COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR SAN JOSE SARAMITA
CONVENIO 7458
CERTIFICADOS BPM DE MANIPULADORAS DE ALIMENTOS - DICIEMBRE 2023

NOMBRE CARGO/ROL FECHA CARNET FECHA
COMPLETO MANIPULACION DE VENCIMIENTO
ALIMENTOS CARNET BPM
LUCY PIZA GONZALEZ Técnico 05/07/2023 05/07/2024
gastronomia
MARIA CENAIDA Auxiliar cocina 10/05/2023 10/05/2024
MORALES
SANDRA FARFAN Auxiliar cocina 16/03/2023 16/03/2024
SAYLLY TATIANA PRIETO Auxiliar cocina 25/01/2023 25/01/2024
LINA MARCELA BECERRA | Auxiliar cocina 07/02/2023 07/02/2024
YENIFER ANDREA Auxiliar cocina 28/06/2023 28/06/2024

CORTES LOMBANA

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

LUCY PIZA GONZALEZ

—

YSELTH ANDREA LONDONO CASTRELLON'

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

CERTIFICA
LUCY PIZA GONZALEZ

C.C. 30.972.322

Participé el dia 05 de Julio de 2023 en el curso de:
MANIPULACION DE ALIMENTOS
DURACION DE 4 HORAS
Cuenta con carnet de manipulacién de alimentos
Nombrado por la normativa vigente

Decreto 3075 de1997 capitulo Ill en sus articulos 13 y14

Resolucién 2674 de 2013 capitulo 11l articulos 12 y13

FirmaY Sello De Autorizacion




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
Universicdlac De La Salle
Tarjeta Profesional No: 25254-309849 CDN

AGENDA CAPACITACION MANIPULADOR DE ALIMENTOS

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

SANDRA FARFAN:
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Asisti6 a la capacitacién en Higiene y Manipulacién de All conunal d de 10 Horas, de acuerdo a la normatividad vigente y en la cual se

trataron los siguientes temas:

1. TERMINOLOGIA BASICA DECRETO,1500/DE2007,

2.LOS ALIMENTOS, CLASIFICACION Y COMERCIALIZACION DECRETO)1880IDE2011]

% ':;f:‘c’,'::g s"-"g‘"“""‘ " i DECRETO)162|DE2021/(DECRETO1686|DE2012)
E ICION Y CONTAMINACION (CONTAMINACION CRUZADA) RESOLUCIONICOSIDENDS3!

5.LOS MICROORGANISMOS Y MICROBIOLOGIA DEL ALIMENTO

6. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS (ETA’s)

7. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (8PM)

B. CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS (INSTALACION, EQUIPOS, UTENSILIOS, AREAS DE ELABORACION)
9. MANIPULACION DE ALIMENTOS (ACTIVIDADES OBLIGATORIAS DURANTE EL PROCESO)

10. MANIPULADORES DE ALIMENTOS

11. NORMATIVIDAD VIGENTE

12. RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

13. PUNTOS CRITICOS DE CONTROL Y RIESGOS

14. PLANES DE SANEAMIENTO BASICO
15. REQUISITOS PARA SECTORES ESPECIFICOS: BEBIDAS ALCOHOLICAS, VENTAS EN LA ViA PUBLICA, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION DE

CARNES Y DERIVADOS, COMERCIALIZACION DE LECHE CRUDA PARA CONSUMO HUMANO,

SAYLLY TATIANA PRIETO:
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Debe tenerse conciencia del impacts que 1a sanidad e inocuidad tienea en la
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Para el tema de las basuras debe contarse con instalaciones.
clementas, dreas, recursos y procedimicntos que geronticen una
eficiente labor de recoleccion, manejo, almacenamiento, clasificacidn,
tronsport  dispasicién inal, que deben llevrsc a cabo de ocuerdo o
las

MANIPULADORES
DE ALIMENTOS
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Se deben depositar los residuas orgdnicos ¢ inorgdnicas en fox
recipientes separados y ubicados en la 2ona adecuada para ellos,
contando con recipientes plisticos debidamente tapador y con bolsa
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Programa de Conirol de Plagas
El programa debe aplcarse a todas las zonas del drea de
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de las dreat ) en
superficies (pises, paredes, ieche, venianas, puertas, baiay), en los equipos
(mesones, extufas, virinas, congeladores, neverar, licuadoras, vajlls, mesaje.
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aparicidn y multiplicacion de insectos, plagas y roedores dentro
de las instalaciones.

Laempresa dob conel, d
fumigacién que debe contener todos y cada uno de los aspecios
influyentes en el lugar.

Para el control fisica preventivo se debe diligenciar listas de
chegueo mensual con el estado de cada sifén, rendija, rejilla,
techo, puertas, ventanas 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
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LINA MARCELA BECERRA:
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LUZ ANGELAPABON| )
INGENIERA DE ALIMENTOS - UNIVERSIDAD DE LASALLE |
CALLE 21 No 9 - 06 Barrio Balmoral
Fusagasuga (Cundinamarca)
Celular: 313256 53 99
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EN SALUD PUBLICA

LINA MARCELA
BECERRA CARDOZO
Identificacion.
1.070.608.386

SERVICIOS INTEGRALES

NORMATIVIDAD VIGENTL:

gia resoluciba 2674 de 2013
Art 12] Ea cuaalo s
Art 11) Ea cuaste s sptitad cliales

S.AS

VENCE: Dla: 07) mes (Febrero)

(2024 )

CcOoD

Oncina Principal: Cra. 8 No. 6-35 Fusa Local 118
Cal. 304 595 1651 - 318 563 5210, controddeplagain@hotma|

1020702

Leom




- SERVICIOS INTEGRALES
EN SALUD PUBLICAS.AS

Fusagasuga, febrero 07 de 2023

Seflor
A QUIEN PUEDA INTERESAR
Ciudad

CERTIFICACION

CONTENIDO DEL PLAN DE CAPACITACION

ACTIVIDAD, WMANIFULADOR DE ALIMENTOS i vigente R
2674/2013)
Relaciono el personal asistente, afio en curso:

020702 | LINA MARCELA BECERRA CARDOZO 1.070.608.386

CONTENIDO DEL PLAN DE CAPACITACION:
De comun acuerdo, se asignaron las fechas de cada mddulo en el transcurso del afio,
hasta 10 horas aio i0 2023, segin actividad del establecimiento o
i De en su drea bai

(10)

() (8) 12)

Médulo I: C p asicos De Ali
1.1 Legislacién Alimentaria,

12 lidad de las del sector ali

1.3 Perfil del manipulador de aimentos

1.4 Practicas insitu 30 minutos segun actividad o tecnologla

Y Perfil Del Manipulador.

1.5\ ién o grado de del médulo |
Cra 8. N. 638 CC. Local 118.
Cel. 30450516517 300 3504475

Ewmal controleniagnl

YENIFER ANDREA CORTES LOMBANA:

. SERVICIOS INTEGRALES
€>  EN SALUD PUBLICAS.A.S

Haodulo Il Vias De C inacion De Los Ali

21 de i

g ion (fisica, quimica y bioldgica)
2.2 Peligros quimicos, Fisicos y bioldgicos
23 por

2.4 Higiene Alimentaria (BPM)

2.5 Précticas insitu 30 minutos segin actividad o tecnologia
2.6 Valoracion modulo I1.
Madulo Ili: Reglas Higiéni
3.1 Microorganismos.

3.2 de los de

3.3 Higiene personal y conductual

3.4 Limpieza y desinfeccién (PLAN BASICO DE SANEAMIENTO) art 26 Res 2674
3.5 5 claves para la inocuidad de los alimentos (OMS)

3.6 Practica insitu 30 minutos segun actividad
3.7 Valoracién médulo il

Médulo IV: A i C iali
4.1 Compra y recepcién de materias primas.
4.2 Almacenamiento de alimentos.

4.3 Método de conservacion de alimentos

4.4 Empaque y rotulado

4.5 y iali de

4.6 Practicas insitu 30 minutos segun actividad
4.7 Valoracién médulo IV

4.8 Evaluacion final y grado de por

ETA's.

ion de

parala il

i6n y Distribucion de Ali

puntaje

ASISTIO,

ALos %) 2474 DE 2013 ART. 12 CON EL PERSONAL QuE

Ing., Ana Elens Carrufio Cantor
GERENTE

Cra®.N.c6CC.

Local 118,
Cel. 048961661/ 300 568075
Emad. ontroldestanesin@hatmall com




‘\\Q\)\'Ac'o »

o
T

(%

CONTENIDO DEL PLAN DE CAPACITACION

1. Modulo I: Conceptos Basicos de Alimentos y perfil del Manipulador.

1.1 Legislacion Alimentaria

1.2 Responsabilidad de las empresas del sector alimentario
1.3 Perfil del manipulador de alimentos

1.4 Practica insitu 30 min segin actividad o tecnologia

1.5 Valoracién o grado de adaptabilidad del maodulo |

2. Modulo li: Vias de Contaminacién de alimentos

2.1 Tipos de contaminacion

2.2 Peligros quimicos, fisicos y biologicos

2.3 Enfermedades transmitidas por alimentos

2.4 Higiene Alimentaria {(BPM)

2.5 Valoracién o grado de adaptabilidad del modulo 1

3. Modulo Ili: Reglas Higiénicas para la manipulacién de alimentos

3.1 Microorganismos

3.2 Requisitos de los manipuladores de alimentos

3.3 Higiene personal y conductual

3.4 Plan basico de Saneamiento

3.5 5 Claves de inocuidad segun la ONU

3.6 Valoracién o grado de adaptabilidad del médulo 11l

4. mModulo IV: Almacenamiento, Comercializacién y Distribucion de Alimentos

4.1 Compra y recepcion de materias primas

4.2 Almacenamiento de alimentos

4.3 Método de conservacién de alimentos

4.4 Empaque y Rotulado

4.5 Transporte y comercializacion de alimentos

4.6 Valoracién o grado de adaptabilidad del médulo IV

CAPACITADOR,
PP
YURY CAROLINA CASTRO ROA
cc. 35254329
carolcastroemprende mail.com/3012966671
Fusagasuga-Cundinamarca
REVISION Y APROBACION
FECHA NOMBRE COMPLETO CARGO FIRMA
Revisé Diciembre/2023 Fernando Salcedo Coordinador
Elaboro Diciembre/2023 Giovanna Ramirez Nutricionista
’ - \
Aprobd Diciembre/2023 Lucy Piza Técnico de alimentos
J—U‘C\( Pro




