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REPUBLICA DE COLOMBIA

COPNIA

Consejo Profesional Nacional de Ingenieria

CONSEJO PROFESIONAL NACIONAL DE INGENIERIA
COPNIA

EL DIRECTOR GENERAL

CERTIFICA:

1. Que LUCY NATHALI PARRA PEREZ, identificado(a) con CEDULA DE CIUDADANIA 1057586298, se
encuentra inscrito(a) en el Registro Profesional Nacional que lleva esta entidad, en la profesion de
INGENIERIA DE ALIMENTOS con MATRICULA PROFESIONAL 15254-409878 desde el 28 de
Diciembre de 2018, otorgado(a) mediante Resolucién Nacional 1837.

2. Que el(la) MATRICULA PROFESIONAL es la autorizacion que expide el Estado para que el titular
ejerza su profesion en todo el territorio de la Repiblica de Colombia, de conformidad con lo
dispuesto en la Ley 842 de 2003.

3. Que el(la) referido(a) MATRICULA PROFESIONAL se encuentra VIGENTE

4. Que el profesional no tiene antecedentes disciplinarios ético-profesionales.

5. Que la presente certificacion se expide en Bogotd, D.C., a los veinte nueve (29 ) dias del mes de
Agosto del afio dos mil veintiséis (2026).

C?@mw

Rubén Dario Ochoa Arbelaez

Firmal del titular (*)

(*)Con el fin de verificar que el titular autoriza su participacién en procesos estatales de seleccién de contratistas. La falta de firma del titular
no invalida el Certificado

El presente es un documento piiblico expedido electrénicamente con firma digital que garantiza su plena validez juridica y probatoria segun lo
establecido en la Ley 527 de 1999. Para verificar la firma digital, consulte las propiedades del documento original en formato .pdf.

Para verificar la integridad e. inalterabilidad del presente documento consulte en el sitio web
https:I/h-amites.copnia.gov.cofCopnia_Micmsite]CerﬁﬁcateOfGoodStanding/CerﬁﬁateOfGoodStandingStart indicado el nimero del certificado
que se encuentra en la esquina superior derecha de este documento.

CONSEJO PROFESIONAL NACIONAL DE INGENIERIA - COPNIA
Calle 78 N° 9 - 57 - Teléfono: 322 0191 - Bogota D.C.

e-mail: contactenos@copnia.gov.co

WWWw.copnia.gov.co
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PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719 /2015 - DEC 1500/2007
NOMBRE DEL CAPACITADO
NELLY VARGAS DAZA
CC. 52442436

FECHA DE INICIO CURSO 19/06/2026

MODULO 1 FECHA {19 | 17

CONCEPTOS BASICOS MANIPULACION ALIMENTOS
- enfermedades transmision alimentaria o toxiinfeccién alimentaria
- contaminacion de los alimentos
- fuentes de contaminacion
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 2 FECHA

CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS
- vida uatil

- envasado y etiquetado

- etiquetas

- cadena de frio

- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

HIGIENE PERSONAL DE LOS MANIPULADORES
- salud
- higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- evaluacion del tema visto y asistencia

Y




" CALIFICACION: /2

4, \mfg
. P
Calidad alimentart2 . <
SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADE

Nombre: }L901

10 uin 70
Uoiqas o2y Fecha: 19log focee Cargo: &ﬁmﬁéj‘@’éﬁg

i

a)
b)

sSu
A c)
d)

a)
b)
c)
d)

a)
b)
c)
d)

a)
b)
c)
d)

a)
b)
c)
d)

a)
b)
c)
d)

Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta

¢QUE ES UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

Persona que vende alimentos tnicamente.

Persona que tiene contacto directo o indirecto con los alimentos durante
preparacion, almacenamiento o distribucidn.

Persona que consume alimentos.

Persona que transporta mercancias.

(CUAL ES EL PRINCIPAL OBJETIVO DE LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS?

Mejorar el sabor de los alimeg}o§f

Aumentar las ventas.

Prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.
Reducir costos.

(CUANDO DEBE LAVARSE LAS MANOS UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

Solo al iniciar la jornada. ;
Solo después de ir al bano.
Antes de manipular alimentos y cada vez que sea necesario.

Al finalizar la jornada.

LCUAL ES EL PRINCIPAL ELEMENTO DE DOTACION ADECUADA?
Joyas y relojes.

Uniforme limpio, gorro y calzad ecuado.
Ropa de calle.

Perfume fuerte.

(POR QUE ESTA PROHIBIDO USAR JOYAS DURANTE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS?
Porque son incémodas.
Porque pueden contaminar los aliment

Porque son costosas.
Porque danan los equipos.

LQUE DEBE HACER UN MANIPULADOR SI PRESENTA DIARREA O VOMITO?
Continuar trabajando normalmente. e

Informar al responsable y abszﬁggpse/ag/;énipular alimentos.
Tomar agua y seguir trabajando

Usar guantes y continuar.
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analisis de

peligros
puntos de control

principios del appcc
evaluacion del tema visto y asistencia

]

MODULO 5

FECHA

normatividad
resolucion
inventario

)Y DE INFORMACION ALIMENTARIA

evaluacion tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacion de capacitaciones

REPRESENTANTE CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo | Modulo | Modulo
LEGAL TALLER INICIAL 1 b 1D 3 4 5
> \“LQ ’\‘P\‘d%
CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS N
DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013 \% WO % W

FIRMA Y SELLO CAPACITADOR
Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

-

o Lgcalidadalilnentaria@,hotmail.com

D 3232466608 &2 3232466608
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EVALUACION CAPACITACION

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
MODULO 2 JARDINES CHAMINADE

Nombre: T\\gﬂq \/aeeas Dren Fecha: ° Q A0 90 Cargo: Fespernsanle cece
Instrucciones: Marque con una (X)L fa respuesta correcta

1. ;Cuil es el principal objetivo de conservar adecuadamente los alimentos?
A. Cambiar su sabor.

B. Evitar o retrasar el crecimiento de microorganismos y deterioro.

C. Aumentar su tamafio. ' /

D. Hacerlos mas dulces.

2. ;Cuil es una temperatura adecuada para conservar alimentos refrigerados?
A.15°C e

B.10°C il

C. 0°C a 4 °C aproximadamente /

D.25°C

3. Los alimentos congelados deben mantenerse generalmente a:
A.10°C '

B.0°C
C. -18 °C o menos /

i
D.8°C

4. ;Como deben almacenarse los alimentos crndos y los alimentos listos para consumir?
A. Juntos para ahorrar espacio. J

B. Separados para evitar contaminacion ?za'da.

C. En el mismo recipiente.
D. Sin ningtin tipo de proteccion.

5. {Qué significa contaminacién cruzada?

A. Mezclar dos alimentos del mismo tipo. 5

B. Transferir microorganismos de un alimento, cie o utensilio a otro.
C. Cocinar demasiado un alimento. P

D. Congelar un alimento.

6. ;Donde deben colocarse los alimentos dentro de una nevera?
A. Directamente sobre el piso.
B. En recipientes limpios, protegidos y organizados.

C. Junto a productos quimicos.
D. Sin tapa.

7. ;Por qué se deben mantener los alimentos tapados durante el almacenamiento?
A. Para que pesen mas.

B. Para evitar contaminacion, humedad excesiva y to con plagas.
C. Para que cambien de color.

D. Para calentarlos.
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PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719/ 2015 - DEC 1500/2007
NOMBRE DEL CAPACITADO
FRANCY OMAIRA CASTRO
CC. 52442836

FECHA DE INICIO CURSO 19/06/2026

MODULO 1 FECHA 1.9 JuN 208
CONCEPTOS BASICOS MANIPULACION ALIMENTOS
- enfermedades transmisién alimentaria o toxiinfeccién alimentaria
- contaminacion de los alimentos
- fuentes de contaminacion
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 2 FECHA ! J "W %
CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS
- vida dutil
@ - envasado y etiquetado
- etiquetas
- cadena de frio
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

HIGIENE PERSONAL DE LOS MANIPULADORES
- salud
- higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- evaluacién del tema visto y asistencia |




analisis de peligros

puntos de control

principios del appcc

evaluacion del tema visto y asistencia

]

MODULO 5 FECHA

EY DE INFORMACION ALIMENTARIA

- normatividad

- resolucioén

- inventario

- evaluacion tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacion de capacitaciones

REPRESENTANTE CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo | Modulo | Modulo
LEGAL TALLER INICIAL 1 i 2 3 4 5
CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS W\ HT fﬁb
DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013 Q M o\l
. ke =
T REIR

w
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ENTO®

FIRMA Y SELLO CAPACITADOR

Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

&2 Lgcalidadalimentaria@hotmail.com ) 3232466608 & 3232466608
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SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADE

o - . s Ui
Nombre: ‘yeOOU @wjﬁ,ﬂm Fecha: vahqd\ Cargo: —hl 0 JUN el

a)
Su
™ ¢)
d)

a)
b)

d)

a)
b)

d)

a)

c)
d)

a)

c)
d)

a)

c)
d)

Ihstrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta

LQUE ES UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

Persona que vende alimentos unicamente.

Persona que tiene contacto directo o indirecto con los alimentos durante
preparacién, almacenamiente”o distribucién.

Persona que consume alinfentos.

Persona que transporta mercancias.

(CUAL ES EL PRINCIPAL OBJETIVO DE IGIENE DE LOS ALIMENTOS?

Me jorar el sabor de los alimemtos.
Aumentar las ventas.
Prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.
Reducir costos.

(CUANDO DEBE LAVARSE LAS MANOS UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

Solo al iniciar la jornada.
Solo después de ir al ban
Antes de manipular alimehtos y cada vez que sea necesario.
Al finalizar la jornada.

LCUAL ES EL PRINCIPAL ELEMENTO DE DOTACION ADECUADA?
Joyas y relojes. .

Uniforme limpio, gorro y calzddo adecuado.

Ropa de calle.

Perfume fuerte.

(POR QUE ESTA PROHIBIDO USAR JOYAS DURANTE LA MANTPULACION DE ALIMENTOS?
Porque son incoémodas. -

Porque pueden contaminar los_atimentos.
Porque son costosas. //////ar/
Porque danan los equipos. i
LQUE DEBE HACER UN MANIPULADOR-SI PRESENTA DIARREA O VOMITO?
Continuar trabajando normadmente.

Informar al responsable’y abstenerse de manipular alimentos

Tomar agua y seguir traba jando.
Usar guantes y continuar
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EVALUACION CAPACITACION
CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA JARDINES CHAMINADE

MODULO 2

Nombre: -torty CANKO Fecha: _ 19 p

<

Cargo: &35’ Q;\Qfsﬁn

(X)“ 1a"respuesta correcta

Instrucciones: Marque c6n una

1. ;Cuil es el principal objetivo de conservar adecuadamente los alimentos?

A. Cambiar su sabor.

K, Evitar o retrasar el crecimiente de microorganismos y deterioro.
C. Aumentar su tamano.

D. Hacerlos mas dulces.

2. ;Cual es una temperatura adecuada para conservar alimentos refrigerados?

A.15°C
B.10°C
X, 0 °C a 4 °C aproximadamefite

D.:25°C

3. Los alimentos congelados deben mantenerse generalmente a:
A.10°C

B.0 °C "
¥, -18 °C 0 menos
D.8°C

4. ;Céomo deben almacenarse los alimentos crudos y los alimentos listos para consumir?
A. Juntos para ahorrar espacio.

1 Separados para evitar contaminacion c a.
C. En el mismo recipiente.
D. Sin ningun tipo de proteccion.

5. ;Qué significa contaminacién cruzada?

A. Mezclar dos alimentos del mismo tipo.

K, Transferir microorganismos de un alimentosSuperficie o utensilio a otro.
C. Cocinar demasiado un alimento.

D. Congelar un alimento.

6. ;Dénde deben colocarse los alimentos dentro de una nevera?
A. Directamente sobre el piso. 5

K En recipientes limpios, protegidos y organi :

C. Junto a productos quimicos.

D. Sin tapa.

7. ;Por qué se deben mantener los alimentos tapados durante el almacenamiento?
A. Para que pesen mas. P

'ﬂ, Para evitar contaminacion, humedad wéiva y contacto con plagas.

C. Para que cambien de color.

D. Para calentarlos.
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PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719/ 2015 - DEC 1500/2007
NOMBRE DEL CAPACITADO
ADRIANA CAROLINA HERNANDEZ
CC. 1033683307

FECHA DE INICIO CURSO 19/06/2026

MODULO I FECHA \° .

CONCEPTOS BASICOS MANIPULACION ALIMENTOS
- enfermedades transmisién alimentaria o toxiinfeccién alimentaria
- contaminacion de los alimentos
- fuentes de contaminacion
- evaluacién del tema visto y asistencia

MODULO 2 FECHA !/ 9 /.. "

CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS
- vida util
@™ - envasado y etiquetado
- etiquetas
- cadena de frio
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

HIGIENE PERSONAL DE LOS MANIPULADORES
- salud
- higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- evaluacion del tema visto y asistencia




- anéhs:s de peligros
- puntos de control

- principios del appcc
- evaluacién del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

normatividad
- resolucion
- inventario

.:'Y DE INFORMACION ALIMENTARIA

- _evaluacién tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacién de capacitaciones

REPRESENTANTE CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo | Modulo | Modulo
LEGAL TALLER INICIAL 1 2 b s 4 5
CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS N D Y N
DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013 % N Jn‘%\r
i

FIRMA Y SELLO CAPACITADOR
Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

g“?ﬁ, Lgcalidadalimentaria@hotmaiLcom

Q' 3232466608 «5 3232466608
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SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADE

DLUI\J»’\CLl ’—%(_(‘_ 4 0 'y T

=~ [ o Hin /11

Nombre: f\N YNy ’ = W}l (!¢ L Fecha: CJfﬂfKV\CA le. P1 Cargo: _ | J JUN £UD
Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta

1. ¢(QUE ES UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

a) Persona que vende alimentos tinicamente.

¥) Persona que tiene contacto directo o indirecto con los alimentos durante
su preparacion, almacenami¢nto o distribucion.

N ¢) Persona que consumpe alimentos.

d) Persona que transporta mercancias.

2. (CUAL ES EL PRINCIPAL QBJETIVO DE LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS?
pd

a) Mejorar el sabor de-los alimentos.

b) Aumentar las veptas.

®) Prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.
d) Reducir costos.

3. (CUANDO DEBE LAVARSE LAS /68 UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

a) Solo al iniciar la j

b) Solo después de jif al baro.

o Antes de manipular alimentos y cada vez que sea necesario.
d) Al finalizar la jornada.

™ 4. (CUAL ES EL PRINCIPAL ELEMENTO DE DOTACION ADECUADA?
a) Joyas y relojes.
b Uniforme limpio, gorré y calzado adecuado.
c) Ropa de calle.
d) Perfume fuerté.

5. ¢(POR QUE ESTA PROHIBIDO USAR JOYAS DURANTE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS?
a) Porque son incémodas.

B Porque pueden contamin
c) Porque son costosas:
d) Porque danan los‘equipos.

los alimentos.

6. (QUE DEBE HACER UN MANIPULADOR SI PRESENTA DIARREA O VOMITO?
a) Continuar trabajando normalmente.

}Q Informar al responSé:;E/y/ﬁBstenerse de manipular alimentos.

c) Tomar agua y seguir trabajando.
d) Usar guantes y continuar.

V .._..G T cavmrcacion: /2
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EVALUACION CAPACITACION

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
MODULQ 2 JARDINES CHAMINADE

Nombre: éc orSlng E@gj“le;; Fecha: 2 4 Cargo: P <
ceon ALAE

Instrucciones: Marque con una (X) 1a respuesta correcta

1. ;Cu4l es el principal objetivo de conservar adecuadamente los alimentos?
A. Cambiar su sabor.

K. Evitar o retrasar el crecimiento de microorganismos y deterioro.
C. Aumentar su tamaiio.
D. Hacerlos més dulces.

2. ;Cuil es una temperatura adecuada para conservar alimentos refrigerados?
A.15°C s 525t

B.10°C il
20 °C a 4 °C aproximadamente /
. 25 °%C

3. Los alimentos congelados deben mantenerse generalmente a:
A.10°C

B.0°C
X -18 °C o menos /

D.8°C

/_-

4. ;Cémo deben almacenarse los alimentos crudos y los alimentos listos para consumir?

A. Juntos para ahorrar espacio. -
- Separados para evitar contaminacién cmzad/
C. En el mismo recipiente.

D. Sin ningn tipo de proteccion.

—

5. ;{Qué significa contaminacién cruzada?

A. Mezclar dos alimentos del mismo tipo.
” Transferir microorganismos de un alimento, superﬁcle'o utensilio a otro.
. Cocinar demasiado un alimento.

D. Congelar un alimento. ikl

6. ;Dénde deben colocarse los alimentos dentro de una nevera?
A. Directamente sobre el piso.

. En recipientes limpios, proteg:dos y orgammdos

. Junto a productos quimicos. QYT
D. Sin tapa. £

7. ¢ Por qué se deben mantener los alimentos tapados durante el almacenamiento?
A. Para que pesen mas. B

R Para evitar contaminacion, humedad excesiva/yoern’tacto con plagas.

C: Para que cambien de color. .

D. Para calentarlos.




: | No. CC1057586298

PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALINENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719/ 2015 - DEC 1500/2007

NOMBRE CAPACITADO

MARLENY RODRIGUEZ (ANO
(C. 37876381

FECHA DE INICIO CURSO 06/02/2026

MODULO 1 FECHA_ ! © |

higiene alimentaria
- que es higiene alimentaria

- Socializacién plan de saneamiento basico

- Socializacién bpm

- enfermedades transmision alimentaria o toxiinfeccion alimentaria
- contaminacion de los alimentos

- fuentes de contaminacion

- evaluacion tema visto Y asistencia

MobuLro 2 FECHA__ 29 AoeSG 202¢
Conservacion y almacenamiento de los alimentos
- vida util
- envasado y etiquetado
- etiquetas

- cadena de frio
- evaluacion tema visto Y asistencia

MODULO 5  FECHA

Higiene personal de los manipuladores
- salud
- higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- evaluacion tema visto Y asistencia




MODULO 4 FECHA,

SISTEMA DE AUTOCONTROL APPCC Y NORMATIVA
- andlisis de peligros
- puntos de control
- principios del appcc
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

LY DE INFORMACION ALIMENTARIA
- normatividad
- resolucion
- inventario
- evaluacion tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacién de capacitaciones

REPRESENTANTE
LEGAL

CAPACITACION CERTIFICADA
TALLER INICIAL

Modulo
i

Modulo
2

Modulo
3

Modulo
4

Modulo
5

CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS

DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013

Jo

FIRMA Y SELLO CAPACITADOR

Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

¥

D 3232466608 .

3232466608
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CALIFICACION: —=
SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADE
NomBREs compLeTos Maleny Poddoer com FECHA__{) )

Marqgue con una x segiin corresponda la respuesta
el 7Sl P P

1 (CUALES SON LOS ALIMENTOS DE MAYOR RIESGO PARA LA SALUD ?
(O Harinas y granos

Carne, pollo, huevos, lacteo
Frutas y verduras

() Alimentos enlatados

20 J LA CADENA DE FRIOES EL SISTEMA FORMADO POR CADA LUUNO DE LOS PASOS QUE

CONSTITUYEN EL PROCESO DE REFRIGERACION O CONGELACION NECESARIO PARA QUIE LOS
ALIMENTOS LLEGUEN DE FORMA SEGURA AL CONSUMIDOR, ADEMAS DEMAS DF TODAS ILAS
OTRAS ACTIVIDADES NECESARIAS PARA GARANTIZAR LA CALIDAD Y SEGURIDAD DE UN

ALIMENTO DEDE SUU ARIGEN HASTA S NSUMO .?
() Falso

3 (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 ?

() 4°C a 40°F

£X-4°C a 0°C :
O 70°c a 100°C /

O .18°Ca 4°C
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4 (LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS PUEDE OCURRIR

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

5 (DE LOS SIGUIENTES FACTORES ;Cudl INFLUYE EN LA
MULTIPLICACION DE LAS BATERIAS?

(> Ingredientes y composiciones de alimentos
(O Congelar los alimentos luego de cocinarlos
KLa humedad yla t

(O Eltipo de aliménto que se va a consumir

q/[d‘ lemx{\ M-f-@ >

FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR




.!.{G CALIFICACION: {%

Qalidad alimentar™®

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA
MODULO 2

EVALUACION CAPACITACION
CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO

JARDINES CHAMINADE

Nombre: ljfa//ew‘ /Qoff”j}“*z . Fecha: _2Q Arn 9

. LY
A Cargo: "/ f)//z?:w‘@“ A Jror,

- L =N~ B A UZ0
Instrucciones: Marque con una X)"1a respuesta correcta

1. ;Cuil es el principal objetivo de conservar adecuadamente los alimentos?

K. Cambiar su sabor.

B. Evitar o retrasar el crecimi de microorganismos y deterioro.
C. Aumentar su tamafio
D. Hacerlos mas dulces.

2. ;/Cuil es una temperatura adecuada para conservar alimentos refrigerados?

A.15°C 5y

R. 10 °C /
C. 0 °C a 4 °C aproximadamente
D.25°C

3. Los alimentos congelados deben mantenerse generalmente a:
A.10°C
B.0°C

¥. -18 °C o0 menos /
D.8°C

4. ;Como deben almacenarse los alimentos crudos y los alimentos
A. Juntos para ahorrar espacio.
B. Separados para evitar contaminacién cruzada.

&. En el mismo recipiente. 57
D. Sin ningtn tipo de proteccié/

5. {Qué significa contaminacién cruzada?
A. Mezclar dos alimentos del mismo tipo.

listos para consumir?

¥. Transferir microorganismos de un/aiinemﬁ, superficie o utensilio a otro.

C. Cocinar demasiado un alimento
D. Congelar un alimento.

6. ;Dénde deben colocarse los alimentos dentro de una nevera?
A. Directamente sobre el piso. T

- En recipientes limpios, protegides’y organizados.

. Junto a productos quimicos.
D. Sin tapa.

7. {Por qué se deben mantener los alimentos tapados durante el almacenamiento?

. Para que pesen mas. e

B. Para evitar contaminacién,Wesiva y contacto con plagas.
C. Para que cambien de color.

D. Para calentarlos.
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Calidad alimentarid® .

PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719/ 2015 - DEC 1500/2007
NOMBRE DEL CAPACITADO
MARTHA MONICA MONSALVE GARZON
CC. 52370764

FECHA DE INICIO CURSO 19/06/2026

MODULO I FECHA_\% . ¢

CONCEPTOS BASICOS MANIPULACION ALIMENTOS
- enfermedades transmision alimentaria o toxiinfeccion alimentaria
- contaminacion de los alimentos
- fuentes de contaminacion
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 2 FECHA) S ') \UD

CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS
- vida util
o - envasado y etiquetado
- etiquetas
- cadena de frio
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 3 FECHA

HIGIENE PERSONAL DE LOS MANIPULADORES
- salud
- higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- evaluacion del tema visto y asistencia




- analisis de peligros

- puntos de control

- principios del appcc

- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

DE INFORMACION ALIMENTARIA
normatividad

resolucion

inventario

evaluacion tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacion de capacitaciones

REPRESENTANTE CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo | Modulo | Modulo
LEGAL TALLER INICIAL 1 4 2. Q% 3 4 5
¥y TP
CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS \_N\FL“ A
DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013 & \ob O, o
% ..
v

FIRMA Y SELLO CAPACITADOR
Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

&= L_gcalidadalimentaria@hotmail.com

Q) 3232466608 2> 3232466608




B CALIFICACIoN: | 1L
L&

Calidad alimentarid
SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADE
Nombre: T1oru¢ca TvqﬁnSQluﬂ Fecha: Cargo: 1 % UM ;i?ﬁ

Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta

1. ¢QUE ES UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

a) Persona que vende alimentos unicamente.
YW Persona que tiene contacto directo o indirecto con los alimentos durante
su preparacién, almacenamiento o distribucion.

¢) Persona que consumzraliméﬁfos.
d) Persona que transporfta mercancias.
2. (CUAL ES EL PRINCIPAL OBJETIV! /ﬂE/ZA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS?

a) Mejorar el sabor de los alimentos.

b) Aumentar las ventas.

&¥ Prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.
d) Reducir costos.

3. (CUANDO DEBE LAVARSE LAS MANOS UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

a) Solo al iniciar la jornada. e

b) Solo después de ir al bano.
'ﬁi Antes de manipular &
d) Al finalizar la jornada.

imentos y cada vez que sea necesario.

4. (CUAL ES EL PRINCIPAL ELEMENTO DE DOTACION ADECUADA?

a) Joyas y relojes. ~

b) Uniforme limpio, gorro y catZzado adecuado.
c) Ropa de calle.

d) Perfume fuerte.

5. (POR QUE ESTA PROHIBIDO USAR JOYAS DURANTE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS?
a) Porque son incémodas.

B§ Porque pueden contaminar los alimentos.
¢) Porque son costosas.
d) Porque danan los equipOs.

6. 4QUE DEBE HACER UN MANIPULADOR SI PRESENTA DIARREA O VOMITO?

a) Continuar trabajando normalmente.
Hﬁ Informar al responsable-y abstenerse de manipular alimentos.

c) Tomar agua y seguir traba jando.
d) Usar guantes y continuar.




’_{G CALIFICACION: ﬁg

. . i
Qalidad alimenta®®

EVALUACION CAPACITACION

CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
SOPORTE DE %SSSTS%ON COMPLETA JARDINES CHAMINADE

Nombre: Tlonmicen 1oasclue.  Fecha: ?ﬁ Al A 2008 Cargo /——Al-l(t\to‘f leJquum
Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta

1. ;Cuadl es el principal objetivo de conservar adecuadamente los alimentos?
A. Cambiar su sabor.
Evitar o retrasar el crecumento de microorganismos y deterioro.
C. Aumentar su tamafio. P
D. Hacerlos mas dulces.

2. ;Cual es una temperatura adecuada para conservar alimentos refrigerados?
A.15°C

B. 10 °C o
A 0 °C a 4 °C aproximadamerite
D.25°%C

3. Los alimentos congelados deben mantenerse generalmente a:
A.10°C

B.0°C
¥, -18 °C 0 menos /
D.8°C

4. ;Como deben almacenarse los alimentos crudos y los alimentos listos para consumir?
A. Juntos para ahorrar espacio. e
Separados para evitar contaminacién cruzada.
C. En el mismo recipiente.
D. Sin ningtn tipo de proteccion.

//

5. ;Qué significa contaminacion cruzada?
A. Mezclar dos alimentos del mismo tipo.

. Transferir microorganismos de un alimento, superficie o utensilio a otro.
C. Cocinar demasiado un alimento.
D. Congelar un alimento.
6. ;Donde deben colocarse los alimentos dentro de una nevera?
A. Directamente sobre el piso.
K En recipientes limpios, protegidos y organizados.
C. Junto a productos quimicos.
D. Sin tapa.

7. (Por qué se deben mantener los alimentos tapados durante el almacenamiento?

A. Para que pesen mas.
\ﬁ“Para evitar contaminacion, humedad excesiva y contacto con plagas.
C. Para que cambien de color.

D. Para calentarlos.



Calidad alimentaria 5

PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719 / 2015 - DEC 1500/2007
NOMBRE DEL CAPACITADO
CLAUDIA JEANNET CRUZ
CC. 39796863

FECHA DE INICIO CURSO 19/06/2026

MODULO 1 FECHA \\: . .\ (W

CONCEPTOS BASICOS MANIPULACION ALIMENTOS
- enfermedades transmisién alimentaria o toxiinfeccién alimentaria
- contaminacion de los alimentos
- fuentes de contaminacion
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 2 FECHA_) Y /0 (U

CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS
- vida dutil
@ - envasado y etiquetado
- etiquetas
- cadena de frio
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

HIGIENE PERSONAL DE LOS MANIPULADORES
- salud
- higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- evaluacién del tema visto y asistencia




L/

analis

is de peligros

puntos de control
principios del appcc
evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

TEY DE INFORMACION ALIMENTARIA
- normatividad
- resolucion
- inventario
- evaluacion tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacién de capacitaciones

REPRESENTANTE CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo | Modulo | Modulo
LEGAL TALLER INICIAL 1 k9 L 3 4 5
o \{‘,Q ; rad :,Q
CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS ) Q‘%“ Q b
DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013 % S N \.‘Sp
. b

it

FIRMA Y SELLO CAPACITADOR
Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

& Lgcalidadalimentaria@hotmail.com

Q' 3232466608 5 3232466608




CALIFICACION:

Calidad alimentaria ~~
SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADE

Y WAL

i U
Nombre: O[cw-c fea jaoﬂmﬁ* Qr’z Fecha: Auxﬁ cadtend Gene, - Cargo: ;f& 9 N

1
a)

Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta

¢QUE ES UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

Persona que vende alimentos dnicamente.

A Persona que tiene contacto directo o indirecto con los alimentos durante

su

~ &)
d)

2.

a)
b)

preparacién, almacenamj 0 o distribucioén.
Persona que consupe~alimentos.
Persona que transporta mercancias.

¢CUAL ES EL PRINCIPAL OBJETIVO DE LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS?

Me jorar el sabor de los ali
Aumentar las ventas.

B, Prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.

d)
3.

a)
b)

%

d)

4
a)

R
c)

Reducir costos.

{CUANDO DEBE LAVARSE LAS MANOS UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

Solo al iniciar la jornada.

Solo después de ir al bano:

Antes de manipular alimentos y cada vez que sea necesario.
Al finalizar la jornada.

(CUAL ES EL PRINCIPAL ELEMENTO DE DOTACION ADECUADA?
Joyas y relojes.

Uniforme limpio, gorro y calzado cuado.

Ropa de calle.

Perfume fuerte.

¢POR QUE ESTA PROHIBIDO USAR JOYAS DURANTE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS?
Porque son incémodas.

Porque pueden contaminar los alimentos.

Porque son costosas.

- . %
Porque danan los equipos.

(QUE DEBE HACER UN MANIPULADOR SI PRESENTA DIARREA 0 VOMITO?
Continuar trabajando normalmente, -

Informar al responsable y absfenerse de manipular alimentos
Tomar agua y seguir trabajando.

Usar guantes y continuar.




’_{G CALIFICACION: %
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Calidad alimenta*"
EVALUACION CAPACITACION
CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
SOPORTE DE ﬁggﬁfgC&ON COMPLETA JARDINES CHAMINADE
Nombre : (\[.-. .f\cu Q‘mnnpj Q0 Fecha: / H ‘::A‘u‘i 2“"" Cargo: A—t&m—g ]

Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta

1. ;Cual es el principal objetivo de conservar adecuadamente los alimentos?
A. Cambiar su sabor.

K Evitar o retrasar el crecimi /teﬁé mlcroorgamsmos y deterioro.

C. Aumentar su tamafio.

D. Hacerlos mas dulces.

2. ;Cual es una temperatura adecuada para conservar alimentos refrigerados?
A.15°C '

B.10°C

MO °C a 4 °C aproximad te

D. 25°C

3. Los alimentos congelados deben mantenerse generalmente a:
A.10°C

B.0°C |
8 -18 °C o menos
D,8°C -

4. ;Cémo deben almacenarse los alimentos crudos y los alimentos listos para consumir?
A. Juntos para ahorrar espacio.

TA Separados para evitar contaminaci6n cruzada, —
C. En el mismo recipiente.
D. Sin ningun tipo de proteccion.

5. ;Qué significa contaminacién cruzada?
A. Mezclar dos alimentos del mismo tipo.

?.. Transferir microorganismos de un alimento, su ie o utensilio a otro.
C. Cocinar demasiado un alimento.

D. Congelar un alimento.

6. ;Donde deben colocarse los alimentos dentro de una nevera?
A. Directamente sobre el piso.

% En recipientes limpios, protegidos y organizados.
C. Junto a productos quimicos.

D. Sin tapa.

7. ;Por qué se deben mantener los alimentos tapados durante el almacenamiento?
A. Para que pesen mas.
Para evitar contaminacién, humedad excesiva y contacto con plagas.
C. Para que cambien de color.
D. Para calentarlos.




Calidad alimentaria .

PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719 / 2015 - DEC 1500/2007
NOMBRE DEL CAPACITADO
HEIDY JOHANNA CADAVID
CC. 1033807341

FECHA DE INICIO CURSO 19/06/2026

MODULO 1 FEECHA | Y JUl /U4

CONCEPTOS BASICOS MANIPULACION ALIMENTOS
- enfermedades transmision alimentaria o toxiinfeccién alimentaria
- contaminacion de los alimentos
- fuentes de contaminacion
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 2 FECHA_ ) Y Ll /U0
CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS
- vida datil
@ - envasado y etiquetado
- etiquetas

- cadena de frio
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

HIGIENE PERSONAL DE LOS MANIPULADORES
- salud
- higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- _evaluacion del tema visto y asistencia




0

analisis de peligros

puntos de control

principios del appcc

evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

TEY DE INFORMACION ALIMENTARIA

normatividad

resolucion

inventario

evaluacion tema visto y asistencia carnetizacién

Fechas programacién de capacitaciones

REPRESENTANTE |  CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo | Modulo | Modulo
LEGAL TALLER INICIAL 1 5 2 3 4 5
SR o
CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS ., Qo
DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013 1o O (3
W oD
® | ;

FIRMA Y SELLO CAPACITADOR
Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

&2 Lgcalidadalimentaria@hotmail.com QO 3232466608 £ 3232466608
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CALIFICACION: ,7% g

Calidad alimentaria .
SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADE
Nombre: Heidy Griaod Fecha: AOX.Sero\IcD éenagieCargo: ]

a)
b)

ot

d)

4,
a)

Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta

¢QUE ES UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

Persona que vende alimentos dnicamente.

Persona que tiene contacto directo o indirecto con los alimentos durante
preparacioén, almacenamiento-o distribucion.

Persona que consume aliméntos.

Persona que transporta mercancias.

¢CUAL ES EL PRINCIPAL OBJETIVO DE "HIGIENE DE LOS ALIMENTOS?

Mejorar el sabor de los aliméntos.
Aumentar las ventas.
Prevenir enfermedades”transmitidas por alimentos.
Reducir costos.

{CUANDO DEBE LAVARSE LAS MANOS UN/EANIPULADOR DE ALIMENTOS?

Solo al iniciar la jornada.

Solo después de ir al bafio.

Antes de manipular alimentos y cada vez que sea necesario.
Al finalizar la jornada.

(CUAL ES EL PRINCIPAL ELEMENTO DE DOTACION ADECUADA?
Joyas y relojes.

¥ Uniforme limpio, gorro y calzado adecuado.

c)
d)

5.
a)

X
c)
d)

6.
a)

X
c)
d)

Ropa de calle.
Perfume fuerte.

¢POR QUE ESTA PROHIBIDO USAR JOYAS DURANTE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS?
Porque son incémodas. ;

Porque pueden contaminar los ali 0s.

Porque son costosas.

Porque danan los equipos.

¢QUE DEBE HACER UN MANIPULADOR ST PRESENTA DIARREA 0O VOMITO?
Continuar trabajando normalménte.

Informar al responsable“y abstenerse de manipular alimentos
Tomar agua y seguir traba jando.

Usar guantes y continuar.




‘_{G CALIFICACION:

O"I!'dad alimentar*®

1z

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA

MODULO 2 JARDINES CHAMINADE

EVALUACION CAPACITACION
CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO

Nombre: oy Johora Cadaoid Fecha: _ / § [0 200R Cargo: AQx sevuidon 6.

Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta

1. ;Cuil es el principal objetivo de conservar adecuadamente los alimentos?
A. Cambiar su sabor.

X. Evitar o retrasar el crecimiento de microorganismos y deterioro.
C. Aumentar su tamafio.
D. Hacerlos mas dulces.

2. ;Cuil es una temperatura adecuada para conservar alimentos refrigerados?
A.15°C o

-

B. 10 °C
ﬁ 0 °C a 4 °C aproximadamente

D.25°C

3. Los alimentos congelados deben mantenerse generalmente a:
A.10°C

B.0°C
-18 °C 0 menos

.8°C

4. ;Como deben almacenarse los alimentos crudos y los alimentos listos para consumir?
A. Juntos para ahorrar espacio.

X Separados para evitar contaminacién ¢ a.
C. En el mismo recipiente.

D. Sin ningtn tipo de proteccion.

5. (Qué significa contaminacién cruzada?
A. Mezclar dos alimentos del mismo tipo.

Transferir microorganismos de un alimento, superficie o utensilio a otro.
C. Cocinar demasiado un alimento. '

D. Congelar un alimento.

6. ;Dénde deben colocarse los alimentos dentro de una nevera?
A. Directamente sobre el piso. 4

x En recipientes limpios, protegidos y orgyimdcﬁ

C. Junto a productos quimicos.
D. Sin tapa.

7. {Por qué se deben mantener los alimentos tapados durante el almacenamiento?
A. Para que pesen mas. B
Para evitar contaminacion, humedad exce}iva/rébntacto con plagas.
C. Para que cambien de color.
D. Para calentarlos.




PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719 /2015 - DEC 1500/2007
NOMBRE DEL CAPACITADO
MARIA DEL CARMEN RODRIGUEZ MORENO
CC. 52835129

FECHA DE INICIO CURSO 19/06/2026

MODULO 1 FECHA {19 . .

CONCEPTOS BASICOS MANIPULACION ALIMENTOS
- enfermedades transmision alimentaria o toxiinfeccion alimentaria
contaminacion de los alimentos
fuentes de contaminacion
evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 2 FECHA\. 3 "V -
CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS
- vida uatil
- envasado y etiquetado
- etiquetas
- cadena de frio
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

HIGIENE PERSONAL DE LOS MANIPULADORES
- salud
- higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- evaluacion del tema visto y asistencia

0

™




analisis de peligros

puntos de control

principios del appcc

evaluacién del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA
,EY DE INFORMACION ALIMENTARIA
normatividad
resolucion
inventario

evaluacién tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacién de capacitaciones

REPRESENTANTE CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo | Modulo | Modulo
LEGAL :
TALLER INICIAL 1 \\r& 2 de 3 4 5
CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS .;\3\-\ P
DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013 A Q; d NS
> 1

FIRMA Y-SEL;..O CAPACITADOR
Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

QO 3232466608 £ 3232466608

&@._ Lgcalidadalimentaria@botmail.com
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Calidad alimentari2
SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADE

A i \C}’\O\ Cle C!\Ci"(“\‘\:)(‘() Wk AME
Nombre: _ {Hcano QCC\Y'OS\JQ{ Fecha: c\?\“gspumevq T raenciaCargo: ] g JUn 2026
Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta

1. ¢QUE ES UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

a) Persona que vende alimentos tunicamente.

% Persona que tiene contacto directe-o indirecto con los alimentos durante
o su preparacion, almacenamiento istribucion.
‘ ¢c) Persona que consume al iméntos.

d) Persona que transporta mercancias.

2. (CUAL ES EL PRINCIPAL OBJETIVO DE LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS?

a) Mejorar el sabor de los alimen
b) Aumentar las ventas.
¥J Prevenir enfermedades trafismitidas por alimentos.
d) Reducir costos.

3. (CUANDO DEBE LAVARSE LAS MANOS UN MANTPULADOR DE ALIMENTOS?

a) Solo al iniciar la jornada.

b) Solo después de ir al bano.

¥) Antes de manipular alimentos/y cada vez que sea necesario.
o d) Al finalizar la jornada.

4, (CUAL ES EL PRINCIPAL ELEMENTO DE DOTACION ADECUADA?
a) Joyas y relojes. e

¥J Uniforme limpio, gorro y c?;zaﬂg/édecuado.

¢) Ropa de calle.

d) Perfume fuerte.

5. ¢(POR QUE ESTA PROHIBIDO USAR JOYAS DURANTE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS?
a) Porque son incémodas. -

¥ Porque pueden contaminar los a ento&

c) Porque son costosas.

d) Porque danan los equipos.

6. 4QUE DEBE HACER UN MANIPULADOR SI PRESENTA DIARREA O VOMITO?

a) Continuar trabajando normalmente.
¥) Informar al responsablg/y/ggi:enerse de manipular alimentos.

c) Tomar agua y seguir trabajando.
d) Usar guantes y continuar.




j__/_G CALIFICACION: ;/'(/

Qalidad alimentar™® /

EVALUACION CAPACITACION
SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO

MODULO 2 JARDINES CHAMINADE
Sronal de

Nombre: Mo (ZOC)Y'\QJ\.TQ.I Fecha: [B S IAVLG) Cargo: Q%fwn ala OT
Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta

1. ;Cuail es el principal objetivo de conservar adecuadamente los alimentos?
A. Cambiar su sabor.

K. Evitar o retrasar el crecimiento de microorganismos y deterioro.
C. Aumentar su tamafio.
D. Hacerlos mas dulces.

2. ;Cual es una temperatura adecuada para conservar alimentos refrigerados?
A.15°C

B.10°C

¥, 0 °C a 4 °C aproximadamente

D.25 %€

3. Los alimentos congelados deben mantenerse generalmente a:
A.10°C

B.0°C
Q-IS °C 0 menos

D.8°C

4. ;Cémo deben almacenarse los alimentos crudos y los alimentos listos para consumir?
A. Juntos para ahorrar espacio.
K Separados para evitar contaminacién cruzada.

C. En el mismo recipiente.
D. Sin ningtn tipo de proteccion.

5. ;{Qué significa contaminacién cruzada?
A. Mezclar dos alimentos del mismo tipo.

I\ Transferir microorganismos de un alimento, superficie o utensilio a otro.
C. Cocinar demasiado un alimento.
D. Congelar un alimento.

6. ;Dénde deben colocarse los alimentos dentro de una nevera?
A. Directamente sobre el piso.

K. En recipientes limpios, protegidos y organi. s.

C. Junto a productos quimicos. /dﬁ/

D. Sin tapa.

7. (Por qué se deben mantener los alimentos tapados durante el almacenamiento?
A. Para que pesen mas.

X Para evitar contaminacion, humedad exceWaoto con plagas.

C. Para que cambien de color.

D. Para calentarlos.




= e

PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719 /2015 - DEC 1500/2007
NOMBRE DEL CAPACITADO
LUZ DEISY LOZANO TUNJANO
CC. 1031144491

FECHA DE INICIO CURSO 19/06/2026

MoDpULo 1 FECHA 1§ |\ 5

CONCEPTOS BASICOS MANIPULACION ALIMENTOS
- enfermedades transmision alimentaria o toxiinfeccion alimentaria
- contaminacion de los alimentos
- fuentes de contaminacion
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 2 FECHA_) 4 [ /0

CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS
- vida datil

- envasado y etiquetado

- etiquetas

- cadena de frio

- evaluacion del tema visto y asistencia

-~

MODULO 5 FECHA

HIGIENE PERSONAL DE LOS MANIPULADORES
- salud
- higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- evaluacion del tema visto y asistencia




|/

- andlisis de peligros

- puntos de control

- principios del appcc

- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

‘CEv DE INFORMACION ALIMENTARIA
- normatividad
- resolucién
- inventario
- evaluacion tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacion de capacitaciones

REPRESENTANTE CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo | Modulo | Modulo
LEGAL TALLER INICIAL T N b 3 4 5
P A\ Y, » [ [
CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS & T QY
DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013 ‘Q'b" ™ %‘-‘;r‘;é
LA g A}

A% 5
8

5

FIRMA Y SELLO CAPACITADOR

Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

2> Lgcalidadalilnentaria@,l'lotmail.com O 3232466608 ¢ 3232466608




% V ___G . CALIFICACION: ; ’ZL._.
Calidad alimentart®
SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADE

- an’geom‘ Cr orenc e 4 0 upl AMNe
T lsves b ) . E ¥ JUN <UD
Nombre: [ €%y L& Fecha: _a o &wneer X Cargo: v
Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta

1. ¢QUE ES UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

a) Persona que vende alimentos tnicamente.

%) Persona que tiene contacto directo o indirecto con los alimentos durante
o sﬁ preparacién, almacenamiento o dig;ribueién.

‘ c) Persona que consume alimento
d) Persona que transporta mertancias.

2. (CUAL ES EL PRINCIPAL OBJETIVO DE LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS?

a) Mejorar el sabor de los alimentos.
b) Aumentar las ventas. e~

)O Prevenir enfermedades WS) por alimentos.
d) Reducir costos.

3. (CUANDO DEBE LAVARSE LAS MANOS UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

a) Solo al iniciar la jornada.

b) Solo después de ir al bano.
\IQ Antes de manipular alimentos y cada vez que sea necesario.

o d) Al finalizar la jornada.

4, (CUAL ES EL PRINCIPAL ELEMENTO DE DOTACION ADECUADA?
a) Joyas y relojes.
Uniforme limpio, gorro y cal o adecuado.
c) Ropa de calle.
d) Perfume fuerte.

5. 4POR QUE ESTA PROHIBIDO USAR JOYAS DURANTE LA MANTPULACION DE ALIMENTOS?
a) Porque son incémodas. _—

B§ Porque pueden contaminar loy}i@os.
c)

Porque son costosas.
d) Porque danan los equipos.

6. ¢QUE DEBE HACER UN MANTPULADOR SI PRESENTA DIARREA O VOMITO?
a) Continuar trabajando normalmente.

@S\Informar al responsable y abstenerse de manipular alimentos.
¢) Tomar agua y seguir trM
d) Usar guantes y continudf.




,_(G CALIFICACION: %

: [
Qalidad alimenta™®

EVALUACION CAPACITACION
CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA JARDINES CHAMINADE

MODULO 2
YOXTL O .CE A nca -

Nombre: Le'su Lezerm . Fecha: 2 0 1006 Cargo: Cot 1o P
- [} LR A L e
Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta

1. ;Cual es el principal objetivo de conservar adecuadamente los alimentos?
A. Cambiar su sabor. —

K. Evitar o retrasar el crecimiento de microorganismos y deterioro.

C. Aumentar su tamafo.

D. Hacerlos mas dulces.

2. ;Cuil es una temperatura adecuada para conservar alimentos refrigerados?
A.15°C

B.10°C
& 0 °C a4 °C aproximadamente
D.25°C ¢

3. Los alimentos congelados deben mantenerse generalmente a:
A.10°C

B. 0 °C
¥ -18 °C 0 menos

D.8°C

4. ;Cémo deben almacenarse los alimentos crudos y los alimentos listos para consumir?
A. Juntos para ahorrar espacio.

B. Separados para evitar contaminacién cruzada. —

X'. En el mismo recipiente.

D. Sin ningtn tipo de proteccion.

5. ;Qué significa contaminacién cruzada?

A. Mezclar dos alimentos del mismo tipo.

X Transferir microorganismos de un alimento, superficie-o utensilio a otro.
C. Cocinar demasiado un alimento.

D. Congelar un alimento.

6. ;Donde deben colocarse los alimentos dentro de una nevera?
A. Directamente sobre el piso.

X. En recipientes limpios, protegidos y organizados.

C. Junto a productos quimicos.

D. Sin tapa.

7. ;Por qué se deben mantener los alimentos tapados durante el almacenamiento?
A. Para que pesen mas. =
. Para evitar contaminacion, humedad excesiva y-Contacto con plagas.
C. Para que cambien de color. g
D. Para calentarlos.




Ing: Ing: Lucy Nathali Parra Parez
l"f No.

PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719 /2015 - DEC 1500/2007

NOMBRE DEL CAPACITADO
NANCY ROCIO SANCHEZ CANTOR
CC. 1033777956

FECHA DE INICIO CURSO 19/06/2026

MoODULO 1 FECHA 19 Ui /U
CONCEPTOS BASICOS MANIPULACION ALIMENTOS
- enfermedades transmision alimentaria o toxiinfeccién alimentaria
- contaminacion de los alimentos
- fuentes de contaminacion
- evaluacién del tema visto y asistencia

] ’}\‘

MODULO 2 FECHA_ ./l > "2 ©"
CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS
- vida util
- envasado y etiquetado
- etiquetas
- cadena de frio
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO % FECHA

HIGIENE PERSONAL DE LOS MANIPULADORES
- salud
- higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- evaluacion del tema visto y asistencia

™




andlisis de peligros

puntos de control

principios del appcc

evaluacion del tema visto y asistencia

]

MODULO 5 FECHA

&Y DE INFORMACION ALIMENTARIA
- normatividad
- resolucion
- inventario
- evaluacion tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacion de capacitaciones

REPRESENTANTE CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo | Modulo | Modulo
LEGAL TALLER INICIAL 1 2 ~ 3 4
: 9 N >
CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS N\ by 2 2
DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013 Q) Sb\ %\;9‘
~ T

N

FIRMA Y SELLO CAPACITADOR

Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

& Lgcalidadalinlentaria@ﬁotmaﬂ,com (.‘\ 3232466608 0 3232466608
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' CALIFICACION: ﬂfg%ff-

Calidad alimentarid
SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPA(;ITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADE
: " ) ~feSiewttl A€ atence 1 TR
Nombre: Nowmcy Sancheq Fecha: Fiiﬁ?o‘ﬁiﬁnewo Jwéagébargo: 18 JuN

d)

a)

c)
d)

Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta

4QUE ES UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

Persona que vende alimentos unicamente.
Persona que tiene contacto directo o indirecto con los alimentos durante
preparacion, almacenamientd o distribucion.

Persona que consume %;iﬁéntos.
Persona que transporta mercancias.

{CUAL ES EL PRINCIPAL OBJETIVO DE LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS?

Me jorar el sabor de los alimentos,—
Aumentar las ventas.
Prevenir enfermedades trarfsmitidas por alimentos.

Reducir costos.

(CUANDO DEBE LAVARSE LAS MANOS UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

Solo al iniciar la jornada.

Solo después de ir al bane:

Antes de manipular alimentos y cada vez que sea necesario.
Al finalizar la jornada.

LCUAL ES EL PRINCIPAL ELEMENTO DE DOTACION ADECUADA?
Joyas y relojes. il

Uniforme limpio, gorro y ealzado adecuado.
Ropa de calle.

Perfume fuerte.

Porque son incémodas.

Porque pueden contaminar” los alimentos.
Porque son costosas.

Porque danan los equipos.

(POR QUE ESTA PROHIBIDO USAR AS DURANTE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS?

LQUE DEBE HACER Eg/MANfﬁﬁiADOR SI PRESENTA DIARREA O VOMITO?
Continuar trabajafido normalmente.

Informar al responsable y abstenerse de manipular alimentos.
Tomar agua y seguir trabajando.

Usar guantes y continuar




,__/,G CALIFICACION: %

g [
Qalidad alimentar*®

EVALUACION CAPACITACION

CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA JARDINES CHAMINADE

MODULO 2 o .
Nombre: Dionle leal Fecha: ) § L[] 2026 Cargo: LLaSeisn™ "?0&‘

Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta

1. ;Cual es el principal objetivo de conservar adecuadamente los alimentos?
A. Cambiar su sabor.

X. Evitar o retrasar el crecimiento icroorganismos y deterioro.
C. Aumentar su tamafio.

D. Hacerlos mas dulces.

2. ;Cuil es una temperatura adecuada para conservar alimentos refrigerados?
A.15°C

B. 10°C

X. 0 °C a 4 °C aproximadamente

D.25°C

3. Los alimentos congelados deben manten generalmente a:
A.10°C
B.0°C

& -18 °C 0 menos
D.8°C

4. ;Como deben almacenarse los alimentos crudos y los alimentos listos para consumir?
A. Juntos para ahorrar espacio.

. Separados para evitar contaminacion cruzada:
. En el mismo recipiente.
D. Sin ningtn tipo de proteccion.

5. ;Qué significa contaminacion cruzada?
A. Mezclar dos alimentos del mismo tipo.

K. Transferir microorganismos de un alimento, superfieie o utensilio a otro.
C. Cocinar demasiado un alimento.

D. Congelar un alimento.

6. ;Donde deben colocarse los alimentos dentro de una nevera?
A. Directamente sobre el piso.

X. En recipientes limpios, protegidos y organizados.

C. Junto a productos quimicos. /

D. Sin tapa.

7. (Por qué se deben mantener los alimentos tapados durante el almacenamiento?
A. Para que pesen mas.

P. Para evitar contaminacion, humedad excesiva y contacto con plagas.

C. Para que cambien de color. /I

D. Para calentarlos.




' <
4’.{6 CALIFICACION: %

Calidad alimenta™*®

EVALUACION CAPACITACION

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
MODULO 2 JARDINES CHAMINADE

Nombre: ﬂqm{w Fecha: Cargo: Raencnd\de alerctn

Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta

1. ;Cuil es el principal objetivo de conservar adecuadamente los alimentos?
A. Cambiar su sabor.

M Evitar o retrasar el crecimiento-de mlcroorganlsmos y deterioro.

C. Aumentar su tamafio.

D. Hacerlos mas dulces.

2. ;Cuil es una temperatura adecuada para conservar alimentos refrigerados?
A.15°C

B.10°C S

£.0°Cad°C aprox1madamen,te

D.25°C e

3. Los alimentos congelados deben mantenerse generalmente a:
A.10°C

B. 0 °C
™ -18 °C 0 menos /
D.8°C

4. ;Cémo deben almacenarse los alimentos crudos y los alimentos listos para consumir?
A. Juntos para ahorrar espacio.

KSeparados para evitar contaminacion ¢ .
C. En el mismo recipiente.

D. Sin ningun tipo de proteccion.

5. ; Qué significa contaminacién cruzada?
A. Mezclar dos alimentos del mismo tipo.

n Transferir microorganismos de un alimento, superficie o utensilio a otro.
C. Cocinar demasiado un alimento.

D. Congelar un alimento.

6. ;Dénde deben colocarse los alimentos dentro de una nevera"
A. Directamente sobre el piso. o=ty
B. En recipientes limpios, protegldos y orgamzades
C. Junto a productos quimicos.
D. Sin tapa. 4
7. ;Por qué se deben mantener los alimentos tapados durante el almacenamiento?
A. Para que pesen mas.

Para evitar contaminacién, humedad excesiva y contacto con plagas.
C. Para que cambien de color.
D. Para calentarlos.




G

i - 1g: Lucy Nathali Parra Parez
Calidad alimentaria w Ing: Ing: e

PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719 /2015 - DEC 1500/2007
NOMBRE DEL CAPACITADO
MARTHA YAMILE TORRES CASILIMAS
CC. 39562392

FECHA DE INICIO CURSO 19/06/2026

MODULO 1 FECHA 19 . /0%

CONCEPTOS BASICOS MANIPULACION ALIMENTOS
- enfermedades transmision alimentaria o toxiinfeccién alimentaria
- contaminacioén de los alimentos
- fuentes de contaminacion
- evaluacién del tema visto y asistencia

MODULO 2 FECHA!? O /.,

CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS
- vida util

@ . envasado y etiquetado

- etiquetas

- cadena de frio

- evaluacién del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

HIGIENE PERSONAL DE LOS MANIPULADORES
- salud
- higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- evaluacién del tema visto y asistencia




analisis de peligros

puntos de control

principios del appcc

evaluacioén del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

-

'CEY DE INFORMACION ALIMENTARIA

normatividad

resolucion

inventario

evaluacién tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacién de capacitaciones

REPRESENTANTE CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo | Modulo | Modulo
LEGAL TALLER INICIAL 1 2 L 3 4 5
CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS N\ ) o\ L
DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013 \Q\ W
.\_\ % s\ \:b
L d
a

FIRMA Y SELLO CAPACITADOR
Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

&> Lgcalidadalimentaria@hotmail.com QO 3232466608 25 3232466608




‘.,ll::::jiii;ii T caumrcacion: e

/2~

Calidad alimentaria ]
SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADE

Pofesione ! ae :.‘L'I\Cu‘f\ 1 _b’
Nombre: MoasJhe Yam le s Gasikms Fecha: < lfﬁ:_ (rimere _infencic  Cargo:  ° J

Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta

sl 906
.,J'un (M4

1. ¢QUE ES UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

a) Persona que vende alimentos tnicamente.

¥J Persona que tiene contacto directo o indirecto con los alimentos durante
o Su preparacion, almacenamiento o distribucién.
c) Persona que consume aliment

d) Persona que transporta

2. ICUAL ES EL PRINCIPAL OBJETIVO DE LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS?

a) Mejorar el sabor de los alimentos.
b) Aumentar las ventas.
®) Prevenir enfermedades trapsfitidas por alimentos.
d) Reducir costos.

3. LCUANDO DEBE LAVARSE LAS MANOS UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

a) Solo al iniciar la jornada. r

b) Solo después de ir al baﬁo/
&) Antes de manipular alimentds y cada vez que sea necesario.

d) Al finalizar la jornada.

4. (CUAL ES EL PRINCIPAL ELEMENTO DE DOTACION ADECUADA?
a) Joyas y relojes. ;

#). Uniforme limpio, gorro y zado adecuado.

c) Ropa de calle.

d) Perfume fuerte.

5. (POR QUE ESTA PROHIBIDO USAR JOYAS DURANTE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS?
a) Porque son incémodas.

K)’ Porque pueden contaminar los alimentos.
¢) Porque son costosas.

d) Porque danan los equifos.

6. (QUE DEBE HACER UN MANIPULADOR SI PRESENTA DIARREA O VOMITO?

a) Continuar trabajando normalmente. —
465 Informar al responsable y We manipular alimentos.
c) Tomar agua y seguir traba jdndo.

d) Usar guantes y continuar.




’-—-{G CALIFICACION: /,/%'

Q"li(:lad alimentar™®

EVALUACION CAPACITACION

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA CONTINUA MANIPULAGION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADE
MODULO 2
PoESen=T dc_=Fen

Nombre: %r#u—- T2mes Fecha: | 0 N ) Cargo: "< (< prmo e q?;"M
Instrucciones: Marque con una (X) 1a respuesta correcta

L. ;Cuil es el principal objetivo de conservar adecuadamente los alimentos?
A. Cambiar su sabor.

¥, Evitar o retrasar el crecimiento de microorganismos y deterioro.
C. Aumentar su tamafio.
D. Hacerlos mas dulces.

2. ;Cuil es una temperatura adecuada para conservar alimentos refrigerados?
A.15°C kb

B.10°C '
. 0 °C a 4 °C aproximadamente
28 G

3. Los alimentos congelados deben mantenerse generalmente a:
A.10°C

B.0°C
M. -18 °C 0 menos /

D.8°C

-/-(-

-

4. ;Cémo deben almacenarse los alimentos crudos y los alimentos listos para consumir?

A. Juntos para ahorrar espacio. il

. Separados para evitar contaminacién cruzad/
- En el mismo recipiente.

D. Sin ningiin tipo de proteccion.

¢ Qué significa contaminacién cruzada?
A Mezclar dos alimentos del mismo tipo.
g Transferir microorganismos de un alimento, superﬁc:eﬂ utensilio a otro.
Cocinar demasiado un alimento. ;
D. Congelar un alimento. i

6. ;Dénde deben colocarse los alimentos dentro de una nevera?
A. Directamente sobre el piso.
5’ En recipientes limpios, protegldos y orgamzados o

Junto a productos quimicos. el

D. Sin tapa. -

7. Por qué se deben mantener los alimentos tapados durante el almacenamiento?
A. Para que pesen maés. P
- Para evitar contaminacion, humedad excesiva con plagas.
C: Para que cambien de color. :
D. Para calentarlos.




""{G Nathali Parra Parez

PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719/ 2015 - DEC 1500/2007
NOMBRE DEL CAPACITADO
TATIANA ANDREA CUELLAR VARGAS
CC. 1033683259

FECHA DE INICIO CURSO 19/06/2026

MODULO 1 FECHA_ {14
CONCEPTOS BASICOS MANIPULACION ALIMENTOS
- enfermedades transmision alimentaria o toxiinfeccion alimentaria
- contaminacion de los alimentos
- fuentes de contaminacion
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 2 FFECHA ) ' ., /b
CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS
- vida atil
@ . envasado y etiquetado
- etiquetas

- cadena de frio
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

HIGIENE PERSONAL DE LOS MANIPULADORES
- salud
- higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- evaluacion del tema visto y asistencia




analisis de peligros

puntos de control

principios del appcc

evaluacion del tema visto y asistencia

]

| MODULO 5 FECHA
‘EY DE INFORMACION ALIMENTARIA
- normatividad
- resolucion
- inventario

- evaluacion tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacion de capacitaciones

REPRESENTANTE CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo | Modulo | Modulo
LEGAL TALLER INICIAL 1 X 2 - 3 4 5
L4 LAY Ny
CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS RN
DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013 AQ ™ 3 1!\;5
&V

FIRMA Y SELLO CAPACITADOR

Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

& Lgcalidadalixnentaria@,hotmail.com

U 3232466608 &2 3232466608




| ' KG " cALIHCACION T "% o

Calidad alimentarid )
SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAM|NADE

Yer
Nombre : /|é‘l'\\a‘0 CLf\\GV Fecha: %F‘ESM A.e O! Circéo 19 JUN AL

1.
a)

su

) &)
d)

2.

a)
b)

(c) Prevenir enfermedades

d)
3.

a)

b)

Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta

(QUE ES UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

Persona que vende alimentos unicamente.
Persona que tiene contacto directo o indirecto con los alimentos durante

. . ~ - . -
preparacién, almacenamiente o distribucidn.
Persona que consume alifentos.

Persona que transporta mercancias.

(CUAL ES EL PRINCIPAL OBJETIVO DE LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS?

Mejorar el sabor de los alimenfos.
Aumentar las ventas.
ansmitidas por alimentos.
Reducir costos.

LCUANDO DEBE LAVARSE LAS MANOS UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?
g

Solo al iniciar la jornada.
Solo después de ir al baro.

(:D Antes de manipular alimentos y cada vez que sea necesario.

d)
4.
a)

c)
d)

5.
a)

c)
d)

6.

a)

c)
d)

Al finalizar la jornada.

(CUAL ES EL PRINCIPAL ELEMENTO DE DOTACION ADECUADA?

Joyas y relojes. -

(:D.Unlforme limpio, gorro y calzado adecuado.
Ropa de calle.

Perfume fuerte.

¢POR QUE ESTA PROHIBIDO USAR JOYAS DURANTE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS?
Porque son incémodas.

(ED Porque pueden contaminar los a entos.
Porque son costosas. ¢

Porque danan los equipos.

(QUE DEBE HACER UN MANIPULADOR SI PRESENTA DIARREA 0 VOMITO?
Continuar trabajando normalm

Informar al responsable abstenerse de manipular alimentos.
Tomar agua y seguir trabajando.

Usar guantes y continuar.




,__{G CALIFICACION: ’/2

Qalidad alimentar™

EVALUACION CAPACITACION

CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
SOPORTE DE ﬁgggi%w;ON COMPLETA JARDINES CHAMINADE

Nombre: /f?zéw&a Cce\\av Fecha: ) 0 AGD 90y Cargo: Pﬁ@—a‘c‘c{c%'x

Instrucciones: Marque con una (X) 9% respuesta correcta

1. ;Cuil es el principal objetivo de conservar adecuadamente los alimentos?
A. Cambiar su sabor.

. Evitar o retrasar el crecimiento de microorganismos y deterioro.

C. Aumentar su tamafio.

D. Hacerlos mas dulc

2. ;Cudl es una temperatura adecuada para conservar alimentos refrigerados?

A.15°C
B.10°C @ad/
q. 0 °C a 4 °C aproximadamente

D.25°C

3. Los alimentos congelados deben mantenerse generalmente a:
A.10°C _
B.0°C /
.-18 °C o0 menos -
P
B -

4. ;Como deben almacenarse los alimentos crudos y los alimentos listos para consumir?
A. Juntos para ahorrar espacio. e
K Separados para evitar contaminacid cirumda.
C. En el mismo recipiente. /O‘(
D. Sin ningun tipo de proteccion!

5. {Qué significa contaminacién cruzada?

A. Mezclar dos alimentos del mismo tipo.

. Transferir microorganismos de un allmemb superficie o utensilio a otro.
C. Cocinar demasiado un alimento. e

D. Congelar un alimento. #

6. ;Dénde deben colocarse los alimentos dentro de una nevera?

A. Directamente sobre el piso. S
. En recipientes limpios, protegldos y m;gamzados
. Junto a productos quimicos. 2l

D. Sin tapa. 4

7. (Por qué se deben mantener los alimento /tﬁpados durante el almacenamiento?
q tos

A. Para que pesen mas.
X Para evitar contaminacién, humedad excesiva y contacto con plagas.

C. Para que cambien de color.
D. Para calentarlos.




PG e vt e P

No.

PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPLEADOS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 2674/2013 RES 719 /2015 - DEC 1500/2007
NOMBRE DEL CAPACITADO
HELLEN JOHANNA PEREZ CARRANZA
CC. 1026579421

FECHA DE INICIO CURSO 19/06/2026

MODULO 1 FECHA 1.5 100

CONCEPTOS BASICOS MANIPULACION ALIMENTOS
. enfermedades transmision alimentaria o toxiinfeccion alimentaria
- contaminacion de los alimentos
- fuentes de contaminacion
. evaluacién del tema visto y asistencia

MODULO 2 FECHA_ . J

CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS
- vida uatil

™ - envasado y etiquetado

- etiquetas
- cadena de frio
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO % FECHA

HIGIENE PERSONAL DE LOS MANIPULADORES
- salud
- higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- evaluacién del tema visto y asistencia




(1

andlisis de peligros

puntos de control

principios del appcc

evaluacién del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

=

=Y DE INFORMACION ALIMENTARIA

normatividad

resolucién

inventario

evaluacién tema visto y asistencia carnetizacion

Fechas programacion de capacitaciones

REPRESENTANTE CAPACITACION CERTIFICADA Modulo | Modulo | Modulo | Modulo | Modulo
LEGAL TALLER INICIAL 1 2 < 3 @ 5
g 2
CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS O %
DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013 N 3 IR
- “‘,%

FIRMA Y SELLO CAPACITADOR
Lucy Nathali Parra P.
(ing. Alimentos).

£ Lgcalidadalimentaria@hotmail.com Q' 3232466608 65 3232466608




' CALIFICACION: /%:

Calidad alimentaria :
SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADE

Nombre : ;r‘c“cr\ Jo\\onfo\/?e& ct  Fecha: A Aﬂm-mslrd-\fwo-Cargo: 19 Juin 20k

Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta

1. ¢QUE ES UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

a) Persona que vende alimentos tinicamente.
?O Persona que tiene contacto directo o indirecto con los alimentos durante

P . .,
o su preparacioén, almacenamie o distribucion.
c) Persona que consume _alimentos.
d) Persona que transporta mercancias.

2. (CUAL ES EL PRINCIPAL OBJETIVO DE LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS?

—

a) Mejorar el sabor de los alim 3,

b) Aumentar las ventas.

}d/Prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.
d) Reducir costos.

3. (CUANDO DEBE LAVARSE LAS MANOS UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

a) Solo al iniciar la jornada.

b) Solo después de ir al bano. -l
p{ Antes de manipular a]i@gnfg;’y cada vez que sea necesario.

d) Al finalizar la jornada.

4. (CUAL ES EL PRINCIPAL ELEMENTO DE DOTACION ADECUADA?
a) Joyas y relojes.

)(’Uniforme limpio, gorro y calzado adecuado.
c) Ropa de calle.

d) Perfume fuerte.

5. (POR QUE ESTA PROHIBIDO USAR JOYAS DURANTE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS?
a) Porque son incoémodas.

)6 Porque pueden contaminar los alimggto&

c) Porque son costosas. //,//”/

d) Porque danan los equipos’

6. (QUE DEBE HACER UN MANIPULADOR SI PRESENTA DIARREA 0 VOMITO?
a) Continuar trabajando normalmente.

b6 Informar al responsable y, abstenerse de manipular alimentos.
c) Tomar agua y seguir trabajando.

d) Usar guantes y continuar.




e 1%
,_._/.G CALIFICACION: 2,

: . 7.4
O"I!dad alimentar"
EVALUACION CAPACITACION
CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
SOPORTE DE ﬁgggiTgCéON COMPLETA JARDINES CHAMINADE
Nombre: Pellen Jdwma 12-cer  Fecha: 2 Y AGU 707G Cargo: Mop Admunshatwa

Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta

1. ;Cual es el principal objetivo de conservar adecuadamente los alimentos?
A. Cambiar su sabor.

& Evitar o retrasar el crecimiento de microorganismos y deterioro.

C. Aumentar su tamafio. /

D. Hacerlos mas dulces.

2. ;Cuadl es una temperatura adecuada para conservar alimentos refrigerados?
A.15°C

B.10°C

& 0 °C a 4 °C aproximadamente

D.25°C

3. Los alimentos congelados deben mantenerse generalmente a:
A. 10°C

B.0°C §
&-IS"Comenos /

7
D.8°C

4. ;Cémo deben almacenarse los alimentos crudos y los alimentos listos para consumir?
A. Juntos para ahorrar espacio.

x Separados para evitar contaminacién cruzada.
C. En el mismo recipiente.
D. Sin ningun tipo de proteccion.

5. {Qué significa contaminacion cruzada?

—~

A. Mezclar dos alimentos del mismo tipo. -

A. Transferir microorganismos de un alinMerﬁcie o utensilio a otro. :
C. Cocinar demasiado un alimento.

D. Congelar un alimento.

6. ;Dénde deben colocarse los alimentos dentro de una nevera?

A. Directamente sobre el piso.

KEn recipientes limpios, protegidos y org?'zad’((
C. Junto a productos quimicos.

D. Sin tapa.

7. (Por qué se deben mantener los alimentos tapados durante el almacenamiento?
A. Para que pesen mas.

R. Para evitar contaminacion, humedad excesiva y contacto con plagas.

C. Para que cambien de color.

D. Para calentarlos.




