Sede sur

Cronograma integral de
capacitaciones, 2019

CAMARA DE
COMERCIO
DE PASTO

Somos su punto de apoyo para el desarrollo empresarial



INE

2

3

Fecha

7Y8
FEBRERO

21Y22
FEBRERO

1MARZO

Lugary hora

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
2:00 PM. - 7:00 PM

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
2:00 PM. - 7:00 PM

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA

4:00 P.M. - 6:00 P.M.

Tematica

Capacitacion
Capacitacion

CURSO DE 10 HORAS
EN BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA -
BPM

X

CURSO DE 10 HORAS
EN BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA -
BPM

X

CAPACITACION EN

LOS ASPECTOS

RELEVANTES X
REGISTRO NACIONAL

DE TURISMO

Responsable /
conferencista

INGENIERO

AGROINDUSTRIAL

INGENIERO

AGROINDUSTRIAL

EXPERTO EN EL
TEMA

Dirigido a

SECTOR ALIMENTOS

SECTOR ALIMENTOS

EMPRESARIOQS,
ESTUDIANTES Y
COMUNIDAD EN
GENERAL

Objetivo

Conocer los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos que
se fabriquen cuenten con las condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

Conocer los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos que
se fabriquen cuenten con las condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

Capacitar a los empresarios en los requisitos
que deben cumplir cuando su actividad

se enfoca al desarrollo de las actividades
contenidas en este tipo de registro.

Valor de la
inversion

EMPRESAS
AFILIADAS
PRIMERA VEZ
$30.000
RENOVACION
$25.000

EMPRESAS
INSCRITAS Y
PARTICULARES
PRIMERA VEZ
$35.000
RENOVACION
$30.000

EMPRESAS
AFILIADAS
PRIMERA VEZ
$30.000
RENOVACION
$25.000

EMPRESAS
INSCRITAS Y
PARTICULARES
PRIMERA VEZ
$35.000
RENOVACION
$30.000

GRATUITA

Inscripciones

SEDE SUR
CR14N°14-57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co

SEDE SUR
CR14N°14 -57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co

SEDE SUR
CR14N°14 -57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co



INE

Fecha

7Y8DE
MARZO

21Y22
MARZO

11Y12
ABRIL

Lugary hora

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
2:00 P.M. - 7:00 P.M

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
2:00 PM. - 7:00 PM

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
2:00 P.M. - 7:00 P.M

Tematica

Capacitacion
Capacitacion

CURSO DE 10 HORAS
EN BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA -
BPM

X

CURSO DE 10 HORAS
EN BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA -
BPM

X

CURSO DE 10 HORAS
EN BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA -
BPM

Responsable /
conferencista

INGENIERO
AGROINDUSTRIAL

INGENIERO
AGROINDUSTRIAL

INGENIERO
AGROINDUSTRIAL

Dirigido a

SECTOR ALIMENTOS

SECTOR ALIMENTOS

SECTOR ALIMENTOS

Objetivo

Conocer los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado,

almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos que

se fabriquen cuenten con las condiciones
sanitarias adecuadas vy se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccién.

Conocer los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado,

almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos que

se fabriquen cuenten con las condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

Conocer los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado,

almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos que

se fabriquen cuenten con las condiciones
sanitarias adecuadas vy se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

Valor de la
inversion

EMPRESAS
AFILIADAS
PRIMERA VEZ
$30.000
RENOVACION
$25.000

EMPRESAS
INSCRITAS Y
PARTICULARES
PRIMERA VEZ
$35.000
RENOVACION
$30.000

EMPRESAS
AFILIADAS
PRIMERA VEZ
$30.000
RENOVACION
$25.000

EMPRESAS
INSCRITAS Y
PARTICULARES
PRIMERA VEZ
$35.000
RENOVACION
$30.000

EMPRESAS
AFILIADAS
PRIMERA VEZ
$30.000
RENOVACION
$25.000

EMPRESAS
INSCRITAS Y
PARTICULARES
PRIMERA VEZ
$35.000
RENOVACION
$30.000

Inscripciones

SEDE SUR
CR14N°14 -57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co

SEDE SUR
CR14N°14-57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co

SEDE SUR
CR14N°14 -57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co



INE

8

Fecha

25Y 26
ABRIL

9Y 10 MAYO

20AL 31
MAYO

Lugary hora

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
2:00 P.M. - 7:00 P.M

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
2:00 PM. - 7:00 PM

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
7:00 P.M. - 9:00 P.M

Tematica

Capacitacion
Capacitacion

CURSO DE 10 HORAS
EN BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA -
BPM

X

CURSO DE 10 HORAS
EN BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA -
BPM

X

CURSO EXCEL
INTERMEDIO

Responsable /
conferencista

INGENIERO

AGROINDUSTRIAL

INGENIERO

AGROINDUSTRIAL

EXPERTO EN EL
TEMA

Dirigido a

SECTOR ALIMENTOS

SECTOR ALIMENTOS

EMPRESARIOS,
ESTUDIANTES Y
COMUNIDAD EN
GENERAL

Objetivo

Conocer los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos que
se fabriquen cuenten con las condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

Conocer los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos que
se fabriquen cuenten con las condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

Desarrollar ciclos de capacitaciones en
sistemas, acordes a las necesidades y
aplicaciones del sector empresarial.

Valor de la
inversion

EMPRESAS
AFILIADAS
PRIMERA VEZ
$30.000
RENOVACION
$25.000

EMPRESAS
INSCRITAS Y
PARTICULARES
PRIMERA VEZ
$35.000
RENOVACION
$30.000

EMPRESAS
AFILIADAS
PRIMERA VEZ
$30.000
RENOVACION
$25.000

EMPRESAS
INSCRITAS Y
PARTICULARES
PRIMERA VEZ
$35.000
RENOVACION
$30.000

EMPRESAS
AFILIADAS
$100.000

EMPRESAS
INSCRITAS O
PARTICULARES
$120.000

Inscripciones

SEDE SUR
CR14N°14 -57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co

SEDE SUR
CR14N°14-57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co

SEDE SUR
CR14N°14-57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co



INE

10

Fecha

23Y 24
MAYO

6Y7DE
JUNIO

20Y 21
JUNIO

Lugary hora

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
2:00 P.M. - 7:00 P.M

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
2:00 PM. - 7:00 PM

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
2:00 P.M. - 7:00 P.M

Tematica

Capacitacion
Capacitacion

CURSO DE 10 HORAS
EN BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA -
BPM

X

CURSO DE 10 HORAS
EN BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA -
BPM

X

CURSO DE 10 HORAS
EN BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA -
BPM

Responsable /
conferencista

INGENIERO
AGROINDUSTRIAL

INGENIERO
AGROINDUSTRIAL

INGENIERO
AGROINDUSTRIAL

Dirigido a

SECTOR ALIMENTOS

SECTOR ALIMENTOS

SECTOR ALIMENTOS

Objetivo

Conocer los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado,

almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos que

se fabriquen cuenten con las condiciones
sanitarias adecuadas vy se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccién.

Conocer los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado,

almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos que

se fabriquen cuenten con las condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

Conocer los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado,

almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos que

se fabriquen cuenten con las condiciones
sanitarias adecuadas vy se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

Valor de la
inversion

EMPRESAS
AFILIADAS
PRIMERA VEZ
$30.000
RENOVACION
$25.000

EMPRESAS
INSCRITAS Y
PARTICULARES
PRIMERA VEZ
$35.000
RENOVACION
$30.000

EMPRESAS
AFILIADAS
PRIMERA VEZ
$30.000
RENOVACION
$25.000

EMPRESAS
INSCRITAS Y
PARTICULARES
PRIMERA VEZ
$35.000
RENOVACION
$30.000

EMPRESAS
AFILIADAS
PRIMERA VEZ
$30.000
RENOVACION
$25.000

EMPRESAS
INSCRITAS Y
PARTICULARES
PRIMERA VEZ
$35.000
RENOVACION
$30.000

Inscripciones

SEDE SUR
CR14N°14 -57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co

SEDE SUR
CR14N°14-57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co

SEDE SUR
CR14N°14 -57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co



INE

15

Fecha

27Y 28DE
JUNIO

11Y12
JULIO

22 JULIOA
2 AGOSTO

Lugary hora

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA

7:00 P.M. - 9:00 P.M.

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
2:00 PM. - 7:00 PM

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA

7:00 P.M. - 9:00 P.M.

Tematica

Capacitacion
Capacitacion

DECLARACION DE
RENTA DE PERSONAS X
NATURALES

CURSO DE 10 HORAS
EN BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA -
BPM

X

EXCEL AVANZADO

Responsable /
conferencista

EXPERTO EN EL
TEMA

INGENIERO

AGROINDUSTRIAL

EXPERTO EN EL
TEMA

Dirigido a

EMPRESARIOS,
ESTUDIANTES Y
COMUNIDAD EN
GENERAL

SECTOR ALIMENTOS

EMPRESARIOS,
ESTUDIANTES Y
COMUNIDAD EN
GENERAL

Objetivo

Conocer la nueva normatividad en la aplicacion
de la norma tributaria para la declaracion de
renta de personas naturales, formato 210.

Conocer los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos que
se fabriquen cuenten con las condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

Desarrollar ciclos de capacitaciones en
sistemas, acordes a las necesidades y
aplicaciones del sector empresarial.

Valor de la
inversion

EMPRESAS
AFILIADAS
$20.000

EMPRESAS
INSCRITAS O
PARTICULARES
$30.000

EMPRESAS
AFILIADAS
PRIMERA VEZ
$30.000
RENOVACION
$25.000

EMPRESAS
INSCRITAS Y
PARTICULARES
PRIMERA VEZ
$35.000
RENOVACION
$30.000

EMPRESAS
AFILIADAS
$100.000

EMPRESAS
INSCRITAS O
PARTICULARES
$120.000

Inscripciones

SEDE SUR
CR14N°14 -57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co

SEDE SUR
CR14N°14-57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co

SEDE SUR
CR14N°14-57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co



INE

17

18

Fecha

25Y 26
JULIO

8Y9
AGOSTO

22Y 23
AGOSTO

Lugary hora

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
2:00 P.M. - 7:00 P.M

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
2:00 PM. - 7:00 PM

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
2:00 P.M. - 7:00 P.M

Tematica

Capacitacion
Capacitacion

CURSO DE 10 HORAS
EN BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA -
BPM

X

CURSO DE 10 HORAS
EN BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA -
BPM

X

CURSO DE 10 HORAS
EN BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA -
BPM

Responsable /
conferencista

INGENIERO
AGROINDUSTRIAL

INGENIERO
AGROINDUSTRIAL

INGENIERO
AGROINDUSTRIAL

Dirigido a

SECTOR ALIMENTOS

SECTOR ALIMENTOS

SECTOR ALIMENTOS

Objetivo

Conocer los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado,

almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos que

se fabriquen cuenten con las condiciones
sanitarias adecuadas vy se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccién.

Conocer los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado,

almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos que

se fabriquen cuenten con las condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

Conocer los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado,

almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos que

se fabriquen cuenten con las condiciones
sanitarias adecuadas vy se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

Valor de la
inversion

EMPRESAS
AFILIADAS
PRIMERA VEZ
$30.000
RENOVACION
$25.000

EMPRESAS
INSCRITAS Y
PARTICULARES
PRIMERA VEZ
$35.000
RENOVACION
$30.000

EMPRESAS
AFILIADAS
PRIMERA VEZ
$30.000
RENOVACION
$25.000

EMPRESAS
INSCRITAS Y
PARTICULARES
PRIMERA VEZ
$35.000
RENOVACION
$30.000

EMPRESAS
AFILIADAS
PRIMERA VEZ
$30.000
RENOVACION
$25.000

EMPRESAS
INSCRITAS Y
PARTICULARES
PRIMERA VEZ
$35.000
RENOVACION
$30.000

Inscripciones

SEDE SUR
CR14N°14 -57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co

SEDE SUR
CR14N°14-57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co

SEDE SUR
CR14N°14 -57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co



INE

19

20

21

Fecha

5Y6
SEPTIEMBRE

19Y 20
SEPTIEMBRE

27 DE
SEPTIEMBRE

Lugary hora

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
2:00 P.M. - 7:00 P.M

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
2:00 PM. - 7:00 PM

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA

4:00 .P.M - 6:00 P.M.

Tematica

Capacitacion
Capacitacion

CURSO DE 10 HORAS
EN BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA -
BPM

X

CURSO DE 10 HORAS
EN BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA -
BPM

X

REGISTRO UNICO DE
PROPONENTES

Responsable /

conferencista

INGENIERO

AGROINDUSTRIAL

INGENIERO

AGROINDUSTRIAL

EXPERTO EN EL
TEMA

Dirigido a

SECTOR ALIMENTOS

SECTOR ALIMENTOS

EMPRESARIOS,
ESTUDIANTES Y
COMUNIDAD EN
GENERAL

Objetivo

Conocer los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos que
se fabriquen cuenten con las condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

Conocer los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos que
se fabriquen cuenten con las condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

Capacitar al las personas naturales vy juridicas
en el cumplimiento de los requisitos exigidos
por la ley para la inscripcion, renovacion y
acualizacion de este registro.

Valor de la
inversion

EMPRESAS
AFILIADAS
PRIMERA VEZ
$30.000
RENOVACION
$25.000

EMPRESAS
INSCRITAS Y
PARTICULARES
PRIMERA VEZ
$35.000
RENOVACION
$30.000

EMPRESAS
AFILIADAS
PRIMERA VEZ
$30.000
RENOVACION
$25.000

EMPRESAS
INSCRITAS Y
PARTICULARES
PRIMERA VEZ
$35.000
RENOVACION
$30.000

GRATUITA

Inscripciones

SEDE SUR
CR14N°14 -57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co

SEDE SUR
CR14N°14-57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co

SEDE SUR
CR14N°14-57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co



INE

22

23

24

Fecha

10Y 11
OCTUBRE

24Y 25
OCTUBRE

30 DE
OCTUBRE

Lugary hora

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
2:00 P.M. - 7:00 P.M

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
2:00 PM. - 7:00 PM

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA

4:00 P.M. - 6:00 P.M.

Tematica

Capacitacion

CURSO DE 10 HORAS
EN BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA -
BPM

CURSO DE 10 HORAS
EN BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA -
BPM

ELABORACION DE
ACTAS DEL REGISTRO
MERCANTIL

Capacitacion

X

X

Responsable /
conferencista

INGENIERO

AGROINDUSTRIAL

INGENIERO

AGROINDUSTRIAL

EXPERTO EN EL
TEMA

Dirigido a

SECTOR ALIMENTOS

SECTOR ALIMENTOS

EMPRESARIOS,
ESTUDIANTES Y
COMUNIDAD EN
GENERAL

Objetivo

Conocer los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos que
se fabriquen cuenten con las condiciones
sanitarias adecuadas vy se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccién.

Conocer los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos que
se fabriquen cuenten con las condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

Capacitar a los empresarios en el
cumplimiento de los requisitos de forma que
deben contener las actas de las reuniones de
los organos de direccion de las sociedades.

Valor de la
inversion

EMPRESAS
AFILIADAS
PRIMERA VEZ
$30.000
RENOVACION
$25.000

EMPRESAS
INSCRITAS Y
PARTICULARES
PRIMERA VEZ
$35.000
RENOVACION
$30.000

EMPRESAS
AFILIADAS
PRIMERA VEZ
$30.000
RENOVACION
$25.000

EMPRESAS
INSCRITAS Y
PARTICULARES
PRIMERA VEZ
$35.000
RENOVACION
$30.000

GRATUITA

Inscripciones

SEDE SUR
CR14N°14 -57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co

SEDE SUR
CR14N°14-57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co

SEDE SUR
CR14N°14 -57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co



INE

25

26

27

Fecha

7Y8
NOVIEMBRE

21Y 22
NOVIEMBRE

28Y 29
NOVIEMBRE

Lugary hora

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
2:00 P.M. - 7:00 P.M

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
2:00 PM. - 7:00 PM

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA

7:00 P.M. - 9:00 P.M.

Responsable /

Tematica .
conferencista

Dirigido a

Capacitacion
Capacitacion

CURSO DE 10 HORAS

EN BUENAS PRACTICAS INGENIERO
DE MANUFACTURA - X AGROINDUSTRIAL SECTORALIMENTOS
BPM

CURSO DE 10 HORAS
EN BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA -
BPM

INGENIERO
X AGROINDUSTRIAL SECTOR ALIMENTOS

ENTREVISTA CON EL EMPRESARIOS,

EXPERTOENEL | ESTUDIANTESY
\C/||_;||\E|$;—§ Y CIERRE DE TEMA COMUNIDAD EN
GENERAL

Objetivo

Conocer los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos que
se fabriquen cuenten con las condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

Conocer los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos que
se fabriquen cuenten con las condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

Capacitar a los empresarios en temas
relacionados con las técnicas de ventas,
psicologia del consumidor y el cierre de la
venta.

Valor de la
inversion

EMPRESAS
AFILIADAS
PRIMERA VEZ
$30.000
RENOVACION
$25.000

EMPRESAS
INSCRITAS Y
PARTICULARES
PRIMERA VEZ
$35.000
RENOVACION
$30.000

EMPRESAS
AFILIADAS
PRIMERA VEZ
$30.000
RENOVACION
$25.000

EMPRESAS
INSCRITAS Y
PARTICULARES
PRIMERA VEZ
$35.000
RENOVACION
$30.000

EMPRESAS
AFILIADAS
$20.000

EMPRESAS
INSCRITAS O
PARTICULARES
$30.000

Inscripciones

SEDE SUR
CR14N°14 -57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co

SEDE SUR
CR14N°14-57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co

SEDE SUR
CR14N°14-57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co



INE

28

29

Fecha

5Y6
DICIEMBRE

13 DE
DICIEMBRE

Lugary hora

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA
2:00 P.M. - 7:00 P.M

SEDE SUR
AVENIDA
CHAMPAGNAT

HORA

4:00 P.M. - 6:00 P.M.

Tematica

Capacitacion
Capacitacion

CURSO DE 10 HORAS
EN BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA -
BPM

X

REQUISITOS PARA
LA CONSTITUCION

DE LA SOCIEDAD X
POR ACCIONES

SIMPLIFICADA

Responsable /
conferencista

INGENIERO

AGROINDUSTRIAL

EXPERTO EN EL
TEMA

Dirigido a

SECTOR ALIMENTOS

EMPRESARIOS,
ESTUDIANTES Y
COMUNIDAD EN
GENERAL

Objetivo

Conocer los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado,

almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos que

se fabriquen cuenten con las condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

Capacitar a los empresarios interesados en
la constitucion de una Sociedad por Acciones
Simplificada, en los requisitos normativos

pertinentes.

Valor de la
inversion

EMPRESAS
AFILIADAS
PRIMERA VEZ
$30.000
RENOVACION
$25.000

EMPRESAS
INSCRITAS Y
PARTICULARES
PRIMERA VEZ
$35.000
RENOVACION
$30.000

GRATUITA

Inscripciones

SEDE SUR
CR14N°14 -57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co

SEDE SUR
CR14N°14-57
AVENIDA
CHAMPAGNAT

TELEFONO
7210567
CELULAR

312 244 7353

EMAIL
csedesur@
ccpasto.org.co



