OBLIGACION 11.

COMUNIDAD DE CUIDADO: COMUNIDAD DE CUIDADO GRATITUD

CONVENIO O CONTRATO: 7462 de 2021

FECHA: 30/04/2024

11.1 CERTIFICADO BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA)

Ana Samper

NOMBRE DEL CARGO FECHA DE EXPEDICION FECHA DE VENCIMIENTO
MANIPULADOR DE
ALIMENTOS
Simon Lopez Operario de cocina 24/04/2024 24/04/2025
Evimileth Nieto Mejia Operario de cocina 17/11/2023 17/11/2024
. ; Operaria de cocina 24/01/2024 24/01/2025
Nubia Garcia
_ _ Operaria de cocina 29/07/2023 29/07/2024
Katerine Mier
Operaria de cocina 21/06/2023 21/06/2024
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N DE CAPACITACION CONTINUA EN Ma
St AR vl NEJO HIGIENICO DE

Formato de informacién 2024

g manipulador de alimentos tiene una gran responsabilidad frente al manejo ¥y la conserva
finalidad €s garantizar la calidad de los mismos frente a| consumidor, con el fin de preve

de los alimentos, cuya
siblég brotes de E.T.A.

Esto debido a queé algunos alimentos en su estado natural contienen compuesto cisos identificar

asi COMO también posibles fuentes de contaminacién que son convenientes redud
acion (BPM).

nas buenas practicas de

manipul

Al terminar este curso el manipulador estara en capacidad de:

. Conocer la legislacion alimentaria y trabajar de acuerdo a.

| . Identificar las BPM (Buenas practicas de manipulacién)
!; Llevar a cabo el sistema PEPS,

. Identificar los diferentes tipos de contaminacién,
Reconocer las causas y consecuencias d ntaminaion cruzada.
ientaria (E.T.A.)

efecto sobre los alimentos.

|dentificar algunas enfermedades de

Reconocer la relacién temperat

Realizar operaciones de limpigga de forma adecuada.

apacitacion es la andragdgica, sesién virtual, participativa, interactiva a través
. Al finalizar la sesion virtual, cada participante resolvera de forma auténoma un
ormularios de google” que comprende el contenido de la sesién, para evaluar

el nivel de aprendiz

Nombre: OLGA LUGIA AGUIRRE

Profesién: Ingeniera de alimentos

; (sin este sello el carnet de manipulacion no tiene valide2)

OLGA LUCIA AGUIRRE
Teléfono/Celular: 7640144 — 3144699725 TP No. 26254-260041CDN

No. De tarjeta profesional: 25254-260941CDN
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cas utilizadas se basan en exposiciones dialo

gadas, y g
ionados con temas de la conservacién ym Y ayudas visualeg como diapositivas, piezas graficas y

anipulacién de alimentos

videos relac

TEMA -
pre - Test: Evaluacion de conocimientos previos

Aan ——
——Jccion a la Resolucion 2674/2013 Kﬂmfnums

Intro
Wticas de manufactura =~ =~ ——o |

personal manipulador de alimentos
Practicas higiénicas.
» Equipos y utensilios.
5 Condiciones basicas de higiene en e| establecimiento donde se fab

o expende alimentos: Instalaciones sanitariag pisos — techos — n

“Requisitos higiénicos de fabricacion:

» Rotacion de productos (Sistema PEPS)
» Empaque

‘ » Transporte
protocolo de limpieza y desinfeccién

TIEMPO PARCIAL

»
.
r

- ¢ 1 hora y 25 minutos
» Manejo de sustancias quimicas

» Dosificacién de sustancias quimicas y uso

» Disposicion de residuos (Resolucid d , Godigo de colores

2021)
"Métodos de conservacion: TR

» Congelacion

» Refrigeracion

» Coccion
Tipos de contaminacion'y 1 hora
ETA: Enfermedade 30 minutos
Actividad acu 30 minutos
Medidas preven ecl 1 hora
P 35 minutos

, lan de saneamie
4 ’ Evaluacién final

30 - 45 minutos
Calle 76C No. 5-49

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

ASESORIAS

CERTIFICACION DE CAPACITACION CONTINUA

Certifico que el Sr(a). EviMILETH NIETO MEJIA cc 92528855 . d
Pertenecen al grupo de capacitacin continua, en Manipulacién Higiénica de
Alimentos y Buenas Practicas de Manufactura. Dando cumplimiento a la
o oCION NUMERO 2674 del 2013, CAPITULO I, Articulo 12, Educacién y
capacitacion y al Articulo 13 Plan de Capacitacién,

Los temas desarrollados durante la capacitacién fueron:

- Concegtos generales de las Buenas Practicas de Manufactura BPM y
resolucién 2674

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

- Generalidades de los Microorganismos y Etas.

- Limpieza y desinfeccién

- Almacenamiento y Transporte de Alimento

- Plande saneamiento Basico.

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

Metodologla: 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 capacitacién el personar puede realizar preguntas.
EVALUACION: Después de terminada la capacitacion se realizara oral de todos los

temas vistos.

Dada a los 17 dias del mes de Noviembre del 2023.

] ot Lad
7.3

GLORIA L. DELVALLE
Ing: De Alimentos

Cel, (s) 21-5600827
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N DE CAPACITACION CONTINUA EN Ma
St AR vl NEJO HIGIENICO DE

Formato de informacién 2024

g manipulador de alimentos tiene una gran responsabilidad frente al manejo ¥y la conserva
finalidad €s garantizar la calidad de los mismos frente a| consumidor, con el fin de preve

de los alimentos, cuya
siblég brotes de E.T.A.

Esto debido a queé algunos alimentos en su estado natural contienen compuesto cisos identificar

asi COMO también posibles fuentes de contaminacién que son convenientes redud
acion (BPM).

nas buenas practicas de

manipul

Al terminar este curso el manipulador estara en capacidad de:

. Conocer la legislacion alimentaria y trabajar de acuerdo a.

| . Identificar las BPM (Buenas practicas de manipulacién)
!; Llevar a cabo el sistema PEPS,

. Identificar los diferentes tipos de contaminacién,
Reconocer las causas y consecuencias d ntaminaion cruzada.
ientaria (E.T.A.)

efecto sobre los alimentos.

|dentificar algunas enfermedades de

Reconocer la relacién temperat

Realizar operaciones de limpigga de forma adecuada.

apacitacion es la andragdgica, sesién virtual, participativa, interactiva a través
. Al finalizar la sesion virtual, cada participante resolvera de forma auténoma un
ormularios de google” que comprende el contenido de la sesién, para evaluar

el nivel de aprendiz

Nombre: OLGA LUGIA AGUIRRE

Profesién: Ingeniera de alimentos

; (sin este sello el carnet de manipulacion no tiene valide2)
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cas utilizadas se basan en exposiciones dialo

gadas, y g
ionados con temas de la conservacién ym Y ayudas visualeg como diapositivas, piezas graficas y

anipulacién de alimentos

videos relac

TEMA -
pre - Test: Evaluacion de conocimientos previos

Aan ——
——Jccion a la Resolucion 2674/2013 Kﬂmfnums

Intro
Wticas de manufactura =~ =~ ——o |

personal manipulador de alimentos
Practicas higiénicas.
» Equipos y utensilios.
5 Condiciones basicas de higiene en e| establecimiento donde se fab

o expende alimentos: Instalaciones sanitariag pisos — techos — n

“Requisitos higiénicos de fabricacion:

» Rotacion de productos (Sistema PEPS)
» Empaque

‘ » Transporte
protocolo de limpieza y desinfeccién

TIEMPO PARCIAL

»
.
r

- ¢ 1 hora y 25 minutos
» Manejo de sustancias quimicas

» Dosificacién de sustancias quimicas y uso

» Disposicion de residuos (Resolucid d , Godigo de colores

2021)
"Métodos de conservacion: TR

» Congelacion

» Refrigeracion

» Coccion
Tipos de contaminacion'y 1 hora
ETA: Enfermedade 30 minutos
Actividad acu 30 minutos
Medidas preven ecl 1 hora
P 35 minutos

, lan de saneamie
4 ’ Evaluacién final

30 - 45 minutos
Calle 76C No. 5-49

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

ASESORIAS

CERTIFICACION DE CAPACITACION CONTINUA

RESOLUCION NUMERO 2674 de| 2013, CAPITULO'III, Articulo 12, Educacion y
capacitacion y al Articulo 13 Plan de Capacitacion.

Los temas desarrollados durante Ia 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 concientiz_ar y ensefar al
manipulador las falencias que pueden estar presentando, asesorandolos para lograr

ietivo de una correcta manipulacién. .
Z'CO&??ACION: Durante la capacitacion el personar puede rgahzgr 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.

/-.
N A
(_, A

GLORIA L. DELVALLE
Ing: De Alimentos

Cel. (s) 321-5600827
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ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

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

¥

[

~NTRODUCCION

anipulacion (BPM).
L GEIETVOS T T
Al terminar este curso el manipulador estara en capacidad de:

« Conocer la legislacién alimentaria y trabajar de acuerdo
; o Identificar las BPM (Buenas practicas de manipulacj '

o Llevar acabo el sistema PEPS.
Identificar los diferentes tipos de contaminacién.

A
-
= 3

ci 16n es la andragégica, participativa, interactiva. Esta capacitacion se

a capacita
ﬁada a un aspecto de la higiene y conservacion de los alimentos. Cada tema
onograma de actividades (ver item 6), incluyendo un Test al inicio y al final del

La metodologia adopta
dividira en 2 secciones

4. DATOS DEL CAPACITADOR:

Nombre: OLGA LUCIA AGUIRRE

. L)
v A ; L
>

(sin este sello el carnet de manipulacién no tiene volidez)

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

Profesion: Ingeniera de alimentos

No. De tarjeta profesional: 25254-260941CDN
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FRESTRATEGIAS DIDACT/OAS]

Las Wcnicas ULizadas $o basan en exposiciongs g

videos relacionados con lomas da la conservacion y dlogadas, y ayudas visuales como diapositivas, plezas grificas y,

manipuladdn de olimantos,
6.CRONGD]

’ RANA DB ACTIVIDADE -
TEMA IVIOADES :

Pre = Test: Evaluaci6n de conocimienios AT TIEMPO PARCIAL
iroducatn 818 Resolucdn 287473013 30 minios

[BPM: Buenas pricticas de manufactura L
¥ Personal manipulador da amenios
» Practicas higiénicas.
» (E:gru:’poa y ulensilios, y
» Idones béslcas de h
e hstalag;:::u en o:i o‘:’!iaa?edmmo donde se fabri
R,qusg'n;s Ngg:‘\lcos de fabicacién;
> Rolacién de productos (Si
S Enearn (Sistema PEPS)
»__Transporte
[ Seguridad alimentaria ante el Covid.{g:

p » Medidas de proteccidn, L
# Lineamientos para establecimientos de bebidas
Protocolo de limpleza y desinfeccld
» Man_ejo de suslancias qu[m’ca: '3 Hioay1owinas
» g_os:ﬁc_at_ién de sustandias quimicas yiyso. \\, S
’ 25?"””6" de residuos (Resolucién ‘. 9, Cédigo de colores
Méodos de conservacién:
» Congelacién s
» Refrigeracién
» Coccibn
Tipos de contaminacién y preVe 1 hora
ETA: Enfermedades d transm : 30 minutos
Actvidad acuosa y ff gapjsmos pa i 30 minulos
Medidas preve 1 hora
Plan de saneami 35 minutos
Miva'uadm final 30 - 45 minutos

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

Emall: asesoriaintegral30@hotmall.com

Bogota D.C.
REVISION Y APROBACION
FECHA NOMBRE COMPLETO CARGO FIRMA
Elaboré 30/04/2024 Simén Lépez Rodriguez Técnico de alimentos # 7
> L
Revisé 30/04/2024 Juliana Katherine Castro Benavides Nutricionista W c g
Aprobd 30/04/2024 Disneyla Diaz Cadena Coordinadora [ 9@3’ _(
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