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KGE sefor{a) FRANCY OMAIRA CASTRO
¢ Identificacion: CC. 52442836

FECHA DEL CURSO: Dia 18 Mes 07 Afo 2025
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Qs
lidad alimont?

CERTIFICACION

Pam
ESOLUC I Ing. Ing. Lucy Nathali Parra
J ﬂ%aﬂf?g (21627.%3013 ng /-4 96298

| MANEJO HIGIENICO DE ALINENTOS Y BPM
MANIPULACION DE ALIMENTOS ARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
e O Mo _ RES 719/ 2015 - DEC 1500/2007

NOMBRE CAPACITADO

FRANCY OMAIRA CASTRO
CC. 52442836
FECHA DE INICIO CURSO 18/07/2025

MODULO 1 FECHA

higiene alimentaria

que es higiene alimentaria

Socializacion plan de saneamiento basico

Socializacion bpm

enfermedades transmision alimentaria o toxiinfeccion alimentaria
contaminacion de los alimentos

fuentes de contaminacion

evaluacion tema visto Y asistencia

=

MoODULO 2 FECHA
Conservacion y almacenamiento de los alimentos
vida util
envasado y etiquetado
etiquetas

cadena de frio
evaluacion tema visto Y asistencia

MODULO 3 FECHA | |

-

Higiene personal de los manipuladores
- salud

higiene personal

ropa de trabajo

limpieza e higiene

evaluacion tema visto Y asistencia




MODULO 4

FECHA____

JAVIAY

Sistema de autocontrol APPCC Y normativa

analisis de peligros
puntos de control
principios del appcc

evaluacion tema visto Y asistencia

MODULO %

FECHA

Ley de informacién alimentaria normatividad

Normatividad
Resolucion

inventario

evaluacion tema visto Y asistencia carnetizacion

Fechas programacién de capacitaciones

REPRESENTANTE

LEGAL

CAPACITACION CERTIFICADA
TALLER INICIAL

Modulo

Modulo
2

Modulo
3

N\

Modulo
4

Modulo
5

CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10

HORAS

DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013

| 1l w.’mfnmr
INGENIER IMENTOS

FIRMA Y SEIH) CAPACITADOR

Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

(€SS

1% Lgcalidadalimentaria@hotmail.com

—Land O CREO

FIRMA ESTUDIANTE

D 3232466608 > 3232466608




c"E'lidad alime:nf-af“’a 4
CALIFICACION: -

q

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

-
NOMBRES COMPLETOS _1 1<y Orara 63O gpcna )

Margue con una x segun corresponda la respuesta
qu ¢ faann P P

I )S L
2{ - Que los alimentos no hagan dano
) - Una cantidad mayor de alimey/
- O - Que los alimentos tengan mejer aspecto
2. Si aplic: )
- alimentos
X - Mas seguros
() - Con mejor apariencia /
() - Mayor cantidad de alimentos
5.
() - Almacenar lechugas y carnes guisadas juntos y enla misma Camara
() - Cortar en una tabla vegetales y desp carne
Q\ Las dos respuestas anteriores soncasos de contaminaciéon cruzada
4, DU - Nt
) con gorro o redecilla por que
(- Es mas comodo para trabajar f
- () - Diferencia a los trabajadores de 10s ji
‘- El pelo contiene microorganismos que puedan contaminar a los
alimentos
$-C3 CALUDAD AUMENTARIA
NI IMENTOE Yiongy O- a0
FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE

CAPACITADOR
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CALIFICACION: /é

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 2 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

NOMBRES COMPLETOS :08 Ck\ Oedta (i O FECHA_ . | -

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

1 JCUALES SON LOS ALIMENTOS DE MAYOR RIESGO PARA LA SALUD?

() Harinas y granos
(% Carne, pollo, huevos, lacteos
() Frutas y verdu

— Alimentos enlatados

_24 d. LA CADENA DE FRIOES EL SISTEMA FORMADO POR CADA UNO DE LOS PASOS QUE

- CONSTITUYEN EL PROCESO DE GERA CION O CONGELACION NECESARIO PARA QUE LOS
ALIMENTOS LLEGUEN DE FO. SEGLIRA AL CONSLUMIDOR, ADEMAS DEMAS DE TODAS LAS

OTRAS ACTIVIDADES NEC, PARA GARANTIZAR LA CALIDAD Y SEGURIDAD DE UN
ALIMENTO DEDE SU ARIGEN HASTA SUI CONSUMoO ?

(> Falso
E( Verdadero
3 i CUAL DE LAS SIGUIENTES TEMPERATURAS ESTA DENTRO DEL
RANGO DE LA ZONA DE PELIGRO DE LOS ALIMENTOS (RANGO DE
TEMPERATURA DONDE MAS CRECEN LAS BACTERIAS Y LOS
MICROORGANISMOS
~ (O 4°C a 60°C
(X -4°C a 0°C
- L 70°C a 100°C
- -18°Ca 4°C



\\‘\

4 (LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS PUEDE OCURRIR

OBJETOS FISICOS COMO PIEDRAS, TROZOZ DE PLASTICO Y JOYAS,
SUSTANCIAS QUIMICAS COMO PRODUCTOS DE LIMPIEZA AGENTES
MICROBIOLOGICOS COMO VIRUS BACTERIAS Y HONGOS ?

-

— -

_ Falso w/
;<. Verdade

4

5 (CUAL DE LAS SIGUIENTFES TEMPERATURAS ESTA DENTRO DEL
RANGO DE LA ZONA DF PELIGRO DE LOS ALIMENTOS ( RANGO DE
TEMPERATURA DONDE MAS CRECEN LAS BACTERIAS Y LOS
MICROORGANISMOS ?

) 4°C a 60°C

>0 -4°C a 0°C -

=\

2 70°C a 100°C i

O -18°ca 4°C \/ -

6 ( DE LOS SIGUIENTES FACTORES ;Cual INFLUYFE EN LA
MULTIPLICACION DE LAS BATERIAS?

Ingredientes y composiciones de alimentos

Congelar los alimentos luego de cocinarlos

5 La humedad y \Ia/ter(pératura .

(_ Eltipo de alimento que se vaa consumir

\&4/ /?@\N\ OCaswO

|
FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR




4.g,seg1in la {magren L'ndique la indumentaria que dei

utilizar un manipulador de alimentos ?
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CALIFICACION: yv

Y

SOPORTE DE CAPACITACION EVALUACION CAPACITACION
MODULO 4 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

NOMBRES COMPLETOS Avm@x\ O GO FECHA
01. ;qué equipo forman los appcc ?

O analisis de peligro
O puntos criticos de control

O sistema de vigilisf:i(adeﬂﬁsfﬁac
}?todas las anteriorés
| 02.;cuéles son los puntosdel plan de saneamiento basico?
O limpieza y desinfeccion
O desechos sélidos
O control de plagas B
O abastecimiento agua/petéb!e
O 1y 2soncorrectas

O 1y 4 son correctas
g 1,2,3 y 4 son correctas

03 .;cada cuanto debemos realizar el lavado de tanques?

O cada 3 meses
cada 6 meses B

O anual /
O cuando esté sucio

04.;cuéles son las siglas de las peps ?

primero que entra primero sale
primero empacar primero en salir

O proceso de enfrian&ien’tﬁ parala salud
O todas las anteriores

O ninguna de las anteriores
.~y CAYDAD ALIMENTARIA

ik E ALIMENTOS
chn\cu, A~ (oD

FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR




CALIFICACION: q

SOPORTE DE CAPACITACION EVALUACION CAPACITACION
MODULO 4 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

NOMBRES COMPLETOS __[Apid udhe> Meven FECHA L Y iu.
01. ;qué equipo forman los appcc ?

O analisis de peligro
O puntos criticos de co

ntrol —
O sistema de vigilancia m

q todas las anteriores

02.;cuéles son los puntos del plan de saneamiento béasico?

O limpieza y desinfeccion

O desechos sélidos

O control de plagas -
O abastecimiento agua po/tablé |

O 1y 2soncorrectas

O 1y 4 son correctas

q 12,3y 4 son correctas

03 .;cada cuanto debemos realizar el lavado de tanques ?

O rada 3 meses
cada 6 meses o

O anual /

O cuéando esté sucio

04.;cudles son las siglas de las peps?
primero que entra primero sale

O “primero empacar primero en_salir

O proceso de enfriamient/p:rﬁa la salud

O todas las anteriores

O ninguna de las anteriores

¢ nn]\uMENﬂ?‘m
o GRNE ro

FIRMA Y SELLO Fﬁ’lMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR




CALIFICACION: }L{

SOPORTE DE CAPACITACION EVALUACION CAPACITACION
MODULO 4 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

0 Tk
NOMBRES COMPLETOS Yeid\ Dang cadaud  aaraler FECHA 4 -
01. ;qué equipo forman los appcc ?

O anélisis de peligro
© puntos criticos de control

O sistema de n\;@amﬁé/de los pcc
,@" todas las anteriores

02.;cuéles son los puntos del plan de saneamiento basico?

O limpieza y desinfeccisn
O desechos sélidos
O control de plagas

O abastecimiento agﬁpgt‘ablé
O 1y 2soncorrectss
% Yy 4 son correctas
= 1,2,3y 4 son correctas
03.;cada cuanto debemos realizar el lavado de tanques ?
O cada 3 meses
J%}c:da 6 meses ot
anual .
O cuando esté sucio /

04.;cudles son las siglas de las peps?

g’ primero que entra primero sale
O primero empacar primero en salir

O proceso de enfriamiento la salud
O todas las anterioreS(/;)&ra

O ninguna de las anteriores

" cAullan AUMENT AR
e (IMENTOS 6 .

|
FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR
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CALIFICACION:

U
SOPORTE DE CAPACITACION EVALUACION CAPACITACION
MODULO 4 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

NomBRrEs compLeTos —Hellen (Jt: I;Qm@ 2«c+ & p— W RN

01. ;qué equipo forman los appcc ?

O andlisis de peligro

- puntos criticos de control -

O sistema de vigilaneta~de los pcc
todas las anteriores

02.;cuéles son los puntos del plan de saneamiento basico?
O limpieza y desinfeccion

O desechos sélidos

O control de plagas

O abastecimiento aWHe

O 1y 2soncorrectas

O 1y 4 son correctas

Q’ 1,2,3 y 4 son correctas

03 .;cada cuanto debemos realizar el lavado de tanques?

O cada 3 meses
cada 6 meses

anual /

O cuéando esté sucio

04.;cudles son las siglas de las peps ?

. primero que entra primero sale

- . i /"' :
O primero empacar primero en satir

O proceso de enfriamiente parala salud
O todas las anteriores

O ninguna de las anteriores

£ CALITND ALIMENTARIA
“ENiERAD ENTOS

FIRMA Y SELLO KJIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR
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CALIFICACION: ﬂd’
SOPORTE DE CAPACITACION EVALUACION CAPACITACION
MODULO 4 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

NOMBRES COMPLETOS_“Man\\a \ech FECHA ) (

01. ;qué equipo forman los appcc ?

O analisis de peligro
o puntos criticos de control —

O sistema de vigilancia M

9@ todas las anteriores

02.;cuéles son los puntos del plan de saneamiento basico?
O limpieza y desinfeccién
desechos sélidos
O control de plagas Tl
O abastecimiento agua pot
O 1y 2soncorrectas
O 1y 4 son correctas
5& 1,2,3 y 4 son correctas

03.;cada cuanto debemos realizar el lavado de tanques ?

O cada 3 meses
cada 6 meses

O anual e a

O cuéndo esté sucio

04.;cudles son las siglas de las peps ?

/Q{ primero que entra primero sale

' primero empacar primero en ‘salir

O proceso de enfriamiente parala salud
O todas las anteriores

O ninguna de las anteriores

g~ 773 CHYORD ALIVENTARIA

TR UE AUME’N‘. ot

INGER= Dtoml& Leal

FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR
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CALIFICACION: /'ﬁ

SOPORTE DE CAPACITACION EVALUACION CAPACITACION
MODULO 4 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA
NOMBRES COMPLETOS 404‘\0”01 C}-@\ \f’v \onSeg FECHA .

01. ;qué equipo forman los appcc ?

O andlisis de peligro
- puntos criticos de control

O sistema de vigilancia d ‘pce

,é%odas las anterior

02.;cuéles son los puntos del plan de saneamiento bésico?
O limpieza y desinfeccién

O desechos sélidos
O control de plagas -~

O abastecimiento amle

O 1y 2soncorrectas
y 4 son correctas
1,2,3 y 4 son correctas

03.;cada cuanto debemos realizar el lavado de tanques?

da 3 meses
cada 6 meses

-anual / '
O cuando esté sucio
04.;cuéles son las siglas de las peps ?
g primero que entra primero sale

_primero empacar primere en salir

- proceso de enfriafmiento parala salud
O todas las anteriores
O ninguna de las anteriores

£ CALpAD ALIMENTARIA

| GENIERINVE ALIMENTOS | /] CA\CI\O:G-QI lON \)Ocvs

FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR
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CALIFICACION: -%

SOPORTE DE CAPACITACION EVALUACION CAPACITACION
MODULO 4 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

NOMBRES COMPLETOS J&J@@m{g% FECHA

01. ;qué equipo forman los appcc ?

O analisis de peligro
O puntos criticos de control

O, sistema de vigilancia deI}pet/ )
%odas las anteriores
02.;cuéles son los puntosdel plan de saneamiento basico?

O limpieza y desinfeccion
O desechos sélidos

O control de plagas

O abastecimiento agua poteble
O 1y 2soncorrectas

1y 4 son correctas
1,2,3 y 4 son correctas
03 .;cada cuanto debemos realizar el lavado de tanques?

O cada 3 meses
cada 6 meses

O anual /
O cuando esté sucio :

04.;cuéles son las siglas de las peps?

-~

primero que entra primero sale
O\ primero empacar primero en salir

O proceso de enfnamentyrfara la salud
O todas las anteriores

O ninguna de las anteriores

IMI.I IMENTAR! %
INGENIER MENTOi /Séfcj N Une G
ey = |

FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR




CALIFICACION:

SOPORTE DE CAPACITACION EVALUACION CAPACITACION
MODULO 4 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

—~—

NomBREs compLETos_ESna Pode [dpez P ——

01. ;qué equipo forman los appcc ?

O anélisis de peligro

O puntos criticos de control
O sistema de vigilancia de lgspcc
§é todas las anteriores

02.;cuéles son los puntos del plan de saneamiento béasico?

O limpieza y desinfeccién

O desechos sélidos

O control de plagas

O abastecimiento agua potable

O 1y 2soncorrectas il
O 1y 4 son correctas /
(X 1,2,3y 4 son correctas

03 .;cada cuinto debemos realizar el lavado de tanques?
O cada 3 meses

g cada 6 meses
anual
O cuéando esté sucio

04.;cudles son las siglas de las peps ?
9?( primero que entra primero sale
O primero empacar primero en salir

O proceso de enfriamiento parala salud
O todas las anteriores /

O ninguna de las anteriores

S5 caugn ARMENTARIA
IHEEHEhE ll -

FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR
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SOPORTE DE CAPACITACION EVALUACION CAPACITACION
MODULO 4 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

NomBREs compLETOS_ \ana Roco  Savchez (ko FECHA_ J

01. ;qué equipo forman los appcc ?

O analisis de peligro

O puntos criticos de control—
O sistema de vigilaneia de los pcc
C%todas las anteriores

02.;cuéles son los puntosdel plan de saneamiento basico?
O limpieza y desinfeccion

O desechos sélidos

O control de plagas :

O abastecimiento ‘agmme

O 1y 2soncorrectas

O 1y 4 son correctas
1,2,3 y 4 son correctas

03 .;cada cuanto debemos realizar el lavado de tanques ?
O cada 3 meses

g‘ cada 6 meses '
anual /

O cuando esté sucio

04.;,cué|&e son las siglas de las peps ?
primero que entra primero sale

O primero empacar primero salir

O proceso de enfrialpieﬂ{:ara la salud

O todas las anteriores

O ninguna de las anteriores

S caufan AumEnT AR
‘NGENIEMEEL‘A ALMMENTOS NMUUI Sanche
FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE

CAPACITADOR
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CALIFICACION: %
SOPORTE DE CAPACITACION EVALUACION CAPACITACION
MODULO 4 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

VY
NOMBRES COMPLETOS "{OmCC« ‘Lﬂ&q FECHA LY

;qué equipo forman los appcc’?

O analisis de peligro

- puntos criticos de control '
O sistema de vigilar{aa(ospcc
O todas las anteriores

02.;cuéles son los puntos del plan de saneamiento basico?

O limpieza y desinfeccién
O desechos sélidos
O control de plagas —
O abastecimiento Wle
O 1y 2soncorrectas

1y 4 son correctas

1,2,3 y 4 son correctas

03 .;cada cuanto debemos realizar el lavado de tanques ?
O cada 3 meses

CXcada 6 meses ,
O anual /
O cuando esté sucio

04.;cuales son las siglas de las peps?
primero que entra primero sale
O’ primero empacar primer salir

O proceso de enfriamiento parala salud
O todas las anteriores

O ninguna de las anteriores

N DL

FIRMA Y SELLO "FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR




CALIFICACION: /‘{T

SOPORTE DE CAPACITACION EVALUACION CAPACITACION
MODULO 4 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

P

NOMBRES cOMPLETOS 12 sy \vors “Tipyoro FECHA
01. ;qué equipo forman los appcc ?

O analisis de peligro

O puntos criticos de control '
O sistema de vigilancia MQ
Q todas las anteriores

—

02.;cuéles son los puntos del plan de saneamiento basico?
O limpieza y desinfeccion
O desechos sélidos
O control de plagas
O abastecimiento agl:'ytabfél
O 1y 2soncorrecta
O 1y 4 son correctas
1,2,3 y 4 son correctas

03 .;cada cuanto debemos realizar el lavado de tanques ?

O cada 3 meses
cada 6 meses
O anual &

O cuando esté sucio /

04.;cuéles son las siglas de las peps ?
Q&{ primero que entra primero sale
O primero empacar primero en salir

O proceso de enfrz?uto parala salud
O todas las anterio

O ninguna de las anteriores

i ":’-.;;;. Liskd

'F—\‘-\,,f,-sq a i‘_\f RLLI =Nk @‘tq LDZ‘TO—(
FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR




CALIFICACION: /q/

SOPORTE DE CAPACITACION EVALUACION CAPACITACION
MODULO 4 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

NOoMBREs comPLETOS \anw PRoco  Savchez (ko FECHA 3

01. ;qué equipo forman los appcc ?

O analisis de peligro

- puntos criticos de contr
O sistema de vigilaneia de los pcc
todas las anteriores

02.;cuéles son los puntos del plan de saneamiento bésico?
O limpieza y desinfeccion

O desechos sélidos ,

O control de plagas

O abastecimiento Lagmb{e

O 1y 2soncorrectas

O 1y 4 son correctas
1,2,3 y 4 son correctas

03.;cada cuanto debemos realizar el lavado de tanques?

O cada 3 meses
cada 6 meses
anual

O cuando esté sucio

04.;cudles son las siglas  de las peps?
primero que entra primero sale

O primero empacar primero salir

O proceso de enfriarp&e{zara la salud

O todas las anteriores

O ninguna de las anteriores

2= cnufan AumMENT AR
'NGENIEML ALIMENTOS leM Sanchet
FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE

CAPACITADOR
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SECRETARIA DE
INTEGRACION SOCIAL BOGOTI\

e FOR-GD-002 — V2
Pagina 1 de 4
ACTA N°
FECHA: Bogota, 29 de noviembre 2025
HORA: 8.00 am- 10.00 am
LUGAR: Jardin Chaminade Portal de los suefios
TEMA: Plan de capacitaciéon en manejo higiénico de alimentos Y BPM “principios claves

del sistema APPCC”

ASISTENTES: Equipo humano del jardin portal de los suefios
ORDEN DEL DiA:

1. Bienvenida
2. Socializaciéon del tema Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico,

3. Lluvia de preguntas
4. Evaluacién

PROPOSITO: Capacitar al equipo humano sobre las buenas practicas de manufactura haciendo
énfasis en la higiene personal que debe tener toda persona manipuladora de alimentos, con el fin
de fortalecer las practicas higiénicas durante el suministro de alimentos.

DESARROLLO

Siendo las 8:00 am la sefiora Lucy Nathali dio la bienvenida al equipo humano del jardin portal
de los suefios con el fin de socializar el tema del plan de capacitacion sobre las BPM y el manejo
higiénico de los alimentos, APPCC, el cual hace referencia al Analisis de Peligros y Puntos de
Control Critico, un sistema preventivo para garantizar la inocuidad de los alimentos a lo largo de
toda la cadena de produccién. Se centra en identificar riesgos (fisicos, quimicos y bioldgicos) y
establecer medidas para prevenirlos o controlarlos.

Por lo cual se realiza socializacién con el equipo humano, con el fin de identificar los principios
clave del sistema APPCC:

Analisis de peligros: Identificar todos los peligros que podrian afectar la seguridad del alimento.
Identificar Puntos de Control Criticos (PCC):

Determinar los puntos del proceso donde es esencial controlar un peligro para eliminario o
reducirlo a un nivel aceptable.

Limites criticos: Establecer los limites que separan lo aceptable de lo inaceptable en cada PCC.
Medidas de vigilancia: Disefiar y aplicar procedimientos para monitorear los PCC.

Medidas correctivas: Definir acciones a tomar cuando la vigilancia indica que un PCC no esta
controlado.

Verificacién: Crear procedimientos para comprobar que el sistema funciona de manera eficaz.
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Documentacion y registros: Elaborar documentos y registros para demostrar la aplicacion del
sistema

Los cuatro pilares de la seguridad alimentaria son disponibilidad, acceso, utilizacién y
estabilidad. Estos pilares, que son interdependientes, aseguran que las personas tengan
acceso constante a alimentos suficientes, seguros y nutritivos para llevar una vida activa y
saludable.

¢ Disponibilidad:

Se refiere al suministro fisico de alimentos, tanto en cantidad como en calidad y
diversidad. Incluye aspectos como la produccion, el almacenamiento, el comercio y la
ayuda alimentaria.

o Acceso:

Se relaciona con los medios que tienen las personas para obtener alimentos. Esto
abarca la capacidad econémica para comprarlos, el acceso fisico a ellos (transporte) y
las herramientas para producirlos.

« Utilizacion:
Se enfoca en cémo el cuerpo utiliza los alimentos. Esto incluye aspectos nutricionales, la

preparacion adecuada de los alimentos y la diversidad de la dieta para satisfacer las
necesidades fisioldgicas del cuerpo.

o Estabilidad:
Se refiere a la continuidad en el tiempo del acceso a un suministro alimentario
suficiente. Implica que los tres pilares anteriores se mantengan de forma constante,
incluso en situaciones de emergencia, crisis o volatilidad econémica.

Compromisos Responsables Fecha de Ejecucion
Continuar con el plan de capacitacion de | equipo humano noviembre 29 del
higiene alimentaria 2025

Anexos: Evidencias fotograficas.

Elabor6: Nelly Vargas Daza
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Elaboré:
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