
Corporación Investigativa del Medio Ambiente 
NIT.  830.081.924 – 8 

Carrera 26 B # 42 – 37 Sur, Teléfono 7581644 – 3108777689 - 3173315971 
e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA 

LUGAR DE INTERVENCION:Avesol
DIRECCION: Calle 36i N° 1-49
FECHA: 16/05, 17/6, 16/07/ 16/08, 16/09 del 2024

1. OBJETIVOS

Implementar los programas de manejo higiénico de alimentos en el establecimiento de 
acuerdo a la Resolución 2674 a través de capacitación continuada. 

2. ALCANCES

El presente plan de capacitación está dirigido al propietario, administrador y demás 
trabajadores del establecimiento, con este se pretende inculcar en los trabajadores la 
responsabilidad de un buen manejo higiénico de alimentos buscando la inocuidad de los 
mismos. Así mismo, a través de la capacitación continuada se espera mejorar y fortalecer 
en cuanto a los aspectos higiénico-sanitarios en las instalaciones y personal del lugar y 
prepararlos adecuadamente para recibir las visitas de las autoridades sanitarias. 

Por otro lado se espera fortalecer la educación sanitaria en los trabajadores buscando que 
utilicen todos los elementos de protección personal necesarios y mantengan excelentes 
hábitos de higiene, con el objetivo de proteger tanto su salud como la inocuidad de los 
productos elaborados. 

Finalmente, la implementación del plan de capacitación busca que el establecimiento 
busque la mejora continua en las condiciones de las instalaciones y el mantenimiento de 
las medidas de mejoramiento, para ello se programarán visitas permanentes por parte de 
un auditor de la Corporación CIMA. 

3. TEMÁTICA

A continuación se presentan las temáticas propuestas por la Corporación CIMA para el plan 
de capacitación. 

 Características de los alimentos.
 Salud y manipulador de alimentos.
 Características higiénicas sanitarias del establecimiento.
 Características higiénicas sanitarias del preparador de alimentos.
 La higiene de los alimentos e implementación del sistema 

HACCP.
 Plan saneamiento básico- Buenas practicas de manufactura
Sin embargo el auditor, en común acuerdo con el personal del establecimiento definirá otras 
temáticas de importancia para fortalecer el presente plan. 
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4. METODOLOGÍA

 Charla teórica.

 Mediante el manejo de la capacitación se dará a conocer al propietario y a los 
trabajadores en rasgos generales los programas de manejo higiénico de alimentos, 
salud y manipulador de alimentos, características higiénicas sanitarias del 
preparador de alimentos, características físicas de los establecimientos, elementos 
de protección personal, sistema HACCP, implementación de planes de saneamiento 
básico y buenas practicas de manufactura

 Se desarrollará una capacitación teórico-práctica durante cada una de las visitas, 
en la cual se realizará una revisión general de las condiciones físicas y sanitarias 
del establecimiento así como de sus trabajadores con el fin de fortalecer las 
falencias encontradas.

5. CRONOGRAMA DE CAPACITACIÓN

CRONOGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA 
VISITA FECHA TEMAS TIEMPO 

1 
17/06, 

16/05 

16/07 del 

2024

- Características de alimento.
- La salud y el manipulador de alimentos
- características higiénicas sanitarias del establecimiento 

de alimentos.
- características higiénicas sanitarias del manipulador de 

alimentos
- Sistema HACCP
-  Plan saneamiento- Buenas practicas de manufactura

6 horas
total

2 
16/08

16/09 
del 2024

- evaluar establecimiento
- capacitación de debilidades
- revisación de implementos
implementación de plan de saneamiento básico

4 
horas 
total

Estos cronogramas se pueden modificar por acuerdo mutuo 

_____________________________ _____________________________ 
ALONSO GUTIERREZ 

SOLANO
Ingeniero de Alimentos

Capacitador 

RESPONSABLE DEL 
ESTABLECIMIENTO 
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1. INFORMACIÓN DE CAPACITACIÓN EN MANEJO HIGIÉNICO DE ALIMENTOS

Empresa Corporación Investigativa del Medio Ambiente “CIMA” 
Representante legal Alonso Gutiérrez Solano 
Dirección Carrera 26 B # 42 – 37 S
Teléfonos 7581644
Correo electrónico grupoempresarialcima@gmail.com 

2. INFORMACIÓN ESPECÍFICA DE LA CAPACITACIÓN

Razón social del establecimiento JARDIN AVESOL
Dirección de la capacitación Calle 36i N° 1-49
Teléfono 3214620034
Barrio Atenas
Localidad san cristobal
Horario de la capacitación 1:00 Pm - 03:00 Pm
Duración de la capacitación 10 Horas totales
Fecha de capacitación 1, 2 Y 3 16/05,17/06, 16/07 2024 Duración 6 horas
Fecha de capacitación 4,5 16/08, 16/09 2024 Duración 4  horas
Capacitador Alonso Gutiérrez Solano 
Profesión Ingeniero Ambiental 

3. TEMÁTICAS DE LA CAPACITACIÓN

MÓDULO TEMÁTICA 
1 Características de los alimentos. 
2 La salud y el manipulador de alimentos. 
3 plan de saneamiento- buenas practicas de manufactura. 
4 Características higiénicas y sanitarias del manipulador y preparador de alimentos. 
5 La higiene de los alimentos y el sistema HACCP. 

4. DESARROLLO Y RECURSOS
4.1. DESARROLLO 
A continuación se presentan las actividades desarrolladas a lo largo de los dos 
bloques de la capacitación. 

DESARROLLO DE CAPACITACIÓN Y RECURSOS SI NO 
Presentación del capacitador y diagnóstico de conocimientos. X 

Presentación de los asistentes, contenido del curso, marco legal y aplicabilidad. X 
Charla magistral. X 
Trabajo en grupo. X 

Conversatorio. X 
Desarrollo de taller con ejercicios prácticos. X 

Descanso. X 
Videos relacionados con buenas prácticas de manufactura y Sistema HACCP. X 

Ronda de preguntas y análisis de casos específicos. X 
Taller individual. x 

Entrega de resúmenes. X 
Entrega de carnets de manipulación de alimentos X 

Cierre de la capacitación X 

mailto:grupoempresarialcima@gmail.com
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4.2. RECURSOS 

 Tablero.
 Video Beam.
 Computador.
 Resumen de la capacitación.

5. OBSERVACIONES FINALES

La capacitación se desarrolló con normalidad, y se dictaron todas las temáticas establecidas. 

ALONSO GUTIÉRREZ SOLANO 
INGENIERO AMBIENTAL 
Capacitador 



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


ALONSO GUTIERREZ SOLANO 

INGENIERO AMBIENTAL 

IDENTIFICACION: 79.298.409 

MATRICULA: 25238101791CND 

CONTACTO:6017581644 

_________________________________________________ 

A lo largo de mi trayectoria, he perfeccionado mis habilidades de creación, 

innovación y autoaprendizaje. Aplico la inteligencia a la solución de problemas y soy 

capaz de priorizar y gestionar proyectos pedagógicos complejos de manera 

competente. Mi trayectoria solo fue pausada por el nacimiento de mis dos hijos, pero 

hice mi reinserción a la docencia hace tres años. 

_________________________________________________ 

TITULO UNIVERSITARIO 

CORPORACION UNIVERSITARIA DE CIENCIA Y DESARROLLO 

TITULO: INGENIERO AMBIENTAL  

AÑO:2001 

MATRICULA PROFESIONAL 25238101791CND 



EXPERIENCIA LABORAL 

CIMA-CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO AMBIENTE 

CARRERA 26B # 42 37 BOGOTA 

7581644 

CAPACITADOR 

2007 A LA FECHA 

INGEMINAS 

VALLEDUPAR 

CARRERA 1 D N° 33 11 

CAPACITADOR Y SUPERVISOR 

1992- 1998. 

________________________________________________________________________________ 

ALONSO GUTIERREZ SOLANO 

CC 79.298.409 
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