SENA

N

PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria, 14 de septiembre de 2025

Sefior (a)

JOSE ANASTACIO RESTREPO CASTELLANO

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1_PCCNTR_7992690

INSTRUCTOR G 20

Centro de Comercio Industria y Turismo de Cordoba

Monteria - Cérdoba
Asunto: Informe mensual de ejecucidn
contractual mes Septiembre del afio 2025

Referencia: Contrato No. CO1_PCCNTR_7992690 del afio 2025

Jeiner Manuel Rivero Quifionez, identificado con la cédula de ciudadania No. 78032358 de
Cereté, en mi calidad de Contratista del SENA, en el Centro de Comercio Industria y Turismo del
SENA Regional Cdérdoba, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la
referencia, a continuacion, presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de

cobro.

Valor y forma de Pago: Se fija como valor total para el contrato la suma VEINTI OCHO MILLONES
SEISCIENTOS SETENTA MIL DOSCIENTOS OCHENTA Y CINCO PESOS M/CTE ($28.670.285,00) Esta
suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) Cinco (6) pagos iguales
por los meses de Julio a diciembre de 2025 por valor de CUATRO MILLONES QUINIENTOS
NOVENTA Y NUEVE MIL QUINIENTOS ONCE PESOS M/CTE. ($4.599.511).

Plazo: Sera hasta el 23 de diciembre de 2025.

OBJETO: PRESTAR SERVICIOS PROFESIONALES Y/O DE APOYO A LA GESTION, EN LA PLANEACION Y EJECUCION DE LA
FORMACION, ASi COMO LA EVALUACION DE LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEFINIDOS EN LOS DISENOS
CURRICULARES ASIGNADOS, PARA EL DESARROLLO DE HABILIDADES Y COMPETENCIAS TECNICAS DE LA POBLACION
CAMPESINA, APORTANDO AL FORTALECIMIENTO DE LA ECONOMIA CAMPESINA, FAMILIAR, ETNICA Y COMUNITARIA,
EN CONCORDANCIA CON LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA DIRECCION DEL SISTEMA NACIONAL DE FORMACION
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PARA EL TRABAJO Y LA COORDINACION NACIONAL DE ATENCION INTEGRAL, DIFERENCIAL E INCLUYENTE A LA

ECONOMIA CAMPESINA CAMPESENA.

Obligaciones Especificas:

PLUS, todas las evidencias del
proceso formativo: crear las rutas
de aprendizaje, asociar
aprendices, realizar registro de
inasistencia de aprendices,
planes de mejoramiento y

solicitada aplicativo SOFIA PLUS de las fichas
3305727 y 3305713 se asocia aprendices a la ficha
y se realiza juicios evaluativos por terminacion de
complementario.

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

1 Planear y ejecutar la formacién Se Planeo y ejecuto la formacién profesional | Se anexa registro
profesional cumpliendo con la cumpliendo con la programacion académica | fotograficoy
programacion académica predeterminada por la coordinacion respectiva en | copia de la
predeterminada por la el programa EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO | asistencia de los
coordinacidn respectiva en los Y COMERCIALIZACION DE DERIVADOS CARNICOS | aprendices.
programas y competencias con codigo de programa 96151477, fichas:
asignada, para el Logro de los 3284920 Buenavista Vda el 35, 3284947 Pueblo | Anexo 1.
resultados de aprendizaje Nuevo Vda el Reparo, 3284941 Tuchin Vda el
definidos, cumpliendo las horas porvenir y 3287326 Tuchin pinchoroi.
de formacioén de las ) y ]
competencias de los programas Se planeo y ejecuto la formacion profesional
de formacion equivalentes a la cumpliendo con la programacion académica
programacion de la Formacion predeterminada por la coordinacion respectiva en
Profesional Integral el programa HIGIENE Y MANIPULACION DE

ALIMENTOS fichas 3305727 y 3305713 del
municipio de Lorica.

Se planeo y ejecuto la formacion profesional
cumpliendo con la programacidon académica
predeterminada por la coordinacion respectiva en
el programa HIGIENE Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS ficha XXXXXX, SAN ANTERO,
pendiente por matricular solicitud enviada desde
el 02/09/2025, para comienzo de ficha el dia
10/09/2025.

2 Apoyar la elaboracién de la Apoye en la elaboraciéon de la planeacién Se anexa guia
planeacidon pedagdgica, guias de | pedagdgicay guias de aprendizaje en la de aprendizaje
aprendizaje, instrumentos de | formacién de las fichas: 3284920, 3284947, Anexo 2
evaluacion, plan de trabajo, 3284941, 3287326 y 3284920, 3284947,
ayudas didacticas requeridos
para el desarrollo de los procesos
de formacién asignados

3 Registrar en el aplicativo SOFIA Registre a todos los aprendices en la formacion | Anexo 3
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registrar juicios evaluativos,
acorde con los lineamientos
institucionales

Participar en las reuniones de
equipos de ejecucion de la
formacién por grupo o areas,
segun la determinacion de la
respectiva Coordinacion
Académica y de acuerdo con el
procedimiento establecido por la
institucion, para garantizar
integralidad en el disefio de
actividades de aprendizaje

No aplica

No aplica

Presentar las actas finales de
cierre de etapa lectiva de las
fichas asignadas como
responsable, acorde con los
lineamientos institucionales

No se presentd acta final en el mes de ejecucion

No Aplica

Apoyar el tramite de las
novedades de desercién de
aprendices acordes con lo
establecido en el reglamento del
aprendiz

No se presentd novedad de desercion en el
mes de ejecucion

No Aplica

Asistir a los aprendices en las
novedades acordes con lo
establecido en el reglamento del
aprendiz

No se presentd novedad con los aprendices
en el mes de ejecucion

No Aplica

Aportar todos los documentos
soporte del proceso de formacion
profesional, publicados en Ia
plataforma SIGA, asi como los
requeridos para aseguramiento de
la calidad (Autoevaluacion vy
Registro calificado)

Aportar todas las guias de aprendizaje usadas en
el desarrollo de la F.P.I. en el mes de
ejecucion.

Formatos GFPI-
F-135 (Guia)

Anexo 2

Participar en proyectos de
investigacidn aplicada, técnicay
pedagdgica en funcion de la
formacién profesional de los
programas relacionados con el
drea tematica.

Actualmente no participo de eventos, como
apoyo a investigacion aplicada, técnica y
pedagdgica en funcion de la formacion
profesional

Dado que no
participo de
dichas
actividades, no se
presentan
evidencias

10

Gestionar la colocacidn de
aprendices en alguna de las
modalidades de etapa productiva y
rendir informes periddicos de los
resultados alcanzados, conforme a
las instrucciones que les sean
impartidas.

Hasta el momento no se reporta colocacion de
aprendices en etapa productiva.

No se reporta
evidencia para
este mes.
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11 | Subir los documentos soporte del | Subitodos los documentos soportes del Informacién
pago en la plataforma del SECOP Il | pago en la plataforma SECOP Il de acuerdo registrada en el
en los plazos establecidos por la | alos lineamientos establecidos del mes de aplicativo
entidad y acorde con los requisitos | Julio Secop ii.
legales exigidos. De evidenciarse la Planillas SI
falta de cargue de los documentos Formato
para el respectivo pago en la informe mensual
plataforma por dos meses seguidos de ejecucién GTH-
se procederd con el inicio de F-062 V10
proceso de incumplimiento
contractual Evidencias

12 | Comunicar al Supervisor del Durante el periodo no se presentaron anomalias, | Durante el
contrato en un plazo maximo de inconsistencias, novedades de aprendices y periodo no se
tres (3) dias habiles anomalias, hallazgos en el registro de la informacion. presentaron
inconsistencias, novedades de anomalias,
aprendices y hallazgos en el inconsistencias,
registro de la informacion novedades de

aprendices y
hallazgos en el
registro de la
informacion. Por
tanto, no se
anexa evidencia.

13 | Comunicar al Supervisor del No aplica para el mes, por no presentarse Durante el
contrato en un plazo no inferior a | anomalias, inconsistencias, novedades en el periodo no se
quince (15) dias habiles las contrato. presentaron
anomalias, inconsistencias, anomalias,
novedades del Contrato (Cesion - inconsistencias,
Terminacion) novedades de

contrato. Por
tanto, no se
anexa evidencia.

14 | Atender las solicitudes realizadas | No se atendid a la solicitud del supervisor de

por el supervisor del contrato control de horas ejecutadas, por motivos de salud, NA
quedo pendiente a la socializacion con el
supervisor, en el transcurso de la semana.

A continuacidn, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacion de este informe.
Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato
Informe Legalizacion Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que se describieron las
actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada informe cuenta con el visto

bueno del Supervisor.
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Se lista a continuacidn el soporte de la legalizacién de los desplazamientos realizados, los cuales

forman parte integral del presente informe de ejecucidn contractual.

ITEM | No DE LA ORDEN LUGAR DE DESPLAZAMIENTO FECHA DE FECHA DE
DE VIAIJE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL

1 76125 MONTERIA-TUCHIN-MONTERIA 4 de agosto 2025 4 de agosto 2025
2 76125 MONTERIA-BUENAVISTA-MONTERIA 6 de agosto 2025 6 de agosto 2025
3 76125 MONTERIA-BUENAVISTA-MONTERIA 9 de agosto 2025 9 de agosto 2025
4 76125 MONTERIA-TUCHIN-MONTERIA 11 de agosto 2025 11 de agosto 2025
5 76125 MONTERIA-BUENAVISTA-MONTERIA | 14 de agosto 2025 14 de agosto 2025
6 76125 MONTERIA-TUCHIN-MONTERIA 20 de agosto 2025 20 de agosto 2025
7 76125 MONTERIA-BUENAVISTA-MONTERIA 21 de agosto 2025 21 de agosto 2025
8 76125 MONTERIA-TUCHIN-MONTERIA 25 de agosto 2025 25 de agosto 2025

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo informe

que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentacion

del informe de ejecucion contractual, deberd reportarlo en el siguiente informe de ejecucién

contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados como

evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y, No. 9490998370 de la planilla,
operador Aportes en linea y periodo AGOSTO del afio 2025, Planilla Si Contratista y Certificacidon de
cuenta bancaria. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en (81) folios

Cordialmente,
it

JEINER MANUEL RIVERO QUINONEZ
C.C. N0.78.032.358 de Cereté
Contratista

Recibi a satisfaccion:

JOSE ANASTACIO RESTREPO CASTELLANO
SUPERVISOR(A) CONTRATO 7992690

INSTRUCTOR G 20
Centro de Comercio Industria y Turismo
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ANEXO 1

EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO Y COMERCIALIZACION DE DERIVADOS CARNICOS.
ficha 3284920 Buenavista Vda el 35
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Sistema de
Gestion de la
Calidad
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Nombre del Curso: yzo,207d, 2
FICHA No. $2.

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
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Sistema de
Gestion de la

A

Calidad

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
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2 Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
'7/\‘Q Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
Sistéina de CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Geéllbn dela FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
alidad
74 P
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Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
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Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
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EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO Y COMERCIALIZACION DE DERIVADOS CARNICOS.
ficha 3284947 Pueblo Nuevo Vda el Reparo
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Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

Sistema de
Gestion de la
Calidad
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Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
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Nombre del Curso: &”’M‘z‘lpy 2a phocejeuuea (—o (/ Cowrercwal secenn e /,L/IW‘&" e
FICHA No. 3 28 YZ/vF 7
Municipio: fJooeble  MoeyD Lugar Uolor od Slofeeo
Instructo: /ferne9 ,?«A'AD (U gate> - N°. Doc. Ident. [ 28032368
FECHA\J [ 22 /0372025 [__HORARIO: [ A2P-00 - [8:00 =
N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
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SENA

N

Sistema de
Gestion de la

Calidad

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba

CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

Nombre del Curso: Eyp 0 o cholawuaﬂ‘fl" VWZ&U—M &_M

FICHA No. 228 ¢3v¥> |

[ Lugar: (/a(a 2/ Keparo

Municipio: PDueblo vevo.
Instructor-/ [y ey Jece g2 | N°.Doc.ident. | PF032xR
FECHA S [P 571oF]2523 | HORARIO: o 00 — [V
.N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
0 ESn@ Pyyovg Jou\Ta wl =/ _Jolth Soavez
02 [yy tosy Gy qu L hN SL U, | <Pl U
03 |Upuay 0 moend (‘g e de e L0t A6 313 [ rien MAveyqlde
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SENA

N

.

Sistema de
Gestién de la
Calidad

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

FICHA No. 32 8 ¢/ %/ v/3

Nombre del Curso: £, Prest JCJav ed po Me«lo V&Mﬂu"&&w J& JU [
7

Municipio: P eselleo Muevo

l Luger Vole of Poparo (f—=ble Pt ]

Instructor /7 oy [rwce (b gorieg. [ N°.Dac.ident. | 3 B0 3235B-

FECHA: 7 | pr/p I/ 2025 | HORARIO: [ge-00 — 72:23.

N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT, FIRMAS
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SENA

N

I 4 Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
N Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
Setoae CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Gestion de la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
Calidad

Nombre del Curso:

Wﬂ.&n/aa pw@omwb q [alldb’('{lwum Lr ”Mudr&,/ gﬂ-‘-‘lfb

FICHA No. 3 Z 8¢

Municipio: Joell }qu)a 8 Lugar: Up&e d /.’o/)a/o 4 )u.é{o wew
Instructor.” 7=, ve.0 Uncgiree N°. Doc. Ident. 1903228

FECHA: @ Lﬁ }%/wzr 2( 49/097&9&17! HORARIO: S I0 - 7 3T I0-

N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIR}MS
UPoronge #&élr_u_c_ﬁmné Forclio 3R20590F WMMPM
2y areZ’ Pena Adlercla 5 n1htol

03 N/ 1 {[¢&er bocy “ulio—  1NH 5o 73703 s, Vilbynz
% [hoca freiay Noakachd M0GH183 54F [ N cAor e Roscha
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EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO Y COMERCIALIZACION DE DERIVADOS CARNICOS.
ficha 3284941 Tuchin Vda el porvenir
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SENA

N

Sistema de
Gestion de la
Calidad

Serviclo Naclonal de Aprendizaje SENA

Centro de Comerclo, Industria y Turismo de Cérdoba

CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

—

Nombre del CUrSO: Zporeer dle T = p,oa;a%!o y Lowercialiacen Lo Denvedes (anrieny

FICHA No. 32.84-44}]

Municipio: T el

tgar: Ve ol Jorvecii s

Instructor; i nedRavesd (o5 ovien -

N°. Doc. Ident.

[/ 38032368

FECHA: (/

] HORARIO:

|pge:o0-14"a0

[2o/e f/} 2025

N° APELLIDOS

NOMBRES

DOC. IDENT.

FIRMAS
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SENA

N

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
Sistema de CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Ge::lklsn dela FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
alidad

Nombre del Curso: Zuepeudecloy on Dot cu 1o yé'au/”uocz”aﬂ A }‘,l'nuaolu (o riica)
FICHANo. 22 2 449 ¥ |

Municipio: 7 « b Lugar: [ fole ed pPocecer

Instructor: | [ @, ney  Yaeed N°. Doc. Ident. CEEXg 2

FECHA: 17,5"/03'/7 | HORARIO: [Ao-aD =78~ 0o

N° APELLIDOS NOMBRES I DOC. IDENT. FIRMAS

O [ ety Soced uarun i.&u..,qu ’1 ot ég: 2| la Vo) ey
02 e 2 2l B.
03 || o o P/o)(’?» ’.-L‘ Florsl J,
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-7‘@ Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
A Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
Sistema de CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
G*'gm :; la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
Nombre del Curso: =~ 7 J,/ 4 a,‘mm.euau L IhoJac Ar Darcnikq CartesD
FICHANo. 82 Fydhyy
Municipio: Toclra \ Lugar VA ] pereunay
Instructor, [ 1nas foAoeid N°.Doc ldent___ [}YO32555 |
FECHA: VD7 Jo5 ]7026 I 5 HORARD: | Aoeetd =/ 57
N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT, FIRMAS
01 [Flort® Coshill= Sindy amiplenqg 167252 9 S Do (C~
02 [Paw.7 a2 = ) A 1002 Zr3a
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Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba

FIRMA DEL |Nsmumob@%4_ '

Sistema de CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Gegn:: dels FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
lida
\Tombre del Curso?mmuﬂ,ﬂd o ‘Maawm—ﬁ q a,,umcucw Lo M‘m—__—-‘
[FICHANo. 37 8y 4v1 ]
[ Municipio: T e ba va_ Lugar: [’M 4/ Py
Instructor, /e 727 D et N°. Doc. Ident. V78022352 _
FECHA: ovV]e7] [ HORARIO. | /0.0 ~ 7300
~T1, APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT, FIRMAS
2 "/ -
01 - Cun hite Gy Flilesca 1072252777 | Sodry AT
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EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO Y COMERCIALIZACION DE DERIVADOS CARNICOS.

ficha 3287326 Tuchin pinchoroi.
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SENA

N

Sistema de
Gestion de la
Calidad

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

Nombre del Curso: 'EWP VW e Z,“,&/ﬁ p—a,lu.yﬁo é’e.«w,é-v Carwuug

FICHA No. 323
Municipio: 72 ¢ . 4

Lugar: Pin 2loyol € Toclaa)

Instructor: _ [owueyr Pouvevo (Jogomcr-

N°. Dod. Ident.

l £ 032355.

FECHA: (J [26/27F /2525,

[___HORARIO:

[do:00 - 13-05

N° APELLIDOS

NOMBRES

DOC. IDENT.
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7

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

Sistema de ; ‘
G&E:?G :: la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
Nombre del Curso: E,,,,,,,L,«,Mlo Y cousereirloaneim L ,).oc(u,l‘)! (,(euw. 5 Camitays.
FICHANo. 32 ¥ 730 & . 7
Municipio: T e lrca Lugar: Vol picebo roi
Instructor, feme/ fLuved lagowes N°. Doc.ldert ~ [53 032352
FECHA: V /?Oiﬂ (01/0372033 ) | HORARIO | 200 - | & 0o-
N® APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
01 |IRo yzz00 p0 2V » Ve 0 1WOLHZ0h 3:7—@570
02 > ' < =
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SENA

N

Sistemna de
Gestion de la
Calidad

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba

CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

Nombre del Curso: E,”p,g«&&r y Contevegidrznd~ Lo WJ‘ Peayeds Curriess

FICHA No. -7/ 326
Municipio: 7 v e

Lugar Vin cleo vor (TOln)

Instructor: . Jpee B o3 N°. Dod. Ident. [ 99032 20K
FECHA: ( oD [T JFALP2) | HORARIO: |A200 =18 02
N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. —_FIRMAS
O [ FRAATL HQ«’%Ld (S NaFael HO5%¢FE = =3
g; Deitcte. Pe i uts r( ase. Mos3- 45058 <
[po3 6L DL |
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HIGIENE Y MANIPULACION DDE ALIMENTOS

fichas 3305713 y 3305727 LORICA-AGUAS PRIMAVERA.
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SENA

N

.’,{‘;

Sistema de

Gestion de la

Calidad

Serviclo Naclonal de Aprendizaje SENA

Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba

CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA

CCIT.

/' o g
e delCurso: Y ove o l?lawr.,(“m L GPlTwanatss

FICHA No. 93052)3 . 23635529 7/

[ Municipio: {eorca [Lugar: [opee (B P ataver)
[Instructop: [<wor Riveo AN | N°. Doc. Ident. | 2032368
[FECHA: [ 23 /03] 2025 [ _HORARIO: | /¥ - 20-8D
N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
01 ALVAREZ CANTERO ANGEL MIGUEL 1.067.40295% |\ Qeprna) on=3
02 ALVAREZ YEPES NEDER 1.007.821.650 |4
03 ANAYA GOMEZ BILIVIAL JOSE 11.036.570 ‘ s
04 ANAYA MEDINA FRANKLIN MANUEL 1036397 [ Fo— e
05 ARGEL HERNANDEZ YADER LUIS 1.067.967.753 | /
06 BALLESTERO ORTIZ ARNOBIS JOSE 1.003.345.060 | )] &L}
07 BULASCO VEGA ISAIAS 1.063.168.671 a i
08 BULASCO VEGA DANILO JOSE 1.063.174.055 v,i‘ ig =y lesd
09 COGOLLO REYES JHOSER DAVID 1.003.070.429 ‘j )\ L
10 COLON BENITEZ VICTOR GABRIEL 1.063,180.856
n GALVIS ROJAS AMAURY MANUEL 78.754.718
14 GARCIA RIOS " ARIEL EUSEBIO 1.063.140.130
16 GONZALEZ GONZALEZ ELVIS TULIO 78.754.950 (4 / Q
18 HERNANDEZ NAVARRO JuLio 1.003.061.579
19 HERNANDEZ PALENCIA ANDRY JOSE 1.133.775.514 =
20 LOPEZ AVILA JAIR ANTONIO 78.076.025 {4 Az ;
21 LOPEZ CUADRO JAIDER 1.063.156.621 |77, 7
22 LUGO VILORIA FELIPE ANTONIO 1.063.166464 Pezliy, 2
23 MADERO GOMEZ LUIS CARLOS 1083150752 |- D)) 5" cporles st
24 MARTINEZ MONTERROZA WILBER MANUEL 78077934 | oy -
25 MARTINEZ TORDECILLA ANGEL EDUARDO 1,063,161,818
26 MORELO CHARRASQUIEL MARTIN ELIAS 1.070.821.931 3
27 MORALES DE LA VEGA VALERIA CAROLINA' 1,044,609,962
28 NARVAEZ BOHORQUEZ ASNEY 1.063.142.058 | /ohzeec) 7
29 ORTEGA GALINDO CRISTIN DAVID 1.067.917.998 /y)“ : L 4, é 1
30 PERALTA OGAZA IVAN RADEL 15675853 | /,) & D (o (D
31 PEREZ ARTEAGA MIGUEL ANGEL 1.063.170.311 |No .
32 PINEDA SARMIENTO JEISSON JAVIER 1.063.152.850 '
33 ROSSY BALBUTIN LUIS GABRIEL 78019508 |/ O e
34 SANCHEZ CORCHO FABIAN 1.063.141.205 [\ . BT L A
35 TORDECILLA DIAZ HUGO ALFONSO 1.003.666.362 -
36 VARGAS DORIA JORGE LUIS 11.037.549 %
37 VELIZ APONTE JOSE DANIEL 6288012 5539 UE )_%
38 YANES HOYOS MAIRON MANUEL 1.063.142.477
39 YANES PEINADO MANUEL DEL CARMEN 11.037.005 NI Qon L DNES
40 ZAMBRANO RAMOS CARLOS ALEXANDER 1.063.148.734 |p /2 . 4
oL
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Gestion de la
Calidad
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SENA

N

Scerviclo Naclonal de Aprendizajc SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
NTROL DE ASISTENCIA DIARIA

C
FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

Nombre del Curso: A qcus v /u:u,vﬁdé«'d M J{‘umﬁ'of.
| FICHA No. 33053/2 2 3365929 ' A

Municipio: {orcs Lugar: Afmu—o (Privsacery Loy

Instructor: | 2,100 Rewo AJ N°. Doc. Ident. [ HLj3o323¢%

FECHA: | 29/09/2025 | HORARIO: [ty cD =25 00

=
N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
01 ALVAREZ CANTERO ANGEL MIGUEL 106740295 \INrercTOR <5
02 ALVAREZ YEPES NEDER 1.007.621650 |, 4 / :
03 ANAYA GOMEZ BILIVIAL JOSE 1.036570 [, /2y
04 ANAYA MEDINA FRANKLIN MANUEL 1.036397 T, A B
05 ARGEL HERNANDEZ YADER LUIS 1.067.967.753 @ g 74
06 BALLESTERO ORTIZ ARNOBIS JOSE 1.003.345.060 'ﬂﬁ S
07 BULASCO VEGA ISAIAS 1.063.168.671 =t &
08 BULASCO VEGA DANILO JOSE 1063474055 L— , [ < st o>
09 COGOLLO REYES JHOSER DAVID 1.003.070.429| ¢ h 2Se Cexy ﬂr/ /]
10 COLON BENITEZ - VICTOR GABRIEL 1.063,180. %
n GALVIS ROJAS AMAURY MANUEL 78.754.718 7 7
14 GARCIA RIOS ARIEL EUSEBIO " 1.063.140.130 4 I
16 GONZALEZ GONZALEZ ELVIS TULIO 78754950 = 7 !
18 HERNANDEZ NAVARRO PR 11 - i 1.003.061.579
19 HERNANDEZ PALENCIA .~ ANDRY JOSE 1.133.775.514 7 )
20 " LOPEZ AVILA -~ JAIR ANTONIO Y| 78.076.025 3 ’
21 LOPEZ CUADRO JAIDER - |~ 1.083.156.621 |, e
22 LUGO VILORIA * ‘FELIPE ANTONIO ~ - 1.063.166.464 e k=3’
23 MADERO GOMEZ LUIS CARLOS 1.063.150.752 |e J, LE VL 500
24 MARTINEZ MONTERROZA WILBER MANUEL .78.077.934 -
25 MARTINEZ TORDECILLA ANGEL EDUARDO 1,063,161,818
26 MORELO CHARRASQUIEL MARTIN ELIAS 1.070.821.931| (M, e
27 MORALES DE LA VEGA VALERIA CAROLINA 1,044,609962 | , w
28 NARVAEZ BOHORQUEZ ASNEY 1.063.142.058 M p
29 ORTEGA GALINDO " CRISTIN DAVID 1.067.917.998 i 7 //} _Z 3
30 PERALTA OGAZA IVAN RADEL 15675853 | fudy Py 2 5@
31 PEREZ ARTEAGA MIGUEL ANGEL 1.063.170311 |\ joy a.
32 PINEDA SARMIENTO “ JEISSON JAVIER 1.063.152.850
33 ROSSY BALBUTIN LUIS GABRIEL 78.079.508
34 SANCHEZ CORCHO FABIAN 1.063.141.205
35 TORDECILLA DIAZ HUGO ALFONSO 1.003.666.362
36 VARGAS DORIA JORGE LUIS 11.037.549 ¢
37 VELIZ APONTE JOSE DANIEL 6.288.012
38 YANES HOYOS MAIRON MANUEL 1.063.142.477
39 YANES PEINADO MANUEL DEL CARMEN 11.037.005
40 ZAMBRANO RAMOS CARLOS ALEXANDER 1.063.148.734
LD
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9;\? Serviclo Nacional de Aprendizaje SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
Gestion o CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Caliu:: la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

Nombre del Curso: fhq/e,. v ﬂl;/upu/aam‘d Lo Plscen 45r

[Cugar: (ones (fqoee Prinuces)

FICHA No. 33053 /3 - 3345327 /
Municipio: | _ joa 4

Instructor: [, us plivers (Yuamer [N°. Doc. Ident, | 75032308
LFECHA: \] 30/2% J2025 [ HORARIO: | D&-c& - [2260
N . APELLIDOS NOMBRES DOC: IDENT. FIRMAS
01 ALVAREZ CANTERO ANGEL MIGUEL 1067402956 | ()G rdONE
°2 ALVAREZ YEPES NEDER 1.007.821.650 >
e ANAYA GOMEZ BILIVIAL JOSE 11.036.570 7
o ANAYA MEDINA FRANKLIN MANUEL 11086397 [ ;0 || e
05 ARGEL HERNANDEZ YADER LUIS 1.067.967.753
06 BALLESTERO ORTIZ ARNOBIS JOSE 1.003.345.060
07 BULASCO VEGA |SAIAS 1.063.168.671
08 BULASCO VEGA DANILO JOSE 1.063.174.055
09 COGOLLO REYES JHOSER DAVID . 1.003.070.429
10 COLON BENITEZ VICTOR GABRIEL 1.063.180.856 | 7/
n GALVIS ROJAS AMAURY MANUEL 78.754.718
14 GARCIA RIOS ARIEL EUSEBIO 1.063.140.130
16 GONZALEZ GONZALEZ ELVIS TULIO 78.754.950
18 HERNANDEZ NAVARRO JULIO " | 1.003.061.579
19 HERNANDEZ PALENCIA ANDRY JOSE 1.133.775.514(0 )
20 1+ LOPEZAVILA . JAIR ANTONIO 78.076.025 4
21 LOPEZ CUADRO JAIDER 1.063.156.621 e
22 LUGO VILORIA FELIPEANTONIO 1.063.166.464 L9 L A
23 MADERO GOMEZ LUIS CARLOS 063.150.752 | ) 5 £ 05 4
24 MARTINEZ MONTERROZA WILBER MANUEL 78.077.93% | Af A7V ik 2
25 MARTINEZ TORDECILLA ANGEL EDUARDO 1,063,161,818 L
26 MORELO CHARRASQUIEL. MARTIN ELIAS 1.070.821.93Y]
27 MORALES DE LA VEGA VALERIA CAROLINA 1,044,609,962
28 NARVAEZ BOHORQUEZ © ASNEY 1.063.142.058
29 | ' ORTEGA GALINDO CRISTIN DAVID 1.067.917.998 (3 < 4
30 PERALTA OGAZA ; IVAN RADEL 15675853 | [,5, Davall e s
31 PEREZ ARTEAGA MIGUEL ANGEL 1.063.170.311 . v
32 PINEDA SARMIENTO ] JEISSON JAVIER 1063152850 |

33 [ROSSY BALBUTIN

34 SANCHEZ CORCHO FABIAN - 1.063.141.205

35 TORDECILLA DIAZ HUGO ALFONSO 1.003.666.362

36 VARGAS DORIA JORGE LUIS 107549 | \o¥Qe L -\/ar
37 VELIZ APONTE JOSE DANIEL 6288012 5089 (JE LT Z
38 YANES HOYOS MAIRON MANUEL 1.063.142477 .

39 YANES PEINADO MANUEL DEL CARMEN 11.037.005 " 0o g o=y
40 ZAMBRANO RAMCS CARLOS ALEXANDER 1.063.148.734
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Servicio Naclonal de Aprendizaje SENA
9}\? Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
S de CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Gestién de la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
Calidad
: 4 " Y/

Nombre del Curso: ’/)/:Milew o M:Iu«wrzf/aa‘m o [l

FICHA No. 3300 313 % 3305929 /. :

Municipio: Lo/’c« Lugar: Lovici (dgvu_pracavens)

instructor; [ 21201 _faveee L anis N°. Doc. Ident. | 4

FECHA: A 02/0 7/2°25 [ _HORARIO: [f¢:09 -~ Zo:JD
M APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
01 ALVAREZ CANTERO ANGEL MIGUEL 1.067.402.956 3 5
02 ALVAREZ YEPES NEDER 1.007.821.650 | 4 - /
03 ANAYA GOMEZ BILIVIAL JOSE 11.036.570 4 UAe |
04 ANAYA MEDINA FRANKLIN MANUEL 11,036.397 A
05 ARGEL HERNANDEZ YADER LUIS 1.067.967.753
06 BALLESTERO ORTIZ ARNOBIS JOSE 1.003.345.060
07 BULASCO VEGA ISAIAS 1.063.168.671 =
08 BULASCOVEGA " DANILO JOSE 1.063.174.055 |7 gy, lp 28
09 COGOLLO REYES JHOSER DAVID 1.003.070.429 ‘(]2 é 'Se 2 /Corgo ![ o
10 COLON BENITEZ VICTOR GABRIEL 1.063,180.856 7
n GALVIS ROJAS AMAURY MANUEL 78.754.718 /// 2
14 GARCIA RIOS ARIEL EUSEBIO 1.063.140.130 |
16 GONZALEZ GONZALEZ ELVIS TULIO 78754950 |17 /7, :
18 HERNANDEZ NAVARRO JuLio 1.003.061.579_1
19 HERNANDEZ PALENCIA ANDRY JOSE 1133775514 >,
20 LOPEZ AVILA JAIR ANTONIO 78.076.025
21 LOPEZ CUADRO JAIDER 1.063.156.621 Z
22 LUGO VILORIA FELIPE ANTONIO 1.063.166.464 3 fi
23 MADERO GOMEZ LUIS CARLOS 1083.150752 | JOJs cgriossmr |
24 MARTINEZ MONTERROZA “WILBER MANUEL 7807793 | A/ e
25 MARTINEZ TORDECILLA ANGEL EDUARDO 1,063,161,818 T
26 MORELO CHARRASQUIEL . MARTIN ELIAS 1.070.821.931 = =
27 MORALES DE LA VEGA . VALERIA CAROLINA 1,044,609,962 3
28 NARVAEZ BOHORQUEZ ASNEY 1.063.142.088 | Al -4 >
29 ORTEGA GALINDO CRISTIN DAVID 1.067.917.998 |/}, ( =
30 PERALTA OGAZA IVAN RADEL 15675853 | | van Daweelte £
31 PEREZ ARTEAGA MIGUEL ANGEL 106317031 | o ’Jrﬁ__
32 PINEDA SARMIENTO JEISSON JAVIER 1.063.152.850° ~ a—éxﬁ

33 ROSSY BALBUTIN LUIS GABRIEL oo | /2 é "

34 SANCHEZ CORCHO FABIAN 1.063.141.205 o]

35 TORDECILLA DIAZ HUGO ALFONSO 1.003.666.362 =

36 VARGAS DORIA JORGE LUIS 11.037.549 |, S

37 VELIZ APONTE JOSE DANIEL 6.288.012 jgg‘;" \IRLE

38 YANES HOYOS MAIRON MANUEL 1.063.142.477

39 YANES PEINADO MANUEL DEL CARMEN 11.037.005 oQae ) e

i 40 ZAMBRANO RAMOS CARLOS ALEXANDER 1.063.148.734 |o , 7 o sk
41 ducoladion
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Sistema de
Gestion de la
Calidad

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba

CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

Nombre del Curso: ¢ )f5ey e sue

Ma««;w/wm Le Ot

]
.

| FICHANo. 33 03 213 - 3385 927 )
Municipio: Lp/n;a. Luger: D/ cmi ¢ G4=o0 Prituesid)
Instructor: ) orueys iU (dug@aep N°.Doc. ldent | 15 02Z338
FECHA: pe[05 /207 [___HORARIO: V2. po -~ 12Z°'dD
N APELLIDOS - NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
01 | fponjeddy G <44 ZLes Toko -1 4o
02 Podolle/ HeYeS— Dholer PDaviD oo soloH ey o (=
03 Herdeolllea DIGE F° pYenss (ooBeges | FEpe—
04 g:‘m A raanAaS Qe&h‘u-.
5 Nloria U pe  Prwaowro lob5iteNéy | Joup g,
06 finez Ll Bex T8 0X3-43Y | dyut] b et
07 | Noales g (0o U «::a et Gutlina.  osssgmer [ oL
= ‘hM/,M 4) 710363 9;
o . \o b3 (UM A bure 1y
| Don, by Blasce Dy Jojse 10 631083 Daypbs Bulod &
" wloocia | gy Fos WB2ILETIM :%2
12 lesce [oper | 46N, \‘%b\ - 10631 6843 | |4 S0
| :i v l\)\éjud«a(L H%A ‘J 106 242 W
| B ,
:: ,pm%lthx ©9az0 | 28y, Poaoal VS6YS~S3| 1=l (B
:; VCLL £ ,15100 9 DA E 3
e NooXboly Ml —
20 ApNYA oM ER FENTTAVA N S § no3
21 |GOG KM, Co ndG5D Y S o %%% .
2 ynQ/uis /90( a5 Braalry M, : AT ,
B | Mavrinez wwdocilfe |(ANGal & 10651612 19
z: NMLo Crancasesd aa QA5 Noto RZ1A37 [SANCY)
o 1063 142 734 | b
27
28 ;
29
30
31
32
33
s
35 Vi Z7)
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HIGIENE Y MANIPULACION DDE ALIMENTOS

Ficha SAN ANTERO

=500 B

25 outlook.live.com -+ @

CURSO MANIPULACION DE ALIMENTOS SAN
ANTERO

Para: inscripciones9523 + 2
Vie 5/09/2025 4:45 p. m Ver mas

L 02. FormatolnscripcionAspira... .. CEDULAS MANI
@l xisx-140KB == PDF - 2 MB

3 archivos adjuntos (3 MB)

HOLA

favor me colaboran con la matricula de esta
formacion CAMPESENA. coordinador
NELSON DE LA ESPRIELLA

Para: Andres David Burgos Jaime
Mar 2/09/2025 10:12a. m.

y 5 = TERI,
a XLSX - 140 KB a DOCX - 115 KB

3 archivos adjuntos (2 MB)

<& ~ Responder a todos
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Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba

GTH-F-062 V10

Suamas CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Gestdndea FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
alida
Nombre del Curso: %q,;.,& ‘/ Me“ pb[,uw Ao Muwc“ﬁé) )
FICHA No.
MUNICIpIo: <~ cxen A,,Jc,o Csz)bg) Lugar. Oyens (Szeen Au-‘evo)
Instructor: [ ,ue / {veee ieoted N°. Dac. Ident. [ 330322355.
[FECHA J [ 4o /oa/ 2028 | _HORARIO: [ AZo:28 - /3 20
N APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
o ARIAS MARQEED. %l?acfﬁ 2 AP EN NAWNBN D2 [Sandvy TaQuet:
02 oll, Ceanhilln idey 003656343 | Placier ;
08 || adguls Gulias@ Ladic g<lale 11208 [ odlr,
¥ RaYares Qadli\Wa Qadton P e\ cl joYaseysis %\0&&\(39‘ X
* ypateyrozametial D 0 Cie 26U ke | Lm0A
8 | padnbAL Tapa Umar Jed) 1232515 53
7 Yo e e 09 H pys 176033 orsu syl Hernrs bz 22
- oSGy dedlh |Yelsy rIariel |72 526918 | C ter
% (" Odexo Flovez L) Mavftl .4902. L2 oD
Y (a0 Kldnguiced] Natal? 4oyl 6 nakaly €
" | ovizulie :pam y(mq T ooleal 24.003631| Yora
1 icre LG oneR Padpes |500uuzy oomkee ']
B I\Wiraanden taea M&ﬂb&@i
— mw = 2 (@) NP PETN Soqey 54|
% Do (Soesreco ﬂfar\a\nd@ 26413300 =2
16 |4rg el Cpcs Acaley ﬁ.’ds@L_—Zﬁlﬂ%ﬁ s :
7, Wayler/od (OMad o BUUZ 2 O ey
18] Vicods Yo c,,ms..o —Hlen 3 AL MTS 3| Lzeifpeyed
;g ex0s1e  Jiwg AD-98> 3 ——
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Sistema de

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba

CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

Gestion de la
Calidad
Nombre del Curso: .}Hq,c“y y Ma”,P‘//ﬁudv; L A linenter &
FICHA No. )
Municipio: < o A-M le.o [c S é.sba) Lugar: (_jept ( Son éég-k.«o]
Instructor. . A- o~ roeco enaoues N°. Dac. Ident. [ I O22258:
FECHA. T | J2/c9]20 38 [ HORARIO: [Ao0-00 278 o0,
N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
01| Joper Movales Aexainy Liva 90 983935 ,
02 ‘Z\‘&a«nf—ﬁ L‘Cd-'ni-a/ i 26,115 396 7 e fle o
03 [6)) 1 C.dO Yy nweoyl tey o 20 RECCC G ok,
% Uryel @uiAcnces /Jﬂ,n[/dflf/ 2620l G
5 [Dla;_Bueyiero Terdanda 261143300
08 |Cvite ‘rey Clend ety soqey-seal 7V
07 HOr\r\\o.n.\co\ (& <D 42 aniano. @ L\ﬂ 2I.~H{93b§
i !Rone Pachan S s | SOu3N <
% | Zonodhe pavs oy _*e 4 2C. 00H631! §
™ [mnglalmo Glanguie 1 [ Nato) o314 6 e
b ‘quraev\’) Flovre2 ez Maél 50.9p2.237 ety
= mymmm sy NMadpl ) opsdbas O :
18 Jope1 Sran2o Heiny telis 01 SN Y/ erpys dgyoe i
iy i Tapd | Qpage 7p)dJ 121528 336 | ON—s———
5 M ontescaza Medid Ro e - RLUTZ0Y R K M
B9 a¥aLer alille PO o O\ Vatantla N aNswsd SoS\w\$ P
17 IAN lAA/lu v,
18 ZQd‘.g& ( gninll [ gk dtr @éiﬁt 7
;g TeQue MARRKEZ: <en(RY_PIYRIC.A, No2R/IRL
21
22
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26 — 7
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28 7
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3
32
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34
35
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ANEXO 2

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacién: Higiene y Manipulacion de Alimentos
Cdédigo del Programa de Formacion: 96151461

Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente.

Cdédigo Norma de Competencia Laboral: (NSCL 290801023)

Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Detectar los riesgos de contaminacion que afectan la
produccion de alimentos teniendo encuenta los tipos de contaminacion (fisicos, quimicos y
biolégicos).

Duracion de la Guia: 8 horas.

2. PRESENTACION

Estimado aprendiz, bienvenido a esta nueva competencia, a partir de ahora iras afianzando y
complementando mas los conocimientos adquiridos durante la formacion de la etapa electiva.

En esta guia de aprendizaje se abordaran elementos que son necesarios para alcanzar el resultado
de aprendizaje: Detectar los riesgos de contaminacion que afectan la produccion de alimentos
teniendo encuenta los tipos de contaminacion (fisicos, quimicos y biolégicos).

Antes de conocer los marcos legales o normatividad vigente que rigen en la manipulacion de
alimentos debemos apropiarnos de conceptos bdsicos y necesarios para un manipulador de
alimentos.

La presente Guia de Aprendizaje tiene como finalidad, orientar su proceso de ensefianza-
aprendizaje-evaluacion (E-A-E) que le permita obtener los conocimientos necesarios, y que debes
desarrollar dentro del ambiente de aprendizaje o el entorno de formacién. Con esta guia de
Aprendizaje se pretende que usted amigo aprendiz, desarrolle los aspectos necesarios para que
logre los resultados de aprendizaje de formacidn al cual se circunscribe la guia.

Se desea que realice las actividades que a continuacion se le proponen y presenten las evidencias
qgue se le solicitan como mecanismo para verificar sus avances. Mediante el desarrollo de las
siguientes evidencias, se le permite poner en practica los conocimientos adquiridos sobre el tema.

Para realizar las evidencias correspondientes a esta actividad de aprendizaje, es necesario recibir la
contextualizaciéon del tema dentro del ambiente, explorar los materiales de apoyo y realizar
consultas investigativas.
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iAnimo en esta travesia... por el Aprendizaje! jBienvenido!

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Actividades de Reflexidn inicial.
Actividades previas

Antes de elaborar las evidencias propuestas para esta actividad de aprendizaje, es precisoque
realice las siguientes actividades previas:

a. Confirme la asistencia diligenciando el formato suministrado por el instructor
b. Si el instructor solicita conformar equipos de trabajo, este disponible a trabajar con otros

compafieros que muy poco conforma grupo, invitelo con buena actitud a conformarlo en el
numero de integrantes que confirme el instructor.

Actividad de Reflexidn Inicial

Con el propdsito de reflexionar y que usted identifique el manejo que tiene sobre el tema, se le
sugiere a modo personal resolver las siguientes preguntas:

1. ¢Como define usted un alimento?

2. ¢Cual es la funcién de un alimento? Explique

3. ¢Considera que las bebidas carbonatadas, las bebidas alcohdlicas y las bebidas energizantes son
alimentos? Argumente

Nota: El anterior ejercicio ademds de reflexionar y observar su conocimiento respecto al tema, tiene
como finalidad motivarlo y encaminarlo en el desarrollo de los temas de la presente actividad de
aprendizaje, por tal motivo no tiene calificacidn y no debe ser entregado solo socializado entre los
compaieros y en clase.

“La inteligencia consiste no solo en el conocimiento, sino también en la destreza de aplicar los
conocimientos en la prdctica”. Aristoteles.
3.2 Actividad de Contextualizacion

En toda la historia de la humanidad la alimentacién ha tenido, y continda teniendo, un valor
agregado, no sdlo sirve para mantener la vida, sino que se le atribuye capacidad preventiva en
algunas enfermedades crdnicas y capacidad curativa.
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A través de los alimentos, los seres vivos obtenemos los nutrientes necesarios para que el
organismo realice su metabolismo. Para crecer saludables y fuertes, debemos consumir diferentes
tipos de alimentos. Un alimento es saludable cuando favorece el buen estado de la salud y evita que
nos enfermemos frecuentemente. Se ha demostrado que muchos alimentos tradicionales como las
frutas, las verduras, el pescado y la leche contienen componentes que resultan beneficiosos para
nuestro organismo.

3.3 Actividades de apropiacion del conocimiento (conceptualizacién y teorizacion)
La actividad de apropiacidn correspondiente a este apartado le permitird fortalecer y fundamentar
su conocimiento respecto a los temas mencionados en el anterior numeral. Para ello, conformara
un equipo de trabajo en nimero de integrantes que sugiera el instructor.
+ Investiga en varias fuentes bibliograficas acerca de los siguientes temas:
» Definicion de Alimento, Alimentacion y Nutricién segun:
= Estado Colombiano
=  QOrganizacidon Panamericana de Salud (OPS)

= QOrganizacién Mundial de la Salud (OMS).

> Clasificacidn de los alimentos segln su:

= QOrigen;
= Funcidn
= (Calidad

> Diferencias entre alimentos climatéricos y no climatéricos y suimportancia en el Servicio
de Restaurante y Bar

» ¢éConcepto, por quéy como surgen los alimentos funcionales?

> Diferencias entre alimentos alérgicos y alimentos intolerantes (exponga varios ejemplos
detallando las consecuencias de su ingesta)

> Actividad de Agua en los alimentos Aw (concepto, importancia y medicién)

» Potencial de Hidrogeno pH (concepto, clasificacion, medicién e importancia)

3.4 Actividad de Transferencia de conocimiento

Realice de las siguientes actividades:
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Elabore un mapa conceptual sobre la clasificacién de los alimentos segun su origen, su
funcionalidad y calidad

Dibuje en el siguiente cuadro tres alimentos para cada columna segun la funcién del alimento
en el organismo.

Para estar sanos y el cuerpo

. : Para tener energia:
funcione bien:

Para crecer:

CONSTRUCTORES REGULADORES ENERGETICOS

Documente en una lista los alimentos que existen en el ambiente de formacién o en el contexto
productivo donde se desempefia o en su hogar y detalle al maximo la clasificacién en que se
encuentra.(origen, funcion, calidad, propiedades nutricionales, pHy Aw (Minimo 10 alimentos))

Clasifica las siguientes frutas o frutos segln su actividad respiratoria:
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Analisis por competencia:

Usted es el Chef Ejecutivo de la empresa White Gloves, una empresa dedicada al servicio de
Caterigh. Le solicitan organizar en base a un presupuesto del cliente, un evento que incluya
Buffet y Canapé.

La politica organizacional y de calidad de White Gloves es la satisfaccion plena del cliente,
estableciendo como prioridad la exclusividad en todos sus servicios a partir de las necesidades
y deseos de los clientes. El evento se trata de un matrimonio y necesitan brindar alimentos y
bebidas a todos los invitados.Quien se responsabiliza del pago o el costo para el evento, se
llama Luis Carlos Sarmiento Angulo, él consigna un monto bastante considerable a la cuenta
bancaria de White Gloves, con el cual usted podra alistar la parte del servicio de alimentacion.

El servicio es para 320 invitados, dentro de los cuales la mitad son invitados respectivos de cada
uno de los novios.La mayoria de la familia de la novia sufren de hipertensién arterial alta,
existen 10 familiares con intolerancia a la lactosa, una alérgica a cereales y dos personas con
celiaquia. La mitad de la familia del novio sufren de diabetes tipo Il (2) y la otra de obesidad
grado 3 y otras dos mas son alérgica a los mariscos dentro de la totalidad de los invitados se
han contado los nifios, que son aproximadamente 76 nifios, donde el menor tiene 3 meses y el
mayor tiene 17 afos, y cuya edad promedio son los 8 afios. Quien paga la cuenta le manifiesta
a usted que desea que todos los invitados queden satisfechos, es la primera vez que utiliza los
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servicios de White Gloves, y dependiendo de lo bien que le vaya con la empresa, la
recomendara y seguira utilizdndolo para sus eventos corporativos

Haga un andlisis de la situacion y exponga los criterios y propuestas que haria en materia de
alimentos para el evento matrimonial

6. Conteste:
1. ¢Qué importancia tiene la Aw y el pH en la higiene y manipulacion de alimentos?
2. ¢Qué cree usted que pasaria si solo comiéramos alimentos energéticos?
3. ¢Cudl es su visidon a partir del desarrollo de la presente guia acerca del concepto de los
alimentos?

El SENA le extiende la invitacidn para que realice las actividades propuestas, con interés y esfuerzo

“Las personas nunca aprenden nada al ser informadas, tiene que descubrirlo por si misma.”- Paulo
Coelho

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION.

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de
Evaluacidn
Evidencias de Conocimiento: Clasifica las materias primas Ejercicio practico
de acuerdo con caracteristicas
Actividad de transferencia de organolépticas, fisicas-
conocimiento quimicas 'y grupos de
inventario
Evidencia de Desempefio: Describe criterios de calidad Entregable

de la materia prima de
Actividades de apropiacion acuerdo con ficha técnica y
del conocimiento estandares de compra.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

e Alimento: sustancia natural o artificial que al ingerir aporta energia y nutrientes al organismo.

¢ Alimentacién: proceso voluntario y consistente de ingerir alimentos.

e Nutricidn: proceso en el que se aprovechan los nutrientes de los alimentos.

e Aw: Actividad de agua, es la cantidad de agua libre o disponible de un alimento y en el que es
susceptible al ataque de macroorganismos

e pH: Potencial de Hidrogeno indica el grado de acidez o basicidad de una solucién acuosa.

[+)]

. REFERENCIAS
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Consultado 13 Febrero 2023. https://www.ejemplos.co/ejemplos-de-alimentos-constructores-
reguladores-y-energeticos/

Barberas J, et all. Alimentos Funcionales: aproximacién a una nueva alimentacidn. Inutcam
(Instituto de Nutricidn y Transtornos Alimentarios), Madrid Espafia, 2018.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha

Autor | Jeiner Rivero Quifionez

Instructor

CCIT SENA regional

Cérdoba

14-02-2023

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre

Cargo Dependencia

Fecha | Razon del Cambio

Autor (es)

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacién: Higiene y Manipulacion de Alimentos

Cédigo del Programa de Formaciéon: 96151461

Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente.

Cddigo Norma de Competencia Laboral: (NSCL 290801023)

Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Detectar los riesgos de contaminacion que afectan la
produccion de alimentos teniendo en cuenta los tipos de contaminacion (fisicos, quimicos y

biolégicos).

Duracion de la Guia: 8 horas.
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2. PRESENTACION

Estimado aprendiz, bienvenido a esta nueva Guia de Aprendizaje. Si has realizado la guia de
aprendizaje anterior a consciencia y responsabilidad, has logrado afianzar y enriquecer los
conocimientos en la Higiene y Manipulacion de Alimentos, esto es solo un comienzo para
sensibilizarnos de su importancia

En esta guia de aprendizaje se seguird abordando elementos que son necesarios para alcanzar el
resultado de aprendizaje: Detectar los riesgos de contaminacion que afectan la produccion de
alimentos teniendo encuenta los tipos de contaminacion (fisicos, quimicos y biologicos).

La presente Guia de Aprendizaje tiene como finalidad, orientar su proceso de ensefianza-
aprendizaje-evaluacion (E-A-E) que le permita obtener los conocimientos necesarios, y que debes
desarrollar dentro del ambiente de aprendizaje o el entorno de formacidn. Con la presente guia de
aprendizaje, vas a seguir desarrollando los aspectos necesarios para lograr los resultados de
aprendizaje de formacion el contiene la guia.

Se desea que realices las actividades que propone la guia y presentes las evidencias que se le
solicitan como mecanismo para verificar sus avances. Mediante el desarrollo de las siguientes
evidencias, se le permite poner en practica los conocimientos adquiridos sobre el tema. Para realizar
las evidencias correspondientes a esta actividad de aprendizaje, es necesario recibir la
contextualizaciéon del tema dentro del ambiente, explorar los materiales de apoyo y realizar
consultas investigativas.

iBienvenido!

La calidad nunca es un accidente, siempre es el resultado de un esfuerzo de la inteligencia — Jhon
Ruskiin

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Actividades de Reflexidn inicial.
Actividades previas

Antes de elaborar las evidencias propuestas para esta actividad de aprendizaje, es preciso que
realice las siguientes actividades previas:

Confirme la asistencia diligenciando el formato suministrado por el instructor

b. Si el instructor solicita conformar equipos de trabajo, este disponible a trabajar con otros
compafieros que muy poco conforma grupo, este dispuesto a trabajar en equipo, a compartir el
conocimiento y a colaborar en el desarrollo de la guia.
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Actividad de Reflexion Inicial

Con el propdsito de reflexionar y que usted identifique el manejo que tiene sobre el tema, se le
sugiere a modo personal resolver las siguientes preguntas:

c. ¢éComo define usted inocuidad alimentaria?
d. éQuéimportancia tiene para usted la Higiene Alimentaria? Argumente

Nota: El anterior ejercicio ademds de reflexionar y observar su conocimiento respecto al tema, tiene
como finalidad motivarlo y encaminarlo en el desarrollo de los temas de la presente actividad de
aprendizaje, por tal motivo no tiene calificacidn y no debe ser entregado solo socializado entre los
compafieros y en clase.

3.2 Actividad de Contextualizacion

Las primeras practicas de higiene alimentaria las realizé el hombre primitivo cuando aprendié a
distinguir alimentos téxicos o contaminados, su consumo era con frecuencia causa de alteraciones
gastrointestinales. Tal vez fuese la mujer, que en épocas primitiva era la encargada de la recolecciéon
de frutos y bayas para la alimentacion, la primera en realizar un control de los alimentos,
diferenciando de forma intuitiva los alimentos dafiinos de los que no lo eran y estableciendo una
relacion causa-efecto entre la ingestiéon de un alimento determinado y el malestar digestivo
producido al cabo de cierto tiempo.

Ante la necesidad de una mayor cantidad de alimentos, se desarrollaron actividades como la cazay
la domesticacién de animales que supusieron un cambio de la tradicional dieta vegetariana
(recoleccidén frutas y semillas) a un mayor consumo de carnes y otros productos de origen animal.
El descubrimiento del fuego tuvo consecuencias importantes en la higiene alimentaria desde el
punto de vista de la conservacidn de los alimentos. El desarrollo de la agricultura en el cercano
Oriente supuso avances en la produccién y obtencién de alimentos y obligaron al hombre a iniciarse
en el campo del procesado y conservacion de los mismos.

En este contexto, el hombre comienza a preocuparse por la relacion consumo de alimentos y la
aparicion de enfermedades, empezando a reconocer empiricamente los alimentos con sustancias
nocivas responsables de intoxicaciones alimentarias. Las religiones jugaron un importante papel al
preocuparse en la practica de ofrecer sacrificios de animales, se legislaron acciones que llevaban al
sacrificio a ofrecerse en condiciones higiénicas y proceder al posterior reconocimiento de las carnes,
los sacerdotes se convertian en la maxima autoridad sanitaria.

Es a partir de los siglos XVIl y XVIII, que se desarrolla la mayor preocupacién social frente a la teniasis,
triquinosis y tuberculosis, que junto con los avances en Quimica y Microbiologia, origind una etapa
sanitaria en el control de los alimentos y un importante empuje al desarrollo de la Higiene
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alimentaria. Pero también se dio lugar a un campo abonado para la adulteracién fraudulenta de los
alimentos. Estos hechos complicaban la labor de inspeccién y control sanitario de los mismos, las
practicas fraudulentas o adulteraciones se limitaban a la sustraccién de parte del peso o del volumen
del alimento comprado, a la incorporacién de sustancias inertes para aumentar su peso y volumen,
a la venta de carne de animales muertos de enfermedades esporadicas o infecciosas y a la de
alimentos descompuesto, cuyo sabores y olores repugnantes se enmascaraban.

En el siglo XIX comenzaron a sucederse hechos que identificaban la relacidn entre la alimentaciony
el estado de salud y a explicarlos no empiricamente sino a través de la observacion y
experimentacion. A medida que se profundiza en el conocimiento de la patologia humana y animal,
se llega a la conclusién de que ciertas enfermedades podrian transmitirse de los animales al hombre
por el consumo de carnes procedentes de animales enfermos.

Los consumidores comprendieron la gravedad de la adulteracidn y el riesgo toxicoldgico de algunas
sustancias fraudulentas, el cual junto con los nuevos conocimientos de Ciencia y la Tecnologia de
los Alimentos, dieron lugar a un aumento progresivo de las medidas de proteccion y se comprendid
la importancia de establecer sistemas de inspeccién y control alimentarios, por parte de las
entidades gubernamentales, como medio de salvaguardar la Salud Publica.

Entre las acciones tomadas, destaca el desarrollo de una legislacion o normativa que endurecié las
medidas frente a la adulteracidn y el gran esfuerzo de los cientificos para establecer las propiedades
inherentes de los alimentos, las sustancias quimicas empleadas como adulterantes y la forma de
detectarlas. Hoy en dia, el avance de la industria alimentaria, la evolucién de los métodos de anilisis,
la aparicidon de productos nuevos (alimento o ingrediente) y la modernizacién de los canales de
comercializacién exigen una mayor intervencidn gubernamental que asegure la higiene de los
alimentos.

3.3 Actividades de apropiacidn del conocimiento (conceptualizacion y teorizacion)

La actividad de apropiacidn correspondiente a este apartado le permitird fortalecer y fundamentar
su conocimiento respecto a los temas mencionados en el anterior numeral. Para ello, conformara
un equipo de trabajo en nimero de integrantes que sugiera el instructor.

+* Ingrese a la red social YouTube y busque en su buscador interno de la red:
Titulo: “OMS: Las cinco claves para la inocuidad de los alimentos”

Canal: World Health Organization (WHO)
link: https://www.youtube.com/watch?v=ULZSfFVpLtQ

Titulo: “Contaminantes y enfermedades transmitidas por alimentos”
Canal: SENA
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link: https://www.youtube.com/watch?v=7IMJOBLeEQE

Titulo: “Cuidado con comida callejera: mas de 250 enfermedades se transmiten por alimentos
| Noticias Caracol”

Canal: Noticias Caracol

Link: https://www.youtube.com/watch?v=ABKD9Q9 ujQ

Titulo: “Alimentos contaminados enferman a mas de 600 millones de personas en el mundo”
Canal: Noticias Caracol
Link: https://www.youtube.com/watch?v=VOyWSju8oTQ

Titulo: “HACCP Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Control”
Canal: PAHO TV
Link: https://www.youtube.com/watch?v=iYnlunoZ934

+» Investiga en varias fuentes bibliograficas acerca de los siguientes temas:

ETAS: Enfermedades Transmitidas por Alimentos
Historia de la Higiene y Manipulacion de Alimentos
Historia, principios, retos y tendencias del HACCP

3.4 Actividad de Transferencia de conocimiento
Realice de las siguientes actividades:

1. En un cuadro comparativo clasifique las ETAS por bacterias, virus, hongos y pardsitos. Ademas,
defina en cada columna tiempo de incubacion, signos o sintomas y plasme a través de un dibujo los
alimentos mas representativos o acciones que origine la ETA.

2. Lea detenidamente la siguiente noticia extraido de el periddico El Heraldo con fecha del 9 de abril
de 2016:

CASI 100 NINOS INTOXICADOS, EN ZONA RURAL DE MONTERIA

La angustia se apoderd al mediodia de este viernes de los padres de familia del corregimiento Tres
Palmas, en zona rural de Monteria, luego que al menos 100 nifios presentaran sintomas de
intoxicacion cuando llegaron a sus casas, después de haber consumido agua y la minuta en la
institucion educativa Santa Fe, que se estrena en jornada continua.

Asi'lo corrobord el inspector de esa zona en Monteria, Bibaldo Arrieta, tras hacer un llamado urgente

a las autoridades locales y al Icbf, para que realicen una inmediata investigacion al operador que
suministra la alimentacidn en ese plantel.
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"Los pequefios llegaron a sus casas y empezaron a presentar dolor abdominal, vomito, fiebre y
adormecimiento de las manos", narro el inspector Arrieta mientras ayudaba a coordinar desde Tres
Piedras el traslado hacia Monteria.

Los pequenios fueron internados de urgencia en varios centros asistenciales de Monteria, entre ellos
el Camu el Amparo en la margen izquierda y la Clinica del Nifio. En esta ultima entidad Ana
Ferndndez, tia de uno de los nifios enfermos, narrd que algunos casos empezaron a presentarse
desde el jueves, después de recibir el almuerzo cuyo mendu fue de frijoles, arroz, carne y jugo de pifa,
pero ayer, después de ingerir agua en una formacion varios estudiantes empezaron a presentar dolor
en el estomago, incluso a desmayarse.

El director médico de la Clinica del Nifio, Ivan Dario Real Ortega, dijo que a esa entidad al cierre de
esta edicion habian ingresado 20 nifios, en edades entre los 9 y los 12 afios, desde ese mismo
corregimiento con sintomas de intoxicacion, "al parecer por ingesta de alimentos". "Lo que expresan
la mayoria de los pacientes es que el jueves después de la comida del mediodia empezaron a
manifestar una sintomatologia en la noche que se acentud en la mafiana, ademds del reporte de
ingesta de agua en la institucion. Lo que hemos hecho es clasificacion para identificar a los pacientes
en peores condiciones de salud, el plan a seguir ha sido la hidratacion, la observacion y la valoracion
por nuestro pediatra de turno, desplegamos el equipo de enfermeria y tenemos a nuestro
epidemidlogo, y equipo de psicologia apoydndonos”, explico el galeno. Entre tanto el coordinador
médico del Camu El Amparo, Marcos Tdmara, confirmo que a esa entidad ingresaron otros 36 nifios
que anoche permanecian en observacion.

"Se les ha brindado los primeros auxilios con el fin de estabilizarlos, algunos han
manifestado antecedentes de diarrea abundante, otros solo dolores abdominales, es decir, con so
no hay claridad y seria apresurado decir una causa que generd este brote. Al parecer una puede ser
por alimento y la otra por agua”, sostuvo el médico Tdmara.

En base a la lectura de la noticia anterior conteste:

a) Siendo usted padre (o madre) de uno de los nifios afectados, que acciones tomaria usted
ante la situacién después de la asistencia médica de su hijo.

b) Siendo usted el inspector sanitario de la zona, que acciones tomaria usted con la institucion
educativa y el operador del comedor.

c) Siendo usted el rector de la institucién educativa, que reaccion y accion tomaria usted ante
las dos respuestas anteriores (ay b)

d) Siendo usted el propietario y duefio de la razén social que opera en el comedor de la
institucion, que reaccidn y accidon tomaria usted ante las dos primeras respuestas anteriores

(ayb)
e) Siendo usted el secretario de Educacion del municipio que acciones tomaria
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Siendo usted el jefe de cocina del comedor de la institucion como reaccionaria ante el caso
y que decisiones tomaria a partir del caso.

Siendo usted unos de los manipuladores directo en la preparaciéon de los alimentos y
acusado por la sociedad de posible contaminador de los alimentos, como reaccionaria ante
la situacién y que decisiones tomaria.

Siendo usted la mdxima autoridad en el municipio y que el rector, dueio operante o jefe
de cocina del comedor es un familiar cercano que acciones y decisiones tomaria.

3. Responda de manera individual los siguientes interrogantes.

a)

b)

¢Considera oportuno el tema tratado en esta guia para la funcidon en su contexto
productivo? Explique

¢Cree usted que ya ha logrado el primer resultado de aprendizaje y esta listo para empezar
el segundo resultado de aprendizaje? Conteste con argumentos

¢De qué manera agradeceria al SENA el aporte del conocimiento y el logro del resultado de
aprendizaje que alcanzo en la presente guia?

4. Teniendo en cuenta los conceptos claros y vistos en el item 3.3 Actividades de apropiacion del
conocimiento (conceptualizacion y teorizacion), resuelve individualmente la siguiente sopa de letras
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INOCUIDAD - TEMPERATURA - REFRIGERACION - CONGELACION - CALOR — PASTEURIZACION -

LIMPIEZA - ESTERILIZACION — RESOLUCION — DESINFECCION — CALIDAD — HIGIENE — ETAS
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NOMBRES:

FICHA:

5. En el siguiente esquema, identifigue y marque las zonas de comportamiento de los

microorganismos segun la temperatura.

Responda de manera individual:

a)

c)

Al comer fuera de casa que tipo de criterios toma usted personalmente en la compra de los
alimentos preparados

Realice una visita a algun puesto de comida ambulante e informal y de manera prudente
observe las condiciones higiénicas del puesto, la exhibicién o preparacién del o los
productos y de la condicidn del o los manipuladores, comparta su experiencia haciendo un
analisis de la visita

En caso de tener familiares o conocidos que tengan una unidad productiva que consista en
la venta de alimentos preparados de manera ambulante e informal como los ayudaria y que
estrategias utilizaria para sensibilizarlos en la higiene y manipulacion de alimentos en caso
de que estos no lo apliquen

Suponga que usted es la maxima autoridad de su ciudad o municipio o localidad, que politica
de higiene implementaria para los servicios de restaurantes, centros gastronémicos y los
vendedores de alimentos ambulantes e informales.

6. Busque y una a través de una linea la relacién alimento-eta-organismo
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ETA

Micotoxina

Norovirus

Clostridium
botulinum

(botulismo)

Taenia solium

Salmonella

GTH-F-062 V10

Organismo

Bacteria

Virus

Parasito

Hongo
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7. Conforma equipo de trabajo en el nimero de integrantes que indique el instructor y siguiendo

las pautas que sugiera, realice una exposicién con material didactico de las ETAS que sugiera el

instructor

Dime y lo olvido, enséfiame y lo recuerdo, involicrame y lo aprendo - Benjamin Franklin

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION.

Define puntos criticos a

Evidencias de Conocimiento: controlar en el servicio de

Actividades de apropiacion fuentes yfactores de

alimentos y bebidas segln L, iy
Investigacion y observacion

del conocimiento contaminacion, después de

Evidencia de Desempefio:

Actividad de transferencia de
conocimiento

cumplir a cabalidad con bpm.

Clasifica los contaminantes de = Entregable
los alimentos segun fuentes y
factores que los generan..

5. GLOSARIO DE TERMINOS

v

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Son los principios basicos y Practicas generales de
higiene en la manipulacién, preparacion, elaboraciéon, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucidn de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos
se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la
produccidn.

DESINFECCION - DESCONTAMINACION: Es el tratamiento fisicoquimico o biolégico aplicado a
las superficies limpias en contacto con el Alimento con el fin de destruir las células vegetativas
de los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir
substancialmente el nimero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento
afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.

LIMPIEZA: Es el proceso o la operacién de eliminacidn de residuos de alimentos u otras materias
extrafias o indeseables

INOCUIDAD: estar libre de contaminantes o peligro fisico, quimico, bilégico, microbiologico. No
causa dafo a la salud humana.

INTOXICACION: contaminacidn por un agente toxico por producto quimico o generacién de una
toxina producida por microorganismos.
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v" LIMPIEZA: Es el proceso o la operacidn de eliminacion de residuos de alimentos u otras materias
extrafias o indeseables

v MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente y, aunque sea en
procesamiento, preparacion, envase,

forma ocasional,

en actividades de fabricacién,

almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

6. REFERENCIAS

AMARO, M. Higiene, Inspeccién y Control de los Alimentos: Historia, Presente y Futuro.
Departamento de Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos, Facultad de Veterinaria. Universidad
de Cérdoba, Monteria Colombia, 2019

GARCIA, E. (9 abril 2016). Casi 100 nifios intoxicados, en zona rural de Monteria. El Heraldo.
https://www.elheraldo.co/cordoba/100-ninos-con-sintomas-de-intoxicacion-en-monteria-253405

Imagen

termdémetro:

https://www.freepik.es/vector-gratis/termometros-celcius-tres-

grados 5983890.htm#query=termometro%20dibujo&position=9&from view=keyword

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
CCIT SENA regional
Autor | Jeiner Rivero Quifionez Instructor 28-02-2023
Cordoba
8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)
Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Razén del Cambio

Autor (es)
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1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacioén del Programa de Formacién: Higiene y Manipulacion de Alimentos
Cdédigo del Programa de Formacion: 96151461

Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente.

Cédigo Norma de Competencia Laboral: (NSCL 290801023)

Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Efectuar operaciones de limpieza y desinfeccion en
ambientes de produccion de alimentos teniendo en cuenta programa y procedimientos.

Duracion de la Guia: 8 horas.

2. PRESENTACION

Estimado aprendiz, a partir de esta guia abordaremos el segundo resultado de aprendizaje, ya estas
preparado para empezar y hemos obtenido las bases en el primer resultado, conceptualizando los
temas en relacién a los alimentos, su manipulacién y su higiene.

En esta guia de aprendizaje se abordaran elementos que son necesarios para alcanzar el resultado
de aprendizaje: Efectuar operaciones de limpieza y desinfeccion en ambientes de produccion de
alimentos teniendo en cuenta programa y procedimientos.

Conoceras los criterios para seleccionar agentes limpiadores y desinfectantes, indagaremos acerca
de los marcos legales o normatividad vigente que rigen en la manipulacién de alimentos y nos
apropiaremos de conceptos necesarios para un manipulador de alimentos.

La presente Guia de Aprendizaje tiene como finalidad, orientar su proceso de ensefianza-
aprendizaje-evaluacion (E-A-E) que le permita obtener los conocimientos necesarios, y que debes
desarrollar dentro del ambiente de aprendizaje o el entorno de formacién.

Bienvenido a esta guia, te invito a que desarrolles las actividades que a continuacién se le proponen
y presenten las evidencias que se le solicitan como mecanismo para verificar sus avances. Mediante
el desarrollo de las siguientes evidencias, se le permite poner en prdctica los conocimientos

adquiridos sobre el tema.

Para realizar las evidencias correspondientes a esta actividad de aprendizaje, es necesario recibir la
contextualizaciéon del tema dentro del ambiente, explorar los materiales de apoyo y realizar

consultas investigativas.
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iAnimo en esta travesia!

Invertir en conocimientos produce siempre los mejores beneficios - Benjamin Franklin (1706-1790).

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1. Actividades de Reflexion inicial.
Actividades previas

Antes de elaborar las evidencias propuestas para esta actividad de aprendizaje, es preciso ge
realice las siguientes actividades previas:

Confirme la asistencia diligenciando el formato suministrado por el instructor

Actividad de Reflexion Inicial

Con el propdsito de reflexionar y que usted identifique el manejo que tiene sobre el tema, se le
sugiere a modo personal resolver las siguientes preguntas:

b. ¢Qué diferencia hay entre un jabdn y un detergente?
c. ¢Cudl serialos criterios del desinfectante ideal? Explique

Nota: El anterior ejercicio ademds de reflexionar y observar su conocimiento respecto al tema, tiene
como finalidad motivarlo y encaminarlo en el desarrollo de los temas de la presente actividad de
aprendizaje, por tal motivo no tiene calificacién y no debe ser entregado solo socializado entre los
compafieros y en clase.

3.2. Actividad de Contextualizacion

El proceso de la limpieza y desinfeccidn no se debe considerar una actividad complementaria, debe
ser parte del proceso de la transformacion de los alimentos. Aunque la Limpieza y la Desinfeccién
son dos acciones diferentes, unidas cumplen el mismo fin: evitar las ETAS, garantizar la inocuidad,
fomentar habitos culturales e higienizar superficies y ambientes.

Los costos de un deficiente proceso de Limpieza y Desinfeccidén conllevan a la pérdida de empleo,
multas y sanciones legales, cierre de establecimientos, mala reputacidén, indemnizaciones, etc.
Mientras que los beneficios de efectuar correctamente un proceso de limpieza y desinfeccidn estan
el buen rendimiento laboral y de produccidon, una buena reputacién y por ende mayor posibilidad
de ingresos o crecimiento econdmico, la satisfaccion de los clientes y de las autoridades sanitarias.
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Entre los agentes limpiadores tenemos los Jabones y los Detergentes. Los primeros son la mezcla de
sales potasicas o sédicas con grasas organicas en presencia de calor para generar jabdn, agua y
glicerina. Los detergentes son mezclas de tenso-activos derivados de hidrocarburos y otras
sustancias como silicatos, perboratos, polifosfatos, carbonatos y hasta colorantes.

Para seleccionar un buen desinfectante debemos tener los siguientes criterios: amplio espectro,
accion rdpida, activo en presencia de materia organica y compatible con detergentes,
ambientalmente seguro, no corrosivo, soluble y que sea econdmico. Se hace necesario ser exacto
en la preparacion de los desinfectantes, mediciones por debajo no surten efecto y mediciones por
encima pueden ser demasiados peligrosos.

La fdrmula para realizar las mediciones es: Ci x Vi = Cf x Vf, donde
Ci : es la concentracidn inicial Cf: es la concentracidn final
Vi : es el volumen inicial Vf : es el volumen final

Las medidas de la concentracidon se dan por porcentaje (%) o por Partes Por Millon (ppm), donde la
equivalencia de 10.000 ppm = 1%

Teniendo en cuenta que el contexto productivo por alguna eventualidad se utilice un desinfectante
diferente o con una concentracion mayor o menor, se necesita realizar el calculo de cuanto medir
del desinfectante concentrado o inicial.

3.3 Actividades de apropiacién del conocimiento (conceptualizacion y teorizacion)

La actividad de apropiacidn correspondiente a este apartado le permitird fortalecer y fundamentar
su conocimiento respecto a los temas mencionados en el anterior numeral. Para ello, conformara
un equipo de trabajo en nimero de integrantes que sugiera el instructor.

«»+ Investiga en varias fuentes bibliograficas acerca de los siguientes temas:
> Definicién de Mezcla, clasificacidn, ejemplos en cocina:

> Jabones y Detergentes:
= Definicion;
=  Funcién
= Diferencias
= Presentaciones
= Criterios de seleccion
= (Clasificacion
= Tipos que se usan en cocina
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» Desinfectantes:
= Definicién;
=  Funcién
= Presentaciones
= Criterios de seleccién
= Tipos que se usan en cocina y sus caracteristicas

» Metodos de limpieza y Metodos de desinfeccion empleados en la cocina
3.4. Actividad de Transferencia de conocimiento
Resuelva los siguientes casos:
Caso1:

Mario termina la jornada en el restaurante, pero debe dejar todo en orden. Resulta que el
desinfectante industrial que manejan todos los dias se ha agotado y necesita preparar 2 litros de
una solucién de 200ppm de cloro para desinfectar los utensilios de la cocina. De un momento a otro
recuerda que en el cuarto de aseo existe una botella de cloro que se usé una sola vez y se comproé
en una tienda. ¢ Cuanto cloro tiene que medir Mario de la botella de cloro, si la etiqueta indica que
la concentracién del cloro es de 3?5%?

Caso 2:

Maria es la Steward del restaurante. Ella prepara todas las mafianas las soluciones desinfectantes
que se van a usar durante el dia. Resulta que Chef administrador recibid sin darse cuenta un amonio
cuaternario mas concentrado que el que normalmente se usa en la empresa. Maria se da cuenta
que la concentracion de la etiqueta no era la misma que la que indica el instructivo. Por lo tanto,
hace el cdlculo del amonio cuaternario recibido 12%, para obtener 20L (Litros) de solucion
desinfectante 400 ppm. iQue dicha que Maria se dio cuenta... puesto que, de lo contrario, la
solucidn hubiese quedado con una concentracion mayor, provocando dafios en los productos y en
la salud de las personas!

El conocimiento es poder - Sir Francis Bacon (1561-1626)

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION.

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de

Evaluacion
Evidencias de Conocimiento: Prepara soluciones de limpieza Ejercicio practico
y desinfeccidon segun tipo de
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agente y procedimientos

establecidos.

e Desinfeccidn: reducir o eliminar la carga microbiana.

e Detergentes: mezclas de tenso-activos derivados de hidrocarburos y otras sustancias quimicas.

e Higiene: acciones que conducen a prevenir enfermedades y conservar la salud.

e Jabon: mezcla de sales potasicas o sédicas con grasas organicas en presencia de calor para

generar jabon, agua y glicerina.

e Limpieza: retirar la suciedad visible

e Partes por millon: medida de concentracion que representa la unidad de un ingrediente activo

disuelta en un millén de unidades de disolvente

6. REFERENCIAS

Regla |, et all (2014). La quimica del jabdn y algunas aplicaciones. Revista Uman MX. Recuperado
de: https://www.revista.unam.mx/vol.15/num5/art38/art38.pdf

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
CCIT SENA regional
Autor | Jeiner Rivero Quifionez Instructor 14-03-2023
Cérdoba
8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)
Nombre Cargo Dependencia Fecha | Razdn del Cambio

Autor (es)
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1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacioén del Programa de Formacién: Higiene y Manipulacion de Alimentos
Cdédigo del Programa de Formacion: 96151461

Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente.

Cédigo Norma de Competencia Laboral: (NSCL 290801023)

Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Efectuar operaciones de limpieza y desinfeccion en
ambientes de produccion de alimentos teniendo en cuenta programa y procedimientos.

Duracion de la Guia: 8 horas.

2. PRESENTACION

Estimado aprendiz, en esta guia seguiremos en el segundo resultado de aprendizaje, pero esta vez
vamos a conocer la normatividad vigente, los programas y procedimientos que debes conocer para
qgue puedas lograr el resultado de aprendizaje.

Los elementos que se emplearan en esta guia de aprendizaje son necesarios para alcanzar el
resultado de aprendizaje: Efectuar operaciones de limpieza y desinfeccion en ambientes de
produccion de alimentos teniendo en cuenta programa y procedimientos.

La presente Guia de Aprendizaje tiene como finalidad, orientar su proceso de ensefianza-
aprendizaje-evaluacion (E-A-E) que le permita obtener los conocimientos necesarios, y que debes
desarrollar dentro del ambiente de aprendizaje o el entorno de formacién.

Para realizar las evidencias correspondientes a esta actividad de aprendizaje, es necesario recibir la
contextualizacién del tema dentro del ambiente, seguir las sugerencias del instructor, y realizar

consultas investigativas.

iAnimo, tu puedes!
Mientras los necios deciden, los inteligentes deliberan - (Plutarco)

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Actividades de Reflexidn inicial.
Actividades previas

Realice las siguientes actividades previas:
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Confirme la asistencia diligenciando el formato suministrado por el instructor

Actividad de Reflexion Inicial

Con el propdsito de reflexionar y que usted identifique el manejo que tiene sobre el tema, se le
sugiere a modo personal resolver las siguientes preguntas:

4. ¢Cudl es la normatividad vigente que rige Is BPM (Buenas Practicas de Manufacturas)?
5. ¢éCudl serian las exigencias del Estado en la Manipulacién e Higiene de Alimentos?

Nota: El anterior ejercicio tiene como finalidad motivarlo y encaminarlo en el desarrollo de los temas
de la presente actividad de aprendizaje, por tal motivo no tiene calificacién y no debe ser entregado
solo socializado entre los companieros y en clase.

3.2 Actividad de Contextualizacion

En nuestro Estado Colombiano, quien rige las normas higienico sanitaria en el sector gastrondmico
y de la industria de alimentos es el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Dentro de las principales marcos legales que debe tener en cuenta una razén social o una persona
natural que fabrique, procese, prepare, envase, almacene, transporte, distribuya, comercialice,
exporte o importe alimentos o materias primas de alimentos, esta la Resoluciéon 2674 del 2013,
donde abarca aspectos desde la localizacién, instalacion, equipos y personal manipulador entre
otros temas.

Un aspecto fundamental en la manipulacion de alimentos a tener en cuenta con respecto a la
comercializacién, distribucidon, almacenamiento y transporte de los alimentos procesados o
transformados, es que todos deben contar con la identificacidn detallada del producto, por lo tanto
la Resolucién 5109 del 2005 , detalla la manera correcta con que debe identificarse el producto
alimenticio a través del rotulado, junto a la Resolucion 333 del 2011, que hace referencia a los
requisitos de rotulado o etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos envasados para
consumo humano.

No debemos olvidar que el pasar por alto ciertas normas y obligaciones higienicos sanitarias, como
también hacer predeterminadamente malas acciones en la manipulacion de alimentos, conlleva a
actos disciplinarios legales, que pueden terminar en sanciones, multas y encarcelamiento, tal como
lo dictamina la Ley 1220 de 2008.

Como futuros Cocineros o Chef de cocina, no debemos desconocer las normas vigentes, y debemos
estar dispuesto a cumplirlas, esto nos hara competente y efectivos en nuestro contexto productivo.

60

GTH-F-062 V10



SENA

N

3.3 Actividades de apropiacion del conocimiento (conceptualizacién y teorizacién)

La actividad de apropiacidn correspondiente a este apartado le permitird fortalecer y fundamentar
su conocimiento respecto a los temas mencionados en el anterior numeral.

+» Descarga y realiza una lectura de los siguientes marcos legales:

Resolucion 2674 del 2013
Resolucion 5109 del 2005
Resolucién 333 del 2011
Ley 1220 del 2008.

YV VY

R/

+* Investiga acerca de:

» Flujograma de proceso de un alimento:
o Definicion
o Funcion
o Importancia
o Disefio y elaboracion

» Ficha técnica de un alimento:
= Definicion;
=  Funcién
= |mportancia
= Disefio y elaboracion

» Tabla Nutricional:
= Definicion;
= Funcién
=  |mportancia
= |nterpretaciéon
= Disefio y elaboracion

3.4. Actividad de Transferencia de conocimiento

1. Conforma equipo de trabajo en el nimero de integrantes que indique el instructor y siguiendo
las pautas realice:

a) Escogencia u opcidn de los articulos o capitulos de la Resolucién 2674/2013

b) Idear una empresa de alimentos y definir un producto estrella de la empresa.

c) Aplicar los articulos o capitulos de la Resolucion 2674/2013 del item a) a la empresa ideada
d) Desarrollar la actividad en la dinamica Café del Mundo
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2. Una vez finalizada la anterior actividad realice:
a) Disefe la etiqueta del producto estrella de la empresa ideada, aplicando la Resoluciéon
5109/2005
b) Copie y elabore la tabla nutricional de un producto simil en el mercado y apliquelo al
producto estrella
3. Realice el flujograma de proceso o elaboracién del producto estrella de la empresa ideada.

4. Realice una ficha técnica para el producto estrella de la empresa ideada.

5. Exponga la aplicacion de la Resolucién 5109/2005 y la Resolucidn 333/2011 en el producto estrella
de la empresa ideada y exponga la ficha técnica donde incluya el flujograma de proceso.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION.

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de

Evaluacién

Evidencias de Desempeiio: Higieniza dreas de produccion, Exposicidn

equipos y utensilios para la
Actividad de transferencia de preparacion de alimentos de Producto
conocimiento acuerdo con programa de

limpieza y procedimiento

operativo estandarizado de

saneamiento.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

e Etiqueta o Rotulado: un material escrito que permite leer las bondades que tiene el producto
alimenticio.

e Ficha técnica: documento que describe las caracteristicas de un producto para ser aceptable o
dar un criterio de calidad.

e Flujograma de proceso: un diagrama o esquema o representacion grafica secuencial del proceso
de la elaboracién de un alimento

e Marco legal: conjunto de leyes y reglamentos.

6. REFERENCIAS

Min Salud y Proteccion Social. Resolucion 2674 del 2013
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Min Salud y Proteccién Social. Resolucién 5109 del 2005

Min Salud y Proteccidn Social. Resoluciéon 333 del 2011

Min Salud y Proteccion Social. Ley 1220 del 2008.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha

Autor | Jeiner Rivero Quifionez

Instructor

CCIT SENA regional

Cérdoba

28-03-2023

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha | Razén del Cambio

Autor (es)

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacién: Higiene y Manipulacién de Alimentos

Cédigo del Programa de Formacion: 96151461

Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente.

Cddigo Norma de Competencia Laboral: (NSCL 290801023)

Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Aplicar prdcticas higiénicas y medidas de proteccion en

la manipulacion de alimentos de acuerdo con normatividad sanitaria y plan de saneamiento

Duracion de la Guia: 8 horas.

2. PRESENTACION

Estimado aprendiz, en esta guia entramos al ultimo resultado de aprendizaje, vamos aplicar los
programas y procedimientos de la Higiene y Manipulacidon de Alimentos que debes conocer para
que puedas lograr el resultado de aprendizaje.
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Los elementos que se emplearan en esta guia de aprendizaje son necesarios para alcanzar el
resultado de aprendizaje: Aplicar prdcticas higiénicas y medidas de proteccion en la manipulacion
de alimentos de acuerdo con normatividad sanitaria y plan de saneamiento

Para realizar las evidencias correspondientes a esta actividad de aprendizaje, es necesario recibir la
contextualizacidon del tema dentro del ambiente, seguir las sugerencias del instructor, y realizar
consultas investigativas.

iEstamos llegando al final, no bajemos la guardia!

“Cuando pienses en rendirte, recuerda la razén por la que comenzaste.”

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Actividades de Reflexidn inicial.

Actividades previas

Realice las siguientes actividades previas:

Confirme la asistencia diligenciando el formato suministrado por el instructor

Actividad de Reflexion Inicial

Con el propdsito de reflexionar y que usted identifique el manejo que tiene sobre el tema, se le
sugiere a modo personal resolver las siguientes preguntas:

1. ¢Cual es la forma apropiada de preparar una solucidn desinfectante?
2. ¢Qué son los POES?

Nota: El anterior ejercicio tiene como finalidad motivarlo y encaminarlo en el desarrollo de los temas
de la presente actividad de aprendizaje, por tal motivo no tiene calificacion y no debe ser entregado
solo socializado entre los compafieros y en clase.

3.2. Actividad de Contextualizacion

La frase “la costumbre hace el habito”, nos da entender cuando una persona hace algo de la misma
manera y en el mismo lugar una y otra vez hasta que lo realiza automdaticamente sin esfuerzo o
planeacion. No podemos caer en ese error si somos responsable de un servicio gastronédmico,
podriamos atentar con la salud de los consumidores.

En la Higiene y Manipulacion de Alimentos, al momento de realizar la actividad de Limpieza, se debe
encaminarla a estar bajo los lineamientos de un Plan de Saneamiento Bdsico, que lo describe en el
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articulo 26 de la Resolucidon 2674/2013, y entender que, sin una buena limpieza efectuada,
organizada y bajo planeacién, no se logra el objetivo de la desinfeccién, es decir no hay una buena
desinfeccidn si no hay una buena limpieza.

Dentro de las sugerencias del Plan de Saneamiento, esta realizar distintas concentraciones de
soluciones de limpieza y desinfeccidn para aplicarlas en superficies y ambiente, teniendo en cuenta
la naturaleza de la superficie.

A continuacién, se muestra una tabla de las concentraciones de Limpieza y Desinfeccidon para
aplicarlas en las diferentes superficies.

DOSIFICACION PARA LA PREPARACION DE LA DILUCION
CON HIPOCLORITO DE SODIO (5.25%)

ELEMENTO VOLUMEN CONCENTRACION TIEMPO EXPOSICION
FINAL FINAL

Frutas 1 litro de agua 50 ppm 3 a 5 minutos
Vegetales corteza gruesa | 1 litro de agua 100 ppm 3 a 5 minutos
Menaje 1 litro de agua 150 ppm 5 minutos
Equipos y Superficies 1 litro de agua 200 ppm 10 — 15 minutos
Paredes, techos y pisos 1 litro de agua 300 ppm 10 — 15 minutos
Baios 1 litro de agua 400 ppm 10 — 15 minutos
Ambiente 1 litro de agua 300 ppm NA

Tabla 1 - Desinfeccion con Hipoclorito de Sodio al 5,25%

3.3. Actividades de apropiacion del conocimiento (conceptualizacion y teorizacion)

La actividad de apropiacidn correspondiente a este apartado le permitird fortalecer y fundamentar
su conocimiento respecto a los temas mencionados en el anterior numeral.

¢ Ingrese a la red social YouTube y busque en su buscador interno de la red:

Titulo: “Limpieza y desinfeccién — servicio de comida”
Canal: Food Safety - Foodservice
link: https://www.youtube.com/watch?v=fchpjr84icE

Titulo: “POES — Sistema de Limpieza y Desinfeccidn para Restaurantes ”
Canal: Normas de Calidad de Alimentos y Bebidas
link: https://www.youtube.com/watch?v=TsD1Ej2SB7c

% Investiga acerca de:
» POES:
e Definicion
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e Importancia
e Implementacion

3.4. Actividad de Transferencia de conocimiento

1. Conforma equipo de trabajo en el nimero de integrantes que indique el instructor y siguiendo
las pautas realice:

e) Seleccionar un vegetal que se utilice en el ambiente de aprendizaje

f) Seleccionar un alimento empacado o procesado que se utilice en el ambiente de
aprendizaje

g) Seleccionar un elemento del menaje que se utilice en el ambiente de aprendizaje

h) Seleccionar un equipo que se utilice en el ambiente de aprendizaje

i) Seleccionar un area fisica del ambiente de aprendizaje

2. Una vez seleccionado los elementos del paso 1, determine la técnica y formule en un litro de agua
la preparacion del desinfectante teniendo en cuenta la concentracion inicial que mencione la
etiqueta.

3. Realice un video de menos de 2 minutos detallando solamente un elemento del primer paso.

4. Envié o cargue el video a la plataforma o red social que indique el instructor.

Siempre parece imposible hasta que se hace - Anénimo

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION.

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de

Evaluacion

Evidencias de Desempeiio: Asume practicas higiénicas y Desempefio

medidas de proteccidén en la
Actividad de transferencia de manipulacion de alimentos y Producto
conocimiento bebidas de acuerdo con

normatividad y

procedimientos operativos

estandarizados de

saneamiento, de acuerdo con

la legislacion vigente.

5. GLOSARIO DE TERMINOS
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e Limpieza: retirar la suciedad visible.

e Desinfeccién: reducir o eliminar carga microbiana

e Higienizacion: realizar actividades de higiene.

e Higiene: habitos y acciones para prevenir enfermedades y conservar la salud

e POES: Procedimientos operacionales estandarizados de saneamiento

e Procedimientos operacionales estandarizados de saneamiento: lineamientos de limpieza y

desinfeccion

6. REFERENCIAS

INVIMA - Programas Prerrequisitos. Consultado de:

https://www.invima.gov.co/documents/20143/352609/2POESOS.pdf/7e3143f4-e126-534f-cb45-
5e751b61laccc. (Recuperado 10 abril de 2023)

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
CCIT SENA regional
Autor | Jeiner Rivero Quifionez Instructor 11-04-2023
Cérdoba
8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)
Nombre Cargo Dependencia Fecha | Razén del Cambio

Autor (es)
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1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacién: EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO Y
COMERCIALIZACION DE DERIVADOS CARNICOS

Cdédigo del Programa de Formacion: 96151477

Competencia: Almacenar productos alimenticios e insumos segun naturaleza del producto y
técnicas de almacenamiento.

Cédigo Norma de Competencia Laboral: (NSCL 290801010)

Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Manejar los productos deteriorados, alterados o
resultantes de las operaciones de almacenamiento, segtn politicas de la organizacion.

Duracion de la Guia: 16 horas.

e) PRESENTACION

Estimado aprendiz, bienvenido a esta nueva competencia, a partir de ahora iras afianzando y
complementando mas los conocimientos adquiridos durante la formacién empirica y productiva.

En esta guia de aprendizaje se abordaran elementos que son necesarios para alcanzar el resultado
de aprendizaje: Manejar los productos deteriorados, alterados o resultantes de las operaciones de
almacenamiento, segtn politicas de la organizacion.

Antes de conocer como las organizaciones deben establecer procedimientos claros para el manejo
de productos deteriorados, alterados o resultantes de operaciones internas de almacenamiento con
el fin de garantizar el control de la calidad, la seguridad y el cumplimiento normativo. Debemos
conocer que:

La presente Guia de Aprendizaje tiene como finalidad, orientar su proceso de ensefianza-
aprendizaje-evaluacion (E-A-E) que le permita obtener los conocimientos necesarios, y que
debes desarrollar dentro del ambiente de aprendizaje o el entorno de formacion.

Con esta guia de Aprendizaje se pretende que usted amigo aprendiz, desarrolle los aspectos
necesarios para que logre los resultados de aprendizaje de formacién al cual se circunscribe la
guia.

Se desea también que realice las actividades que a continuacién se le proponen y presenten las
evidencias que se le solicitan como mecanismo para verificar sus avances. Mediante el desarrollo
de las siguientes evidencias, se le permite poner en practica los conocimientos adquiridos sobre
el tema.
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Para realizar las evidencias correspondientes a esta actividad de aprendizaje, es necesario recibir
la contextualizacion del tema dentro del ambiente, explorar los materiales de apoyo vy realizar
consultas investigativas.

iAnimo en esta travesia... por el Aprendizaje! jBienvenido!

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Actividades de Reflexion inicial.
Actividades previas

Antes de elaborar las evidencias propuestas para esta actividad de aprendizaje, Es preciso ge
realice las siguientes actividades previas:

a. Confirme la asistencia diligenciando el formato suministrado por el instructor.

b  Sielinstructor solicita conformar equipos de trabajo, este disponible a trabajar con otros
compafieros que muy poco conforma grupo, invitelo con buena actitud a conformarlo en
elnimero de integrantes que confirme el instructor.

Actividad de Reflexidn Inicial

Con el propdsito de reflexionar y que usted identifique el manejo que tiene sobre el tema, se le
sugiere a modo personal resolver las siguientes preguntas:

c. ¢Conoce alguna técnica de almacenamiento de Alimentos?

d. ¢Cudl es lafuncidn de la rotacidon de productos alimenticios? Explique

e. dconoce usted alguna técnica y métodos de conservacion de los alimentos?
Argumente

Nota: El anterior ejercicio ademds de reflexionar y observar su conocimiento respecto al tema, tiene
como finalidad motivarlo y encaminarlo en el desarrollo de los temas de la presente actividad de
aprendizaje, por tal motivo no tiene calificacidn y no debe ser entregado solo socializado entre los
compaieros y en clase.

“La inteligencia consiste no solo en el conocimiento, sino también en la destreza de aplicar los
conocimientos en la prdctica”. Aristoteles.

3.2 Actividad de Contextualizacion

En toda organizacién que maneja inventarios, los productos deteriorados, alterados o resultantes
de operaciones de almacenamiento son una realidad operativa que puede afectar la calidad, la
seguridad y la rentabilidad del negocio. Estos productos son aquellos que, por distintas razones, han
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perdido sus caracteristicas originales, presentan dafos o han sido modificados durante los procesos
de manipulacién, almacenamiento o transporte.

Las organizaciones establecen politicas claras de control, identificacién, registro, evaluacién y
disposicion de estos productos para asegurar el orden, la trazabilidad y la transparencia en sus
operaciones logisticas.

3.3 Actividades de apropiacién del conocimiento (conceptualizacion y teorizacion)

La actividad de apropiacidon correspondiente a este apartado le permitird fortalecer y fundamentar
su conocimiento respecto a los temas mencionados en el anterior numeral. Para ello, conformara
un equipo de trabajo en nimero de integrantes que sugiera el instructor.

*»* Investiga en varias fuentes bibliograficas acerca de los siguientes temas:

e Almacenamiento de Alimentos:
Concepto

Técnicas

Métodos

e  Rotacién

o Muestreo

e Inspeccién

e  Variables de control

De acuerdo a la resolucion 2674 del 2013 y Guias INVIMA sobre inocuidad alimentaria.

> Clasificacidn de los alimentos segln su:

= QOrigen
=  Funcidn
= (Calidad

» Conservacion de alimentos: definicion, técnicas, métodos.
> Actividad de Agua en los alimentos Aw (concepto, importancia y medicién)

» Potencial de Hidrogeno pH (concepto, clasificacion, medicién e importancia)

3.4. Actividad de Transferencia de conocimiento

Realice de las siguientes actividades:
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e. Elabore un mapa conceptual sobre la clasificacion de los alimentos segun su origen, su
funcionalidad y calidad

f. Realice una clasificacidon de los alimentos segiin su mayor probabilidad de deterioro segun el
tipo de almacenamiento y las condiciones clave para su conservacion.

Probabilidad Condiciones de Ejemplos de Deterioro
Deterioro Almacenamiento Comun
Refrigeracion (0°Ca Descomposicion rapida,
4°C), congelacién (-~ malos olores, cambio
18°C) de color.

Tipo de Alimento

Carnes y pescados

Muy alta
frescos y

Analisis por competencia:

Realice o investigue un ejemplo que identifique los riesgos (bioldgico, fisico y quimico) en la
elaboracion de productos derivados carnicos, especificamente enfocado en la produccidn de
embutidos como chorizo o salchichas.

g. Conteste:

f) éQué importancia tiene la Aw y el pH en la elaboracion de productos o derivados carnicos?

g) ¢Qué cree usted que pasaria si solo comiéramos alimentos constructores?

h) ¢éCual es su visidn a partir del desarrollo de la presente guia acerca del concepto de los
alimentos?
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El SENA le extiende la invitacidn para que realice las actividades propuestas, con interés y esfuerzo

“Las personas nunca aprenden nada al ser informadas, tiene que descubrirlo por si misma.”- Paulo
Coelho

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION.

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de

Evaluacién
Evidencias de Conocimiento: Clasifica las materias primas Ejercicio practico
de acuerdo con caracteristicas

Actividad de transferencia de organolépticas, fisicas-
conocimiento quimicas 'y grupos de

inventario
Evidencia de Desempefio: Describe criterios de calidad y = Entregable

almacenamiento de la materia
Actividades de apropiacion prima y producto terminado
del conocimiento de acuerdo con la

normatividad vigente.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

e Alimento: sustancia natural o artificial que al ingerir aporta energia y nutrientes al organismo.

e Alimento Perecedero: El alimento que, en razén de su composicion, caracteristicas
fisicoquimicas y bioldgicas, pueda experimentar alteracidén de diversa naturaleza en un tiempo
determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso, conservacion,
almacenamiento, transporte y expendio.

e Alimentacidn: proceso voluntario y consistente de ingerir alimentos.

e Ambiente: Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del
establecimiento destinado a la fabricacién, al procesamiento, a la preparacion, al envase,
almacenamiento y expendio de alimentos.

e Comercializacién: Es el proceso general de promocidon de un producto, incluyendo la publicidad,
relaciones publicas acerca del producto y servicios de informacidn, asi como la distribucién y
venta en los mercados nacionales e internacionales.

e Higiene De Los Alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

e Nutricidn: proceso en el que se aprovechan los nutrientes de los alimentos.

e Aw: Actividad de agua, es la cantidad de agua libre o disponible de un alimento y en el que es
susceptible al ataque de macroorganismos

e pH: Potencial de Hidrogeno indica el grado de acidez o basicidad de una solucién acuosa.

6. REFERENCIAS
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Anzaldiia-Morales A. La evaluacién sensorial de los alimentos en la teoria y la practica. Editorial
Acribia. Zaragoza, Espafia. 1994.

Barberas J, et all. Alimentos Funcionales: aproximacién a una nueva alimentacidn. Inutcam
(Instituto de Nutricidn y Trastornos Alimentarios), Madrid Espafia, 2018.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
CCIT SENA regional
Autor Jeiner Rivero Quifionez Instructor ) & 01-06-2024
Cdérdoba
8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)
Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Razon del Cambio

Autor (es)

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacion del

Programa de Formacién:

COMERCIALIZACION DE DERIVADOS CARNICOS.

Cdédigo del Programa de Formacion: 9615147

EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO Y

Competencia: Almacenar productos alimenticios e insumos segun naturaleza del producto y

técnicas de almacenamiento.

Cdédigo Norma de Competencia Laboral: (NSCL 290801010)

Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Alistar instalaciones, equipos y materiales necesarios
para la verificacion de las condiciones de las materias primas, insumos y productos
terminados segtin manuales de operacion y normatividad vigente.

Duracion de la Guia: 16 horas.
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2. PRESENTACION

Estimado aprendiz, bienvenido a esta nueva competencia, a partir de ahora iras afianzando vy
complementando mas los conocimientos adquiridos durante la formacién empirica y productiva.

En esta guia de aprendizaje se abordaran elementos que son necesarios para alcanzar el resultado
de aprendizaje: Alistar instalaciones, equipos y materiales necesarios para la verificacion de las
condiciones de las materias primas, insumos y productos terminados segun manuales de

operacion y normatividad vigente.

Antes de conocer como las organizaciones deben establecer procedimientos claros para el manejo
de productos deteriorados, alterados o resultantes de operaciones internas de almacenamiento con
el fin de garantizar el control de la calidad, la seguridad y el cumplimiento normativo. Debemos

conocer que:

La presente Guia de Aprendizaje tiene como finalidad, orientar su proceso de ensefianza-
aprendizaje-evaluacion (E-A-E) que le permita obtener los conocimientos necesarios, y que
debes desarrollar dentro del ambiente de aprendizaje o el entorno de formacion.

Con esta guia de Aprendizaje se pretende que usted amigo aprendiz, desarrolle los aspectos

necesarios para que logre los resultados de aprendizaje de formacién al cual se circunscribe la
guia.

Se desea también que realice las actividades que a continuacién se le proponen y presenten las
evidencias que se le solicitan como mecanismo para verificar sus avances. Mediante el desarrollo
de las siguientes evidencias, se le permite poner en practica los conocimientos adquiridos sobre
el tema.

Para realizar las evidencias correspondientes a esta actividad de aprendizaje, es necesario recibir
la contextualizacidn del tema dentro del ambiente, explorar los materiales de apoyo y realizar
consultas investigativas.

iAnimo en esta travesia... por el Aprendizaje! iBienvenido!
3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1. Actividades de Reflexidn inicial.

Actividades previas

Antes de elaborar las evidencias propuestas para esta actividad de aprendizaje, Es preciso que realice

las siguientes actividades previas:

a. Confirme la asistencia diligenciando el formato suministrado por el instructor

b. Si el instructor solicita conformar equipos de trabajo, este disponible a trabajar con otros
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compafieros que muy poco conforma grupo, invitelo con buena actitud a conformarlo en el
numero de integrantes que confirme el instructor.

Actividad de Reflexion Inicial

Con el propdsito de reflexionar y que usted identifique el manejo que tiene sobre el tema, se le
sugiere a modo personal resolver las siguientes preguntas:

a. ¢Conoce usted que son los POES y las BPM, de acuerdo a la resolucidon 2674 del
20137
¢Qué resoluciones o normas conoce, en la industria alimentaria? sustente

c. ¢Por qué es importante mantener la inocuidad en toda la cadena productiva?
Argumente.

Nota: El anterior ejercicio ademads de reflexionar y observar su conocimiento respecto al tema, tiene
como finalidad motivarlo y encaminarlo en el desarrollo de los temas de la presente actividad de
aprendizaje, por tal motivo no tiene calificacidn y no debe ser entregado solo socializado entre los
compaiieros y en clase.

“La desinfeccidn es la medicina del ambiente” — Louis Pasteur
3.2 Actividad de Contextualizacion

La necesidad de garantizar alimentos inocuos no es nueva. Desde la antigliedad se entendia que la
limpieza y el orden en la preparacién de los alimentos reducian enfermedades, aunque no se
conocia aun el papel de los microorganismos. Con el descubrimiento de los gérmenes patdgenos
por Louis Pasteur (siglo XIX) y el desarrollo de la teoria microbiana de la enfermedad, se empezé a
reconocer la importancia del saneamiento en fabricas, utensilios y manos de los trabajadores.

A mediados del siglo XX, tras la Segunda Guerra Mundial, se consolidé la industria alimentaria global,
lo que generd la necesidad de sistemas estandarizados para evitar intoxicaciones masivas.

En los afios 1960, la NASA y la empresa Pillsbury desarrollaron el sistema HACCP (Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control) para garantizar alimentos seguros en los viajes espaciales.

Paralelamente, comenzaron a surgir reglamentos que exigian procedimientos escritos de limpiezay
desinfeccién en plantas de alimentos.

En los afios 1990, la Food and Drug Administration (FDA) y el USDA (Departamento de Agricultura
de Estados Unidos) incluyeron los Sanitation Standard Operating Procedures (SSOPs), que en
espafnol se conocen como POES. Estos se convirtieron en requisitos obligatorios para mataderos,
procesadoras de carne, lacteos y otros alimentos de alto riesgo.
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A partir del afio 2000, organismos como la FAO (Organizacién de las Naciones Unidas para la
Alimentacidn y la Agricultura) y la OMS recomendaron a los paises adoptar programas de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), POES y HACCP. En paises como Colombia, México, Argentina y
Chile, los ministerios de salud y agricultura incluyeron los POES en sus reglamentos técnicos de
inocuidad alimentaria.

Hoy, los POES son la base del sistema de inocuidad alimentaria en plantas de procesamiento,
hoteles, restaurantes, hospitales y cualquier lugar donde se manipulan alimentos. Estan integrados
con BPM, HACCP, I1SO 22000 y otras normas internacionales de seguridad alimentaria. Los POES
aseguran la limpieza, desinfeccion, control de plagas, higiene del personal y saneamiento de equipos
e instalaciones.

3.3 Actividades de apropiacién del conocimiento (conceptualizacion y teorizacidn)

La actividad de apropiacion correspondiente a este apartado le permitird fortalecer y fundamentar
su conocimiento respecto a los temas mencionados en el anterior numeral. Para ello, conformara
un equipo de trabajo en nimero de integrantes que sugiera el instructor.

+» Investiga en varias fuentes bibliograficas acerca de los siguientes temas:

e Buenas practicas de manufactura

e programas de saneamiento

e seializacién y seguridad industrial, manuales y protocolos

e normatividad vigente: legislacidn sanitaria, salud ocupacional, marcado y rotulado.

3.4. Actividad de Transferencia de conocimiento
Realice de las siguientes actividades:

a. Realice en cuadro comparativo de las normas nacionales e internacionales en higiene de
alimentos

Ambito Norma / Entidad Afio / Vigencia Enfoque principal
Conjunto de normas,
directrices y codigos

Internacional Codex Alimentarius (FAO/OMS) 1963 - vigente de practicas para la
inocuidad y calidad
de los alimentos a
nivel global.
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b. Realice la actividad en grupo denominada “Detectives de Seguridad e Higiene”

Objetivo: Fomentar la importancia de cumplir las normas de seguridad e higiene en el drea de
trabajo o estudio.

Materiales:

Hojas o fichas con ejemplos de conductas (correctas e incorrectas).
Tablero o carteles con las normas basicas de seguridad e higiene.
Marcadores o stickers de colores (verde = correcto, rojo = incorrecto).
Desarrollo:

Introduccidn (5 min):

Explicar brevemente qué son las normas de seguridad e higiene y por qué es importante cumplirlas
(prevencién de accidentes, cuidado de la salud, calidad del trabajo, etc.).

Dinamica (15 min):

Dividir al grupo en equipos pequefios.

77

GTH-F-062 V10



4
SENA

N

Entregar a cada equipo fichas con situaciones (ejemplo: “usar guantes al manipular quimicos”, “no
lavarse las manos antes de preparar alimentos”, “guardar herramientas en su lugar después de
usarlas”).

Los equipos deberan clasificar las situaciones en “cumple la norma” o “no cumple la norma”,
explicando su decisién.

Discusion grupal (10 min):
Cada equipo comparte un ejemplo y se refuerza con las normas oficiales de seguridad e higiene.
Cierre (5 min):

Conclusion sobre la importancia de cumplir las normas

4 ACTIVIDADES DE EVALUACION.

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de
Evaluacidn
Evidencias de Conocimiento: Identifica la importancia de la  Ejercicio practico
seguridad e higiene
Actividad de transferencia de alimentaria, como principio
conocimiento basico para producir alimentos
Seguros.
Evidencia de Desempefio: Reconoce y describe cuales Entregable

son las normas en la higiene de
Actividades de apropiacién alimentos nacionales e
del conocimiento internacionales

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Alimento de mayor riesgo en salud publica: Los alimentos que pueden contener microorganismos
patdgenos y favorecer la formacidn de toxinas o el crecimiento de microorganismos patdgenos y
alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.

Alimento de menor riesgo en salud publica: Los alimentos que tienen poca probabilidad de
contener microorganismos patégenos y normalmente no favorecen su crecimiento debido a las
caracteristicas de los alimentos y los alimentos que probablemente no contienen productos
guimicos nocivos.

Alimento de riesgo medio en salud publica. Los alimentos que pueden contener microorganismos
patdgenos, pero normalmente no favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas del alimento
o alimentos que es poco probable que contengan microorganismos patégenos debido al tipo de
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alimento o procesamiento del mismo, pero que pueden apoyar la formaciéon de toxinas o el
crecimiento de microorganismos patégenos.

Ambiente: Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del
establecimiento destinado a la fabricacién, al procesamiento, a la preparacion, al envase,
almacenamiento y expendio de alimentos.

Buenas Practicas de Manufactura: Son los principios basicos y practicos generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de
alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada una de las
operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de modo que se
disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

Desinfeccion-Descontaminacion: Es el tratamiento fisicoquimico o bioldgico aplicado a las
superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir las células vegetativas de los
microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir sustancialmente el
numero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la
calidad e inocuidad del alimento.

Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y
la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

Inocuidad de los alimentos. Es la garantia de que los alimentos no causardn dafio al consumidor
cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

sistema de analisis de peligros y puntos de control critico (HACCP): Sistema que permite identificar,
evaluar y controlar peligros significativos contra la inocuidad de los alimentos.

6. REFERENCIAS

FAO/OMS. Codex Alimentarius. (1963 — vigente). Normas internacionales de inocuidad y calidad de
los alimentos. Roma: FAO/OMS.

ISO 22000:2018. Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos — Requisitos para cualquier
organizacion en la cadena alimentaria. Ginebra: International Organization for Standardization.

Ministerio de Salud. Decreto 3075 de 1997. Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 92 de
1979 en lo relacionado con la fabricacidn, procesamiento, envase, almacenamiento, transporte,
distribucidn y comercializacidn de alimentos. Bogotd, Colombia.
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Ministerio de Salud y Proteccién Social. Resoluciéon 2674 de 2013. Por la cual se establecen los
requisitos sanitarios que deben cumplir los manipuladores de alimentos y las condiciones de los

establecimientos donde se procesen alimentos. Bogota, Colombia.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
CCIT SENA regional
Autor Jeiner Rivero Quifionez Instructor i & 01-06-2024
Cdérdoba

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha | Razén del Cambio

Autor (es)
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ANEXO 3

0 seguro  senasoflaplus.edu.co/sofia/nome/principal.faces W =
& G AN fiaplus.edu.co/sofia/home/principal A ) s
SE!IA
SOﬁaP|US TN & JEINER MANUEL © =bandejadetarcas R LMSSENA  @CambiarClave  Salir @
Instructor v 4
T B Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje
Opciones de busqueda
([ Ejecucion de la Formacion v
- ’ < Ficha de 3305713 - HIGIENE Y MANIPULACION DE
Administrar Ruta de Aprendizaje e ALIMENTOS. o4
Va
Consultar Ruta del Aprendiz
Ruta de Aprendizajes  FICHA 3305713 LORICAAGUAS PRIMAVERA meQ
Generar Excel de Planeacion >

Pedagégica

Consultar Aprendices

Generar PDF de Proyecto Formativo

Gestion de Ia Ruta de Aprendizaje ¥

La operacién Asociar aprendices a ruta se realizé exi | R 17 Ap i iado(s) a la Ruta de Aprendizaje: FICHA 3305713

Asociar Aprendiz a una Ruta de LORICA AGUAS PRIMAVERA. Se ha enviado un correo electronico a los ap salaruta
Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje

jSoy Eval
Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo
Listar Aprendices Asociados a Ruta
Reconocimiento de Aprendizaje
& (O | A Noseguro  senasofiaplus.edu.co/sofia/nome/principal faces A ) g e
SE’\IA
Wa Plus 7,\ & JEINER MANUEL © =Bandejadetareas ™ LMSSENA @ CambiarClave  Salir @
Instructor ¥
7 Deare Cu . Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje
Opciones de bisqueda
(& Ejecucion de la Formacion v
n v Ficha de 3305727 - HIGIENE Y MANIPULACION DE
Administrar Ruta de Aprendizaje o acii ALIVENTOS. o<
4
Consultar Ruta del Aprendiz
Ruta de Aprendizajer  FICHA 3305727 LORICAAGUAS PRIMAVERA méQ
Generar Excel de Planeacion ;

Pedagdgica

Consultar Aprendices

Generar PDF de Proyecto Formativo

Gestion de la Ruta de Aprendizaje
La operacion Asociar aprendices a ruta se realizo exi | Resultado: 16 Aprendiz(ces) iado(s) a la Ruta de Aprendizaje: FICHA 3305727

Asociar Aprendiz a una Ruta de LORICA AGUAS PRIMAVERA. Se ha enviado un correo electronico a los aprendit i alaruta
Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo

Listar Aprendices Asociados a Ruta

Reconocimiento de Aorendizaie
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Modalidad de Formacion:

Regional:

Centro de Formacion:

08/09/2025

3305713

96151461

2

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
EN EJECUCION

13/08/2025

27/09/2025

PRESENCIAL

23 - REGIONAL CORDOBA

9523 - CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DE CORDOBA

Tipo de Numero de Nombre Apellidos Estado Competencia Resultado de Aprendizaje Juicio de Fecha y Hora del Funcionario que registro el juicio

Documento |Documento Evaluacién |JJuicio Evaluativo evaluativo

cC 1003062819 CESAR ELIAS BLANQUICET DORIA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA JAPROBADO |08/09/2025 11.33a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS QUINONEZ

CC 1003062819 CESAR ELIAS BLANQUICET DORIA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS APROBADO []08/09/202511.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE ALIMENTOS Y IAS MEDINDAS PREVENTIVAS SEGUIN PROCEDIMIENTQS QUINONEZ

cC 1003062819 CESAR ELIAS BLANQUICET DORIA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD [439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE JAPROBADO |08/09/202511.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA QUINONEZ

cC 1003062819 CESAR ELIAS BLANQUICET DORIA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD [439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO APROBADO |08/09/2025 11.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE RASICO Y 10S PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUIN CRITERIOS QUINONEZ

cC 1003062819 CESAR ELIAS BLANQUICET DORIA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS |APROBADO |08/09/202511.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE AIIMENTOS SEGUN PROGRAMA FSTARIECIDO IDE MANUIEACTIIRA ENIA EMPRESA DE ALIMENTOS QUINONEZ

cC 1003062819 CESAR ELIAS BLANQUICET DORIA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS APROBADO ]08/09/202511.36a |JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUIN PROGRAMA FSTARIECIDO IMAQIUINAS EINSTAIACIONES SEGUIN REQUISITOS NORMATIVOS Y QUINONEZ

CcC 1003062819 CESAR ELIAS BLANQUICET DORIA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA'Y APROBADO []08/09/202511.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO |DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y CONTROL QUINONEZ

cC 1003062819 CESAR ELIAS BLANQUICET DORIA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS APROBADO ]08/09/202511.36a |JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUIN PROGRAMA ESTARIECIDO JOPERATIVOS ESTANDAR SEGUIN NORMAS ESTARI ECIDAS QUINONEZ

CcC 1003064225 ABEL ANTONIO ANAYA MADRID POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD [439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA JAPROBADO ]08/09/2025 11.33a JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS QUINONEZ

cC 1003064225 ABEL ANTONIO ANAYA MADRID POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD [439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS APROBADO ]08/09/202511.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE ALIMENTOS Y IAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTQS QUINONEZ

CcC 1003064225 ABEL ANTONIO ANAYA MADRID POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE |APROBADO |08/09/2025 11.34a [|CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA QUINONEZ

cC 1003064225 ABEL ANTONIO ANAYA MADRID POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD [439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO APROBADO ]08/09/202511.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE RASICO Y 10S PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUIN CRITERIOS QUINONEZ

CcC 1003064225 ABEL ANTONIO ANAYA MADRID POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS |APROBADO [08/09/202511.36a [JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE AIIMENTOS SEGUN PROGRAMA FSTARIECIDO IDE MANIUIEACTIIRA ENIA EMPRESA DE ALIMENTQOS QUINONEZ

cC 1003064225 ABEL ANTONIO ANAYA MADRID POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS APROBADO ]08/09/202511.36a |JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUIN PROGRAMA FSTARIECIDO IMAQUINAS EINSTAIACIONES SEGUIN REQUISITOS NORMATIVOS Y QUINONEZ

CC 1003064225 ABEL ANTONIO ANAYA MADRID POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZAY APROBADO []08/09/202511.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO |DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y CONTROL QUINONEZ

cC 1003064225 ABEL ANTONIO ANAYA MADRID POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS APROBADO ]08/09/202511.36a |JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUIN PROGRAMA ESTARIECIDO JOPERATIVOS ESTANDAR SEGUIN NORMAS ESTARI ECIDAS QUINONEZ

CC 1063140130 ARIEL EUSEBIO GARCIA RIOS POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD [439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA JAPROBADO ]08/09/2025 11.33a [JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS QUINONEZ

cC 1063140130 ARIEL EUSEBIO GARCIA RIOS POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD [439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS APROBADO ]08/09/202511.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE ALIMENTOS Y IAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUIN PROCEDIMIENTQS QUINONEZ

CC 1063140130 ARIEL EUSEBIO GARCIA RIOS POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE |APROBADO |08/09/2025 11.34a [|CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA QUINONEZ

cC 1063140130 ARIEL EUSEBIO GARCIA RIOS POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD [439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO APROBADO ]08/09/202511.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE RASICO Y1 0S PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUIN CRITERIOS QUINONEZ

CcC 1063140130 ARIEL EUSEBIO GARCIA RIOS POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS |APROBADO [08/09/202511.36a [JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE AIIMENTOS SEGUN PROGRAMA FSTARIECIDO IDE MANIIEACTIIRA ENIA EMPRESA DE ALIMENTQS QUINONEZ

cC 1063140130 ARIEL EUSEBIO GARCIA RIOS POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS APROBADO ]08/09/202511.36a |JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTQ DE ALIMENTOS SEGUIN PROGRAMA ESTARIECIDO IMAQUINAS EINSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVASY QUINONEZ

cC 1063140130 ARIEL EUSEBIO GARCIA RIOS POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y APROBADO ]08/09/202511.36a |JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO |DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y CONTROL QUINONEZ

cC 1063140130 ARIEL EUSEBIO GARCIA RIOS POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS APROBADO ]08/09/202511.36a |JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTQ DE ALMENTOS SEGUIN PROGRAMA ESTARIECING JOPERATIVAOS ESTANDAR SEGUIN NORMAS ESTARIECIDAS QUINONEZ

cC 1063141205 FABIAN SANCHEZ CORCHO POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA JAPROBADO |08/09/2025 11.33a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS QUINONEZ

cC 1063141205 FABIAN SANCHEZ CORCHO POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD [439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS APROBADO ]08/09/202511.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE ALIMENTOS Y IAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTQS QUINQNEZ

cC 1063141205 FABIAN SANCHEZ CORCHO POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD [439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE JAPROBADO |08/09/202511.34a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA QUINONEZ

cC 1063141205 FABIAN SANCHEZ CORCHO POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD [439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO APROBADO ]08/09/202511.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE RASICO Y I1QS PROCEDIMIENTOS QPERATIVAS SEGUIN CRITERIOS QUINONEZ

cC 1063141205 FABIAN SANCHEZ CORCHO POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS |APROBADO [08/09/2025 11.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE AIIMENTOS SEGUIN PROGRAMA FSTARIECIDO IDE MANIIEACTIIRA ENITA EMPRESA DE ALIMENTQS QUINONEZ

cC 1063141205 FABIAN SANCHEZ CORCHO POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS APROBADO ]08/09/202511.36a |JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

PROCESAMIENTO DE AIIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTARI ECIDO

MAQOUINAS FINSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y

QUINONEZ




CC 1063141205 FABIAN SANCHEZ CORCHO POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZAY APROBADO ]08/09/202511.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO |DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y CONTROL QUINONEZ

CC 1063141205 FABIAN SANCHEZ CORCHO POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS APROBADO ]08/09/2025 11.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DFE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTARLECIDG OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTARLECIDAS, QUINONEZ

CC 1063142058 ASNEY NARVAEZ BOHORQUEZ |POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA JAPROBADO |08/09/2025 11.33a [JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS QUINONEZ

CC 1063142058 ASNEY NARVAEZ BOHORQUEZ |POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS APROBADO ]08/09/2025 11.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
\/IGENTE ALIMENTOS Y 1AS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUIN PROCEDIMIENTOS OLINONEZ

CC 1063142058 ASNEY NARVAEZ BOHORQUEZ |POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE |APROBADO |08/09/2025 11.34a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA QUINONEZ

CC 1063142058 ASNEY NARVAEZ BOHORQUEZ |POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO APROBADO ]08/09/2025 11.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
\/IGENTE RASICO Y 10S PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN CRITERIOS OLINONEZ

CC 1063142058 ASNEY NARVAEZ BOHORQUEZ |POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS |APROBADO [08/09/2025 11.36a [JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DF ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTARLECIDO IDE MANUEACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTQS OUINONEZ

CC 1063142058 ASNEY NARVAEZ BOHORQUEZ |POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS APROBADO ]08/09/2025 11.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DF ALIMENTOS. SEGUIN PROGRAMA ESTARLECIDO IMAOQUINAS E INSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y QUINONEZ

CC 1063142058 ASNEY NARVAEZ BOHORQUEZ |POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZAY APROBADO ]08/09/202511.36a |JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO |DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y CONTROL QUINONEZ

CC 1063142058 ASNEY NARVAEZ BOHORQUEZ |POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS APROBADO ]08/09/2025 11.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTARLECIDG OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTARLECIDAS, QUINONEZ

CC 1063142477 MAIRON MANUEL YANES HOYOS POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA JAPROBADO |08/09/2025 11.33a [JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS QUINONEZ

CC 1063142477 MAIRON MANUEL YANES HOYOS POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS APROBADO ]08/09/2025 11.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
V/IGENTE ALIMENTOS Y 1AS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGLUIN PROCEDIMIENTOS QUINONEZ

CC 1063142477 MAIRON MANUEL YANES HOYOS POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE |APROBADO |08/09/2025 11.34a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA QUINONEZ

CC 1063142477 MAIRON MANUEL YANES HOYOS POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO APROBADO ]08/09/2025 11.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
V/IGENTE RASICO Y 10S PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN CRITERIOQS QUINONEZ

CC 1063142477 MAIRON MANUEL YANES HOYOS POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS |APROBADO [08/09/2025 11.36a [JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTARLECIDO IDE MANUEACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTQS OUINONEZ

CcC 1063142477 MAIRON MANUEL YANES HOYOS POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS APROBADO ]08/09/2025 11.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DF ALIMENTOS. SEGUN PROGRAMA ESTARLECIDO IMAOLINAS E INSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y QUINONEZ

CC 1063142477 MAIRON MANUEL YANES HOYOS POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZAY APROBADO ]08/09/202511.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y CONTROL QUINONEZ

CC 1063142477 MAIRON MANUEL YANES HOYOS POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS APROBADO ]08/09/2025 11.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DF ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTARLECIDG 1OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTARLECIDAS, QUINONEZ

CC 1063150752 LUIS CARLOS MADERO GOMEZ POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA JAPROBADO |08/09/2025 11.33a [JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS QUINONEZ

CcC 1063150752 LUIS CARLOS MADERO GOMEZ POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS APROBADO ]08/09/2025 11.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
\/IGENTE ALIMENTOS Y 1AS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUIN PROCEDIMIENTOS QUINONEZ

CC 1063150752 LUIS CARLOS MADERO GOMEZ POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE |APROBADO 08/09/202511.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA QUINONEZ

CC 1063150752 LUIS CARLOS MADERO GOMEZ POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO APROBADO ]08/09/2025 11.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
V/IGENTE RASICO Y 10S PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN CRITERIOQS QUINONEZ

CC 1063150752 LUIS CARLOS MADERO GOMEZ POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS |APROBADO [08/09/2025 11.36a [JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
DROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTARIECIDO IDE MANUFACTURA ENIA EMPRESA DE ALIMENTQS OLINONEZ

CC 1063150752 LUIS CARLOS MADERO GOMEZ POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS APROBADO ]08/09/202511.36a |JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS. SEGUN PROGRAMA ESTARLECIDO IMAOLINAS E INSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y QUINONEZ

CC 1063150752 LUIS CARLOS MADERO GOMEZ POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZAY APROBADO ]08/09/2025 11.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO |DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y CONTROL QUINONEZ

CC 1063150752 LUIS CARLOS MADERO GOMEZ POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS APROBADO [|08/09/202511.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTARLECIDO JOPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTARLECIDAS, QUINONEZ

CC 1063156621 JAIDER LOPEZ CUADRO POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA JAPROBADO |08/09/2025 11.33a [JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS QUINONEZ

CC 1063156621 JAIDER LOPEZ CUADRO POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS APROBADO []08/09/202511.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
\V/IGENTE ALIMENTOS Y 1AS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUIN PROCEDIMIENTQS QUINONEZ

CC 1063156621 JAIDER LOPEZ CUADRO POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE JAPROBADO |08/09/202511.34a |cCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA QUINONEZ

CC 1063156621 JAIDER LOPEZ CUADRO POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD }439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO APROBADO []08/09/202511.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
V/IGENTE RASICO Y 10S PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN CRITERIOS QUINONEZ

CC 1063156621 JAIDER LOPEZ CUADRO POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS JAPROBADO ]08/09/202511.36a ]CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTQOS SEGUN PROGRAMA ESTARLECIDO IDE MANUEACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS QUINONEZ

CC 1063156621 JAIDER LOPEZ CUADRO POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS APROBADO ]08/09/202511.36a |JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS. SEGUN PROGRAMA ESTARLECIDO IMAOLINAS E INSTALACIONES SEGUN REQLISITOS NORMATIVOS Y OUINONEZ

CcC 1063156621 JAIDER LOPEZ CUADRO POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA'Y APROBADO ]08/09/2025 11.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y CONTROL QUINONEZ

CC 1063156621 JAIDER LOPEZ CUADRO POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTQOS APROBADO ]08/09/202511.36a |JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTARLECIDO JOPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTARLECIDAS, OUINONEZ

CC 1063166464 FELIPE ANTONIO LUGO VILORIA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA JAPROBADO |08/09/2025 11.33a [JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS QUINONEZ

CC 1063166464 FELIPE ANTONIO LUGO VILORIA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS APROBADO ]08/09/202511.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
\/IGENTE ALIMENTOS Y 1AS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUIN PROCEDIMIENTQS OUINONEZ

CC 1063166464 FELIPE ANTONIO LUGO VILORIA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE |APROBADO 08/09/202511.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA QUINONEZ

CC 1063166464 FELIPE ANTONIO LUGO VILORIA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO APROBADO ]08/09/202511.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
V/IGENTE RASICO Y 10S PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN CRITERIOS OUINONEZ

CC 1063166464 FELIPE ANTONIO LUGO VILORIA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS |APROBADO 08/09/202511.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTQOS SEGUN PROGRAMA ESTARLECIDO IDE MANUEACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS QUINONEZ

CC 1063166464 FELIPE ANTONIO LUGO VILORIA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS APROBADO ]08/09/202511.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS. SEGUN PROGRAMA ESTARLECIDO IMAOLINAS E INSTALACIONES SEGUN REQLISITOS NORMATIVOS Y OUINONEZ

CcC 1063166464 FELIPE ANTONIO LUGO VILORIA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA'Y APROBADO ]08/09/2025 11.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
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cc 1063166464  |FELIPE ANTONIO LUGO VILORIA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS APROBADO |08/09/2025 11.36a |cC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGLUIN PROGRAMA ESTARIECIDO _TOPERATIVOS ESTANDAR SEGUIN NORMAS ESTARI ECIDAS QUINONEZ

cc 1063180856  |VICTOR GABRIEL COLON BENITEZ POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD  [439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA [APROBADO  [08/09/2025 11.33a  |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS QUINONEZ

cc 1063180856  |VICTOR GABRIEL COLON BENITEZ POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD  |439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS APROBADO [08/09/2025 11.34a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
MIGENTFE ALIMENTOS Y IAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUIN PROCEDIMIENTOS QUINONEZ

cc 1063180856  |VICTOR GABRIEL COLON BENITEZ POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD  [439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE [APROBADO [08/09/2025 11.34a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA QUINONEZ

[ 1063180856  |VICTOR GABRIEL COLON BENITEZ POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD  |439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO APROBADO [08/09/2025 11.34a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
MIGENTFE RBASICO Y1 0SS PROCEDIMIENTOS QPERATIVOS SEGUIN CRITERIOS QUINONEZ

cc 1063180856  |VICTOR GABRIEL COLON BENITEZ POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS |APROBADO [08/09/2025 11.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTARIECIDO _IDE MANIIEACTIIRA EN 1A ENPRESA DE ALIMENTQOS QUINONEZ,

[ 1063180856  |VICTOR GABRIEL COLON BENITEZ POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS  |APROBADO [08/09/2025 11.36 a  [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGLUIN PROGRAMA ESTARIECIDO _IMAQUINAS EINSTAIACIONES SEGUN REQLUISITOS NORMATIVOS Y QUINONEZ

cc 1063180856  |VICTOR GABRIEL COLON BENITEZ POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZAY  |APROBADO [08/09/2025 11.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO | DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y CONTROL QUINONEZ

[ 1063180856  |VICTOR GABRIEL COLON BENITEZ POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS APROBADO [08/09/2025 11.36a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOQS SEGLUIN PROGRAMA ESTARIECIDO _TOPERATIVOS ESTANDAR SEGUIN NORMAS ESTARI ECIDAS QUINONEZ

cc 11036397 FRANKLIN MANUEL  |[ANAYA MEDINA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD  |439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA [APROBADO  [08/09/2025 11.33a  |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS QUINONEZ

[ 11036397 FRANKLIN MANUEL ~ JANAYA MEDINA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD  |439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS APROBADO [08/09/2025 11.34a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
MIGENTFE ALIMENTOS Y IAS MENIDAS PREVENTIVAS SEGUIN PROCEDIMIENTQS QUINONEZ

[ 11036397 FRANKLIN MANUEL  |[ANAYA MEDINA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD  [439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE [APROBADO [08/09/2025 11.34a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA QUINONEZ

[ 11036397 FRANKLIN MANUEL  JANAYA MEDINA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD  |439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO APROBADO [08/09/2025 11.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
MIGENTFE RBASICO Y1 0S PROCEDIMIENTOS QPERATIVOS SEGUIN CRITERIOS QUINONEZ

[ 11036397 FRANKLIN MANUEL ~ |[ANAYA MEDINA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS |APROBADO [08/09/2025 11.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUIN PROGRAMA ESTARIECIDO _IDE MANIIEACTIIRA EN 1A ENPRESA DE ALIMENTQOS QUINONEZ

[ 11036397 FRANKLIN MANUEL  JANAYA MEDINA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS  |APROBADO  [08/09/2025 11.36 a  [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTARIECINO IMAQIUINAS EINSTAIACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y QUINONEZ

[ 11036397 FRANKLIN MANUEL ~ JANAYA MEDINA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZAY  |APROBADO [08/09/2025 11.36a  [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO  |DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y CONTROL QUINONEZ

cc 11036397 FRANKLIN MANUEL  JANAYA MEDINA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS APROBADO [08/09/2025 11.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALINMENTOS SEGLUIN PROGRAMA ESTARIECINDO _JOPERATIVOS ESTANDAR SEGIIN NORMAS ESTARI ECIDAS QLINONEZ

cc 11036570 BILIVAL JOSE ANAYA GOMEZ POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD  |439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA [APROBADO  [08/09/2025 11.33a  |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS QUINONEZ

[ 11036570 BILIVAL JOSE ANAYA GOMEZ POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD  |439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS APROBADO [08/09/2025 11.34a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE ALIMENTOS Y LAS MENINDAS PREVENTIVAS SEGUIN PROCEDIMIENTOS QLINONEZ

cc 11036570 BILIVAL JOSE ANAYA GOMEZ POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD  |439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE |APROBADO [08/09/2025 11.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA QUINONEZ

cc 11036570 BILIVAL JOSE ANAYA GOMEZ POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO APROBADO [08/09/2025 11.34a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE RASICO V1 0OS PROCENIMIENTOS QPERATIVOS SEGLUIN CRITERINS QUINONEZ

cc 11036570 BILIVAL JOSE ANAYA GOMEZ POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS |APROBADO [08/09/2025 11.36 a  [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGLUIN PROGRAMA ESTARIECIDO _IDE MANIIEACTIIRA EN 1A ENPRESA DE ALINMENTQOS QUINONEZ,

[ 11036570 BILIVAL JOSE ANAYA GOMEZ POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS  |APROBADO [08/09/2025 11.36 a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DEALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTARIECINO IMAQIUINAS EINSTAIACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y QUINONEZ.

[ 11036570 BILIVAL JOSE ANAYA GOMEZ POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZAY  |APROBADO [08/09/2025 11.36 a  [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO  |DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y CONTROL QUINONEZ

[ 11036570 BILIVAL JOSE ANAYA GOMEZ POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS APROBADO [08/09/2025 11.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGLUIN PROGRAMA ESTARIECIDO _TOPERATIVOS ESTANDAR SEGUIN NORMAS ESTARI ECIDAS QUINONEZ.

[ 11037005 MANUEL DEL YANES PEINADO POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD  |439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA [APROBADO  [08/09/2025 11.33a  |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
CARMEN VIGENTE. Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS QUINONEZ

[ 11037005 MANUEL DEL YANES PEINADO POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD  |439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS APROBADO [08/09/2025 11.34a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
CARMEN MIGENTE ALIMENTOS Y IAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTQS QUINONEZ.

[ 11037005 MANUEL DEL YANES PEINADO POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD  |439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE |APROBADO [08/09/2025 11.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
CARMEN VIGENTE. LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA QUINONEZ

[ 11037005 MANUEL DEL YANES PEINADO POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO APROBADO [08/09/2025 11.34a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
CARMEN MIGENTE RASICOY1QSPROCEDIMIENTOS QPERATIVOS SEGUN CRITERIQS QUINONEZ.

[ 11037005 MANUEL DEL YANES PEINADO POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS |APROBADO [08/09/2025 11.36 a  [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
CARMEN PROCESAMIENTO DE ALIMENTQS SEGLUIN PROGRAMA ESTARIECIDO _IDE MANIIEACTIIRA EN I A ENPRESA DE ALINMENTQS QUINONEZ

cc 11037005 MANUEL DEL YANES PEINADO POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS  |APROBADO [08/09/2025 11.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
CARMEN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUIN PROGRAMA ESTARIECIDO _IMAQUINAS EINSTAIACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOSY QUINONEZ.

cc 11037005 MANUEL DEL YANES PEINADO POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZAY  |APROBADO [08/09/2025 11.36 a  [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
CARMEN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO  |DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y CONTROL QUINONEZ

cc 11037005 MANUEL DEL YANES PEINADO POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS APROBADO [08/09/2025 11.36 a  |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
CARMEN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGLUN PROGRAMA ESTARIECIDO _TOPERATIVOS ESTANDAR SEGUIN NORMAS ESTARI ECIDAS QUINONEZ.

cc 14249579 MANUEL ERNEY BLANQUICET MEZA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD  |439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA [APROBADO  [08/09/2025 11.33a  |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS QUINONEZ

cc 14249579 MANUEL ERNEY BLANQUICET MEZA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD  [439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS APROBADO [08/09/2025 11.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
MIGENTE ALIMENTOS Y IAS MEDINDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTQS QUINONEZ.

[ 14249579 MANUEL ERNEY BLANQUICET MEZA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD  |439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE |APROBADO [08/09/2025 11.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA QUIRNONEZ

[ 14249579 MANUEL ERNEY BLANQUICET MEZA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO APROBADO [08/09/2025 11.34a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
MIGENTE BASICO Y 10S PROCEDIMIENTOS QPERATIVOS SEGUIN CRITERIOS QUINONEZ.

cc 14249579 MANUEL ERNEY BLANQUICET MEZA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS |APROBADO [08/09/2025 11.36a  [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTQS SEGLUIN PROGRAMA ESTARIECIDO _IDE MANIIEACTIIRA EN I A ENMPRESA DE ALINMENTQOS QLINONEZ

cc 14249579 MANUEL ERNEY BLANQUICET MEZA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS  |APROBADO  |08/09/2025 11.36 a  [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGLUIN PROGRAMA ESTARIECIDO _IMAQUINAS EINSTAIACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y QUINONEZ

[ 14249579 MANUEL ERNEY BLANQUICET MEZA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZAY  |APROBADO [08/09/2025 11.36 a  [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO  |DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y CONTROL QUINONEZ

[ 14249579 MANUEL ERNEY BLANQUICET MEZA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS APROBADO [08/09/2025 11.36 a  |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTARIECIDO

QPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTARIECIDAS

QUINONEZ




CC 15675853 IVAN RADEL PERALTA OGAZA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA JAPROBADO |08/09/2025 11.33a [JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS QUINONEZ

CC 15675853 IVAN RADEL PERALTA OGAZA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS APROBADO ]08/09/202511.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE ALIMENTOS Y IAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTQS QUINONEZ

CC 15675853 IVAN RADEL PERALTA OGAZA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE |APROBADO |08/09/2025 11.34a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA QUINONEZ

CC 15675853 IVAN RADEL PERALTA OGAZA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD }439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO APROBADO ]08/09/2025 11.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE RASICOY1QS PROCENIMIENTOS OPERATIVAS SEGUIN CRITERIOS QLURNAONEZ

CC 15675853 IVAN RADEL PERALTA OGAZA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS |APROBADO [08/09/2025 11.36a [JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUIN PROGRAMA ESTARIECIDO IDF MANIIEACTIIRA ENTA EMPRESA DE ALIMENTQS OLINONEZ

CcC 15675853 IVAN RADEL PERALTA OGAZA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS APROBADO []08/09/202511.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTARIECIDG IMAQUINAS E INSTAIACIONES SEGUN REQLISITOS NORMATIVAS Y QLINONEZ

CC 15675853 IVAN RADEL PERALTA OGAZA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZAY APROBADO ]08/09/2025 11.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO |DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y CONTROL QUINONEZ

CC 15675853 IVAN RADEL PERALTA OGAZA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS APROBADO []08/09/202511.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUIN PROGRAMA ESTARIECIDO JOPERATIVOS ESTANDAR SEGUIN NORMAS ESTARIECIDAS QLINONEZ

PPT 6288012 JOSE DANIEL VELIZ APONTE POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA JAPROBADO |08/09/2025 11.33a [JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS QUINONEZ

PPT 6288012 JOSE DANIEL VELIZ APONTE POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS APROBADO []08/09/202511.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE ALIMENTOS Y IAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS QLINONEZ

PPT 6288012 JOSE DANIEL VELIZ APONTE POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE |APROBADO |08/09/2025 11.34a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA QUINONEZ

PPT 6288012 JOSE DANIEL VELIZ APONTE POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO APROBADO ]08/09/2025 11.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE BRASICO Y108 PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUIN CRITERIOS QUINONEZ

PPT 6288012 JOSE DANIEL VELIZ APONTE POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS |APROBADO [08/09/2025 11.36a [JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUIN PROGRAMA ESTARIECIDG IDF MANIIEACTIIRA ENTA EMPRESA DE ALIMENTQS OLINONEZ

PPT 6288012 JOSE DANIEL VELIZ APONTE POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS APROBADO []08/09/202511.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTARIECIDG IMAOIUINAS E INSTAIACIONES SEGUN REQLISITOS NORMATIVAS Y OLINONEZ

PPT 6288012 JOSE DANIEL VELIZ APONTE POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZAY APROBADO ]08/09/2025 11.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO |DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y CONTROL QUINONEZ

PPT 6288012 JOSE DANIEL VELIZ APONTE POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS APROBADO []08/09/202511.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUIN PROGRAMA ESTARIECINDO JOPERATIVOS ESTANDAR SEGUIN NORMAS ESTARIECIDAS OLINONEZ

CC 78076025 JAIR ANTONIO LOPEZ AVILA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA JAPROBADO |08/09/2025 11.33a [JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS QUINONEZ

CcC 78076025 JAIR ANTONIO LOPEZ AVILA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS APROBADO []08/09/202511.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE ALIMENTOS Y IAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUIN PROCEDIMIENTOS QLINONEZ

CC 78076025 JAIR ANTONIO LOPEZ AVILA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD |439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE |APROBADO |08/09/2025 11.34a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE. LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO CON LA QUINONEZ

CC 78076025 JAIR ANTONIO LOPEZ AVILA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD }439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO APROBADO []08/09/202511.34a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
VIGENTE RASICO Y108 PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUIN CRITERIOS OLINONEZ

CC 78076025 JAIR ANTONIO LOPEZ AVILA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS |APROBADO [08/09/2025 11.36a [JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
DROCESANMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTARIECING I0F MANUEACTIRA EN 1A EMPRESA DE ALIMENTQS QLURNAONEZ

CC 78076025 JAIR ANTONIO LOPEZ AVILA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS APROBADO []08/09/202511.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTARIECIDG IMAOUINAS E INSTAIACIONES SEGUN REQLISITOS NORMATIVAS Y QLINONEZ

CC 78076025 JAIR ANTONIO LOPEZ AVILA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZAY APROBADO ]08/09/2025 11.36a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO |DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y CONTROL QUINONEZ

CC 78076025 JAIR ANTONIO LOPEZ AVILA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS APROBADO ]08/09/202511.36a |JCC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTARIECIDO

QPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTARIECIDAS

QLUNONEZ
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CC 1003061579 |JULIO HERNANDEZ NAVARRO POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS|APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y QUINONEZ

ccC 1003061579 |JULIO HERNANDEZ NAVARRO POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION |APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

CC 1003061579 |JULIO HERNANDEZ NAVARRO POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS QUINONEZ

CC 1003061579 JULIO HERNANDEZ NAVARRO POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

CcC 1003061579 |JULIO HERNANDEZ NAVARRO POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS|APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1003061579 |JULIO HERNANDEZ NAVARRO POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 1003061579 JJULIO HERNANDEZ NAVARRO POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE QUINONEZ

CC 1003061579 JJULIO HERNANDEZ NAVARRO POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

CcC 1003066362 |HUGO ALFONSO TORDECILLA DIAZ POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS|APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y QUINONEZ

CC 1003066362 |HUGO ALFONSO TORDECILLA DIAZ POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION |APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 1003066362 |HUGO ALFONSO TORDECILLA DIAZ POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS QUINONEZ

CC 1003066362 |HUGO ALFONSO TORDECILLA DIAZ POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 1003066362 |HUGO ALFONSO TORDECILLA DIAZ POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS|APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 1003066362 |HUGO ALFONSO  [TORDECILLA DIAZ POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 1003066362 |HUGO ALFONSO TORDECILLA DIAZ POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE QUINONEZ

CC 1003066362 |HUGO ALFONSO TORDECILLA DIAZ POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

ccC 1003712922 |EDUARDO JOSE LADEUT CHICA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS|APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y QUINONEZ

CC 1003712922 |EDUARDO JOSE LADEUT CHICA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION |APROBADO 08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

ccC 1003712922 |EDUARDO JOSE LADEUT CHICA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS QUINONEZ

CcC 1003712922 |EDUARDO JOSE LADEUT CHICA POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1003712922 |EDUARDO JOSE LADEUT CHICA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS|APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 1003712922 |EDUARDO JOSE LADEUT CHICA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

CC 1003712922 |EDUARDO JOSE LADEUT CHICA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA LIMPIEZA'Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE QUINONEZ

CcC 1003712922 |EDUARDO JOSE LADEUT CHICA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

CC 1007821650 |NEDER ALVAREZ YEPES POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS|APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y QUINONEZ

cC 1007821650 |NEDER ALVAREZ YEPES POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION |APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 1007821650 |NEDER ALVAREZ YEPES POR CERTIFICAR  |5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS QUINONEZ

cC 1007821650 |NEDER ALVAREZ YEPES POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 1007821650 |NEDER ALVAREZ YEPES POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS|APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 1007821650 |NEDER ALVAREZ YEPES POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO




cc 1007821650 |NEDER ALVAREZ YEPES POR CERTIFICAR  |5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE  |APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE QUINONEZ

cc 1007821650 |NEDER ALVAREZ YEPES POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1063152850 [JEISSON JAVIER  |PINEDA SARMIENTO POR CERTIFICAR ~ [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS|APROBADO [08/09/2025 11.40 a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y QUINONEZ

cc 1063152850 |[JEISSON JAVIER  [PINEDA SARMIENTO POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION [APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1063152850 [JEISSON JAVIER ~ |PINEDA SARMIENTO POR CERTIFICAR ~ [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE APROBADO |[08/09/2025 11.40 a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS QUINONEZ

cC 1063152850 |JEISSON JAVIER  |PINEDA SARMIENTO POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 1063152850 |JEISSON JAVIER  [PINEDA SARMIENTO POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS[APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 1063152850 |JEISSON JAVIER  |PINEDA SARMIENTO POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1063152850 [JEISSON JAVIER ~ |PINEDA SARMIENTO POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE  |APROBADO |[08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE QUINONEZ

cc 1063152850 |JEISSON JAVIER  |PINEDA SARMIENTO POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 1063168671 |[ISAIAS JOSE BULASCO VEGA POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS|APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y QUINONEZ

cc 1063168671 |[ISAIAS JOSE BULASCO VEGA POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION [APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 1063168671 |[ISAIAS JOSE BULASCO VEGA POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS QUINONEZ

cc 1063168671 [ISAIAS JOSE BULASCO VEGA POR CERTIFICAR ~ [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE APROBADO [08/09/2025 11.40 a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

ccC 1063168671 |[ISAIAS JOSE BULASCO VEGA POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS[APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1063168671 [ISAIAS JOSE BULASCO VEGA POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 1063168671 |[ISAIAS JOSE BULASCO VEGA POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE  [APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE QUINONEZ

cc 1063168671 [ISAIAS JOSE BULASCO VEGA POR CERTIFICAR ~ [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y APROBADO |[08/09/2025 11.41 a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1063174460 |YAIR DE JESUS HERNANDEZ LOPEZ POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS|APROBADO  [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y QUINONEZ

cc 1063174460 |[YAIR DE JESUS HERNANDEZ LOPEZ POR CERTIFICAR ~ [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION |APROBADO [08/09/2025 11.40 a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1063174460 |YAIR DE JESUS HERNANDEZ LOPEZ POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS QUINONEZ

cC 1063174460 |YAIR DE JESUS HERNANDEZ LOPEZ POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 1063174460 |YAIR DE JESUS HERNANDEZ LOPEZ POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS|APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1063174460 |[YAIR DE JESUS HERNANDEZ LOPEZ POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y APROBADO |[08/09/2025 11.41 a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1063174460 |YAIR DE JESUS HERNANDEZ LOPEZ POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE  [APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE QUINONEZ

cC 1063174460 |YAIR DE JESUS HERNANDEZ LOPEZ POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1067402956 |ANGEL MIGUEL  |ALVAREZ CANTERO POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS|APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y QUINONEZ

ccC 1067402956 |ANGEL MIGUEL  |ALVAREZ CANTERO POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION [APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1067402956 |ANGEL MIGUEL  |ALVAREZ CANTERO POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS QUINONEZ

cc 1067402956 |ANGEL MIGUEL  |ALVAREZ CANTERO POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1067402956 |ANGEL MIGUEL  |ALVAREZ CANTERO POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS|APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 1067402956 |ANGEL MIGUEL  |ALVAREZ CANTERO POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1067402956 |ANGEL MIGUEL  |ALVAREZ CANTERO POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE  |APROBADO |[08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE QUINONEZ

cc 1067402956 |ANGEL MIGUEL  |ALVAREZ CANTERO POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1067917998 [CRISTIAN DAVID  |ORTEGA GALINDO POR CERTIFICAR ~ [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS|APROBADO [08/09/2025 11.40 a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y QUINONEZ

cc 1067917998 |[CRISTIAN DAVID  |ORTEGA GALINDO POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION [APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1067917998 [CRISTIAN DAVID  |ORTEGA GALINDO POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE APROBADO |[08/09/2025 11.40 a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS QUINONEZ

cC 1067917998 |CRISTIAN DAVID  |ORTEGA GALINDO POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1067917998 [CRISTIAN DAVID  |ORTEGA GALINDO POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS|APROBADO [08/09/2025 11.41 a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1067917998 |[CRISTIAN DAVID  |ORTEGA GALINDO POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1067917998 [CRISTIAN DAVID  |ORTEGA GALINDO POR CERTIFICAR ~ [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE  |APROBADO |[08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA

LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE

QUINONEZ




cc 1067917998 |CRISTIAN DAVID  |ORTEGA GALINDO POR CERTIFICAR  |5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y APROBADO |08/09/2025 11.41 a |cC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 1067972753 |YADERLUIS ARGEL HERNANDEZ POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS|APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y QUINONEZ

cc 1067972753 [YADERLUIS ARGEL HERNANDEZ POR CERTIFICAR ~ [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION |APROBADO [08/09/2025 11.40 a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1067972753 |YADERLUIS ARGEL HERNANDEZ POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS QUINONEZ

cc 1067972753 |YADERLUIS ARGEL HERNANDEZ POR CERTIFICAR ~ [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE APROBADO |[08/09/2025 11.40 a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1067972753 |YADERLUIS ARGEL HERNANDEZ POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS[APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1067972753 |YADERLUIS ARGEL HERNANDEZ POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y APROBADO [08/09/2025 11.41 a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1067972753 |YADERLUIS ARGEL HERNANDEZ POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE  [APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE QUINONEZ

cc 1067972753 [YADERLUIS ARGEL HERNANDEZ POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y APROBADO |[08/09/2025 11.41 a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 11037549  |JORGE LUIS VARGAS DORIA POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS|APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y QUINONEZ

cC 11037549  |JORGE LUIS VARGAS DORIA POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION [APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 11037549  |JORGE LUIS VARGAS DORIA POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS QUINONEZ

cC 11037549  |JORGE LUIS VARGAS DORIA POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 11037549  |JORGE LUIS VARGAS DORIA POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS|APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 11037549  |JORGE LUIS VARGAS DORIA POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 11037549  |JORGE LUIS VARGAS DORIA POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE  [APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE QUINONEZ

cC 11037549  |JORGE LUIS VARGAS DORIA POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1133775514 |ANDRIS JOSE HERNANDEZ PALENCIA  |POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS|APROBADO [08/09/2025 11.40 a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y QUINONEZ

cc 1133775514 |ANDRIS JOSE HERNANDEZ PALENCIA  |POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION [APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1133775514 [ANDRIS JOSE HERNANDEZ PALENCIA  [POR CERTIFICAR ~ [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE APROBADO |[08/09/2025 11.40 a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS QUINONEZ

cc 1133775514 |ANDRIS JOSE HERNANDEZ PALENCIA  |POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1133775514 |ANDRIS JOSE HERNANDEZ PALENCIA  [POR CERTIFICAR ~ [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS|APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1133775514 |ANDRIS JOSE HERNANDEZ PALENCIA  |POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 1133775514 [ANDRIS JOSE HERNANDEZ PALENCIA  [POR CERTIFICAR ~ [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE  |APROBADO |[08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE QUINONEZ

cc 1133775514 |ANDRIS JOSE HERNANDEZ PALENCIA  |POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 78077934 WILBER MANUEL [MARTINEZ MONTERROZA |POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS|APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y QUINONEZ

cc 78077934 WILBER MANUEL  [MARTINEZ MONTERROZA |POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION [APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 78077934 WILBER MANUEL [MARTINEZ MONTERROZA |POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS QUINONEZ

cc 78077934 WILBER MANUEL  [MARTINEZ MONTERROZA |POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 78077934 WILBER MANUEL  [MARTINEZ MONTERROZA |POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS[APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 78077934 WILBER MANUEL  [MARTINEZ MONTERROZA |POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 78077934 WILBER MANUEL  [MARTINEZ MONTERROZA |POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE  [APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE QUINONEZ

cc 78077934 WILBER MANUEL  [MARTINEZ MONTERROZA |POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y APROBADO |[08/09/2025 11.41 a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 78079508 LUIS GABRIEL ROSSI BALBUTIN POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS|APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y QUINONEZ

cc 78079508 LUIS GABRIEL ROSSI BALBUTIN POR CERTIFICAR ~ [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION |APROBADO [08/09/2025 11.40 a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 78079508 LUIS GABRIEL ROSSI BALBUTIN POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE APROBADO [08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS QUINONEZ

cc 78079508 LUIS GABRIEL ROSSI BALBUTIN POR CERTIFICAR  [5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE APROBADO |[08/09/2025 11.40 a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 78079508 LUIS GABRIEL ROSSI BALBUTIN POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS[APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 78079508 LUIS GABRIEL ROSSI BALBUTIN POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y APROBADO |[08/09/2025 11.41 a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 78079508 LUIS GABRIEL ROSSI BALBUTIN POR CERTIFICAR  [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE  [APROBADO [08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE QUINONEZ

cC 78079508 LUIS GABRIEL ROSSI BALBUTIN POR CERTIFICAR ~ [5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y APROBADO |[08/09/2025 11.41 a [CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
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cc 78754718 AMAURY MANUEL |GALVIS ROJAS POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS|APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y QUINONEZ

cc 78754718 AMAURY MANUEL [GALVIS ROJAS POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION |APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

CcC 78754718 AMAURY MANUEL |GALVIS ROJAS POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS QUINONEZ

cc 78754718 AMAURY MANUEL |GALVIS ROJAS POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

CcC 78754718 AMAURY MANUEL |GALVIS ROJAS POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS|APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 78754718 AMAURY MANUEL |GALVIS ROJAS POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

CcC 78754718 AMAURY MANUEL |GALVIS ROJAS POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE QUINONEZ

cc 78754718 AMAURY MANUEL |[GALVIS ROJAS POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

CcC 78754950 ELVIS TULIO GONZALEZ GONZALEZ POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS|APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y QUINONEZ

cc 78754950 ELVIS TULIO GONZALEZ GONZALEZ POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439149 - IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION |APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 78754950 ELVIS TULIO GONZALEZ GONZALEZ POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439150 - APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
NORMATIVIDAD VIGENTE. MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS QUINONEZ

cc 78754950 ELVIS TULIO GONZALEZ GONZALEZ POR CERTIFICAR 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON 439151 - REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE APROBADO |08/09/2025 11.40 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cC 78754950 ELVIS TULIO GONZALEZ GONZALEZ POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439152 - DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS|APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 78754950 ELVIS TULIO GONZALEZ GONZALEZ POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439153 - VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO

cc 78754950 ELVIS TULIO GONZALEZ GONZALEZ POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE QUINONEZ

cc 78754950 ELVIS TULIO GONZALEZ GONZALEZ POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL 439155 - REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y APROBADO |08/09/2025 11.41 a |CC 78032358 - JEINER MANUEL RIVERO
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