CONVENIO 7458

COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR SAN JOSE SARAMITA

CERTIFICADOS BPM DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS - MARZO 2024

NOMBRE CARGO/ROL FECHA CARNET MANIPULACION FECHA VENCIMIENTO
COMPLETO DE ALIMENTOS CARNET BPM
MICHAEL RODRIGUEZ Técnico
HERNANDEZ gastronomia AR k- Lreees
MAYERLY MANJARRES Auxiliar cocina 27/02/2024 27/02/2025
SANDRA FARFAN Auxiliar cocina 14/03/2024 14/03/2025
LINA MARCELA BECERRA Auxiliar cocina 08/02/2024 08/02/2025
YENIFER ANDREA CORTES Auxiliar cocina
LOMBANA 28/06/2023 28/06/2024
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

MICHAEL RODRIGUEZ
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ANGELA PABON PARDO
RA DE ALIMENTOS-UNISALLE
LA PROFESIONAL 25254107583 CND
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veen ‘ - Direcclon de Salud Pablica o
. Este camet [o acredita como Manipulador de Alimentos
__Valm a?ts ,b.? autoridades competentes de salud a nivel nacional
Resolucidn 2674 de 2013 / Resolucién 604 de 1993

' Decreto 1500 de 2007 / Decreto 1880 de 201
- Decreto 162 de 2021 (Decreto 1686 de 2012)1

MCME!‘ITE COM SELLO SECO Y. FIRMA AUTORIZADA
Calle 21 Ho. 9-06 Cel, 313 256 53 99
Fusagasugé - Cundinamarca

P T,

U i, i 2R oo R

B BB EAR e PR e e R




COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR SAN JOSE SARAMITA
CONVENIO 7458
CERTIFICADOS BPM DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS — MARZO 2024

MAYERLY MANJARRES:

[ SEDLATIC,, CAROLINA CASTRO

= & INGENIERA AGROINDUSTRIAL

> v Matricula Profesional 70261232962
DSP-SDVSP-AL-CMA-13307-23 1

Hace constar que:

ELSY MAYERLY MANJARRES RODRIGUEZ
E Con Cédula de ciudadania N. 35.250.306

Cursé y aprobd la accion de formacion en
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
Con una duracion de diez (10) horas.

Expedido en Fusagasugd, a los 27 dias del mes de Febrero de 2024
Valido por un (1) afio a partir de la fecha.
Cod. de Verificacion: HM-0080224
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CONTENIDO DEL PLAN DE CAPACITACION

CAROLINA CASTRO

1. Médulo k: € Bésicos de A y perfil del Manipulad
INGENIERA AGROINDUSTRIAL

Matricula Profesional 70261232962 1.1 Legislacion Alimentaria

DSP-SDVSP-AL-CMA-13307-23 12 ilidad de las empresas del sector al

1.3 Perfil del manipulador de alimentos

1.4 Practica insitu 30 min segan actividad o tecnologia
MEDIANTE EL DISERO E IMPLEMENTACION DEL PLAN EN CAPACITACION EN BPM DE LA 1.5 Valoracién o grado de adaptabilidad del médulo |
RESOLUCION 2674 DE 2013, TITULO 2, CAPITULD 3 ARTiCULO 12 13,

2. Mddulo I: Vias de Contaminacion de alimentos

SE CERTIFICACION
2.1 Tipos de contaminacion
ELSY MAYERLY MANIARRES RODRIGUEZ 2.2 Peligros quimicas, fisicos y bioldgicos
CC. 35.250.306 2.3 Enfermedades transmitidas por alimentos
2.4 Higiene Alimentaria (BPM)
Cursd y aprobd el 27 de febrero de 2024, satisfactoriamente los temas del plan de capacitacién 2.5 Valoracidn o grado de adaptabilidad del madulo N

para manipulacién de alimentos, por lo tanto, tiene formacién en educacién sanitaria, principios
basicas de Buenas Practicas de Manufactura y proteccidn de alimentos, dando cumplimiento a la

3. Moddulo lll: Reglas Higiénicas para la manipulacion de alimentos
normatividad vigente Resolucidn 2674 de 2013,

3.1 Microorganismos
METODOLOGIA 32 de los ladores de
3.3 Higiene personal y conductual
3.4 Plan bisico de Saneamiento
3.5 5 Claves de inocuidad segin la ONU
3.6 Valoracién o grado de adaptabilidad del médulo Il

liustrar y dar a conocer mediante charla a todos aguellos que intervienen en la prestacidn de
servicios dedicados a la preparacién, comercializacidn, almacenamiento, distribucidn y transporte
de alimentos el contenido del plan de capacitacian, segin la directriz de la resolucidn y lograr:

e ilacidn colomb

nacimi dela
de responsabilidad frente a su trabajo.

*Prateger la salud pdblica sigulendo las correctas pricticas,

*Sensibilizar al personal respecto a los peligros alimentarios que pueden causar y sus
consecuencias,

*Fomentar habitos y actitudes correctas durante el trabajo y eliminar acciones incorrectas o
peligrosas que conlleve un riesgo en 1a seguridad del alimento.

que permita a estos operarios realizar actividades 4. Madulo IV: Almacenamiento, Comercializacion y Distribucién de Alimentos

4.1 Compra y recepcion de materias primas
4.2 Almacenamiento de alimentas

4.3 Método de conservacion de alimentes
4.4 Empaque y Rotulado

X ializacl i
“0ué Ios 2 a través del d y la condicion sanitaria del :: ;I‘Ira‘:spo.r.te ¥ :ur::r;la |;ac|?nbd;.‘aaérrc|’u?tos.d o
establecimiento o drea de trabajo |2 efectividad del impacto de la capacitacién impartica, .6 Valoracion o gra e adaptabilidad del modulo
*Exponer los temas con ayudas audios-visuales (diapositivas y videos) en caracter de charlas
magistrales. |Entrega de folleto resumen de cada tema expuesto). CAPACITADOR,

e'; :’ =
DURACION CJJJ T &
Este plan de capacitacidn tiene una duracion de 10 horas anuales sobre asuntos especificos de que YURY CAROLINA CASTRO ROA
trata la resolucién 2674 de 2013, cc, 35254329

caroleastrogmpreande@gmail.com /3012066671 garolcastroemprende fgma

Fusagasugd-Cundinamarca Fusagasugd-Cunding
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CERTIFICADOS BPM DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS — MARZO 2024

SANDRA FARFAN:

AGERTIFICADOIDEIMANIRULACIONIDEIALINENTOS

; CANCDA MILENA FARFAN
e | OS5 an0.16

Powered by CamScanner

LUZ ANGELA PABON PARDO

INGENIERA DE/ALIMENTOS-UNIVERSIDAD!DE UA'SALLE|
DSAAL-CMA-019-05-18-SECRETARIA'DE/SALUD DE CUNDINAMARCA

CERTIFICA QUE:
AN 2FAN
Documento No: . s
Asistidala Higleney de de 10 Horas, de acuerde a la normatividad vigente y en la cual se
trataron los sigulentes temas:
1. TERMINOLOGIA BASICA DECRETO,1500 DE 2007,
2.LOSAL CLASIF ON Y COMERCIALIZACION

DECRETO,1880/DE'2011
s - DECRETO|162 DE2021(DECRETO 1686/DE 2012)
lzwsum«m;uosvum-mmhnnwum RESOLUCION|G04:DE 1993
6. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS (ETA"s)
7. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

8.c (INSTALACION, EQUIPOS, UTENSILIOS, AREAS DE ELABORACION)

3. INOCUIDAD ALIMENTARIA
4,

9. ACION DE AL (acT DURANTE EL PROCESO)
10, MANII DEAL

11. NORMATIVIDAD VIGENTE

12. RECEPCION, ALM YT

15. PUNTOS DE Y |

4. 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,
= Fechade Expedicion:_ 1 MAR 202U

ASISTENTE
Celular: 31312565399 Fusagasuga/(Cundinamarca)

Calle 21No/9/- 06’ Barrio Balmoral
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LINA MARCELA BECERRA:

gl "-";."«7,'- SERVICIOS INTEGRALE
g “EN SALUD PUBLICA S.A.S

NORMATIVIDAD VIGENTE:

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

*\pl.‘l.,‘(,,
\v A
LINA MARCELA b
BECERRA CARDOZO s,
Identificacion. S S Qa0 (&
1.070.608.386 GERENTE
VENCE: Dia:'98 Mes FEB | 2025

COD. 080201 S :
Quien Participo y Aprobo La Capacitacion De Manipulacién Y Proteccion
: Cra. 8 No. 6-35 Fusa Local 118
a0 e e De Alimentos POR MODULOS, INTENSIDAD 10 HORAS ANO LECTIVO
e e S

SERVICIOS INTEGRALES
EN SALUD PUBLICA S.A.S

.~ SERVICIOS INTEGRALES
€ ENSALUD PUBLICAS.A.S -

Fusagasuga, febrero 07 de 2023 Modulo Il: Vias De C on De Los A

Sefor 2.1 Asp de ion (fisica, quimica y biolégica)
ei‘?dt;fu PUEDA INTERESAR 2.2 Peligros quimicos, Fisicos y biolégicos

23 por ETA's.

CERTIFICACION 2.4 Higiene Alimentaria (BPM)
2.5 Précticas insitu 30 minutos segan actividad o tecnologia
CONTENIDO DEL PLAN DE CAPACITACION 2.6 Valoracién modulo Il

A TVIDAD, WMANIFULADOR DE ALIMENTOS (normatividad vigente Resolucion 2 e N 1 i
2674/2013) Médulo I Reglas F parala de

3.1 Microorganismos.
Relaciono el personal asistente, afo en curso: 32 de los de ali

[020702 | LINA MARCELA BECERRA CARDOZO

2

CONTENIDO DEL PLAN DE CAPACITACION:
De comiin acuerdo, se asignaron las fechas de cada mbdulo en el transcurso del afio,
hasta completar 10 horas aio calendario 2023, segin actividad del establecimiento o

De en su drea
(a) (&) (2) (10)
Médulo I: C Basicos De A Y Perfil Dol
1.1 Legislacion Alimentaria,
12 ilidad de las del sector ali

1.3 Perfil del manipulador de aimentos
1.4 Practicas insitu 30 minutos segin actividad o tecnologia
1.5\ ién o grado de del médulo |

Cra 8. N.6-38 CC.

10. Fusagusug
Cel. 3045051681/ 300 I668678
Eumal controleplagnainfihoimal com

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 Préctica Insitu 30 minutos segun actividad

3.7 Valoracién médulo Il

Médulo IV: i (v ializacién y Distribucién de A

4.1 Compra y recepcién de materias primas.

4.2 Almacenamiento de alimentos.

4.3 Método de conservacién de alimentos

4.4 Empaque y rotulado

45 y ializacion de

4.6 Practicas insitu 30 minutos segun actividad
4.7 Valoracién méduio IV

4.8 Evaluacion final y grado de adaptabilidad por tecnologla puntaje obtenido

A1 0AWOS o8 [
ASISTIO, EN CASO DE ACIONES SE

274 DE 2013 AR, 12 CON EL PERSONAL QUE

Ing., Ana Elena Carroio Cantor
GERENTE

Cra 8N 636 CC. Local 140, Tusassug
Cel, 046951661/ 300 J668475
st yonfrolduptanasindhotmall con
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YENIFER ANDREA CORTES LOMBANA:

CONTENIDO DEL PLAN DE CAPACITACION
1. Modulo I: Conceptos Bisicos de Alimentos y perfil del Manipulador.

1.1 Legislacién Alimentaria

1.2 d de las P 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 médulo |

2. Modulo li: Vias de Contaminacién de alimentos

2.1 Tipos de contaminacién

2.2 Peligt quimicos, fisicos y

2.3 Enfermedades itidas por

2.4 Higiene Alimentaria (BPM)

2.5 Valoracién o grado de adaptabilidad del médulo 1

3. Modulo Ili: Reglas Higiéni parala ipulacion de

3.1 Microorganismos

3.2 itos de los i dores de

3.3 Higi P Iy |

3.4 Plan basico de Saneamiento

3.5 5 Claves de inocuidad segun la ONU

3.6 Valoracién o grado de adaptabilidad del médulo i1l

4. Modulo IV: Comer!

v Distribucién de

4.1 Compra y recepcion de materias primas

4.2 de

4.3 Método de conservacién de alimentos

4.4 Empaque y Rotulado

4.5Tr porte y i6n de

4.6 Valoracién o grado de adaptabilidad del médulo IV

CAPACITADOR,
o =

YURY CAROLINA CASTRO ROA
cc. 35254329

carolcastroemprende@gmail.com/3012966671

ca
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VA rniciv.
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1 Responsable de capacitacién:
i |

Asesorlas, sapitarias, |
Roglstro Cirmara de Comercio 02041607 de 05-11-2010 !
'DSAAL CMA-023-06- 18 Resaluciin D3607-05-12 |

! John Jairo Holguin Marriaga

ASAMYSAN HACE CONSTAR QUE bt

. — . - . —--.w;' ; | ’Mﬁ-ﬁ%’ g % & —w
) TATIANA PRIETO CORDOBA Lol ‘ fo1/2024 01/2025

N°C e e [ tugar do erpodicién:
.000.516. 348 CUNDINAMARCA | -
S s YL ¥ S .J_ o
516 2 Ia capacitacion BUENAS PRACTICAS DE' MANUFACTURA. {BPM) MANIPLLACION DE wow.
de acuerdo con la normatividad vigente,
. Dec. 1280/11 con una Intensidad de diez horas,

Asesorias ambientales sanitarias y alimentos

HACE CONSTAR QUE

TATIANA PRIETO CORDOBA
CC 1.000.516.348

Cumpid y asistié con el plan de capacitacién en BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM), formacién
continua y permanente camo manipulacion de afimentos con una duracién de 10 horas anuales, para establecer ios requisitos
sanitarios que deben cumplr las personas naturales o juridicas que ejerzan actividades de fabricacién, procedimiento,
preparacién de envase y aimacenamiento, transporte, distibucin, comerciaiizacién de alimentos. Resolucion 267412013
Ariculos 12 13. Venta de a 1a via publica de 1963 Aticulo 9, de lache para
consumo humano Decreto 1880 de 2011 Articulo 8 numeral 3.

METODOLOGIA

Establecer los requisitos que debe cumpir jimentos, ya sea de directa o incirects,
con o objlivo de gaanizar que s producos se fabriquen, expendan y ansporten en condiiones santaries adecuadas a
través de actividades insto auditorios o, virual - gan diapostivas e imaganes akisivas @ los alimentos.
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o oy omg |k [oms asitencia [
TEMAS DECAPACITACION [0 & | 20 |05 1708 | el | eapeetacor
o wm |womm [worm [ womm | s
aimentos. ke
0-Higiene personal 3 Horas ey
o Humdelasmmm eneldia P
0-control de plagas.
ncwalam 3 Horas
Control de temperatura eneldia
unmmmywma
alimentos. 3
= U

REVISION Y APROBACION
FECHA NOMBRE COMPLETO CARGO FIRMA
i
Elaboré y Marzo/2024 Giovanna Ramirez Nutricionista

Aprobd

Revisé Marzo/2024 Fernando Salcedo Coordinador




