lauueoguwen) @ AQ paiemod

PDOCUMENTO: 1143165889
VIGENCIA: MARZO 11 DE 2024 - MARZO 10 DE 2025

Carrera 26 B & 42 — 37 Sur (8. Claret)— Telefono 7581644~ 3108777689

grupoempresanalcima@gmarl cor

e ———— —— ———

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.

YVVVVY

Sin embargo el audilor, en comun acuerdo con el personal del establecimiento delinita olras
temalicas de importancia para fortalecer el presente plan.

Carrera 26 B # 42 — 37 Sur, Teléfono 7581644 — 3108777689 - 3173315971
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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

R e -l - - -

o e ey
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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:

e '.." I -
& ¥
! | ‘J\ e T = W -]
) 3 ARLL S 3 - l" ™ ""I.i' ‘-r_l|— " . - i
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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

CARRERA 26B #42-37SUR  TEL (601) 7581504 - CEL 320229364
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GRUPO TGRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

CERTIFICADO-112341- 52064721

ESTE CARNE ACREDITA AL PORTADOR COIO ASISTENTE A

C*Rf IE < 0
LA JORNADA CONTINUA Y PERMANENTE EN MANE JO SEGUR
\JEMSAP MANIPULADOR E HIGIENICO DE LO2 2LJMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE
Savrs Lamedsamis 04 uoveines OE ALINENTOS WANUFACTURA (Resolucién 2674 d2 2013 Cap Il At 12 12)

pmasrmibaydd b PN T el PR

NOMBRE: _SARA MATILDE MELO
cepua 52064721

43
o ’A l
gﬁ»& P

RAFAEL ALBERTD O R PoFDUELA
PROFESIONAL EN mmmnswcrﬁu AMBIENTAL
cw.crrmon

vence  15DEENERO202S

Grupo Empresanal ¢s Semmas amcrenta:e; & Profesionales GENMS4P Nit 1014208551 3 Contado 310 708 94 24

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Celular: 3107089494 - 3138278576

e-mail: equipo@gemsap.com

www.cursodemanipulacionalimentos.com
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GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

CERTIFICADO-112341- 52064721

Grupo Empresarial de Servicios

Ambientales & Profesionales
NIT. 1014208551-3

CERTIFICA QUE:

De acuerdo a lo establecido en la resolucién 2674 de 2013 en su capitulo Il articulo 12, 13 y
36 SARA MATILDE MELO MEJIA con documento de identificacion N°1053340800

Asistid al curso en manipulacién higiénica de los alimentos, Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas, con una intensidad horaria de Diez (10) horas, por
lo cual con base en la normatividad legal vigente en el teritorio nacional se
certifica a la persona nombrada en cuestion como asistente al curso de
manipulacion de alimentos y por ende como manipulador de alimentos en todo
el territorio nacional por un afio a partir de la emisién de su carné de manipulacién

de alimentos.
El presente certificado se expide a los 15 ENERO del afio 2024.

Atentamente,

Rafael Alberto Orjuela
Profesional en Administracion Ambiental

CAPACITADOR

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Celular: 3107089494 - 3138278576

e-mail: equipo@agemsap.com

www.cursodemanipulacionalimentos.com
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GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

PLAN DE CAPACITACION CONTENIDO DE LA JORNADA CONTINUA Y PERMANENTE
DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO Y SEGURO DE ALIMENTOS

Con base en lo establecido en Ia RESOLUCION 2674 DE 2013 Art. 12,13 y 36 se define el

contenido de la jornada continua y permanente de capacitacién en manejo higiénico y seguro
de los alimentos para personas naturales, empleados y empresas del sector alimentos.

OBJETIVO

Formar en Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de

alimentos, a Todas las personas que realizan actividades de manipulacién de alimentos;

fortaleciendo los procesos de calidad, inocuidad, higiene y salubridad, aportando de manera
positiva a la salud publica de la poblacién.

ALCANCE

Este proceso de formacién va dirigido a todo el personal operativo y administrativo que
manipule, transporte, comercialice y tenga contacto directo e indirecto con los alimentos, el cual
pretende darle los conocimientos, aptitudes y habilidades que requiere el personal manipulador

de alimentos para lograr un desempefio satisfactorio en Buenas Practicas de Manufactura y
practicas higiénicas.

METODOLOGIA

La metodologia a emplear para el proceso de formaciéon es del tipo teérico practica y virtual,
permitiendo a los asistentes recibir el conocimiento necesario mediante la catedra impartida por
el capacitador y la validacién de los conocimientos recibidos con un sistema de evaluacion.

EL CONTENIDO DE ESTA JORNADA CONTINUA Y PERMANENTE DE FORMACION
TAMBIEN INCLUYE COMO DOCUMENTOS ANEXOS:

» Carne de manipulacion de alimentos (vigencia 1 afo a partir de la fecha de formacion).
e Certificado de asistencia.

e Plan de capacitacion.
e Aval Ministerio de Salud Curso Virtual Valido Toda Colombia

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Celular: 3107089494 - 3138278576

e-mail; equipo@gemsap.com
www.cursodemanipulacionalimentos.com
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GRUPO EMPRESARIAL DE SERVI
AMBIENTALES & PROFESION/

CERTIFICADO-112341- 52064721

PLAN DE CAPACITACION
METODOLOGIA: TEORICO-PRACTICA-VIRTUAL
AR INTENSIDAD |
C
APACITACION HORARIA | OBJETIVOS

PRIMERA SESION

N . Dar a conocer las leyes, decretos Yy resoluciones que aplican para el
Normatividad vigente 1 hora manejo de los alimentos en Colombia.

2] Conocer las buenas practicas de manufactura'y su implementacion en

Buenas Practicas de 2 horas de los alimentos, que garantice la entrega de un producto inocuo y €

manufactura Res 2674 de 2013
> | consumo humano. Bt ’
Identificar el concepto de alimento, asi como sus caracteristicas, I

Los Alimentos y los 5 contaminacion que pueden sufrir los alimentos y los factores de crecin

microorganismos horas | | < bacterias asi como la prevencién de las enfermedades transmitida
T alimentos. "
SEGUNDA SESION

Crear conciencia y actitudes que S€ consideren necesarias al tre
Practicas Higienicas | 2 horas alimentos, para conservar las caracteristicas de inocuidad de los alin

2 P manejo higiénico : RN
| Identificar los factores claves que beneficien la conservacién de lo:
Factores claves en la

temperaturas seguras, cadena de frio, almacenamiento y rotacion de lo
conservacion de alimentos limpieza y desinfeccion de utensilios, areas y superficies. Garantizandc

sequros.

' o | it 5 imientos que se deben de cu
Inspeccién Sanitaria 1 hora Reconoc_er los puntos criticos Y los requerim G > de
b las autoridades competentes durante una InSpeccion sanitaria.

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Celular: 3107089494 - 3138278576

e-mail: equipo@gemsap.com
w_ww.cyrs_odemanipu|agonalimentos.com
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Ll precitado ecto sdminisirativo seflala que las empresas objoto do la misma resolucdn,
deban flener un plan de capacitacidn conlinuo y permanonte para of personal
manipidador da alSmenios, da prwr o menns 10 hwas anuales, sobre asuntos

especificos do que rata la mencionada resoluocdn,

Cuando el plan de capactacidn s0d realizado por personas nalurales o juridicas
diferontes o b empresa, las mismas doben demostrar su idonexdad téenica y cientifica,
as! cOMO SU TOMALION y OXPEnoncid 03p0CINica on las dreas de hgieno do los
alimentos, Buenas Préctcas de Manufactura y sistommas proveninus Ju gseguramienio

<o L inocndod.

Por ko anterior, 13 scleccdn do la persona natural o juridica para impanva o
menconado Plan do capactacion, estard a cargo de la empresa que requiare de este
servicio y 03 Quien valora su oxperbcia para el desarmollo de la actwwdad de
capaciacin. sin embargo (@ Mmisma Norma. NO condiciona @ quo sea deo Mmanera

presencial 0 virtual,

El onticuio 13 de lse moncionsaca resolucidn, frente al plan de capaCiiaciin, sef\a'a quo
debe conlener, a2l mencs. o3 sguenies aspecios: melodologia, duracon, docentos,
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~ COMPESALUD

IPS E.U.N1T. 8301363115
—Gdigp Prestador Servicionm No. 1100112762492
icencia en Salad Ocupacional No. 16722 de (811,08

FECHAs 15/01/2024

INFORMACION GENERAL:

Sexo: F
NOMBRE DELTRABAJADOR: SARA MATILDE MELO Edad: 54 ANOS
Documento de Identidad: C.C. D_] T.l.l_] (‘J}.D Numero: 52064721 RIL. A+
Estaturn: 1.50 CM Peso: 80 Kg EPS.: FAMISANAR
Empresa: F, CASTILLO SAN LUCAS Cargo: MANIPULADORA NIT/C.C.: 900.119.083-0
Recomendaciones:
R/ CE ADO MEDICO OCUPACIONAL

El suscrito medico certifica que el citado paciente presenta buen estado de salud

no presenta en la actualidad ningin signo clinico de enfermedad
infectocontagiosa, ni de piel, ni pulmonar.

Examen fisico general: normal

Examenes de Laboratorios
Frotis de Garganta: normal
Koh- Piel y Ufias: normal
Coprologico: normal

Por lo tanto, es apto para vivir en comunidad, realizar cualquier actividad fisica y
poder manipular alimentos.

Se expide para presentar ante las autoridades sanitarias.

iy
)

Medico Especialista Sansxa Ocupacional y Trabajador
X Fiema: Rt on 5014 7 2018 Firma:

Nombre: Dr. Vladimir Alberto Vega Rodriguez —  Nombre

Reg. Medico 72344909 RM: 5614 DE 26/04/ 2021 C.C. No.

Calle 27 No 14 — 48 sur Tel: 3123804910 Bogota. D.C — Colombia Pagina web www.compesalud.com

Declaracion de CONFIDENCIALIDAD: el presente certificado se explde con fines exclusivos del progroma de salud Ocupacional. En constancia con Ia
RESOLUCION 2344 de julio de 2017, & respeta la confidencizlidad de 1a historia clinica y no se emiten diagnosticos clinicosen e

ite cdocumento.
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' COMPESALUD

IPS E.U.NTT. 830.136.311-5 Calle 27 No. 14-18 sar
Cédigo Prestador Servicios No. 1100112762402 Cel. 3212480313
Licencia en Salud Ocupacional No. 10722 de 08/11/08 Bogoti D.C. - Colombia

FECHA: 15/01/2024

INFORMACION GENERAL:
NOMBRE DEL TRABAJADOR: SARA MATILDE MELO

Documento de Identidad: C.C.[i T.I.D C.E.D . )

Numero: 52064721 Edad: 54 ANOS

FROTIS DE GARGANTA - KOH DE UNAS- COPROLOGICO

RESULTADOS

FROTIS DE GARGANTA
Negativo

COCOS GRAM POSITIVOS
P.M.N. ESCASAS

FLORA BACTERIANA NORMAL EN OROFARINGE

KOH DE UNAS

NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS
MICOTICAS Y HONGOS.

COPROLOGICO

COLOR: CAFE
CONSISTENCIA: BLANDO
OLOR: SG

FLORA BACTERIANA: NORMAL

RESIDUOS VEGETALES: ++
GRASAS NEUTRAS: +

- 52353283 UNC
Medico

FIRMA BACTERIOLOCA Trabajador
Firma: LICENCIA S.0O1 6796 de 1a $.D.S. Firma:
Nombre: Dra. Luz Maria Pinz6n Nombre
Reg. Medico RM: 52353238 UNC C.C. No.

Calle 27 No 14 — 48 sur Tel: 3123804910 Bogota. D.C — Colombia Pagina web www,compesalud.com
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