
FUDESOL Fundación Social Para el Desarrollo Humano Nit: 900 295 709 -3  

  

  

  

  

  

MATRIZ PERSONAL DE ALIMENTOS  

  

CENTRO CUIDADO TRANSITORIO VILLA KENNEDY  

  

  

A continuación, se adjunta la información de certificado de manipulación de alimentos del personal 

de manipulación del Centro Cuidado Transitorio Villa Kennedy:  

  

  

Nombre  Lugar  Fecha de 

Emisión  
Fecha de 

Vencimiento  

Yury Liliana Ibagon  Alimentos AAP  03-01-2025  03-01-2026  

Sandra Patricia Pérez Parra  Alimentos AAP  21-05-2024  21-05-2025  

Juliana Rojas Hernández  Calidad Alimentaria  10-05-2024  10-05-2025  

Beatriz Adriana Mora Simanca  Alimentos AAP  31-08-2024  31-08-2025  

  

  

  

Cordial saludo.  

  

    
 Cindy Marcela Acosta Pulido         Mary Stephani Duque Ocampo  

 CC 1033708735                                                                    CC 1121198419    

Coordinadora                                                                         Profesional en Nutrición  

  

  

  

  

  
Teléfono: (601) 6008404 Celular: 321 214 05 89 – 310 755 80 99  

Calle 41 sur # 78B 54  Bogotá- Colombia   



Email: fundacionfudesol@gmail.com  

 

  

ALIMENTOS    
  

      

                                       
                               

Participo 
                           

Manipulación 
                                  
Nombre: YURI 

LILIANA  
Apellidos: IBAGON       
Identificación: 

52.508.138 
  
Fecha de expedición:       
Fecha de vencimiento:   

 

 
CERTIFICACION     

 en el curso de     
de Alimentos     

Intensidad 10 

horas  

          

DIA 03 MES 01 AÑO  
DIA 03 MES 0 1  

111 8 4   

        

202 5   
AÑO   202 6          



 

  
CONTENIDO  

PRIMERA SESION  SEGUNDA SESION  

1. INTRODUCCION  

2. NORMATIVIDAD  

3. OBJETIVOS DEL CURSO DE HIGIENE Y MANIPULACION 
DE ALIMENTOS.  

4. QUE ES UN ALIMENTO  

5. CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS  

a. Según su estabilidad  

b. Según su función  

c. Según su grado de transformación  

6. CAUSAS DE DESCOMPOSICION DE LOS ALIMENTOS  

7. ATAQUE Y PROLIFERACION DE PLAGAS  

8. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS 
CONTAMINADOS  

9. MOHOS Y PARASITOS  

10. MANIPULACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS 

PREVENTIVAS  

11. INSTALACIONES ADECUADAS  

12. EQUIPOS Y UTENSILIOS ADECUADOS  

13. MATERIAS PRIMAS (PROVEEDORES)  

14. ALMACENAMIENTO  

15. TRANSPORTE  

16. EXPENDIO  

17. IMPORTANCIA DE LA HIGIENE PERSONAL, ESTADO DE 
SALUD Y CAPACITACION CONTINUA DEL MANIPULADOR  

18. PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION  

19. PLAN DE FUMIGACIÓN Y DESRATIZACIÓN  

20. PLAN DE RESIDUOS SOLIDOS  

21. AUTOCONTROLES: Análisis de peligros y puntos críticos 
de control  

22. CONCLUSIONES  

23. EVALUACIÓN  

  

   LISTA DE ASISTENTES  

De conformidad con la resolución 2674 de 2013 sobre educación y capacitación en BPM y de manipulación higiénica de 

alimentos, CERTIFICO CON MI FIRMA que han recibido y entendido los temas tratados en el plan de capacitación 

presentado, comprometiéndose a implementar las normas y las técnicas adquiridas.  

No.  NOMBRES Y APELLIDOS  IDENTIFICACION  FIRMA  
1    YURI LILIANA IBAGON  52.508.138    

  

FECHA DE CAPACITACIONES  

PRIMERA SESION  SEGUNDA SESION  



02/01/2025  

 

  

03/01/2025  

 

  

  

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

  

  

 
 

 
 

 

   

   

   

   

   



   

   

   

   

   

   

 

 



 

ALIMENTOS 

                                     
                             Participo en el curso 

de 
                          

Manipula 
                              Intensidad 10 

horas 
Nombre:BEATRIZ 

ADRIANA 
Apellidos: MORA 

SIMANCA Identificación: 

1.143.550 

Fecha de expedición: 
Fechade 

vencimiento:DIA 

 

 

CERTIFICACION 

ción de 

Alimentos 

        

     DIA  MES 08 

AÑ 
31 MES 08 A 

11139 

  
      



 

PRIMERA SESION SEGUNDA SESION 



CONTENIDO 

PRIMERA SESION SEGUNDA SESION 

1. INTRODUCCION 

2. NORMATIVIDAD 
3. OBJETIVOS DEL CURSO DE HIGIENE Y 

MANIPULACION DE ALIMENTOS. 

4. QUE ES UN ALIMENTO 

5. CLASIFICACIONDE LOS ALIMENTOS 

a. Según su estabilidad 

b. Según su función 

c. Según su grado de transformación 

6. CAUSAS DE DESCOMPOSICION DE LOS 

ALIMENTOS 
7. ATAQUE Y PROLIFERACION DE PLAGAS 
8. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS 

ALIMENTOS CONTAMINADOS 

9. MOHOS Y PARASITOS 
10. MANIPULACION DE ALIMENTOS Y 

MEDIDASPREVENTIVAS 

11. INSTALACIONES ADECUADAS 

12. EQUIPOS Y UTENSILIOS ADECUADOS 
13. MATERIAS PRIMAS (PROVEEDORES) 
14. ALMACENAMIENTO 
15. TRANSPORTE 
16. EXPENDIO 
17. IMPORTANCIA DE LA HIGIENE PERSONAL, 

ESTADO DESALUD Y CAPACITACIONCONTINUA 

DEL MANIPULADOR 
18. PLANDE LIMPIEZA Y DESINFECCION 

19. PLAN DE FUMIGACIÓNY DESRATIZACIÓN 
20. PLANDE RESIDUOS SOLIDOS 

21. AUTOCONTROLES: Análisis de peligros y puntos 

críticos de control 
22. CONCLUSIONES 

23. EVALUACIÓN 

   LISTA DE ASISTENTES 
De conformidad con la resolución 2674 de 2013 sobre educación y capacitación en BPM y de manipulación higiénica de 

alimentos, CERTIFICO CON MI FIRMA que han recibido y entendido los temas tratados en el plan de capacitación 

presentado, comprometiéndose a implementar las normas y las técnicas adquiridas. 

No. NOMBRES Y APELLIDOS IDENTIFICACION FIRMA 

1 FREDY GARNICA ROMERO 80.150.239  

2 BEATRIZ ADRIANA MORA SIMANCA 1.143.550  

29/08/2024 

 

31/08/2024 

 



3 MARTHA LENIS GOMEZ 41.573.513  

FECHADE CAPACITACIONES 


