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PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA

LUGAR DE INTERVENCION: SUENOS DEL MARNANA

DIRECCION: Calle 104 sur #8 - 23 =1

FECHA: 28/01/2026 {H }
L,

1.0BJETIVOS

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,

2. ALCANCES

El presente plan de capacitacién esté dirigido al propietario, administrador y demas trabajadores
del establecimiento, con este se pretende inculcar en los trabsjadores la responsabilidad de un
buen manejo higiénico de alimentes buscando a inocuidad de los mismos. Asi mismo, a traves
de la capacitacion continuada se espera mejorar y fortalecer en cuanto a los aspectos hlglléf!lm*

. sanitarios en las instalaciones y personal del lugar y prepararios adecuadamente para recibir las
visitas de las autoridades sanitarias.

Per otro lade se espera fortalecer la educacién sanitaria en los trabajadores buscando que
utilicen todos los elementos de proteccién personal necesarios y mantengan excelentes habitos
de higiene, con el objetivo de proteger tanto su salud como la inocuidad de los preductos
elaborados.

Finalmente, la implementacion del plan de capacitacién busca que &l establecimiento I:H.u!squﬂ
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 |a
Corporacién CIMA

3.TEMATICA

A continuacién se presentan las teméticas propuestas por la Corporacién CIMA para el plan de
capacitacion.

(¥} Caracteristicas de los alimentos.

(¥} Salud y manipulador de alimentos

¢ (¥} Carscteristicas higiénicas sanitarias del establecimiento
Caracteristicas higiénicas sanitarias del preparader de alimenios

% La higiene de los alimentos & implementacion del sistena HACCP
Sin embargo el auditor, en comin acuerdo con el personal del establecimiento definira otras
tematicas de importancia para fortalecer el presente plan,
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sacian metodalogla virtual
% Primera capacitacién Charla teérica presencial, segunda y tercera capacitacidn m

} ; en
. L . al propletario y a 08 trabajadores
* Mediante el manejo de la capacitacidn se dara a conocer al prop ud y manipulador de alimentos,

rasgos generales los programas de manejo higiénico de alimentos, 58 . ;
caracteristicas higiénicas sanitarias del preparador de alimentos, caracteristicas ﬂEirE;EEd? Ill:.:ﬂE.".E -
establecimientos, elementos de proteccidn personal, sistema HACGP, implementacion de P
saneamiento basico.

» Se desarrollaré una capacitacion terico-practica durante cada una de las visitas, en la cual se
realizard una revisién general de las condiciones fisicas y sanitarias del establecimiento asl como o8
sus trabajadores con el fin de fortalecer las falencias encontradas.

5.CRONOGRAMA DE CAPACITACION

VISITA FECHA TEMAS TIEMPO

Caracteristicas de alimento. J
La salud v el manipulador de alimentos
caracteristicas higiénicas sanitarias de!
astablecimiento de alimentos.

caracteristicas higiénicas sanitarias del manipulador
de alimentos '

revision da implementos

2 29/04/2026 |implementacidn de plan de saneamiento basico 3 Horas
Sistema HACCP

evaluar establecimiento 3 H
capacitacién de debilidades ran

1 29/01/2026 4 Horas

3 29/07/2026

Estos cronogramas se pueden modificar por acuerdo mutuo

Mﬁ@%E@%ﬁTﬁ HERRERA

Ingeniera de Alimentos
Resolucién R2024038148
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ORPORACION INVESTIGATIVA DEL | CODIGO CMAEVAALT |

| MEDIO AMBIENTE -
l Mota: ¥ -
| EVALUACION CURSO DE MANIPULAGION C’J) I&)
| l DE ALIMENTOS. {
RESOLUCION 2674 DE 2013

oS i oo
1.

LPor qua es Importante 1g inocuidad an un
astablecimients de allmentos?

A. Para cumplir con narmas de
presentocion del producto.
B. Para vitar pérdidas por la rotera do
Empaquos.
*. Para proteger la solud del consumide,
pravents enfarmedades.
D. Paro disminuir ol uso do Utensilios en la
produccion.

2. tCubdlos el propdsito del control de
tempaeraturas en las dress de
almacenamlento da alimentos?

A. Aumentarla Vida Gtil sin importar el tipo

de Alimanto.
B. Cumplir con normativas Internacionptes.
M. Pravenir el crecimianto de

mikcroorganismos potogenos.
D. Maojorarel sabor del producto.
3. :Qué control se debe hacer sobre sl
parsonal manipulador de alimentos?
A. Eleglr ol emploado del mes
@ ‘| Control mibdico periddico y capacitacion
an BFH
€. Examen daovisiény audicion
D. Control da entrods y salida de planta. /
4. ¢Qué control se realiza durante la
recepcidn de alimentos?
A. Control de precios.
B. Probar los allmentos
% Verificacion de rotulado, empaquey
econdiclones sanitanas.
D. Revisidn del color del vahleula

o
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5. Segincorrespondaindique sila
afirmacién es Foalsa (F) o Verdadera (V)

A. Laresolucidn 2674 do 2013 aplica
unicamenta pora grondes r'nd%f«[as
productoras da Alimentos. P

B. Elusodalosguantes durante lo
manipulacidn de los Alimentos /f'
raemploza el lavado de manos. :‘F;

C. Lesinstalacionas deben garantizar las
BPM pora avitar Lo ?ntaminan faly]
gruzado. %

6. ;Cudl de estos controles ayuda a pravenir
la contaminacidn cruzada?

A. Utilizar i mismo cuchillo para carmasy
vegetalas.

B. Lavarlos plaos coda semana.

€. Compartiriockers entra empleados.

". Lavado da manos

7. :Qué funcidn cumple el Programa de
Limplazay I]n:!h:lﬁmc.ldn dantro del Plan de
Saneamiento?

; A, Evitar la contaminacidn durante el
transporte.
B, Garantizar la salud del persenal
% FReducirla contaminacion fisica, quimica
y bloldgica en superficies
D. Mantener &n buen estado los aquipos.

B, jCudldalas sigulentes acciones hace
parte del control de plagas enun
astablacimiento de alimentos, segdin la
Resolucidn 2674 da 20137

/A, Aplicar insecticidas unicementa cuando
56 obsens presencla de plagas.
B. Contratar control de plages solo
duranta al verano.
w: Implameantar un programa privantivo de
mionitoreo, control y registro.
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| CORPORACION INVESTIGATIVA DEL  CODIGO CIMA-EVA-AL-1

. MEDIO AMBIENTE _
Mota: €.,
EVALUACION GURSO DE MANIPULACION A0
| DE ALIMENTOS. L
. | RESOLUCION 2674 DE 2013

NOMBRE: Enien Hevchiown | umre
IDENTIFICACION: \& iussolo

1, ¢Porgué esimportante lainocuidad an un
establecimiento de alimantos?

A. Para cumplircon normas de
presentacion dal producta.

B. Para evitar pérdidas porla roturade
BMpagues.

@ Para proteger la salud del consumidory
prevenit enfermedades. /

D. Para disminuir el usc de Utanslli?g nia
produccion.

2. ;Cudl es el propdsito del control de
temperaturas en las areas de
almacenamianto de alimentos?

A. Aumentar la Vida Gl sin irmportar el tipo
de Allmento.
B. Cumplir connormativas intarnacicpales,
€. Pravenir el crecimiento de
microorganismos patogenas.
D. Mejorar el sabor del producto.

3. zQué control se debe hacer sobre el

parsonal manipulador de alimentos?

A. Elegir el emplaado del mes

4. Control médico periddicoy cap
en BPM

. Examen dewvisidny audicion

0. Control de entrada v salida de planta.

4. i0ué control sa realiza durante la

recepcitn de alimantos?

A. Control de precios.

B. Probar los alimentos

&. Verificacion de rotulado, empagque ¥
condiciones sanitarias.

Revizidn del color del vehiculo

Kacion

D.
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5. Segin corresponda indigue si la
afirmacitn es Falsa (Fjo Verdadera (V).
A. Laresolucian 2674 de 2013 aplica
(nicamente para grandes indu sirias
productoras de Alimentos.
B. Elusodelosguanies durante ia 3
anipulacion de log Alimenios
reemplaza el lavado de manos. =
" Lasinstalaciones debén garantizar las
BPM para evitar la cgntaminacion
cruzada. ¥
;Cual de estos controles ayuda a prevenir
la contaminacion cruzada?
ilizar el mismo cuchillo para carnas’y
vegetales,
. Lavarios plsos cada semana.
C. Compartir lockers entre empleados.
g, Lavado de manos

7. &0Qué funcién cumple el Programa de
Limpieza y Desinfeccion dentro del Plan de
Saneamiento?

A,/ Evitar la contaminacion durante al
transpore.

B. Carantizar la salud del parsonal

@. Reducir la contaminacion fisica, quimica
y biologica en superficies

D. Mantener en buen estado los equipos.

& ;Cual de las siguientes acciones hace
parte del control de plagas en un
astuhlncirniantﬁ de alimentos, segin la

soluciin 2674 de 20137
A. Aplicar insecticidas dnicarnente cuando
sa observe presencia da plagas.
B. Contratar control de plagas solo
durante el verano.
#. Implementar un programa prevantivo de
monitoreo, control y registro.
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e ———— S o T eoDIGO CIMA-EVA-ALMT |
r INVESTIGATIVA DEL MEDIO | GOMNGD: CRIVEYY |
AMBIENTE VEMSION 01
rremrnrr TR
e — =—S—1
FECHA 19 e
CURSD DE MANIPULACION DE
y ALIMENTOS -

uumanE:_umlmdm:_Cmb%t\w p S0 =
IDENTIFICACION: L0
FECHA 9 f-:f;é:gs

1. Por qué es impertante |a inoculdad en un establecimiento de aimentos?
A Para cumplir con normas de presentacion del producta /
B. Para evitar pérdidas por la rotura de empagques.
...‘ .K Para proteger la salud del consumidor y preverir enfermadades
D). Para disminuir 8l uso de utensilios en la produceian.

2. i Cual es el propdsilo del control de lemperaturas en las areas de
almacenamiento de alimentos?
& A Aumentar ia vida itil sin importar el tipa de alimente.
B, Cumplir con normativas internacionales. M"f
X Prevenir el crecimients de micronrganismas palégencs.
D. Mejorar el sabor del producto.

3. ;Qué control se debe hacer sobre el personal manipulador de aimenios?
A, Elegir el empleada del mes.
K Control médico periédico y capacitacion en BPM, .
C. Examen de vision y audicin,
D. Control de entrada y salida de planta.
4. ;Qué control se realiza durante la recepcién de afimentos?
A Control de precios.
& B. Probar los alimentos. e i
g X \erificacion de rotulado, empaque y condiciones sanilarias.
D Revisidn del color del vehicubo

5, Segln corresponda indique & la afirmacion es Falsa (F) o Verdadera (V).
") A La resolucion 2674 de 2013 aplica dnicamente para grandes industrias
i productoras de allmuﬂun.{‘[:'}
B E! uso de los guantes durante |a manipulacion de los alimentos reemplaza el =

lavado de manos. (FY)
. Las instalaciones deben garantizar las BPM para evilar la contaminacién

cruzada, {:u"il

e
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cruzada. v _  *
6. ;Cual de estos controles ayuda a prevenir
la contaminacidn cruzada?
A. Utilizar el mismo cuchillo para carnesy
, vegetales.
B. Lavarlos pisos cada semana.
C. Compartir lockers entre empleados.
. Lavado de manos

7. ¢Qué funcién cumple el Programa de
Limpieza y Desinfeccion dentro del Plan de
Saneamiento?

~ A. Evitar la contaminacidn durante el
transporte,
B. Garantizar la salud del personal
@ Reducir la contaminacidn fisica, quimica
y biologica en superficies
D. Mantener en buen estado los equipos.

8. ¢Cual de las siguientes acciones hace
parte del control de plagas en un
establecimiento de alimentos, segiin la
Resolucion 2674 de 20137

" A. Aplicar insecticidas unicamente cuando
se observe presencia de plagas.
B. Contratar control de plagas solo
durante el verano.
W Implementar un Programa preventivo de
monitoreo, control y registro.

) 7581644 — 3108777689; 3173315971
sanrialcima@gmail com
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DE ALIMENTOS,

CORPORACION INVESTIGATIVA DEL
MEDIO AMBIENTE

EVALUACION CURSO DE MANIPULACION

CODIGO: CIMA-EVA-ALCA-1 |

Nota:

NOMBRE:_Eoer  blolnien

IDENTIFICACION: & 75,4 6/

J- «tPor qué es importante la inocuidad en un
. establecimionto de alimentos?

B. Para evitar pérdidas por la rotura de /

A. Para cumplir con normas de
prasantacion del producta.

EMpagUes.
Para proteger la salud del consumidor y
prevenir enfermedades,

D. Para disminuir el uso de Utensilios enla
produccion.

LCudles el propdsito del control de

temperaturas en los dreas de

almacenamiento de alimentos? .
A. Aumentarla Vida Gtil sinimportar eltipo
de Alimento.

B. Cumplir con normatives internaclopdlies,

B. Prevenir el crecimiento de
microorganismos patdgenos.

D. Majorarel sabor del producto.

£Qué control sa daba hacar sobra el

personal manipulador de alimantos?

A. Elegir el empleddo dol mes

EB: Control médice peritdico y capacitacion
en BPFM

C. Examen de visian y audicion

D. Control de entrada y salida de planta.

£Qué control se realiza durante la 5
recepcidn de alimentos?

A. Control de precios.

B. Probarios alimentos

=, Verificackin de rotulado, empaguay

condiciones sanitarias,
0. Bevizidn del color delvehiculo

Carvera 26 B # 42 — 37 sur Teléfono 7581644 — 3108777689; 3173315971
artalcima @ il rom

il

B

5. Segincorresponda indique sila
afirmacidn s Falsa [F) o Verdadera (V).

A. Laresolucidn 2674 da 2013 aplica
dnicamente para grandes industrias
productoras de Alimentos. _F._

B. Elusodelos puantes durante la
manipulacién da los Alimantas
reamplaza el lavado de manos.

C. Lasinstalaciones deben garantizar (as
BPM para evitar la contaminacién
cruzada. 3

i Cuél de astos controles ayuda a prevenir

la contaminacién cruzada?

A. Utilizar el mismo cuchillo para carnes iy
vagatales,

B. Lavarlos plsos cada semana.

C. Compartlrlockers entre empleados

X Lavado de manos

£0ué funcién cumple el Programa de
Limpieza y Desinfeccidn dantro del Plan de
Saneamiento?
A. Ewitarla contaminacion durants el
transporte.
B. Garantizar la salud del personal
B Reducir la contaminacién fisica, quifhica
v bioldgica en superficies
D. Mantenar an buen estado los equipos.
£Cudl de las siguientes acciones hace
parte del gcontrol de plagas en un
establecimiento de alimentos, segin la
Resclucitn 2674 de 20137
A, Aplicar insecticidas dnicamente euanda
52 oh3erve prasencia de plagas.
B. Contratar conftrol de plagas solo
durante el veranao.

@ }.K, Implamentar un programa preventiva de
monitareo, control ¥ registro.

@
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL
MEDIO AMBIENTE

.J’ EVALUACION CURSO DE MANIPULACION
<l . DE ALIMENTOS.

" TCADIGO: CIMA-EVA-ALCA-1 |

Mota:

2
=

MOMBRE: mﬂn‘qﬂ [ aieng E:-ﬂt,

e

- &Por qué es importante la inocuidad en un

. establecimisnto de alimentos? -

A. Para cumplir con normas de
presentacian del producto.

B. Paraevitar pérdidas porla rotura de
ampaques.

@ _Pam proteger la salud del consumidory

**_Brevenir enfermedades.

D. Paradisminuirel uso de Utensilios en la
produccidn.

iCual es el propésito del control de

temperaturas en las dreas de

almacenamiento de alimentos?

A. Aurmantar la Vida Otil sin importar el tipo
de Alimeanto,

B. Cumplir connormativas intermacionales,
Prevenir el crecimiento de
microorganismos patogenos.

D. Mejorar el sabor del producto.

:Qué control se debe hacer sobre el

personal manipulador de alimentos?

A. Elegirel empleado del mas

Enmrul médico periddico y capacitacion

en BPM
C. Examendevisién y audicion
D. Control de entrada y salida de planta.
£ Qué control se realiza durante la
recepcién de alimentas?
A. Controlde precios.
B. Probarlos alimantos
Yerificacion de rotulado, empaque ¥
condiciones sanitaras.
D. Revisidn del color del vehiculo

B e SISy
Carrera 26 B # 42— jfmﬁ.@ﬁnn ?jﬂiﬁd 319&???539 3173315971 ;

B,

E. Sepun corresponda indique sila
afirmacion es Falsa (F) o Verdadera [V}

A. Laresolucién 2674 de 2013 aplica

unicamente para grandes int!y_\stria-s

productoras de Alimentos. B

El uso de los guantes durante |a

manipulacion de los Alimentos

reemplaza el lavado de manos. £

€. Las instalaciones deben garantizar las
EPM para evitar |a contaminacion
cruzada. _L

;Cudl de estos controles ayuda a prevenir

la eontaminacidin cruzada?

A. Utilizar el mismo cuchillo para carneéd ¥
vegetales,

B. Lavar los plsos cada semand.

€. Compartir lockers entre empleados.

&

If'/@ Lavado de manos

7.

/®

8.

2Qué funcién cumple el Programa de
Limpieza y Desinfeccion dentro del Plan de

Saneamiento?

A, Evitar la contaminaciin durante al
fransporta.

B. Garantizarla salud del parsonal

Reducir la contaminacian fisica, quimica

¥ bioldgica en superficies

D, Manteneren buen estado los eguipos.

LCudl de las siguientes acciones hace

parta del control de plagas en un

astablecimiento de alimentos, segun la

. Resalucidn 2674 de 20137

A. Aplicer insscticidas dnicamente cuando
a¢ observe presencla de plagas,
B. Coniratar control de plagas solo

J/ durante el veranao,

Implamentar un programa preventivo de
monitored, control y registro.
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- ,RESOLUCION 2674 DE 2013

@mé‘a‘:;?::%% lena Venckyg, s

’i:::l::I:-rinTnmma la Emnuidr.-d BN Un
K Vs 5 ento de alrmnntna?
mplir eon nnnm.aq da

Presentacidn de| producto,

- Para evitar pérdidas por la roturs de

Empaquas,

@ Para proteger la salud del consumidor y’
Prevenir enfermedades,

':': Para disminuir el usg de Utenszilios enla
produccidn.

% &Cudl es el propésito del sontrol de
temperaturas en las dreas de
almacenamiento de alimentog?

A, Aumentar la Vida dtil sin Impartar el tigo
de Alimenta.

B. Cumplir con normativas inte
Prevenir el crecimiento de
MICroarganismos patdgenos.

D. Mejorar el sabor del producto,

3. fQué control se debe hacer sobre al
personal manipulador de alimentos?

A. Elegirel empleado del mes

Control médico pariddico v cepacitacion
en BPM

C. Examen devisidny audici

b. Controlde entrada v sallda de planta,

4. zQué control se realiza durante la
recepeidn de alimantos?

A. Control de pracios.

B. Probarlos alimentos

@ Verificacion da rotulado, ampague y
condiciones sanitanas.

D. Revisin del color del vehiculo

Carrera 26 @ # 42 = 37 sur Teléfono 7581644 — 3108777689 3173315071

CORPORACION INVESTIGATIVA DEL
"\ .* MEDIO AMBIENTE

Hn’:a
EVALUACION CURSD DE MANIPULACION A ff i:]
DE ALIMENTOS.

icnales,

COMGO: CIMAEVA-ALT

Segun corresponda indique gi la
afirmacién es Falsa (F) o Verdadera (V).
A. Laresolucién 2674 de 2013 aplica
Unicamente para grandes industrias
productoras de Alimentos. _ |
B. Elusodelos guantes durante la
manipulacién de los Alimentos
reemplaza el lavado de manos.
%. Las instalaciones deben garangizar LEs
BPM para evitar la mntfyzllnn
cruzada. 7
8. pCudl de estos controles ayuda a prevenir

la contaminacion cruzada?
A, LUiiizar el mismo cuchille para carnes v

. vegetales.
8. Laverios plsos cada sernana.
/ €. Compartir lockers entre empleados,

Lavado de manos

7. iQué funcidn cumple el Programa de
Limpieza y Desinfeccién dentro del Plan de
Saneamiento?

A, Evitar la contaminacidn durante al
transpore.
B. Garantizar e salud del parsonal
@} Reducir la contaminacidn fisica, quimica
¥ bioldgica en superficies
D, Mantener en buen astada los SOUip0E.

8. ¢Cudlde las siguientes acclones hace
parte del control de plagas en un
establecimiento de alimentos, segun la
Resolucidn 2674 de 20137

A. Aplicar insecticidas Onicamente cuando
=@ obsarve presencia de plagas.

B. Contratar control de plagas solo
durante el verano,
Implementar un programa prevantivo de
monitoreo, control y registro,

E-mail: grupoempresanialeima@gmail com
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MEDIO AMBIENTE

DE ALIMENTOS.

| CORPORACION INVESTIGATIVA DEL

EVALUACION CURSO DE MANIPULACION

 RESOLUCION 2674 DE 2013

CODIGO: CIMA-EVA-ALT

22

MNota:

Hnnam:_k@gﬁﬂ_.wﬂ_\&w-ﬁ L

IDENTIFICACION: 10 2 5300 o4 |

1. :Porqué es importante la inocuidad en un
establecimiento da alimentos?

A. Para cumplir con normas de
presentacion del producta.

Para evitar pérdidas por la rotura de
affpagues,

Para proteger la salud del consumidor y
prevenir enfermedades.

Para disminuir el uso de Utensilios en la
produccion.

iCudl es el propdsito del control de
temperaturas en las dreas de
almacenamiento de alimentos?

A, AumentarlaVida Gl sinimportar el tipo
de Alimento.
B. Cumplir con normativas internadionales.
;!Q Prevenir el crecimientode
microaganizmos patdganos.
D. Meajorar el sabor del producta,
3. 20Qué control se debe hacer sobre el
parsonal manipulador de alimentos?
A, Elegir el empleado del mes
J. Control médico periadico y capacifécion
an BPH
C. Examen de vision y audicidn
D. Control de entrada y salida de plant
£Qué control se realiza durante la
recepcion de alimentos?
A, Controfl de precios.
B. Probarlos alimentos
A5, Verificacion de rotulado, empague y
condiciones sanitanas.
D. Revisidon del color del vehiculo

B.

E,

D.
6.

€

4,

5. Segun corresponda indigue si la
afirmacidn es Falsa (F) o Verdadara (V).
A. Laresolucidn 2674 de 2013 aplica
unicarmente para grandes industria
productoras de Alimentos. I
B. Elusodelosguantes durante a
y manipulacién de los Alimentos /
reemplaza el lavado de manos. _EZ
. Lasinstalaciones deben garantizar las
BPM para evitar laontaminacidn
cruzada.
£Cual de estos controles ayuda a prevenir
la contaminacidn cruzada?

. Utilizar el mismo cuchillo para carmes y
vegatales,
B. Lavarios pisos cada semana.

C. Compartirlockers entre empleados.
A%, Lavado de manos

£0ua funcion cumple el Frograma de
Limpieza y Desinfeceidn dentro del Plan de
Saneamiento?
A. Ewitar la contaminscidn durante el
ransporte,
Garantizar la salud del paraanal
Reducir la contaminacion fisica, quimica
Y biologica en suparficies
0. Manteneren buen estado los equipos.
LCudl de las sigulentes acciones hace
parte del control de plagas en un
establecimiento de alimentos, segin la
Resolucitn 2674 de 20137
. Aplicar insecticidas Onicamente cuando
saobsarve presancia de plagas.
B. Contrater control de plagas solo
durante elverano.,
s Implementar un programa preventivo de
monitareo, control ¥ registro.
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL
MEDIO AMBIENTE —

CODGEY CIMA-EVA-AL- T

3 | 1 Nota: _ |
\ | EVALUAGION GURSO DE MANIPULAGION YN

. DE ALIMENTOS, i i |

e | RESOLUCION 2674 DE 2013 g

HﬂHBH.E:_ﬂLTD'Q_ @ ek Belbara

IDENTIFICACION:_ S2 T3 T4

1. ¢Por gqué es importante la inocuidad en un
establecimiento de alimantos?
A. Paracumplir con normas de
presentacidn del producto,
B. Para evitar pérdidas por la rotura de
BEMpagques.

B. Paraproteger la salud del consumidory”
prevanir enfermedades, /
B 15

D. Paradisminuir el uso de Utensi
produccion,

2. gCuédles el propdsito del control de
temperaturas en las dreas de
almacenamiento de alimentos?

A. Aumanter la Vida Otil sinimportar el tipo
de Alirmento,

B. Cumplir con normativas intern

E. Prevenir el crecimiento de
microorganismaos patogenos.

D. ™Mejorar el sabor del producto.

3. ;Qué control se debe hacer sobre el
parsonal manipulador de alimeantos?
A. Elegir sl empleado del mes

B, Control médico periddico y capacitecion
an BPM

C. Examen de vision y audicion
D. Control de entraday salida de planta.

4. ;OQué control se realiza durante la

recepcidn de alimentos?

A, Control de precios. -

B. Probarlos alimentos ﬂ/

w. Verficacion de rotulado, empague y
condiciones sanitaras,

D. Revisidn del color dal vehiculo

Carrera 26 B # 42 — 37 sur Teléfono 7581644 — 310877 7689; 3173315971
E-mail: grupoempresanialcima@gmail com

onales.

E. Segun corresponda indique sila
afirmacion es Falsa (F} o Verdadara (V).

A, Laresolucidn 2674 de 2013 aplica
unicamente para grandes industrias
productoras de Alimentos, _ -

B. Elusodelosguantes duranie la
manipulacion dé los Alimanios
reemplaza el lavado de manos, & -

G. Lasinstalaciones deben garantizer las
BPM para evitar la contamimacitn
cruzada, v __ .

6. ;Cudl de estos controles ayuda a pravenir
la contaminacidn cruzada?

A. Liilizar el mismo cuchillo para carmes ¥
vegetalas,

. Lavarics plsos cada semana.
C. Compartir lockers entre empleados.
B, Lavadods manos

-

7. iQua funcion cumple el Programa de
Limpieza vy Desinfeccién dentro del Plan de
Saneamicnto?

A. Evitar le contaminacion durante el
fransparte.
Garantizer la salud del personal

¥ Reducir la contaminacion fisica, quimica
¥ bioldgica en superficies

0. Mantenar en buan estado los equipos.

8. :Cudlde las siguientes acciones hace
parte del control de plagas en un
establecimiento de alimentos, segon la

solucion 2674 de 20137
A, Aplicar insacticidas unicamanta cuando
se observe presencia de plagas.
B. Contratarcontrol de plagas sola
durante ol verano,
- Implemeantar un programa preventivo de
maonitores, control y registro,
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NOMBRE: Kt Em_’gccdnm Hﬁ rarde
=

Qo7

iPor qué es importante la inocuidad en un

establecimiento de alimentos?

A. Fara cumplir con normas de
presentacion del produclo.

B. Para evitar pérdidas por la rotura de
@mpanues.

E, Para proteger la salud del consumidor y
prevenir enfermedadas,

D. Pora disminulr el use de U!ensrllcjprﬁa
produccisn,

éCudl es el propésito del control de
temperaturas en las dreas de
almacenamienta de alimentos?
A. Aumentar la Vida til sin imporntar el tipo
de Alimento.
B. Cumplir con normativas intermecionales.
f\, Prevenir el grecimiento de
microorganismos patdganos,
D. Mejorar el sabor del producto.
LQué control se debe hacer sobre el
personal manipulador de alimentos?
A. Elegirel empleado del mes
'F, Control médico parfiddicoy GHD}:‘,‘JC{ET’&;
en BPM
C. Examende vision y audicién
D. Control de entrada y salida da planta.
& Qué control se realiza durante la
recepcion de alimentos?
A. Controlde precios.
B. Probarlos alimenios
Verilicacion de rotulado, ompaguey
condiciongs sanitarias,
D. Revisiondel color del vehiculo

Carrera 26 B # 42— 37 sur Teléfono 7581644 — 3108777689 3173315971
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL
MEDIO AMBIENTE

Nata:
EVALUACION CURSO DE MANIPULACION ~ {
DE ALIMENTOS,

COMIGE. CAA-EVA-AL- Y

A
=

.

RESOLUCION 2674 DE 2013

8. Segun corresponda indique si la
afirmacion as Falsa (F) o Verdodaora iv).

A. Laresolucion 2674 de 2013 aplica
unicamonte para grandes industrias
productoras de Alimentos. 'f’_ /

B, El uso de los guantes durante La _
manipulacidn de los Alimentas /
reamplaza el lavade de manos. i

C. Lasinstalacionas deben garantizar las
EPM para evitar o un_r:-_;aﬁ'linnclﬁn
cruzada. Y

cCudl de estos controles ayuda a prevenir

la contaminacion cruzada?

A, LUHilizar el mismo cuchillo para carnes y
vagatales,

B. Lavarlos pisos cada semana.

C. Compartir lockars entre empleados.

;ﬂ- Lavado doe manos

£Qué funcién cumple el Programa de
Limpieza y Desinfeccion dantro del Plan da
Saneamiento?
A, Evitar la conteminacidn durante gl
transporta.
B. Garantizar la salud del parsonal
Reducir la contaminacidn fisica, quimica
¥ biologica en supericias
D. Mantener en buen estado los equipos.
LG ual de las siguientes accionaes hace
parta daol control de plagas en un
establecimiento de alimentos, segin la
Resolucidn 2674 de 20137
A. . Aplicar insecticidas Unicamenta cuanda
se observe presencia de plagas.
. Contratar control de plagas solo
durante el verana,
Implementar un programa preventiva de
manitereo, control y registra.
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f‘ll

1. iPor qué es importante la inoculdad en un
establacimiento de alimentos?

A. Para cumplir con normas de
Presentacion del producto,
B. Para evitar pérdidas por la rotura de

NOMBRE: | tiya | g 'n.lln_lﬁ: 5]_|mmu

IDENTIFICACION: m\t‘*-fi‘.l

BEMpagues.

/'GH Para proteger a salud del consumighry
prevenir enfarmedadeas.

D. Paradisminuir el uso de Utensilios en la

proguceidn.

£ Cuil es el propésito del contral de
temperaturas en las dreas de

CORPORACION INVESTIGATIVA DEL OGO CIMAEYR-AL-1

MEDIO AMBIENTE

| Nota:
EVALUACION CURSD DE MANIPULACION

DE ALIMENTOS,
RESOLUCION 2674 DE 2013

5. Seguncorrespondaindique sila

afirmacicn es Falsa (F) o Verdadera (V).

A. Laresolucidn 2674 de 2013 aplica
unicamante para grandes indusirias .
productoras de Alimentos. ]:___f...f-

B. Elusode los puantes durante la 4

!,manlpulaclﬁn de los Alimentos 4

s

"

* reemplaza ellavado de manos. _T—

iy

If C. Lasinstalaciones debengarantizar |as
BPM para evitar la coplaminacion

cruzada. /' .

g, jCualde estos controles ayuda a prevenir

almacenamiento de alimentos? vegatales.

A. Aumentar la Vida util sin impornar e tipo

da Alimenta,

microorganismos patdgenos.
D. Mejorarel sabor del producto.

la contaminacidn cruzada?
r.i.. Utilizar &l mismio cuchillo para carnes y

B. Lavar|os piscs cada semana.

C. Compartirlockers entre empleados.

B. Cumplir con normativas internacionales. Dy Lavado de manos
& Prevenir el crecimiento da

7. £Qué funcidn cumple el Programa de
Limpieza y Desinfeccion dentro del Plan de

£Qué control se debe hacer sobre el Saneamiento?
personal manipulador de alimentos? - Evitarla contaminackn durante el
A. Elegir el empleado del mes tl'al‘l!.pﬂl:-ll'te_

B. Control médico periddico y capatitacion B. Garantizarla salud del personal

en BREM

C. Examan de visidn yaudicidn
D. Control de entrada y salida de planta.
£0ue control se realiza duranie la

recepcidn de alimentos?
&A. Control de precios.
B. PFrobarlos allmentos

G Verificacion de rotulado, empaque y
condiciones sanitariag.
D. Beowisidndel color del vehiculo

Carrera 26 @ # 42 — 37 sur ﬁﬁfﬂﬂﬂ- F581644 - 3108777689 3173315971

-

€ Raducir la contaminacion fisica, quimica
y bioldgica en superficles
D. Mantenerenbuenestado los equipos,
8. zCusdlde las sigulentes acciones hace

parta del control de plagas en un
establecimiento de alimentos, segin la
Resplucién 2674 de 20137

¢ Aplicar insecticidas unicamente cuando

58 obsarve presencia de plagas.

B. Contratar control do plagas solo

duranio el varana.

;ﬁ[{ Implementar un programa preventivo de
manltareo, control y regesteo,

E-mail: grupoempresarialcima@gmailcom
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5 CARNET DE MANIPULACION CON ENFASIS EN:
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| CORPORACION INVESTIOATIVA DEL COTRCEE CIA TA AL

NoMune | \'{j NIRTA L_‘EL\] (N

T NTIFICACION: 11._‘

"

fideel

LPor qud s Imponante La inoouldad e un

sstablochvlonto da allmontos?

Ao PEro commp i com neomns da
Pt el dol produeto,

B, Porooviten porcidag por o ioetum do
CURETAT R TTTRE

€. Pora protogoer I salud del consumido y
proesein enformiedodos,

D. Paradisminuir ol uso do Utensifos on o
proguceion.,

£LCuil as ol propdsito del control de

tempearaturas en los drens de

almaconamiente do alimontos?

A, Awmentan bo Vido atil sin impoor ol tpo
de Alimenio,

B. Cumplir con normativos Intormoclonglos.,

. Provenin el erecimbonto do F
micioorganismes paldgenos.
D. Mojorar el sabor dol producto,
L Qud control e debe hocer sobre el
personal manipulador da alimentos?
A, Elagir ol emplaado dol mes
#. Control médico periodico y nupn:imclﬁn
an BPM
C. Exmman devision v audicion
0. Control de entroda y solide de plonta,
LQuéd control se roaliza duronte Lo
recepclon de alimantos?
A. Control do precios,
B. Probarlos alimentos ;
€. Verificacion ce rotulado, empoque y
condiciones sanitarias,
D. Revision del color del vehiculo
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EVALUAGION GURSO DI MANIPULAGION ; ’ [
DE ALIMENTOS, J
RESOLUCION 2074 DE 2013

6. Segan correspondn indlgue ol Le
ntltmnalon as Falan (F) o Verdadorn (V).

AL Lo posolueiOn 2604 o FO oplici
Lipklesrariniat o o e Il1|1|||iul:rlr|'_|
pracuctoms do Almontos, -

B, Ef s oo log gunibos duranes
maniprulneion da log Allmonios _,/"'-
pornpliea ol lnvado de monos, |

C. Lo instolpcionoa dobon gorantbear ing
BPM par evitor Lo contaminaeion
crupndn. Y

6. JCudlde nstos controles ayudn a prevenir
ln contominaclén cruzada?

A, Utllizor ol miamo cuchillo paro cornos v
vopoinioes.

~ B, Lovarlos pleos cnda somana,
/ €. Compartlr lockers entre emploados.
D, Lovndo doe monos

7. LQud funcldn cumple el Programa de
Limplezn ¥ Dosinfeccién dentro dol Plan de
Sonsomlento?

A, Evitor b contaminacion durante el
Stransporbo.
» Garantizar la salud del persanal
- Reducir la contaminacién lisica, quimica
y bioldgica en suparficies
0. Mantaner en buen estadao los oquipos.

8. ¢Cualde las sigulentes acciones hace
parte del control de plagas en un
establecimiento de alimentos, segin la
Resolucidn 2674 de 20137

. Aplicar insecticidas Unicamente cuanda
s¢ obsorve presencia de plagas.
B. Contratar control de plagas solo
durante el verano,
1_3- Implementar un programa preventivo de
monitoreo, control y registro.
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