COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR SAN JOSE SARAMITA

CONVENIO 7458

CERTIFICADOS BPM DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS - FEBRERO 2024

NOMBRE CARGO/ROL FECHA CARNET MANIPULACION FECHA VENCIMIENTO
COMPLETO DE ALIMENTOS CARNET BPM
MICHAEL RODRIGUEZ Técnico 26/07/2023 26/07/2024
HERNANDEZ gastronomia
MARIA CENAIDA MORALES Auxiliar cocina 10/05/2023 10/05/2024
SANDRA FARFAN Auxiliar cocina 16/03/2023 16/03/2024
LINA MARCELA BECERRA Auxiliar cocina 08/02/2024 08/02/2025
YENIFER ANDREA CORTES Auxiliar cocina 28/06/2023 28/06/2024
LOMBANA
TATIANA PRIETO Auxiliar cocina 26/01/2024 26/01/2025

*Nota: cada carnet cuenta adicionalmente con el contenido tematico del curso por cada médulo estudiado. Esta informacidn reposa en la
carpeta en fisico de la comunidad de cuidado
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COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR SAN JOSE SARAMITA
CONVENIO 7458
CERTIFICADOS BPM DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS - FEBRERO 2024

MARIA CENAIDA MORALES:

GYSELTH ANDREA LONDORNO 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
Resolucién 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 [ TIEMPO ESTIPULADO |

INTRODUCCION A LOS ALIMENTOS lThora |
CONDICION ES HIGIENICO PERSONALES DEL 4 hora

MANIPULADOR
SEGURIDAD ALIMENTARIA E INOCUIDAD 1 hora
PROTECCION DE LOS ALIMENTOS 1 hora
______EIAS 1 hora
LEGISLACION SANITARIA VIGENTE 2 hora
Total 10 horas




COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR SAN JOSE SARAMITA
CONVENIO 7458
CERTIFICADOS BPM DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS - FEBRERO 2024

SANDRA FARFAN:

CERTIHGADO rr IRUCIONDEEENTOS

(1Y WRANCELA PABON PARDO

inge INGENIERA DEJANIMENTOSUNIVERSIDAD EGEA@HME
wrpe BRI OB D TGN RN EELEINARE)  DELA SALLE

CjRT[ CA QUE:

Asistid a la capacitacién en Higieney de conuna de 10 Horas, de acuerdo a la normatividad vigente y en la cual se
trataron los siguientes temas:
1. TERMINOLOGIA BASICA DECRETO)I500/DE2007)
2.LOS ALIMENTOS, CLASIFICACION Y COMERCIALIZACION [DECRETONIB80/DER011]
3.INOCUIDAD ALIMENTARIA DECRETO}162|DE2021/(DECRETO}1686!
4.DES

DESCOMPOSICION Y CONTAMINACION (CONTAMINACION CRUZADA) Resowc,én 604 DENOS3)

5.LOS MICROORGANISMOS Y MICROBIOLOGIA DELALIMENTO
6. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS (ETA"s)

7. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
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.

[Calle21NoIO 06y - wrrio)Balmoral Rceltlar:1313/256153] Fusagasugal(Gundinamarca)



COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR SAN JOSE SARAMITA
CONVENIO 7458
CERTIFICADOS BPM DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS - FEBRERO 2024

LINA MARCELA BECERRA:

LINA MARCELA
BECERRA CARDOZO
Identificacion.
1.070.608.386

VENCE: Dia:(08) Mes (FEB

Oficina Principal: Cra. 8 No. 6-35 Fusa Local 118
Cel. 304 595 1651 - 318 563 5210, controldeplagain@h:

2025

il.com

Fusapasuga, febrero 07 de 2023
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(" 7. SERVICIOS INTEGRALE
“EN SALUD PUBLICA S.A S

COD. 080201

2 SERVICIOS INTEGRALES
€2 EN SALUD PUBLICA S.A.S
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Quien Participo y Aprobo La Capacitacion De Manipulacion Y Proteccion
De Alimentos POR MODULOS,

NORMATIVIDAD VIGENTE:

Segin resolucién 2674 de 2013
(Art 12 ) En cuanto a capacitacién.
(Art 11) En cuanto a aptitud clinica.

e e =S

INTENSIDAD 10 HORAS ARO LECTIVO

e PR T

Ciu
CERTIFICACION
CONTENIDO DEL PLAN DE CnPQC! TACION
< TIVIDAD: IMANIFULADOR DE ALIMENTOS ( vigente
2674/2013)

Relaciono el personal asistente, aflo en curso:

[020702 | LINA MARCELA BECERRA CARDOZO

1.070.608.388

CONTENIDO DEL PLAN DE CAPACITACION:

De comin acuerdo, se asignaron las fechas de cada mddulo en el transcurso del afio,

10 horas ano

hasta pi
i De en su drea

10 2023, segin actividad del establecimiento o

(@) (8) (2)

Niédulo I: Conceptos Basicos De Al Y Perfil Del Manipul
1.1 Legislacion Alimentaria,
1.2 i de las del sector ali

1.3 Perfil del manipulador de alimentos
1.4 Practicas insitu 30 minutos segun actividad o tecnologla
1.5\ ién o grado de del médulo |

Cra 8. N.638 CC. Local 118,
Cal, 30420516817 300 3668675
Emal controldeplegpainfihoimel com

(10)

" SERVICIOS INTEGRALES

€2 EN SALUD PUBLICA S.A.S

Maodulo Il: Vias De Cont on De Los Al

2.1 Asp de i6n (fisica, quimica y bioldgica)
2.2 Peligros quimicos, Fisicos y bioldgicos

23 por ETA's.

2.4 Higiene Alimentaria (BPM)

2.5 Précticas insitu 30 minutos segin actividad o tecnologia

2.6 Valoracion modulo 11

Médulo Nll: Reglas Higiéni parala ipulacion de ali

3.1 Microorganismos.

3.2 Requisitos de los de ali

3.3 Higiene personal y conductual

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

3.6 Préctica insitu 30 minutos segun actividad
3.7 Valoracién médulo 1l

Médulo IV: A i C

4.1 Compra y recepcién de materias primas.

6n y Distribucién de Alimentos.

4.2 Almacenamiento de alimentos.
4.3 Método de conservacion de alimentos

4.4 Empaque y rotulado
45 Yy ializacion de
4.6 Practicas insitu 30 minutos segun actividad
4.7 Valoracidén méduto IV
4.8 Evaluacion final y grado de il por puntaje
A% DAMOTL ALOS DE LA 2474 DE 2013 ART. 12 CON EL PERSONAL QuE
ASISTIO, ENCASO DE A EMPRESA
Ing., Ana Elens Carrefio Cantor
GERENTE
Cra . N.63¢ CC. Local 118.

Cel, 3048951661/ 300 3665675
Eamat. g o1 toldapdanasinghotmall «on



COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR SAN JOSE SARAMITA
CONVENIO 7458
CERTIFICADOS BPM DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS - FEBRERO 2024

YENIFER ANDREA CORTES LOMBANA:
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co 1DO DEL PLAN DE CAPACITACIO,
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 ipulador de ali

1.4 Practica insitu 30 min segun actividad o tecnologia

1.5 Valoracién o grado de adaptabilidad del médulo |

2. Modulo Ii: Vias de Contaminacién de alimentos

2.1 Tipos de contaminacién

2.2 Peligros quimicos, fisicos y biolégicos

2.3 Enfermedades tr itidas por al 1tos

2.4 Higiene Alimentaria {(8PM)

2.5 Valoracién o grado de adaptabilidad del moédulo 1l

3. Meodulo Ili: Reglas Higiénicas para la ipulacion de al tos

3.1 Microorganismos

3.2 isi de los ladores de

3.3 Higiene personal y conductual

3.4 Plan basico de Saneamiento

3.5 S5 Claves de inocuidad segun la ONU

3.6 Valoracién o grado de adaptabilidad del médulo 11l

4. Modulo IV: Almacenamiento, Comercializacién y Distribucién de Alimentos

4.1 Compra y recepcion de materias primas

4.2 Al de ali

4.3 Método de 160 de

4.4 Empaque y Rotulado

4.5Tr porte y | ion de ali

4.6 Valoracién o grado de adaptabilidad del médulo IV

CAPACITADOR,
<G < x
YURY CAROLINA CASTRO ROA
cc. 35254329

carolcastroemprende@gmail.com/3012966671
Fusagasuga-Cundi ca




COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR SAN JOSE SARAMITA

CONVENIO 7458

CERTIFICADOS BPM DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS - FEBRERO 2024

sanitarias,
Registra Camars de Comarcio 02041607 de 0511 lom
DSAAL-LAMA-023-06-18 Resolucidn 03607-05-12

Asesorlas,

ASAMYSAN HACE CONSTAR QUE.

Nombre:

TATIANA PRIETQCORDOBA

o
1 000 516 348

ASAMY SAN

CUNDINAMARCA

Responsable de capacitacion:

| i John Jairo Holguin Marriaga

fedade """'23/01/2024

VIRTUA!.

{7 lLugar do axpedic

Méyll: 3115192428 — 3202756156 Asmysan sesorazgma’.
fas. Facebook

23?01[ 2025

e [ais

e e A

Asesorias ambientales sanitarias y alimentos
Nit: 10486872-8

QUE

TATIANA PRIETO CORDOBA
CC 1.000.516.348

Cumplid y asistié con el plan de capacitacion en BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM), formacion
continua y permanente como manipulacion de alimentos con una duracién de 10 horas anuales, para establecer los requisitos
sanitarios que deben cumplir las personas naturales o Jurldicas que ejerzan actividades de fabricacion, procedimiento,

6n de envase y transporte, i de alimentos. 267412013,
Articulos 12 y 13. Venta de alimentos en la via publica Resclucion 604 de 1993 Articulo 9, comercializacion de leche para
consumo humano Decreto 1880 de 2011 Articulo 8 numeral 3.

METODOLOGIA

Establecer los requisitos que debe cumplir una persona que trabaja o procesa alimentos, ya sea de manera directa o indirecta,
con el objetivo de garantizar que los productos se fabriquen, expendan y transporten en condiciones sanitarias adecuadas a
través de actividades insito auditorios | o virtual R" diapositivas e imagenes alusivas a los alimentos.

FIa 08 NOMDTS
oA g5 o 4o o g5 o gg asistoncla dol
TEMAS DE CAPACITACION |1 ity | o | en e | s e | S0 | ctpiiacer
Ado: 2023 Ao 2023 ARo: 2023 Aflo: 2023 capacttada
higienica de 105 S
alimentos. St s
[-Higiene personal. 3 Horas ‘MP’”
D-Higiene de las instalaciones eneldia | N
0+control de plagas.
Xl
cruzada; 2
1-Contol 4o proveecores, | 3Horas bbb
0-Control de temperatura en el dia K
0-Almacenamientoy trnnswne de
alimentos. -
2 Horas
eneldia e
2 Horas koo i
eneldia il

REVISION Y APROBACION
FECHA NOMBRE COMPLETO CARGO FIRMA
Revisd Febrero/2024 Fernando Salcedo Coordinador
Elabord Febrero/2024 Giovanna Ramirez Nutricionista
Aprobd Febrero/2024 Michael Rodriguez Técnico de alimentos !2 . ' :




