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CRONOGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA ANO 2025

SESION PRIMERA SEGUNDA TERCERA
TEMAS 1. Alimentos 1. Resolucion 2674 1. Protocolo de lavado y
2. Contaminacion de 2013 desinfeccion de todas las
3. ETAs 2. Buenas practicas areas
4. Normas del de manufactura 2. Manejo de aguas
manipulador de 3. Balance nutricional residuales.
alimentos de alimentos e 3. Manejo de residuos sélidos
importancia del y liquidos.
cuidado personal 4. Inocuidad de alimentos,
i\ 4. Plan de control sanitarios, estudio de
saneamiento, puntos criticos haccp
conocimientoy 5. Programa de control
aplicacién. preventivo semanal de
5. Recepcion de vectores (plagas)
materia prima 6. Concientizacion de la
6. Medidas aplicacién de todas las normas
correctivas y de la ley sanitaria.
preventivas en caso 7. Plan de mantenimientoy
de enfermedades desinfeccion de equipos e
infectocontagiosas instalaciones.
8. Leyes y decretos
OBIJETIVO Introducir los Explorar la resoluciéon Profundizar en
conceptos esenciales 2674, centrandose en procedimientos y protocolos
en alimentos, las buenas practicas, de higiene, manejo de
(;: enfocandose en la calidad, y medidas residuos, control de plagas, y
' prevencion y actitud preventivas para la cumplimiento normativo.
profesional. inocuidad.
TIEMPO 3 horas 3 horas 3 horas — 3 horas
ESTIMAD
o
FECHA 25/01/2025 15/02/2025 15/03/2025
FIRMA b E
DEL INGENIERO: e

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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TEMA: .
CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
SUB TEMA:
ALIMENTOS, CONTAMINACION, ETAS , NORMAS MANIPULADOR DE ALIMENTOS
LUGAR: JARDIN MANANTIAL
SEDE: uARDIN MANANTIAL

RESPONSABLES:| INGENIERO EVER MAURICIO SILVA HERRERA

POBLACION: TALENTO HUMANO

HORA INICIO: 8:00 AM 10: 00 AM

OBJETIVO

Proporcionar conocimientos sobre las etas (enfermedades trasmitidas por alimentos) con
el objeto de conocerel comportamiento de estas enfermedades para identificar
precozmente cambios en su magnitud, tendencia y distribucion, asi como también de sus
determinantes ambientales, que permita fundamentar la toma de decisiones sobre la
aplicacion de medidas de prevencion y control, siguiendo las normas del manipulador de

alimentos.
METODOLOGIA

Se realiza una reunién con el ingeniero Ever Mauricio y el talento humano, en el cual se da
a conocer las etas (enfermedades trasmitidas por alimentos)

DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

Siendo las 8:00 am del dia de hoy 25 de enero 2025 se inicia con la socializacion sobre

etas (enfermedades trasmitidas por alimentos) en el cual el ingeniero Ever Mauricio silva,

da un saludo emotivo al personal del talento humano,

\as enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) constituyen un importante problema
de salud a nivel mundial. Son provocadas por el consumo de agua o alimentos
contaminados con microorganismos 0 parasitos, o bien por las sustancias toxicas que

aquellos producen.
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La preparaciéon y manipulacién de los alimentos son factores clave en el desarrollo de estas
enfermedades, por lo que la actitud de los consumidores resulta muy importante para
prevenirlas. De hecho, las estadisticas indican que practicamente el 40% de los brotes de
ETA reportados en la Argentina ocurren en el hogar.

Las ETA pueden ser intoxicaciones o infecciones

« Infeccion transmitida por alimentos: se produce por la ingestion de alimentos que
contienen microorganismos vivos perjudiciales para la salud, como virus, bacterias
y parasitos (ej.: salmonella, virus de la hepatitis A, triquinella spirallis).

« Intoxicacién causada por alimentos: se produce por la ingestién de toxinas o ( )
venenos que se encuentran presentes en el alimento ingerido, y que han sido
producidas por hongos o bacterias, aunque éstos ya no se hallen en el alimento (ej.:
toxina botulinica, enterotoxina de Staphylococcus).

Sintomas

Los sintomas de las ETA pueden durar algunos dias e incluyen vémitos, dolores
abdominales, diarrea y fiebre. También pueden presentarse sintomas neurol6gicos, ojos

hinchados, dificultades renales, vision doble, etc.

La duracion e intensidad de los sintomas varia de acuerdo a la cantidad de bacterias o

toxinas presentes en el alimento, a la cantidad de alimento consumido y al estado de salud

de la persona, entre otros factores.

Grupos vulnerables

Existen grupos como los nifios, los ancianos y las mujeres embarazadas que, por su baja
resistencia a las enfermedades, son especialmente vulnerables. En estos casos, las (
precauciones deben extremarse, pues las consecuencias de las ETA pueden ser severas,

dejando secuelas o incluso hasta provocando la muerte.

personas los sintomas son pasajeros; en la mayoria de

Por el contrario, para las restantes ”
de complicacion.

los casos, solo duran un par de dias, sin ningun tipo

;Cémo se contaminan los alimentos?

gar a los alimentos en cualquier momento,
hasta que son servidos. Cuando aquéllos
fermedades en los consumidores. La
Imente no se altera el sabor, el color o

Los microorganismos peligrosos pueden lle
desde que son producidos en el campo
sobreviven y se multiplican, pueden causar en
contaminacion es dificil de detectar, ya qué genera

el aspecto de la comida.

Recomendaciones para prevenir las enfermedades transmitidas por alimentos en su

hogar
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Mantiené la higiene

Lavar las manos antes de preparar alimentos y varias veces durante su preparacion.
Hacerlo también luego de cada vez que vayas al bafio.

Lavar y desinfectar todas las superficies, utensilios y equipos usados en la
preparacion de alimentos.

Protegér los alimentos y las areas de la cocina de insectos, mascotas y de otros
animales. Si bien la mayoria de las bacterias no causan enfermedades, algunas de
ellas son peligrosas y estan ampliamente distribuidas en el suelo, en el agua, en los
animales y en las personas. Al ser transportadas por las manos, la ropa y los
utensilios, pueden entrar en contacto con los alimentos y transferirse a éstos,
provocando enfermedades.

Separar los alimentos crudos de los cocidos

Separa siempre los alimentos crudos de los cocidos y de los listos para consumir.

Para manipular carnes y otros alimentos crudos, usa equipos y utensilios diferentes,
como cuchillas o tablas de cortar.

Conserva los alimentos en recipientes separados, a fin de evitar el contacto entre
los crudos y los cocidos. Los alimentos crudos, especialmente carnes, polios,
pescados y sus jugos, pueden estar contaminados con bacterias peligrosas que
pueden transferirse a comidas cocinadas o listas para consumir, ya sea durante su

preparacién o conservacion.

Cocinar completamente

Cocina completamente los alimentos, especiaimente carnes, pollos, huevos y
pescados.

Hervi los alimentos como sopas Yy guisos, para asegurarse que ellos alcanzaron
70°C (se recomienda el uso de termémetros). Para carnes rojas y pollos, cuida que

no queden partes rojas en su interior.

Recalent4 completamente la comida cocinada, pues una correcta coccion mata casi
todas las bacterias peligrosas. Diversos estudios sefialan que cocinar el alimento,
de manera que todas sus partes alcancen 70° C, garantiza la inocuidad de su
consumo. Ello debe controlarse especialmente respecto a determinados alimentos,

como trozos grandes de carne, pollos enteros o carne molida.

Mantenér los alimentos a temperaturas seguras

No dejes alimentos cocidos a temperatura ambiente durante mas de 2 horas.
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« Enfrid lo mas pronto posible los alimentos cocinados y los perecederos
(preferentemente por debajo de 5° C).

» Mantené bien caliente la comida lista para servir (por encima de los 60° C).
» No guardes las comidas preparadas por mucho tiempo, ni siquiera en la heladera.

» No descongeles los alimentos a temperatura ambiente, pues algunas bacterias
podrian multiplicarse muy rapidamente. Tené en cuenta que, por debajo de los 5° C
o por encima de los 60° C, el crecimiento bacteriano se hace mas lento o se detiene,
aunque algunas bacterias peligrosas pueden desarrollarse a temperaturas menores
a-5°C. (

Usar agua y alimentos seguros
« Utiliza agua de red o asegurar de potabilizarla antes de su consumo.
« Seleccionar alimentos sanos y frescos.
» Preferi alimentos ya procesados, tales como la leche pasteurizada.

e Lavar las frutas y las hortalizas en forma minuciosa, especialmente si se consumen
crudas.

e No consumir alimentos ni los utilices para su preparacion después de la fecha de
vencimiento. Los alimentos, incluyendo el agua y el hielo, pueden estar
contaminados con bacterias peligrosas y sustancias quimicas, algunas de las cuales
pueden formarse incluso en alimentos dafiados o con hongos. Por ese motivo, una
cuidadosa seleccion de los alimentos y la aplicacién de algunas medidas simples,
como lavar y pelar, disminuyen el riesgo. .

Normas del manipulador de alimentos

el personal manipulador de alimentos debe haber pasado por un reconoci.miento méd?co
antes de desempeiiar esta funcion. Asi mismo, deber efectuarse un reconocimiento médico
cada vez que se considere necesario por razones c;li nicasy epidemiolégigas. especialmente
después de una ausencia del trabajo motivada por una infeccion qge pudiera dgjar §?cuelas
capaces de provocar contaminacién de los alimentos que se manipulen. La dlr.ecmon de la
empresa tomar las medidas correspondientes: para que al personal mam_pulador de
alimentos se le practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al afo.

todas las personas que han de realizar actividades de manipulacion de alimentos deyben
tener formacién en materia de educacion sanitaria, especialmente en cganto a practicas
higiénicas en la manipulacion de alimentos. Igualmente deben estar capacitados para Flevar
a cabo las tareas que se les asignen, con el fin de que sepan adoptar las precauciones
necesarias para evitar la contaminacién de los alimentos.
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los trabajadores que manipulen alimentos durante cualquiera de fas etapas de produccion,
dlstnbucpn o comercializacién deben cuidar especialmente su higiene personal y su salud,
ya que, tienen la responsabilidad de preservar la inocuidad y velar por el bienestar de los
consumidores.

No.se deben usar ningin tipo de joyas. Estas facilitan la acumulacion de bacterias
y dificultan un correcto lavado de manos.

No se deben usar lociones o perfumes, ya que los alimentos absorben los aromas.
Siempre se deben llevar las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

Lavarse las manos con frecuencia utilizando abundante agua y jabon.

Usar la vestimenta adecuada y los Equipos de Proteccion Personal (EPP) necesarios es
indispensable para que los trabajadores puedan realizar sus labores de la mejor manera
posible sin poner en riesgo su seguridad y evitando la contaminacion cruzada.

Se aconseja que los uniformes y ropa de trabajo sea de color claro con el fin de
visualizar facilmente la suciedad. No se recomienda usar tonos oscuros ni

estampados o grabados en la tela de la ropa de trabajo.

En lo posible se deben usar cremalleras en vez de botones debido a que estos
altimos podrian caer sobre 10s alimentos.

En caso de que se use delantal, este debe permanecer bien ajustado al cuerpo.

Se recomienda el uso de tapabocas o cubrebocas en todo momento; este debe

cubrir completamente la boca y la nariz.

No usaran accesorios (aretes, pulseras, anillos, piercing visible) u otros objetos
personales que constituyan riesgos de contaminacion para el alimento.
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ANEXO 1: EVALUACION DEL CURSO - SESION 1

Introduccion:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te

solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abordados en la primera sesidn del Curso de Manipulacién de Alimentos.

La informacion recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartird con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacion!

Preguntas para identificar al participante:

e Nombre Completo | Uero P{Q\)lo

e Numero de identificacién

Pregunta 1: ¢ Cudl es el objetivo principal de [a capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
- Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que ___ . Selecciona una de las siguientes
(*) opciones:
A. Transporta alimentos
B. Prepara alimentos
C. Distribuye alimentos
ﬂ. Todas las anteriores

Pregunta 3: ¢ Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
¥, Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ; Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA

PECAIIFIAN 1686 REL 2N17 1IAABES V | A 786 NE EYDENICIAN 21/10/7014 CEFRETADRIA NF CANIIN NE RNEATA V NEDARTAMENTA|
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Eliminar el mugre y la suciedad visible

Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
Pasar un trapo humedo por las superficies
Ninguna de las anteriores

O 09>

Pregunta 5: (Como se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
"B. No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segtin corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos U
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA ’-F
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento \/
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante \J
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo TL

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA

crirty el EDA
DECAI1IFIAN 1626 NEI 2N17 LIFNDEC VA 7CEL NE EVD Al 21710/9N1A CEFDETADIA NE CALLIN neaneNTA v n DTARACAITA )
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ANEXO 1: EVALUACION DEL CURSO - SESION 1

Introduccion:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprension de los temas
abordados en la primera sesién del Curso de Manipulacién de Alimentos.

La informacion recopilada serd tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacion!

Preguntas para identificar al participante:

e Nombre Completo jd‘d Vunasa thou“c{ej Cashllo.
e Numero de identificacion “102623¥y4 &3}

Pregunta 1: {Cudl es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
@ Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que ___. Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

. Todas las anteriores

Pregunta 3: ;{Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
@ Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ¢ Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA

DECAINIFIAN 1625 MET 2019 11ANRES V 1 A 768 NE EYDENICIAN 21/10/9014 SEFDETABIA NE CATTIN NE BNENTA V NEDARTAMERITA|
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible
@ Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar untrapo humedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: ¢Como se clasifican los alimentos segin su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
(B> No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos \/(’l du:.l: O
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA pa[b)
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento \)C'IC\OCK'( (0
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante Verdocer O
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo ’}5“ \DO '

£L PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,

DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA

£ RAEATA VNEDADTARAENT
BECAIIIFAN 1686 NEI 2019 1IFADES V I A 166 NE EVDENICIAN 21 /1n/an14 CEFDETADIA NE CALNIN DY Al
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ANEXO 1: EVALUACION DEL CURSO - SESION 1

Introduccion:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitira medir tu comprensién de los temas
abordados en la primera sesion del Curso de Manipulacién de Alimentos.

La informacion recopilada sera tratada con la méxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacion!

Preguntas para identificar al participante:
e Nombre Completo A Ralara Doz € scclay
o Numero de identificacion = =(23 354 Z=qekd

Pregunta 1: ¢ Cudl es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
B Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que D . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

- Todas las anteriores

Pregunta 3: ; Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
“A. Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ; Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA

RECAIIFIAN 1626 NEI 2017 1IFORES V I A 768 NE EVOENIFIAN 21 /11079014 CEFDETARIA NE CAIIIN NE ANENTA V NEDARTARMENTAI
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Eliminar el mugre y la suciedad visible

Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
Pasar un trapo humedo por las superficies
Ninguna de las anteriores

on %>

Pregunta 5: ¢Como se clasifican los alimentos segln su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
#. Altoy bajo
B. No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores (

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos Uerdeeler®
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA TFal=co
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento U< rdascler®
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante U ex docler®™
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo (.~

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
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ANEXO 1: EVALUACION DEL CURSO - SESION 1
Sj‘a;d\j (’o‘n/\eﬂq BeHrur\ (> trro
Introduccion: c.cl 1010 1Ms15L

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitira medir tu comprensién de los temas
abordados en la primera sesién del Curso de Manipulacién de Alimentos.

La informacion recopilada serd tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacion!

Preguntas para identificar al participante:
e Nombre Completo
e Numero de identificacion
Pregunta 1: ¢{Cual es el objetivo principal de la capacitacién? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
\.&1 Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
D. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que ___. Selecciona una de las siguientes
¢ opciones:
A. Transporta alimentos
B. Prepara alimentos
C. Distribuye alimentos
B Todas las anteriores

Pregunta 3: ¢Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Eliminar el mugre y la suciedad visible
B Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: : Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACIGN CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
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LS

A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

8 Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: ¢ Como se clasifican los alimentos segtin su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
8. No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo '
D. Ninguna de las anteriores {

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos \/eq;bdero
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA Faleo
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento \)Wad@ rO
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante J @fd@d*@fo
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo :rci‘l?jo

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA

=NTA v nED.
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ANEXO 1: EVALUACION DEL CURSO - SESION 1

Introduccion:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitira medir tu comprension de los temas
abordados en la primera sesion del Curso de Manipulacion de Alimentos.

La informacion recopilada serd tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacion!

Preguntas para identificar al’participante:
e Nombre Completo V“Q\\d Comilo erialer Ocra
e Numero de identificacion (-C \CCOT IR .

Pregunta 1: {Cudl es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
8. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
Y. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que ___ . Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Transporta alimentos
B. Prepara alimentos
C. Distribuye alimentos
B Todas las anteriores

Pregunta 3: ¢Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
X. Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ¢ Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

)@\. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: ¢ Como se clasifican los alimentos segtin su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
B. No peligroso y peligroso
y.\ Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores (

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segln corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos V/
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA [ |
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento \/
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante \/
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo F

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,

DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
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ANEXO 1: EVALUACION DEL CURSO - SESION 1

Introduccion:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitiré medir tu comprensién de los temas
abordados en la primera sesién del Curso de Manipulacion de Alimentos.

La informacion recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartird con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacion!

Preguntas para identificar al participante:
e Nombre Completo L (T chqs
e Numero de identificacion 4632356 D

Pregunta 1: ¢ Cudl es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
R Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que ___. Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

)x' Todas las anteriores

Pregunta 3: ¢ Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
X. Pasar un trapo himedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ¢ Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA

DECAIINIFIAN 1608 NE! 2n17 | IFARES V I A 76 NE EYDENIFIAN 21/10/901A4 CEFRETARIA NE CALIIN NE RNANTA V NEDADTARENTAL
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Eliminar el mugre y la suciedad visible

Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
Pasar un trapo humedo por las superficies
Ninguna de las anteriores

°O0W»

Pregunta 5: ¢Como se clasifican los alimentos seguin su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
B. No peligroso y peligroso
% Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores (

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segln corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos Vece\ cxdets
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA Falso
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento Y {(C\C\dem
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante verdade ro
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo Fq ) DO

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
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ANEXO 1: EVALUACION DEL CURSO - SESION 1

Introduccion:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprension de los temas
abordados en la primera sesion del Curso de Manipulacién de Alimentos.

La informacion recopilada serd tratada con la méaxima confidencialidad y solo se compartird con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacion!

Preguntas para identificar al participan't/e-
e Nombre Completo Ancy Qg_a‘b WAl
e Numero de identificacion < 22 (3 S S o

Pregunta 1: ¢ Cudl es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacién de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
[;Z Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que ___ . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

B Todas las anteriores

Pregunta 3: ¢ Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
DY Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ¢ Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies

B/ Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: (Como se clasifican los alimentos segtin su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
'9».(' No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores (

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos |}
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA | =
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento \/
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante \/
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo ?

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 201 3,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
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ANEXO 1: EVALUACION DEL CURSO - SESION 1

Introduccion:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud puablica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprension de los temas
abordados en la primera sesién del Curso de Manipulacion de Alimentos.

La informacidn recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacién!
Preguntas para identificar al participante: J .
o Nombre Completo e,/ A ‘e pend r Castie ’“’O'VL"VD
e Nuamero de identificacion 1®33o>>yRCy 13 oY &&U
Pregunta 1: (Cudl es el objetivo principal de |a capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacién de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
F. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que
( ! opciones:
A. Transporta alimentos
B. Prepara alimentos
C. Distribuye alimentos
¥, Todas las anteriores

. Selecciona una de las siguientes

Pregunta 3: {Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ¢ Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

"B Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo hiumedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: ¢ Como se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
)9?. Alto y bajo
B. No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores (

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda: \/'c,ch@Jv-gT%
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos ﬂrc’ou] w0
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA { o lso
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento \/\crcj uj O
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante "« chJ O Ct
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo v2ey« QJ\QV'D

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
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ANEXO 1: EVALUACION DEL CURSO - SESION 1

Introduccion:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitira medir tu comprensién de los temas
abordados en la primera sesién del Curso de Manipulacién de Alimentos.

La informacion recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacion!

Preguntas para identificar al participante: \
e Nombre Completo MalHn feclin o \haa
e Numero de identificacion ¢ . ¢CISY (A

Pregunta 1: ¢ Cual es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene

‘lS. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que _> . Selecciona una de las siguientes
€ , opciones:
A. Transporta alimentos
B. Prepara alimentos
C. Distribuye alimentos
*;5.- Todas las anteriores

Pregunta 3: ;Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:

A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
Pasar un trapo himedo por las superficies

C.
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ;Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
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Eliminar el mugre y la suciedad visible

Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
Pasar un trapo himedo por las superficies
Ninguna de las anteriores

on$ >

Pregunta 5: ¢Como se clasifican los alimentos segin su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo \/
B. No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores ( .

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segln corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETAf~0o/ §o
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento \/
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo \/

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
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ANEXO 1: EVALUACION DEL CURSO - SESION 1

Introduccion:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitira medir tu comprension de los temas
abordados en la primera sesién del Curso de Manipulacién de Alimentos.

La informacion recopilada serd tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartird con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacion!

Preguntas para identificar al participante: ‘ //(/
‘e
e Nombre Completo (b(}mtlz/ n Ceno ((r\.o\ //rcrnmi qui
e Nimero deidentificacion £F7 74 ¢9C 2+

Pregunta 1: (Cudl es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas

B. Obtener el carnet de manipulacién de alimentos
Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
@ Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que Q Selecciona una de las siguientes
C ~ opciones:
A. Transporta alimentos
B. Prepara alimentos
L. Distribuye alimentos
D! Todas las anteriores

Pregunta 3: {Qué es limpiar? Selecciona una de |as siguientes opciones:
@ Eliminar el mugre y la suciedad visible
Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo hiumedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: {Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
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@ ot

Eliminar el mugre y la suciedad visible

Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
Pasar un trapo himedo por las superficies
Ninguna de las anteriores

o n@»

Pregunta 5: ¢ Como se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes

opciones:
A. Altoy bajo
. No peligroso y peligroso
é Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores ( )

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segtn corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos |/
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETAF
Pregunta 6.3: BPM significa buenas prdcticas de mantenimiento l/
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante V4
Pregunta 6.5; Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo v

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
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. Ecomia

ANEXO 1: EVALUACION DEL CURSO - SESION 1

Introduccion:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitira medir tu comprension de los temas
abordados en la primera sesién del Curso de Manipulacion de Alimentos.

La informacion recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartird con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacion!

Preguntas para identificar al participante: b !
e Nombre Completo MoV M \l ubc
e Numero de identificacion 5§ 133 913

Pregunta 1: ¢ Cudl es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
D. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que ___. Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

B. Todas las anteriores

Pregunta 3: {Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Eliminar el mugre y la suciedad visible
B> Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ;Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
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() COPNiA
Eliminar el mugre y la suciedad visible

Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
Pasar un trapo humedo por las superficies
Ninguna de las anteriores

o0 ¥

Pregunta 5: ¢ Cémo se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:

Alto y bajo

No peligroso y peligroso

Alto, medio y bajo

Ninguna de las anteriores ( )

N0 =2

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA ‘
Pregunta 6.3: BPM significa buenas précticas de mantenimiento
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo

&7

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA

PECNIIICIAN 1606 NEI 2N17 1IFNDEC V I A 7E& NE EVDENIAIAN 21/1N/3N1A CCFDETARIA NE CAND in NE BNENTA V NEDADTA RAENITAN

Powered by @ CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

