OBLIGACION 11.

COMUNIDAD DE CUIDADO: COMUNIDAD DE CUIDADO GRATITUD
CONVENIO O CONTRATO: 7264 de 2021

FECHA: 12/12/ 2023

11.1 CERTIFICADO BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA)

NOMBRE DEL CARGO FECHA DE EXPEDICION FECHA DE
MANIPULADOR DE VENCIMIENTO
ALIMENTO
Simén Lopez Operario de cocina 27/04/2023 27/04/2024
vulieth Vega Operaria de cocina 23/05/2023 23/05/2024
. . Operaria de cocina 23/01/2023 23/01/2024
Nubia Garcia
. , Operaria de cocina 29/07/2023 29/07/2024
Katerine Mier
Operaria de cocina 21/06/2023 21/06/2024
Ana Samper
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ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

PLAN DE CAPACITACION CONTINUA EN MANEJO HIGIENICO DE
ALIMENTOS (BPM)

Formato de informacién 2022 Eg‘i

El manipulador de alimentos tiene una gran responsabilidad frente al manejoy la conservacion de los alimentos, cuya
finalidad es garantizar la calidad de los mismos frente al consumidor, con el fin de prevenir posibles brotes de ET.A
Esto debido a que algunos alimentgs en su estado natural contienen compuestos toxicos que son precisos identificar,
asi como también posibles fuentes de contaminacion que son convenientes reducir, aplicando unas buenas précticas de
manipulacion (BPM). - '
2. OBJETIVOS
Al terminar este curso el manipulador estara en capacidad de:

e Conocer la legislacion alimentaria y trabajar de acuerdo con ella.

¢ Identificar las BPM (Buenas précticas de manipulacién)

* Llevaracabo el sistema PEPS.

* Identificar los diferentes tipos de contaminacion.

1INTRODUCCION

Reconocer las causas y consecuencias de la contaminacién cnuzada.
e Identificar algunas enfermedades de transmisién alimentaria (E.T.A)
¢ Reconocer la relacion temperatura — tiempo y su efecto sobre los alimentos.

Realizar operaciones de limpieza y desinfeccién de forma adecuada.
3.METODOLOGIA

La metodologia adoptada para la capacitacién es la andragdgica, participativa, interactiva. Esta capacitacion se
dividramzseodones.adaunadedcadaaunaspedodelahigieneyoonsewadéndelosaﬁmentos. Cada tema
Mmﬁadéndeaaaﬂoalamamadeacﬁvidades(veritem&, induyendomTestaliridoyalﬁnaldel
taller, el cudl curpra\dedomnetﬁdodelasesiénconelﬁndeevamarelniveldeaprendzaje.

4. DATOS DEL CAPACITADOR:

Nombre: OLGA LUCIA AGUIRRE
Profesién: Ingeniera de alimentos

No. De tarjeta profesional: 25254-260341CDN

hmﬂdmﬂ&mmhm
OLGA LUCIA AGUIRRE
TP No. 25254-260941CDN

Teléfono/Celular: 7640144 - 3144699725
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5. ESTRATEGIAS DIDACTICAS

videos relacionados con temas de la conservacién y manipulacion de alimentos.

Las técnicas utilizadas se basan en exposiciones dialogadas, y ayudas visuales como diapositivas, piezas gréficas y,

6. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

TEMA TIEMPO PARCIAL
Pre — Test: Evaluacién de conocimientos previos 30 minutos
Introduccion a la Resolucion 2674/2013 35 minutos

BPM: Buenas practicas de manufactura
» Personal manipulador de alimentos
» Practicas higiénicas. .
» Equipos y utensilios.
> Cmdidonasbésimsdeﬁg'eneenelestabledniemodmdesefabﬁmo
__expende alimentos: Instalaciones sanitarias pisos ~ techos — paredes.

1 hora y 25 minutos -

Requisitos higiénicos de fabricacion:

25 minutos
» Rotacién de productos (Sistema PEPS)
» Empaque
» _Transporte
Seguridad alimentaria ante el Covid-19: 30 minutos

» Medidas de proteccion.
» Lineamientos para establecimientos de bebidas y alimentos.

¥

Protocolo de limpieza y desinfeccion
» Manejo de sustancias quimicas '
» Dosificacién de sustancias quimicas y uso. .
» Disposicion de residuos (Resolucion 2184 de 201 9, Cédigo de colores

1 hora y 15 minutos

Calle 76C No. 5 -49

2021)

Métodos de conservacion: 1 hora

» Congelaciéon

» Refrigeracion

» _Coccibn
Tipos de contaminacion y prevencion de la~comaminaci6n cruzada - (video) 1 hora

- | ETA: Enfermedades de transmision alimentaria (video) 30 minutos
Actividad acuosa y microorganismos patégenos. 30 minutos
Medidas preventivas y comectivas en el control de plagas 1 hora
Plan de saneamiento basico 35 minutos
Evaluacién final 30 - 45 minutos
ﬂl, Y 10horas

Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144
Email: asesoriaintegral30@hotmail.com

Bogota D.C.

Powered by CamScanner
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ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

PLAN DE CAPACITACION CONTINUA EN MANEJO HIGIENICO DE ey
ALIMENTOS (BPM)
Formato de informacioén 2023 -
[ 1.INTRODUCCION !

El manipulador de alimentos tiene una gran responsabilidad frente al manejo y la conservacién de los alimentos, cuya
finalidad es garantizar la calidad de los mismos frente al consumidor, con el fin de prevenir posibles brotes de E.T.A.
Esto debido a que algunos alimentos en su estado natural contienen compuestos téxicos gue son precisos identificar,
asf como también posibles fuentes de contaminacién que son convenientes reducir, aplicando unas buenas précticas de
manipulacién (BPM).

2. OBJETIVOS

Al terminar este curso el manipulador estara en -capacidad de:

' e Conocer la legislacion alimentaria y trabajar de acuerdo con ella.

e |dentificar las BPM (Buenas practicas de manipulacién)

e Llevaracabo el sistema PEPS.

« |dentificar los diferentes tipos de contaminacion.

e Reconocer las causas y consecuencias de la contaminacion cruzada.

« Identificar algunas enfermedades de fransmision alimentaria (E.T.A.)

« Reconocer larelacién temperatura —tiempo y su efecto sobre los alimentos.
« Realizar operaciones de limpieza y desinfeccién de forma adecuada.

3.METODOLOGIA

La metodologia adoptada para la capacitacién es la andragébgica, participativa, interactiva. Esta capacitacién se
dividirs en 2 secciones, cada una dedicada a un aspecto de la higiene y conservacion de los alimentos. Cada tema
tendra una duracion de acuerdo al cronograma de actividades (ver item 6), incluyendo un Test al inicio y al final del

taller, el cual comprende el contenido de la sesion con el fin de evaluar el nivel de aprendizaje.

‘T. DATOS DEL CAPACITADOR:

Nombre: OLGA LUCIA AGUIRRE Q 7
(sin este selio el cornet de manipulocion no tiene valides)

OLGA LUCIA AGUIRRE
Teléfono/Celular: 7640144 — 3144699725 TP No. 25254-260941CDN

Profesién: Ingeniera de alimentos

No. De tarjeta profesional: 25254-260941CDN

Powered by CamScanner



5. ESTRATEGIAS DIDACTICAS

Las técnicas utilizadas se basan en ex

videos relacionados con temas de la conservacion y manipulacion de alimentos.

posiciones dialogadas, y ayudas visuales como diapositivas, piezas graficas y,

6. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

TEMA

TIEMPO PARCIAL
Pre — Test: Evaluacién de conocimientos previos 30 minutos
Introduccién a la Resolucién 2674/2013 35 minutos

BPM: Buenas précticas de manufactura
» Personal manipulador de alimentos
» Practicas higiénicas.
> Equipos y utensilios.
» Condiciones basicas de higiene en el establecimiento donde se fabrica o
expende alimentos: Instalaciones sanitarias pisos — techos — paredes.

1 hora y 25 minutos

Requisitos higiénicos de fabricacion:

©

» Medidas de proteccion.

» Lineamientos para establecimientos de bebidas y alimentos.

25 minutos
» Rotacién de productos (Sistema PEPS)
» Empaque
» _Transporte
Seguridad alimentaria ante el Covid-19: 30 minutos

Protocolo de limpieza y desinfeccion
> Manejo de sustancias quimicas
» Dosificacion de sustancias quimicas y uso.
» Disposicion de residuos (Resolucion 2184 de 2019; Cédigo de colores
2021)

1 hora y 15 minutos

Métodos de conservacion: -3 v

» Congelacion

» Refrigeracion

» _Coccion .l .
Tipos de contaminacion y prevencion de la contaminacion cruzada — (video) 1 hora
ETA: Enfermedades de transmision alimentaria (video) 30 minutos
Actividad acuosa y microorganismos patégenos. 30 minutos
Medidas preventivas y correctivas en el control de plagas 1 hora
Plan de saneamiento basico 35 minutos

Evaluacion final

30 - 45 minutos

Calle 76C No. 5 -49

Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144
Email: asesoriaintegral30@hotmail.com

Bogota D.C.

Powered by CamScanner
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ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

PLAN DE CAPACITACION CONTINUA EN MANEJO HIGIENICO DE
ALIMENTOS (BPM)

Formato de informacién 2022 Eg‘i

El manipulador de alimentos tiene una gran responsabilidad frente al manejoy la conservacion de los alimentos, cuya
finalidad es garantizar la calidad de los mismos frente al consumidor, con el fin de prevenir posibles brotes de ET.A
Esto debido a que algunos alimentgs en su estado natural contienen compuestos toxicos que son precisos identificar,
asi como también posibles fuentes de contaminacion que son convenientes reducir, aplicando unas buenas précticas de
manipulacion (BPM). - '
2. OBJETIVOS
Al terminar este curso el manipulador estara en capacidad de:

e Conocer la legislacion alimentaria y trabajar de acuerdo con ella.

¢ Identificar las BPM (Buenas précticas de manipulacién)

* Llevaracabo el sistema PEPS.

* Identificar los diferentes tipos de contaminacion.

1INTRODUCCION

Reconocer las causas y consecuencias de la contaminacién cnuzada.
e Identificar algunas enfermedades de transmisién alimentaria (E.T.A)
¢ Reconocer la relacion temperatura — tiempo y su efecto sobre los alimentos.

Realizar operaciones de limpieza y desinfeccién de forma adecuada.
3.METODOLOGIA

La metodologia adoptada para la capacitacién es la andragdgica, participativa, interactiva. Esta capacitacion se
dividramzseodones.adaunadedcadaaunaspedodelahigieneyoonsewadéndelosaﬁmentos. Cada tema
Mmﬁadéndeaaaﬂoalamamadeacﬁvidades(veritem&, induyendomTestaliridoyalﬁnaldel
taller, el cudl curpra\dedomnetﬁdodelasesiénconelﬁndeevamarelniveldeaprendzaje.

4. DATOS DEL CAPACITADOR:

Nombre: OLGA LUCIA AGUIRRE
Profesién: Ingeniera de alimentos

No. De tarjeta profesional: 25254-260341CDN

hmﬂdmﬂ&mmhm
OLGA LUCIA AGUIRRE
TP No. 25254-260941CDN

Teléfono/Celular: 7640144 - 3144699725
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5. ESTRATEGIAS DIDACTICAS

videos relacionados con temas de la conservacién y manipulacion de alimentos.

Las técnicas utilizadas se basan en exposiciones dialogadas, y ayudas visuales como diapositivas, piezas gréficas y,

6. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

TEMA TIEMPO PARCIAL
Pre — Test: Evaluacién de conocimientos previos 30 minutos
Introduccion a la Resolucion 2674/2013 35 minutos

BPM: Buenas practicas de manufactura
» Personal manipulador de alimentos
» Practicas higiénicas. .
» Equipos y utensilios.
> Cmdidonasbésimsdeﬁg'eneenelestabledniemodmdesefabﬁmo
__expende alimentos: Instalaciones sanitarias pisos ~ techos — paredes.

1 hora y 25 minutos -

Requisitos higiénicos de fabricacion:

25 minutos
» Rotacién de productos (Sistema PEPS)
» Empaque
» _Transporte
Seguridad alimentaria ante el Covid-19: 30 minutos

» Medidas de proteccion.
» Lineamientos para establecimientos de bebidas y alimentos.

¥

Protocolo de limpieza y desinfeccion
» Manejo de sustancias quimicas '
» Dosificacién de sustancias quimicas y uso. .
» Disposicion de residuos (Resolucion 2184 de 201 9, Cédigo de colores

1 hora y 15 minutos

Calle 76C No. 5 -49

2021)

Métodos de conservacion: 1 hora

» Congelaciéon

» Refrigeracion

» _Coccibn
Tipos de contaminacion y prevencion de la~comaminaci6n cruzada - (video) 1 hora

- | ETA: Enfermedades de transmision alimentaria (video) 30 minutos
Actividad acuosa y microorganismos patégenos. 30 minutos
Medidas preventivas y comectivas en el control de plagas 1 hora
Plan de saneamiento basico 35 minutos
Evaluacién final 30 - 45 minutos
ﬂl, Y 10horas

Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144
Email: asesoriaintegral30@hotmail.com

Bogota D.C.

Powered by CamScanner
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ASESORIAS

CERTIFICACION DE CAPACITACION CONTINUA

Certifico que el Sr(a). KATERINES MARIA MIER DE LA HOZ cc 1065594549
Pertenecen al grupo de capacitacién continua, en Manipulacién Higiénica de
Alimentos y Buenas Practicas de Manufactura. Dando cumplimiento a la
RESOLUCION NUMERO 2674 del 2013, CAPITULO Ill, Articulo 12, Educacién y
capacitacion y al Articulo 13 Plan de Capacitacion.

Los temas desarrollados durante la capacitacion fueron:

- Conceptos generales de las Buenas Practicas de Manufactura BPM y
resolucion 2674

- Importancia del manipulador de Alimentos, Higiene, deberes, salud y
capacitacion.

- Generalidades de los Microorganismos y Etas.

- Limpieza y desinfeccion

- Almacenamiento y Transporte de Alimento

- Plan de saneamiento Basico.

Intensidad.
10 horas (En dos secciones de 5 HORAS.)

Metodologia: Se haran charlas magistrales para concientizar y ensefiar al
manipulador las falencias que pueden estar presentando, asesorandolos para lograr
el objetivo de una correcta manipulacion.

ACLARACION: Durante la capacitacion el personar puede realizar preguntas.
EVALUACION: Después de terminada la capacitacion se realizara oral de todos los
temas vistos.

Dada a los 29 dias del mes de julio del 2023.

e

GLORIA L. DELVALLE
Ing: De Alimentos

Cel. (s) 321-5600827

Powered by CamScanner
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ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

PLAN DE CAPACITACION CONTINUA EN MANEJO HIGIENICO DE

ALIMENTOS (BPM) 1
Formato de informacién 2023 -
[ 1.INTRODUCCION ‘

El manipulador de alimentos tiene una gran responsabilidad frente al manejo y la conservacién de los alimentos, cuya
finalidad es garantizar la calidad de los mismos frente al consumidor, con el fin de prevenir posibles brotes de E.T.A.
Esto debido a que algunos alimentos en su estado natural contienen compuestos téxicos gue son precisos identificar,
asf como también posibles fuentes de contaminacién que son convenientes reducir, aplicando unas buenas précticas de
manipulacién (BPM).

2. OBJETIVOS

Al terminar este curso el manipul-ador estara en -capacidad de:

' e Conocer la legislacion alimentaria y trabajar de acuerdo con ella.

e |dentificar las BPM (Buenas practicas de manipulacién)

e Llevaracabo el sistema PEPS.

« |dentificar los diferentes tipos de contaminacion.

e Reconocer las causas y consecuencias de la contaminacion cruzada.

« Identificar algunas enfermedades de fransmision alimentaria (E.T.A.)

« Reconocer larelacién temperatura —tiempo y su efecto sobre los alimentos.
e Realizar operaciones de limpieza y desinfeccién de forma adecuada.

3.METODOLOGIA

La metodologia adoptada para la capacitacién es la andragébgica, participativa, interactiva. Esta capacitacién se
dividirs en 2 secciones, cada una dedicada a un aspecto de la higiene y conservacion de los alimentos. Cada tema
tendra una duracion de acuerdo al cronograma de actividades (ver item 6), incluyendo un Test al inicio y al final del
taller, el cual comprende el contenido de la sesién con el fin de evaluar el nivel de aprendizaje.

‘T. DATOS DEL CAPACITADOR:

Nombre: OLGA LUCIA AGUIRRE Q’?
(s este selio el cornet de manpulacon no tiene valides)

OLGA LUCIA AGUIRRE
Teléfono/Celular: 7640144 — 3144699725 TP No. 25254-260941CDN

Profesién: Ingeniera de alimentos

No. De tarjeta profesional: 25254-260941CDN

Powered by CamScanner



5. ESTRATEGIAS DIDACTICAS

L?s técnicas utilizadas se basan en exposiciones dialogadas, y ayudas visuales como diapositivas, piezas graficas y,

videos relacionados con temas de la conservacion y manipulacion de alimentos.

i3 6. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
TEMA TIEMPO PARCIAL
Pre — Test: Evaluacién de conocimientos previos 30 minutos
Introduccién a la Resolucién 2674/2013 35 minutos

BPM: Buenas practicas de manufactura
» Personal manipulador de alimentos
» Practicas higiénicas.
» Equipos y utensilios.
> Condiciones basicas de higiene en el establecimiento donde se fabrica o
expende alimentos: Instalaciones sanitarias pisos — techos — paredes.

1 hora y 25 minutos

Requisitos higiénicos de fabricacion:

25 minutos
» Rotacién de productos (Sistema PEPS)
» Empaque
» Transporte
Seguridad alimentaria ante el Covid-19: 30 minutos

> Medidas de proteccion.

» Lineamientos para establecimientos de bebidas y alimentos.

Protocolo de limpieza y desinfeccion
» Manejo de sustancias quimicas
» Dosificacion de sustancias quimicas y uso.
» Disposicion de residuos (Resolucion 2184 de 2019; Cédigo de colores
2021)

1 hora y 15 minutos

Métodos de conservacion: 1 hora

» Congelacion

» Refrigeracion

» Coccién T :
Tipos de contaminacion y prevencion de la contaminacion cruzada — (video) 1 hora
ETA: Enfermedades de transmision alimentaria (video) 30 minutos
Actividad acuosa y microorganismos patogenos. 30 minutos
Medidas preventivas y correctivas en el control de plagas 1 hora
Plan de saneamiento basico 35 minutos
Evaluacion final 30 - 45 minutos

Calle 76C No.5-49

Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144
Email: asesoriaintegral30@hotmail.com

Bogota D.C.




>z ASESORIA

/ OLGA LUCIA AGUIRRE
:\l / NIT.52103484-3

/ /
At 2

CERTIFICADO DE CAPACITACION

Este Cortificado So Expido .ooun Lo Dispuesto
Resolucién 2674 - 2013 Decreto 1500 - 2007
Con una intensidad de 10 horas

S e
P > m a""f"

c“"'ﬁh’ 27 ‘

Calle 76C No. 5 - 49 Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144

E-mail: asesoriaintegral30@hotmail.com



ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

PLAN DE CAPACITACION CONTINUA EN MANEJO HIGIENICO DE
ALIMENTOS (BPM)
Formato de informacion 2023

[ INTRODUCCION

eidn de los alimentos, cuya

£l manipulador de alimentos tiene una gran responsabilidad frente al manejo y la conserva
finalidad es garantizar la calidad de los mismos frente al consumidor, con el fin de prevenmosibhibrotes de E-TA.

»,
i

n
<,

cisos identificar,

Esto debido a que algunos alimentos en su estado natural contienen compuestos t (icos qu
asi como también posibles fuentes de contaminacion que son convenientes redu

manipulacion (BPM).

Al terminar este curso el manipulador estara en capacidad de: &

« Conocer la legislacion alimentaria y trabajar de acuerdo abh‘iy\a. W
N\ 4
¢ ¢
©

% V?

o Identificar las BPM (Buenas précticas de manipulacion) ",
o Llevaracabo el sistema PEPS. Q \\t:\% »

« Identificar los diferentes tipos de contaminacion. \‘;\\:\,\ ,

¢ Reconocer las causas Yy consecuencias d/b’\h‘ggptamirx\ic_j‘én cruzada.

« Identificar algunas enfermedades de ‘trqvnsmfsiq‘;i alimentaria (E.T.A.)

« Reconocer la relacion temperatdra ~ ﬁxerﬁbq(y s/p\ efecto sobre los alimentos.
Realizar operaciones de limpieza ydesinfquién de forma adecuada.

La metodologia adoptaa}barh la capacitacién es la andragégica, participativa, interactiva. Esta capacitacion se
dividira en 2 seccioms.\da{una dedicada a un aspecto de la higiene y conservacién de los alimentos. Cada tema

tendra una duracion de ac 'do a}%nograma de actividades (ver item 6), incluyendo un Test al inicio y al final del
taller, el cual pre! contenido de la sesién con el fin de evaluar el nivel de aprendizaje.

Nombre: OLGA LUCIA AGUIRRE

Profesién: Ingeniera de alimentos

No. De tarjeta profesional: 25254-260941CDN

(sin este selio el carnet de manipulacién no tiene valides)

OLGA LUCIA AGUIRRE

Teléfono/Celular: 7640144 - 3144699725
TP No. 25254-260941CDN




Las thonicas ueh2adas 5o basan en exposcones dalogadas, y ayudas visudles ComO Gaposeas, pelas grificas y,
videos relacionados con lamas de 1 consenacdn y manpulacién o almentos.

TEMA TIEMPO PARCIAL
Pre = Test Evaluacén de conoamientos previos 30 mnutos
FE03uCo0n 8 1a Reschuadin 26142013 3 mntch,
BPM: Busnas pricticas de manufactura

» Personal manipulador de amontos 1

¥ Pracscas hgéncas, .

> Equipos y utensdos,

> Condaones bisicas de higions en of establocmionto donds 50

- expends abe Instalaciones tantanas ot - lechos - paredest
Pegéncos de Labneacin ) n

N %.—“

1 hora y 15 mintos

Calle 76C No.5-49
Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144

Emall: asesoriaintegral30@hotmail.com
Bogota D.C.

REVISION Y APROBACION
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