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ASOCIACION GENERADORA DE BIENESTAR SHOW KIDS
HOJA DE VIDA

_

Nombre completo: Verénica Lombana Mahecha

Documento de identificacion: C.C_X__ C.E__ PS_ PEP_ No. 1025526107

Lugar de nacimiento: Dia: 29 Mes: 01 AiRo: 1990

Pais: Colombia _X_ Dpto. Cundinamarca Municipio: Bogota, D.C

Nacionalidad: colombiana

No. N.A
celular: 32485473349

Libreta militar: Primera clase: ____  Segunda Clase:
Direccién: CRA 75C# 76- 83 sur Teléfonos: fijo:

Corvreo electrénico veronicalombana21@gmail.com

_

Cargo: Personal de Alimentos

_

EDUCACION BASICA Y MEDIA:
Secundaria: Dia: 25 Mes: Noviembre ARo: 2007

Titulo Obtenido: _ Bachiller Académico X_ NA _____




: )Klns

EMPRESA O ENTIDAD: Magic Like Kids
Correo electrénico: asoserbien@hotmail.com
Fecha de ingreso: Dia: _29__ Mes: _O1__ ARo: _2024__
Fecha de retiro: Dia: _29_ Mes: _11__ ARo: 2024
Cargo Departamento: Cundinamarca_  Municipio: _Bogotd___
Teléfono: _3046483383_____

Cargo: Personal de Alimentos

Ci) FIRMA DEL EMPLEADO

Manifiesto bajo la gravedad de juramento que SI __  No _X_ me encuentro dentro de las causales
de inhabilidad e incompatibilidad de la ley 1918 de Julio de 2018, el cual establece el régimen de
inhabilidades a quienes hayan sido condenados por delitos sexuales cometidos contra menores.
Para todos los efectos legales, certifico que los datos por mi anotados en el presente formato de
hoja de vida son veraces (articulo 5° de la ey 190/95).

Ciudad y fecha de diligenciamiento:
Bogota 10 de Enero 2025
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FUNDACION GIRASOL DE ALEGRIA
NIT. 901.598.572

CERTIFICA:

Que la sefiora VERONICA LOMBANA MAHECHA identificada con cedula de ciudadania
namero 1025526107 laboro6 en nuestra fundacion, desempefiando actualmente el cargo
de Manipuladora de alimentos-Cocina y oficios varios — de nuestras tres sedes en la
ciudad de Bogota, con un contrato a término fijo inferior a un afio. Los periodos, cargos

y fechas laborados son:

PERIODO :
Desde Hasta Tipo de Contrato Cargo
Manipuladora de
alimentos-Cocina y
29/01/2024 | 29/11/2024 | A Termino Fijo Inferior a un Afio oficios varios

La presente expide a solicitud de la interesada a los Veintisiete (27) dias del mes de

Diciembre de 2024 para sus tramites y fines pertinentes.

Cordialmente,

Dto. RECURSOS HUMANOS
Tel. 3023258688

NuestrasSedes

Q Cedeltus Bogot Contador Bogatd Q Cajica Clcuta Rivier Q Cicuts Caobe
E Calle 1448 17-78 Carrera 16 # 135-93 Carrera 19, El Tejar Avenida 6ae ¥ 10-78 Carrera 3ae # 13;3-93

magiclifekidsoficial 9353111/ 310808646 \.25868B0/ 3127394575 L 3104080645 . 3105801844 . 5763095/ 3105801844

www jardinesinfantilesmagictifekids com
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CONTRALORIA

GENERAL DE LA REPUBLICA

LA CONTRALORIA DELEGADA PARA RESPONSABILIDAD FISCAL ,
INTERVENCION JUDICIAL Y COBRO COACTIVO

CERTIFICA:

Que una vez consultado el Sistema de Informacion del Boletin de Responsables Fiscales 'SIBOR', hoy jueves 09 de
enero de 2025, a las 19:12:47, el nimero de identificacion, relacionado a continuacion, NO SE ENCUENTRA
REPORTADO COMO RESPONSABLE FISCAL.

Tipo Documento Cédula de Ciudadania
No. Identificacion 1025526107
Cddigo de Verificacion 1025526107250109191247

Esta Certificacion es valida en todo el Territorio Nacional, siempre y cuando el tipo y niimero consignados en el
respectivo documento de identificacion, coincidan con los aqui registrados.

De conformidad con el Decreto 2150 de 1995 y la Resolucion 220 del 5 de octubre de 2004, la firma mecénica aqui

plasmada tiene plena validez para todos los efectos legales.

A

HERNAN GUILLERMO JOJOA SANTACRUZ
Contralor Delegado

Gener6: WEB

CGR==

Con el Codigo de Verificacion puede constatar la autenticidad del Certificado. , .
D Carrera 69 No. 44-35 Piso 1. Codigo Postal 111071. PBX 5187000 - Bogota D.C Pagina 1 de 1
\ Colombia Contraloria General NC, BOGOTA, D.C.
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Personeria de Bogot, D, ¢, CERTIFICADO ORDINARIO No. 1984989
Antecedentes Bogots pe.0de enero de 2025 - 07:14 pm

e hpadoh 77787
DlSClpllnanos Coédigo de verificacién 1W”9KWC‘GGBDR—
Hoja 1de 1

CERTIFICADO DE ANTECEDENTES DISCIPLINARIOS
LA PERSONERIA DE BOGOTA, D.C.

CERTIFICA

Que una vez consultado el sistema de Registro de Sanciones e Inhabilidades Disciplinarias de la Personeria de Bogota
D.C,, el sefior(a) VERONICA LOMBANA MAHECHA, quien se identifica con

CEDULA DE CIUDADANIA No. 1025526107 de BOGOTA D.C.
(MIL VEINTICINCO MILLONES QUINIENTOS VEINTISEIS MIL CIENTO SIETE)
NO REGISTRA SANCIONES NI INHABILIDADES VIGENTES

Esta Certificacion es valida, siempre y cuando el nimero consignado en el respectivo documento de identificacion,

coincida con el aqui registrado. El certificado de Antecedentes Disciplinarios expedido por la Per'sonen'a dg Bpgoté D.C.,
contiene las anotaciones de sanciones e inhabilidades disciplinarias que reporten las Entidades Distritales y las

dependencias de la Personeria de Bogota D.C., con atribuciones Disciplinarias.

ADVERTENCIAS:
* El certificado de antecedentes disciplinarios ordinario debera contener las anotaciones de las sanciones o inhabilidades
que se encuentren vigentes (Inciso 3°, articulo 238 - Ley 1952 de 2019).

* Cuando se trate de nombramiento o posesion en cargos que exijan para su desempefio ausencia de antecedentes, se
certificaran todas las anotaciones que figuren en el registro, en el certificado de antecedentes disciplinarios especial

(Inciso 4°, articulo 238 - Ley 1952 de 2019).

* Tres 0 mas sanciones disciplinarias en los ultimos cinco (5) afios por faltas graves o leves dolosas o por ambas,
constituye inhabilidad para desempeiiar cargos publicos. Esta inhabilidad tendra una duracién de tres (3) afos contados a
partir de la ejecutoria de la dltima sancién. (numeral 2°, articulo 42 - Ley 1952 de 2019).

* Certificado expedido de conformidad con el numeral 5, articulo 102 del Decreto Ley 1421 de 1993, articulo 238 de la Ley
1952 de 2019, numeral 4.5, articulo 16 y numeral 6, articulo 21 del Acuerdo Distrital 755 de 2019.

* Para todos los efectos esta certificacion debe ser complementada con la expedida por la Procuraduria General de la
Nacion.

* Certificado expedido sin costo alguno.

VICTOR JULIO URIBE GOMEZ
Jefe Oficina Asesora Juridica

Cra. 7 No. 21 - 24 - Conmutador (601 )382 0450/80
www.personeriabogota.gov.co
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POLICIA NACIONAL
DE COLOMBIA

! ‘Vsm;;m' )
f Consulta en linea de Antecedentes Penales y Requerimientos Judiciales

;[ La Policia Nacional de Colombia informa:
| Que siendo las 07:18:02 PM horas del 09/01/2025, el ciudadano identificado con:
Cédula de Ciudadania N° 1025526107

|

|
| Apellidos y Nombres: LOMBANA MAHECHA VERONICA

NO TIENE ASUNTOS PENDIENTES CON LAS AUTORIDADES JUDICIALES
de conformidad con lo establecido en el articulo 248 de la Constitucion Politica de Colombia.

En cumplimiento de la Sentencia SU-458 del 21 de junio de 2012, proferida por la Honorable
Corte Constitucional, la leyenda “NO TIENE ASUNTOS PENDIENTES CON LAS AUTORIDADES

| JUDICIALES’ aplica para todas aquellas personas que no registran antecedentes y para quienes
la autoridad judicial competente haya decretado la extincion de la condena o la prescripcion de la

| pena.
Esta consulta es valida siempre y cuando el numero de identificacion y nombres, correspondan
con el documento de identidad registrado y solo aplica para el territorio colombiano de acuerdo a

—

lo establecido en el ordenamiento constitucional.

/
|

Si tiene alguna duda con el resultado, consulte las preguntas frecuentes o acérquese a las

instalaciones de la Policia Nacional mas cercanas.

Direccién: Avenida El Dorado # 75
- 25 barrio Modelia, Bogota D.C.
Atencién administrativa: Lunes a
Viernes 8:00 am a 12:00 pmy
2:00 pm a 5:00 pm
Linea de atencién al ciudadano:
5159700 ext. 30552 (Bogota)
Resto del pais: 018000910 112
E-mail: dijin.araic-
atc@policia.gov.co
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\\ CERTIFICADO DE ANTECEDENTES 6
PROCURADURIA o 09.15.00
AR RTIFICADO ORDINARIO gt de 01
CENERALDELA KACON No. 261268036

Bogota DC, 10 de enero del 2025

anclonos a Inhabilidades

L;;ROTIUR'\D‘URIA CI?E[\JERAL DE LA NACION cetlificn aue una vz consultado ol Slsloma do Informacién do Roglstro do S
(SIR), el(la) seftor(a) VERONICA LOMBANA MAHECHA identificado(n) con Cédula do ciudadanfa ndmero 1025526107:

NO REGISTRA SANCIONES NI INHABILIDADES VIGENTES

anolaciones do las sanciones o inhabilidades qua se encuentren vigentes. Cuando se
que

lAITVERTENCIA: La cerlificacidn de anlecedentes conliena las

| Irate de nombramiento o i ij

| posesién en cargos que exijan para su desempefio ausencla de antecedentes, se cerlificardn todas las anataciores
B—

@ymn en el registro. Anlerior, de acuerdo a los incisos 3o, y 4o. del articulo 238 Ley 1952 de 2019.

|

NOTA: El certificado de iscipli

|disciplnarias, inhabirid:d:r;lzzecdse: (sesnfil::‘z':; :05 |°5 un documento que contiena las anotaciones e inhabilidadas generadas por sanciones penales,
|pérdida de investidura y de las condenas proferid relaciones contractuales con el estado, de los ‘allos con responsabilidad fiscal, de las decisiones de
|ejercicio de la accién de repeticién o llamamient as contra servidores, ox servidores publicas y particulares qua desempefien funciones pblicas en
|establezca la Constitucién Politica y la le na?-(?n ?arant_[a. Este documento tiene efectos para acceder al sector publico, en los términas que
sanciones con debida ejeculoria recibidas da fas idoies el Iciones vi I Sistoma SIR| reporta como antecedentes solarente [as
| Estado, es responsabilidad de la Entidad, vali ! S nacionales colombianas. En caso de nombramiento o suscripcién de contratos con el

ad, validar la informacién de antecedentes del aspirarte en |a pagina web:

h - T
l npsJ.’www,procuraduna.gov,co.’Pages.’oerlircadc»anwcedantes.aspx

CATASRATRN

CARLOS ARTURO ARBOLEDA MONTOYA
Jefe Divisién de Relacionamiento Con El Ciudadano

OTALIDAD. VERIFIQUE QUE EL NUMERO DEL CERTIFICADO SEA EL MISMO EN

ATENCION :
ESTE CERTIFICADO CONSTA DE 01 HOJA(S), SOLO ES VALIDOEN SUT

TODAS LAS HOJAS.
Duvisién de Relacionamiento con el Ciudadano.

Linea gratuita 018000910315; quejas@procuraduria.gov.co
Carrera 5 No. 15 - 60 Piso 1; Pbx 5878750 ext. 13170; Bogota D.C.

www.procuraduria.gov.co
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CONSULTA EN LINEA DE INHABILIDADES DE QUIENES HAYAN SIDO CONDENADOS POR
DELITOS SEXUALES COMETIDOS CONTRA MENORES DE 18 ANOS

La Policfa Naclonal de Colombla Informa:

Que siendo las 09:12:49 horas del 10/01/2025, el ciudadano identificado con cédula de ciudadania No, 1025526107,
Apellidos y Nombres LOMBANA MAHECHA VERONICA

NO REGISTRA INHABILIDAD

La presente consulta se tendra en consideracién por la entidad o empresa ASOCIACION GENERADORA DE BIENESTAR
SHOW KIDS, con NIT 830122129-6 y su utilizacién es exclusivamente dentro del proceso de seleccién al cargo, oficio o
profesion, en cumplimiento de la Ley 1918 del 12/07/2018 ‘por medio de la cual se establece el régimen de
inhabilidades a quienes hayan sido condenados por delitos sexuales cometidos contra menores, se crea cl registro de
inhabilidades y se dictan otras disposiciones”y su Decreto Reglamentario 753 del 30/04/2019 “por medio del cual se
reglamenta la Ley 1918 de 2018’ con observancia de las Leyes 1581 del 17/10/2012, 1712 del 06/03/2014 y demas
normatividad rectora frente al tratamiento de datos.

https://inhabilidades.policia.gov.co:8080/consulta
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ASOCIACION GENERADORA DE BIENESTAR
SHOW KIDS
NIT: 83012219-6 P
DEPARTAMENTO PEDAGOGICO CODIGO PPLFT-003
PRIMERA INFANCIA FECHA 160116
FORMATO VERSION 4126
ANV B L ACTA PAGINA  _Pagina1de4

El (La) suscrito(a) \(C(omc:a (oodna (a)
con C.C/CE/P.PNop2S52 blod expedida(o) en [2000Xa autorizo
libre, expresa e inequivocamente, y exclusivamente para los fines y en los términos
sefialados en la Ley 1918 de 2018 reglamentada por el Decreto 753 de 2019, a la
Asociacion Generadora De Bienestar Show Kids, a consultar mis datos personales en
el registro de inhabilidades por delitos sexuales cometidos contra personas menores de
edad que administra el Ministerio de Defensa-Policia Nacional de Colombia, de manera
previa a mi eventual vinculacién laboral, contractual o legal y reglamentaria y, de llegarse a
formalizar, cada cuatro (4) meses a partir del inicio de la misma y mientras se encuentre

vigente.

Asi mismo, declaro que he sido informado(a) de forma clara, suficiente y conozco que la
recoleccién y tratamiento de mis datos se realizard de conformidad con la normatividad

vigente sobre proteccion de datos personales.

“Tratamiento de datos personales: Los datos personales aqui consignados tienen caracter
confidencial, razén por la cual es un deber y un compromiso de los asistentes y de la
Secretaria Distrital de Integracion Social no divulgar informacién alguna en propésito
diferente a la de este registro so pena de las sanciones legales a que haya lugar de acuerdo
con la Ley 1581 de 2012 y Decreto 1377 de 2013.”

Se suscribe en la ciudad de [Q%}:Q , eldia A de_ O7 de 2025

Firma \(e‘(m lca  (pabnag

Nombre Jevooaica oot
Cedula 162 SS2.6(6Y
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Médico Especialista En Salud Ocupacional

[
‘i‘ JOSE RENE RIANO RIANO

Registro Md 79445346
Lic. Ocupacional 2694/2P017

EXAMEN DE APTITUD PARA MANIPULACION DE
ALIMENTOS

Ll suscrito médico especialista en Salud Ocupacional JOSE RENE RIANO, legalmente
autonzado para ejercer la profesion, con registro medico 79445346.

CERTIFICA

| Que el/la paciente Verénica Lombana Mahecha documento de identidad N° 1025526107 no
padece enfermedades infectocontagiosas de piel, ni garganta, por lo cual puede vivir en

comunidad; con examenes paraclinicos normales, por lo que se considera APTO/A para

| manipular alimentos.

Fxamenes realizados
FROTIS DE GARGANTA: Coloracién de Gram
FROTIS DE UNAS: KOH

Para constancia se firma a los 07 dias del mes de enero del ano 20245

Recomendaciones: Realizar pausas activas, habitos de vida saludables, habitos posturales
adecuados, uso de elementos de proteccion individual.

] examinado/a certifica que NO ominé nmingin dato relevante sobre sus antecedentes
ocupacionales, personales y familiares que pudiesen mfluir sobre su estado de salud, y que
toda informacion expresada en este documento es clerta

7~

A1) e
/U

- '/
(L - —+
ST S RIANO RIANC

REGISTRO MD 79445346
LIC. OCUPACIONAL 26942017

PDF. canneada wi
Carrera 45a #94-16 / Tel (601) 7581504 MEBILE SCANNER



A\ INGENIEROS ESPECIALISTAS ;
W'\ ENSEGURIDAD ALIMENTARIA |

CERTIFICACION

PARTICIPO EN EL CURSO PARA MANIPULADOR
DE ALIMENTOS
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CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS 2024
INEAS

DATOS GENERALES DEL INGENIERO

NATURAL: X JUIIDICA: __

EMPRESA QUE PROVEE LA CAPACITACION: INEAS

NIT: 52.432.451-1

DIRECCION OFICINA: CARRERA 26 D BIS NO 322-16 SUR - CARRERA 11A # 191-28
TELEFONO: 3118488942 - 3012729669

NOMBRE DEL INGENIERO DE ALIMENTOS: EVER MAURICIO SILVA HERRERA

MATRICULA PROFESIONAL: 091062-0569489 CND

DATOS GENERALES DE LA CAPACITACION CONTINUADA DE 10 HORAS

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO: INEAS

DIRECCION DEL LUGAR DONDE SE CAPACITA : CARRERA 26 D BIS NO 322-16 SUR

BARRIO: MURILLO TORO LOCALIDAD: RAFAEL URIBE URIBE
FECHA DE LA PRIMERA CAPACITACION: 7 de enero 2025 HORA:8amalpm
FECHA DE LA SEGUNDA CAPACITACION: 9 de enero 2025 HORA:8ama 1l pm

FIRMA DEL INGENIERO:

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



COPNIA

TEMAS DEL CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

PRIMERA CAPACITACION

SEGUNDA CAPACITACION

TERCERA CAPACITACION

1. Alimentos

1.1 Concepto, importancia y
clasificacion

2. Contaminacion

2.1 Concepto

2.2 Contaminacidn, fisica, quimica
y bioldgica, contaminacion
cruzada

2.3 Prevencidn: manipulacién
higiénica

3. Etas (Enfermedades
Transmitidas por Alimentos)

3.1. Conceptos principales

3.2 Enfermedades: salmonella, E.
Coli, Cisticercosis, Listeria
Monocytogenes, Hepatitis A.

3.3 Coémo se contaminan los
alimentos, formas de prevenirlas:
manejo de temperaturas

4. Normas del manipulador de
alimentos, importancia y
consecuencias de no ponerlas en
practica

4.1 Actitud y profesionalismo

1. Resolucion 2674 De 2013

1.1 Los diez cambios que
modificd la resolucion al
decreto

2. Buenas practicas de
manufactura

2.1 Instalaciones fisicas

2.2 Equipos y utensilios

2.3 Personal manipulador de
alimentos

2.4 Requisitos higiénicos de
Fabricacién

2.5 Calidad

2.6 Saneamiento

2.7 Transporte

3. Balance nutricional de
alimentos e importancia del
cuidado personal

3.1 Introduccidn a la salud
ocupacional y el ejercicio
saludable

4. Plan de saneamiento,
conocimiento y aplicacion.

5. Medidas correctivas y
preventivas en caso de
enfermedades
infectocontagiosas

1. Protocolo de lavado y
desinfeccion de todas las areas

2. Manejo De Aguas
Residuales.

3. Manejo De Residuos Sélidos
Y Liquidos.

4. Inocuidad De Alimentos,
Control Sanitarios, Estudio De
Puntos Criticos Haccp

5. Programa De Control
Preventivo Semanal De
Vectores (Plagas)

6. Concientizacion De La
Aplicacidn De Todas Las
Normas De La Ley Sanitaria.
7. Plan de mantenimiento y
desinfeccion de equipos e

instalaciones.

8.1 Decreto 1500 De 2007,
Resolucion 240Y 242.

8.2 Decreto 5109 De 2005.
8.3 Decreto 1686 De 2012.

8.4 Decreto 162 De 2021

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



. () COPNIA

METODOLOGIA DE LA CAPACITACION

Se inicia con la planeacion de las capacitaciones, fechas y horarios, con sus respectivos
ternas a desarrollar, las evaluaciones y ademads de un cronograma donde se organiza toda
la informacion.

! 3

La capacitacion comienza con un diagnostico del establecimiento y de los asistentes, para
conocer cudles son sus conocimientos previos a la capacitacion, mientras se va llenando la
lista de asistencia.

1 1

Durante |la capacitacion se hace énfasis no solo en los conceptos de manipulacion de
alimentos y en la aplicacidn de la norma (BPM), también una de las principales misiones de
INEAS es concientizar a los trabajadores de la importancia de su labor, utilizando los
principios, los valores, la moral y la ética para que las condiciones del establecimiento
mejoren, igual que la calidad de sus productos.

:

Después de desarrollar los temas planteados a lo largo de la capacitacion, se realiza una
evaluacion que recoja lo mas importante de la charla, donde se evalia distintos temas,
pero que se pueden resolver en conjunto con los demas asistentes y el capacitador, para

asi resolver dudas y dejar claras las respuestas.

:

Por ultimo, se establecen las conclusiones de la capacitacién, dejando unos
compromisos por cumplir, y resolviendo cada una de las dudas que presenten los
asistentes.

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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CRONOGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA ANO 2024

SESION PRIMERA SEGUNDA TERCERA
TEMAS 1. Alimentos 1. Resolucion 2674 1. Protocolo de lavado y
2. Contaminacion de 2013 desinfeccidn 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,
4. Plan de control sanitarios, estudio de
saneamiento, puntos criticos haccp
conocimiento y 5. Programa de control
aplicacion. preventivo semanal de
5. Recepcion de vectores (plagas)
materia prima 6. Concientizacién de la
6. Medidas aplicacién de todas las normas
correctivas y de la ley sanitaria.
preventivas en caso 7. Plan de mantenimiento y
de enfermedades desinfeccién de equipos e
infectocontagiosas instalaciones.
8. Leyes y decretos
OBIJETIVO Introducir los Explorar la resolucion 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 4 horas
ESTIMAD
(o}
FECHA 7 de enero 2025 9 de enero 2025 9 de enero 2025

Ly

FIRMA DEL INGENIERO:

——
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FORMATO DE ASISTENCIA

FECHA DE LA SESION 1: 7 de enero 2025 HORA: 8amalpm
FECHA DE LA SESION 2: 9 de enero 2025 HORA:8amalpm
SESION NOMBRE NO. DE CEDULA
1 Verdnica Lombana Mahecha 1025526107
1 Nancy Amparo Rincdn Silva 46366357
2 Verdnica Lombana Mahecha 1025526107
2 Nancy Amparo Rincdn Silva 46366357

FIRMA DEL INGENIERO:
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ANEXOS
ANEXO TITULO
1 EVALUACION DEL CURSO - SESION 1
2 RESPUESTAS DE LOS PARTICIPANTES A LA EVALUACION DEL CURSO - SESION 1
3 EVALUACION DEL CURSO - SESION 2
4 RESPUESTAS DE LOS PARTICIPANTES A LA EVALUACION DEL CURSO - SESION 2
7 CONCENTRACION DE HIPOCLORITO
8 PROTOCOLO DE LAVADO DE MANOS
9 PROTOCOLO DE LAVADO DE ENSALADA FRIA
10 MATRICULA PROFESIONAL DEL INGENIERO
11 CERTIFICADO DE INOCUIDAD DEL INGENIERO
12 CARTILLA DE CAPACITACION
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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 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 cooperacion!

Preguntas para identificar al participante:
e Nombre Completo
e Numero de identificacién

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
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

D. Todas las anteriores

Pregunta 3: {Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Eliminar el mugrey 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,
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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

N w>

Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: ¢ COmo 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

o0 ® >

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 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
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ANEXO 2: RESPUESTAS DE LOS PARTICIPANTES A LA EVALUACION DEL CURSO - SESION 1

EEFLEL

COPNIA

CADECOLOMEIL

CONVENCIONES:

Verénica
Lombana Nancy Amparo
Mahecha Rincén Silva
CEDULA 1025526107 46366357
SCORE 9/10 10/10
Proteger la Proteger la
salud del salud del
PREGUNTA 1 consumidor consumidor
Todas las Todas las
PREGUNTA 2 anteriores anteriores
Eliminar el Eliminar el
mugre y la mugre y la
suciedad suciedad
PREGUNTA 3 visible visible
Eliminar virusy |Eliminar virus y
bacterias con bacterias con
hipoclorito de hipoclorito de
PREGUNTA 4 sodio sodio
Alto, medio y
PREGUNTA 5 Alto y bajo bajo
PREGUNTA 6.1 |Verdadero Verdadero
PREGUNTA 6.2 [Falso Falso
PREGUNTA 6.3 |Falso Falso
PREGUNTA 6.4 |Verdadero Verdadero
PREGUNTA 6.5 |Falso Falso

Respuestas correctas Respuestas incorrectas

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



. () COPNIA

ANEXO 3: EVALUACION DEL CURSO - SESION 2

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 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 identificacién

Pregunta 1: (Cual es la temperatura adecuada para la refrigeracién de los alimentos? Selecciona una de las
siguientes opciones:

E. -18°Ca-28°C

F. 0°C a4°C

G. 65°Ca95°C

H. Ninguna de las anteriores

Pregunta 2: (Cual es la temperatura adecuada para la congelacion de los alimentos? Selecciona una de las
siguientes opciones:

E. -18°Ca-28°C

F. 0°C a4°C

G. 65°Ca95°C

H. Ninguna de las anteriores

Pregunta 3: ¢ Cudl es la temperatura adecuada para la coccion de los alimentos? Selecciona una de las
siguientes opciones:

E. Eliminar el mugre y la suciedad visible

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

Pregunta 4: Una enfermedad transmitida por alimentos es causada por ___ . Selecciona una de las
siguientes opciones:

E. Comer muchos alimentos

F. Comer muy rapido

G. Comer alimentos baratos

H. Comer alimentos alterados o en mal estado

Pregunta 5: ¢ De qué trata principalmente la Resolucidén 2674 de 2013? Selecciona una de las siguientes

opciones:
E. Sistema de Seguridad y salud en el trabajo
F. Cddigo sanitario nacional
G. Sistema de gestion ambiental
H. Requisitos para la aplicacién de las buenas practicas de manufactura

Pregunta 6: La temperatura que elimina los microorganismos patégenos es mayor a __°C. Escribe la
respuesta

Pregunta 7: (Cuales son los alimentos que tienen mayor riesgo? Selecciona una de las siguientes opciones:

I. Carnicos
J.  Harinas
K. Aceites
L. Granos

Pregunta 8: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:

Pregunta 8.1: La refrigeracién de los alimentos impide la reproduccién de microorganismos patégenos
Pregunta 8.2: Las planillas de refrigeracion y congelacion son uno de los mecanismos que garantizan la
inocuidad de los alimentos

Pregunta 8.3: Cualquier alimento que se caliente a mas de 65°C es apto para el consumo humano
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COPNIA

CONVENCIONES:

Verodnica
Lombana Nancy Amparo
Mahecha Rincon Silva
CEDULA 1025526107 46366357
SCORE 9/10 9/10
PREGUNTA 1 0°Ca4°C 0°Ca4°C
PREGUNTA 2 -18°C a -28°C -18°C a -28°C
PREGUNTA 3 65°C a 95°C 65°C a 95°C
Comer Comer
alimentos alimentos
alterados o en alterados o en
PREGUNTA 4 mal estado mal estado
Requisitos Requisitos
para la para la
aplicacion de aplicacion de
las buenas las buenas
practicas de practicas de
PREGUNTA 5 manufactura manufactura
PREGUNTA 6 95 60
PREGUNTA 7 Carnicos Carnicos
PREGUNTA 8.1 |Verdadero Verdadero
PREGUNTA 8.2 |Verdadero Verdadero
PREGUNTA 8.3 |Falso Falso

Respuestas correctas Respuestas incorrectas
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ANEXO 7: CONCENTRACION DE HIPOCLORITO

ALIMENTO / SUPERFICIE CONCENTRACION
ALIMENTOS

1 ml x 1 litro de agua

| _
l\ ) W 5 mlx 1 litro de agua
_\&y,‘- £

SUPERFICIES

7 ml x 1 litro de agua

12 ml por 1 litro de agua

CONCENTRACION DE DESINFECTANTE DE HIPOCLORITO DE SODIO AL 5.25%

NOTA: Después de aplicar el desinfectante se debe dejar actuar por 15 minutos y luego enjuagar muy bien
con agua potable y dejar secar al ambiente.
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ANEXO 8: PROTOCOLO DE LAVADO DE MANOS

iLavese las manos solo cuando estén visiblemente sucias! Si no, utilice la solucion alcoholica

E] Duracion de todo el procedimiento: 40-60 segundos

Moéjese las manos con agua; Deposite en la palma de la mano una Frétese las palmas de las manos
cantidad de jabon suficiente para cubrir  entre si;
todas las superficies de las manos;

4 X 5 J

Frotese la palma de la mano derecha  Frétese las palmas de las manos Frétese el dorso de los dedos de
contra el dorso de la mano izquierda entre si, con los dedos una mano con la palma de la mano
entrelazando los dedos y viceversa; entrelazados; opuesta, agarrandose los dedos;

6 A
G

Frotese con un movimiento de Frotese la punta de los dedos de la Enjuaguese las manos con agua;
rotacion el pulgar izquierdo, mano derecha contra la palma de la

atrapandolo con la palma de la mano izquierda, haciendo un

mano derecha y viceversa; movimiento de rotacién y viceversa;

Séquese con una toalla desechable; Sirvase de la toalla para cerrar el grifo; Sus manos son seguras.
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ANEXO 9: PROTOCOLO DE LAVADO DE ENSALADA FRIA

Retirar manualmente los residuos de polvo o mugre visible.

Para el caso de la pifia y el maracuya realizar un lavado mas riguroso con ayuda de un cepillo.
Enjuagar con suficiente agua potable.

Sumergir en una solucion desinfectante, por cada litro de agua agregue 1 ml de hipoclorito de
sodio (20 gotas)

Dejar actuar durante 15 minutos.

i

Enjuagar con suficiente agua potable.
Dejar escurrir.
Coccidon al vapor las verduras que lo requieran y que no necesitan desinfeccion como:

O N oW,

Habichuela, pepinos, zanahoria, arveja, cebolla.

9. Realizar prueba de calidad: analisis organoléptico.

10. Cortar en julianas y mezclar.

11. Adicionar sabor segun el tipo de ensalada: Sal, limdn, vinagreta, con sus respectivos controles de
fecha de vencimiento.

12. Servir o ubicar en barra de ensaladas.
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ANEXO 10: MATRICULA PROFESIONAL DEL INGENIERO

/ MATRICULA PROFESIONAL ’ \
REPUBLICA DE COLOMBIA
091062-0569489 CND o COPN I A

Consejo Profesional Nacional de Ingenieria

R2021072055

INGENIERIA DE ALIMENTOS

EVER MAURICIO SILVA
HERRERA

ID: 79321354

UNIVERSIDAD INCCA DE COLOMBIA
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ANEXO 11: CERTIFICADO DE INOCUIDAD DEL INGENIERO

. Libertad y orden
REPUBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que

EVER MAURICIO SILVA HERRERA

Con Cédula de Ciudadania No. 79321354

Cursé y aprobé la accién de Formacion
APLICACION DE MEDIDAS DE CONTROL PARA LA INOCUIDAD DE ALIMENTOS
con una duracion de 48 horas

En testimonio de lo anterior. se firmna el presente en Bogotd. a los diecisels (16) dias del mes de noviembre de dos nil vemfidos (2022)

Firmado Digitalmente por

CARLOS ALBERTO BAROMN SERRAMO
Subdirector 87594743 - 16/11/2022

CENTRO NAGIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y ALIMENTOS FECHA REGISTRO
REGIONAL DISTRITO CAPITAL

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electronico que se encuentra en la pagma web http:/certificados sena edu.co, bajo el nimero
9406002668336CCTI321354C.
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INEAS

ANEXO 12: CARTILLA DE CAPACITACION

INEAS
INGENIEROS ESPECIALIZADOS EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA ANO 2024
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PROGRAMA CAPACITACION:
Introduccion:

Segun la resolucién 2674 de 2013, las empresas deben tener un plan de capacitacion
continuo y permanente para el personal manipulador de alimentos desde el momento de su
contratacion y luego ser reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de
actualizacion.

Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos especificos de que
trata la presente resolucion.

Para dar cumplimiento, damos a continuacion la tematica a tratar y el cronograma de
capacitacion que se llevara a cabo durante este ano.

Este manual tiene el propédsito de llevar a cualquier persona que manipula alimentos, pero en
especial, a los profesionales de este oficio, el conocimiento necesario que les facilite aplicar
pautas correctas en su trabajo cotidiano. Se espera sea también una fuente de consulta
permanente sobre los temas de manejo higiénico de alimentos.

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

Fomentar el cumplimiento de las practicas higiénico-sanitarias por parte de los
manipuladores de alimentos, dentro del restaurante, de tal manera que se evite la
contaminacion y se obtenga un producto de excelente calidad.

ESPECIFICOS:

Elaborar un cronograma anual de capacitacion.
Tratar temas actualizados sobre temas de inocuidad de alimentos.
Desarrollar cambios de actitud de los manipuladores frente al manejo del
producto.

e Dar al manipular las herramientas necesarias para que se evite
problemas de deterioro y contaminacion de alimentos.

DEFINICIONES

Alimentos: Todo producto natural, artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los
procesos bioldgicos.

Inocuidad: Garantia en cuanto a que los alimentos no causaran dano al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo al uso que estén
destinados.

Manipulador de alimentos: Es la persona que participa directa o indirectamente
en la elaboracion, comercializacion y consumo de alimentos.

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION
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Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS): Se refiere a toda
enfermedad causada por la ingesta de alimentos contaminados, que provoca
efectos nocivos para la salud.

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION
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PLANEACION DE LOS CURSOS
TEMAS A TRATAR EN LA CAPACITACION

1. PRIMER TEMA: DILIGENCIAMIENTO DE REGISTROS,
MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

DILIGENCIAMIENTO DE REGISTROS.

En esta capacitacion se socializaran los formatos que se llevaran en el
establecimiento y se designara a las personas encargadas de llenarlos.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

Quienes manipulan los alimentos

Manipular alimentos es un acto que, sin importar nuestro oficio, todos realizamos a
diario; bien sea profesionales en el tema, como amas de casa.

Muchas veces se cree que quienes preparan los alimentos son unicamente los
operarios y supervisores de plantas, los chefs y cocineros en hoteles, confiterias o
restaurantes. Pero la verdad es que hay muchas otras personas que, con su
esfuerzo y trabajo, pueden contribuir diariamente a que los alimentos que
consumimos tengan la calidad higiénica que nos evite a todos el peligro de
enfermedades.
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2. SEGUNDO TEMA: ALMACENAMIENTO ADECUANDO DENTRO DE
LA NEVERA - ETAS

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA

ALMACENAMIENTO ADECUADO DE LOS ALIMENTOS EN LA NEVERA

Mantener en refrigeracion los alimentos ayuda a que se conserven
adecuadamente por mas tiempo, ya que las temperaturas bajas, hacen mas lenta
la reproduccién de bacterias.

Para ello, se deben tener en cuenta las siguientes recomendaciones:
A. TEMPERATURA:

La temperatura del refrigerador debe estar en un rango de 0° C a 4° C como
maximo. Esto hace mas lento el crecimiento bacteriano. Es necesario controlar
frecuentemente la temperatura con un termémetro de punzoén y registrandose a
diario para garantizar la adecuada conservacion de los alimentos.

TEMPERATURA DE
SECURIDAD
PARA EL ALIMENTO

Temperatura ideal de refrigeracion:

O
T ‘,E » De 0° Celsius a 4° Celsius.
= 8
nqa a2 ZONA Temperatura de congelacion:
L] qj.-a \1"

47 4, DE PELIGRO De — 1° Celsius a — 18° Celsius

TEMPERATURA DE
SEGURIDAD
PARA EL ALIMENTOD
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B. LIMPIEZA

Se recomienda revisar la nevera todos los dias. Si hay alimentos que ya no son
aptos par consumo humano se deben desechar.

Para limpiar los estantes y las repisas utilizar una esponja y agua con jabon.
Enjuagar perfectamente con agua limpia.

Para ello, aprovechar el dia que menos trabajo hay, o los momentos previos a un
nuevo abastecimiento de productos.

Evitar el uso de limpiadores con aromas fuertes, para evitar la contaminacion de
los alimentos con estos olores.

Secar con toallas, telas limpias o toallas de papel.

Una manera de evitar malos olores, es poniendo un vaso con bicarbonato de
sodio en el fondo del refrigerador. Se recomienda cambiar cada 3 meses.

Limpiar derrames en el momento en que se generan, en especial los fluidos de la
carne cruda.

Descongelar la carne en un estante inferior del refrigerador, en un contenedor, con
el fin de reducir la posibilidad de que los liquidos de la carne contaminen otros
alimentos.

MOTA: EL ASED DEBE RE RSE POR TODO EL ESTABLECIMIENTO,

INCLUYENDO LUGARES T COMUNES COMO LOS CAUCHOS DE
LAS NEVERAS. DEBE HACERSE UNA LIEMPIEZA MINUCIOSA.
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C. ROTULACION

Cada alimento debe estar debidamente rotulado dentro de la nevera. De modo
que, para cumplir este objetivo, los alimentos deben estar en un recipiente
plasticos, higiénicamente usado y con tapa, esto para evitar la contaminacion de
unos alimentos con otros.

El rétulo debe contar con el nombre del producto, la fecha de ingreso a la nevera y
la fecha de caducidad.

A continuacién, se presenta una tabla de los tiempos en los que, a temperatura
adecuada, se conservan los alimentos para la venta y consumo.

Conservacion de los alimentos en la nevera (0°C a 4°C) Tiempo (dias)

1 2 3 4 5

D. ORGANIZACION

Congelacion: Etiquetar y envolver en plastico la carne que se espera conservar
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por mas tiempo. Poner en el congelador.

Importante recordar que una vez congelada la carne, no se puede volver a
congelar. Esto porque podria incrementarse la producciéon de bacterias en el
producto, lo que no la haria apta para el consumo.

Refrigeraciéon: La carne en refrigeracion debe ponerse en los estantes inferiores,
jamas sobre un alimento ya preparado, puesto que la carne cruda en refrigeracion
puede tener fluidos que por escurrimientos caerian y contaminarian otros
alimentos.
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Frutas y verduras: Cuando estos alimentos no han sido debidamente tratados para
el consumo se recomienda ponerlos en la parte inferior del establecimiento, donde
hay mayor humedad, pues esto ayuda a conservar por mas tiempo los productos.

Condimentos y aderezos: Este tipo de productos no requieren temperaturas tan
bajas para su conservacién, por lo que se pueden poner en la puerta.

Lacteos y huevo: Se recomienda que los lacteos y huevos se pongan en los
estantes medios del refrigerador, no pegados a la puerta, ya que requieren
temperaturas bajas para su conservacion.

Bebidas: las bebidas usualmente no requieren temperaturas bajas, por lo que
pueden ser conservadas en la puerta del refrigerador. Esto las mantendra frescas.

Carnes frias y quesos: Pueden estar en estantes superiores o en la puerta, ya que
no requieren temperaturas tan bajas como otros alimentos. Importante tener en
cuenta que si el queso derrama fluidos, disponerlo en un sitio en que no contamine
otros alimentos.

E. ETAS

En el siguiente cuadro se muestran las principales enfermedades transmitidas por
alimentos

PATOGENO MECANISMO DE CONTROL

Campylobacter Calentar los alimentos a > 60°C.
Manipular correctamente.
Salmonella Enfriar rapidamente < 4°C.

Mantener en caliente > 60°C.
Cocinar > 75°C.

Escherichia coli 0157: H7 Calentar los alimentos > 68°C.
Staphylococcus Enfriar rapidamente <

4°C. Higiene personal.
Clostridium botulinum Cocer de 10 a 15 minutos.
Clostridium perfringes Enfriar < 4°C
Listeria Pasteurizar la leche.

Cocinar el tiempo

necesario.
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Adaptado de Collins

NOTA: Para evitar las ETAS, es necesario lavar y desinfectar muy bien las zonas
en donde se almacenara la comida, teniendo los cuidados necesarios para evitar
la contaminacion de los alimentos y distinguiendo de manera adecuada los sitios
de disposicion de residuos, y el adecuado tratamiento de los productos que se
esperan comercializar en el establecimiento.
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3. TERCER TEMA: RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS, RESOLUCION
2674 DE 2013

Recepcion de materias primas:

RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS
Evaluacion del estado general del alimento

Si cumple con los requisitos

L'
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RECEPCION DE
ALIMENTOS

+Nunca colocar o
arrastrar los
alimentos por el
piso.

+No dejarlos a la
intemperie una
vez recibidos.

#Tener en cuenta
los requisitos de
calidad y
salubridad.

Resolucion 2674 de 2013

CORTE [ CORTE CONSTITUCIONAL

LEY 7 CONGRESO DE LA REPUBLICA
. DECR_ETO_ PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
N RESOLUCION R . MINISTROS
ORDENANZA
ACUERDO
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La nueva normatividad colombiana para |a regulacion de produccion,
comercializacion y expendio de alimentos denominada la Resolucion
2674/2013, es la que modifica al decreto 3075/1997

¢POR QUE EL CAMBIO?

Esta normativa nace para reglamentar lo dispuesto en &l
articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012, mas conocida como
Ia ley anti tramites, y aplica para todas las fabricas, expendios,

importadores y exportadores de alimentos.

PRIMER CAMBIO: En el ( A\
decreto 3075 de 1997, se

establecia que el uniforme
debia ser claro para los -
manipuladores. Con la llegada
de la resolucion 2674 de 2013,

. . . o0
sigue siendo asi, con la
diferencia de que se prohibe el ] !

uso de prendas grises.

o~

§

SEGUNDO CAMBIO: Se

debe contar con un profesional

o técnico en el area para

establecimiento que tenga

alimentos de alto riesgo.
- (carnes, pollo, pescado vy

mariscos)

alimentos precocidos)
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TERCER CAMBIO:
Propone el uso de
lavamanos de accion
no manual.

QUINTO CAMBIO: Se clasifican
los establecimientos y alimentos
en Alto, Mediano y Bajo riesgo.

Visitas con porcentajes de 0% a

100%.

D conii

INEAS

CUARTO CAMBIO:
Exige que se tenga el
depodsito de residuos
solidos separados del
area de proceso, para
evitar contaminacion.

Ny .

- e
\
; | mln

SEXTO CAMBIO: La

capacitacion ahora es de
10 horas anuales y debe
existir un programa de
capacitacion continuada.
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SEPTIMO CAMBIO:
Temperatura de

refrigeracion, minimo -2°C y -
maximo 4°C.

Se debe ademas mantener
calibrados los equipos de

medicién. Esto con el fin de \Q;/

garantizar las mediciones.
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Médico Especialista En Salud Ocupacional

[
‘i‘ JOSE RENE RIANO RIANO

Registro Md 79445346
Lic. Ocupacional 2694/2P017

EXAMEN DE APTITUD PARA MANIPULACION DE
ALIMENTOS

Ll suscrito médico especialista en Salud Ocupacional JOSE RENE RIANO, legalmente
autonzado para ejercer la profesion, con registro medico 79445346.

CERTIFICA

| Que el/la paciente Verénica Lombana Mahecha documento de identidad N° 1025526107 no
padece enfermedades infectocontagiosas de piel, ni garganta, por lo cual puede vivir en

comunidad; con examenes paraclinicos normales, por lo que se considera APTO/A para

| manipular alimentos.

Fxamenes realizados
FROTIS DE GARGANTA: Coloracién de Gram
FROTIS DE UNAS: KOH

Para constancia se firma a los 07 dias del mes de enero del ano 20245

Recomendaciones: Realizar pausas activas, habitos de vida saludables, habitos posturales
adecuados, uso de elementos de proteccion individual.

] examinado/a certifica que NO ominé nmingin dato relevante sobre sus antecedentes
ocupacionales, personales y familiares que pudiesen mfluir sobre su estado de salud, y que
toda informacion expresada en este documento es clerta

7~

A1) e
/U

- '/
(L - —+
ST S RIANO RIANC

REGISTRO MD 79445346
LIC. OCUPACIONAL 26942017

PDF. canneada wi
Carrera 45a #94-16 / Tel (601) 7581504 MEBILE SCANNER



CERTIFICADO DE AFILIACION AL POS DE EPS SANITAS

e

E.P.S.S’anitas

Sanitas Intern:

La EPS SANITAS en desarrollo de su programa especial para la garantia y prestacion del Plan Obligatorio de Salud denominado EPS SANITAS,

CERTIFICA

Que Verodnica Lombana Mahecha, identificado(a) con CC numero 1025526107, esta registrado(a) en el POS DE EPS SANITAS con la siguiente

informacion:

TIPO Y NUMERO DE IDENTIFICACION
NOMBRES Y APELLIDOS

TIPO DE AFILIADO
PARENTESCO

FECHA DE NACIMIENTO

ESTADO DE LA AFILIACION

CAUSA ESTADO DE AFILIACION

FECHA DE INGRESO A EPS SANITAS
FECHA DE RETIRO LABORAL / EPS SANITAS
SEMANAS COTIZADAS EN EPS SANITAS
SEMANAS COTIZADAS EN OTRA EPS
SEMANAS COTIZADAS EN ULTIMO ANO
REGIMEN

FECHA DE AFILIACION AL REGIMEN

NIVEL SISBEN

EMPLEADOR(ES)*

CEDULA DE CIUDADANIA 1025526107 Trabajador

Independiente Desde 01/10/2020 - Vigente

Generado por interfaces

CC 1025526107
Verdnica Lombana Mahecha

Titular

Titular

29/01/1990

0 Tiene Derecho A Cobertura Integral
10 - Cobertura Integral

01/10/2020

Activo(a)

176 semanas

Sin semanas reportadas en EPS SANITAS
51 semanas

Contributivo

01/10/2020

No aplica

10/01/2025

ESTE DOCUMENTO "NO ES VALIDO" PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO, NI PARA TRASLADOS.
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