certificacid
vélritcljfclacamon es personalemtransferrble no es

en Copla 0 con enmendaduras

CERTIFICACION
RESOLUCION 2674/2013
ARTICULO (12,14)

El sefor(a) MILDRED MILENA ACEVEDO PEREZ

L Identificacién: CC. 53131111 Firmay sello Autorizada
FECHA DEL CURSO: Dia 20 Mes 06 Ano 2025 segin resolucion No.2674 de 2013
MANIPULACION DE ALIMENTOS CARRERA 1 D ESTE No.48 x 52 SUR TEL. 3232466606
Intensidad 10 horas Lgcalidadalimentarialuzgil@hotmail.com
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LG

Parez |
Oall'dad illirne:m'.af.‘a Ing' Ing. Lucy Nathali Parra

No. CL.1057586296

PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
| PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719 /2015 - DEC 1500/2007
NOMBRE DEL CAPACITADO
MILDRED MILENA ACEVEDO PEREZ
CC. 53131111

FECHA DE INICIO CURSO 20/06/2025

MoODULO 1 FEECHAI2 [ 1y 9ms

higiene alimentaria
-/ que es higiene alimentaria
- Socializacion plan de saneamiento basico
- Socializacion bpm
- enfermedades transmls.'on alimentaria o toxiinfeccion alimentaria
-, contaminacion de los alimentos
- fuentes de contaminacion
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 2 FECHA

Conservacion y almacenamiento de los alimentos
- vida datil
- envasado y etiquetado

-, etiquetas
-| cadena de frio

-| evaluacion del tema visto y asistencia
| MODULO 3 FECHA

Htg:ene personal de los manipuladores
-| salud
| higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- evaluacion del tema visto y asistencia

Powered by CamScanner
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Sistema de autocontrol APPCC Y normativa
- analisis de peligros
- puntos de control
- principios del appcc
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

Ley de informacion alimentaria
- normatividad
- resolucion
- inventario
- evaluacién tema visto y asistencia carnetizacién

Fechas programacion de capacitaciones

REPRESENTANTE CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo | Modulo | Modulo
LEGAL TALLER INICIAL 1 W2 3 4
i ot
CAPACI’I;'ACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS A WY
DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013 N O
C“ AN )

LG

INGENI

IM[NU\PJ@

LIMENTQE

|
|

FIRMA Y SELLO CAPACITADOR

Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

£ Lgcalidadalimentaria@hotmail.com

> 3232466608 £ 3232466608

——T
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Gy ;dad alimentar\® 4
CALIFICACION: W C&U

R AR G Ly

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACIGN
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO

JARDINES CHAMINADA :

20 JUn 2005

NOMBRES COMPLETOS *‘%\O‘r&d Hilera P\CQU\G’O({J { Ri—— 4

Marque con una x seg'zfn con'esponda la respuesta

1.Si mantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos

& - Que los alimentos_no-hagan dano

O -Una cantifdﬁd/mayor de alimentos
O - Que los afimentos tengan mejor aspecto

Siaplicamos de forma correcta el sistema appcc, obtendremos

alimentos
& - Mas seguros /
O - Con mejor apariencia
O - Mayor cantidad de alimentos

3. Si considera contaminacion cruzada a
(O - Almacenar lechugas ycarnes guisadas juntos y enla misma Cémara

(O - Cortar en una tabla vegetales y después carne
&) - Las dos respuestas-anteriores son casos de contaminacién cruzada

4. Los manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogido

con gorro 0 redecilla por que

(O - Es mas cémodo para trabajar

O - Diferencia a los trabajadores de los jefes
microorganismos que puedan contaminar a los

&0 - El pelo contie
Y@ ) e —

N . i
FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR
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() SERVISALUD
A ‘E\ fo | M ”‘“‘F\““i\‘[ L “’*{HN\ 'W_ELH D) CALLE 27 SUR No 14 - 43 PBX 3617612
Gl l,"»'"" G2 ocuUPACIONAL 1ps sAs NIT.830.136.321 - 5 4073550 . Bogota D.C colombia
{l codigo prestador servicios No.1100112762 — 01

t-mall: servisaluddelolaya@gmail.com
licencia en salud ocupacional no, 10722 de 08/11/08 www.servisaluddelolaya.com

S Corid

10 r":‘t'n'“"f-']'rtﬂl‘»‘)' CCIl St ST .[Hl"[/

Fecha de recepciéon de muestra: 18/JUNIO /2025
Nombresy Apellidos: MARLENY SARAZA SANTOYO
Documento: CC. 52099931  Sexo: FEMENINO

Examen (es) solicitado CERTIFICACION APTO PARA MANIPULACION DE_ALIMENTOS

RESULTADOS

El examinado/a certifica que No omitio ningun dacto relevante sobre sus
antecedentes ocupacionales, personales y familiares que pudiesen influir sobre su
estado de salud, y que a toda informacion expresada en estedocumento es cierta
Esta certificacion se realiza seguin reporte de examenes medicos realizados

Cumple con los requisitos de salud para manipular alimentosy bebidas

Persona apta para laborar no presenta ninguna enfermedad infecto
contagiosa que le permita vivir en comunidad.

Dra. Kather%trago
: a 2
Medicing Frs i |
Dra. KATHERINE LUISA BUITRAGO .
MEDICINA GENERAL RG. N0.52428780

MEDICINA LABORAL: SALUD OCUPACIONAL, AUDIOMETRIA, OPTOMETRIA, ESPIROMETRIA

LABORATORIO CLINICO, MEDICINA GENERAL, ECOGRAFIAS, ODONTOLOGIA, CARDIOLOGIA
(EKG), OP

.
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COLCAN Pagina 1del

LABORATORIO CLINICO ||| I| I I | |

Nombre: MARLENY SARAZA SANTOYOQ 005209993100
Identificacion : CC. 52099931 Tel: ****x¥*22+  fechade recepcién:  18/06/2025

Edad: 51 Afios sexo: F Fecha de muestra: 18/06/2025

Medico: MEDICOS VARIOS Fecha deimpresiéon:  19/06/2025

No. Ordenamiento 99931 Empresa: CENTRAL DE PROCESOS

Fecha nacimiento:

15/02/1972 Sede: SEDE PRINCIPAL COLCA Final
il o et puas ]

KOH UNAS negativo para hongos

Y levaduras
FROTIS DE GARGANTA cocos Gram positivo ++
Bacilos Gram negativo ++++4
Reacciones leucocitarias Moderada

Asociacién fuso espiral de vincet Negativa

SEROLOGIA Negativa

COPROLOGICO color: marron
consistencia: blanda
flora bacteriana normal
celulosa: moderada
levaduras moderadas
no se observan estructuras

Leidi Tatiana {Torres Barrantes
BA
T.P. 1010400
19-JUNIO-292B 07:20 am

Evolucionamos como la vida

B Srathe ¢ = . e’ S— i P T e \ labaoratoriocelcam.com
<CLCANS.AS | Nit: 80C.085,001 -3 | Contacto center: + £7(1)7437777 | Linea gratuita nacional 01803C180315 | E-mailinfo@laboratoriocolcan.com Iwww.labaratoriocelcam..

i

Powered by @ CamScanner


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

certificacion es personal e intransferible no es

valido en Copia o con enmend as
INGENIE 0S/

CERTIFICACION 0 pe
RESOLUCION 2674/2013 | - L "
ARTICULO (12,14) \“Gf'—&
. El sefior(a) MARLENY SARAZA SANTOYO | . .
A\ Identificacion: CC. 52099931 Iflrmaylf S_?HON Ag’;c;r;z::lzma
| - Dia 20 Mes 06 Ano 2025 segln resolucion No.
PR CUSESWU;_AQON DE ALIMENTOS CARRERA 1 D ESTE No.48 x 52 SUR TEL 3232466606

Intensidad 10 horas Lgcalidadalimentarialuzgil@nhotmail.com
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Qlidag alimentar® Ing' Ing. Lucy

Nathali Parra Parez
No. CL. 1057566298

PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719 /2015 - DEC 1500/2007

NOMBRE DEL CAPACITADO
MARLENY SARAZA SANTOYO

CC. 52099931

FECHA DE INICIO CURSO 20/06/2025

MoDUrLo 1 FecHA ! U U\ oms

higiene alimentaria
- que es higiene alimentaria
- Socializacion plan de saneamiento basico
- Socializacion bpm

- enfermedades transmisién alimentaria o toxiinfeccién alimentaria

- contaminacion de los alimentos
- fuentes de contaminacion
- _evaluacién del tema visto y asistencia

MODULO 2 FECHA

Conservacién y almacenamiento de los alimentos
' vida dtil

envasado y etiquetado

. etiquetas

- cadena de frio

]

-| evaluacion del tema visto y asistencia
| MODULO 5 FECHA

Hrgfene personal de los manipuladores
=! salud
-' higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- _evaluacién del tema visto y asistencia
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Sistema de autocontrol APPCC Y normativa
- analisis de peligros
- puntos de control

- principios del appcc
.. evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

Ley de informacién alimentaria
- normatividad
- resolucion

- inventario
" evaluacién tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacion de capacitaciones

REPRESENTANTE | CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo |Modulo | Modulo
LEGAL TALLER INICIAL 1 { 2 3 4 5
. (a\ AN
CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS R
DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013 4 \or

=Gt

INGEN!

AUMENTARIA
ALINENTQE

| FIRMA Y SELLO CAPACITADOR
| Lucy Nathali Parra P.

(ing. Alimentos).

Localidadalimentaria@hotmail.com

¢ 3232466608 3232466608
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Galidag alimenw
CALIFICACION: ! j})

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

NOMBRES COMPLETOS My \<y Screloe Santeyo recua 2 0 JUN 2025

Marque comn una x seg'lfn conesponda la respuesta

1.Si mantenemos una correcta htg:ene alimentaria conseguiremos

@ - Que los ahmentos n /hagan dario
O - Una cantidad _mayor de alimentos
O - Que los ah’mentos tengan mejor aspecto

2. Siaplicamos de forma correcta el sistema appcc, obtendremos
alimentos

¥ - Mas seguros
O - Con mejor apayi e@
O - Mayor cantidad de alimentos

3.Si considera contaminacion cruzada a

O - Almacenar lechugas y carnes-glisadas juntos yenla misma Camara
(O - Cortar en una tabla_vegetales y después carne
o - Las dos respuestas anteriores son casos de contaminacion cruzada

4. Los manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogido
con gorro o0 redecilla por que

(O - Es mas cémodo para_trabajar

(O - Diferencia aloWdores de los jefes
(X - El pelo contiené microorganismos que puedan contaminar a los

allmentos —

- IMENTOE

\NGE!’,‘!E ¥ ““Menlng Saru bo S
FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR
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certificacion es personal e intransferible no es
valido en Copia o con enmendaduras "
INGENIERO ALIMERFOS

CERTIFICACION
RESOLUCION 2674/2013 |
ARTICULO (12,14) |
' El sefor{z) NELLY VARGAS DAZA s -
Identificacién: CC. 52442436 | ¥itma y sello Autorizada
FECHA DEL CURSO: Dia 20 Mes 06 Afio 2025 : : - segln resolucion No. 2674 de 2013
MANIPULACION DE ALIMENTOS ' CARRERA 1 D ESTE No.48 x 52 SUR TEL. 3232466606

Intensidad 10 horas | Lgcalidadalimentarialuzgil@hotmail.com
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https://v3.camscanner.com/user/download

li Parra Parez
Qalia R 3 Ing. Ing. Lucy Natha
lidad alimentar™ oK. oK Mo, 1057586296

PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719 /2015 - DEC 1500/2007

NOMBRE DEL CAPACITADO
NELLY VARGAS DAZA
CC. 52442436

FECHA DE INICIO CURSO 20/06/2025

Mopuro 1 FecHA 20 JUN 202

higiene alimentaria
-' que es higiene alimentaria
- Socializacién plan de saneamiento basico
- Socializacion bpm
- enfermedades transmisién alimentaria o toxiinfeccion alimentaria
-| contaminacién de los alimentos
- fuentes de contaminacion

- _evaluacion del tema visto y asistencia
| MODULO 2 FECHA

Conservacién y almacenamiento de los alimentos
- vida atil
- envasado y etiquetado
- etiquetas
| cadena de frio
- evaluacién del tema visto y asistencia

 MODULO % FECHA

ngrene personal de los manipuladores
-| salud
) higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- evaluacion del tema visto y asistencia
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MODULO 4 FECHA_

Sistema de autocontrol APPCC Y normativa
. puntos de control

- evaluacion del tema visto y asistencia

analisis de peligros

principios del appcc

=

=

=

MODULO 5 FECHA
Ley de informacion alimentaria
~ normatividad
- resolucion
- inventario

evaluacion tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacién de capacitaciones

REPRE$ENTANTE
LEGAL

CAPACITACION CERTIFICADA
TALLER INICIAL

Modulo
1

Modulo
2

o~
A b1

Modulo
3

Modulo
4

Modulo
5

CAPACI'fAClON ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS

DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013

3

NN

wtfﬁ et}
NGEﬂiE fH”QE

FIRMA Y SELLO CAPACITADOR

Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

i@w Localidadalimentaria@hotmail.com

2 3232466608 £ 3232466608
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Calidad alimentar® ’
CALIFICACION: ; |
R

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA : EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

NOMBRES COMPLETOS Qeuu\l \)arc(_:g FECHA -(20 JU” 2025

Marque con una x seg'lfn conesponda la respuesta

1.Si mantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos

O - Que los alimentos no_hagan dario
O -Una cantil(j;d/m‘ or de alimentos
O - Que los alimentos tengan mejor aspecto

2. Siaplicamos de forma correcta el sistema appcc, obtendremaos
alimentos

O - Mas seguros §
O - Con mejor W
O - Mayor cantidad de alimentos
3. Si considera contaminacion cruzada a

O - Almacenar lechugas y carnes Buisadas juntos yenla misma Camara
(O - Cortar en una tabla vegetales y después carne
- (O - Las dos respueg;aﬁ?eriores son casos de contaminacién cruzada

4.Los manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogido
con gorro 0 redecilla por que

O - Es mas cémodo para trabajar
(O - Diferencia a los trabajadores de los jefes

(O - El pelo conti microorganismos que puedan contaminar a los
alimentos

e[ ATR
o722 panm
o Mﬂ‘ﬂ nd
PAGENIERA ’

FIRMA Y SELLO FIRMA EEE&DIANTE

CAPACITADOR
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certificacion es personal e intransferible no es
valido en Copia o con enmendadt‘:&@s

INGENIERO AL
CERTIFICACION LU \THALY PARRA, Bos
RESOLUCION 2674/2013 V4L Sl 0NN N
ARTICULO (12,14) !
'm El sefior(a) YARLIN VALENTINA VALERO ?..gr& e
' Identificacion: CC. 1033816068 irmay sello Autorizada
FECHA DEL CURSO: Dia 20 Mes 06 Ano 2025 segln resolucion No.2674 de 2013
MANIPULACION DE ALIMENTOS CARRERA 1 D ESTE No.48 x 52 SUR TEL. 3232466606
Intensidad 10 horas Lgcalidadalimentarialuzgil@hotmail.com
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k;-/G Lucy Nathali Parra Parez ‘

7. k M + m ¢ In 4
Q'hd“d alimenta¥ S o CC1057506298

PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719 /2015 - DEC 150072007
NOMBRE DEL CAPACITADO
YARLIN VALENTINA VALERO
CC. 1033816068

% FECHA DE INICIO CURSO 20/06/2025

Mopuro 1 FecHA 2 U JUll 2005

higiene alimentaria
- que es higiene alimentaria
- Socializacion plan de saneamiento basico
- Socializacion bpm
- enfermedades transmisién ahmentana o toxiinfeccion alimentaria
- contaminacién de los alimentos
- fuentes de contaminacion
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 2 FECHA

Conservacién y almacenamiento de los alimentos
- vida datil
- envasado y etiquetado
- etiquetas
- cadena de frio
- _evaluacién del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

nglene personal de los manipuladores
2 { salud
-' higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene

- evaluacion del tema visto y asistencia

Powered by B camScanner
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MODULO 4 FECHA

Sistema de autocontrol APPCC Y normativa

analisis de peligros

puntos de control

principios del appcc

evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

Ley‘

=

=

- inventario ,
_evaluacion tema visto y asistencia carnetizacion

de informacion alimentaria
normatividad
resolucion

Fechas programacion de capacitaciones

REPRE$ENTANTE CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo | Modulo | Modulo
LEGAL TALLER INICIAL 1 42 3 4 5
CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS NN
DE ACUERDO A LANORMATIVIDAD 2674/2013 ¢ N
| '\q

A%

;
|
i
|
l

Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

£ Lgcalidadalimentaria@hotmail.com O 3232466608 £ 3232466608

Powered by B camScanner
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Qalidad alimentar®

CALIFICACION: /\l i&]

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA
s f !r 3 nnng
NOMBRES COMPLETOS u‘m\\s\\}\\@njmcl Udlero Qr\co\'\ FECHA. 12 D JUN ¢

Marque con una x seg't.’m conesponda la respuesta

1.Si mantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos

® - Que los alimentes no hagan daiio
O -Una cantidad mayor de alimentos
O - Que los -alimentos tengan mejor aspecto

2. Siaplicamos de forma correcta el sistema appcce, obtendremos

alimentos
& - Mas seguros

O - Con mejor apariencia
O - Mayor cantidad de alimentos

3. Si considera contaminacion cruzada a

(O - Almacenar lechugas y carnes guisadas juntos y enla misma Camara

(O - Cortar en una tabla vegetales y después carne
§ - Las dos respuegtas anteriores son casos de contaminacién cruzada

4.Los manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogido
con gorro o redecilla por que
(O - Es mas cémodo_para-trabajar
O - Diferencia Majadores de los jefes
&) - El pelo contiene microorganismos que puedan contaminar a los
alimentos

JUIENT XA
s U
1GENIE! ‘ i )AE0 cho«\
FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR
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certificacién es personal e intransferible no es
valido en Copia o con enmendaduras .

CERTIFICACION =
RESOLUCION 2674/2013

ARTICULO (12,14) _

. El sefior(a) LUZ DEISY LOZANO TUNJANO w’g

A\l Identificaciéon: CC. 1031144491 {;‘ﬁ%a'y sello Autorizada

FECHA DEL CURSO: Dia 20 Mes 06 Ano 2025 segln resolucion No. 2674 de 2013

MANIPULACION DE ALIMENTOS CARRERA 1 D ESTE No.48 x 52 SUR TEL. 3232466606

Intensidad 10 horas Lgcalidadalimentarialuzgil@hotmail.com

Powered by @ CamScanner


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

Parez |
Qay; . ar\® Ing. Ing. Lucy Nathali Parra L]
~~idad aliment S Wi LL 1057586298 e

PLANDE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
| PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719 /2015 - DEC 1500/2007
NOMBRE DEL CAPACITADO
LUZ DEISY LOZANO TUNJANO
CC. 1031144491

FECHA DE INICIO CURSO 20/06/2025

BH . i
MODULO 1 FECHA' | Ui 105

higi?ne alimentaria
- que es higiene alimentaria
- Socializacion plan de saneamiento basico
- Socializacion bpm
- enfermedades transmision alimentaria o toxiinfeccion alimentaria
- contaminacién de los alimentos
- fuentes de contaminacion
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 2 FECHA

'| Conservacion y almacenamiento de los alimentos
- vida dtil

- envasado y etiquetado

- etiquetas

- cadena de frio

- evaluacién del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

H/glene personal de los manipuladores
; salud
- higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- evaluacion del tema visto y asistencia

Powered by B camScanner
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MODULO 4 FECHA_

=

Sistema de autocontrol APPCC Y normativa

|
i

|
=

evaluacién del tema visto y asistencia

andlisis de peligros
puntos de control
principios del appcc

MODULO 5 FECHA

o

=

Ley de informacién alimentaria
' normatividad
- resolucion

_evaluacién tema visto y asistencia carnetizacion

inventario

Fechas programacién de capacitaciones

REPRESENTANTE CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo | Modulo | Modulo
LEGAL TALLER INICIAL 1 & 2 3 4 5
| T\
CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS &\ B
DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013 N "
E

i el MIERTATIA
.
NGENERARE ALIMENTO?

| FIRMA Y SELLO CAPACITADOR

Lucy

Nathali Parra P.

(ing. Alimentos).

"4

o Lgcalidadalimentaria@hotmail.com

2 3232466608 €3 3232466608

Powered by B camScanner
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Qlidad alimentar®
CALIFICACION: \& J&/

ORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
e MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA
I\ r
NOMBRES COMPLETOS f\}w (ee ’G\\-\iarc; FECHA 20 JUN 205

Marque con una x segz’m conesponda la respuesta

1.Si mantenemos una corre/cta\ higiene alimentaria conseguiremos
® - Que los alimentos hagan dano
O -Una cantid?/f@;o de alimentos
© - Que los alimentos tengan mejor aspecto

2. Si aplicamos de forma correcta el sistema appcc, obtendremos
alimentos

& - Mas seguros e/
O - Con mejor apariéncia

(O - Mayor cantidad de alimentos

o Y

3. Si considera contaminacion cruzada a

O - Almacenar lechugas y carnes_guisadas juntos yenla misma Camara
(O - Cortar en una tabla etales y después carne
® - Las dos reSpue;t § anteriores son casos de contaminacion cruzada
4.Los manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogido
con gorro o redecilla por que

O - Es mas cerifabajar
(O - Diferencia trabajadores de los jefes

( - El pelo contiene microorganismos que puedan contaminar a los
alimentos TR

LI
cad
“GE“\E a|&~_\ \02:, —"‘

FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR
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cc::'r‘tificacién €S personal e intransferible ho es
valido en Copia o con enmend g_quas »
INGENIERO A 0S

CERTIFICACION
RESOLUCION 2674/2013

ARTICULO (12,14) | %{:&/

; El sefior(a) DIANILA LEAL LEAL : ,‘5‘3%2-
T | tificacion: CC. 52063216 Firmay sello Autorizada
FECHA DEL CURSO: Dia 20 Mes 06 Ano 2025 segun resolucién No. 2674 de 2013
MANIPULACION DE ALIMENTOS CARRERA 1 D ESTE No.48 x 52 SUR TEL 3232466606
Intensidad 10 horas Lgcafidadalimentarialuzgil@hotmail.com

Powered by CamScanner
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L/G Ing. Lucy Nathali Parra farcel

Qh’d‘ad alilmmt:atm Ing:

No. CL.1057586298

PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719 /2015 - DEC 1500/2007

NOMBRE DEL CAPACITADO
DANIELA LEAL LEAL

CC. 52063216

FECHA DE INICIO CURSO 20/06/2025

MODULO 1 FECHA,) ) JU 200

hfgtene alimentaria
-/ que es higiene alimentaria
- Socializacién plan de saneamiento basico
- Socializacion bpm

- enfermedades transmisién alimentaria o toxiinfeccion alimentaria

-/ contaminacion de los alimentos
- fuentes de contaminacién
- evaluacién del tema visto y asistencia

MODULO 2 FECHA

Conservacion y almacenamiento de los alimentos
-\ vida datil
-| envasado y etiquetado
-| etiquetas
- cadena de frio
-| evaluacién del tema visto y asistencia

I
| MODULO 5 FECHA

ngtene personal de los manipuladores
=j salud
-' higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- evaluacion del tema visto y asistencia

Powered by CamScanner
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MODULO 4 FECHA

Sistgma de autocontrol APPCC Y normativa
- analisis de peligros
- puntos de control
- principios del appcc

- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

Ley de informacién alimentaria
-| normatividad
- resolucion
- inventario

- evaluacién tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacion de capacitaciones

REPRESENTANTE CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo | Modulo | Modulo

LEGAL TALLER INICIAL 1 .| 2

A

3 4 5

CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS W b
DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013

| ap

55 tatfon AENTAZIA
INGENIEN LIMENTO#

| IRMA Y SELLO CAPACITADOR

" Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

P2 L calidadalimentaria@hotmail.com O 3232466608 £ 3232466608

Powered by B camScanner
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PESORES ol =

Qlidad alimentar'® : l?
CALIFICACION: \l' ‘M\)

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

oo e AR
)[: ,‘ 'sYelalsd
NOMBRES COMPLETOS_Dionl¢g | eal FECHA ~%-Y vuil 202

Marque CoI urna x seg'lin conesponda la I'CSPUCSI'E

1.Si mantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos
& - Que los alimentos no_ hagan dano
O -Una cantidad r de alimentos
O - Que los a;lime/nrt?)asy?engan mejor aspecto

2. Siaplicamos de forma correcta el sistema appcc, obtendremos

alimentos
& - Mas seguros

O - Con mejoW
O - Mayor caftidad de alimentos
3.Si considera contaminacion cruzada a
O - Almacenar lechugas y carnes guisadas juntos yenla misma Cimara

O - Cortar en una tabla regetales y después carne
& - Las dos resplﬁslaﬁzteriores son casos de contaminacién cruzada

4.Los manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogido
con gorro o redecilla por que

(O - Es mas cémodo para trabajar

() - Diferencia a n"itn)s/tta%dores de los jefes
0 - El pelo contiefie microorganismos que puedan contaminar a los

alimentos -
PLAENE
7% thP )
g::"{ - T 1 '\IE‘, 9 R
.‘-m.\:\{\?- o 0 tanid c l\pcl
FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR
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Cgrﬁiﬁcacién es personal e intransferible po es
valido en Copia o con en%@\ﬁﬁuras
INGENIERCRW ENTgﬁ..r .
CERTIFICACION N, -
RESOLUCION 2674/2013 V. AR P.
ARTICULO (12,14) 2 \;-

El senor(a) MARTHA YAMILE TORRES CASILIMAS
Identificacién: CC. 39562392 Firmay sello Autorizada

alunen

FECHA DEL CURSO: Dia 20 Mes 06 Ano 2025 segun resolucion No. 2674 de 2013
MANIPULAC]OON DE ALIMENTOS CARRERA 1 D ESTE No.48 x 52 SUR TEL. 3232466606
Intensidad 10 ho_ras Lgcalidadalimentarialuzgil@hotmail.com

Powered by @ CamScanner
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Parez
Nend \3 Ing. Lucy Nathali Parra ;
“Wlidad alimenta®®  Ing- " Mo CEISTER6298

PLANDE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719/ 2045 - DEC 1500/2007
NOMBRE DEL CAPACITADO
MARTHA YAMILE TORRES CASILIMAS
CC. 39562392

FECHA DE INICIO CURSO 20/06/2025
MODULO 1 FECHA 9 ( JU\ 200

higiene alimentaria
- que es higiene alimentaria
' Socializacion plan de saneamiento basico
- Socializacion bpm
' enfermedades transmision alimentaria o toxiinfeccion alimentaria
~ contaminacion de los alimentos
- fuentes de contaminacion
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 2 FECHA

Conservac:on y almacenamiento de los alimentos
-1 vida atil
- envasado y etiquetado
- etiquetas
- cadena de frio
-| evaluacién del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

H:glene personal de los manipuladores

-| salud
" higiene personal

ropa de trabajo

limpieza e higiene

evaluacién del tema visto y asistencia

0

0

0

0

]

0
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Sistema de autocontrol APPCC Y normativa
~andlisis de peligros

" puntos de control

~ principios del appce

__evaluacién del tema visto y asistencia

0

MODULO 5 FECHA
Ley de informacion alimentaria
- normatividad
- resolucion
- inventario
- evaluacion tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacion de capacitaciones

REPRESENTANTE
LEGAL

CAPACITACICN CERTIFICADA
TALLER INICIAL

Modulo

Modulo
2

Modulo
3

Modulo
4

Modulo
5

CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS

DE A;CUERDO A LANORMATIVIDAD 2674/2013

< ’\‘\

=1

INGENIE

RLIMENTARIA
MMENT 08

FIRMA Y SELLO CAPACITADOR

Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

o Localidadalimentaria@hotmail.com

L 3232466608 £ 3232466608

Powered by B camScanner
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O'alidad alimentar\® o]

17
CALIFICACION: { E )

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

NOMBRES COMPLETOS Marlh < Yamle Torres Caslimes yecHA. 2 U 1IN 2075

Marque con umna x seg'l.’m conespanda la respuesta

1.Si mantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos

® - Que los alimentos-no hagan dafio
O -Una canti mayor de alimentos
O - Que los alimentos tengan mejor aspecto

2.Siaplicamos de forma correcta e! sistema appcc, obtendremos
alimentos

@ - Mas segugsp/
O - Con mejor_apariencia
O - Mayor cantidad de alimentos

3. Si considera contaminacion cruzada a

O - Almacenar lechugas y carnes guisadas juntos y enla misma Cémara
(O - Cortar en una tabla vegetales y después carne

(X) - Las dos respuestas anteriores son casos de contaminacién cruzada

4.Los manipuladores “de alimentos deben llevar el pelo recogido
con gorro 0 redecilla por que

O - Es mas cémodo trB?,uabaja’f
(O - Diferencia a los trabajadores de los jefes

@ - El pelo contiene microorganismos que puedan contaminar a los

alimentos
ac nnuu@ s
= 'memoi /%(,%_ r?ﬂ‘df)
“ERMA Y SELLO " FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR
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Cti:r_tiﬁcacién €S personal e intransferible no es
valido en Copia o con enmendaduras
INGENIERO ALIMENTQS

CERTIFICACION LUCY NATH 1 AL P,
RESOLUCION 2674/2013 S ) §
ARTICULO (12,14) 6 }. 2] WO
El sefior(z) NANCY ROCIO SANCHEZ CANTOR | £ R

[ J EFMT Y sello Autorizada
segln resolucion No. 2674 de 2013
FECHA DEL CURSO: Dia 20 Mes 06 Afno 2025 CARRERA 1 D ESTE No.48 x 52 SUR TEL. 3232466606

MANIPULACION DE ALIMENTOS Lgcalidadalimentarialuzgil@hotmail.com

Identificacion: CC. 1033777956 _

Powered by CamScanner
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,‘_{G Nathali Parra Parez

S Lucy
‘Qlidad alimenta®® o e Vo, CC1057506298

PLANDE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719 /2015 - DEC 1500/2007
NOMBRY DEL CAPACITADO
'NANCY ROCIO SANCHEZ CANTOR
CC. 1033777956

FECHA DE INICIO CURSO 20/06/2025

mMopuro 1 FEcHA 20 JUN 2005

higiene alimentaria
- que es higiene alimentaria
- Socializacién plan de saneamiento basico
- Socializacion bpm
- enfermedades transmision alimentaria o toxiinfeccion alimentaria
- contaminacién de los alimentos
- fuentes de contaminacion
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 2 FECHA

Conservacién y almacenamiento de los alimentos
- vida datil
- envasado y etiquetado
-| etiquetas

- cadena de frio
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

H:g:ene personal de los manipuladores
-| salud
- higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- _evaluacion del tema visto y asistencia

Powered by B camScanner
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MODULO 4 FECHA__

Sistema de autocontrol APPCC Y normativa
- analisis de peligros
- puntos de control
- principios del appcc
- evaluacién del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA
Ley de informacion alimentaria

-' normatividad

- resolucién

- inventario
- evaluacion tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacién de capacitaciones

REPRESENTANTE | CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo | Modulo | Modulo
LEQAL TALLER INICIAL 1 “ 2 3 4 5
CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS N
DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013 IEN Yo
| \h

8.5 CAYAD ALIMENTARIA
INGW!E$Mh1ﬁilTOS
. FIRMA Y SELLO CAPACITADOR

Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

&< Lgcalidadalimentaria@hotmail.com O 3232466608 € 3232466608

Powered by B camScanner
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T ——

Oéllidaa alhnenw
CALIFICACION: A}

| e et
i ETTT———————— T —
|
|

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

20 iy oomes
NOMBRES COMPLETOS Mrm(u Roco $pi ndu# (ortor FECHA nd.0 JUN 2005

Marque con una x segtin corresponda la respuesta
qu sU P P

1.Simantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos

2. Siaplicamos de forma correcta el sistema appcc, obtendremos
alimentos

& - Mas seguros
O - Con mejor riencia
(O - Mayor cantidad de alimentos
3. Si considera contaminacion cruzada a

O - Almacenar lechugas y carnes guisadas juntos yenla misma Camara
O - Cortar en una tabla vegetales y después carne

&) - Las dos respt‘@ anteriores son casos de contaminacién cruzada

4.Los manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogido
con gorro 0 redecilla por que

(O - Es mas cémodo -trabajar

() - Diferencia ﬂoe’rmﬁt;gadores de los jefes

& - El pelo contiene microorganismos que puedan contaminar a los
alimentos

A
end{ P
| pLpERTH

Maw Sncher

FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR

Sl
T e T T T T e T T e S P o
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Certificacion es personal e intransferible noes -

valido en Copia 0 con en Muras
INGENIER@WRYIMENTQS:
CERTIFICACION X o
RESOLUCION 2674/2013 ! ")’@ -,
ARTICULO (12,14) | |
El sefior(a) DEYSY MARITZA AVENDANO ESPITIA | WL

BV | iicacion: cC. 1022975965 | Firmay sello Autorizada
FECHA DEL CURSO: Dia 20 Mes 06 Ano 2025 segiin resolucion No. 2674 de 2013
MANIPULACION DE ALIMENTOS CARRERA 1 D ESTE No.48 x 52 SUR TEL. 3232466606
Intensidad 10 horas Lgcalidadalimentarialuzgil@hotmail.com

Powered by @ CamScanner
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Parez
Qilig . » Ine. Ing. Lucy Nathall Parra |
“Vidad alimentat™  Ing g TV s

PLANDE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
| PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719 /2015 - DEC 1500/2007
NOMERE DEL CAPACITADO
DEYSY MARITZA AVENDANO ESPITIA
CC. 1022975965

FECHA DE INICIO CURSO 20/06/2025

MODULO 1 FECHA ‘2 U JUil 200

higiene alimentaria
- que es higiene alimentaria
Socializacion plan de saneamiento basico
Socializacion bpm
- enfermedades transmision alimentaria o toxiinfeccion alimentaria
- contaminacion de los alimentos
' fuentes de contaminacion
_evaluacion del tema visto y asistencia

]

0

0

MODULO 2 FECHA

Conservacmn y almacenamiento de los alimentos
-| vida dtil
- envasado y etiquetado
-| etiquetas
- cadena de frio
- evaluacién del tema visto y asistencia

MODULO 3 FECHA

Higiene personal de los manipuladores
-f salud
- higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- evaluacion del tema visto y asistencia

Powered by B camScanner
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Sistema de autocontrol APPCC Y normativa
- analisis de peligros
- puntos de control
- principios del appcc
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

Ley de informacion alimentaria
- normatividad
- resolucion
- inventario
- _evaluacion tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacion de capacitaciones

REPRESENTANTE CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo | Modulo | Modulo

LEGAL TALLER INICIAL 1 {2 - 3 4 5

N\

CAPACH;'ACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS \\u:\;
DE AFUERDOA LA NORMATIVIDAD 2674/2013 6 3\3

§oCa ol RLUVENTARIA
: ENTOR
INGENIEKRHEAMENTC

1 FIRMA Y SELLO CAPACITADOR

' Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

4

£~ Lgcalidadalimentaria@hotmail.com L 3232466608 €3 3232466608

Powered by B camScanner
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O"lidad alimentar®
CALIFICACION: u & ,

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

NOMBRES COMPLEms_Dou{nq H’mr]m Avingh & Q. FECHA"’?' 0 JUN 2025

Marque con una x segl’m COH'G‘SPOHJH la I'GSPUGS&H

1.Simantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos

® - Que los alimentos_no-hagan dano
O -Una can;t@d/rﬁygr de alimentos
O - Que los afimentos tengan mejor aspecto

2. Siaplicamos de forma correcta el sistema appcc, obtendremos
alimentos

& - Mas seguros;/“““‘
O - Con mejor apariencia
O - Mayor cantidad de alimentos
3.Si considera contaminacion cruzada a

(O - Almacenar lechugas y carnes guisadas juntos yenla misma Camara
O - Cortar en una tabla vegetales y después carne
&0 - Las dos respuestas anteriores son casos de contaminacién cruzada

4. Los manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogido
con gorro 0 redecilla por que

(O - Es mas cémodo para-trabajar
(O - Diferencia a | abajadores de los jefes

& - El pelo contiene microorganismos que puedan contaminar a los
alimentos

F‘/ é.":"s cal Wﬁﬂ\n ikl

2 IMENTOF (77 ’/L)A

U“ GENT:’" A jé [/‘_/ IIIDI{ A Um /)0
FIRMA Y SELLO * FIRMA ESTUDIANTE

CAPACITADOR
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certificacion es personal e intransferible no es
valido en Copia 0 con enmen ras

-

CERTIFICACION
RESOLUCION 2674/2013

ARTICULO (12,14)

- El senor(a) EDNA ROCIO LOPEZ ROMEROQO - —=5

Identificacién: CC. 1024490259 | Firmay sello Autorizada
FECHA DEL CURSO: Dia 20 Mes 06 Ano 2025 segln resolucion No.2674 de 2013
MANIPULACION DE ALIMENTOS CARRERA 1 D ESTE No.48 x 52 SUR TEL. 3232466606

Intensidad 10 horas Lgcalidadalimentarialuzgil@hotmail.com

Powered by CamScanner
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V ‘ ; sl Parra Parez |

Qlid * tar.\a In . In »LII
o alimen | g Vo CE 10576298

PLANDE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719 /2015 - DEC 1500/2007
NOMBRE DEL CAPACITADO
EDNA ROCIO LOPEZ ROMERO
CC. 1024490259

FECHA DE INICIO CURSO 20/06/2025

mMopuLo 1 FEcHA D JUil 205

hlgtene alimentaria
-' que es higiene alimentaria
. Socializacién plan de saneamiento basico
- Socializacion bpm
-| enfermedades transmision alimentaria o toxiinfeccion alimentaria
- contaminacion de los alimentos
- fuentes de contaminacion
. evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 2 FECHA

Conservacién y almacenamiento de los alimentos
=-' vida atil
- envasado y etiquetado
-| etiquetas
< cadena de frio
-| evaluac:on del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

nglene personal de los manipuladores
°| ' salud
- higiene personal
- ropa de trabajo

- limpieza e higiene
. evaluacién del tema visto y asistencia

Powered by B camScanner
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Sistema de autocontrol APPCC Y normativa
- andlisis de peligros
- puntos de control
- principios delappcc
- evaluacién del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

Ley de informacién alimentaria
- normatividad
- resolucion
-| inventario
-| evaluacién tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacion de capacitaciones
REPRESENTANTE CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo | Modulo | Modulo
LE§AL TALLER INICIAL 1 2 3 4 5

AT

CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10HORAS | . L™
DE ACUERDO A LANORMATIVIDAD 2674/2013 4 3T

g

| ,'0“)

W
£~ CALAND AMENTREI
$oCo CALAND RN
INGENIEN (IMENTOS

| FIRMA Y SELLO CAPACITADOR

| Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

|
]
t
i
1
|

= Lgcalidadalimentaria@hotmail.com D 3232466608 € 3232466608

Powered by B camScanner
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lidad alimentar® #
CALIFICACION: \! {y
SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

NoMBREs compLETOs_Ecl0) Pacio |6 per Yoneyd recua. 4 0 JUN 2005

Marque con una x scg'én conesponda la respuesta

1.Si mantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos

tos no hagan dano
jdad mayor de alimentos
O - Que los alimentos tengan mejor aspecto

2. Si aplicamos de forma correcta el sistema appcc, obtendremos
alimentos
X - Mas seguros
O - Con mejor-apariencia
(O - Mayor cantidad de alimentos

3. Si considera contaminacion cruzada a

O - Almacenar lechug jcarnes guisadas juntos yenla misma Camara
O - Cortar en un%taﬁ:/\{egetales y después carne

R - Las dos respuestas anteriores son casos de contaminacién cruzada

4.Los manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogido
con gorro 0 redecilla por que
(O - Es mas cémodo para trabajar

(O - Diferencia a trabajadores de los jefes
& - El pelo contiene microorganismos que puedan contaminar a los

alimentos
g S .qD
-l S\&L\;_g&!ﬁ‘f’: ‘\'ﬂ'v v
N._,\_e_p::'.'.-,r- il : ‘
FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR
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certificacion es personal e intransferible no es
valido en Copia o con enme@duras_
INGENIE omENT%S

CERTIFICACION LUCY NATHM A F P.
RESOLUCION 2674/2013

ARTICULO (12,14) >

. El sefior(a) MARTHA MONICA MONSALVE GARZON <

TH' \gentificacion: CC. 52370764 .@ﬁma y sello Autorizada

FECHA DEL CURSO: Dia 20 Mes 06 Ano 2025 segin resolucion No. 2674 de 2013

MANIPULACION DE ALIMENTOS CARRERA 1 D ESTE No.48 x 52 SUR TEL. 3232466606

Intensidad 10 horas Lgcalidadalimentarialuzgil@hotmail.com

Powered by CamScanner


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

Parez
Q'idad alhne“tar\ﬁ Ing. Ing. Lucy Nathali Parra :

No. CC. 1057566278

PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719 /2015 - DEC 1500/2007
NOMBRE DEL CAPACITADO :
MARTHA MONICA MONSALVE GARZON
CC. 52370764

FECHA DE INICIO CURSO 20/06/2025

Mopuro 1 FeceA-L0 JN 200

mglene alimentaria
- que es higiene alimentaria
- Socializacién plan de saneamiento basico
- Socializacién bpm
- enfermedades transmision alimentaria o toxiinfeccion alimentaria
- contaminacién de los alimentos
- fuentes de contaminacién
- evaluacién del tema visto y asistencia

MODULO 2 FECHA

Conservacion y almacenamiento de los alimentos
- vida dtil
- envasado y etiquetado
- etiquetas
- cadena de frio
- _evaluacién del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

ng:ene personal de los manipuladores
-| salud
i, higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- evaluacion del tema visto y asistencia

Powered by B camScanner
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MODULO 4 FECHA

Sistema de autocontrol APPCC Y normativa
- andlisis de peligros
- puntos de control
- principios del appce

|- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA
Ley de informacién alimentaria
- normatividad
- resolucion
- inventario
- evaluacién tema visto y asistencia carnetizacion

| Fechas programacion de capacitaciones
REPRESENTANTE CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo |Modulo | Modulo

LEGAL TALLER INICIAL 1 2 3 4 5

CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS
DE ﬁ}CUERDO A LANORMATIVIDAD 2674/2013

n qQJ

v
G mem

' FIRMA'Y SELLO CAPACITADOR
Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

£<: Lgealidadalimentaria@hotmail.com O 3232466608 € 3232466608
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O"lidad alimentar\® ?
CALIFICACION: (L A\Q

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

womsres compreros Madha Poca Fonde & mmcard 0 U 205

Marque con una x seg'lfn conesponda la respuesta

1.Simantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos

® - Que los alimentos-no hagan dafo
O -Una can;kd/a?ﬁoayor de alimentos
O - Que los afimentos tengan mejor aspecto

2. Siaplicamos de forma correcta el sistema appcc, obtendremos
alimentos

& - Mas seguros 5
O - Con mejor apaﬁcfa
O - Mayor caritidad de alimentos

3. Si considera contaminacion cruzada a

(O - Almacenar lechugas y carnes guisadas juntos yenla misma Camara
(O - Cortar en una tabla vegetales y después carne
(& - Las dos respuestas anteriores son casos de contaminacion cruzada

4.1 0s manipuladofes de alimentos deben llevar el pelo recogido
con gorro ¢ redecilla por que

(O - Es mas cémodo para trabajar
(O - Diferencia alos trabajadores de los jefes
&X) - El pelo contiene microorganismos que puedan contaminar a los

alimentos ..
ARERE

9'/ m‘.\fﬂr
UHE'U()
pGENERA bLa ansa Je ¢
FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUD IANTE '
CAPACITADOR
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CERTIFICACION
RESOLUCION 2674/2013

ARTICULO (12,14)

I'm El sefor(a) HELLEN JOHANNA PEREZ CARRANZA

Identificacion: CC. 1026579421
FECHA DEL CURSO: Dia 20 Mes 06 Ano 2025
MANIPULACION DE ALIMENTOS

Intensidad 10 horas

segin resolucién No. 2674 de 2013
CARRERA 1 D ESTE No.48 x 52 SUR TEL. 3232466606
LgcaIidadaIimentarialuzgil@hotmail.com

Powered by @ CamScanner
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A R e e N S

) G

Qh‘déd ali.xnet\t'.ﬂ\3 Ing. Ing.

Lucy Nathali Parra Parez |
No. CC.1057586298

PLANDE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
| PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719 /2015 - DEC 1500/2007

NOMBRE DEL CAPACITADO
HELLEN JOHANNA PEREZ CARRANZA

CC. 1026579421

FECHA DE INICIO CURSO 20/06/2025

MopUuLo 1 FecHA "

JUN 2025

higiene alimentaria

-/ que es higiene alimentaria
- Socializacion plan de saneamiento bésico
- Socializacion bpm
~ enfermedades transmision alimentaria o toxiinfeccién alimentaria
~ contaminacion de los alimentos
~ fuentes de contaminacion

evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 2 FFCHA

Conservacion y almacenamiento de los alimentos

vida atil

~envasado y etiquetado

etiquetas

 cadena de frio
__evaluacién del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

Higiene personal de los manipuladores
- salud
" higiene personal

ropa de trabajo
limpieza e higiene
evaluacion del tema visto y asistencia

Powered by B camScanner
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MODULO 4 FECHA

Sistema de autocontrol APPCC Y normativa
- analisis de peligros
-' puntos de control
- principios del appcc
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

Ley de informacion alimentaria
- normatividad
- resolucion
-| inventario
- evaluacion tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacion de capacitaciones

REPRESENTANTE

CAPACITACION CERTIFICADA

‘ Modulo | Modulo | Modulo | Modulo | Modulo
LEGAL TALLER INICIAL , 2 3 4 5
CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS N B
DEA;CUERDOA LA NORMATIVIDAD 2674/2013 RN
1 r)_‘ .J‘

' %c AUMENTARIA
INGENIEK LIMENTOS
| FIRMA Y SELLO CAPACITADOR

Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

P Lgcalidadalimentaria@hotmail.com

) 3232466608 £ 3232466608
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Odlidad alimentar®
CALIFICACION: 5
7 \L j})

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA
NOMBRES COMPLETOS -Hc\\m (Uch\ Quct ) FECHA h? U JUN 2025

Marque con una x seg'én conesponda la respuesta

1.Si mantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos

X - Que los alimentos 'o/h/égan dano
O -Una cantW de alimentos
© - Que los alimentos tengan mejor aspecto

2. Siaplicamos de forma correcta el sistema appcc, obtendremos
alimentos

@ - Mas seguros
O - Con mejor riencia
(O - Mayor cantidad de alimentos

3. Si considera contaminacion cruzada a

O - Almacenar lechugas y carnes guisadas juntos y enla misma Camara

(O - Cortar en una tabla vegetales y después carne
X) - Las dos respuestas anteriores son casos de contaminacion cruzada

4. Los manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogido
con gorro 0 redeciila por que

) - Es mas comodo para trabajar
() - Diferencia a los_trabajadores de los jefes
(%) - El pelo contiene microorganismos que puedan contaminar a los

ali ento§1 neih
M-“ ﬂ“,.n
pecla .
INGEMER i
FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR

. oot oot R A S B A AL
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valido en Copia o con enmendagy
INGENIERQ A MBENTOS <

CERTIFICACION

RESOLUCION 267472013 |
ARTICULO (12,14) , o -
. El sefior(a) CLAUDIA JEANNET CRUZ S\
T | tificacion: CC. 39796863 Wirma y sello Autorizada
FECHA DEL CURSO: Dia 20 Mes 06 Ano 2025 segin resolucion No. 2674 de 2013
MANIPULACION DE ALIMENTOS CARRERA 1 D ESTE No.48 x 52 SUR TEL. 3232466606
Intensidad 10 horas Lgcalidadalimentarialuzgil@hotmail.com

Powered by @ CamScanner
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Qlid';ld aiimonta'\’ Ing. Ing. Lucy Nathall Parra Parez |

No. CC.1057586298

|

PLANDE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
| PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719 /2015 - DEC 1500/2007

NOMBRE DEL CAPACITADO
CLAUDIA JEANNET CRUZ

CC. 39796863

FECHA DE INICIO CURSO 20/06/2025

MODULO 1 FECHA 71! !l 205

0

]

L

higiene alimentaria

- que es higiene alimentaria

- Socializacién plan de saneamiento basico
Socializacion bpm

enfermedades transmisién alimentaria o toxiinfeccién alimentaria

contaminacion de los alimentos
- fuentes de contaminacion
evaluacién del tema visto y asistencia

MODULO 2 FECHA

=

<

®

Conservacion y almacenamiento de los alimentos

- vida datil
~envasado y etiquetado
- etiquetas
cadena de frio
evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 3 FECHA

o

0

0

Higiene personal de los manipuladores

' salud
' higiene personal

ropa de trabajo

limpieza e higiene

evaluacion del tema visto y asistencia
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MODULO 4 FECHA___

Sistema de autocontrol APPCC Y normativa
- analisis de peligros
puntos de control
~ principios del appce
_evaluacién del tema visto y asistencia

[_
[]

MODULO 5 FECHA
Ley de informacién alimentaria
- normatividad
’ - resolucion
- inventario

- evaluacién tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacion de capacitaciones
REPRESENTANTE CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo | Modulo | Modulo

LEGAL TALLER INICIAL 1 2 3 4 5
hL™

;
g

CAPACI'I:'ACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS \\\j.\
DEA}CUERDOA LA NCRMATIVIDAD 2674/2013 q % -
| Wb

f GW'D ALENTAA
% moENERIOE ALIMENTOS

-r

FIRMA Y SELLO CAPACITADOR

Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

&@:': Lgcalidada[imentaria@hotmail.com \:“;‘ 3232466608 €55 3232466608
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imental""" ?
CALIFICACION: u l‘ ’

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA
s
NomBRES comPLETOS_(Mag)« Io auned (Vs FECHA‘Z 0 o7

Marque con una x segnfn conesponda la respuesta

1.Si mantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos

¥ - Que los alimentos_no hagan dafio
O - Una cantida ayor de alimentos
O O - Que los alimentos tengan mejor aspecto

. Siaplicamos de forma correcta el sistema appcc, obtendremos
alimentos

¥ - Mas seguros
O -Con mejorn;aa@ia
O - Mayor caritidad de alimentos

3. Si considera contaminacion cruzada a

(O - Almacenar lechugas ycarnes guisadas juntos yenla misma Camara
(O - Cortar en una tabla_vegetales y después carne
& - Las dos respu/es s anteriores son casos de contaminacion cruzada

O 4. Los manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogido
con gorro o0 redecilla por que
(O - Es mas cémodo para trabajar

() - Diferencia a los trabajadores de los jefes
X) - El pelo contiene microorganismos que puedan contaminar a los

alimentos

-y futhe
ey OF A ( \,[;mtHf ]c,m F Crp
FIRMA Y SELLO FIRMA! ESTUDIANTE
CAPACITADOR
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certificacion es personal e intransferible no es

valido en Copia o con enmendadas

INGENIERQ ALI Ese
CERTIFICACION Lucy ] S
RESOLUCION 2674/2013 | , 5

ARTICULO (12,14) | / :

) El sefor(a) HEIDY JOHANA CADAVID :; @e&\'&»

Al Identificacion: CC. 1033807341 -' al&ﬁma y sello Autorizada

FECHA DEL CURSO: Dia 20 Mes 06 Ano 2025 segln resolucion No. 2674 de 2013

MANIPULACION DE ALIMENTOS CARRERA 1 D ESTE No. 48 x 52 SUR TEL. 3232466606

Intensidad 10 horas Lgcalidadalimentarialuzgil@hotmail.com
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LG

Calidad alimentar®® Ing. Ing. Lucy

Nathali Parra Parez
No. CC.1057586298

PLANDE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719 /2015 - DEC 1500/2007
NOMBRE DEL CAPACITADO
HEIDY JOHANA CADAVID
CC. 1033807341

FECHA DE INICIO CURSO 20/06/2025

MoDULO 1 FECHA 2 0 JUN 2009

higiene alimentaria
- que es higiene ahmentana

- Socializacién plan de saneamiento bésico
Socializacion bpm

enfermedades transmision alimentaria o toxiinfeccion alimentaria

- contaminacion de los alimentos
fuentes de contaminacion
evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 2 FFECHA

Conservacion y almacenamiento de los alimentos

vida dtil

~envasado y etiquetado

etiquetas

~cadena de frio

evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 3 FECHA

ngtene personal de los manipuladores

- salud

higiene personal

ropa de trabajo

limpieza e higiene

evaluacion del tema visto y asistencia
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MODULO 4 FECHA ___

Sistema de autocontrol APPCC Y normativa
-\ analisis de peligros
-=‘; puntos de control
- principios del appcc
-| evaluacién del tema visto y asistencia

l

MODULO 5 FECHA

Ley% de informacion alimentaria
o normatividad
- resolucion

J inventario

- evaluacién tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacion de capacitaciones

REPRE$ENTANTE CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo . | Modulo | Modulo
LEGAL TALLER INICIAL 1 o 2 3 4.,k 5B
| = 3 B :
cAPAcrr;Acuou ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS & LT
DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013 (S o
| L
J
1 j m 4 wtmw\
[ INGEN) AI_.IMEN'fo
| NIER

FIRMA Y SELLO CAPACITADOR

| Lucy Nathali Parra P.
| (ing. Alimentos).

Fo—2 Lgcalidadalimentaria@hotmail.com L3 3232466608 €= 3232466608
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Qlidad al‘m\eﬂw
CALIFICACION: ‘k

Ty

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

f) ;1; ] ‘ h( ’/L‘
Nomsres comprerosYadN \daea Codad Eontalez peoma @V 20

Marque comn una x seg'z.in conesponda la I'C'SPIIC'St'H

1.Simantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos
X - Que los alimentos no—hagan dafno
O -Una canWor de alimentos
O - Que los dlimentos tengan mejor aspecto
2. Siaplicamos de forma correcta el sistema appcc, obtendremos
alimentos

& - Mas seguro/ )
O - Con mejor apariencia
(O - Mayor cantidad de alimentos

3. Si considera contaminacion cruzada a

O - Almacenar lechugas y carnes_guisadas juntos yenla misma Camara
(O - Cortar en una tabla vegétales y después carne
&0 - Las dos respue,sraé:teriores son casos de contaminacion cruzada

4.Los manipuladores de alimentos deben llevar el pelo recogido
con gorro o redecilla por que

(O - Es mas cémodo para trabajar
(O - Diferencia a trabajadores de los jefes
- El pelo contiene microorganismos que puedan contaminar a los

alimentos .
l‘.‘d'.‘.f.{m IR

o 7% CHPID
n?,a/ = ESJN_\MENTHS .
\'.\GF,““ ‘ i m‘q

1
FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR
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LUCY NATHALI PARRA PEREZ
Carreral #3588 36
Teléfono: 6954095
e-mail:lucynathali@outlook.com
Cel. 3132958026
Bogota

PERFIL PROFESIONAL

.Técnica profesional en en ingenieria de alimentos y control de calidad Con capacidad de

dinamismo, trabajo en equipo, orientacion al cliente e iniciativa.

OBJETIVOS PERSONALES

Fortalecer las capacidades y habilidades del nivel profesional incrementando mis capacidades
propias y criterios racionales en diversos campos de accion, para el alcance de metas propuestas en
el camino del crecimiento laboral y personal.

DATOS PERSONALES

Nacida el 23 de septiembre de 1987
C.C 1057586298 de Bogota D.C
Estado civil: union libre

Hijos: (3) tres

FORMACION ACADEMICA

Colegio nuestra seiiora del pilar
Titulo obtenido: bachiller académico
Diciembre de 2005



UN NACIONAL
Titulo obtenido: INGENIERIA DE ALIEMTOS
28 de diciembre del 2018

REFERENCIAS PERSONALES

NOMBRE: Elvia Matinés de Gutiérrez
PROFESION: Ama de casa

TELEFONO: 3007731375

NOMBRE: Edith Lopez

PROFESION: operaria

TELEFONO: 3203008709

REFERENCIAS FAMILIARES

NOMBRE: Maria Delia parra
PROFESION: operaria
TELEFONO: 3209251805
NOMBRE: Raul perez
PROFESION: pensionado
TELEFONO: 3108071792
EXPERENCIA LABORAL

CENTRO MEDICO DESPOSTAMIENTO GUADALUPE

Cargo: control de calidad
Fecha de finalizacion: 18 de mayo de 2020
Fecha de Inicio: 22 de febrero de 2018
Jefe inmediato: rosario romero
Cargo: Jefe directa

Teléfono: 7722682



HOSPITAL VISTA HERMOSA

Cargo: dictadora cursos manejo seguro de alimentos BPM
Fecha de finalizacion: 22 de julio de 2023

Fecha de Inicio: 22 de junio de 2022

Jefe inmediato: Carla Nucci

Cargo: Jefe de enfermeras

Teléfono: 3165936040

CORATIENDAS SUBA

Cargo: control de calidad alimentos perecederos
Fecha de finalizacion: 15 de octubre de 2023

Fecha de inicio: 15 de septiembre de 2024

Jefe inmediato: Emilia culman

Cargo: Jjefe directa

Teléfono: 3143184698

LG CALIDAD ALIMENTARIA

Cargo: PROFECCIONAL EN INGENIERIA ALIMENTARIA

Fecha de finalizacion: activo

Fecha de inicio: activo

Jefe inmediato: Independiente

Cargo: orientar 'y explicar a los manipuladores de alimentos las
respetivas normas para una buena y adecuada manipulacion de alimentos

Teléfono: 3143184897

LUCY NATHALI PARRA PEREZ
C.C 1057586298 de Bogotd



