriainteqra!ld@hotmall.com Bogotd D.C.
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

Marvemjer Miggi@inie o Ihe Altivimiiine
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Rasobucion 74  201) Decreto 1500 - 2087
Con una intensidad de 10 hores
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PROFESIONAL RESPONSABLE
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