UNIDAD MEDICA BOSA NOVA [PS SAS

NI 9014582207 - CODKGO DF HARILITACION $.0.5: 1100137378-01
LIC. SALUD OCUBACIONAL: RESOLUCION 9782 DEL 02 /07 /2021
e caolte 62 Sur 87022 - Boso Nove - Tropardn - Bogotd D.C.
Cir 300 780 I780 - 321 204 5303
Lerall pnicksdmsdicabomamovegme| com - 0L lpshosonove.com

RO

R895X33D133633
| DATOS PERSONALES ) Orden de Servicio N°: 133633 |
‘ Municipic. BOGOTA (BOGOTA D.C,, COLOMBIA) Fochis y Hora mares, 7 de abel de 2026 10:5904am. |
- Nombres y Apellidos: BLANCO LOPEZLUZ ANIS CC:. 5ZTBOOMB  Giénero: FEMENMNO }

II_F. Muchmionto 2301877 Edad 48 ARGE S MESES 1ADIAE  Enitidad PARTICULARES

CERTIFICADO MEDICO ALIMENTOS

EL MEDICO FIRMANTE CERTIFICA que la persona en mencion se practich sxamen fsico y de aboratorio. de
aruerdo aldecrsto 3075/97 v la resolucidn 2674M3. yes APTO para MANIPULAR ALIMENTOS

CERTIFICACION DE RECONOCIMIENTO MEDICO DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS

B ANALISIS VALORES DE REFERENCIA
ICOPROLOGICO NEGATIVO PARA PARASITOS INTESTINALES
;;co_ns_'-ne GARGANTA FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL |
[KOH DE URAS 1N EGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS
SEROLOGIA PRUEBA TREMOPONEMMICA NO PROCESADA

me MEDICO

NORMAL - APTO PARA MANIPULAR ALIMENTOS

—

VALIDEZUN ﬁﬂﬂ'l’l’lﬂ?_ﬂ.ﬂ_ﬁ LA FECHA DE EXPEDICION




UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS (=]

NI 901.458.228-7 - CODIGO DE HABILITACION $.0.8: 1100137378-01 ﬁ'
LIC, SALUID OCUPACIONAL: RESOLUGCION 57832 DL 0707 /2021
[ mumu?azz Bowa Movo - Tropazdn - Bogatd D.C.

. 310 280 2760 - 321 204 7303 ="
Eriiil Mmmm.m =t ipabosonove com cﬂmﬂhw
C8951330133633
DATDE PERSONALES Orden de Servicio N*: 133633
[ maiaipie: 'BOGOTA (BOGOTAD.C. COLOMBIA)  Facha y Hors manes, 7 de abeil de 2026 10:51:04 wam.
Nombres y Apeffidos: BLANCO LOPEZLUZ ANIS oG 52780048 Género FEMENING

'F HIEHhTuhll:I ?‘I-"Im'lh‘!"-" Edld dﬂ#ﬁﬂﬂﬁmum EnHﬁud PmTI::tMEa

RESULTADOS DEL LABORATORIO

WMICROBICLOGIA

KOH -EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS
KOH DIRECTO DE UNAS:
NEGATWVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS

Micolas Garay Urbina
CC: 1033800271
Blecterdilogaid) BP 1ELMGZTY
FROTIS DE GARGANTA
FHQTE :D‘_E G.MG_AH TA; _
GRAM: FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL
PMNESCASOS
Micolas Garay Urbina
CC: 1033800271
Bactettiogas) P 100FD0ZTY
R ‘
MICROSCOPIA -
COPROLOGICO ‘ -
COPROLOGICO ) = |
COLOR: PARDA  IMICROSCOPICO 1 -

CONSISTENCIA:
SANGRE:

ALMIDONES:

GRASAS: |
RESTOS VEGETALES:




PLAN DE CAPACITACION CONTINUA Y PERMANENTE
MANEJO HIGIENICO DE LOS ALIMENTOS
INGENIERA DE ALIMENTOS GLORIA IRMA DEL VALLE VASQUEZ
MATRICULA PROF. No. 25254 — 33619 CN - CELULAR 3114529253
En cumplimiento de la resolucion 2674 del 2013 cap. 3 art. 1213y 16

higiénico de alimentos, buenas précticas de
sistemas preventivos de de la calidad, se realiza de iunes a sdbado horario de la mafiana en una sesién
:Ehmuymharudodamurdeutmsamndashnmsmmmdemm ¥ que el manipulador asiste en el horario que mas

a;ndnpaﬂdpamﬂhupueunumduuhhtiamnmhm.?u

entrega el documento tipo carmnet para que sea mas
ummwmmmmhmunummw.

NOMBRES Y APELLIDOS: Lb;l— P‘\HLS B\CI\“\C@ \__cﬁ"\l‘.fé _ﬂ ) .
DOCUMENTO: 223120 OAR FIRMA DE ASISTENCIA: zvuﬁi, c%/f?‘li‘-b /;éﬂ?c&’
mmyloohmmWWanhmMMdemHnammm

CRONOGRAMA DE CAPACITACION

INTENSIDAD
FECHA HORARIA Y TEMAS A TRATAR EN CADA SESION
METODOLOGIA
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
OBJETIVO:
= Conocer las disposiciones para al mansjo de los alimentos an cualquiera de las
S 6 6 hores elapas en que sa encuentre para contaminacion.
— | METODOLOGIA | SUBTEMAS:
EMPLEADA: LAS BPM: Concepto y ventajas de su implementacion, INOCUIDAD
Mes: _AL LEGISLACION: Resolucion 2674/2013, objetivos, presantacion de & Capitulos del titulo |1,
Exposicitn LOS ALIMENTOS: Definicion, clasificacion segun su vida Gtil y su riesgo,
magistral, CONTAMINACION: definicin tipos de contaminacidn que es riesgo que es peligro
& conversatorio, LOS Q0 : definicion, clasificacion, MO patdgenos, condiciones para
""“""ww evitar Ia reproduccién de MO, que son las ETAS y como evitarias.
esorio :mnﬁmFrhvmhr{lammfrh}mémdm
quimicos,
mmuummﬁm:mnemmm
5 horas OBJETIVO:
Mdmmmmﬁmmnhmwm“gmrms
SUBTEMAS:
Exposicon | EL_MANIPULADOR DE ALIMENTOS: ;Quién es?, requisitos, habitos higiénicos, La
!&{JL- magistral, importancia de la capacitacion y la conclencia sobre la Inocuidad entre productores
conversatorio, consumidores.
plenaria valorativa | REQUISITOS DE FABRICACION: Importsncia de la Recepoion de materias primas, planiilas,
ML&‘ oral y esciita | gmpaque, rotulado, manejo de la temperstura (planilias),
(evakiacidn final) 0 : Imporiancla de su implementadion en los
establacimienios que manejan alimentos. Cuales son y de qua fratan el programa da limplezs
y desinfeccion (LAS POES), programa de control de plagas, programa de residuos solidos y-|
programa de abastecimiento de agua potable e——
0, DISTRIBUCION Y TRANSPORTE. -—— . 1.4

" é e —t
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INGENIERA DE ALIMENTOS GLORIA IRMA DEL VALLE VASQUEZ
MATRICULA PROF. No. 25254 - 33619 CN — WHATSAPP - 3114529253
En cumplimiento de la resolucién 2674 del 2013 cap. 3 art. 12,13y 36

EVALUACION FINAL PRIMERA SESION (5 Horas)

[:3

CUAL ES EL OBJETIVO PRINCIPAL DE LA APLICACION DE LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DF MANUFACTURA) EN UN 6

ESTABLECIMIENTO QUE MANEJA DIRECTA O INDIRECTAMENTE ALIMENTOS /
A Awpciter la produccadn v raducr cosios C.  Incrementar la satisfaccion ded chente by
. Mejorar Jn calidad » mg-.md.-ducm«pmm/ D.  Reducir of impacio ambnenial

CUALES SON LOS FACTORES QUE FAVORECEN LA REPRODUCCION DE LOS MICROORGANISMOS
A Quimicos, fiscos v mologicos K Que lengan Alimento, agua, tempersturs | [vbia) ¥ tempo,
B Jona de o en meos de 3 gados cenligmdos para Teprodiicirse

D Cocunar los alunentos

LA ZONA DE PELIGRO DE LOS ALIMENTOS ES CUANDO LA TEMPERATURA OSCILA ENTRE £ GRADOS CENTIGRADOS Y 60 GRADOS
CENTIGRADOS (TEMPERATURA TIBIA - AMBIENTE)L LOS MICROORGANISMOS PROLIFERAN DE FORMA RAPIDA Y SE MULTIPLICAN
EN POCOS MINUTOS LOS ALIMENTOS CALIENTES TIENEN QUE MANTENERSE AL MENOS EN 65 GRADOS Y LOS FRIOS A MENOS DE S
GRADOS.
A,  Falso 5 C. &maplmmllclluudl&mvwmllﬂ'pmm&
X Verdader ~ contrul

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA INCORRECTA LAS ETAS (ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS) SE PRODUCEN
COMO RESULTADO DE CONSUMO DE ALIMENTOS CONTAMINADOS CON MICROORGANISMOS DURANTE SU PRODUCCION,
PROCESAMIENTO, ALMACENAMIENTO Y PREPARACION. PARA EVITAR LAS ETAS SE DEBEN TOMAR LAS SIGUIENTES MEDIDAS.

A Ascpumrse de que los shmentas se mamipulen de manera €. Almacenar los shimenios de manera segura, refrigenar v
segurs wuendo buana higene vongelar alunenias percoederos _

B. Cocinm bicn los abmontos a lemperahums adecusda: para XK No lomrse ls manos mi tener buens higsene  personal
fnabar [0S BUCTOOIEa T

CUAL DE LOS SIGUIENTES FACTORES DETERMINA LA VIDA UTIL DE UN ALIMENTO Y DE ESTA MANERA GARANTIZAR QUE SE
CONSUMAN DE MANERA SEGURA Y CON CALIDAD.

A contolasr Las condicones de  almacenanuento  eomo C. Fl méodo de conservmcion y la msnipulscén en la
somperatin, humodad v In ez preparaciin :

B La focha de vencmento y ¢ o de alimanto (Percoalerws 'p, Tondas las anterines”
¥ mo Perccadoros )

EVALUACION FINAL SEGUNDA SESION (S horas)

CUAL ES LA IMPORTANCIA mmﬁwmnthmmm

capact \ CONCICNCS persoual manzpulador C. Lareduccion de costos y mmmento de b produceiin
3 Lﬂ:mhuwm ” ' D. Lammplementacdn de un ustoma de gostion do calidad 50
B Lainverson en ieenologis v equipos /
PRIMAS EN LA RECEPCION
CUAL ES EL OBJETIVO PRINCIPAL DE LA INSPECCION DE MATERIAS i ] scmadl
A Verificar la cantidad v ¢ peso de las matenas prunss i Y%w;mﬂ-ﬂ (rateniss primas

B Verificar la calidad v Ja segunidad de My malenas primes

DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS  TERMINADOS
CUAL ES LA PRACTICA RECOMENDADA PARA nm‘mﬂ Almacenar ios producios an sreas hitmadas ¥ gn ventlacsin

i mmh Fn!nd:?;mdwl::nﬂﬂ ¥ nm/ D Almacenm os productos en dreas expuestas o la he solar directa

olugcia

PARA QUE EL HIPOCLORITO mwmcrmmmn?& h o
:. ml;::i-dtnw D Dejar actuar por s de 30 munutos.
BASICO ES FUNDAMENTAL EN UN NEGOCIO
SESALE LA RESPUESTA LA APLICACION DE UN PLAN DE SANEAMIENTO i, o
nlronmurmmmmnuunmtvummmmnlmammuvnmn MANERA PROTEGER LA SALUD
LS CONSUMIDORES. POR ESTA RAZON ES NECESARIO:

A Nmbkre un progmow do hmpesa y deminfeccidn pars S_Mmmﬁmd#p_m*m'lﬂ

de
nestensr  mporfiies. oqupes v utensibos  libee  de A m:wﬂw e W'I‘lﬂ;‘/
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BoRATORIO CUNICO

Calla 78 Sur No. 14+ 40 Tel ; (801) 5330447 Colular; 3245504062
Danta Banta Librada « Bogoth, D €

Dra. Luz Stella Benito Cifuentes

Baclaritloga
. Javeriana - Reg, 51.011.687

Nombra:

: LUZAMPARD PERA CRUZ Edad: 41 AfiOS
Documento ¢ 60268143 ' Focha: NOVIEMBAE 2172023
Celular:

DE GARGA

FLORA OROFARINGEA MIXTA NORMAL '
PMN: OCASIONALES

FROTIS DE UNAS: {KOH)

NEGATIVO PARA ELEMENTOS FUNGICOS

: Q‘!ﬁﬁﬁ&m&w
: FIRMA Bactsridiogd . Javeiiand

Reg 181158
LUZ STELLA BENITO CIFUENTES

NIT:51.011.587-7
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CEN‘I‘RO MEDICO

. ‘;’.’1 ik At

g e mﬁ:_: i

Calle 76 Sur No 1440 Tal G(H 533 9447 * Barrio Santa Librada
Bogol4, D.C. .

Fecha:___NOVIEMDRE 1 12005 ), 60.268.143
Nombre:__LUZ AMPARO PERA CRUZ

Ry

SE EXPIDE CERTIFICADO MEDICO DE
PACIENTE EN MENCION, QUIEN NO
PRESENTA ENFERMEDAD INFECTO-
CONTAGIOSA EN FARINGE NI EN UNAS
CONFIRMANDO MEDIANTE EXAMENES
PARACLINICOS NORMALES, POR LO*
TANTO, SE CONSIDERA APTO PARA
MANIPULAR ALIMENTOS.

Favor presentar esta formula la proxima consulta

Powered by CamScanner
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B
o ASESORIA INTEGRAIL
Ay Tr ' OLAGA LUCKA AGURRL

/ NIT,$2103484-3

CERTIFICADO DE CAPACITACION

Mans)o dMigglanion De Alhnentas

' Eete Cortiticado Re Enplde ABagun Lo Diapuosio

Resoluclon 2674 - 2013 Decreto 1500 - 2007
Con una Intensidad de 10 horas

---------------------------------------------

......................................................

-

cc 60268143 . PAVPLONA

----------------

PROFESIONAL RESPONSABLE.

) e

l! ' .t.J-\\".l‘ l-‘l:.i}:»i'il

PfZ‘_)’,ﬁGi AT LGUIRRE
v Al 521034843

FECHA EXPEDICIH | l'lS_F:HA VENCIMIFdiTé
JoNOV A0S 9 pN?
Calle 76 C Sur No. 5 - 49 | Cel: 314 469 97250

Telétono: {601) 4635211 » E-mail;asesoriainteqgral30 Thotmail.com
Bogotd, D.C,

Powered by CamScanner
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ASTESOIIA INTEGRAL
OLOGA LUCIA AGUImne
NIT: 52103484.3

PLAN DE CAPACITACION CONTINUA EN MANEJO MIGIENICO DE T% &ﬁ:’@

ALIMENTOS (8PM)
CANDIDATO:LY :
INTADATOLLZ AMPARO PERA CRUZ €0:60260143

=]

mﬂmmmmmmawnmummmwa
anhthMMdM.mdhhwmmluleE.TJ«.

Emm:ummmmummmmmmmm&mmmm

“‘WWWMhMummm.Mwswmmﬂﬂﬁﬂ
manipulacidn (BPN). '

2. OBJETIVDS
nmmmuWMlmmw

s Gumhwllmmrnhqnhmmdnmah

*  Ideniificar las BPM (Buenas praclicas de manjpulacién)

= Uevaracabo el sislema PEPS,

*  Identificar los dilerentes lipos de contaminacién.

a Hmmhsmrmnmﬁdnhmmm

® mmmammmm

* Reconocerla relacién lemperalura - tlempo y su efecto sobre los alimentos.

= Realizar operaclones de limpieza y desinfeccion de forma adecuada.
 3METODOLOGIA

um“mammamummmahmmmhnummmm
m.uwmdmahmmumdemmmm.

4. DATOS DEL CAPACITADOR:

Nombre: OLGA LUCIA AGUIRRE
Profesion: Ingeniera de alimenlos

ZIa

{uineste 2 e cormet de manipulocién ng U voter)
OLGA LUCIA AGUIRRE

TP No. 25254-260941CDN

No. De tarjeta profesional: 25254-260341CDN
Telélono/Celular: 7640144 — 3144699725

Powered by CamScanner
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6. ESTRATEGIAS DIDAGTICAS o

Las tdenicas utilizadas se basan en exposicianes dinlogad i tivas ficasy,
o i o O et e e P o 1t
6. CRONDGRAMA DE ACTIVIDADES
TIEMPO PARCIAL
m-rm:mmamm 30 minulos
Iniroduccion ala Resolucian 267472013 35 minuios
BPIM: Buenas practicas de manulactura
¥ Personal manipulador de afmantos 1 hora y 25 minutos
¥ Practicas higiénlcas. 4
¥ Equipos y ulensilios.
> Condiciones basicas de higiene en el establecimiento donda se fabrica
0 expenda alimentos: Inslalaclones sanilarias pisos — lechos — paredes.
Requisilos higiénicos de labricacidn: 45 minuios
» Rolacién de productos (Sislema PEPS)
¥ Empaque
> Transporie
Prolocolo de limpieza y desinfeccion 1 hora y 25 minutos
¥ Manejo de sustancias quimicas
* [Dosificacién de sustancias quimicas y uso.
> Disposicién de residuos (Resolucién 2184 de 2019; Cddigo de colores
2021)
Mélodos de conservacion: 1 hora
3 Congelacifin
> Refrigeracién
» Coccibn
Tipos de conlaminacién y prevencion de la contaminacién cruzada - (videa) 1 hora
ETA: Enfermedades da bransmision alimentaria (video) 30 minulos
Aclividad acuosa 30 minulos
» Microorganismos palbgenos.
preventivas y coreclivas en el control da plagas 1 hora
Plan de saneamienio basico 35 minulos
Evaluacién final 30 - 45 minulos
Tiempo rﬁi":[_ 10hoas

Calle 76C No. 5~ 49

Cel: 314 469 9725
Emall; asesorininleqrald0@hotmail.com Bogoid D.C.
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LIC, SALUD OCUPACIONAL: RESOLUCION 9782 DEL 02/07 /2021
e Colle 82 Sur 87 B 22 - Bosn Novo - Tropezdn - Bogota D.C.
Cel 310 200 2780 - 321 204 9303

UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS
“ NIT 901.458.228-7 - CODIGO DE HABILITACION 5.0.5: 1100137378-01
RR Tlnidad cdica 24

Bosa Nova IP5 Fmal unidadmedicobosanovo@gmail.com - Web ipshosanova,.com Cédigo de Seguridad
J895P33V129589
( DATOS PERSONALES Orden de Servicio N*: 129589
Municipio: BOGOTA (BOGOTA D.C., COLOMBIA) ~ Fecha y Hora: martes, 24 de febrero de 2026 09:21:43 a.m.

Nomhbres y Apellidos: GALVAN CONTRERAS YURLEIDIS TATIANA
| F. Nacimiento: 25061884 Edad: ARDS AMESES 0 DIAS  Entidad: PARTICULARES

cCC: 100481 1771 GeRero: FEMEH'HG J

CERTIFICADO MEDICO ALIMENTOS

EL MEDICO FIRMANTE CERTIFICA gue In persona an mencidn se praclicd examen fisico y de laboratorio, de
ascuerdo aldecreto 3075/97 y la resoluclén 26T4/13, yes APTO para MANIPULAR ALIMENTOS

CERTIFICACION DE RECONOCIMIENTO MEDICO DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS

ANALISIS _ ~ VALORES DE REFERENCIA <]
COPROLOGICO NEGATIVO PARA PARASITOS INTESTINALES
FROTIS DE GARGANTA FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL
KOH DE URNAS jHEGATWﬂ PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS

SEROLOGIA PRUEBA TREMOPONEMMICA NO PROCESADA

EXAMEN MEDICO NORMAL - APTO PARA MANIPULAR ALIMENTOS

VALIDEZ UN ANO A PARTIR DE LA FECHA DE EXPEDICION

MICROBIOLOGIA

FeEme——— R N FL R T P N e = Fidiomm ™ e 5 P T | e R S il e e il . .




op=0,

UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS

MIT 901.458.228-7 - CODIGO DE HABILITACION 5.0.5: 1100137378-01
LIC. SALUD OCUPACIONAL: RESOLUCION 9782 DEL 02/07/2021

)

Ow Colle 62 Sur 87 B 22 - Bosn Mova - Troperdn - Bogotd D.C.
' Col. 310 200 2760 - 321 204 9303 E.. -~
Bosa Nova IPS Errl unidodmedicabosanova@sgmail.com - Wot: ipsbosonovo.com Cédigo de Seguridad
JB95P3I3V129589

DATOS PERSONALES Drdﬂn dﬂ! EEWIl:lﬂ H' 12 5!539
Municiple: HE?EIZI-T# {Hﬂﬂ{}Th D.C., E:DLEHEI_IH Fecha y Ham martes, 24 da l‘n-l:-rrn de EDEE ﬂ_ﬂ 2_1 -l.'!l. a.m, '
Nombres y Apellidos: GALVAN CONTRERAS YURLEIDIS TATIANA ~¢C: 1004811771 Género: FEMENING

F. Nacimiento: 25061904 Edad:31 ARDS B MESES0DIAS  Entidad: PARTICULARES |

KOH -EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS
KOH DIRECTO DE UNAS:
NEGATNVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS

Micalas Garay Urbina
CC: 1033800271

Badlarkiiogoia) BP; 1033800271
g gy TR

SRS

FROTIS DE GARGANTA
FROTIS DE GARGANTA:

GRAM: FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL
PMN ESCASOS

Micelas Garay Urbina

CC: 1032800271
Bt lendlopgaial BPF 1033800271

Siun Dy A0

>
.

MICROSCOPIA N a

COPROLOGICO
COPROLOGICO
| COLOR: |PARDA  |MICROSCOPICO 0% _
| CONSISTENCIA: DURA i |
SANGRE: NEGATNO gra g3
|ﬁLIIID ONES: |NEGATVO PARA PARASITOS NTESTINALES LU0
GRASAS: XX I - | ' ﬁu Tt’wm
RESTOS VEGETALES: | XX ==y ' Gﬂf Ct
|FIBRAS MUSCULARES: | XX

Nicola l,‘hgi‘lh

CC: 1033800271
Bacteddiogolia) AP 1033800271

i+ “:H
,,ﬁﬁf.-*

e — T N

wf FAFIFEME ASTE-NY = - Blasmmm 1 Ada § Casfuguanas mare ol @ add-r roleel spassss baeallis s 50




. WY N 26195 | ;-

GLOREA TRMA DEL VALLE VASQUEZ  Ing. De Alimentos i - /

e e %E‘ | g .H limentos o i P Participo en el Plan de Capacitacion Continiay |

Segiin la Resoluwcion 267§ del 2003 Cap. I AFLI2, 13y 36 / [ ™ Permanente (Adjunto) con una intensidad total de 10 /

CERTIFICA QUE: P AP horas sobre: !

Kl sefior(a) YURLEIDIS TATIANA GALVAN CONTRERAS | | ~**" 1% "BUENAS PRACTICAS DE f

Identifieacion: 1.004.811.771 ’ MANIPULACION B.P.M." i

Fech.Expedido Dia: 24 Mes: 2 Ano: 2026 / /
Fech.Venclto: Dia: Mes: Afio: %&M

in: 24 Mes 2 awo: 2007 | | X . /

Cel - WhatsApp. # 311 4529253 J ! Firma ing. Capacitadora f

Correo: gloriai.delvalle@gmail.com l MAT. PROF. N° 2525433619CN / CC 51678627 j

Powered
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INGENIERA DE ALIMENTOS GLORIA IRMA DEL VALLE VASQUEZ
MATRICULA PROF. No. 25254 — 33619 CN — WHATSAPP - 3114529253
En cumplimiento de la resolucién 2674 del 2013 cap. 3 art. 12,13 y 36

EVALUACION FINAL PRIMERA SESION (5 Horas) 6/@

POR FAVORLEA LA PREGUNTA Y MARQUE CON UNA XN TA RESPUESTA CORRECTA

CUAL ES EL ORIETIVO PRINCIPAL, DE LA APLICACION DE LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA) EN UN
ESTABLECIMIENTO QUE MANEIA DIRECTA O INDIRECTAMENTE ALIMENTOS.

i Asinentar Li pooduecion v reduein costos / C,  Incrementar la satisfoecion del eliente
Meporar Ia eahdad v segundad de los productos D.  Reducir el impacto ambiental

CUALES SON LOS FACTORES QUE FAVORECEN LA REPRODUCCION DE LOS MICROORGANISMOS /
A Quimiees, fisweos v biologioos Y Que tengan Alimento, agua, lemperatura {Tibia) y ticmpo
B Jonade (o o menos de 5 pmdos ecentigmdos pura reproducirse
D. Cocinar los alimentos

LA ZONA DE PELIGRO DE LOS ALIMENTOS ES CUANDO LA TEMPERATURA OSCILA ENTRE § GRADOS CENTIGRADOS Y 60 GRADOS
CENTIGRADOS (TEMPERATURA TIBIA — AMBIENTE). LOS MICROORGANISMOS PROLIFERAN DE FORMA RAPIDA Y SE MULTIPLICAN
EN POCOS MINUTOS. 1.0S ALIMENTOS CALIENTES TIENEN QUE MANTENERSE AL MENOS EN 65 GRADOS Y LOS FRIOS A MENOS DE §
GRADOS.,

Falso / C. Solo aplica para la codena de [rio y se debe llevar planillas de
q Verdadero control

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA INCORRECTA. LAS ETAS (ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS) SE PRODUCEN
COMO RESULTADO DE CONSUMO DE ALIMENTOS CONTAMINADOS CON MICROORGANISMOS DURANTE SU PRODUCCION,
PROCESAMIENTO, ALMACENAMIENTO Y PREPARACION. PARA EVITAR LAS ETAS SE DEBEN TOMAR LAS SIGUIENTES MEDIDAS:

A Asegurarse de que los alunentos se mumipulen de manera C. Almacenar los alimentos de manera scgura, refrigerar y
segum femendo buenn ngiene congelar alimenlos perecederos
B. Cocnar bien los olimentos a temperaturas adecuadas para \lﬂ No lavarse las manos ni tencr buena higiene perso

matar los preroorganisnos

5. CUAL DE LOS SIGUIENTES FACTORES DETERMINA LA VIDA UTIL DE UN ALIMENTO Y DE ESTA MANERA GARANTIZAR QUE SE

i

CONSUMAN DE MANERA SEGURA Y CON CALIDAD.

A, controlar Los  condiclones de  nlmocennmiento  como C. El método de conservacidén y la menipulacion en la
temperaturn, humedad y lo lue preparacidn
« = B, Lafecha de vencuniento v el bpo de alimento (Perecederos Teddas las anteriores /

y no Perveaderos)

EVALUACION FINAL SEGUNDA SESION (5 horas)

CUAL LA IMPORTANCIA DEL MANIPULADOR DE ALIMENTO}Em SEGURIDAD ALIMENTARIA 5 }
La capacitacion y eonciencin del personal manipulador de C. Larcduccion de costos y aumento de la produccién /
alimentos D. Laimplementacion de un sistema de pestién de calidad

B, Lainveradn en teenologia y equipos

. CUAL ES EL ORJETIVO PRINCIPAL DE LA INSPECCION DE MATERIAS PRIMAS EN LA RECEPCION

A Venficar ln cantidad v ¢l peso de las matenas primas C. Verificar la documentaciésry trazabilidad de las materias primas
13 Verificar In enlidad y la segundad de las materias primas lﬁ( Todas Jas anteriores
CUAL ES LA PRACTICA RECOMENDADA PARA EL ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS TERMINADOS
Almacenir Jos productos en estanles abiertos y sin cubierta C. Almacenar los produclos en dreas hiimedas y sin ventilacion
i Almaceneer Jos productos en conlenedores cerrados y con D. Almacenar los productos en dreas expuestas o la luz solar directa
eliqueta
PARA QUE EL HIPOCLORITO SEA UN DESINFECTANTE EFECTIVO SE DEBE: /
A, Mezelar con el deterpente Adicionar a superficies limpias
B. Adicionarlo sin medir su eoncentrocion D. Dejar sctuar por mis de 30 minutos.

SENALE LA RESPUESTA I[NCORRECTA. LA APLICACION DE UN PLAN DE SANEAMIENTO BASICO ES FUNDAMENTAL EN UN NEGOCIO

DE COMIDAS PARA GARANTIZAR LA HIGIENE ¥ LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS Y DE ESTA MANERA PROTEGER LA SALUD DE
LOS CONSUMIDORES. POR ESTA RAZON ES NECESARIO:

A. Ralizar un propmma de limpieza y desinfeceidn parn B, Tener un progruma de control de plagas con medidas preventivas que
mantener  superficies, equipos ¥ utensilios  Libre  de controlen la presencia de plagas ;
IicIoal ganismnos Mantener y eliminar los residuos solidos de maner segura v higii‘nic:l/

Lawvar los tanques de almocenamiento de agua potable cada 5 afes,
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PLAN DE CAPACITACION CONTINUA Y PERMANENTE
MANEJO HIGIENICO DE LOS ALIMENTOS
INGENIERA DE ALIMENTOS GLORIA IRMA DEL VALLE VASQUEZ
MATRICULA PROF. No. 25254 — 33619 CN — CELULAR 31145208253
En cumplimlento de la resoluclon 2674 del 2013 cap. 3 art. 12,13y 16

JUSTIFICACION: Teniendo on cuenta que mas de 200 enfermedades son causadas por contaminacidn de los alimentos se hace
necessrio mafizar una capaditacion dal personal qua manaja los slimantos, de forma que se conclenticen para que conozcan su gran
imponancia v b responsaluiidad que Banen an 13 inocukdad de los slimantos y de asta forma tomen medidas preventivas para evitar la
contaminacdn v delerdono do os afimentos desdo la recepcidn, transporte, aimacenamlento, comerciallzacidn, prepsracién v sanvicio
de esivs, y do esla manera pravenir enfermadades transmitidas por los alimentos — ETA qua comesponden a fallas en la manlpulacidn,
consenmcidn, almacenamiento de alimentos v la contaminacion cruzada.

Zeias

Manlpulador Capacitado No. De Certificacion:
Con el presente documento cedifico que la capacitacidn en temas relacionedos al manejo higiénico de alimentos, buenas pricticas de
manufactura y sistemas preventivos de sseguramianto de la calidad, se reallza de lunes & sdbado horaric de la mafiana en una sesién
de 5 hams v en horanio da la tarde otra sesion de 5 horas pam un total de 10 horas, y que el manipulador asiste en al horario que mds
e convenga.
A cada participants 2 e expida un cerlificado da asislenda con su firma. Y s entrega el documento tipo camet para que sea mas

facl su manejo, dando cumplimlento a lo establecido en la resolucidn 2674 del afio 2013,

L e
NOMSRES Y APELLIDOS: m&@“i\é‘ \&tﬁ \eticna C \van
NeetisIRE=

DOCUMENTO:

FIRMA DE ASISTENCIA: ’7/‘/211::-:7 a

éﬂ}b"ﬁlﬁ

Lss fachas y los temas tratados en la capaditacién comasponde al temario presentado a continuacién,

CRONOGRAMA DE CAPACITACION

INTENSIDAD
FECHA HORARIAY TEMAS A TRATAR EN CADA SESION
METODOLOGIA
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
OBJETIVO:
- Conocor las disposiciones para el correcto manejo de los slimentos en cualquiera de las
m’zs 5 horas atanas en que se encuentrs para evitlr contaminacidn.
=~ | meropoLocla | SUBTEMAS:
EMPLEADA: LAS BPM: Concapto y ventajas de su implementacidn, INOCUIDAD
Mes: & LEGISLACION: Resolucién 2674/2013, objetivos, presentacion de 8 Capitulos del titulo Ii.
= Exposicion LOS ALIMENTOS: Definicin, clasificacidn ssgin su vida Gtil y su riesgo.
Zé magtstral, CONTAMINACION: definicién tipos de contaminacidn, que es riesgo que es peligro.
Afo: &= conversaiono, | | 95 MICROORGANISMOS (MO): definician, ciasificacion, MO patdgenos, condiciones para
'p'wmy evitar la reproduccldn de MO, que son las ETAS y como evitanias.
sphione METODOS DE CONSERVACION: métodos fisicos Frio y calor ( la cadena de frio) métodos
quimicos.
INPORTANCIA DEL. MANIPULADOR DE ALIMENTOS / PLAN DE SANEAMIENTO
5 hores OBJETIVO:
MET OGIA Concientizar el parsonal manipulador de alimsntos sobre la rasponseb&idad de saguir normas
Dia= E E}.JGPDLEADOL A: da higiene para prevenir intoxicaclones alimentarias.,
SUBTEMAS:
Exposicin EL_MANIPULADOR DE ALIMENTOS: ;Quién es?, requisitos, habitos higiénicos, Ls
....=2 magistrel, importancla de la capacitacidn y la conclencla sobre la Inoculdad entre productores y
conversatora, consumidores,
) ‘Zé plenana valorativa | REQUISITOS DE FABRICACION: Importancia de la Recepcion de materias primas, planilias.
Afo: € {53":' y m’:j'm empaqus, rotulado, manejo de la temperatura (planillas).
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO: Importencla de su implementaddén en los
establecimientos que manejan alimentoa. Cuales son y de qua tratan el programa das limpleza
y desinfecclén (LAS POES), programa de control de plagas, programa de residuos sélidos y
programa da abas*~ ~'miento de agua potable
ALMACENAMIF JISTRIBUCION Y TRANSPORTE.

~— MW\ Jl YNy
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1T 9010 AGE.220- 7 - COMGH DE HADILITACIGN 5 0.5 1100137370-01
LI SALLN GEUPACIGNAL FESGLUCIGN 97032 DEL 02072021

Colle e Bur 87022 DosuMove - Troperdn - Dogotd D.C.
0 04 P60 - 121 204 7300
vil unldodmedicobosonuva fgmollcam - 2/ ipsbosanova com

MNo. 0007696
Certificacion de manipulador de alimentos de
acuerdo a la resolucion 2674/13

SAAVEDRA ROCHA CORINA
Nombre y Apellidos

63368069

Documento

Soltware para el sector salud - wwnw blofile.com.co

Certifica 10 horas de capacitacion realizada
en DOS DIAS segiin cronograma adjunto en
la evaluacion sobre:

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION
B.P.M CEL:3102802760-3212049303

B et

-, -

15/08/2025 NG c;;m:macm

Fecha de Expedicion Firma Ingeniera

VALIDEZ UN ANO A PARTIR DE LA FECHA DE EXPEDICION
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Bosa Nova IPS

A

W

Lol 310

CERTIFICACION DE RECONOCIMIENTO

UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS

MIT 901.458,2208-7 - CODIGO DE HABILITAGION §.00.5: 1100137378-01
LIC. SALUD OCUPACIONAL: RESOLUCION 9782 DEL 02/07 /2021
I Calle 62 Sur 87822 BosaMNova Tropezén Bogotd D.C.

i vl unidadmedicabosanova@gmuail.com - Vo ipshasanova.com

200 2760 - 321 204 9303

MED-IlCO DE- MANIPULADOR DE ALIMENTOS

EL MEDICO FIRMANTE CERTIFICA que la persona en mencion se practico examen fisico y de labaratorio, de acuerdo
al decreto 3075/97 y la resolucién 2674/13, y es APTO para MANIPULAR ALIMENTOS.

-—

DATOS DEL PACIENTE
NOMBRE:  SAAVEDRA ROCHA CORINA DOCUMENTO: 63368069 EDAD: 53 ANOS7MES
DIRECCION: TV 73 B 5789 NDIR TELEFONO: 3150668652 GENERO: FEMENINO

EMPERESA: FARTIGULAR

e s s e e e o o —
FECGHA CAFCLILIUM, [HUDEVLD
Pyt S

ANALISIS

VALORES REFERENCIA

& - COPROLOGICO
- FROTIS DE GARGANTA

- SEROLOGIA PRUEBA TREPONEMICA
- KOH UNAS

E - EXAMFN MFDICO

L

NEGATIVO PARA PARASITOS INTESTINALES
FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL
NO PROCESADA

NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS

APTO PARA MANIPIII AR Al IMEFNTOS

VALIDEZ UN ANO A PARTIR DE LA FECHA DE EXPEDICION

R

Firma Médico

Impreso el 15/08/2025 - 08:30:16a. m.

L
Cédigo de Seguridad

OB95U41ATE96

Pégine 1 de 1

Sistemas do gostion para gl - WWW piolile com c0

';L‘E';n.' T I
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- UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS

e NI 901.450.228-7 - CODIGO DE HABILITACION 5.0.5: 1100137378-01
L LIC. SALUD DCUPACIONAL: RESOLUCIAN 9782 DEL 02/07/2021
m [ Colle 62 Sur 07 @ 22 Bosa Neva  Tropezdn - Bogotd D.C.
ol 3102802760 - 321204 9303
anu Nova IPS

]
Frmal unidodmedicabasanova@gmail.com - V/0b ipshosonovao com Codigo de Seguridad

N895T332110058

| DATOS PER ONALES
I'-.hn-ncmig BUGOTA {BOGOTA D.C., COLOMBIA)
| Nombres y Apellidos: SAAVEDRA ROCHA CORINA

Orden de Servicio N°: 110058
Fecha y Hora: viemes, 15da agosio da 2025 07:36:19 am.

cC: 6336B0B9  Ginoro FEMENING
| F. Nacimiento: 171211971 Edad 53 AROS 7 MESES 28 DIAS  Eniticdad: PARTICULARES

RESULTADOS DEL LABORATORIO

M!C RDBIDLOGIA

KOH - EXAMEN DIRECTD PARA Honsos
KOH DIRECTO DE UNAS:

NEGATINO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS

Micolas Garay Urbina
cC: 1033300271

rﬁrﬂn igrry T
¢ I‘)¢-!" g_.-n-ufl

FROTIS DE GARGANTA
FROTIS DE GARGANTA:

GRAM: FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL
PMN ESCASOS

Nicolas Garay Urbina
CC: 1033800271

Wirns Tty Thbmdl
it

r.r.icnosc_opin

COPROLOGICO

COPROLOGICO

COLOR: “[PARDA _|MICROSCOPICO

CONSISTENCIA:  |BLANDA

SANGRE: o N_ET;_ATNO

ALMIDONES: | |NAGETNO PARA PARASITOS INTESTINALES
GRASAS:

RESTOS VEGETALES: XX

FIBRAS MUSCULARES: X

Nicolas Garay Urbina
CC: 1033800271

FEK0

Nicola
. i.._‘ (“ i
' = e Bacteris Wy Urbing

e ‘”, ¥ Lath Clingie
LC ¢ JLI.T.i‘,nL'J‘

Iripraad of 15:08/2025 - 0B 28:41 am_

Pigina 1da 1 Soltwara para el gector salud - www biafila com o2
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NIt BOT.ABD 220 - F - CODIGE OF HADN ITACION 50 6 110013734801
LIG, SALUD OCUPACIONAL RESOLUCION 502 DEL 2072021

t" 2 UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS
i

Dir; GALLE 02 SUR #OTE - 22 - OSA MIOVA - TROPEZ0OMN BecGOTADC

Cal 310 200 2760 - 321 204 5301

Bosa Mova IPS E.mnil: unldadmadicaliosanovagimall car - Wali (sl arosn o

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUA Y PERMANENTE
EN CUMPLIMIENTO DE LA RESOLUCION 2674 DEL 2013 CAP.3 ART.12

CERTIFICAGION No. __ Y6Q 6

NOMBRE Y APELLIDO_ AR V) Ko addl. (RD c\ray

INTRODUCCION: Para un establecimiento donde por su actividad laboral, se liene contacto con los alimentos dura
ntal gue los manipuladores de almentos directas o In

recepeitn,preparacion,senvicio y almacenamiento; s fundame

educacién sanitaria, principios basicos de buenas praclicas de manipulacion de alim:
gue se les asigne o desempefien en sus puestos de lrabajo , con el fin que puedan a

los alimentos y de esla manera asegurar |a INOCUIDAD de los alimentes.

OBJETIVO: Desarrollar cambios de aclilud en el manipulador de alime

manipulador de los productos en el transporie, recepcién, procesos,
responsabilidad.

METODOLOGIA: Las capacitaciones se realizan de lunes a sabado

, una

horario de la tarde, para un TOTAL DE 10 HORAS segun cronogramaipar
especifica dentro del establecimiento cumpliendo normas de bioseguridad.

ntos y concientizarlos de la importancia que reviste su t‘m.e.n dESemp‘Bﬂn c
produclos terminados, aimacenados, en ol servicio y domicilio que estén bajo su

nte su transporta, .
directos tengan una formacian en

entos (BPM), para que eslén capacitados para lievar acaba las tareas
doptar medidas pravantivas para evitar contaminacién o deterioro de

oma

seccibn de 5 horas en el horario de la mafiana y clra seccion de 5 horas en el
o asi dar cumplimiento a la resolucién 2674/13. Estas se desarrollan en un drea

El métado de ensefianza a los manipuladores se desarrolla en lres momentos:

1. AL COMEMZAR LA EXPOSICION: Para determinar los conocimientos previos del parlicipante, s& realiza una EVALUACION INICIAL.

2. DURANTE LA EXPOSICION; Presentandao los temas

3. AL CONCLUIR LA EXPOSICION; Para recapitular y comprobar

la comprension de los lemas, Se realiza una EVALUACION FINAL.

AYUDAS DIDACTICAS: Se ulilizan videos relacionados con el tema, diapositivas claras en colores, matarial impreso donde se encuentra breve pero

rigurosamente los temas tratados.

RESPONSABLE DE LA CAPACITACION: La capacilacion esté a cargo de la INGENERA DE ALIMENTOS GLORIA IRMA DEL VALLE VASQUEZMAT.
PROF. N.° 2525433619 CN segiin LEY 64/78 quien puede demosirar su idoneidad técnica, cientifica y su formacion y experiancia en
las areas de higiene de los alimentos, BPM y sistema de aseguramiento de la inocuidad. Segun lo eslipula resclucion 2674/13. Capitulo 3 art 12.

CONTROL DE ASISTENCIA: Cada seccion esla firma por el participante y al final de la capacitacién se expide una certificacion tipo camet para que sea

mas facil su manejo.

CRONOGRAMA DE LAS CAPACITACIONES: A continuacion, se encuenira los tlemas tratados en cada seccion, con su respecliva asistencia.

[ PRIMER SECCION |

FECHA: Dia: () Mes:OF) ARO: 2025

INTENSIDAD: 5§ HORAS

ﬁALUACIi)H INICIAL:Retroalimentacidn de los conocimientos \

previos del manejo higiénico de alimentos de los participantes.

MARCO LEGAL: Resolucion 2674 del 2013 objetivos y contenido
peneral

LAS BPM: Consejos y ventajas en su implementacidn, inocuidad.

LOS ALIMENTOS: Definicidn, clasificacién, contaminacién y peligra,

LOS @ICRODRG#.N!SMOS: Definicion, clasificaclén, que necesitan
los microorganismos para vivir, las ETAS, los métodos de

Qﬂsewacidn
&

SEGUNDA SECCION |
FECHA:DIA: S Mes: )@ aRo: 207S

INTENSIDAD: 5 HORAS

ﬂ MANIPULADOR DE ALIMENTOS: {Quién es? Requisitos, habitos
higiénicos, programa de capacitacion, continua y permanente.

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO: Programas (limpieza y desinfetcion,
control de plagas, manejo de residuos y abastecimientos de agua.

REQUISITOS DE FABRICACION: Recepcion de materia prima, empaques,
rotulado, manejd de temperatura,

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y TRANSPORTE

P

FIRMA DE ASISTENCIA: 2 Zp @ A)|

NUMERO DE CEDULA: (5 6 -

EVALUACION FINAL: Retroalimentacién de la capacitacion, respuestas a

Qmummdes
] . l"} /

FIRMA DE ASISTENCIA: 470) \J( \ﬁj?‘/f}/_
NUMERO DE CEDULA: (5 > 5676
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Bosa Nova IPS

NIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS

Nit O01 458 220 . 7 - CODIGO DE HARILITACION SO S 1100137378 01
LIC. SALUD OCUPACIONAL RESOLUCION G782 DEL 0202021
Dir: CALLE 52 SUR ¥ B7B - 22 - BOSA NOVA - TROFEZON - BOGOTADC
Col 310 280 2760 - 321 204 5303
E mol unidadmedicabosanovagigmail com - Web psbosanova com

[ EVALUACION FINAL PRIMERA SESION (5 Horas) ]

POR FAVOR LEA LA PREGUNTA Y MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

CUAL ES EL OBJETIVO PRINCIPAL DE LA APLICACION DE LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA) EN UN
ESTABLECIMIENTO QUE MANEJA DIRECTA O INDIRECTAMENTE ALIMENTOS _ .
A Aumentar la produceion y redueir costos C.  Incrementar la -.|1=.-f4|:cw-n ‘.M cliente

'X Mejorar la calidad y seguridad de los productos D.  Reducir el impacio ambienta

SON LOS FACTORES QUE FAVORECEN LA REPRODUCCION DE LOS MICROORGANISMOS
EU ‘lhﬁin:.:s }‘I;ms ¥ biuh'ugiccso ‘K Que tengan Alimento, agua, temperatura (Tibia) ¥ tempo

B.  Zona de frio en menos de 5 grados centigrados par :upmducl_r.-ac
D, Cocinar los alimentos

LA ZONA DE PELIGRO DE LOS ALIMENTOS ES CUANDO LA TEMPERATURA OSCILA ENTRE 5 GRADOS t‘E"h"I'lGR{lDUS Y 60
GRADOS CENTIGRADOS (TEMPERATURA TIBIA - AMBIENTE). LOS MICROORGANISMOS PROLIFERAN DE FORMA RAPIDA Y SE
MULTIPLICAN EN POCOS MINUTOS, LOS ALIMENTOS CALIENTES TIENEN QUE MANTENERSE AL MENOS EN 65 GRADOS ¥ LOS
FRIOS A MENOS DE 5 GRADOS.

A.  Falso

K Verdadero
C. Soloaplica pam la cadena de frio ¥ se debe levar planillas de control

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA INCORRECTA. LAS ETAS (ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS) SE

PRODUCEN COMO RESULTADO DE CONSUMO DE ALIMENTOS CONTAMINADOS CON MICROORGANISMOS DURANTE sU

PRODUCCION, PROCESAMIENTO, ALMACENAMIENTO Y PREPARACION. PARA EVITAR LAS ETAS SE DEBEN TOMAR LAS

SIGUIENTES MEDIDAS:

A Ascgurarse de que los alimentos se manipulen de manera C.
sepuna teniendo buena higiene

B. Cocinar bien los alimentos a
para matar los microrganismos

Almacenar los alimentos de manera segura, refngerar y
congelar alimentos perecederos
‘ﬁ No lavarse las manos ni tener buena higiene personal

temperaturas  adecuadas

CUAL DE LOS SIGUIENTES FACTORES DETERMINA LA VIDA UTIL DE UN ALIMENTO Y DE ESTA MANERA GARANTIZAR QUE S5E
CONSUMAN DE MANERA SEGURA Y CON CALIDAD
A. Controlar Las  condiciones de almacenamiento como C.
temperatury, humedad y la luz
B. Lafecha de vencimicnto y el tipo de alimento (Perecederos v
no perecederos)

El método de conservacion y la manipulacion en la
proparacion
Taodas las anteriores

EVALUACION FINAL SEGUNDA SESION (5 horas)

CUAL ES LA IMPORTANCIA DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS EN LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
La capacitacién v conciencia del personal manipulador de C. Lareduccion de costos y aumente de la produccion
alimentos D. Laimplementacion de un sistema de gestion de calidad

B. Lainversidn en tecniologia y equipos

2. CUAL ES EL OBJETIVO PRINCIPAL DE LA INSPECCION DE MATERIAS PRIMAS EN LA RECEPCION

3.

4.

Venficar la documentacion v trazabilidad de las matenas
primas
Todas las anteriores

A, verficar la cantidad v el peso de las matenas pnmas C.
B.  Verlficar la calidad v la segundad de las matenias primas

CUAL ES LA PRACTICA RECOMENDADA PARA EL ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS TERMINADOS

A, Almacenar los productos en estantes abiertos y sin cubierta C.  Almacenar los productos en dreas hirmedas v sin ventilacion
Almacenar los productos en contenedores cerrados v con D Almacenar los productos en dreas expuestas a la luz solar
eliqueta directa

PARA QUE EL HIPOCLORITO SEA UN DESINFECTANTE EFECTIVO SE DEBE:

A, Mezclar con el detergente

Adicienar a superficies limpias
B. Adicionarlo sin medir su concentracion D.

Degar actuar por mas de 30 minutos.

5. SENALE LA RESPUESTA INCORRECTA:

LA APLICACI6N DE UN PLAN DE SANEAMIENTO BASICO ES FUNDAM ENTAL EN UN MNEGOCIO DE COMIDAS,
PARA GARANTIZAR LA HIGIENE Y LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS Y DE ESTA MANERA PROTEGER
LA SALUD DE LOS CONSUMIDORES. POR ESTA RAZON ES NECESARIO:
A. Realizar un progmma de limpicza y desinfeccidn para

mantener  superficies, equipas  y  utensilios libre  de

MICTOOrEAnISmos

C. Mantener v eliminar los
segura v higienica

Lavar los tanqups—de

residuos sdlidos de manera

B. Tener un programa de control de plagas con medidas
preventivas que controlen la presencia de plagas

u.ﬁu!-.?/‘c ?:—3(:’5

CALIFICAGION 42 &
=

e

FIRMA INGEMIERA,

o

Powered by CamScanner


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










on 2674 del 2013 QP 3 art. 12,13y 36
EVALUACION FINAL PRINMERA SESION (5 Horns)

d ]
=41
TIVO PRINCIPAL DE LA Apj
gs EL ONE APLICACION py
CUAL  ECIMIENTO QUE MANEJA DIRECTA 0 INDIRECTAMENT £ ,.u:;mnu
ESTA A Aumentar Ia producodn y roducts cosog !
(" Mgyorar Lo calsdad ¥ segunided de los productss

(MUENAS PRACTICAS DF MANUFACTURA )

€. Inaementa 1 eatisfac taivn ded el

D Redieir el inpectn armbyenial
CUALES SONLO* Hﬂnfww'e:moam“ LAREPRODUCCION DE LOS MicHOn RGANISMOS
Oudsmico 8V o C Mtr
B Zonadelivo oo menos de 5 mdios cenligrad oy & Que tengan Alimerto, Ry, Letyper aliara (T dban]) n-p-/’

Poarn regeiad e e
D Coscine los simnenion
ZONA DE W&“ﬁ:‘:ﬁ?&“x“ 'A": =S CUANDO LA TEMPERATURA 0sCiia ENTRE 5 GRADOS CENTIGRADUS ¥ 64 CRADOS
c:.mcxummm LOS ALIMENTOS t“gﬂ‘-ﬂfn LOS MICROORGANISMOS PROLIFERAN DE FORMA RAPIDA Y SE MULTIPLICAN
;::oc NTES TIENEN QUE NERSE AL MENOS EN 65 GRADOS Y LOS FRIOS A MENOS DE 5
GRADOS.

Falso
: < €. 5ol oplica pars Ju cadona de o y s debe Devar plariiles de

erdadero control
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CUAL DE LOS SIGUIENTES FACTORES DETERMIN
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