s Evppm————

.|

SANDRA DUl \JAC- a6

EMPRESA _\ A AU A oW pha eA\

ula P"’ Side A
rV"’

Sandra Cristina Duefias Ruiz

Inaenier imesntos
e niera de Ai’mws
cor coo

L AsTie n AATCNBL,

ASISTENCIA DE FORMACION CAPACITACION He,aulo

—— N ORENREL RS v o |
e _ FECHA | | e

| DIA MES ANO

| 9 : ' 3 -\r ho(‘dl

- Tek A HORAS DE CAPACITACION C U0 Pas

TEMA

&iﬁ\nmon Honezo Wioleaieas de Mimentas Madole 1N

OBJETIVOS

CONTENIDOS
lPuladares, Zprcuenqoo Pelicras TS

ad

a0 Crutad

*l‘\ob\hos e C)\Er\mos e W
Preuvencion pe’u DS DU

g a8, Peryeacios pelicrns Micatisl
Z_mf\qg,e_’\g a- M\Qrob\e\ogth/ Cc’f\j\'YDl'T"CV\/\]DQCQ?‘s‘ﬁ '_E_Q qgc[

be\% \CLC\or\ CGXCUoc\ Seroida ?"Cuenmcn Qon
RIS L5 ¥4 I Sl P AN T )

>

COr\c_\e{\xﬂ W en eq-'h-QQQ( Mime ntos 1nacuos | BcovTtds ﬂCo(\SUN\cLlf

(&S
(<
oN

-

Soates) -\"0\‘3“‘/,

e et —peps’;

L.

SANDRA CRISTINA DUENAS RUIZ

Ingeniera de Alimentos

\n. h pary

Wl

= LISTADO DE ASISTENTES

No. NOMBRE CEDULA OFICIO EMPRESA _ FIRMA

i 64 vioncadd 0233 KA | WeSevdy 1A &

2 owe lands Puaat=aa [Mose Yo la Mo Qecwe

% D ena- l-\nr)e;ha 102356434 Senicior Sme,.| Lo, o ko & M

4 CELEs M ars] wBolded@ Jordv&oY [(Q A\n/njkzﬂ?@W
5 (284 ' Ceonge ok lioa 44(/7:.1-4.. it ;,}

6 Mdifel Bpbedol 1023302507 £r;ordw%0r Lt autmiapmbied 2

7 m&,ﬁ% V9394 11 a g Co

8 Y\DA%,Q%QQE_ 1014461209 | candhcloy Adomedca, | B0A S

9 clor Aedina | Joni BZB&q | condyclor e Autorad e

10 enaoles H44906F Hesera La Avlemabiqal /Sy Erisales.
11 /].4. . /32953 4/ Al za., Quin g Lo >

12 L. YM55¢ | PBodeas. 7 -
13 C\ﬂas m,l)om(’ 100018435 condvelor /[ Qolomplich |y

14 gz P;gcm /{o a ' /Aﬁ@/é/)
15 -.///azb cew | NG q_%W/L'

16 ?mow 00 00(6q Esmrigcu 20lomel(, %Qq«/ 2
7 / “g‘cgﬂ Ofo 726 Tow -—

18 ‘ A\ K : L

19 2eding DUl %

20 e s 2 de s

g E_,\: A
- 11 ; ; ,Z ‘Ju,gl’m \_p ca\\O

Durante la capamtaclon se realizan talleres y ejercicios practico

de partlclpacwn a todo el grupo.
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EVALUACION CONOCIMIENTOS MODULO 1

FECHA: _Oq-OZ-'ZOZ'b | EMPRESA: Lo ATOmiarico %ms SAS.
ASISTENTE:_ LY omac  Puvilan 77 A

1. Sivoy al bafio y manipulo alimentos o superficies en contacto con estos, qué bacteria le puedo transmitir g:ﬁ

2

alimento l pues eswbﬁria estd presente en la materia fecal. ¢ Qué-plede suceder?

Inmxicacon  Mimepmre.

2. iQuésonETAS? ~ ﬂ’&fﬂ?@oé/ Tarsminon @/ /4/ W s (bﬂyﬂﬂ/ﬂaaéf
3. Al barrer fuerte cerca de los alimentos les caeria /I/

23 0~ Q {4._con mayor razén los que estén
- Gypresns — Vestapacsos . /

4. De un ejemplo de peligro fisico %/0 Am ¢Cémo prevenir que llegue al alimento? (071 %Tmﬂw

5. De un ejemplo de peligro microbioldgico g@/ ¢Cémo prevenlr que Il;gue al alimento?

Con_ur bion davado demano. ¢ Desinfeccion PE Ve ES
6. Derlg;jemplodegta inacion cru ada oﬁafw VA Cu / ¢ : y ho
¥
7. Ordene la secuencia del peggésoge hlglenlzacmn GS a {4&)& 0.

0. Pre-l)ﬁmleza Desnnfeccnon mel@agpnncnpal Enjuagu@ie detergente Lavad esmfectante
o /fn_,?[gﬁ Mpieza sz%/ ENec pe Upelprz = ilzs»;ﬁ&uon éug/é de o/@rgm

8. Sefiales d;preseGn—Qa de plagas VU /ﬁ V/f@o’( VUd 0 iﬂdﬂ‘m gﬁ:fﬂﬂ@/[m 6 @@f@_f\

Cémo sé previene la llegada de plagas _£i i GYiea
Selar o D\t &S Bosd@ sy daneci s Lav '6 (Cloty
9. Los residuos sélidos se clasifican en canecas de colores asi: Plastico y vidrio

Papel y cartén @]GT)C&\ Residuos de fruver V‘i(dﬁl
No reciclables ﬂ%(\& /
10. Gphcar ngs en el almaci namiento sngpufica H\mafb &n WC\(- (1)(‘ LA ] ) n’ C.O\(_

TOTORACW\
Ejemplo € e:t,oLn » lnMagie ARCRS N lo vigjo adalornae .

11. Los alimentos nunca van en el piso se colocan sobre gﬁm 5 Zad /)6 cm del piso ya

60 cm de la pared, asi permite la fumigacion, limpieza e inspeccidn.
<

12. Es buena préctica evitar el uso de estibas sucias y deterioradas S !

13. ¢{Todo producto rotulado debe tener: identificacién de lote fecha de vencimiento o duracién minima, ¢dia,

o
instrucciones de conservacion, uso, y registro sanitario INVIMA)? <i

14. Nunca se deben vender productos ya quu LIOS ni deteriorados /

15. El agua que se usa en la industria de los alimentos siempre debe ser ?ﬂ =,

16. Después de limpiar toda superficie siempre debo DS\ '\(—@\'ﬁ( Con W’DO Q\Q(‘ IR0 d

17. Al finalizar el aseo debo lavar los traperos, sumergirlos 10 min en H’\?BL\Q (YAYS) enjuago, exprimo y
ialco_pPoc_alea /

g
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LA AUTOMATICA

CONTENIDO TEMAS POR MODULO

MODULO UNO (4 HORAS)

HABITOS HIGIENICOS DEL MANIPULADOR

PREVENCION DE PELIGROS FiSICOS, QUIMICOS, MICROBIOLOGICOS
ZONA DE PELIGRO MICROBIOLOGICA

CONTROL TEMPERATURAS

CORRECTO RANGO DE REFRIGERACION, CONGELACION, COCCION
PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

LIMPIEZA Y DESINFECCION

CONTROL PLAGAS

MANEJO RESIDUOS, ALMACENAMIENTO

MODULO DOS (3 HORAS)
REFUERZO, LIMPIEZA Y DESINFECCION

ETAPAS CORRECTAS DE LA HIGIENE

LIMPIEZA DE SUPERFICIES EQUIPOS DE ALIMENTOS, PISOS, TRAPERQS, LOZAS,
LICUADORAS, DE SUPERFICIE DE PREPARACION, EQUIPOS, DESINFECCION DE VEGETALES

METODO, DOSIS DE DESINFECTANTE SEGUN SUPERFICIES.
PREVENCION PELIGROS QUIMICOS.

CONTROL PLAGAS.
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" Tramites
INVIMA

dimentaria

LA AUTOMATICA EVENTOS S.A.S
NIT 901277677 -3
ANO 2024 Y 2025

CRONOGRAMA DE CAPACITACION CONTINUA Y PERMANENTE -
RESOLUCION 2674 DE 2013

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

1.
2. CONTROL DE TEMPERATURAS
3. LIMPIEZA Y DESINFECCION

Duracion: 3 Horas

1. PRESENTACION PEWRSONAL Y

HABITOS HIGIENICOS
17

2. CONTAMINACION Y TIPOS DE
CONTAMINACION

Duracion: 3 Horas

1. PLAN DE SANEAMIENTO Y SUS 4
PROGRAMAS

1.1 LIMPIEZA Y DESINFECCION
1.2 MANEJO DE RESIDUOS 17
1.3 CONTROL DE PLAGAS
1.4 SUMINISTRO DE AGUA
POTABLE

Duracién: 4 Horas

SEDE ADMINISTRATIVA Tel. 601 357 3318 / Cels. 300 213 3514 - 320 351 9579 - 320 393 9641
asistente.calidad.alimentarial @gmail.com / calidadalimentaria.info
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X

aimentaria
Capacitacion & Asesorias

OLGA MERCEDES HIGUERA RODRIGUEZ

CERTIFICA

Tramites
INVIMA

Que las personas relacionadas a continuacién de la empresa LA AUTOMATICA EVENTOS
S.A.S. NIT. 901277677 - 3, realizaron la siguiente capacitacién virtual, con base en lo

estipulado en la Resolucion 2674 de 2013 Capitulo I1I, asi:

TEMAS

: 1.Recepcion de materia prima

2. Control de temperaturas
3. Limpieza y desinfeccion

INTENSIDAD HORARIA : 3 Horas
FECHA : 16 de diciembre de 2024

1 JOSE ANDRES ACOSTA CASTELLANOS 1024461803
2 EDIXON BETANCOURT 6600169

3 Felipe Camacho Camacho Diaz 1030665872
4 ANDREY CAMILO CARDOZO MARTINEZ 1000019911
5 SEBASTIAN CARRENO 1015424928
6 HOSE DANIEL CASTELLANOS ORJUELA 1073721273
7 DANIELA ANDREA ENCISO SALAZAR 1022362868
8 JEIMY GONZALEZ 1022376664
9 JAVIER SANTIAGO JARAMILLO SANCHEZ 1016091574
10 NICOLAS LEON 1020804004
11 HEIDY GERALDINE LEON MUNOZ 1000774152
12 ELLY LOPEZ 5275653

13 EDWIN FABIAN MELON VELASQUEZ 80880986

14 CARLOS ARVEY MOGOLLON MONCADA 1000786935
15 ANDRES PARRA 1013636697
16 MARYLIN ROSA PATINO PERILLA 1033764382
17 GILBERTO RIERA 5717626

18 MAICOL STIVEN ROBERTO CARDENAS 1033802542

Dando cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013, con el objetivo de garantizar el
cumplimiento de las normas establecidas para la capacitacién continua y permanente y que el
manipulador de alimentos disminuya los riesgos inherentes a la produccion, realizando

adecuadamente los procesos respectivos y establecidos por ley

Esta certificacion se firma a los dieciséis dias (16) dias del mes de diciembre del 2024.-

OLGA MERCEDES HIGUERA RODRIGUEZ
Directora Técnica - Calidad Alimentaria

C.C. 51.769.939 DE BOGOTA

SEDE ADMINISTRATIVA Carrera 53 No. 78 - 21 Piso 2 Barrio Gaitan Tel.601 357 3318 / Cels. 300 213 3514 —

312 572 5652 - 320 393 9641

asistente.calidad.alimentarial@gmail.com / calidadalimentaria.info
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. Tramites
INVIMA

dimentaria

Capacitacion & Asesorias

PLAN DE CAPACITACION CAPACITACION CONTINUA Y PERMANENTE

RESOLUCION 2674 DE 2013

RECEPCION DE ALIMENTOS

- Dar a conocer las generalidades de los procesos de recepcion de materias

Objetivos- primas y/o productos
- Dar a conocer lo estandares que deben cumplir las materias primas para ser
recibidas
- Implementar los procesos de ROTULADO, ROTACION Y PVPS
- Concientizar a los funcionarios de la importancia del diligenciamiento de los
formatos en el momento de la recepcion
Alcance Dirigido a Personal operativo, técnico y administrativo de la empresa que tenga
contacto directo o indirecto con los alimentos.
Intensidad 1 horas
Metodologia y materiales Charla magistral tedrica practica presencial y/o virtual: audio conferencia o
didacticos plataforma. Diapositivas. Dindmicas. Validacion de los conocimientos recibidos con
un sistema de evaluacion.
Contenido - Definiciones

- Caracteristicas Generales para almacenar
- Zonas de Almacenamiento vs temperaturas
- Rotacion vy rotulacion
- PVPS
- Guia de los Procesos y procedimientos
- Formatos y Registros
Olga Mercedes Higuera Rodriguez

Capacitadores: Profesionales Ingeniera de Alimentos

idoneos que hacen parte de la
empresa Calidad Alimentaria

Olga Lucia Mora

Maria del Pilar Barriga
Gretty Velasquez
Patricia Lopez

Jenny Molano

Erika Torres

Beatriz Camelo

Danilo Vega

Adriana Marcela Higuera
Melisa Espinosa

Ingeniera de Alimentos
Ingeniera de Alimentos
Ingeniera de Alimentos
Ingeniera de Alimentos
Ingeniera de Alimentos
Ingeniera de Alimentos
Ingeniera de Alimentos
Ingeniero Quimico
Microbiéloga
Ingeniera de Alimentos

SEDE ADMINISTRATIVA : Carrera 53 No. 78 - 21 Piso 2. Barrio Gaitan
Tel. 601 - 3573318 / Cels 3203939641 - 3203519579 - 3002133514 - 3125725652

.alimentarial@gmail.com - info

limentaria.inf

www. calidadalimentaria.info
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* Tramites
) . . INVIMA
X aimentaria
Capacitacion & Asesorias
TEMPERATURAS SEGURAS EN ALIMENTOS
Objetivos 1. Presentar los lineamientos establecidos por la resolucion 2674 de 2013,
para elmanejo de los alimentos con base a la temperatura y su

naturaleza.

2. Conocer los rangos de temperaturas seguras para el manejo de
alimentos en la etapa de almacenamiento y conservacion.

3. Conocer que cambios pueden llegar a tener los alimentos cuando estan
almacenados en temperaturas de frio.( refrigeracin y congelacion)

Dirigido a Personal operativo, técnico y administrativo de la empresa.
Intensidad 3 horas
Metodologia y Charla magistral y dinamica.
materiales didacticos
Contenido - ¢éAque le aplica?
- Definiciones

- Generalidades
- Temperaturas de coccidon seguras para alimentos.

- Bodega
- Refrigeracion
- Congelacién
Capacitadores: Olga Mercedes Higuera Rodriguez Ingeniera de Alimentos
Profesionales idéneos | Olga Lucia Mora Ingeniera de Alimentos
que hacen partede la | Stella Mora Ingeniera de Alimentos
empresa Calidad Gretty Veldsquez Ingeniera de Alimentos
Alimentaria Patricia Lopez Ingeniera de Alimentos
Jenny Molano Ingeniera de Alimentos
Erika Torres Ingeniera de Alimentos
Beatriz Camelo Ingeniera de Alimentos
Danilo Vega Ingeniero Quimico
Adriana Marcela Higuera Microbidloga
Lorena Martinez Zootecnista

SEDE ADMINISTRATIVA : Carrera 53 No. 78 - 21 Piso 2. Barrio Gaitan
Tel. 601 - 3573318 / Cels 3203939641 - 3203519579 — 3002133514 3125725652
e.calidad.alimentarial @gmail om - info@calidadalimentaria. 9
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. INVIMA
X aimentaria
Capacitacion & Asesorias
PLAN DE CAPACITACION CAPACITACION CONTINUA Y PERMANENTE

RESOLUCION 2674 de 2013

LIMPIEZA Y DESINFECCION EN GENERAL

- Dar a conocer las normas establecidas en el Articulo 26 Literal 1 de la

Objetivos Resolucion 2674 de 2013

- Establecer el proceso que debe hacer parte del programa limpieza y
desinfeccion que hace parte del Manual del Plan de Saneamiento

- Implementar el proceso de limpieza y desinfeccion de los cuatro programas

- Concientizar a los funcionarios de la importancia del proceso de limpieza y
desinfeccion, de los formatos y sus respectivos registros con el chequeo e
inspeccion de cada proceso

Alcance Dirigido a Personal operativo, técnico y administrativo de la empresa que tenga
contacto directo o indirecto con los alimentos.

Intensidad 2 horas

Metodologia y materiales Charla magistral tedrica practica presencial y/o virtual: audio conferencia o

didacticos plataforma. Diapositivas. Dindmicas. Validacion de los conocimientos recibidos con
un sistema de evaluacion.

Contenido - ¢Qué es limpiar?

- ¢Qué es desinfectar?

- Diferencia entre limpieza y desinfectar

- Quimicos aceptados para limpieza y desinfeccion.

- Como utilizar los quimicos para limpieza y desinfeccion
Formatos y Registros

Capacitadores: Profesionales Olga Mercedes Higuera Rodriguez  Ingeniera de Alimentos

idoneos que hacen parte de la Maria del Pilar Barriga Ingeniera de Alimentos

empresa Calidad Alimentaria Gretty Velasquez Ingeniera de Alimentos
Patricia Lopez Ingeniera de Alimentos
Melissa Espinoza Ingeniera de Alimentos
Erika Torres Ingeniera de Alimentos
Beatriz Camelo Ingeniera de Alimentos
Danilo Vega Ingeniero Quimico
Lorena Martinez Zootecnista

SEDE ADMINISTRATIVA Tel. 601 357 3318 / Cels. 300 213 3514 - 320 393 9641 - 321 424 2579
asistente.calidad.alimentarial@gmail.com - info@calidadalimentaria.info / calidadalimentaria.info
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MATR'CULA PROFESIONAL REPOBLICA DE COLOMBIA
252654-43261 <.> COPNIA

~ Consiyo Profesional Nacional de Ingemeria
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INGENIERIA DE ALIMENTOS
OLGA MERCEDES
HIGUERA RODRIGUEZ

ID: 51769939

FUNDACION UNIVERSIDAD DE
BOGOTA - JORGE TADEO LOZANO
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CERTIFICADO T - o

| A & L PLAN GRADUAL DE CAPACITACION La persona en mencion, realizé el plan gradual de |

capacitacidén en manj ulacion de alimentos. E|
Resolucién 2674 de 2013 g i

— presente carnet, es un anexo a los demds soportes |
NOMBRE: LILLY BALAGUERA. [ | entregados por los capacitadores, segun lo estableca
| IDENTIFICACION: 52.822.142 | | la normatividad vigente (RESOLUCION 2674 DE 2013). |

EXPEDIDO: 16-07- 25 | |
| VENCE 16-07- 25

—

FIRMA DE CAPACITADOR
ESTA CERTIFICACION ES PERSONAL E INTRAHSFEHlELE |

| QUIEN PARTICIPG EN EL CURSO DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS CON UNA INTESIDAD DE 10 HORAS |




LUISA
SALAZAR.

'\\I::__: .)ll
ASL@GMAILCOM

(C@e)
LY Fd

N

3142020751

BOGOTA DC

ABL ASESORIAS SANITARIAS

Articulo 12. Educacion y capacitacion. Todas las personas que realizan
actividades de manipulacion de alimentos deben tener formacion en
educacidn sanitaria, principios bdsicos de Buenas Pricticas de
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos.
lgualmente, deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas gue se
les asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en capacidad
de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar
la contaminacién o deterioro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacion continuo y permanente
para el personal manipulader de alimentos desde el momento de su
contratacion y luego ser reforzado mediante charlas, cursos u otros
medios efectivos de actualizacidn. Dicho plan debe ser de por lo menos 10
horas anuales, sobre asuntos especificos de que trata la presente
resolucién. Esta capacitacién estard bajo la responsabilidad de la empresa
y podra ser efectuada por esta, por personas naturales o juridicas
contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de
capacitacidn se realice a través de personas naturales o juridicas
diferentes a la empresa, estas deben demostrar su idoneidad técnica v
cientifica y su formacion y experiencia especifica en las dreas de higiene
de los alimentos, Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos
de aseguramiento de la inocuidad.

Articulo 13. Plan de capacitacion. El plan de capacitacion debe contener,
al menos, los siguientes aspectos: Metodologia, duracién, docentes,
cronograma y temas especificos a impartir. El enfoque, contenido vy
alcance de la capacitacién impartida debe ser acorde con la empresa, el
proceso tecnoldgico y tipo de establecimiento de que se trate. En todo
caso, la empresa debe demostrar a traves del desempefio de los operarios
y la condicién sanitaria del establecimiento la efectividad e impacto de la
capacitacion impartida.

ESTUDIOS

MEDICO VETERINARIO ¥ ZOOTECNISTA
Fundacidn Universitaria San Martin — 2020
Tarjeta Profesional. 40807
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CURSO DE IBRO ACADEMY -DESARROLLO E IMPLEMENTACION DEL SISTEMA
HACCP-2024.

HACCP EN LA INDUSTRIA CARNICA
INVIMA 2024

INTRODUCCION A LA INSPECCION OFICIAL CON ENFOQUE DE RIESGO EN
PLANTAS DE BENEFICIO.
INVIMA 2024

DIPLOMADO EN GESTION DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA.
POLITECNICO DE SURAMERICA 2022

DIPLOMADO EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
POLITECNICO DE SURAMERICSNA 2023

CURSO DE POLITICAS DE ALCOHOL ¥ SALUD PUBLICA
ORGANIZACION PANAMERICANA DE LA SALUD 2023

CURSO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS — NORMATIVIDAD
SANITARIA.
INVIMA 2021

CURSO DE REQUISITOS SANITARIOS DE EMPENDIO, ALMACENAMIENTO Y
TRANSPORTE DE CARNE.
INVIMA 2021

PROTECCION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS,
SEMNA 2021

DIPLOMADO EN MEDICINA INTERNA EN GRANDES ¥ PEQUENOS ANIMALES —
VATUC 2019

CURSO DE PREBIOTICOS ¥ PROBIOTICOS: SALUD INTESTINAL ¥ EMOCIONAL-
GABRICA 2020

CURSO INFECTADO V5 INFECIOSO SUSCEPTIBILIDAD ¥ TRANSMISION DE SARS -
CoV-2-
GABRICA 2020

CURSO NUTRICION DEL PACIENTE CON ENFERMEDAD RENAL CRONICA-
GABRICA 2020
EXFERIENCIA

COORDINADORA ¥ PASANTE DEL DEPARTAMENTO DE GESTION AMBIENTAL
Plaza de Mercado Las Flores — 2019

ASESORA EN BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
Independiente — 2019 a actualments.

‘ Luise Salazar
YLl nsla
LUISA FERNANDX'SALAZAR RIVEROS =~ 807

Médico Veterinario y Zootecnista- Asesora en BPM.TP: 40807



2025

PLAN GRADUAL DE CAPACITACION

OBJETIVO

Bl plan graduad de capacitacion HCAC COMG OLjCHVE mantinc Minalizado & todo manipalador
de alimentos, en las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), con el fin de optimizar cada
proceso que realice en su actividad comercial, y disminuir los riesgos existentes que afecten la
salud piiblica Adicionslments complir con Ine requerimientos realizados en lz normatividad

vigente, RESOLTICTON 2674 DE 2013,

CERTIFICADO:

Por medio del presente documenin, se certifica goe la sefiors LILLY HAIDY RALAGITERA,
identificado con cedula de audadania namero 52.822.142, inicio su plan gradual de capacitacion
continuo y permanente, el dia 16 del mes de JULIO del ano 2025, el cual se programara de la

ginuente maner:

CRONOGRAMA DE CAPACITACIONES

FECHA TEMA DURACION
Gmmhd_ﬂdfﬁ basicas, ttru'mm-.:iugm, ciaslﬁ::anun 2 HORAS Y 30
JULIO DE 2025 de los resgos de los alimentos, normatividad 3
: ; MINUTOS
vigente que aplica, temperatura.
Buenas pricticas de manufactura, procesos de

OCTUBRE DE lim.pi.eza y desinfeccion v manejo de productos 2HORASY 30

2025 quimicos para dichos procesos (disolucones segun MINUTOS
producto utlizado).
ENERODE | 2ormmemiioe spuids, Sisn de Senemnionto | 2 ginyadv i
2026 basico, v fﬂmm de verificacion. Manejo MINUTOS
integrado de plagas : t
Almacenamiento, rotacién de producto, .
ABRIL DE 2026 contaminacion cruzada y enfermedades SEEIEAL £ 20
i : MINUTOS
transmitidas por alimentos.

TOTAL 10 HORAS |

NOTA: Las fechas establecidas en el presente cronograma, estin sujetas a cambios en caso de
ﬁmm mayor, por lo cual se reprogramara y se estipulara en el formato de asistencia del dia

VI"HF E: 16 de iulio de 2026

1r|\ﬂ "TTP{;
aleri y TJO

@aﬂs&w@ Ve

MEDICO VETERINARIO ZOOTECNISTA s
ASESORA BN BUENAS TRACTICAS DE MANDEACTURA

ESTE DOCUMEINTO ES VALIDO UNICAMENTE CON SELLO DE AGUA.
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2025

PLAN GRADUAL DE CAPACITACION

Er TT A& &Y L -

NGMEEE:J—'“"‘ Hondy Bqlasacrn reciia: 16 7)ol 1025

1. CUAL ES LA NORMATIVIDAD VIGENTE, QUE LE APLICA A SU
ESTABLECIMIENTO?

A. Resolucion 2674 de 2013. % E. Decreto 561 de 1984,

B. Resolucion 240 de 2013, - F. Resolucion 5109 de 2005 M.
C. Decrew 1550 de 2067, G. Decrews 162 de 2021

D. Resoluaon 242 de 2013, H. Resoleadon 402 de 2002

2. UBIQUE EL NUMERO DE LA PALADRA EN EL PARENTESIS DEL
EJEMPLO QUE LE CORRESPONDE

1 ﬂiﬂr-"\girn {1) Cahellin
2. Fisico. (3 ) Insecucida
3. Quimico. (4 ) Saliva

3. LA CONTAMINACION CRUZADA SE PRODUCE POR CONTACTO:

nimecro Comjonay Zaleas, totoy an e\ memodtealoy
inpirecTo \Jias MO&J.BIML .ﬂgmnﬂ, thﬂm-\o en E.l PO

4. ,.:EUELES DE LOS SIGUIENTES SON ALIMENTOS DE ALTO RIESGO (X)

_ il X

5. SEGIIN SU ACTIVIDAD COMERCIAL, ESPECIFIQUE LA TEMPERATIURA
CORRECTA:

A.De 04 4°C __ﬂ,g;ﬂ%mﬂ E. Hasta 10 °C
B.De0a5°C F. Desde 65 °C Y (o cci10n

C. Hasta — 18 "C G.DetGa7"C

Ir. Hasm i2°C

Pivyectade pui. Alejandia Alfaio y Luisa Salaza.



CENTRO MEDICO LABORATORIO CLINICO OLAYA S
AS

NIT 9001715173
CARRERA 21 26 52 SUR PISO 1

TEL: (601) 4152338

DATOS DEL PACIENTE
FECHA DEL EXAMEN: 15 DE JULIO DE 2025
NOMBRES Y APELLIDOS: LILLY HAIDY BALAGUERA
TiPO DE DOCUMENTO. C.C

NUMERO DE DOCUMENTO: 52.822.142
CARGO MANIPULADOR DE ALIMENTOS

CERTIFICACION MEDICA
REULTADOS EXAMENES MEDICOS REALIZADOS:

NO PRESENTA A LA FECHA ENFERMEDADES DE ORIGEN DERMATOLIOGICO.
NO PRESENTA A LA FECHA ENFERMEDADES RESPIRATORIAS (PULMONARES)-
NO PRESENTA A LA FECHA ENFERMEDADES INFECTOCONTAGIOSAS.

CERTIFICAMOS QUE EL(LA) PACIENTE EN MENCION ES APTO PARA VIVIR EN COMUNIDAD Y
MANIPULAR ALIMENTOS.
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