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1. NORMATIVIDAD APLICABLE

Este curso fue realizado de acuerdo con la RESOLUCION 2674 DE 2013 en
especial sus los articulos 12 y 13, hoja 16 de 37.

Articulo 12. Educacion y capacitacién. Todas las personas que realizan
actividades de manipulacién de alimentos deben tener formacién en educacién
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas
higiénicas en manipulacion de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados
para llevar a cabo las tareas que 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 contaminacion o deterioro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacion continuo y permanente para el
personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y luego
ser reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacion.
Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos especificos
de que trata la presente resolucion. Esta capacitacion estara 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 capacitacién se realice a través de personas naturales o juridicas diferentes a
la empresa, éstas deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su
formacién y experiencia especifica en las areas de higiene de los alimentos,
Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la
inocuidad.

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

Paragrafo 1. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se
colocaran en sitios estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de
su observancia durante la manipulacion de alimentos.

Paragrafo 2. El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y
manejar el control de los puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y
la importancia de su vigilancia o monitoreo; ademas, debe conocer los limites del
punto del proceso y las acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones
en dichos limites.
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2. FORMADOR

Bajo la supervision y vigilancia del Ingeniero de Alimentos Diego Alejandro Rodriguez
Lopez que valida y certifica cada uno de los temas vistos en estos cursos.
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3. METODOLOGIA

3.1.El curso de manipulaciéon de alimentos al igual que el plan de capacitacion, esta
estructurado para ser aplicado de forma virtual interactiva y muy clara. Los cursos
estan disefiados bajo la normatividad vigente y con tematicas enfocadas a las
actividades que se realizan en el dia a dia de Cinemark.

En cada uno de los cursos, el colaborador aborda un aprendizaje interactivo a
través de la metodologia de gamificacion en donde se convierte en el personaje
principal del juego y medida que va entrando en cada una de las salas de un
teatro, va conociendo uno a uno los temas propuestos y alli mismo, es evaluado
de forma instantanea con preguntas abiertas, cerradas, de completar, arrastrar y
soltar, entre otras. Asi y luego de completar todos los temas, retos y/o niveles,
podra terminar el curso y descargar la certificacion.

3.2. Condiciones generales
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- Cuando un colaborador nuevo ingresa a la compafiia, debe ponerse al dia con el
plan de capacitacion y realizar los cursos que correspondan. Por ejemplo: si el
trabajador ingresa el 15 de junio, segun el cronograma, deberia tener realizado el
primer curso y el segundo. Por tanto, debe realizar los dos para estar al dia.

- El plan de formacién es anual. Inicia el 01 de enero y finaliza el 31 de diciembre
del afio ejecutado.

- Cada gerente, en una carpeta en TEAMS, tendra el formato del cronograma de su
teatro, en donde debera marcar la fecha en la cual desarrollara cada uno de los
CUrsos.

4. TEMARIO
Teniendo en cuenta lo anterior, describimos el temario de cada uno de los
cursos y su intensidad horaria para el cumplimiento de lo dispuesto en la
RESOLUCION 2674 DE 2013:

4.1.PRIMER CURSO - GENERALIDADES DE LA MANIPULACION DE
ALIMENTOS - Horario 4 Horas.

Temas:

* Normatividad Vigente de Manipulacion de Alimentos

« Manipuladores de alimentos

* Vestuario para manipuladores de alimentos

* Procedimiento para lavado de manos

* Limpieza e Higiene

+ Desafeccion

* Manejo de residuos

» Contaminacion y clasificacion de alimentos

* Grupos alimenticios

« Contaminacién y tipos de contaminacion

« Conservacion del alimento

* Almacenamiento de alimentos

« Enfermedades Alimentarias

* Microorganismos

4.2. SEGUNDO CURSO - ESPECIALIZATE EN LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANOFACTURA - Horario 3 Horas.

Temas:
- El manipulador como responsable de la prevencion de ETA.
- Importancia de la higiene personal en la manipulacion de los alimentos.
- Clases de Plagas manejo y prevencion en el punto
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- Limpieza y desinfeccion, clasificacion, cuales son los productos que utiliza en
cada punto y la importancia de la limpieza y desinfeccion
« Manejo de Residuos

- Clasificacion de los Residuos. Peligrosos (Respel) - Manejo y disposicion
- Residuos Reciclables

+ Residuos Ordinarios

- Manejo y disposicion de Aceite vegetal usado (AVU)

- Higiene de locales y equipos.

- Practicas peligrosas.

« Manejo y ahorro del agua

- Trazabilidad de los productos manejados en Cinemark

4.3. TERCER CURSO - REFORCEMOS LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANOFACTURA- Horario 3 Horas.

«  Reentrenamiento para el manipulador de alimentos.

- Concepto de Inocuidad

« Alimentos Fraudulentos

« Alimentos Perecederos

- Importancia de un ambiente de trabajo con inocuidad

- Importancia de la prevencion de la Infestacion

- Sistema de andlisis de peligros y puntos de control critico (HACCP

5. CERTIFICACION

Todos los cursos del plan de formacion cuentan con una certificaciéon en donde
se especifica el nombre del curso, nombre completo del colaborador,
calificacion, fecha de presentacion, entre otros; sin embargo, para poder
generar la certificacién se deben tener en cuenta ciertas condiciones.

5.1.Condiciones generales para la certificacion:

e El curso de manipulacion se supera con una calificacién igual o mayor al
80%.

e En caso de obtener una calificacion inferior a 80%, es indispensable que el
colaborador vuelva a realizar el curso. Para ello debe:

- Ingresar al curso y antes de iniciar el intento, debe marcar la casilla
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“Comenzar un nuevo intento”

Numero de intentos permitidos: Sin limite
Numero de intentos realizados: 1
Calificacion del intento 1: 11%

Método de calificacion: Intento mas alto
Calificacion informada: 11%

ELIMINAR TODOS LOS INTENTOS SCORM

Moda: © Vista previa ® Normal

¥ Comenzar un nuevo intento
ENTRAR

e La plataforma dejara la calificacion mas alta que el colaborador haya obtenido.

e Es importante que los colaboradores dediquen el tiempo exclusivo para la
realizacion del curso. La plataforma esta parametrizada para que se realice el
curso en un intento completo; es decir que no es viable que se inicie un intento,
cierren el curso y terminen mas tarde dicho intento.

e A partir de la fecha la plataforma queda parametrizada de tal forma que no deje
descargar certificados si la calificacion es inferior a 80%.

e Tener en cuenta que estos certificados se estan revisando en las auditorias y
el 100% de los certificados debe contar con una nota minima de 80%.

Una vez finalizado cada uno de los cursos se arrojard el siguiente certificado el cual
debe reposar en las instalaciones del teatro donde el colaborador preste su labor.

Imagen de referencia
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VIGENCIA: 1 ANO gvg I
e ol — Certificado de cumplimiento ———— 9
-
l Diego Alejandro Rodriguez Lopez

Ingeniero de alimentos con cedula de ciudadania no. 1030560550 y
— matricula profesional No. 25254-255666 CND

| Certifica: ~

Luis Orlando Patino Guerrero CC. 1020822932

Realizo y aprobo el curso de manipulacion de Alimentos con una intensidad
horaria de 4 Horas. Adicional a lo anterior, en la siguiente hoja del presente
cettificado, se detalla la tematica aprendida y evaluada por el colaborador

en el curso.
January 22, 2019 81 % 4DDg4mmg7|
Fecha de presentacion Calificacion en porcentaje Codigo de verificacion
Valido unicamente para ser aplicado en la empresa: CINEMARK COLOMBIA S.A_S. 6308553643-3

‘ I — Certificado de cumplimiento

Diego Alejandro Rodriguez Lopez

Certifica que el curso de manipulacion de alimentos comprende
los siguientes temas:

L 1. NORMATIVIDAD VIGENTE
- 2. MANIPULADORES DE ALIMENTOS .
I I Vestuario para manipuladores de alimentos al
‘f Procedimiento de lavado de manos
3. LIMPIEZA E HIGIENE
Limpieza
— Desinfeccion i
Manejo de residuos
4. CONTAMINACION Y CLASIFICACION DE ALIMENTOS
Grupos alimenticios
Contaminacion y tipos de contaminacion
. CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO
Conservacion de alimenos
Almacenamiento de alimentos
6. ENFERMEDADES
Enfermedades alimentarias
Microorganismos.
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6. PLAN DE CAPACITACION.

Segun la normatividad aplicable, la compafila debe contar con un plan de
capacitacion continuo y permanente y debe ser de por lo menos de 10 hora anuales;
es por esto, que en Cinemark se cuenta con un curso de ingreso de 4 horas y dos
cursos mas de actualizacion de 3 horas cada uno, que se realizan durante el afio.
Todo lo anterior, de forma virtual.

6.1. CRONOGRAMA
El plan de capacitacion sera aplicado durante todo el afio teniendo en cuenta el
siguiente cronograma:

CURSQO: 1ER CURSQO: (4hrs)

Meses de aplicacion:

Para el trabajador nuevo, cuando ingresa a la organizacion.
Trabajador antiguo, en el mes de marzo de cada afio.

CURSO: 2DO CURSO - ACTUALIZACION (3hrs)

Meses de aplicacion:

Para el trabajador nuevo, cuando ingresa a la organizacion.
Trabajador antiguo, en el mes de Julio de cada afo.

CURSO: 3ER CURSO - ACTUALIZACION (3hrs)

Meses de aplicacion:

Para el trabajador nuevo, cuando ingresa a la organizacion.
Trabajador antiguo, en el mes de noviembre de cada afio.

En caso dado que un colaborador cumpla un afio laborando con la compafiia, debe
repetir los cursos segun las fechas estipuladas en el cronograma.

6.2 DILIGENCIAMIENTO DEL FORMATO “CRONOGRAMA D EMANIPULACION DE
ALIMENTOS”

El formato “cronograma del curso de manipulacion de alimentos” es un anexo al
presente procedimiento y hace parte del plan de capacitacién continuo y permanente
que se realiza anualmente encabezado por el gerente de cada cine; €l es quien
establece las fechas de realizacidon de los tres cursos durante el afio por parte de los
trabajadores de su cine; estos deben reposar en la carpeta de Teams como repositorio
para una posible visita de la secretaria de salud.
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En el mes de enero, el equipo de recursos humanos envia un correo informando a los
gerentes de teatro que se habilito una nueva carpeta para el afio en curso, en la cual
deberan cargar el formato “Formato Cronograma de Manipulacién de Alimentos” que
se encuentra en la intranet, maximo hasta el 31 de enero:

ARRHHST - FORMATO CRONOGRAMA CURSO DE MANIPULACION
DE ALIMENTOS

ARRHHST - FORMATO CRONOGRAMA CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
] Cronegrama de Curso de Manipulacion 2022.xlsx

File Size: 40.03 kB

Date: 02 Julio 2021

Download

Este cronograma, cada gerente debe diligenciarlo con los datos del teatro y debera
seleccionar la semana del mes en la cual él y su equipo realizardn los cursos de
manipulacion de alimentos; debe marcar con una X la casilla de semanas y seleccionar el
mes, esto teniendo en cuenta que el primer curso se habilita en el mes de enero y maximo
al mes de marzo ya todos, (antiguos y nuevos), deberan tener el certificado del primer
curso del afo.

El segundo curso se habilitara en el mes de abril y maximo hasta el mes de julio ya todos,
(antiguos y nuevos), deberan tener el certificado del primer y segundo curso del afio.

El Tercer curso se habilitara en el mes de agosto y maximo hasta el mes de noviembre,
ya todos (antiguos y nuevos), deberan tener certificado del primer, segundo y tercer curso
del afio vigente; las personas nuevas que ingresan en el mes de diciembre deberan
realizar los tres cursos del afio para estar al dia.

Ejemplo:
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PLANTILLA CRONOGRAMA DE APLICACION DE o35 fRHSST-FoT!

o agina: 1
CURSOS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Ft-?ha Elaboracidn: 0120712021

Como diligenciar: Esimporntante que el gerente de cadateatro indique en que semana del mes, aplicara ely su equipolos
cursos de manipulacion de alimentos. Marcar conuna X enla casilla de semanas y seleccionar el mes Codigoy nombre

CRONOGRAMA DE CAPACITACION MANIPULACION DE ALIMENTOS (BPM) e del teatro

DO I.- p _NombrEdEI
GENERALIDADES DE LA MANIPULACIGN DE ALMENTOS gerente de teatro
Horarie 4 Horaz.
TEMAS DEL CURSO
Encro Mes del
zem 1 sem 2 sem 3 sem 4 curso

Marmatividad Vigente de Manipulacién de Alimentos
Manipuladorez de slimentos

Yeztuatio para manipuladores de alimentos
Procedimicnto para lavado de manos i
Limpicaa ¢ Higiene Selecciona
Dezafeccion

Manejo de residuos L] solouna
entaminachinclaticistin dalimentes Semanadel
Grupoz alimenticios

Contaminacion yripos de contaminacion mes

Conzervacién del alimento
Almacenamiento de alimentos
Enfermedades Alimentariaz
Enfermedades Alimentariaz

| Microorganizmos

ESPECIALIZATE EN LAS BUENAS PRACTICAS DE

s PO MANOFACTURA - Horarie 3 Horaz. Mes del
Tayo curso 2
zem 1 sem 2 zem 3 sem 4
El manipulador como rezp ble d¢ | prevencion de ETA.
Importancia de la higiene p I en la manipulacion de loz aliment.
Clages de Plagaz mancjo y prevencién en ¢l punto
Limpicza y desinfeccion, clazificacion, cuales zon loz productos que utilizan en cada
punto y la importancia de a limpicaa y desinfeccion
Mancjo de Residuos Selecciona
Clazificacidn de loz Residuos «SO'O una
Reziduo Peligrozes (Rezpel] - Manejo y dizposicién Semana del
Reziduos Reciclables
esiduos Reciclable mes

Regiduoz Ordinarioz

Manejo y disposicion de Accite vegetal usade [AVU]
Higiene de locales y equipos.

Practicaz peligrozas,

Mancjo y ahorro del agua

Trazabilidad de loz productos manejadoz en Cinemark

BRLTURLLIVIUS LA« DULNSS FRALTIL S UL

MANior ACTURA Mes del
TEMAS DEL CURSO e oL —
pRIembIS curso 3
sem 1 sem 2 sem 3 sem 4
R entr iento para ¢l ipulader de ali
Concepto d¢ Inocuidad Selecciona
Alimentos Fraudulentos «
Alimentoz Perecederoz solouna
Importancia de un ambiente de trabajo <oninocuidad Semana del
Importancia de |y prevencidn de la Infestacidn mes
Sistema de andlisiz de peligroz y puntos de control eritico (HACCP
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PROCEDIMIENTO MANIPULACION DE

ALIMENTOS

Después de diligenciar completamente el cronograma, cada gerente debe cargarlo al
equipo de Teams “Manipulacion de Alimentos” en la pestafia de archivos y en la carpeta
del afio en curso.

El archivo debe renombrarse incluyendo el codigo de teatro y el afio.

Ejemplo: “798 - Cronograma de Curso de Manipulacion 2023”

... Equipos = General Publicaciones m wiki +
Chat
@ n Documentos > General &
— D Nombre v/ Modificado
2022 24 de enero
amada 2023 24 de enero
B \ Cargarel
e cronograma
@ en la carpeta
) — del afio en
R BBl Manipulacién de alimen... T
General
a
Aplicaciones
A® &3 Unirse a un equipo o crea... 3
yuda
=SSS——————————— = |

En caso de presentar alguna novedad, puede solicitar soporte a
corrhhysst@cinemark.com.co
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