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Cedtificacton de manipulador de alimentos de \

acuprdo @ 1a resolucidn 2674/13 !

§

TANGARIFE LOPEZ YEIMY ANOREA i

Nombre y Apellidos =

1012404994

Documento f

B L e E e e B é

Certifica 10 horas de capacitacion realizada
en DOS DIAS segun cronograma adjunto en
la evaluacion sobre;

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION
B.P.M CEL:3102802760-TEL: 7288393
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Bosu Nova IPS

UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS

NIT: 901.450,228-7 - CODIGO DE HABILITACION 8.0.8: 1100137378-01
LIC, SALUD OCUPACIONAL: RESOLUCION 9702 DEL02/07/2021
D Colle 62 Sur 07 B 22 - Bora Nova - Tropezdn - Bogotd D.C,

lel- 601784 348 Col 310 260 2760

Fmaoil unidodmedicabosanova@gmall.com - Wety Ipshosanova.com Cédigo de 8¢;uﬂdld

K895033W8 2577

Orden de Serviclo N’ 82577

FOS PERSONALES

cipio: BOGOTA (BOGOTA D.C., COLOMBIA) kb seeses
ares y Apcliidos: TANGARIFE LOPEZ YEIMY ANDREA
cimiento: 21/11/1883 Edad: 30 ANOS 11 MESES 25 DIAS Entidad: PARTICULARES

_Facha y Hora: s4bado, 16 da noviembra da 2024 09:41:39 a.m.

__GG: 1012404994 _Ganero: FEMENING

RESULTADOS DEL LABORATORIO

MICROBIOLOGIA

KOH - EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS
KOH DIRECTO DE UNAS:
NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS

Nicolas Garay Urbina
‘Bacteridlagofa) PP: 103585027

Mirsdas Gy Wiina
N o
FROTIS DE GARGANTA
FROTIS DE GARGANTA:
GRAM: FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL
PMN ESCASOS :
Nicolas Garay Urbina
Bacteriolegoia) R2: 1033800271
Niecku Garay IhEing
P e

MICROSCOPRIA o §

J
COPROLOGICO

COPROLOGGICO
COLOR: CAFE MICROSCOPICO o
CONSISTENCIA: BLANDA | -
SANGRE: NEGATVO r——
ALMIDONES: NEGATIVO PARA PARASITOS INTESTINALES
GRASAS: S - F—— . I e
RESTOS VEGETALES: XX - |- : B -
FIBRAS MUSCULARES: XXXX

Nicolas Garay Urbina
Bactenologaqa) RP: 1033800271

Wicghs Gasay W bina

(SN

nei
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- UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS
Nit: §01.428.228 - T - CODIGO DE HABILITACION 8.0.5.: 1100137378-01
“ LIC, BALUD OCUPACIONAL: RESOLUCION 8702 DEL 02/07/2021
i Dir: CALLE 62 SUR # 070 - 22 - BOSA NOVA - TROPEZON - BOGOTAD.C.
'%"Wﬂ\ Tol: 601 784 8348 - Col: 310 2802740
Bosa Nova IPS E.mall; unldadmodicabosanovaf@gmall.com - Wob: Ipsbosanova.com

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUA Y PERMANENTE
EN CUMPLIMIENTO DE LA RESOLUCION 2674 DEL 2013 CAP.3 ART.12

CERTIFICACION No. ___ SN

NOMBRE Y APELLIDO _JC\MA An(Zen  TANGaAre Loge 2.

INTRODUCCION: Para un establecimiento donde por su actividad laboral, se tlene cantacta con los alimentos durante su transparte,
recepcidn,preparaclén,servicio y almacenamiento; es fundamental que los manlpuladores de allmentos directos o Indirectos tengan una formacién en
educacién sanitaria, principios basicos de buenas praclicas de manipulaclén de alimentos (BPM), para que estén capacitados para llevar acabo las tareas
que se les asigne o desempefien en sus puestos de trabajo , con el fln que puedan adoptar medidas preventivas para evitar contaminacién o deterioro de

los alimentos y de esta manera asegurar la INOCUIDAD de los alimentos.

OBJETIVO; Desarrollar cambios de actitud en el manipulador de alimentos y conclentizarlos de la importancia que reviste su buen desempe fio como
manipulador de los productos en el transporte, recepcion, procesos, productos terminados, almacenados, en el servicio y domicilio que estén bajo su

responsabilidad.

) METODOLOGIA: Las capacitaciones se realizan de lunes a s4bado, una seccidn de 5 horas en el horario de la mafiana y otra seccién de 5 horas en el
horario de la tarde, para un TOTAL DE 10 HORAS segtin cronograma;para asl dar cumplimiento a |a resolucion 2674/13. Estas se desarrollan en un drea
especifica dentro del establecimiento cumpliendo normas de bioseguridad.

El método de ensefanza a los manipuladores se desarrclla en tres momentos:

" 1. AL COMENZAR LA EXPOSICION: Para determinar los conocimientos previos del participante, se realiza una EVALUACION INICIAL.
2. DURANTE LA EXPOSICION; Presentando los temas 5
3. AL CONCLUIR LA EXPOSICION; Para recapitular y comprobar la comprensién de los temas. Se realiza una EVALUACION FINAL.
AYUDAS DIDACTICAS: Se utilizan videos relacionados con el tema, diapositivas claras en colores, material impreso donde se encuentra breve pero
rigurosamente los temas tratados.
RESPONSABLE DE LA CAPACITACION: La capacitacién esta a cargo de la INGENERA DE ALIMENTOS GLORIA IRMA DEL VALLE VASQUEZ MAT.

PROF. N.° 2525433619 CN segiin LEY 64/78 CEL.3114529253, qulen puede demostrar su idoneidad técnica, cientifica y su fcrmaf:ién y experiencia en
las 4reas de higlene de los alimentos, BPM y sistema de aseguramiento de la inocuidad. Segtn lo estipula resolucién 2674/13. Capitulo 3 art 12.

CONTROL DE ASISTENCIA: Cada seccién esta firma por el participante y al final de fa capacitacién se expide una certificacién tipo camet para que sea
mas facil su manejo.

CRONOGRAMA DE LAS CAPACITACIONES: A continuacidn, se encuentra los temas tratados en cada seccién, con su respectiva asistencia.

[ PRIMER sECCION | - | sEcuNDA seccion |
) FECHA: DIAZE™ MeEs:\O  AfloiZOTy FECHA: DA C® Mes: \©  ARo: TSy
INTENSIDAD: 5 HORAS INTENSIDAD: 5 HORAS

-~ N
EVALUACION INICIAL:Retroalimentacién de los conocimientos EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS: {Quién es? Requisitos, habitos

! previos del manejo higiénico de alimentos de los participantes. higiénicos, programa de capacitacién, continua y permanente,
MARCO LEGAL: Resolucién 2674 del 2013 objetivos y contenido PLAN DE SANEAMIENTO BASICO: Programas (limpieza y desinfeccidn,
general control de plagas, manejo de residuos y abastecimientos de agua.
LAS BPM: Consejos y ventajas en su implementacidn, inocuidad, REQUISITOS DE FABRICACION: Recepcion de materia prima, empaques,

rotulado, manejé de temperatura.

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y TRANSPORTE
LOS MICROORGANISMOS: Definicién, clasificaclén, que necesitan

los microorganismos para vivir, las ETAS, los métodos de EVALUACION FINAL: Retroalimentacidn de la capacitacion, respuestas a

conservaclén / Inquietudes
< \ -

FIRMA DE ASISTENCIA: 3 lﬁ, IMM T ﬁm (R . FIRMA DE ASI§

NUMERo DE cEpuLA: | 0/240¢) 49Y. NUMERO DE C

LOS ALIMENTOS: Definiclén, clasificacién, contaminacién y pellgro,
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Nit: 001.428.220 - 7 - CODIGO DE HABILITACION 8.0.9.: 1100137376-01
LIC. SALUD OCUPACIONAL: RESOLUCION 0702 DEL 02/01/2021
SN Thidad Hlidicn -3 Dir: CALLE 62 8UR # 0703 - 22 - DOSA NOVA - TROPEZOHN - BOGOTAD.C,
! : Tol: 601 704 034A - Col. 310 2002760
Bosa Nova |PS E.mall; unidadmadicabnannavag@gmall com « Wab: Ipshoaanava com

fﬂ UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS

EVALUACION INICIAL - CONOCIMIENTOS PREVIOS
2OR FAVOR LEA LA PREGUNTA Y TODAS LAS OPCIONES DE RESPUESTA. MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.

1. LATEMPERATURA QUE LES GUSTA A LOS MICROORGANISMOS PARA REPRODUCIRSE MAS RAPIDO ES.
A. Entlre 0% y 5°c(temperatura de refrigeracion)
B. Entre -1°% y — 18° (temperalura de congelacién)
&, Entre 10°% y 60°c (temperatura tibla - amblente)
D. Entre 60°cy 100° (temperalura de cocclén)

UNA FORMA DE HACERLE LA LUCHA A LOS MICROORGANISMOS Y EVITAR ENFERMEDADES TRASMITIDAS POR LOS ALIMENTOS ETAS ES:
A. Limplar blen las frutas y verduras y dejarlas en el piso
B. Bafiarse diariamente y ulilizar perfumes
C. Ahomrando energla y matar las bacterias con veneno
B, Cocinar bien los alimentos y lavarse las manos constantemente

3. CUALES DE LAS SIGUIENTES PRACTICAS SON MALOS HABITOS HIGIENICOS EN UN MANIPULADOR:
A. Lavarse las manos antes, durante y después de reallzar acljvidadas de manipulacién

B. Usar la dotacién completa y adecuada J
C. Comer y estar picando en el 4rea de elaboracién de productos alimenticios

, ‘j{ Estomudar encima de los alimentos sin cubrir la boca

4. LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION) ES EL. CONCEPTO QUE SE REFIERE A:
A. La produccién de alimentos
La higiene de los alimentos
C. La calidad de los alimentos

D. Al mercadeo de los alimentos

5. LA CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS SE HACE PARA
A. Tener conocimiento en el tema de su trabajo
B. Poseer una aclitud personal que conduzca al beneficio de su funcién
C. Tener sentido de responsabilidad y transparencia hacia los demas en el servicio que presta

K Todaslas antericres

EVALUACION FINAL - CONOCIMIENTOS ADQUIRIDOS

1. LA DIFERENCIA ENTRE LIMPIAR Y DESINFECTAR ES:

A. Limpiar es eliminar microorganismos y desinfectar es eliminar la mugre
B. Limpiar es utilizar clorox y desinfectar es utilizar jabén o detergente
Limpiar es eliminar toda la mugre gue se ve y se hace con el jabdn y desinfectar es eliminar, reducir o evitar lo que no se

K ve y se hace con clorox u ofros desinfectantes
D. Limpiar es barrer y desinfectar es adicionar fabuloso para que huela bien

) 2. ENTRE LOS SIGUIENTES EVENTOS CUAL CORRESPONDE A UNA CONTAMINACION CRUZADA
A. Elmanipulador tiene dolor de estomago
B. En el negocio de alimentos no se uliliza atrapamoscas

C. En el establecimiento hay lavamanos
K Un proveedor de materias primas entra al negocio cuando se esta en proceso sin la dotacién adecuada

3. LOSPROGRAMAS DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO SON: A
A. 1 limpleza y desinfecclén, 2 residuos sdlidos, 3 abastecimlanta de agua potable

X 1limpleza y desinfeccién, 2 residuos sélidos, 3control de plagas, 4 control de agua
C. 1 amacenamlento, 2 recepcion de maleria primas,3 transporte,4 distribucion
D. 1 limplar con clorox,2 mezclar jabén con clorax, 3 come evitar contaminacion

4. UNA FORMA DE CONTROLAR LAS PLAGAS ES:
Realizar limpleza y desinfecclén en instalaclones y mantenimiente de equipos

Colocar sebos y venenos para alraparlas
C. Fumigar cada semana el establacimlento
D. Colocar platos pegantes alrapa plagas

LA RESOLUCION 2184 DEL 2018 REDUJO DE 6 A 3 COLORES DE BOLSA PARA EL MANEJO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS. INDIQUE LA RESPUESTA
CORRECTA.

5.

A. BOLSA NEGRA: foda la basura que no se puede volver a ulilizar
B. BOLSA BLANCA: todos los reslduos qua son reciclables (pldstico, cartd
C. BOLSA VERDE: todos los reslduos de comida que se pueden ulilizar e

% Todas las anteriores
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| CERTIFICACION DE RECONOCIMIENTO MEDICO DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS ]

EL MEDICO FIRMANTE CERTIFICA que la persona eh mencidn se practico examen fisico y de laboratorlo, de acuerdo
al decreto 3075/97 y la resoluclén 2674/13, y es APTO para MANIPULAR ALIMENTOS.

LN

L.
g 'DATOS DEL PACIENTE ]
|
NOMBRE: _TANGARIFE LOPEZ YEIMYANDREA  DOCUMENTO: 1012404994 EDAD: _30ANOS
DIRECCION: TELEFONO: GENERO: FEMENINO 1
EMPRESA: PARTICULAR FECHA EXPEDICION: 186/11/2024 ]
J
ANALISIS VALORES REFERENCIA _}
- COPROLOGICO NEGATIVO PARA PARASITOS INTESTINALES \
- FROTIS DE GARGANTA ; FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL l
- SEROLOGIA PRUEBA TREPONEMICA | NO PROCESADA 1
- KOH UNAS NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS
- EXAMEN MEDICO NORMAL - APTO PARA MANIPULAR ALIMENTOS

VALIDEZ UN ANO A PARTIR DE LA FECHA DE EXPEDICION

Dra. u\'etjwfa u

Hréna Médico

Pdaina 1 da 1

CS  CamScann:
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CERTIFICACION

Nombre:

MANIPULACION DE ALIMENTOS

| Resolucidn 2674 Wt/ 2013 505, [ Pes. 0127 Felf 01 5075

A CON DURACION DE 10 HORAS

| YENNY ANDREA SANCHEZ CELEITA ||

. CC: | 1.012.369.899

L S

: 5
. Fecha de Expedici6n: [ 20/01/2025 |
VENCE: [ 19/01/2026 }

L _...@-Cams
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NIT: 9009825062

CERTIFICADO MEDICO

FECHA
20 01 2025 PESO: 63 KG TALLA: 1.69 CM

NOMBRE: YENNY ANDREA SANCHEZ CELEITA

DOCUMENTO: 1.012.369.899 EDAD: 35 ANOS

EL SUSCRITO MEDICO CERTIFICA QUE EL (A) PACIENTE EN MENSION NO PADECE DE ENFERMEDAD
INFECTO-CONTAGIOSA A NIVEL DE GARGANTA, UNAS, PIEL, RESPIRATORIO Y GASTRO-INTESTINAL.

QUE LE IMPIDA VIVIR O LABORAR EN COMUNIDAD.

PRESENTA INTEGRIDAD EN SUS FACULTADES MENTALES Y CONDUCTA
APROPIADA. PUEDE VIVIR Y TRABAJAR EN COMUNIDAD.

APTO PARA LABORAR Y MANIPULAR ALIMENTOS

FIRMA'Y SELLé MEDICO

Powered by @ CamScanner
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Nit.000082506.2

RESULTADOS DE LABORATORIO

[ FECHA

20 01 | 2025 PESO: 63 KG TALLA:_i.f;Q-CM
NOMBRE: YENNY ANDREA SANCHEZ CELEITA
DOCUMENTO: 1.012.369.899 EDAD: 35 ANOS
INMUNOLOGIA
1. VDRL SEROLOGIA N/A
MICROBIOLOGIA
2. GARGANTA FROTIS MICROSCOPICO
COLORACION DE GRAM
REACCION LEUCOCITARIA AUSENTES
COCOS GRAM POSITIVOS AUSENTES
DIPLOCOCOS GRAM POSITIVOS AUSENTES
3. HONGOS MICROSCOPICOS KOH
KOH ESTUDIO DIRECTO PARA HONGOS
BLASTOCONIDIAS DE HONGOS AUSENTES
PSEUDOMICELI E HONGOS NO SE OBSERVAN

gmﬁ'a (]

BACTERIOLOGH

SEDE BOSA CRA 804 74* -63 BUR PISO 3 TEL: 3115566508
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FORMATO DE INFORMACION DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE

ALIMENTOS
EMPRESA CAPACITADORA SERMED SAS
' REPRESENTANTE LEGAL SANDRA GARCES |
' DIRECCION CARRERA 80J CALLE 74°-63 SUR
_ TELEFONOFWO 7968446
TELEFONO MOVIL 3115566506 |
- CORREO ELECTRONICO sermedsasaryahoo.com 1

INFORMACION ESPECIFICA DE LA CAPACITACION

RAZON SOCIAL DEL
ESTABLECIMIENTO

SERMED SERVICIOS MEDICOS

DIRECCION DEL CURSO

CARRERA 80J CALLE 74°-63 SUR P3|

METODO DE CAPACITACION VIRTUAL §
LOCALIDAD BOSA |
TELEFONOS 7968446 ‘-
HORA DE CAPACITACION 8:00 AM A 1:00 PM B
INTENSIDAD HORARIA 10 HORAS T

NOMBRE DE CAPACITADORA “SANDRA GARCES

PROFESION DE CAPACITADORA BACTERIOLOGA

FECHA DE CAPACITACION 19-20 DE ENERO DE 2025

FIRMA DEL RESPONSABLE DE LA CAPACITACION

Powered by CamScanner
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CRONOGRAMA DE CAPACITACION

DIA 1 FECHA DE CAPACITACION
19/01/2025

ACTIVIDAD GRUPAL SONDEO DE CONOCIMIENTOS

8:00 A 8:45
8:45 A 9:30 UNIDAD 1 GENERALIDADES LEGISLACION VIGENTE
Q:20 A 10:00 OBIJETIVO TERMINOLOGIA, CLASIFICACION TREN DE LOS ALIMENTOS
10.00 A 11:00 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
11:00 A 11:30 UNIDAD 2: LIMPIEZA, DESINFECCION, CONTAMINACION DE
ALIMENTOS, FACTORES DE RIESGO
11:30 A 12:30 LIMPIEZA, DESINFECCION Y QUIMICOS, MANEJO DE
TEMPERATURAS. ;
12:30 A 13:00 ACTIVIDAD GRUPAL PREGUNTAS..
|
DIA 2 FECHA DE CAPACITACION
20/01/ 2025
_;;
8:00 A 9:00 CLASES DE CONTAMINACION, ETAS. METODOS DE CONSERVACION
9:00 A 10:00 UNIDAD 3: DEFINICIONES, RESPONSABILIDADES DEL MANIPULADOR
10:00 A 11:00 PRODUCTOS LACTEOS
11:00 A 11:45 MARISCOS Y EMBUTIDOS
11:45 A 12:30 UNIDAD 4: BPM PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
12:30 A 13:15 EVALUACION FINAL
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CERTIFICACIKONM

4 WANIPULACION DE ALIMENTOS
TV Leactciom YOU XIS SOA [0 QLI Pe2/ CL R,

CON DURACION DE 10 HORAS

(MAMATH&ESA GARCIA ROMERO ]

cc: (s2326088 )
Fecha de Expedicién: # 180172025 ]
VENCE: L 170012026 J |

Powered by @ CamScanne
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CERTIRCACIYON
MAMIPULACIOM DE AUMENTOS

: g1
i 4  F 3
] FoEE L d
# 3 ¥ 1 A
- pi1dEt s
{ iSEERY
g II .’ I..
SEREE
5 Fh

No 10151

Estes carnetd o8 penonad o ktraasleAlde,
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CERTIFICADO MEDICO

FECHA TALLA: 160 CM

18 01 2025 PESO: KG

NOMBRE: MARIA TERESA GARCIA ROMERO

EDAD: 52 ANOS

DOCUMENTO: 52326086

EL SUSCRITO MEDICO CERTIFICA QUE EL (A) PACIENTE EN MENSION NO PADECE DE ENFERMEDAD
INFECTO-CONTAGIOSA A NIVEL DE GARGANTA, UNAS, PIEL, RESPIRATORIO Y GASTRO-INTESTINAL.

QUE LE IMPIDA VIVIR O LABORAR EN COMUNIDAD.

PRESENTA INTEGRIDAD EN SUS FACULTADES MENTALES Y CONDUCTA
APROPIADA. PUEDE VIVIR Y TRABAJAR EN COMUNIDAD.

APTO PARA LABORAR Y MANIPULAR ALIMENTOS

FIRMA Y SELLO MEDICO
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RESULTADOS DE LABORATORIO

[ FECHA

18 01 2025

PESQ: KG TALLA: 160 CM

NOMBRE: MARIA TERESA GARCIA ROMERO

DOCUMENTO: 52326086

EDAD: 52 ANOS l

INMUNOLOGIA
1. VDRL SEROLOGIA
MICROBIOLOGIA

2. GARGANTA FROTIS MICROSCOPICO
COLORACION DE GRAM
REACCION LEUCOCITARIA
COCOS GRAM POSITIVOS
DIPLOCOCOS GRAM POSITIVOS

3. HONGOS MICROSCOPICOS KOH

N/A

AUSENTES
AUSENTES
AUSENTES

KOH ESTUDIO DIRECTO PARA HONGOS

BLASTOCONIDIAS DE HONGOS
PSEUDOMICELIOS DE HONGOS

BACTERIOLOGA:

AUSENTES
NO SE OBSERVAN

SEDE BOGA CRA B0J 74" -8 SUR P1Z0 3 TEL 2115560504
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FORMATO DE INFORMACION DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE

ALIMENTOS

"EMPRESA CAPACITADORA SERMED SAS

' REPRESENTANTE LEGAL SANDRA GARCES ]
_DIRECCION CARRERA 80J CALLE 74%-63 SUR
"TELEFONOFWO  ~ |7968446

' TELEFONO MOVIL _ 3115566506

- CORREO ELECTRONICO sermedsasaryahoo.com B

INFORMACION ESPECIFICA DE LA CAPACITACION

RAZON SOCIAL DEL SERMED SERVICIOS MEDICOS

ESTABLECIMIENTO )

_DIRECCION DEL CURSO CARRERA 80J CALLE 74°-63 SUR P3
"METODO DE CAPACITACION VIRTUAL
'LOCALIDAD BOSA ]
"TELEFONOS | 7968448

HORA DE CAPACITACION | B00AMA1:00PM
" INTENSIDAD HORARIA ] 10 HORAS -

NOMBRE DE CAPACITADORA | SANDRA GARCES -
' PROFESION DE CAPACITADORA | BACYERIOLOGA
"FECHA DE CAPACITACION | 17-18 DE ENERO DE 2028

Sungfa b eets | 6;:'({,
/v:c.’—s:.unv.:oo
" Macteridloga

FIRMA DEL RESPONSABLE DE LA CAPACITACION
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CRONOGRAMA DE CAPACITACION

Jerl
PA

DIA 1 FECHA DE CAPACITACION

; 18/01/2025
-
| 800 A8:45 ACTIVIDAD GRUPAL SONDEO DE CONOCIMIENTOS
| 845A8:30 UNIDAD 1 GENERALIDADES LEGISLACION VIGENTE
]
9:30 A 10:00 OBJETIVO TERMINOLOGIA, CLASIFICACION TREN DE LOS ALMENTOS
10.00 A 11:00 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
| 11:00A11:30 UNIDAD 2: LIMPIEZA, DESINFECCION, CONTAMINACION DE
ALIMENTOS, FACTORES DE RIESGO
11:30 A 12:30 LIMPIEZA, DESINFECCION Y QUIMICOS, MANEIO DE
TEMPERATURAS.
12:30 A 13:00 ACTIVIDAD GRUPAL PREGUNTAS.
DIA 2 FECHA DE CAPACITACION
17/01/ 2025
8:00 A 9:00 CLASES DE CONTAMINACION, ETAS. METODOS DE CONSERVACION
9:00A 1000 UNIDAD 3: DEFINICIONES, RESPONSABILIDADES DEL MANIPULADOR
10:00 A 11:00 PRODUCTOS LACTEOS
11:00 A 11:45 MARISCOS Y EMBUTIDOS
11:45 A 12:30 UNIDAD 4: BPM PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
12:30 A 13:15 EVALUACION FINAL
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