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SNOMBRE:
DOCUMENTO:

CAPACITACIÓN CONTINUA Y PERMANENTE EN BUENAS PRÁCTICAS DE
MANUFACTURA Y PRÁCTICAS HIGIÉNICAS EN MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS.

Énfasis  sistemáticos  Haccp en el sector cárnico, lácteo y programa de alto riesgo.
Duración curso 10 horas, capitulo 3, articulo 12 Educación y Capacitación; Res 2674/2013.

ORDEN DEL DÍA:

Sesión No 1
Duración 3 horas

•Presentacion
Importancia de una efectiva capacitación en el desempeño de los trabajadores y su influencia
en un excelente servicio.
•Normatividad
Normativa colombiana aplicada a la industria.
INVIMA, decreto 3075/97 y resolución 2674/13 y otras según el sector económico.
•BPM y HACCP
Buenas prácticas de manufacturas y definición del sistema HACCP.

Sesión No 2
Duración 3 horas

•Hábitos higiénicos del personal manipulador de alimentos.
Uso de elementos de protección personal.
Importancia del baño diario y uniforme limpio.
limpio y en buen estado, uñas, maquillaje entre
otras prácticas higiénicas. Lavado de manos.
Estado de salud del personal. Hábitos
indeseables
•Tipos de contaminación en los alimentos.
Alimento adulterado y alimento alterado.
Contaminación física química y biológica.
Contaminación cruzada. Microorganismos patógenos.
9 5 Enfermedades transmitidas por alimentos ETAS.

ROCIO GANTIVA BERNAL 
1.032.376.254

Fecha: 02/09/2024
Vigencia 1 año



•Almacenamiento de alimentos.

Sesión No 3

Sesión No 4

Duración 2 horas

Duración 2 horas

Su importancia para la inocuidad alimentaria
Limpieza y desinfección.
Control de plagas.
Abastecimiento de agua potable.
Disposición de residuos sólidos y líquido.

Transporte y sus condiciones resolución 2505/2004.
Trazabilidad en los alimentos.
Fechas de vencimiento, condiciones de almacenamiento, temperaturas y embalaje.
Almacenamiento de alimentos perecederos y no perecederos.

Refrigeración, congelación y zonas de riesgo.

Las capacitaciones estuvieron sustentadas con material de apoyo como vídeos, actividades
lúdico prácticas, manuales, folletos y diapositivas para facilitar el entendimiento de los temas
del curso de manipulación de alimentos.

•Plan de saneamiento y sus 4 pre requisitos básicos

Este documento es personal e intransferible

Personal encargado de la capacitación:
Firma digitalizada

Wilmer Santa Ospina 
Ingeniero de Alimentos
Universidad Jorge Tadeo Lozano.

•Importancia de la temperatura en los alimentos.

Verifique la autenticidad de dicho
documento escaneado el código QR 



CERTIFICADO DE FORMACIÓN

ROCIO GANTIVA BERNAL 

Personal encargado de la capacitación:
Firma digitalizada

322 813 20 59
www.ingenierialimentaria.co

@ingenierialimentaria

Rocio Gantiva Bernal 
1.032.376.254

Asistió y aprobó el curso: "Manejo Higiénico de alimentos"

FECHA DE REGISTRO
02/09/2024

hace constar que

La autenticidad de este documento puede ser verificada escaneado el código QR
Este documento es personal e intransferible. No es válido con tachones, enmendaduras y sin firma autorizada.

MANEJO HIGIÉNICO DE ALIMENTOS

Fecha:                                    de 
Vigencia: Un (1) año. Duración 10 Horas

Septiembre 02 2024

con documento  N°  1 .032 .376 .254
Curso y aprobó la acción de Formación 

con una duración de 10 horas

En testimonio de lo anterior, se firma el presente certificado:

Wilmer Santa Ospina 
Ingeniero de Alimentos

Universidad Jorge Tadeo Lozano de Bogotá D.C. 

WILMER SANTA OSPINA 
Ingeniero de alimentos /UJTL

Verifique  autenticidad de este
documento escaneado el código QR

Este documento es personal e intransferible. No es
válido con tachones, enmendaduras y sin la firma

autorizada.

CARNET DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS
resolución 2674 del 22 de julio de 2013

Certifica que:

DOC N°

Duración curso 10 horas, capitulo 3, articulo 12 Educación y Capacitación; Res 2674/2013.
Énfasis  sistemáticos  Haccp en el sector cárnico, lácteo y programa de alto riesgo.
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Laboratorio Clínico                  
Dra. María Aurora Osorio Farfán. 
 Teléfono: 312 583 3434        
CÓDIGO DEL PRESTADOR DE SERVICIOS DE SALUD: 110011701003     

                          Dra. Aurora Osorio  

NOMBRE:  ROCIO GANTIVA 
IDENTIFICACIÓN:  1032376254                       EDAD : 38 AÑOS 
FECHA:  JUNIO 03 DE 2025 
 
  

EXÁMENES DE LABORATORIO 

 
FROTIS DE GARGANTA:        
                  

COLORACION DE GRAM:   
                                                                REACCION LEUCOCITARIA:   ESCASA 
                                                                COCO BACILO GRAM POSITIVO : ESCASO 
                                   
KOH DE UÑAS EN MANOS:     
            
NO SE OBSERVAN ESTRUCTURAS MICÓTICAS EN LA MUESTRA EXAMINADA. 
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