CERTIFICADOS BPM DE MANIPULADORAS DE ALIMENTOS

NOMBRE CARGO/ROL FECHA CARNET FECHA
COMPLETO MANIPULACION DE VENCIMIENTO
ALIMENTOS CARNET BPM
LUCY PIZA GONZALEZ Técnico 28/06/2022 28/06/2023
gastronomia
MARIA CENAIDA Auxiliar cocina 10/05/2023 10/05/2024
MORALES
ANA MARIELA VELA Auxiliar cocina 14/12/2022 14/12/2023
VILLALOBOS
JESSICA SUAREZ Auxiliar cocina 14/09/2022 14/09/2023
GONZALEZ
SAYLLY TATIANA Auxiliar cocina 25/01/2023 25/01/2024
PRIETO
LINA MARCELA Auxiliar cocina 07/02/2023 07/02/2024
BECERRA

*Nota: cada carnet cuenta adicionalmente con el contenido temético del curso por cada médulo estudiado. Esta
informacidn reposa en la carpeta en fisico de la comunidad de cuidado

LUCY PIZA GONZALEZ
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GYSELTH ANDREA LONDONO CASTRELLON

Ingeniera De Alimentos
Universidad De La Salle
Tarjeta Profesional No: 25254-309849 CDN

AGENDA CAPACITACION MANIPULADOR DE ALIMENTOS

_ TEMA |_TIEMPO ESTIPULADO
INTRODUCCION A LOS ALIMENTOS 1hora |
CONDICION ES HIGIENICO PERSONALES DEL 4 hora
1 MANIPULADOR |
SEGURIDAD ALIMENTARIA E INOCUIDAD 1 hora |
PROTECCION DE LOS ALIMENTOS 1 hora
i ETAS 1 hora
LEGISLACION SANITARIA VIGENTE 2 hora
Total 10 horas

MARIA CENAIDA MORALES:

GYSELTH ANDREA LONDONO CASTRELLON

Ingeniera de Alimentos
Universidad de La Salle
T.P. 25254-309849 CDN

CARNET DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS

El titular ha cumplido con los requisitos del Decreto 3075/1977 y la
Resolucion 2674/2013

Maria Cenaida Morales Rivera
C.C. 1.078.828.440

FECHA DE EXPEDICION
10 05 2023
FECHA DE VENCIMIENTO

10 05 2024

Consultar Validez en: - -
Firma y Sello Profesional Responsable

@ (+57) 320 2401915 Ing. Gyselth Andrea Londofio Castrellon
Gerente

@] Ing.andrealondono@ gmail.com



GYSELTH ANDREA LONDONO CASTRELLON

Ingeniera De Alimentos
Universidad De La Salle

Tarjeta Profesional No: 25254-309849 CDN

AGENDA CAPACITACION MANIPULADOR DE ALIMENTOS

[ TEMA o TIEMPO ESTIPULADO |
INTRODUCCION A LOS ALIMENTOS l1hora |
CONDICION ES HIGIENICO PERSONALES DEL 4 hora :
| MANIPULADOR '
| SEGURIDAD ALIMENTARIA E INOCUIDAD 1 hora
1. PROTECCION DE LOS ALIMENTOS 1 hora ,
‘ ETAS 1 hora ]
LEGISLACION SANITARIA VIGENTE 2 hora
| Total 10 horas

ANA MARIELA VELA VILLALOBOS:

) o — — - ————— — . — - 1
- — e il | [ e : :
y SAMAVECON ] Participé en la capacitacién sobre Buenas Précticas
=7y SISTEMA DE AUDITORIAS MEDIQ de Manufactura conforme a lo estipulado
‘5' "A-amun..:m.meu\ & CONTROL OF ! on la Resolucién 2674 de 2013, Art. 12y 13.
S gl ' " BN T4 Sk dteanbre de 2022
- L NIT, 520079180 | A ‘d‘\\, \
———r n i % LN
Céd. 20221283 ! N4
HACE CONSTAR QUE: i)
- 1 [}
ANA MARIELA VELA VILLALOBOS [ .
pede il o :““h b Eete documonto es de usd pervonal e Intranslferible NO |
i os vilido en fotezopia, eseanoado o con enmendaduras. .
CFL 3134732780 _e-moll: samavicom2015@gmallcom || & yralidez: un afio a partir de su fecha de expedicién |
T 5 g sl
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’ - PROCESO SISTEMAS DF GESTION DE LA INOCUIDAD AUMENTARIA
PROCESO SISTEMAS DE GESTION DF LA INOCUIDAD AUMENTARIA AN S LU PROCEDIMIENTO: CAPACITACION [N 1P M Y MANIPULACIOMN MIGH NICA DE ALIMINTOS
AP MY ot

R ARTAU RTINS

NTRODITTIOW
Todos los consumidores tienen derecho a esperar y exigir alimentos sanos y de buena colidad,
gue no les cousen dofio alguno; de ahi que el éxito del comercio de los alimentos a nivel
nocional ¢ internacional dependa que se satisfogan los requisitos de colidad de Jos
comprodores.

Por lo anterior los Buenas Prdcticas de son una para la
de alimentos seguros para el consumo humano, ya que se centralizan en la higiene y la forma
de monipulocion del producto y son utiles pora el disefio y funcionamiento de los
y pora el de procesos y productos relocionados con lo
ko

£l presente plan de capocitacion busca zwmr que los consumidores finales sufran los efectos
causados por la de los en con lo esti en lo
normgtividad vigente.

PLAN DE CAPACITACION EN BUENAS R—_—
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y 5
Dor cumplimn k I Titule Hl, Art. 12 de la Resolucion 2674 de 2013
’-V1A IVIP ULA CIéN H IG" EN’ CA DE v ﬁr’:hcomrdlzs‘alzqms{ws su»;ts‘i:,ius que deben cumplir las personas naturales y/o
ALIMENTOS prissbunig e clmentos e &
riesgo en salud piblica velandoporsulnctuidod.

¥ Promover la aplicacion de Buenas Practicas de Higlene en todas los foses de la cadena
alimentario.

£l presente plan de capacitacién estd disefiado para Las personas noturales y/o ,mdnm
o Ia P pr on, envase,
in, exp vy de yal

personal manipulador de alimentos.

CEL. e-mall: v 17 ceL e-mail: 15
Fusagasugd- Cundinamarco Fusagasugd- Cundinamorca

SISTEMA DE AUDITORIAS MEDIO AMBIENTALES, VIGILANCIA = —

& CONTROL OF MANAGEMENT [ SISTEMA DE AUDITORIAS MEDIO AMBIENTALES, VIGILANCIA

| = & CONTROL OF MANAGEMENT
PROCESO SISTEMAS OF GESTION DE LA INOCUIDAD AUMENTARIA [ Z 0CESO ot vy
PROCEDIMIENTO: CAPACITACION [N I PN ¥ MARIPLLACION IIGITIICA BF AL MAINTOS e 10N
ENpPMY DE
4 MITODOLOGIA
5.1.3 Legislacion vigente aplicable a los monipuladares de olimentos conforme su ectividad,

Capacitador: Viviana Correa Morales - Gerente SAMAVECOM
Auditor interno en B.P.M -HACCP € 150 22000 Se realiza una descripcidn cronoldgica de la norma en alimentos haciendo mencion desde el

i igo sanitario nacion hast te.

Lo totalidad del plon son 3 copitulos o mddulos de capacitacidn, la metodologia serd Othgg carlo Dockol 4y 8 06 197 hesa i ncema et

correspondiente al capitulo de la copacitacion y se utilizard @ saber: Charla Mogistrol, Videos,

Talieres, Estudio de casos, Ejercicios Practicos y Evaluacidn.

ores de alimentes v sus ici higicnicos

Enumem los requisitos que debe cumplir un manipulodor de alimentos entre ellos ia aptitud o

médico, la itocién donde se ientice y se dé a o los

$.1 BUENAS PRACTICAS DE M 0 sobre su y la impor ia de su vigilancio o monitoreo frente
a1 1€ s M AN URA ) 10, V| T : s ictril i

CTICAS DE MANUFACTURA ¥ SU NORMATIVIDAD VIGENTE: o s sortbaias gue tton &0 ” d&

Do o conocer los /undumenms, el marco legol y elvocabularlo que ofecta o fa actividad de fos alimentos seguros para el consumo humano.

igente que deben :umplu

y wnlzmpla Ias condiciones que deben ltne! Ius de los 5.1.5 Procticas Higiénicas y medidas de proteccion.
a lo g envase,
distribucion, muaallmwnymwendladeaﬂmmmoslwmo sus eqmposymeminas Todo de debe adop! dctic y medidas de
fa de como, por ejemplo: Mantener una estricta Ivmplezﬂ e higiene persoml y aphmr buenas

précticas higiénicas en sus labores, de que se evite I yde

5 . las superficies de contacto con este, asl como la contaminacion cruzada, Usor vestimenta de

H Generolidodes de las B.P.M. trabojo que sea de color claro, y los demds que se establecen en el Art. 14 de la Resolucidn

Las BPM son los principios bésicos y practicas generales de higiene en la manipulacion, 74 de 003

preporaci * nsporte y de

ity 0 humana, con el objeto de que los se fabriquen en 5.2 MODULO 2. RIESGO DE CONTAMINACION DE LOS ALUMENTOS:

yse los rlesgos ala it

512 Términos y definiciones. Muestra cudles son las de p de i y o Jos
alimentos libres de ellos y de la mnmnlnocldll existente, asf como indica el concepto de

Se adop y defini en el Art 3. De la resolucidn 2674 de 2013, alimento contaminado, alterado y odulterado, ademas las medidas de seguridad a tener en

entre ellas a sober: alimento, vector, y demds cuenta para evitar lo contaminacion olimentaria.

o emoll: amavica com CEL 3134732780 e-mail: samovicom2015@gmail.com

Fusogosugd- Wa Fusogosugd- Cundinomorca
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5.2.1 Aspectos Generales de Contaminacion,

Los alimentos que pueden conmn-r mimvauwnos pmdgenos y favorecer Ia formacion de

toxinas o el que pueden contener
imi civ Pol" ubménlqﬂlmlosalmemosdcunamsgom
salud piblica, es decir: Corne, cdrnicos y sus Lechey fécteos.

Productos de la pesea y sus derivados. Productos preparados a base de huevo,

5.2.2 Agentes de Riesgos Fisicos, Quimicos y Biologicos.

Identifica de manero precisa los ogentes que por error del manipulador puede flegor o
contominar un alimento haclendo una descripcion de este y de los fuentes donde puedan
existir, en oras de estoblecer controles y medidas que permitan minimizar dichos riegos.

5, pesticicas,
de

—yn"l_x!_»

oorganismos, pordsitos
<103, roudorus.

5.2.3 Contaminucion cruzado.

La contaminacion cruzada es el paso de organismos nocivos para la solud de un olimento o
otro o la de a los por parte de personas
encargodas de elaborar la comida. Lo contaminacion cruzada se divide en directa o indirecto:

CEL 3134732780  e-mall: samavicom2015@gmoil.com
Fusogosugd- Cundinamarco

SISTEMA DE AUDITORIAS MEDIO AMBIENTALES, VIGILANCIA

& CONTROL OF MANAGEMENT
PROCESO ot A noct
APAC 00,0 Y MAANIPULAC Ao

Transmisicn da contaminantas de un
aliments & otro

Iransmisidh de contaminantes de un
manipulador o un utsnsilio a un
alimento

¥ hasificocion de las Elo's.

los por. mds como ETA'S, son
que se producen por la ingestion de alimentos alterados o contaminados y son:

|

B

INFECCIONES
TOXI-INFECCIONES
INTOXICACIONES

|
e =

5.2.5 Microorganismos

Los Microbic muy fios que se ven solo a través del microscopio como:
bacterios, vlms, hongos. Existen microbios inofensivos para el hombre y otros que son
-que producen Algunos de estos Ultimos pueden contaminar los
y causor por o anterior se identifica donde se pueden
hallar u obtener dichos mlrmorgonlsmos y cudl es el plan de accidn para evitor lo
contaminacion,

CcEL e-mall: com

Fusagasugd- EmMm

SISTEMA DE AUDITORIAS MEDIO AMBIENTALES, VIGILANCIA
& CONTROL OF MANAGEMENT

PROCESO SISTEMAS DF GESTION DF LA INOCUIDAD AUMENTARIA
CAPAC npmy Aot

Avento microh

2 & Condiciones para el crv

Permite a los identif de manera la zona de peligro de los
climentas y cémo podemos evitar que se en los ali que
consumimos, que se procesan, se almocenan o distribuyen.

3.5 ASPECTOS Mot NICOS PARA LA PRODUCCION DE ALIMEN I O3 SEGURUS

Busca el ylapr de las it los riesgos
pora la solud la asf la calidod de los olimentos y los
condiciones de vida.

i vien el Moduwio: 4 Horos.

NCO CLAVES PARA LA INOCUIDAD ALIMENTARIA (OMS)

Lo Orgonizacién Mundial de lo Solud (OMS), mmktemuﬁederzmmndmzs
encaminadas a prevenir la aparicidn de

Use aguo potable o tratoda poro que seo seguro; seleccione
alimentos sanos y frescos; elija alimentos procesados por seguridad,
como la leche pasteurizado; lave los frutos y verduros, especialmente
si se comen crudos; no utilice alimentos después de su fecha de
caducidad

@' otos a 1.,,'%
No deje ali cocidos o bi por mds Q
de 2 horas; refrigere I K %
2 i por debajo de 5°C), 3 o
lo comida bien callente (mds de 60%C) hasta el momento de g -
servirlo, no guarde comida mucho tiempo en la nevera; no ‘s 5

los a z ¥
ambiente.

CEL e

Fusagasugd- Cundinomarca

SISTEMA DE MEDIO ES, VIGILANCIA
& CONTROL OF MANAGEMENT

PROCESO SISTEMAS DE GESTION DF. LA INOCUIDAD AUMMMA
NBPMY

08 €lgp
B 4 [y Use equipos y utensilios diferentes, como cuchillos y tablas de
_é' % cortar, para manipular alimentos crudos.
s S Conserve los alimentos en recipientes para eviter el contacto entre
< los crudos y los cocinados
o

Lévese las manos antes de manipular los alimentos y a menudo
durante la preparacion de los mismos; Idvese las manos después
de ir al baiio; limpie todos los superficies y utensilios usados en lo
Ppreparacién de alimentos; proteja las dreas de cocina de insectos,
roedores v otros animales

Cocine completamente los alimentos, especial-mente carne,
pollo,humaymarlxos:hlemlosolhmnmmmsomy
gu&osaebuﬂkién.mbmeybswudemml,nwm
dequeloslumuondarosymmsados;remlenm
completamente la comida cocinada.

5.3.2 PLAN DF SANEAMIENTO BASICO

* Limpie2a y desinfeccion.

Aseguror la calidod de los alimentos implica tener implementado un plan de limpiezo y
desinfeccion que participe conjuntamente con las buenos practicas de lo persona
monipuladora, a reducir al minimo el peligro de contaminacion y por lo tanto permita

Io idad de los Por ello es recordor lo entre
limpior y d Los i de limpieza y desinfe deben satisfacer las
necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate,

CEL 3134732780  e-moll: spmavicom2015@gmail.com
Fusegosugd- Cundinamarca




SISTEMA DE AUDITORIAS MEDIO AMBIENTALES, VIGILANCIA

&s -i" & CONTROL OF MANAGEMENT
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*  Contro/ Integrodoe de Plogos.

Contempla el control preventivo, social y quimico de las plagas ol interior de los
b donde

*  Abeostecimiento de Aguo.

Todos los i donde se deben tener documentado el
proceso de de agua gi que esta sea potable, teniendo en cuenta
todos los registros y requisitos contemplados en la normativided vigente.

* Disposicidn de Residuos Solidos y Liquidos.

Dar el ejo de desechos con el fin de evitar f de de

las materias primas y productos terminados que ¢ diario se manejan. Intenta Fovorecer el
i Teiite dody R ejo de basuras.

Pretende de material asf como Integrar en forma activa

el di nejo de desechos al prog, de mej sanitario en los instalaciones.

5.3.3 Métodos de de

Da a conocer los diferentes métodos de de a saber: Ce

calor, conservacion en frio, Conservacién Quimica y la Conservacion Naturol o Fisica.

5360 de 1 sporte y iobi dea

SISTEMA DE MEDIO / ALES, VIGILANCIA

X & CONTROL OF MANAGEMENT
o
Ao/
FAEAEA 1 e ¥ e

6. EVALUACION

La evaluacidn tiene como finalidod conocer cudles son los logros, el conocimiento y el grado
de cumplimiento de los objetivos del proceso de capacitacion y su impocto en la conducta y
RSP #

7. CRONOGRAMA DE CAPACITACION

__
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GYSELTH ANDREA LONDONO CASTRELLON

Ingeniera De Alimentos
Universidad De Lo Salle
Tarjeta Profesional No: 25254-309849 CDN

AGENDA CAPACITACION MANIPULADOR DE ALIMENTOS

TEMA [ TIEMPO ESTIPULADO |
INTRODUCCION A LOS ALIMENTOS 1 hora S
CONDICION ES KIGIENICO PERSONALES DEL 4 hora :
| MANIPULADOR |
| SEGURIDAD ALIMENTARIA E INOCUIDAD 1 hora '
; TECCION DE LOS ALIMENTOS 1 hora
ETAS 1 hora
LEGISLACION SANITARIA VIGENTE 2 hora
| Total 10 horas

SAYLLY TATIANA PRIETO:

Asistic al itacian an Higiene y Mani de Allm
trataron los sigulentes temas:

1. TERMINOLOGIA BASICA

2. LOS ALIMENTOS, CLASIFICACION Y COMERCIALIZACION

3. INOCUIDAD ALIMENTARIA

4. DESCOMPOSICIGN T CONTAMINACION (CONTAMINACION CRUZADA)

5. LOS MICRODRGANISMOS ¥ MICROBIOLOGIA DEL ALIMENTD

6. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS PR LOS ALIMENTOS [ETAS)

7 NJENA;PM“CA!MM&IIWTUM(EPM] Jﬂ G

8. CONDICIONES HIGIENICD SANITARIAS [INSTALACION, E rgg_uwpag.uasnezusm»ém
QRIAS NTE ELPROCESO)

9, MANIPULACION DE ACTIVIDADE:
T0. MANIPULADORES DE ALIMENTOS

11 HORMATIVIDAD VIGENTE

12, RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y TRARSPORTE
15, PUNTOS CRITICOS DE CONTROL Y RIESGOS

74, PLANES DE SANEAMIENTO BASICO

15. REQUISITOS PARA SECTORES ESPECIFICOS: BEBIDAS ALC
CARHES Y DERIVADOS, COMERCIALIZACION DEL

¥ IZACION DE

gk 8 Facha de Expedicion: 203 Enerey 2027

ASISTENTE




y PIRRRESARERY

in contar
com el plian de sancamiento, mmuw.mw,nmwaw
. regutrosy
menitorect de cads wno de la’wfdnmwmhulw enel

Debe teerse

del impacto que la sanidad i

Eipis

@ Programa de Limpiczay Desinfeceldn
@) Progrema de Abastecimientode Agua
@ Programa de Residuas Silidos
@ Programs de Controlde Plagas

5)

TR L D s

Lot procesas de Limpicza y Desinfeceise deben satisfacer lax necesidader
pertileres delproceso y delprodicss que e wrote. Todo ctoblectmients

HEl

ResldlosS8lldos) J

Para el tema de las basuras debe contarsc con instalaciones,
elementor, dreas, recursos y procedimienios que goronicen una
trensportey disposicidn fino, que deben llevarse a cabo de acuerd a
fas normas de higienc evitando asi la contaminacidn de los aliments,
de las dreas,de los equiporyio deterioro del medio ambienie:

Se deben depositar los residuos orginicas ¢ inorgdnicos en los
recipientes separadas y ubicados en la zona adecuada para ellos,
contando con recipienics plisticos debidamente tapadar y con bolsa
pldstica ensuinterior,

X))

Programa de Control de Plagas
1 programa debe aplicarse @ todas las zonas del drea de
proceso, para

por escrins cads consands cémo
de 123 drecs del

i uh.)
superficies (pises, paredes, ieche, venianas, puertas, baios), en los equipos
(mesones, extufas, virins, congeladores, ncveras, licusdoras, »..,u;.. e
estanteria, despenss, mesas, sl

aparicion y on de insectos, plagas y roedores dentro

delas instalaciones.

aalies, escobos waperes, bakdes. canastilles concces deresidvas): nﬁn.

accidn

la soluciny o
por paric del man atador.

de elementor

1 Job conel certificado de

Jfumigacién que debe contener todos y cada uno de los aspecios
influyentes en cllugar.

Para el control fisica preventivo se debe diligenciar listas de
chequeo mensual con el estado de cada sifén, rendija, rejilla,
techo, puertas, venranas y tejados.

Para el conirol quimico de desinsectacién y desratizacion se
realiza con empresa certificada y autorizada para realizar la
actividad, la cual debe suministrar ficka técnica de insumos o

P »

LUZ ANGELA PABON PARDO)

roparide e
deb nque de de ogua, en material
sanitario y I ) 6! exal peribdico,
ﬂ(-an.b e de 1 limpiczs y desinfeccidn y donde debe inicar el
2ada y nombre dela p

"v[nﬂu‘inl :,,, cdiients

Sabvoe e e rmbcimionse po7s gue it b kel goese e e b

TASALLE |

CALLE 21 No 9 - 06 Barrio Balmoral
Fusagasuga (Cundinamarca)
Celular: 313 256 53 99

Lo antoridad sanivarie en cumplimionts e vus actividades de viglancia y

MANIPULADORES
DE ALIMENTOS

W U ZANGEIAPABON|PARDG

R A T G A R e

FlLure ds loy guantor ma exims of smplonds do Levarse lay mamos, de las

control, verificerd ol del plan de copachacidn para loy

pridcticar Ngidnicas,
viton extratégices avises elasis o la eNigateriedad y neverided do 1o
ehervencie durente le mesirulecidn de alimentor
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L1 persemal debe cepacitane en educaciin sanitarie, expecialmente en
cnant

Teds manipuloder de alimenter debe pormunorss com lar wias limpias,
cortary sin evmali.

o contred de lox prntos eritices que extin hejo 1u resy yihe
impertoncia de sw vigilancia o monisorre; edemds, debe comocer lov limltes
eriticon 3 lav sccianes correvtivas @ femar cwands existan devvisciones e
diches limites

r i ; "
dotor generan contaminaciin af alimemis y puslen provscar aceidemtes

1a cabezn mediante bandas w viro media ajurtable purs eviar acesdomies y
contaminsciomer

Todo meniy Yo ‘
mpcher yus oytsiod poco e o perfumen,locianes

comsidere mecesario por rezenes clinicas y epidemialiicas, .»« »44 i

dexputs de haber f. 1 de ali ded fosers

A Fute recomacimiemts médice debe reslizars come minime wna vvt por

aha. Tod ot tav slcmemert o

n

preventa sfecciones de la piel, lesianes, heridar, quemadurss, resfrids,

i
resente heridan infectadas oirritaciones en lapiel

Se deben evitar uccidenter, manteniendin los wiensilion totslments limpion 3

Los manipuladores debem Livarse las mamss y Lot anicbrason cusaier recer
se mecesario, antey de inlelar sus Laboves, cada vez gur salga y regeese s va
dres asignad, despuds de sensr contacts com agin materil s obyas gua

e . 5
deviesse en los PCC. con el fin de saber adopear lay precauciones necesaries
s it s comtaminacion de Loy alimentos

oy pueds repr rievge ol camian

mpla ks misma
i . flnchén de acwerdo con k trgels igenics.  vcar vt manos 0
yde itavis i lerres Enca

cremallerss, en luger de botones y atros eccesorios que pucdsn caer of
alimento; sin botsillas ubicados por encima de ls cinture; ewando se uiiliza
delanrs,

éste 3 de uso persunal y deberd mazzenerie en condiiomer tesiments
higiénicas

contaminacidn del aliments y ocasionar un accidente de trabajo. Esta

La rope y sapetos de culle se deben dejor en el vestidor o casillero. No debe

opa de calle en el trabajo, ni venir con la ropa de trabsjo desde ls

casaacelle.
Todo manipulader de climentos debe ser muy cuidadoso con el aseo y
presentacidn personal, que su uniforme o ropa de trabajo esté toralmente
Iuﬁdxnmuwvuhvdm-bl-hﬁnllﬂﬂ.lﬂn‘q o Blmplo y i wilise botas, éxtss deben beverse y deslnfectorse coda vez qué
com god. u-.,m'u.:mb.r-n.jn wencia) respy e
. debe wiliar vl cofia o gorre, debldamente puesto, con el cabello
comectamente impisdas) desinfectadery ml-uwm;u-yuum. e
Tods empress y'o o i plan Xt
sl hetis o moments marizyboca. ;
dar, el cusldebe 9 -

u[':‘m con daliarnt, conferenciss, charles y demds. Esta copacitaciin
debe str bajo Lo rerpoasabilidd e e empeena § podrd s diiida pos
7 tes o puridic

s
Los guantes deben exnar en perfectay condicionés, limpios, sim vomuras i
desperfectas; deben ser watades con of wiveo cuidad

prtecctin,

man vin
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Fusagasuga, febrero 07 de 2023
Hodulo li: Vias De Contaminacion De Los Alimentos.

Sefor
A QUIEN PUEDA INTERESAR 2.1 Aspectos generales de contaminacién (fisica, quimica y biolégica)
Ciudad 2.2 Peligros quimicos, Fisicos y biolégicos
2.3 Enfermedades trasmitidas por alimentos ETA's.
CERTIFICACION 2.4 Higiene Alimentaria (BPM)

CONTENIDO DEL PLAN DE CAPACITACION 25 Rrichcas el 30 minios segon aciviced o ecrlogla
ACTIVIDAD. WANIFULADOR DE ALIMENTOS (normatividad vigente Resolucion 2.6 Valoracion modulo II.
287412013) Médulo I1l: Reglas Higiénicas para la manipulacion de ali

3.1 Microorganismos.
3.2 Requisitos de los manipuladores de alimentos
3.3 Higiene personal y conductual
1 3.4 Limpieza y desinfeccion (PLAN BASICO DE SANEAMIENTO) art 26 Res 2674
NA MARCELA R 3.5 5 claves para la inocuidad de los alimentos (OMS)
3.6 Préctica Insitu 30 minutos segun actividad

Relaciono el personal asistente, afo en curso:

CONTENIDO DEL PLAN DE CAPACITACION: 3.7 Valoracién médulo il
De comin acuerdo, se asignaron las fechas de cada médulo en el transcurso del afio, Méduto IV: c 6n y DI 160 de Al
hasta completar 10 horas aiio calendario 2023, segin actividad del establecimiento o 4.1 Compra y recepcién de materias primas.
i De ali en su drea i 4.2 Almacenamiento de alimentos,

4.3 Método de conservacion de alimentos

[ el s R g S

4.5 Transporte y comercializacion de alimentos.

(a) (8) 2) (10) 4.6 Practicas insitu 30 minutos segun actividad
4.7 Valoracion moduio IV
Méduio I: C Basicos De Y Perfil Dol Manip 3 48 ion final y grado de ilidad por puntaje obtenido
1.1 Legislacién Alimentaria,
p ' 2013 ART, 12 CON EL PERSONAL OUE
12 de las del sector ali AsiSTIO,

1.3 Perfil del manipulador de alimentos
1.4 Practicas insitu 30 minutos segun actividad o tecnologla
1.5 Valoracién o grado de adaptabilidad del médulo | P A RENTE

Cra®. N 636 CC.

Local 118,
Cel. 3048951661/ 300 3664675
Empt. {ontrolduptanasinEhotmal <on

Cra 8. N.6-38 CC.

Local 110,
Cel. 3042951651/ 300 3!
E-mal controldepiegastnfih

Cargo o Tipo de

Nombres y Apellidos Dependencia Firma

vinculacién
. . L H r San A
Giovanna Ramirez Nutricionista ogar Sa . Jose
Saramita
. Hogar San José
Fernando Salcedo Coordinador 9

Saramita

Elaboré: Giovanna Ramirez



