lauueoguwen) @ AQ paiemod

PDOCUMENTO: 1143165889
VIGENCIA: MARZO 11 DE 2024 - MARZO 10 DE 2025
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Que la persona en mencién se encuentra realizando of curso de Fager
manipulacion de abmentos desde of &3z 11 de Mar=o de 2024, con
intengidad” forana de Die= (10 horas programadas ex o plan
capacitacion continuads de acuerdo con la resolucién 2674 4e 2013
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PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA
FECHA: 11/03/2024

1. OBJETIVOS

Implementar los programas de manejo higiénico de alimentos en el establecimiento de

acuerdo con la resolucion 2674 de 2013 para la manipulacion de Alimentos a lravés de
capacitacion continvada.

2. ALCANCES

El presente plan de capacitacion esta dirigido al propietario, administrador y demas
trabajadores del establecimiento, con este se pretende inculcar en los trabajadores la
. responsabilidad de un buen manejo higiénico de alimentos buscando la inocuidad de los
mismos. Asi mismo, a través de la capacitacioén continuada se espera mejorar y fortalecer
en cuanto a los aspectos higiénico-sanitarios en las instalaciones y personal del lugar y
prepararios adecuadamente para recibir las visitas de las autoridades sanitarias.

Por otro lado se espera fortalecer la educacion sanitaria en los trabajadores buscando que
uliicen todos los elementos de proteccion personal necesarios y mantengan excelentes
habitos de higiene, con el objetivo de proteger tanto su salud como la inocuidad de los
productos elaborados.

Finalmente, la implementaciéon del plan de capacitacion busca que el establecimiento
busque la mejora continua en las condiciones de las instalaciones y el mantenimiento de
las medidas de mejoramiento, para ello se programaran visilas permanentes por parte de
un auditor de la Corporacion CIMA.

3. TEMATICA

A continuacion se presentan las tematicas propuestas por la Corporacion CIMA para el plan
de capacitacion.

Caracteristicas de los alimentos.

Salud y manipulador de alimentos.

Caracteristicas higiénicas sanitarias del establecimiento.
Caracteristicas higiénicas sanitarias del preparador de alimentos.
La higiene de los alimentos e implementacion del sistema HACCP.
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Sin embargo el audilor, en comun acuerdo con el personal del establecimiento delinita olras
temalicas de importancia para fortalecer el presente plan.
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4. METODOLOGIA

b Primera capacacion Chatla tedricn presencial, segunda y lercera capacitacion
metodologia virtual

¥ Mediante el manejo de la capacitncidn e

trabajadores en

salud v manipulador de  alimentos, carclerl

dath a conocer al propletano y a los

tasgos generales los programas de manejo higiénico de alimentos

sticas  higiénicas sanitarias del

preparador de almentos, caracleristicas fisicas de los oslablecimiantos, elemantos
de proteccdn personal sistema HACCP, implamentacidn de planes de sansamianto

basico

»  So desarrollard una capacitacion tedrico-practica durante cada una de las visitas,
en la cual se realizard una revision general de las condiclones fisicas y sanitarias

de! establecimiento asl como de sus trabajadores con el fin de fortalecer las
falencias encontradas

5. CRONOGRAMA DE CAPACITACION

i CRONOGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA

e e

_VISITA  FECHA

- La salud y el manipulador de alimentos

TEMAS | _TIEMPO

- Caracteristicas de alimento

. 1170372024 | ° caracteristicas higiénicas sanitarias del establecimiento 4 horas
o de alimentos. 1 |
- caracteristicas higiénicas sanitarias del manipulador de | |
| | eimenice ) TN SRS
- revision de implementos | Pap—
2 04/07/2024 | - implementacion de plan de saneamiento basico | |
- Sistema HACCP | | |
| - evaluar establecimienlo [ Jhcras
J 04/09/2024 | capacitacion de debilidades 1 T
Estos cronogramas se pueden modificar por acuerdo mutuo
| DA LOPEZ RESPONSABLE DEL
Capacitadora Ingeniera De ESTABLECIMIENTO
Alimentos
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REPUBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que 0

MYRIAM YOLANDA LOPEZ GALVIS
Con Cédula de Ciudadania No, 32013769

Curso y aprobo lu accion de Formacion

ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL ; HACCP

con una duruciin de 40 horas

£n (estimonio de lo unterior. se¢ firma ol presente en Bogoid. @ los dos (2) dias del mes de agosto de dos mal verntures (202 )
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1. ALIMENTO FRAUDULENTO e aque!

———

Que requiere registro y no 1o tiene

a
b. Que s=e expende con otro nombre o mal
ehguetado

¢ Que no procede del verdadero fatricante
declarado e

M Todas las anteriores

r-.l

£ concepto CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS se refiere a:

a Caracterishcas de un alimento por las cuales se :
K i€ a519na getermunado nombre. be/
a

Caracteristicas de un alimento que se perci
fraves de los organos de los sentidos.

¢ Caracteristicas de un alimento que lo catalogan
como Climaténco 0 no climatérico.

d.  Nmguna de las anteriores.

3. Cual de las :igui-‘efnu reglas debe cumplir un
manipulador de alimentos?

a El manpulader de alimentos no podra salir e
ingresar al establecimiento con la vestimenta de
rab2jo; y no deben sentarse, acostarse,
nchnarse o similares en el pasto, andenes o
lugares donde la ropa de irabajo pueda
contaminarse

b. Mantener el cabello recogido y cubierto
totaimente mediante malla, gorro u otro medio
efectivo. .

C. Sera obligatorio el uso de tapabocas
cesechables cubriendo nariz y boca mi s se
manipula el alimento. )ﬂa

( Todas las anteriores.

4. La garantia de que los alimentos no causarin
dafio al consumidor cuando se prepar
consuman de acuerdo con el uso ue se

i
d“?:#tu.d..;“ denomina

R E———————————————————

Carrera 26 B # 42 - 37
E-mail

CORPORACION IH‘FES“GATWA_;}EI.
MEDIO AMBIENTE

N DE ALIMENTOS,

sur Teléfono 7581644 - 3108777689; 3173315971,

continuada de que trata la resolucidn 2674 de
2013 debe ser de por lo menos® __ horas

anuales

6. Si un establecimiento cuenta con menos de seis

(6) manipuladores de afimentos, puede disponer
de UN (1) BARIO MIXTO.

3. Falso y
W. Verdadero " i

7. ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD

PUBLICA es aquel que pone en mayor riesgo la
salud del consumidor
a. Falso

%. Verdadero ,/

8. Los establecimientos DEBEN tener avisos que

indiquen al personal manipulador la necesidad
del lavado de manos luego de usar los servicios
sanitarios, después de cualquier cambio de
actividad y antes de iniciar las labores

a. Falso » '
Xb. Verdadero /

9. Lassuperﬁniesdeloseqmpnsymium
entran en contacto directo con los alimentcs
DEBEN ser porosas, absorbentes, con grietas o

espacios donde puedan acumularse particulas
de alimentos. /
%. Falso

b. Verdadero

10. Un establecimiento DEBE estar ubicado en un
lugar alejado de focos de insalubridad como:
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EXAMEN DE APTITUD PARA MANIPULACION DE
ALIMENTOS

LUZ ELENA LANDAZABAL G.

MEDICO GENERAL

INFORMACION DEL PACIENTE
AR o

NOMBRES: Siniia del Carmen— JAPELLIDOS: | Mejia Martinez
m-mm

FROTIS DE GARGANTA _
Cclacociies do Coems pm————xon L
T

Cocos Gram

Positivos: +
' ESCASAS NEGATIVO
Badilos Gram

Positivos: + S— i

T P T e, S i el LT
NCEHO #—1‘—"1": PR | T e T = s
Se expide certificado médico del paciente cn menciss « gual tu polsos enfermedades mfe:tncurnngmns de piel, ni
garganta, por lo cual puede vivir en comunidad: ton sk pors Haicos normales, por lo que se considera APTO/A pana

wlﬂ ..mmlm“ T P W e | —

APTO SIN RESTRICCIONES| X _|RECUNE 32 40:10HES il
vas, hibitos de vida saludables, hibitos posturales

Realizar pritsas acii
APTO CON RECOMENDACIONES adecuados, uso do elementos do proteccidn individual.

APTO CON RESTRICCIONES

examinado/a certifica que NO omitié ningfin dato relevante sobre sus antecedentes ocupacionales, personales y

“El
familiares que pudiesen influir sobre su estado de salud, y que toda informacién expresada en este documento es cierta®
51 OR LINVICA OCUFACIONAL OUE REPOM E.
NUMBRE Y FIRMA DEL PACIENIE
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