._____--——' Corporacion ]mc.rttgatua fDr[‘\Itd’mj!mﬁu:n!c CERTIFICA QUE:

< —= L CARNET DE 9‘1}75\77’1)[«)1 Cl v DE ALIMENTOS Que fa persona en mencion se encuentra realizando el curso de higiene y

—_—— i

manipulacion de alimentos deste ef dia 04 de Agosto de 2025, con una

MPRESARIAL
NOMBRES: ANA - intensidad foraria de Diez (10) horas programadas en el plan de
APELLIDO: VIDES RODRIGLIEZ capacitacion continuada de acuerdo con fa resolucion 2674 de 2013

NOCUMENTO: 33.30786G5

FECHA DE EXPEDICION: AGOSTO O4 DE 2025 Nmm g ( ) >§" _ < o
A » T ERRE f

. Ingeniera de alimentos 4 0
.Carrera 26 B # 42 =37 Sur(B. Clarct)— Teféfono 7581644— 3108777689 Resolucién R20240381748 2 B
) 091062-0736279 CNDC
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL | CODIGO. CIMA-EVAALCA-]

MEDIO AMBIENTE

EVALUACION CURSO DE MANIPULACION

DE ALIMENTOS

NOMBRE: ____ 5.
IDENTIFICACION:

1. Cuales son las temperaturas son las
correctas para Refrigeracion y Congelacién? 6.

a. 0°Ca9°Cy-0°Ca4°C
b. -0°Ca7°Cy-0°Ca25°C

—4& 0°C a4°Cy desde -18°C hacia abajo
d. Todas las anteriores

2. El concepto CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS se refiere a:
a. Caracteristicas de un alimento por las cuales se L.
le asigna determinado nombre.
. Caracteristicas de un alimento que se perciben V
través de los érganos de los sentidos.
c. Caracteristicas de un alimento que lo catalogan
como climatérico o no climatérico.
d. Ninguna de las anteriores. 8.

3. ¢Cual de las siguientes reglas debe cumplir
un manipulador de alimentos?

a. El manipulador de alimentos no podra salir e
ingresar al establecimiento con la vestimenta de
trabajo; y no deben sentarse, acostarse,
inclinarse o similares en el pasto, andenes o 5.
lugares donde la ropa de trabajo pueda
contaminarse

b. Mantener el cabello recogido y cubierto
totalmente mediante malla, gorro u otro medio
efectivo.

c. Sera obligatorio el wuso de tapabocas

desechables cubriendo nariz y boca mientras se
manipula el alimento.” / 10.
¥ Todas las anteriores.

4, Lagarantia de que los alimentos no causen dafio

Nota:

Segln la Resolucién 2674 de 2013 El Plan de
EDUCACION Y CAPACITACION continuada de
debe serde _ vy horas anuales.

Que condiciones se deben tener en cuenta para
la rotacion de los productos?

a. Fecha de vencimiento, caracteristicas
organolepticas y perdida de vacio.

b. Fecha de vencimiento, Color del producto.

c. Colory sabor del producto/ '

o Todas las anteriores.

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD
PUBLICA es aquel que pone en mayor riesgo la
salud del consumidor

a. Falso

A. Verdadero

Los establecimientos DEBEN tener avisos que
indiquen al personal manipulador la necesidad
del lavado de manos luego de usar los servicios
sanitarios, después de cualquier cambio de

actividad y antes W’é‘res diarias.
a. Falso

¥. Verdadero

Las superficies de los equipos y utensilios que
entran en contacto directo con los alimentos
DEBEN ser porosas, absorbentes, con grietas o
espacios donde puedan acumularse particulas

de alimentos. /
X Falso

b. Verdadero

Un establecimiento DEBE estar ubicado en un
lugar alejado de focos de insalubridad como:
basuras, agua estancada, sitios de anidamiento
de plagas u otros que puedan contaminar el
a|imento‘

,\( Verdadero

al consumidor cuando se preparen y consuman
se denomina __jno Cucdad Falso /

p
%

I e e e
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i JOSIE RENE RIANO RIANO
Médico Iispecialista Jén Salud Ocupacional

Registro Md 79445346
Lic. Ocupacional 2694/2017

EXAMEN DEAPTITUD PARA MANIPULACION DE
ALIMENTOS

Il suserito médico especialista en Salud Ocupacional] OSE RENTE RIANO. legalmente

autonizado para cjercer la profesion, con registro medico 79 1453 16.

CERTIIICA

Que clfla paciente ANA VIDES RODRIGUEZ documento de identidad N° 33307865 no
padece enfermedades infectocontagiosas de piel, m garganty, por lo cual puede vivir en
comunidad: con eximenes paraclinicos normales, por lo que se considera APTO/A para
manipula alimentos.

Lxdimences realizados

FROTIS DE GARGANTA: Coloracion de Gram

FROTIS DE UNAS: KOH

Yra constancia se fma a Jos 09 Dias del mes de Agosto del 2025

Recomendaciones: Realizar pausas activas, habitos de vida saludables, hibitos posturales

adecuados, uso de elementos de proteceion mdividual,

L exammado/a certiflica que NO omitd ningiin dato relevante sobre sus antecedentes
ocupacionales, personales y familiares que pudiesen inlluir sobre su estado de salud, v que

toda informacion expresada en este documento escierta

TSRS, RIANO RIANO
REGISTRO MD 79445316
LIC. OCEPACIONAL 26942017

Carrera 45a #94-16 / Tel (601) 7581504 /Horario de atencion: 7:00am a 1:00pm
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\\ Corporacion Investigativa del Medio Ambicnte
e—— NI'T. 830.081.924 — 8

EMPRESARIAL

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA

FECHA: 4/08/2025 Spp—
1.0BJETIVOS = jied

Implementar los programas de manejo higiénico de alimentos en el establecimiento de
acuerdo con el la resolucion 2674 de 2013 a través de la capacitacion continua.

1. ALCANCES

El presente plan de capacitacion esta dirigido al propietario, administrador y demas
trabajadores del establecimiento, con este se pretende inculcaren los trabajadores la
responsabilidad de un buen manejo higiénico de alimentos buscando la inocuidad de los
mismos. Asi mismo, a través de la capacitacion continuada se espera mejorar y fortalecer en
cuanto a los aspectos higiénico-sanitarios en las instalaciones y personal del lugar y
prepararlos adecuadamente para recibir las visitas de las autoridades sanitarias.

Por otro lado se espera fortalecer la educacion sanitaria en los trabajadores buscando que
utilicen todos los elementos de proteccion personal necesarios y mantengan excelentes
habitos de higiene, con €| objetivo de proteger tanto su salud como la inocuidad de los
productos elaborados.

Finalmente, la implementacion del plan de capacitacion busca que el establecimiento busque
la mejora continua en las condiciones de las instalaciones y el mantenimiento de las medidas
de mejoramiento, para ello se programaran visitas permanentes por parte de un auditor de la
Corporacién CIMA

3.TEMATICA
A continuacion se presentan las tematicas propuestas por la Corporacion CIMA para el plan
de capacitacion.

Caracteristicas de los alimentos.

Salud y manipulador de alimentos

Caracteristicas higiénicas sanitarias del establecimiento
Caracteristicas higiénicas sanitarias del preparador de alimentos
La higiene de los alimentos e implementacién del sistema HACCP

Sin embargo el auditor, en comun acuerdo con el personal del establecimiento definira otras
tematicas de importancia para fortalecer el presente plan.

Carrera 26 B3 # 42 -37sur Ieléfono 7581644 — 3108777689

e-mail- arunoemnresanialcoma@amail com
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& 4 Corporacion Investigativa del ‘Medio Ambiente

phe— NIT. 830.081.924 -8

EMPRESARIAL
4. METODOLQGIA

» Primera capacitacidn Chada tednca presencial, segunda y tercera capacitacion metodalogia virtual

> Mediante ef manejo de {2 capacilacién se dard a conacer af propietario y 2 les rabajadores en rasgos
generzles ios pragramas O mansio Mgenicn de afmentos, saut y mampulador de alimentos,
caractecisticas higiénicas sanitanas def prepaador de siimentas, caracteristicas fisicas de los
establecimientos, elemanios de proi=coity personal, sisterns HACCP, implementacion de planes de
saneamienta basica.

> Se desarrollard una capacitacitn tednico-practics surants nada uns de Jas visitas, en la cual se
realizara una revisién general da'las condinianes fisicas ysanitarias dat establecimtentc ast comao de
sus irabajadores-con:el fn-de fodalecer J2s falancias encontradas.

5.CRONCGRAMA DE CAPACITACION

VISITA FECHA TEMAS TIEMPO
Caracteristicas de alimento.

iLa saiud y €l manipulador de alimentos
|caracteristicas higiénicas sanitarias del
estabiecimiento de-aiimentos.

caracteristicas ticas higenicas Sanitanas del manipuiador
G Giieiios.

revision de impiementos

2 4/ 11i2025 [miplememacion de pian de-sanearmiento odsico.
Sistema HACCP

evaluar establecimientn

022005 :
3 R canacitacion da debilidades S Horas

1 470812023 4 Horas

-
-

W
a
ol
(7]

Estos cronogramas se puedern modificar por acuerdo mutuo

AR Ctund BB vesmena

Ingeniera de Alimentos
Resclucién R2024028148

Carrera 26 B # 42 -37sur‘Teﬂ!:ﬁm0 7581644 — 3108777689
e-mail- grupoempresarialcima@gmail.com
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(/ Resolucion R2024038148
| del 30/08/2024

}
—

N
- INGENIERIA DE ALIMENTOS

| ks e
! ./ | ANGIEJULIETH ORTIZ HERRERA

\ - A
| e 7~ _| 101030610998
| | UNIVERSIDAD INCCA DE

B | COLOMBIA
MATRICULA PROFESIONAL

| 091062-0736279 CNDC

\
N

@ cornia-

"~

Peligros y Puntos Criticos de Contral)

I L} 1o
INRZAL2050m

*—_—ET
N, Alison
'/,, Y \\ ol e i L.L?
CERTIFICA
b i ANGIE JULIETH ORTIZ HERRERA
f -
| Por haber aprobado ¢l curso virtual con intensidad
horaria de sesenta (60) horas
/ \\ ‘
V N Sistema de Segunidad Alimentaria HACCP (Analisis de

Mawre (Lrardsavi

-’: :' n
™
=

Oirector de Cambitaon s
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x{\ , Corporacién Investigativa del Medio Ambiente
- NIT. 830.081.924 — 8
EMPRESARIAL == sssmsmemmeews R

LISTADO DE ASISTENCIA A CAPACITACION CONTINUA DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

NOMBRE IDENTIFICACION HORAS | FECHA HORAS | FECHA HORAS | FECHA 3° |
04/08/2025 04/11/2025 04/02/2026 |
FIRMA FIRMA FIRMA i

\\

ALONSO GUTIERREZ SOLANO

AN b P @I

SO GUTIE ANGIE JILIETH ORTIZ HERRERA
Ingeniero Ambiental Ingeniera de alimentos
25238235400CND 091062-0736279 CNDC

Representante Legal CIMA

Carrera 26 B # 42 — 37 Sur, "I’elkfono 7581644 — 3108777689 — 3173315971
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