
MULTIETNIAS – CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO TIERRA DEL SOL 

COMPROMISOS RELACIONADOS CON EL COMPONENTE NUTRICION Y SALUBRIDAD 

COMPROMISO 2. Medio de verificación 8.1      

MAYO/2025 

DOCUMENTOS MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

NOMBRE DE MANIPULADOR 

Mario 
Stiven 
Poveda 
Garcia 

Luis 
Alberto 
Lopez 

Fonseca 

Diana Luz 
Navaja 

Cuadrado 

Astrid 
Carreño 

Rodriguez 

Sonia 
Tabares 
Corrales 

Johanna 
Marcela 
Campos 
Bernal 

Nelly Edith 
Arrieta 
Arias 

CARGO 
Tecnico en 

gastronomía 

Manipulador  

de alimentos 

Manipulador  

de alimentos 

Manipulador  

de alimentos 

Manipulador  

de alimentos 

Manipulador  

de 

alimentos 

Manipulador  

de 

alimentos 

CURSO DE 

MANIPULACIÓN 

DE ALIMENTOS 

FECHA DE 

EXPEDICIÓN 
8/04/2025 4/02/2025 9/04/2025 22/05/2025 4/02/2025 14/09/2024 3/02/2025 

LUGAR 

DONDE SE 

REALIZÓ EL 

CURSO 

Alimentacion 

Sana 

Alimentacion 

Sana 

Grupo 

Empresarial 

de servicios 

ambiantales 

y 

profeionales 

GEMSAP 

Alimentacion 

Sana 

Alimentacion 

Sana 

Calidad 

Alimentaria 

Capacitación 

y Auditorias 

Asociacion 

Ajudisp 

FECHA DE 

VECIMIENTO 
8/04/2026 4/02/2026 9/04/2026 22/05/2026 4/02/2026 14/09/2025 3/02/2026 

CERTIFICADO 

DE APTITUD 

MEDICA 

FECHA DE 

EXPEDICIÓN 
7/04/2025 3/02/2025 26/07/2024 21/05/2025 3/02/2025 14/09/2024 21/03/2025 

PROFESIONAL 

QUE EMITE EL 

CERTIFICADO 

Alejandro 

Duarte 

Restrepo 

Alejandro 

Duarte 

Restrepo 

Alejandro 

Duarte 

Restrepo 

Solandy 

EugeniaOrtiz 

Guzman 

Alejandro 

Duarte 

Restrepo 

Alejandro 

Duarte 

Restrepo 

Solandy E 

Ortiz 

FECHA DE 

VENCIMIENTO 
7/04/2026 3/02/2026 26/07/2025 21/05/2026 3/02/2026 14/09/2025 21/03/2026 

LABORATORIOS 

FECHA DE 

EXPEDICIÓN 
7/04/2025 3/02/2025 6/07/2024 21/05/2025 3/02/2025 16/09/2024 21/03/2025 

LUGAR QUE 

EMITE EL 

CERTIFICADO 

Alimentacion 

Sana 

Alimentacion 

Sana 
GEMSAP 

Alimentacion 

Sana 

Alimentacion 

Sana 

Alejandro 

Duarte 

Restrepo 

Solandy E 

Ortiz 

FECHA DE 

VENCIMIENTO 
7/04/2026 3/02/2026 6/07/2025 21/05/2026 3/02/2026 16/09/2025 21/03/2026 

FECHA NOMBRE CARGO FIRMA 

Elaboró 31/05/2025 
Sandra 

Robayo S. 

Nutricionista Dietista 

Centro Comunidad de Cuidado Tierra del Sol 

Aprobó 31/05/2025 Raquel Pinto 
Coordinadora 

Centro Comunidad de Cuidado Tierra del Sol 



CERTIFICADO DE D 
CAPACITACIÓN 

PLAN DE CAPACITACIÓN CONTINUO Y PERMANENTE 

Hace constar que: MARIO STIVENAS 

1 POVEDA GARCIA 
1.019.015.392 
BOGOTA 

Con C.C. 

BPM 

de 

ALIMENTACIÓN 
SANA 

Asistió ala Capacitación en 
"MANEJO HIGIÉNIGO DE ALIMENTOS 

Nit. 52.822.934-0 

Con una intensidad de 10 horas, an eumplimiento a la Resolueion 2674/2013 
pe0, 581/1984 Deo t6001 2007-Dec, B66/2028 



Responsable 

erera 

OCHO DE ABRIL 2025-2026 
Fecha de Expedición 

08 ABR 2025 A 
Fectra de Vencimiento 

08 ABR 2026 
Cels.: 311 526 0905 

capacitar,as@ymail.com 



OBJETIVO 

METODOLOGIA 

Dar cumplimiento a la política de Calidad del Establecimiento con el fin de garantizar la salud de nuestros clientes, Cumplir con las normas 
para disminuir los riesgos de contaminación dando cumplimiento a la norma vigente. 

DURACION 
Aprendizaje Visual, Aprendizaje Auditiva, Análisis, evaluativo entre otros 

10 horas anuales 

norma vigente dando cumplimiento al Capitulo 11l Articulos 12 y 13. CAPACITADOR: ING OLGA LUCIA AGUIRRE 

LEGISLACION VIGENTE 

MODULO 1 

ALIMENTOS Resolución 
2674/2.013 
CARNICOS Decreto 1500 -
Resolución 240/242 
PESCA Decreto 561/1984 
BEBIDAS Decreto 1366 de 2.020 
Decreto 1686 de 2.012 

LA IMPORTANCIA DE LA 

Limpieza y Desinfección 

USo DE EPP 

(elementos de protección) 

BPM 

TEMARIOY CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES 

(buenas prácticas de 
manufactura)D 

ETA 

CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS 

(enfermedades transmitidas por 
alimentos) 

FECHA 

01 

MARZO 
2.025 

INTENCIDAD 
HORARIA 

3 HORAS 
30 MINUTOS 

TIPOS DE CONTAMINACION 

FISICA 

MODULO2 

QUIMICA 
BIOLOGICA 

CRUZADA O TRANSMITIDA 

METODOS DE CONSERVACION 
Efecto de la temperatura 
Calor 
Frio 

Medio Ambiente 

CADENA DE FRIO 

Refrigeración y congelación 

Responsabilidades del 
MANIPULADOR DE ALIMETOS 

CONTROL DE PLAGAS 

MANEJO DE RESIDUOS 
SOLIDOS 

FECHA 

15 
MARZO 

2.025 

MODULO 3 

3 HORAS 
30 MINUTOS 

PLAN DE SANEMIENTO 
BASICO 

¿Qué es?, importancia 

POES - Qué es? 
Registros o planillas ¿para q se 
diligencian? 

INTENCIDAD TRANSPORTE DE ALIMETOS 
HORARIA 

Cuáles son las exigencias para 
transportar y evitar contaminar 
el producto 

MICROORGANISMOS 
Benéficos en la industria 
alimentaria 
Nocivos para la salud 
MANEJO DE AGUA POTABLE 

Importante contar con tanque 
de reserva 

CONTROL DE PREVENCION EN 

LA SALUD (COVID - TROS) 

FECHA 

08 
ABRIL 
2.025 

INTENCIDAD 
HORARIA 

3 HORAS 

A 
S 



# 

3 

5 

6 

2 

3 
4 

7 echa lomoss 

5 

6 

PLANILLA DE ASISTENCIA 

7 

01 DE MARZO 2.025 
NOMBRE Y APELLIDO # CEDULA 

JAbey. Meyla 

Mero emn 

CesAr lomero 

o14094325 
30.39 29 29, 

VERIFIQUE LA 
AUTENTICIDAD 

2 

CORREO: capacitaras@gmail.com 
PBX: 311 3260905 - 314 4150119 

3 

323 390): 
LIo26224Ch25Yeo 

4 

6 

7 

2 

3 

4 

5 
6 

PLANILLA DE ASISTENCIA 

7 

15 DE MARZO 2.025 

NOMBRE Y APELLIDO # CEDULA 

3238901 
3cD621G 

9633248 
1O63990L 
to109LÖ26 

401114S 

LA RETROALIMENTACION DE LA 
CAPACITACION ES 

RESPONSABILIDAD DEL 

MANIPULADOR DE ALIMENTOS, AL 
CUMPLIR CON LAS 10 HORAS 

ALIMENTACION SANA 

2 

32 

4 

8 

2 

3 

14 

5 
6 

PLANILLA DE ASISTENCIA 
09 DE ABRIL 2.025 

NOMBRE Y APELLIDO 

ArdA mAeIA ADO 

SAC 

Lomero 
Rereio. 

|A Domeso 
Merco Lerero 

N 

NOTA: EL SELLO 

CORRESPONDE A LA 
ASISTENCIA 

DOCUMENTO CON 
SELLO SECO 

# CEDULA 

39964G 
|965142 
43368s 
3 2339ol 

liot le26 

o392329. 
lic6a93 
101fu1132S 

A 

S 



Satrica 

cOPNIA V À LIDO 

25254 2641 

ALIMENTACION SANA 

2023 

Autenticación de Certificado de Vigencia y Antecedentes Disciplinarios 

A PARTIR DEL 1 DE NOVIEMBRE 

EMPRESA 
ING 

VALIDO SOLO PARA ALIMENTACION SANA 

FORMA PARTE DE NUESTRA 

OLGA LUCIA AGUIRRE 
TP 25254-260941 CND 

CC. 52103484 

Profesión 

9OPNIA 

NGEN ERA CE ALENTOS 

Apreciado usuario 

ALIDO 

Atenticación de Certificado de Vigencia y 
Antecedentes Disciplinarios 

MEN 

Consulta Estado de Trámite 

de 

SURAMERICA 

cer 

EDCAC 2 CERTI FCAD A 

SANDRA MILENA RUIZ 

PBX: 3 5260905 - 314 4150119 

HACE CONSTAR QUE 

CORREO: capacitar.as@gmail.com 

Con Dosdeedad lo 5252834 

Cuso TAPRDBO ELoPLCAGGEN 
GESTIO DE A BocUDAD ALENTARSA 

Consulta Estado de rámite 

er Trite 

EN CUMPLIMIENTO CON EL ARTICULO 13 DE LA RESOLUCION 
2674 DE 2013, ESTE DOCUMENTO SE UTILIZA UNICA Y 

EXCEUSIVAMENTE PARA COMPROBAR LA IDONEIDAD DEL 
VALTD CAPACITADOR. 



Dr. Alejandro 
Duarte Restrepo 

R/. 

Médico General 
CMC 2016-17052 

Fecha: 

Nombre: 

Edad: 

C.C: 

07-04-2025 

Se expide certificado médico de paciente en mención, 
el cual puede vivir en comunidad sin enfermedades 

infectocontagiosas de piel o garganta, con exámenes 
paraclínicos normales apto para manipular alimentos. 

EXPEDIDO: Siete de Abril 2.025 

Universidad Libre 

Bacteriólogo 

Fecha: 

KOH UÑAS: 

LABORATORIO CLINIC0 

Mario Stiven Poveda 

Carrera 81D No. 22C - 49 Cel.:314 415 0119 - Bogotá, D.C. - Colombia 

Paciente: MARIO STIVEN POVEDA 

Sexo MF D. ldentidad: 

1.019.015.392 

07/04/2025 

FROTIS DE GARGANTA: 

1.019.015.392 

Negativo para hongos y Levaduras 

Cocos Gram Negativos 
Cocos Gram Positivos 

Frotis de Garganta Normal 

Medjcó Ger al" 
CMS 2016-17052 

C.C. 8087544 F B4S NG. 
DIMONTAGÓN 

+ 

++ 

S 

A 
S. 

ALIMENTACIÓN 

Cel: 314 415 0119 - Bogotá - Colombia 

NDANA 

ANA 

LIMENTACION 

LIMBTYACIÓN 

DANA 



CERTIFICADO DE 
CAPACITACIÓN 

PLAN DE CAPAGITACIÓN CONTINUO Y PERMANENTE 

Háce constar que: 

con C.C. 

BPM 

de 

ALIMENTACIÓN 
SANA 

LUIs ALBERTO 
LOPEZ FONSECA 
1.012,389.812ON 
BOGOTA 

Asistió a la Capacitación en 
MANEJO HIGIÉNICO DE ALIMENTos 

Nit. 52.822.934-0 

Con una ibtensidad de 10 horas, en cumplimiento a la Resolución 2674/2013 
Deç. 561 F1984 Dece 1500-2007-Dec. 1366/2020 



Respohsable 

CUATRO DÉ FEBRERO 2025-2026 
OOATERN de Vencimienito 

04 FED 2026 
Fecha de Expedición 

04 FEB 2025 
Cels.: 311 526 0905 

capacita.as@gmail.com 
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Aprendizaje 

Visual, 

A
prendizaje 

Auditiva, 

Análisis, 

evaluativo 

entre 

otros 

DURACION 
10 
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norm
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11l 
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Desinfección 

AGUA 
POTABLE 

Nocivos 

para 
la 

salud 

de 

manufactura) 



PLANILLA 
DE 
ASISTENCIA 

PLANILLA 
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IA
 

# 

04 
DE 
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2.025 
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O
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O
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# CEDULA 

15 
DE 
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2.025 
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APELLUIDO 

83A
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04 
DE 

EN
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O
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BRE 
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23898I2 
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3

6
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2
 

339 
312. 110095 

300 
3 S

2
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)9

 
D

12339312 
3

A
r6
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3 Mc 

S
2.3)3.39 

4 Soie 
T

oresc. 

38193412 

5 
5 

ALIMENTACION 

7 

7 

8 

8 

8 

9 

12 
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2 

3 3 

3 

4 

4 

4 

5 5 

5 

6 6 

6 

7 7 
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31 

5260905-314 

4I5019 

AVLA ALIM
ENTACION 

SANA 

CEDULA 

APELLIDO 

CON SELLO 
SECO 



A 

9OPNIA V ÀLIDO 

Matruta 

ALIMENTACIÚN SANA 
28254-260N1 

2023 

Autentlcación de Certiflcado de Vigencia y Antecedentes Disciplinarlos 

VALIDO SOLO PARA ALIMENTACION SANA 
A PARTIR DEL 1 DE NOVIEMBRE 

EMPRESA 
ING 

FORMA PARTE DE NUESTRA 

OLGA LUCIA AGUIRRE 
TP 25254-26094 CND 

CC. 52103484 

Ceser had hwls 

Certa cs 

Profeslon 

UPNIA 

Apreciado usuario 

attda Oudoira 

INGENERA DEAUMENTOS 

ME 

Atenticación de Certificado de Vigencia y 
Antecedentes Disciplinarios 

Consulta Estado de Trámite 

peAsSresta 

ALMksrQue 

Petaston 

SURAMERICA 

HAGE CONSTAR QUE 

SANDRA MILENA RUIZ 
Con Docuneis du ler aidad No 62022034 

oURSO Y APROSO NL DPLOMADO EN 

GESTIONDE LA IOCIDAD ALISENTARIA 

Con ss toeo 

Ihegsuado en e Lre de Ap o ararOs2A 

Potorz laila TefinCmiuieda 

Consulta Estado de Trámite 

EN CUMPLIMIENTO CON EL ARTICULO 13 DE LA RESOLUCION 
2674 DE 2013, ESTE DOCUMENTO SE UTILIZA UNICAY 

EXCLUSIVAMENTP, RARA COMPROBAR LA IDONEIDAD DEL 
VALIDcrTADOR. 

Canutar 

cORREO: capacitar.as@gmail.com 
PBX: 31 5260905- 314 4150119 



Dr. Alejandro 
Duarte Restrepo 

R. 

Médico General 
CMC 2016-17052 

Fecha:. 

Nombre:. 

Edad:. 

C.C: 

03-02-2025 

EXPEDIDO: Tres de Febrero 2.025 

Universidad Libre 
Bacteriólogo 

Fecha: 

Se expide certificado médico de paciente en mención, 
el cual puede vivir en comunidad sin enfermedades 

infectocontagiosas de piel o garganta, con exámenes 
paraclínicos normales apto para manipular alimentos. 

Luis Alberto Lopez 

LABORATORIO CLINICOs 

SexoMF D. ldentidad: 

Carrera 81D No. 22C -49 Cel.:314 415 0119 - Bogotá, D.C. - Colombia 

Paciente: LUIS ALBERTO LOPEZ 

1.012.389.812 

03/02/2025 

FROTIS DE GARGANTA: 

1.012.389.812 

KOH UÑAS:S Negativo para hongos y Levaduras 
Diplococos Gram Negativos 
Bacilos Gram Negativos 
Cocos Positivos 
Frotis de Garganta Normal 

CMS2016 co. s0875443MACON SN.C. 

Cel: 314415 0119 - Bogotó -Colombia 

ALIMENTACIÓN 

ANA 

LIMENTACION 

DANA 

S. 



LABORATORIO CLINICOs 
Universidad Libre c 

Bacteriólogo 

Paciente: LUIS ALBERTO LOPEZ 
C.C: 

Fecha: 

COPROLOGICO: 

1.012.389.812 
03/02/2025 

Consistencia: 
Color: 
Flora Bacteriana: 
Grasas Neutras: 
Almidones: 

Pastosa 
Café 

Normal 
+ 

++ 

Negativo para Amebas y parásitos intestinales 

s 

ALIMENTACIÓN 

S 

Cel: 314 415 0119 - Bogotá -Colombia 

ANA 



CERTIFICADO-42025-30657924

Grupo Empresarial de Servicios 
Ambientales & Profesionales

GEMSAP

CERTIFICA QUE:

De acuerdo a lo establecido en la resolución 2674 de 2013 en su capítulo III artículo 12, 13 y
36 DIANA LUZ  NAVAJA CUADRADO con documento de identificación N° 30657924 Asistió
al  curso  en  manipulación  higiénica  de  los  alimentos,  buenas  prácticas  de  manufactura y
prácticas higiénicas, Cuyo plan de capacitación cuenta con una intensidad horaria de Diez
(10) horas de formación las cuales se desarrollaran mediante nuestra plataforma virtual, por lo
cual con base en la normatividad legal vigente en el territorio nacional se certifica a la persona
nombrada en cuestión como asistente al curso de manipulación de alimentos y por ende como
manipulador de alimentos en todo el territorio nacional por un año a partir de la emisión de su
carné de manipulación de alimentos y el presente certificado.

El presente certificado se expide a los 9 días del mes de Abril del año 2025.
 

Atentamente,

JASLEIDY ANDREA ROCHA
Profesional Ingeniera de Alimentos
091062-0509775

 

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Correo Electrónico: equipo@gemsap.com
Numero Único de Contacto: 3107089494

www.gemsap.com 

http://www.gemsap.com/
mailto:equipo@gemsap.com


CERTIFICADO-42025-30657924

PLAN DE CAPACITACIÓN DE LA JORNADA CONTINUA Y PERMANENTE DE
CAPACITACIÓN EN MANEJO HIGIÉNICO Y SEGURO DE ALIMENTOS

Con base en lo establecido en la RESOLUCIÓN 2674 DE 2013 Art. 12,13 y 36 se define el
contenido de la jornada continua y permanente de capacitación en manejo higiénico y seguro
de los alimentos para personas naturales, empleados y empresas del sector alimentos.

OBJETIVO

Formar  en  Buenas  Prácticas  de  Manufactura  y  prácticas  higiénicas  en  manipulación  de
alimentos,  a  Todas  las  personas  que  realizan  actividades  de manipulación  de  alimentos;
fortaleciendo los procesos de calidad, inocuidad, higiene y salubridad, aportando de manera
positiva a la salud pública de la población. 

ALCANCE

Este  proceso  de  formación  va  dirigido  a  todo  el  personal  operativo  y  administrativo  que
manipule, transporte, comercialice y tenga contacto directo e indirecto con los alimentos, el
cual  pretende  darle  los  conocimientos,  aptitudes  y  habilidades  que  requiere  el  personal
manipulador de alimentos para lograr un desempeño satisfactorio en Buenas Prácticas de
Manufactura y prácticas higiénicas. 

METODOLOGIA

La metodología a emplear para el proceso de formación es del tipo teórico práctica y virtual,
permitiendo a los asistentes recibir el conocimiento necesario mediante la catedra impartida
por el capacitador, el material audiovisual, y el material autodidáctico disponible en nuestra
plataforma  virtual,  finalmente  la  validación  de  los  conocimientos  recibidos  se  realizara
mediante un sistema de evaluación en línea para cada uno de los módulos; Con el objetivo de
dar cumplimiento a la jornada continua y permanente de formación en manejo higiénico de los
alimentos y BPM, para ello se han destinado 3 módulos de capacitación los cuales deben de
ser desarrollados por los manipuladores de alimentos en formación, estos módulos estarán
disponibles en: https://gemsap.com/curso-manipulacion-alimentos/.

EL CONTENIDO DE ESTA JORNADA CONTINUA Y PERMANENTE DE FORMACION
TAMBIEN INCLUYE COMO DOCUMENTOS ANEXOS:

Carné de manipulación de alimentos (vigencia 1 año a partir de la fecha de formación).
Certificado de asistencia.
Plan de capacitación.
Perfil Capacitador Avalando Formación

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Correo Electrónico: equipo@gemsap.com
Numero Único de Contacto: 3107089494
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CERTIFICADO-42025-30657924

PLAN DE CAPACITACIÓN INDIVIDUAL
METODOLOGÍA: TEORICO-PRÁCTICA-VIRTUAL

OBJETIVO DE CAPACITACIÓN
INTENSIDAD

HORARIA
MODULO I 2025

Los Alimentos y los microorganismos: Identificar el concepto de alimento, así como
sus características y su clasificación, identificar los tipos de contaminación que pueden
sufrir los alimentos y los factores de crecimiento de las bacterias, así como la prevención
de las enfermedades transmitidas por alimentos.

1 hora

Seguridad de los alimentos: Conocer los riesgos a los que se encuentran expuestos
los alimentos, las vías de contaminación de los alimentos de acuerdo al nivel de riesgo,
entender el concepto de contaminación de los alimentos, así como las diferentes vías y
tipos de contaminación de los alimentos.

2 horas

Buenas prácticas de manufactura: Conocer las buenas prácticas de manufactura y su
implementación en la industria de los alimentos, aprender conductas que garanticen la
entrega de un producto inocuo y apto para el consumo humano, y que beneficien la
manipulación de los alimentos.

1 hora

MODULO II 2025
Marco legal de los alimentos: Dar a conocer las leyes, decretos y resoluciones que
aplican para la industria de alimentos, los requisitos de infraestructura, higiene, personal
y documentación que se deben de cumplir en Colombia.

1 hora

Factores claves en la conservación de alimentos: Identificar los factores claves que
beneficien la conservación de los alimentos temperaturas seguras, cadena de frio,
almacenamiento y rotación de los alimentos, limpieza y desinfección de utensilios, áreas
y superficies. Garantizando alimentos seguros.

1 hora

Prevención de la contaminación directa y cruzada: Conocer estrategias enfocadas a
la prevención de la contaminación directa y cruzada de los alimentos, la importancia del
lavado de manos, separar alimentos crudos de alimentos cocinados, la importancia de la
higiene personal, respetar la cadena de frio y el correcto almacenamiento de los
alimentos.

1 hora

Practicas higiénicas: Crear conciencia y actitudes que se consideren necesarias al
trabajar con alimentos, para conservar las características de inocuidad de los alimentos y
su manejo higiénico, resaltar la importancia del manipulador de alimentos en relación a
la higiene y salubridad.

1 hora

MODULO III 2025
Condiciones óptimas para la manipulación de alimentos: Conocer las condiciones
óptimas de los lugares donde se fabrican, procesan, elaboran y manipulan alimentos,
garantizar el ambiente adecuado que disminuya los riesgos de contaminación.

1 hora

Plan de Saneamiento: Conocer el documento plan de saneamiento, su contenido,
características, cumplimiento de programas y la importancia de la adecuada
implementación y desarrollo de los programas de limpieza y desinfección, gestión de
residuos sólidos y líquidos, control de plagas y abastecimiento de agua potable.

1 hora

TIEMPO TOTAL DE CAPACITACIÓN RESOLUCIÓN 2674 DE 2013 10 HORAS
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Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Correo Electrónico: equipo@gemsap.com
Numero Único de Contacto: 3107089494

www.gemsap.com 

DIANA NAVAJA

9 De Abril De 2026

30657924

Nombre

Documento

Válido Hasta

www.gemsap.com / Numero Celular 310 708 9494 Intensidad Horaria del Curso 10 Horas de Formación

ESTE DOCUMENTO ACREDITA A SU PORTADOR COMO ASISTENTE A LA
JORNADA CONTINUA Y PERMANENTE EN MANEJO SEGURO E HIGIÉNICO

DE LOS ALIMENTOS Y BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA
(RESOLUCIÓN 2674 DE 2013, CAP. III ART. 12 Y 13)

Carnet de Manipulación
de Alimentos y BPM

Escanea el Código QR

http://www.gemsap.com/
mailto:equipo@gemsap.com
http://www.gemsap.com/
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CERTIFICAD0 DE BP ANA CAPACITACIÓN 
PUAN DE CAPACITACION CONTINUO YPERIMANENTE 

Hace constar gue:ASTRID 

con C.C 

ALIMENTACIÓN 

CÁRREÑNO RODRIGUEZ 
1.065.847.339ee 

VALLEDUPAR 

Asistió a la Capacitación en/ 
PMANEJO HÍGIÉNIGO DG NIYENTO 

Nit. 52.822.934-0 

Con una intensidati de f0 horas, encumplimiento a la Resolución 2674/2013 
gec, 501719R4 Dec 150012007-Dec. 1366/2020 



Responsabe 

ngeniera 

VEINTIDOS DE MAYO 2025- 2026 
Fecha de Expeticiór, DOATFATEje Vénciienp 
22 MAY 2025 22 MAY 2026 

Cels.: B11 20s05/ 
capacitar.as@gmail.com 
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3 And Coejo R 
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PLANILLA DE ASISTENCIA 
07 DE ABRIL 2.025 

NOMBRE Y APELLIDO # CEDULA 

20036424 
ioAs.24933 

10S 2393619 

VERIFIQUE LA 
AUTENTICIDAD 

CORREO: capacitar.as@gmail.com 
PBX: 311 5260905 - 314 4150119 

2 

3 

6 

7 

9 

4 COStor Q SeL 

2 

3 

4 

6 

PLANILLA DE ASISTENCIA 
28 DE ABRIL 2.025 

NOMBRE Y APELLIDO 

7 

#CEDULA 

s 239369 
l43AT3 2 

hoanS Yeges h06426s443. 
200%424 
I0662423 

LA RETROALIMENTACION DE LA 
CAPACITACION ES 

RESPONSABILIDAD DEL 

MANIPULADOR DE ALIMENTOs, AL 
CUMPLIR CON LAS 10 HORAS 

ALIMENTACION SANA 

3 

8 

3 

4 

15 

6 

PLANILLA DE ASISTENCIA 
22 DE MAYO 2.025 

NOMBRE Y APELLIDO 

UNENTAOON 

NOTA: EL SELLO 
CORRESPONDE A LA 
ASISTENCIA 

DOCUMENTO CON 
SELLO SECO 

# CEDULA 

LIOGSZA357 
|Ds2393 

A 

S 



3atricula 

ALIMENTACION SANA 
15254-2K041 

cOPNIA VÀ LIDO 

S 
L MENTACION 

A PARTIR DEL 1 DE NOVIEMBRE 
2023 

Autenticación de Certificado de Vigencia y Antecedentes Disciplinarios 

VALIDO SOLO PARA ALIMENTACION SANA 

FORMA PARTE DE NUESTRA 
EMPRESA 

ING 
OLGA LUCIA AGUIRRE 

TP 25254-260941 CND 
CC 521O3484 

TOPNIA 

Apreciado usuario 

Profoziön 

ALIDG 

NGENERIA DE ALMENTOS 

Certteads ens tn 

Tips Treite 

Awtenticación de Certificado de Vigenci� y 
Antecedentes Disciplinarios 

Consulta Estado de Trámite 

Prefceén 

AMA 

SURAMERICA 
EOCACN cERI1FICADA 

SANDRA MILENA RUIZ 

clsmigreads tpy teme 

HACE CONSTAR QUE 

Con DocuTerta do lcansdad No 52a2034 

cURSO YAPROBO EL DIPLOLADO ES 

GESTION DE LA NOCUDAD ALKENTARLA 

Con urta RSdorsa Qcono erto 120, nas 

Raggtrad 

Consulta Estado de Tr£mite 

Ver Tranite 

EN CUMPLIMIENTO CON EL ARTICULO 13 DE LA RESOLUCION 
2674 DE 2013, ESTE DOCUMENTO SE UTILIZA UNICA Y 

EXC�USIVAMENTE, PARA COMPROBAR LA IDONEIDAD DEL 
VALIDaAcrTADOR 

CORREO: capacitar.as@gmail.com 
PBX: 3 5260905 - 314 4150119 

Computar 



Dr. Alejandro 
Duarte Restrepo 

R. 

Médico General 
CMC 2016-17052 

Fecha: 

Nombre:. 

Edad:. 

Paciente: 

21-05-2025 

C.C: 

Fecha: 

Se expide certificado médico de paciente en mención, 
el cual puede vivir en comunidad sin enfermedades 

infectocontagiosas de piel o garganta, con exámenes 
paraclínicos normales apto para manipular alimentos. 

EXPEDIDO: Veintiuno de Mayo 2.025 

Universidad Libre 

Bacteriólogo 

KOH UÑAS: 

LABORATORIO CLINICO 

Astrid Carrefño Rodriguez 

Sexo M D. ldentidad: 

Carrera 81D No. 22C - 49 Cel.:314 415 0119 - Bogotá, D.C. - Colombia 

21/05/2025 

ASTRID CARREÑO RODRIGUEZ 
1.065.847.339 

FROTIS DE GARGANTA: 

1.065.847339 

Diplococos Gram Negativos 
Bacilos Gram Negativos 
Cocos Positivos 

Alioao 3uinRotgu 

Frotis de Garganta Normal 

Medico Gereral 
CMS 

Negativo para hongos y Levaduras 

cc. 808754d8eN 

UMONVAoÓM 

DaNA 

A 

Cel: 314 415 0119 - Bogotá - Colombia 

LIMENTACIÓN 

ANA 

A 

DaNA 

LIMENTACION 



CERTIFICADO DE 
CAPACITACIÓN 

PLAN DE CAPACITACIÓN,CONTINUO Y PERMANENTE 

Hace constar, queSONIA 

con C.C. 

de 

BPM 

TABARES CORRALES 
38.756.555 
SEVILLA 

ALIMENTACIÓN 
SANA 

3AN 
Asistió a lalCapacitación en 

MANEJO HIGIÉNICO DE ALIMENTOS 

Nit. 52.822.934-0 

Con una intensidad de 10 horas, en cumplimiento a la Resolución 2674/2013 
Dec 56114984 Dec 500 2007Dec. 1366/2020 



ResAon_able 

CUATRO DE 
Fecha de Expedición 

04 FEB 2025 

FEBRERd2025-2026 
Fecha de Vençímiento 

04 FEB 2026 
Cels.: 311 526 0905 

capacitar.as@gmail.conr 



OB|ETTVO 

METODOLOGIA 

Dar cumplimiento a la política de Calidad del Establecimiento con el fin de garantizar la salud de nuestros clientes, Cumplir con las normas 
para disminuir los riesgos de contaminación dando cumplimiento a la norma vigente. 

10 horas anuales 

Aprendizaje Visual, Aprendizaje Auditiva, Análisis, evaluativo entre otros 
DURACION 

LEGISLACION VIGENTE 

norma vigente dando cumplimiento al Capitulo ll Articulos 12 y 13. 

MODULO 1 

ALIMENTOS Resolución 
2674/2.013 

CARNICoS Decreto 1500 
Resolución 240/242 
PESCA Decreto 561/1984 

BEBIDAS Decreto 1366 de 2.020 

ETA 

Decreto 1686 de 2.012 

LA IMPORTANCIA DE LA 

Limpieza y Desinfección 

USO DE EPP 
(elementos de protección) 

BPM 

(buenas prácticas de 
manufactura) 

CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS 

(enfermedades transmitidas por 
alimentos) 

TEMARIO Y CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES 

FECHA 

04 
ENERO 

2.025 

INTENCIDAD 
HORARIA 

3 HORAS 
30 MINUTOS 

TIPOS DE CONTAMINACION 

FISICA 

MODULO 2 

QUIMICA 
BIOLOGICA 
CRUZADA O TRANSMITIDA 

METODoS DE CONSERVACION 
Efecto de la temperatura 
Calor 
Frio 

Medio Ambiente 

CADENA DE FRIO 

Refrigeración y congelación 

Responsabilidades del 
MANIPULADOR DE ALIMETOS 

CONTROL DE PLAGAS 

MANEJO DE RESIDUOS 
SOLIDOS 

FECHA 

15 
ENERO 

2,025 

MODUL03 

3 HORAS 
30 MINuTOS 

PLAN DE SANEMIENTO 
BASICO 

¿Qué es?, importancia 

POES - Qué es? 
Registros o planillas zpara q se 
diligencian? 

INTENCIDAD TRANSPORTE DE ALIMETos 
HORARIA 

Cuáles son las exigencias para 
transportar y evitar contaninar 
el producto 

MICROORGANISMOS 
Benéficos en la industria 
alimentaria 
Nocivos para la salud 
MANEJO DE AGUA POTABLE 

Importante contar con tanque 
de reserva 

FECHA 

CONTROL DE PREVENCIÒN EN 
LA SALUD (COVID - OTROS) 

04 
FEBRERO 

2.025 

INTENCIDAD 
HORARIA 

3 HORAS 

LIEVTAióN 

A 

ANA 

S 
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PLANILLA DE ASISTENCIA 
04 DE ENERO 2.025 

NOMBRE Y APELLIDO # CEDULA 

yMENTAC 

er. sleel33198 412 5 

38356SSr 1 Ore1100453aD 
IO42339.32 
110095 301 

VERIFIQUE LA 
AUTENTICIDAD 

CORREO: capacitar.as@gmail.com 
PBX: 311 5260905 - 314 4150119 

2 

3 

4 

5 
6 

PLANILLA DE ASISTENCIA 

7 

15 DE ENERO 2.025 
NOMBRE Y APELLUIDO # CEDULA 

ANTAoa 

R28412 
|S22)3299 

LA RETROALIMENTACION DE LA 

CAPACITACION ES 
RESPONSABILIDAD DEL 
MANIPULADOR DE ALIMENTOS, AL 
CUMPLIR CON LAS 10 HORAS 

ALIMENTACION SANA 

2 

4 
3 Alsc pe 

6 

7 
8 

12 

3 

4 
5 

PLANILLA DE ASISTENCIA 
04 DE FEBRERO 2.025 

NOMBRE Y APELLIDO # CEDULA 

83a 4)2 
410s3CU 

6 

NOTA: EL SELLO 

CORRESPONDE A LA 
ASISTENCIA 

DOCUMENTO CON 
SELLO SECO 

S2.34339 

A 

S 

L/ol 2389312 
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BOGOTA-COLOMBIA    
EDUCACION PARA EL TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO

Como miembro de entidades avaladas en cursos básicos de economía solidaria con 
énfasis en trabajo asociado. Es un registro de las entidades que están facultadas 
para dictar cursos básicos de economía solidaria con énfasis en trabajo asociado 

con el objeto de cumplir el requisito de la ley 115 de Febrero 8 de 1994. junto al 
decreto 4904 de diciembre 16 de 2009 como Requisito de la educación para trabajo 

y el desarrollo humano, avalado por secretaria de educación  decreto 3616 de 2005 y  
3100 del 2019

CERTIFICA:

QUE:

C.C : 25774351 DE MONTERIA CORDOBA  

ASISTIO Y APROBO EL CURSO BASICO DE

MANIPULACION DE ALIMENTOS 

INTENSIDAD  DE 40 HORAS

REPRESENTANTE LEGAL

RAFAEL IVAN GONZALEZ FIGUEROA
C.C 1012362780 de Bogotá Asociación AJUDISP

INSTRUCTOR

DADO EN BOGOTA  CUNDINAMARCA A LOS DIAS 03 DEL  MES  DE  FEBRERO
DEL  2025  CON VIGENCIA DE  1 AÑO

AVALADO  POR SECRETARIA DE EDUCACION Y SECRETARIA DE SALUD

NIT. 901364935-1
SECRETARIA DE SALUD

SB06C007622
SECRETARIA DE EDUCACION

E-2023-8460

NIT. 901364935-1

NELLY EDITH ARRIETA ARIAS 
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