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PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA

FECHA: 21/01/2026 —~

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 capacitacion esta dirigido al propietario, administrador y demas trabajadores
del establecimiento, con este se pretende inculcar en 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 proteccién personal necesarios y mantengan excelentes habitos
de higiene, con el 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

r

3.TEMATICA

A continuacién se presentan las tematicas propuestas por la Corporacién 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
M La higiene de los alimentos e implementacién del sistema HACCP

Sin embargo el auditor, en com(n acuerdo con el personal del establecimiento definira otras
tematicas de importancia para fortalecer el presente plan.
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4. METODOLOGIA
» Primera capacitacion Charla teérica presencial, segunda y tercera capacitacién

»

metodologia virtual

Mediante el manejo de la capacitacion se dara a conocer al propietario y a los
trabajadores en rasgos generales los programas de manejo higiénico de alimentos,
salud y manipulador de alimentos, caracteristicas higiénicas sanitarias del
preparador de alimentos, caracteristicas fisicas de los establecimientos, elementos
de proteccion personal, sistema HACCP, implementacion de planes de saneamiento
basico. x

Se desarrollara una capacitacion teérico-practica durante cada una de las visitas,
en la cual se realizara una revision general de las condiciones fisicas y sanitarias
del establecimiento asi como de sus trabajadores con el fin de fortalecer las
falencias encontradas.

5. CRONOGRAMA DE CAPACITACION

CRONOGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA
VISITA | FECHA TEMAS TIEMPO
- Caracteristicas de alimento.
- La salud y el manipulador de alimentos 2 horas
\ 3o caracteristicas higiénicas sanitarias del establecimiento
de alimentos.
- revision de implementos 2 horas
2 21/03/2026 | - implementacion de plan de saneamiento basico
- Sistema HACCP :
- Evaluar establecimiento 2 horas
3 211052026 | ; capacitacion de debilidades
- Caracteristicas higiénicas sanitarias del manipulador de 2h
4 |21/07/2026 | alimentos \ nas
-_Caracteristicas Organolepticas
- Cadena de frio 2 horas
5 21/09/2026 | _ Inoculdad .
Estos cronogramas se pueden modificar por acuerdo mutuo
\q Voo /(74\/\’\
ANGIE JULIETH ORTIZ RESPONSABLE DEL
HERRERA ESTABLECIMIENTO
Ingeniera de alimentos
Resolucién R2024038148
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MATRICULA PROFESIONAL

091062-0736279 CNDC

INGENIERIA DE ALIMENTOS

ANGIE JULIETH ORTIZ HERRERA

ID 1030610998

UNIVERSIDAD INCCA DE
COLOMBIA

l o i/
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CERTIFIED
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22 the Marsn e 2025

Fecha de expedicion

N, Alison

EMPOWER YOURSELF

CERTIFICA

ANGIE JULIETH ORTIZ HERRERA

Por haber aprobado el curso virtual con intensidad
horaria de sesenta (60) horas:

Sistema de Seguridad Alimentaria HACCP (Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control)

Verifhacon
ARAZ 47203028

Mawe Ridhardsavt

Director de Certificacion
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL
MEDIO AMBIENTE

EVALUACION CURSO DE MANIPULACION
DE ALIMENTOS.

CODIGO: CIMA-EVA-ALCA-1

|

Nota:

nomere: Maria Noem! Ayala

JPENTIFICACION: 53 1Y O1 72

1. ¢Porqué es importante la inocuidad en un

establecimiento de alimentos?

A. Para cumpliir con normas.
Para evitar pérdidas por la rotura de
productos.

C. Para proteger la salud del consumidor

D." Para enrurier el uso de Utensilios en”
establecimientos.

2. ¢Cudles el propésitto del control de

temperaturas en los alimentos?

A. Alimentatios y evitar la imprortacion-de
Alimentos.

B. Prevenir enfermedades.

C. Mejorar el equipe del producton:

D. Control del vehiculo que trasporta alimentos.

3. ¢Cudl es el propdsito de hacer control sobre el
establecimiento de alimentos?
A. Control periédico y capacitacién BPM.
B. Evamendel ordeny salud de la planta.
C. Protecciony auditoriss. A
D. Control del vehiculo que rAnsporta alimentos.

4. :Qué accién se realiza durante la recepcién
de alimentos?
A. Control de precios.
B. Control de alimentos.
C. Control entradd y salida de planta.
condicionse ssanitarias: \/
D. Revision del color del vehiculo

8. &¢Qué accion se realiza durante
la recepcién de alimentos?
~ A. Control de precios.
B. Control de alimentos.
'C. Control entrada y salida de planta.
condiciones sanitarias.
D. Revisién del color del vehiculo
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6. Segln corresponda indique sila
afirmacion es Falsa (F) o Verdadera (V).

A. Laresolucién 3474 de 2013 apl qué
unicamento para grandes industrias
productoras de Alimentos. A

B. Eluso de los guantes durante la
manipulacién de los Alimentos
reemplaza el lavado de manos. .l/_

C. Las instalaciones deben garantizar los
BPM paraevitar la contaminacién
eruzada. __

¢Cuél de corgesponda indique si la

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

A. Utilizar el mismo cuchillo paracarnesy
vegetales.

B. Utilizarallos residuos.

C. Compatir lockers entre empleados.

D. Lavado de manos.

E. Control de plagas.

Seg(n corresponda indique si la afirmacién

es Falsa (F) o Verdadera (V).

A. Utilizar el mismo cuchillo para carnes y
vegetales.

B. Controlar los residuos.

C. Compartir lockers entre empleados.

D. lavado de manos.

E. Control de plagas.

6. Segun corresponda indique sitaafirmaciénes

Falsa (F) o Verdadera (V).

A. Alllingar el mantoncimenta indtgration: /'3_5]
de engen airmallo proesanivato de aimentos.

B. Utilizar el mismo cuchillo para cames y vegetales.

C. Controlar los residuos. =z’

D. Compantir lockers entre empleados. [:]

E. Lavado de manos. D é

e
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CORPORACION INVESTIGATIVADEL | CODIGO: CIMA-EVA-ALCA-1

MEDIO AMBIENTE

EVALUACION CURSO DE MANIPULACION

DE ALIMENTOS.

=T

nomere: Wilgon Yeri Pacheco

IDENTIFICACION: J47334513

.}. &¢Por qué es importante la inocuidad en un
~ establecimiento de alimentos?

A. Para cumplir con normas.
Para evitar pérdidas por la rotura de
productos.

@ Para proteger a salud del consumidor

D. Para enrurierel uso de Utensilios en
establecimientos.

2. ¢:Cudles el propésito del control de
temperaturas en los alimentos?
A. Alimentatiosy évitar la imprortacién-de

Alimentos. 6.

Prevenir enfermedades. v/
C. Mejorar el equipe del productor,
D. Control del vehiculo que trasporta alimentos.

3. ¢Cudl es el propésito de hacer control sobre el
establecimiento de alimentos?
A. Control penédlcoy capacitacién BPM.
B. Evaméndel orden y salud de la planta.

C. Proteccién y auditorias. 7.

D. Control del venhiculo que ranspdrta alimentos.

4. :Qué accién se realiza durante la recepcién
de alimentos?
A. Controlde precios.
B. Control de alimentos /
Control entradd y salida de planta.
. Revisién del color del vehiculo

5. Segln corresponda indique sila
afirmacién es Falsa (F) o Verdadera (V).
A. Laresolucién 2674 de 2013 apl qué
unicamento para grandes industrias
productoras de Alimentos.
B. Elusode les guantes durante la /
manipulacién de los Alimentos
reemplaza el lavado de manos. _Y__
C. Lasinstalaciones deben garantizar los
BPM paraievitar la contaminacién
cruzada,
¢Cuél de cordesponda indique si la
afirmacién es Falsa (F) o o Verdadera (V).
A. Utilizar el mismo cuchillo para carnes y
vegetales.
B. Utilizaril los residuds.
C. Compatirlockers entre empleados.
D. Lavado de manos.
E. Control de plagas.

Segln corresponda indique si la afirmacién
es Falsa (F) o Verdadera (V). -
A. Laresolucidn 2674 de 2013 aptica Gnicamente

para grandes industrias procesadéres de _d
B. El BPM es una herramienta que garantiza

los rivegos de manipulacién de los Alimentos.

Es indispensable garantizar las normas

de uso para evitar contaminacion cruzada. /™~
D. Utilizar el mismo cuchillo para camesy ﬂ

vegetales. =

C. Controlar los residuos. Yﬂ
V)

VL

v

B. Compartir lockers entre empleados.
E. Lavado de manos.
H. Control de plagas.

s oy
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL
MEDIO AMBIENTE

EVALUACION CURSO DE MANIPULACION
DE ALIMENTOS.

CODIGO: CIMA-EVA-ALCA-1

¥

Nota:

NOMBRE: Marina. Castro Antarq

IDENTIFICACION: 40,777 874

1. ¢Por qué es importante lainocuidad en un

establecimiento de alimentos?

A. Para cumplir con normas.
Para evitar pérdidas por \a rotura de
productos.

C Para pmtegerla salud del consumnd‘_or ,/

D. Paraenrurierel uso de Utensilios en
establecimientos.

2. ¢Cudles elpropésito del controt de
temperaturas en los alimentos?
A. Alimentatios y évitar la imptortacién-de
Alimentos.
Q Prevenir enfermedades. v
C. Mejorar el equipe del productor,

D. Control del vehiculo que trasporta alimentos.

3. ¢Cudles el propésito de hacer control sobre el
establecimiento de alimentos?
A. Control penédncoy capacitacion BPM.
B. Evaméndel orden y salud-de la planta.
C. Proteccion y auditorias.
D. Control del vehiculo que ranspdrta alimentos.

4. :Qué accién se realiza durante la recepcién
de alimentos?
A. Control de precios.
B. Control de alimentos /
Control entradd y salida de planta.
D. Revision del color del vehiculo
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5. Segun corresponda indique sila
afirmacién es Falsa (F) o Verdadera (V).

A. Laresolucion 2674 de 2013 apl qué
unicamento para grandes industrias
productoras de Alimentos.

B. Elusode les guantes durante la
manipulacién de los Alimentos
reemplaza el lavado de manos.

C. Lasinstalaciones deben garantizar los
BPM paraievitar la contaminacion
cruzada,

¢Cuél de cordesponda indique si la

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

A. Utilizar el mismo cuchillo para carnes y
vegetales.

B. Utilizar il los residuds.

C. Compatirlockers entre empleados.

D. Lavado de manos.

E. Control de plagas.

Segin corresponda indique si la afirmacién
es Falsa (F) o Verdadera (V).
A. Laresolucién 2674 de 2013 apuca unica

para grandes industrias prooesadéms de
B. EI. BPM es una herramienta que garantiza

_los tivegos de manipulacién de los Alimentos.
Es indispensable garantizar las normas
de uso para evitar contaminaciéon cruzada. V'

D. Utilizar et mismo cuchillo para camesy ]L_F:
vegetales.
C. Controlar los residuos. _Y_'_l
B. Compartir lockers entre empleados. A
E. Lavado de manocs. viC
H. Control de plagas. hA'S
i .‘..-h""ﬁ
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\ MEDIO AMBIENTE |

DE ALIMENTOS.

NOM BRE:M‘L&L@.‘JNJ.

IDENTIFICACION: _.SL YA Lo

1. (Porqué os importamte ladnocuidad enun

qnbleclmlomo de alimentos?

A. Para cumplircon normas de
presentacion del producto.

B. Para evitar pdrdidas porla rotura de
empaques.
Rara proteger la satud-det consumidor
prevenir enfermedades.

D. Para disminuir el uso de Utensilios4n la
produccion.,

2. ¢Cudles el propdsito del control de
temperaturas en las dreas de
almacenamiento dealimentos?

A. Aumentar la Vida util sin importar el tipo
de Alimento,
B. Camplir con normativas internacighales.
@ Prevenir el crecimiento de
microorganismos patégenos.
D. -Mejorar el sabor dél producto. s

3. Qué control se debe hacer sobre el
personal manipulador de alimentos?

A. El&gir el empleado dél mes
Control médico periddico y capacitagion
en BPM .

C. -Examen de vision y tudicién =
D. Control de entrada y salida da planta.
4. :Qué control se realiza durante la
recepcion de alimantos?
A. Control de precios.
B. Probar los alimentos
@ NMeriticaclén de rotulado, empaquey
condiciones sanitarias.
D. Revisién del color del vehiculo
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5, Segdn corresponda indique sile
afirmacién es Falsa (F) o Verdadera (V).

A. Laresolucién 2674 de 2013 aplica
unicamente para grandes industrias
productoras de Alimentos. _1~

B. Elusode los guantes durante la
manipulacién de los Alimentos > /
raemplaza el lavado de manos.

C. Lasinstalaciones deben garantizarl
BPM para evitar la contaminaci
cruzada. \J__ i

¢Cuél do estos controles ayuda a prevenir

la contaminacién cruzada?

A. Utilizar et mismo cuchillo para carnesy s
vagetales,

B. Lavarlos pisos cada semana.

C. Compantirlockers entre empleados. +

@ Lavado de manos

7. ¢Qué funcién cumple el Programa de .

Limpleza y Desinfeccién dentro det Plan de
Saneamiento?
A. Evitar la contaminacién durante el / 3
transporte, .
B. Garantizar la salud del personal
@ Reducir la contaminacién fisica, quimica
<.y blolégica en superficies s
D. Mantener en buen estado los equipos.

-
-
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL | CODIGO: CIMA-EVA-ALCA-1
MEDIO AMBIENTE Nota: #
EVALUACION CURSO DE MAN‘PULAClON } \ } “
DE ALIMENTOS.
|
NOMBRE: J.I L«k« (ovey 5. Segun corresponda indique si la
IDENTIFICACION: 1033375264 afirmacién es Falsa (F) o Verdadera (V).

A. Laresolucién 2674 de 2013 aplica

1. ¢Porqué esimpostante la inoculdad en un .
unicamente para grandes industrias

establecimiento de alimentos?
% productoras de Alimentos. &~

A. Para cumplir con normas de 8. El
presentacion del producto. uso de los guantes durante la ‘

B. Para evitar pérdidas por la rotura de manip:xlacion delos Alimentos __ _~
empaques. reemplaza el lavado de manos.

X: Para proteger lasalud del consumidory C. Las SAECIONSE daben grs tizar las
prevenir enfermedades. BPM para evitar la w“‘%k‘m
P. Para disminuir el uso de Utensilios ¢ la cruzada.
produceion. . 6. ¢Cuél de estos controles ayuda a prevenir
2. ¢Cuales el propésito del control de (8 gontamindoi et
temperaturas en las dreas de A. Utilizar el rismd cuchillo para carnesy
vegetales.

almacenamiento da alimentos?
e A. Aumentar la Vida Util sin importar el ti
de Alimento.
B. Cumplir con normativas internaciogales.
. Prevenir el crecimiento de
microorganismos patégenos.
D. Mejorarel sabor del producto. ~

B. Lavarlos pisos cada semana:
C. Con)partir lockers entre
g. Lavado de manos

; i ¢Qué funcién cumple el Programa de
Limpieza y Desinfeccién dentro del Plan de

3. ;Qué control se debe hacer sobre el Sanea‘mlento? ot
personal manipulador de alimentos? A'. _Evnger la contaminacién durantptl
neg e e =T R EANSPOME, ¥

A._ Elegir el empleado del mes
"B, Control médico periédicoy capacit
en BPM Y oz y

C. Examende visiony audicién -
D. Control de entraday salida de planta.

B. Garantizar la salud det personal

k Rgducin:la contaminacidn fisica, quimica
y biolégica en superficies "~ .

D. Manteneren buen estado los equipos.

4.- ¢Qué control se realiza durante la i il e
) recepcién de alimentos? VI W AN Y
£ A. Controlde precios. g
B. Probarlos alimentos i

K Verificacion de rotulado, empaqu
condiciones sanitarias.
D. Revisién del color del vehiculo

Carrera 26 B # 42 - 37m'1’eﬂfono 7581644 —-3108777689; 3173315971
E-mail: grupoempresarialcima@gmail com

i Scanned with !
i & CamScanner’;


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

\_ (ﬁmmc&in Investigativa del 'Vefno,ﬁ'm&imu
NTT 830081924 - §

s THEpE-,
EMPREBARIAL & oo S——

~ LISTADO DE ASISTENCIA A CAPAC!TAC'ON cou__guug DE | mnwuc»on DE Aunsrgog £ it
[ FECHA | FECHA | FECHA | FECHA T "
1 2 NOMBRE 3ux_tmcaou *\" 10112026 | _n{om, | 21/08/2026 |  21/07/2026 { 2110912026

e et e S N ) B B il

MMM&L ‘ mll}lﬂ.“_ 34} AC BRI, WSS SSA. RS Ao ,i,, et

Lun -~ /‘5‘1‘ _.‘W 4 (z") IJ‘W‘L‘:.A-A. é SHREEESRTINY] ST AR RS w0l o iaad e Atk

, “SWI
_fﬂ,.‘. E. l 102.59’*“{5! g &gm.. SR ICRONy RNt MO tr) STty B ._.,‘.i BRI S
p ety |2 228krery  Shduon > I-

Tt o Jowmemo  Mopg Yo |1 -}.',.“__,,.‘,'__:](V:_'.':ﬁ,:.;;
!(N‘l (fbnﬂa L, i ()S Y 166 #_IL:_);_'L’ unny !

N}V" r\l‘t\; S RlgoRL ﬁ").&uﬂplﬁ\ . : ! ; i
ég:»-m Trase mmv'ﬂéﬁmq . SR R

t\ Fectyinam 1 8 S2 711 & @Hd d AL ,‘
Jode ¢ %L‘(}ﬁikﬂa&ﬁﬁﬂ_ie L bual 1 e TR
thecks Shoen fethon! 1003652106 |6 Sl DR

e

Lradact Ca LM’.\AJ ENexey | o 1c. Eoyed i ; o )

| AL m,”mﬂm e —
25238235400CND Ingeniera de alimentos
Representante Legal CIMA

L v o e e - S
Cmm 268 # 42~ .wsw Teléfono 7581644 - 3108777689 3173315971

E-mail grupoempresanalcima@gmail com

Scanned with

i & CamScanner’;


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

2

& sy C.poraaon Investigativa del ﬂ(eﬁo’nﬁ:‘entz

— NIT 830081.924 -8 .
t:‘lf"ﬂll':lA’Rl;L U A Ty Ty Teve s ey e e
' LISTADO DE ASlSTENCIA A CAPACITACION CONTINUA DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
5 FECHA FECHA FECHA FECHA FECHA
NOﬂBji ' WM 21/01/2026 21/02/2026 21/05/2026 21/0712026 21/09/2026
,Lmkw_x._ L Beombser ok i
pw .ﬁl@...&dgma P 1onde 3333 4 L _(,M, o @
g’/‘”f 'yﬁ /%nxﬁwk%w\i‘?ﬁ -wy/ﬂ ’Pw&»ﬁ-‘. —— 4
I Rencd. Bt ol LS el vl b L )
ERGh cel i At R T SVCSNNd LIBRR Gk Ao L
s soa s o 7 ot ——— -..«r...,.;..\...... e e
g e e famed Bom e e B s Prrcopatsty, -y, - e r-ﬁ‘—'—‘—-'——-————-‘-—-ﬂ
P T, s b S " 3 y— ;ﬂ—AM‘ »--—....;zw-'-._... 200 b
i’ }
SRR TS sbel) Kmknetoats + SEARG TR Lw_w_.,_,-
| T i }
e - e a s o nnos
- _.“-,_,-m.,“..}..._....w SESSRRE
. . DL TSy R PR e e {
\\ ' : : WALV 1% ( e
ALONSO mm 5°‘-A”° % | . ANGIE JULIETH ORTIZ HERRERA
Ingeniero Afnbionhl , , - :
. 3 e S _ Ingeniera de alimentos .- .. .
26238235400CND Resolucién R2024038148
Representante Legal CIMA
e e e e e e R A e ) ‘;
Carrera 26 B # 42— 37 Sur, Teléfono 7551644 — 3108777689 ~ 3173315971 e
E-mail: grupoempresanialcima®grmail com S

Scanned with

i & CamScanner’;


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

	f302adfeecda71fbfc3fabde336313a9e50dabc6ccecc7cb45257dca90af092e.pdf
	f302adfeecda71fbfc3fabde336313a9e50dabc6ccecc7cb45257dca90af092e.pdf
	f302adfeecda71fbfc3fabde336313a9e50dabc6ccecc7cb45257dca90af092e.pdf

