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GLORIA INHA DEL VALLE VASQUEZ  Ing. De Alimentos
Segiin la Resolucion 2674 del 2013 Cap. 0T ArLI2, I3 y 36
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RESULTADOS DEL LABORATOMIO
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CERTIFICADO MEDICO ALINENTOS

EL MEDICO FIRMANTE CERTIFICA que & porncns on mescdn se practcd examen fica y de labarmlorio, de
acverso a decroto JOTSST y la resoleciin 26T4NM3, y es APTO pars MANIPULAR ALMENTOS

CERTFICACION DE RECONOCMIENTO MEDCO DE MANPULADOR DE ALINENTOS

ANALISIS VALORES DE REFERENCIA
COPRCOLOGKCO NEGATNO PARA PARASITOS INTESTINALES
*ROI’B DE GARGANTA FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL
‘(OH DE URAS NEGATNO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS

ROLOGIA PRUEDA TREMOPONEMMICA NO PROCESADA

XAMEN MEDICO NORMAL - APTO PARA MANIPULAR ALIMENTOS

VALIDEZ UN ARO A PARTIR DE LA FECHA DE EXPEDICION
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Cadigo de Seguridad

W39e5C33199627

Orden de Servicio N*: 99627

Techn y Mo slbado, 2 de maye do 2025 011851 pm.
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PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUA ¥ PERMANENTE
EN CUMPLIMIENTO DE LA RESOLUCION 2674 DEL 2013 CAP. 3 ART. 12,13 ¥ 28

CERTIFICACION No. 25482  nomBre ¥ areLLinD: YEIMY JOHANA RODRIGUEZ

INTRODUCCHIN, Para un establecimientn donde por su achividad laboral, se Uene confacts con los alimentos durante su
IranEgora, I"EE:EpI‘:-i.‘m. prepatacin, sewvicio ¥ dmacanamiento; s fundamental gue los manipdadores de alimentos direcfas o
ndirecios tengan una fommaciGn en educacitn sanitaria, prircipios basicos de buenas pracicas de manipulaciin de alimenics
[BPM), para que estén capacdados paga Bevara cabe las laress qua se les asigne o desempefien ean sus pusstos de rabajo,
con @l fin que puedan adoptar medidas prevenlivas para euitar contaminacion o del=riera de los alimenlos v de asla menars
asegurar e INOCUIDAD de ks alimentos.

DEIETIVO: Desarmliar cambbos de acfilud en o manipulador de alimentos y concientizariss de la importancia que reviste su
buen desempefic come manipidador de los producios en el franspore, recepciin, procesos, producios femminados,
almacenades, &n el servicio y domiclios; que esbén bajo su responsabilidad.

METODOL OGIA- Las capacilaciones s realizan en i3 Disgonal & O ® 44 - 62 Barrs Galan de lunes a ﬂ:qdn un rl-n-r-hﬁn- de
@ mafana una se3idn de § horaa v en horaso de fa tarde ol sesion de § horas para un TOTALD = sagun

crofnegrama, para as dar cumnplimiento a b resolugien 26T4M3, Estas so desamollan en un Area -E!-pHTr:a dnrﬂm chal
establecimianio cumpliends normas de bieseguridad,
Bl méods de ensefanza a los manipuledoras se desarrolla &n fes momenios: 1, Al comenzar la exposicion: pars
dedesrranar los conocimianlos previes del paticipante, se realiza una EVALUACION INICIAL 2. Durants la exposicidn:
presentando los temas, 3, A concluira exposieldn: Para recapitular v comgrobar [a comprensidn de los femas, Se resliza
EVAL LIACION FINAL
AYUDAS DIDACTICAS: Se uliizen videos relacianados con o tema, dapositvas clarss en colores, materal impreso donde
52 encuenira breve pern rgurosamans 1o2 lemas ratados,

. La capactadian esid a camgo de la INGENIERA DE ALIMENTOS GLORIA IRMA,
DEL VALLE VASQLUEE MAT. PROF, N 25284-330050K Segin LEY G3/78 CEL. 311 482 82 53, quisn pusds demostrar au
idoneidid feonica, cientifica y su formacion y experiencia en las dreas de higiene de los alimemos, BP0 y sistemas de
aseguramanta de [a moculdad. Segin lo eslipula resalusiin 2687413, Capitulo 2 art. 12,

CONTROL DE ASISTENCIA: Cada sesion esté firnada por of paricipante y al final de la capacacin se expide una
cagificaciin lipo camet para ques 568 mas fEcl su manajo.
DE LA o A conminuaclon, Ee ancuenifa oS temas tratados en cada sesidn, con sy
respeciiva asisbancia
PRIMERA SESION: SEGUNDA SESHON:

FECHA: DIA: 02 _MES: 05 ARO: 2025 T FECHA: DIA: OF MES. 05 ARD_2025

INTENSIDAD: 5 HORAS | INTENSIDAD: 5 HORAS TOTAL; 10 HORAS
/,E-'ll'ﬁ'l.l..l.ﬂ;ﬂﬂﬂ BACIAL: Reioaimentacikn de m\ "I/EL MANFULADDR DE ALIMENTOS: ;Ouién ez’

conocimientos previos del manejs higignico de Requisios, hdbilos  higiénicos, Programa  de

alimenies de los paricpanies. capacitacidn conbinua v permanents.

MARCC LEGAL: Resolucibn 2574 dal 2013, PLAN DE SANEAMIENTC BASICO: Programas

objetivos y Conenide gensral !'| (Limplieza y desinfecoidn, Conired de plagas, Manejo

LAS BPM: Conceplo vy wenlsjas en su dn Rasiducs y abastecimento de agua)

implemantacidn, mocuidad REQUISITOS DE FABRICACION: Recepsien de

LOS ALIMENTOS: Definicidn, clasifcacion, meleria prima, Empacees, mtulads, manejp de

contaminesdn ¥ peligros fermperaturas,

LOS MICROORGANISMOS: Definician, ALMACENAMIENTO, NS TRIBUCION Y

Cigsificaciin, que necesitan los MO para wivir, las TRAMNSPORTE.

ETAS, los méindos de canservacian, EVALUACION FRAL: Reboslimeniscion de la
\ _,/I ' I.\Lt-lpﬂrillui:'ln.mmmahu ingusstudes 8
rawnoeassrenci e any_blionna R odtgueasn o ssrencin: Seamy ohama Hodvige

NUMERO DE CEDULA: SADESRES | NUMERODECEDULA: _ SH0ES8Bs
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EVALLACION INICIAL- CONDCIMIENTOS FREVIOS

. POR FAVOR LEA LA FREQUNTA ¥ TODAS LAS OPCHOMES DE REEPUEETA. MARGUE COM UMA X LA
RLSPULSTA CORRECTAL

1. LA TEMPERATLRA GUE LES GLSTA A LDS MICROODRGANSRDS PARA REFRODUGCIFESE MAS RAPIDG E5
A Enkre 0% y 5“2 [Tempematura da Refrigeracién)
B, Entie-1"C y-18°C {Temperalura ds congeiatidn)
Entr: 40°C w G170 [Tempadaluira s - pmbien
Entre G3*C y M0 {lempesatura & coosién)

2, UNA FORMA DE HACERLE LA LUCHA .ﬂ. LOEs MICAOORGAMSMOS Y EVITAR ENFERMEDADRES
TRANEMITIDAS POR LOS ALIMENTOS ETAS E
A LIanrh'mluthqu:ﬂﬂgd&Mﬁ&ﬂalm
B. Bafiare disnamente y uilizar porfumes
Ahorranda enengla y maiar las bacterias con veneno
g Coomar blen les afimmnios ¥ lavarss las mancs constanism

3. CUWALES DE LAS SISUIENTES PRACTICAS SON MALOS HABITOS HIGIENICOS EN UN MANPULADOR: 5
Layarss Inmmm, l‘.'lespl.li'ﬂ.ﬂt Te&FAT Bolidaces e mnp.llamn
Ugar la datacdin compinia y adecusdo
Comes v eslar peands en el &ea de elabaaciin de sroducios EMW.--

Eslarnudas encima da los aimenios s ool la hpq...-—"'

4, LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANIPLILACION]) ER FL CONCEPTO OUE 58 REFIERE A
La produccin de Alimentos
La higsneca s alimerias
La cadtidad do loa Fiman
0O Al memrades de las almeniss

“gle»

% LA wnmncﬂum MANMIPULACION DE ALIMENTOS SE HACE PARA:
Tenar conccirmisnio &0 el bema de o irabajo
& Basapr ung actitud mlummﬂuﬂaal beredicio da 5u funcién
Tenar sentido de mespo iidad y Imnsparencia hacia fos demas en & sendcio que presta
ﬁ. Todas las anfenares

EVALUACION FINAL — CONOCIMIENTOS ADQUIRIDOS

1. LABIFEF!EH'EIP- ENTRE LIMPIAR ¥ DESINFECTAR ES:;
Limgier ps climinar misreolganismes y desinfoctar &5 elminas 13 mugre
£| Limpiar &= ulizar cloron y deninfeciar 29 ubibzar jabon o delengendes
% Lll'l:lnrcl-!']-i‘r'ﬂ'ﬂ Todka 13 mugre g1 S8 we  S2 Nace con l|_ﬁm|1 ¥ desindectar gg elminaf, reducira lﬂl:'!..-“'
jo CRIE o 5 Ve S8 hEts con charoe u oires desinfectantes
0. Limpisr 8s bamer y desinfecsar e& sdiconar Tabuleso paa gue huets blen

2. ENTRELCS SISUIENTES EVENTOS CUAL CORRESPONDE A UNA CONTAMINACION CRUZADA;
#.  El manipuiadar liene dolar da astomaga
8. Enalnegaco de aimenios no se utikza skapamosces
T Enalassbkambnin hay lEeamanas
Un proveedor de matesias primas enlis all negacio ciands e a5 en process sin b dolaciin at[uwada.r"f

3, LOS PROGRAMAS DEL PLAYN DE SAMEAMIENTD BASICO SON: \‘:—F/‘::jy/
A 1, Limpmza y Desinfeccitn, 2, Resducs siides, 3. Shasieciminnis de agua potabls
1. Limpéeza y Desinfeccitn, 2, Residucs S6lidas 3. Cantrot de Plagas, 4, Gontrol ds agua .~
. 1. Almacesamisnto, & Recspciin de materss primas, 3. Transports 4. Distribucitn
1. Limg@r con ciorpe. 2. Mezciar Jaben con cloras 3. Gom Evilar cantaminaciin

Roalizar limpéaza y dealnfoceién an insllsiones y manisnimisnio da uquhna,.—r'"
Colocas ssbos ¥ venencs par alrapardas
G Fumigar cada semans el eshbiecimient

0. Colocar plaios pegankes atrapa plagas

B LA RESOLUCISN 2184 DEL 209 REDUJO DE 6 A 3 COLDRES DE BOLSA PARA EL MANEJO DE LOS
RESIDUOS SOLIDOS. INDIIVE LA RESPUESTA CORRECTA,
£ Heoms Megrs' inda |x hasura gue no se pusde vohera utlear
B, Boba Sanca Todos los residuss que son reciclables [P lstico, caréa, maden. ,, |
Baks Verds: iodos ks T’s_n;lmnt comida que se puedan ublizar en abancs
Tedas |as arieicees

4, IJMP..?H.H‘I.P. DE CONTROLAR LAS PLAGAS E5:
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CAPACITACION CONTINUA Y PERMANENTE EN BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA Y PRACTICAS HIGIENICAS EN MANIPULACION DE ALIMENTOS.

Enfasis sistematicos Haccp en el sector carnico, lacteo y programa de alto riesgo.
Duracion curso 10 horas, capitulo 3, articulo 12 Educacion y Capacitacion; Res 2674/2013.

Fecha: 02/09/2024
Vigencia 1 ano

SNOMBRE:  ROCIO GANTIVA BERNAL
DOCUMENTO: 1.032.376.254

ORDEN DEL DIA:

Sesion No 1
Duracion 3 horas

Presentacion ; — . _ _ .
Importancia de una efectiva capacitacion en el desempefio de los trabajadores y su influencia

en un excelente servicio.

eNormatividad
Normativa colombiana aplicada a la industria.

e
INVIMA, decreto 3075/97 y resolucién 2674/13 y otras segun el sector econdémico. (
«BPM y HACCP i é
Buenas practicas de manufacturas y definicién del sistema HACCP. %
P
A/
Sesion No 2 .

Duracion 3 horas

«Habitos higiénicos del personal manipulador de alimentos.
Uso de elementos de proteccion personal.

Importancia del bafio diario y uniforme limpio.
limpio y en buen estado, uiias, maquillaje entre
otras practicas higiénicas. Lavado de manos.
Estado de salud del personal. Habitos

indeseables

«Tipos de contaminacion en los alimentos.

Alimento adulterado y alimento alterado. ﬁ /,,:*\ N
Contaminacion fisica quimica y biolégica. ¥; ,,./L»'
Contaminacion cruzada. Microorganismos patdgenos. “‘“~

9 5 Enfermedades transmitidas por alimentos ETAS.




Sesion No 3
Duracion 2 horas

eAlmacenamiento de alimentos.

Transporte y sus condiciones resolucion 2505/2004.

Trazabilidad en los alimentos.

Fechas de vencimiento, condiciones de almacenamiento, temperaturas y embalaje.
Almacenamiento de alimentos perecederos y no perecederos.

«Importancia de la temperatura en los alimentos.

Refrigeracion, congelacion y zonas de riesgo.

Sesion No 4
Duracion 2 horas

Plan de saneamiento y sus 4 pre requisitos basicos
Su importancia para la inocuidad alimentaria
Limpieza y desinfeccion.

Control de plagas.

Abastecimiento de agua potable.

Disposicion de residuos solidos y liquido. : #

« Las capacitaciones estuvieron sustentadas con material de apoyo como videos, actividades
lidico practicas, manuales, folletos y diapositivas para facilitar el entendimiento de los temas
del curso de manipulacion de alimentos.

Verifique la autenticidad de dicho
documento escaneado el cédigo QR

Este documento es personal e intransferible
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Alimentaria

CERTIFICADO DE FORMACION

Enfasis sistematicos Haccp en el sector carnico, lacteo y programa de alto riesgo.
Duracion curso 10 horas, capitulo 3, articulo 12 Educacién y Capacitacion; Res 2674/2013.

hace constar que

ROCIO GANTIVA BERNAL
con documento N°1.032.376.254

Curso y aprobé la acciéon de Formacion

MANE]JO HIGIENICO DE ALIMENTOS

con una duracion de 10 horas

- En testimonio de lo anterior, se firma el presente certificado:
Personal encargado de la capacitacion: R SFag
Firma digitalizada il A
i ¥ T
[} ¥} ¢ .
Gr ¢ JdnTe L7 B = oy
wil anta Ospina o Az
Ingeniero de Alimentos D e e
Universidad Jorge Tadeo Lozano de Bogota D.C. —=- FECHA DE REGISTRO
02/09/2024
La autenticidad de este documento puede ser verificada escaneado el codigo QR Lo .
Este documento es personal e intransferible. No es valido con tachones, enmendaduras y sin firma autorizada.
\..
,’ | '.-';:7 ;
mingenieria ¥
Alimentaria | OJI er San e
s 3 & i )
A CARNET DE MANIPULACION DE ALIMENTOS WILMERSANTA Nﬂg =
k resolucion 2674 del 22 de julio de 2013 lngeniero de alimentos /UJTL
Certifica que: . .
b /Este documento es personal e intransferible. No es
e Rocio Gantiva Bernal valido con tachones, enmendaduras y sin la firma
autorizada.
DOC N° 1.032.376.254
! A Asistié y aprobd el curso: "Manejo Higiénico de alimentos" prE B 322 813 20 59
“Fecha: Septiembre 02 de 2024 www.ingenierialimentari
L Vigencia: Un (1) afio. Duracién 10 Horas I'E|@'"‘93"“9"'3'“'“e“ta“




@r. Gustavo Contreras Salamanca

Medico Especialista en Salud Familiar U Nacional . FUAA
Bogot4, Carrera 21 N° 25-16 Sur - Tel: 2391845

me._:l'.um_w_,[@_i,[_?f o744
ob_4032336 25 ¢ Edad 3 & ornog

Hage constax que al examen fbice el paciente

Rocio Ga fiva

ne presenta signos ni ointomas de enfexmedad

Ne presenta enfexmedad nwespivatovia  ni
devnatoldgica y oe encuentva apte para
manipubar alimentos

vaa
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Laboratorio Clinico T

Dra. Maria Aurora Osorio Farfan. |
e aepi_ i

Teléfono: 312 583 3434 ¥ e

COeD?G%nI(;EL PRESTADOR DE SERVICIOS DE SALUD: 110011701003 - ' - 'él-.«!_

NOMBRE: ROCIO GANTIVA

IDENTIFICACION: 1032376254 EDAD : 38 ANOS

FECHA: JUNIO 03 DE 2025

EXAMENES DE LABORATORIO

FROTISDE GARGANTA:

COLORACION DE GRAM:

REACCION LEUCOCITARIA: ESCASA

COCO BACILO GRAM POSITIVO : ESCASO

KOH DE UNASEN MANOS:

NO SE OBSERVAN ESTRUCTURASMICOTICASEN LA MUESTRA EXAMINADA.



http://images.google.com/imgres?imgurl=http://www.educima.com/microscopio-t16110.jpg&imgrefurl=http://www.educima.com/es-colorear-dibujos-imagenes-foto-microscopio-i16110.html&usg=__22i7hyX9PS6jF1fTEm7vKptxJ5A=&h=750&w=499&sz=59&hl=es&start=135&itbs=1&tbnid=Ylc6ZIs68BAiGM:&tbnh=141&tbnw=94&prev=/images?q=microscopio&start=126&hl=es&sa=N&ndsp=18&tbs=isch:1

Rl R L e e e R R TR By BT B S b e I L e R [ LA

P~

SO PRRASE TIN 7 COUND (F MAMLITACKIN 8.0 5 15008 17704
LA SALUD OOUBWCIONAL IESOKUCION %783 () 8207 /3001

(., UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS
]
"

m " T Ot A2 e AT 3T ResaMren  Trapeadn  Bgead OLC
, a4 210 200 2700 X7 I08 3383
f1osa Novo S B e L = o TRy W Codigo de Seguridad
UBBSAIIGITI1
DATOS PERSONALES Orden do Servicio N*: 57311
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RESULTADDS DEL LABDORATONIO

INMUNOLGGIA

CERTIICADO NEDICO ALMENTOS

EL MEDICO FRMANTE CERTIFICA que lu parsona on mescsdn se prachied esamen fisico y de inhomions de
noeerdo @l decreto 307EM7 y la resoluckin 267413, y o5 APTO paa MANIPULAR ALIMENTOS

CERTIFICACIIN DE RECONOCIMIENTO MEDICO DE NANPULADOR DE ALIMENTOS

ANALISIS . VALORES DE REFERENCIA
COPROLOGICO NEGATIVO PARA PARASITOS INTESTINALES
FROTIS DE GARGANTA FLORA FARINGEA BAGTERIANA MIXTA NORMAL !
KO DE URAS NEGATNO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS ]

— |

ISEROLOGIA PRUEBA TREMOPONEMMICA NO PROCESADA j
{

EXAMEN MEDKCO NORMAL - APTO PARA MANIPULAR ALIMENTOS

VALIDEZ UN ANO A PARTIR DE LA FECHA DE EXPEDICION

Inis - i
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DATOS PERSONALES Ordon de Servicio N*: 57311
Mo e BOGOTA @OCOTA O G . COLOMBIA) Foctin | ters ahtede, & do el 0o 2025 01402 9
Murliie s ¢ Speieoes BLANCO LOPEZ LIEZ ANSS | S2T00es o FEMENND

POl ZWNNTT  © i) o7 NRCES S MESES 12 OGS £ 000l a0 PARTICRAI'S

MTROBIDLOGA
KOM-EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS
KOW DIRECTO DE URAS:

NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MCOTICAS

Wcolee Garsy Uretes
”~
ST
TROTIS OC GARGANTA
FROTIS DE GARGANTA:
GRAM FLORA FARNGEA DACTERIWNA MIXTA NOSMAL
PMN ESCASOS
Mcolas Garsy Urbias
sidadaigiise
MICROSCOPIA
COPROLOGICO
COPROLOGICO
COLOR: | PARDA  MEROSCOPCO
CONSISTENCIA IIMA
SANGRE: 5
ALMDONES: ] PARA PARASIOS NTES INALES
A .
MESTOS VEGETALES: B
|FIBRAS MUSCULARES: xx
———— -
| "J".“d-‘
N - ™ - ¥
rernas o DOOAGRRS - (R EILET uw e lted R e L i e A T R L




CERTIFICA QUE:
El seivor(a) LUZ ANIS BLANCO LOPEZ 3
ldentificacion: 52.780.048
Cech Expedido Dia: 5  Mes: 4 Afio: 2025
Fech Vencho: Dia: §  Mes: 4 Afio: 2026
Cel - WhatsApp. § 311 4529253 4

N 25399
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GLORIA IRMA DEL VALLE VASQUEZ  Ing. De Alimentos l
Semin la Resolucidn 2674 del 20013 Cap. 1 Art.12, 13y 36

Correo: glorial.delvalle@gmail.com
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PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUA Y PERMANENTE
EN CUMPLIMIENTO DE LA RESOLUCION 2574 DEL 2013 CAP. 3 ART. 12,13 ¥ 36

CERTIFICACION No. 25399  wnomsre ¥ areLuipo: LUZ ANIS BLANCO LOPEZ

INTRODUCCION. Para un establecimientas dende por su aciividad kaboral, so Bone canfacta con los alimenios dusanie su
transparte, moepcin, preparcitn, sarvicia y almaconambanbo; a3 fandamsanlal ges s manpuladores do pimanios directas o
indrecias IBNgan una inaciin en educacon 2anilara, principios basicos de buanos praclicas s maniputacion de almentos
(BPMY, para que eslén capacilados para llevar a cabo las fareas qua so les asigne o desempeden en sus puesies de rabaja,
con ¢l fin que pusdan adopinr madidas preventivas para evilar conlaminosihn o datenare de s alimentos y de asin monera
asegums ln INQCLIDAL da los almentas

LEJETIVO: Desarmobar cambios de actitud on of manipuladar de alimentos ¥ cancientizeros de in impertancla que revisie su
buefi desempefo comia manipulador de o5 poductos en el rensporie, recepclon, procescs, produdlos |sdminades,
almacanades, en el servicio y damicilkes; que estén baje su respansahilidad

METODOLOGM: Las cagaciasiones sa realizan en I Dingonal 5 D # 44 = 42 Barrio Galdn de lunes a sdbado on homka da
Ia mafanE una Sesidn de 5 horas v en herano de | arde oém sesitn de 5 horas pasa un TOTADDEMTHORES seqdn
cronograma, pafa asi dar cumplimienio a b resclucian 2874013, Eslas se desasrallan en un drea aspeciica dendro dal
=stablaomianto cumpliendo nommas de biesegundad,

El mélode de ensafianza & los menipuladores so desamolln en es momenios; 1. Al comenzar la exposlcldn: para
derminar los conscimiendos provios dal partcpanio, 5o renhza una EVALUACION INICIAL 2. Durante Ia exposkcidn:
presentands kos temas. 3. Al concluirla exposicidn: Para recapliular y comprobar la comgrensin oa los lemas. Se realiza
EVALUACION FINAL

AYUDAS NOACTICAS Se ubiizan videos relacionades con & lema, dispositwas claras en coloros, meterial improso donde
sa encuanira breve pem nguresamonte kos lemas tmtadas,

RESPONSABLE DE LA CAPACITACION, La capacitacidn esth a carge de la INGENIERA DE ALIMENTOS GLORIA IRMA
DEL WALLE WASCOUEF, MAT. PROF. N° 25258-33619CM Segin LEY 64/78 CEL. 311 452 82 53, quien puesde demosirar su
idaneidad igcnica, cientifica ¥ su formaciin y experancia en las dreas de higiena de los stmenlos, BFM v sisfemas de
aseguramiento de la nocuidad, Segin lo asipula resolucidn 267413, Capifulo 3 art. 12,

CONTROL DE ASISTENCIA: Cada sasdn estd firmada por ol paricipante ¥ al fnal de la capacilacion se expide uns
certificacian bpa camel para que ses mas il su mansajo.

CRONOGRAMA OF LAS CAPACITACIONES: A confnuaciin, s9 encuenim los tamas tratsdos an cada sesidn, con su
respaciiva asisiencia

PRIMERA SESION: SEGUNDA SESION:
FECHA: DIA: 29 MES: 03 ARO: 2025 4 FECHA: DIA: 05 MES. 04 ARD. 2025
INTENSIDAD: 5 HORAS . | INTENSIDAD: 5 HORAS TOTAL: 10 HORAS
/E.:ALU.H;EII:IH MICIAL: Raloabmentacsdn de |;\\ | If"‘-EI. MANIPULADOR DE ALIMENTOS: £ Chuién I-E?\']
conocimisnios previes del manejo higlénica de | | | Requisiics, habitos  higlénices, Programa  de
alimanios de los paricipanios [ capacilacidn conlinia ¥ pemanenie,
MARCO LEGAL: Resoluciin 2674 del 2013, ||| PLAN DE SANEAMIENTO BASICO: Programas
objetives y Conlenide genaral, k {Limpioza y errl-rm:u.!lrl. Conlrol da plagas, Mane
LAS BPM: Concepto y venlajas en su | | de Residuos y abastacimiento da agua) _
implemantacian, mocuidad, i : REQUISITOS DE FABRICACION. Recepeitn de
Los  ALIMENTOS: Defincidn,  clasficacién, | | materia prima, Empaques, mfulado, maneg e
conmminaciin y peligros. | tamparatisras,
LOS MICROORGANISMOS; Diefimician, ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION ¥
Clasificacidn, que nocesilan ks MO para vivir, las || TRANSPORTE. _
ETAS, los mélodes de consarvaclbn, | EVALUACION FIMAL: ﬂalrmlh‘nammrbn da Ia

capacllackon, respuesta a lrrqmﬂudus

FIRMA DE ASISTENCIA: / 9"’/} M{ﬁéﬂﬂﬂ FIRMA DE ASISTENCIA: 42:#:5 jjﬂﬂﬁr

NUMERD DE CEDLILA: ¥ S2F90c4 ﬁ' NUMERO DE CEDULA: =2 IEOCAT

L0 el ¥
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EvALUACION INICIAL - CONOCIMIENTOS PREVIOS

I. POR FAVOR LEA LA PREGUNTA ¥ TODAS LAS DPCIONES DE RESPUESTA. MARQUE CON UNA X LA
RESPUESTA CORRECTA.

1-

a,

5

L& TEMPERATURA BQUE LES GUSTA A LOS MICROORG AMIEMOS PARL REPRODUCIRSE MAS RAPIDD ES
& Enire gy 550 [Temparanra & Religermsin)
E Enire -1°C y -18°C [ Temperatara de songaiaciin)
'5 Enire 107 y B0*C {Temos rafury ke - mbturll.ﬂ}.r__.,-
. [Entre 80°C y 100°C. remperabura de coooin)

UNA FORMA DE HACERLE LA LUCHA A LOS MECRODROANIZMOS ¥ EVITAR ENFERMEDADES
TRAMSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS ETAS ES:

Limplar blen g frutas y verdusas y depiusg en el pies

Bafharse danamente y uhlcar perfumes

Anarrands energla y matar las bactenas con venend

Cocinar bien 28 almenios i lavarss Lis man o8 corstaniemen

" rm e

CUALES DE LAS SIGUENTES PRACTICAS 50N MALOS HABITOS HIGHENICOS EN UN MANIPULADDR:
A, Lavarsa |as manos anbes duranie y Sespuds de realcar scivicades te maniputaotas
% Liear s dotacidn complsta ¥ adecuada
Comar Y eshar peoanda on &l 3red de elabornsde e prodesise -ﬂ'ﬂﬂbﬂlﬁlf
T Esfarnuciar encma de los abmentss snooudnr la boca L
LAs BEM :E-UE'H.E'E- PRACTICAS DE MA.T.IIF'LH_AEIEH] ES EL COMCEPTO QUE SE REFIERE A

A La produsisin de Almenies
g, Lahigensds os atmentos -
T, Lacabded de e gimeniss

O A mercades op ks almenins

LA CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS 5E HACE PARA;
& Temer concoimeenio &n el 12ma de su rabaje
B, Poseer na aclibed parsanal quoe conduzea ab barsles ge s mcidn
. Terarsenbda de m ad y imrsparencia haco los cemds e ¢ senvichs que predts
T Todas las amenofs

EVALULACION FINAL — CONDCIMIENTOS ADQLIRIDOE

LA DIFEREMNCLA ENTRE LIMPIAR ¥ DESINFECTAR ES:
A, Limpiar e& elimninar misToorgantsmes ¥ desndectar es elmmnar & mugre
B.  Limpiar esulilzsr cloms y desndeciar es ulilzar @abén o detergentes
"?: Limpdar ¢s eliminar toda la mugne que = v y e haoe con &l pbdn y desmiectas ¢5 ebnvnal, peducir o eviksr -~
o que no seve s Bace Con ciam u ol desindecianias
o Li-np.ufutqrrﬂynhﬂilchre:admar tabufosn para que hueda bien

ENTRE LOS SIGLIENTES EVENTOS CUAL CORRESPDNDE A UNA COMNTAMINACKIN CRLIZADA:
A El manipulader Dema Soicr ¢ aFiemaga
B. Enal negocis de shimenios fo == uliiEa stapamascas
En ol establecimiento hay bvamancs
Lin pronesedar de maleriss prmas enrm ol nagocid cuando a8 253 en proceso sin la dotazian adecizada

LOS PROGRAMAS DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO S0M:
A 1, Limpieza y Deainfescibn, 2. Residuos silsas 1. Abaslecimisnta de agua pokable
1. Limpieza y Desinfectitn. 2 Residuos Sildos 3. Control de Plagas. 4. Control 6o agua_—
1. Almasenamiania, . Recepoidn di materis prmas, 3 Trarsports 4. Dstnbuckn
0. 1. Limpiar con chefox. 2. MaZclar pabdn con clome 3 Coma Evitar contaminasidn

UNA FORMA DE CONTROLAR LAS PLAGAS ES.
Realizar mpleza y desinlecein en metabcionss y mantenimisnts de equipos —
B. Colocar sebos y venenss par alrapariys
& Fumigar cada semana ¢ esabiecimients
0 Colocar plaies pegantes afapa plagas

L& RESOLUCION 3184 DEL 3019 REDWD DE 8 A 3 COLORES DE GOLSA PARA EL MANEJO DE LOS
RESIDUDS SOLIDGSE. INDIIUE LA RESPUESTA CORRECTA
A Bolea Megrar 1oda 18 Dasura qui e se pisds volver a utiizar
B Boles Slanca Todos los resduns que son recidabies |Flistion, canin, maders |
Boisa Verde f0das los Ediss 42 camda gue 5o pusden uliics® =0 abosios.
ﬁ Tedas & antencres
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