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PLAN DE CAPACITACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE

Sandra Milena Rodriguez Hernandez 40042864
INGENIERA DE ALIMENTOS RAQUEL RAMIREZ ROJAS

CAPACITADORA PARTICULAR AUTORIZADA POR
SECRETARIA DE SALUD - GOBERNACION DE CUNDINAMARCA: DSAAL-014-03-18

CAPABPM

Capacitaciones, Registros
y Asesorias Ind. de Alimentos

Fecha de expedicién: DPia/MES/aNO 15 DE ENERO DE 2025 VENCE: Mes/pa/avo 15 DE ENERO 2026
En cumplimiento del Articulo 13 de la Resolucién 2674 de 2013

Con el presente documento, certifico que la capacitacion en temas relacionados al Manejo Higiénico de Alimentos, Buenas
Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la calidad, sera de diez (10) horas, en cuatro
sesiones al manipulador de Alimentos que se relaciona y como se describe a continuacion:

o Nombre: SANDRA MILENA RODRIGUEZ HERNANDEZ
o Municipio:  Bogota/

o Documento 40042864
o Norma RESOLUCION 2674 DE 2013

Que a cada participante se le expide certificado de asistencia, dando asi cumplimiento a lo establecido en la Resolucion
2674 de 2013(Articulos 13 y 14)

Que las fechas y los temas tratados en la capacitacion corresponden a los vistos en los diferentes modulos virtuales de
auto estudio con las evaluaciones en linea correspondientes, corresponde como se describe en el temario presentado a
continuacion:

PLAN DE CAPACITACION

MES/DIA/ANO MODULO Temario
e Objetivos de la Capacitacion de alimentos
Mogit%g'\'o e Glosario
https://capabpm.wixsi * BPM, INOCUIDAD, ETA.
1/15/2025 te.com/modulo-1 * Legislacion . . .
e Clasificacion de los alimentos segun su funcién y segun el riesgo
e Condiciones que debemos evitar en los alimentos
]
[ ]

'%DR Contaminacion
%%‘,l.r Microorganismos - Factores que favorecen y desfavorecen la
: ;.ﬁ:b reproduccién de microorganismos
1

[=]

o

La zona de peligro de los alimentos

e Evaluacion
Inocuidad
MO[;L:](L)% SDOS Tipos de ETA
1/15/2025 https://capabpm.wixsi Qli@Eoarismos paggenos

Condiciones basicas de higiene en alimentos bpm
Instalaciones

Equipos y utensilios

Personal manipulador de alimentos
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e Evaluacion

PLAN DE CAPACITACION

MES/DIA/ANO MODULO Temario
MODULO TRES e BPH
hife: //(?al;(;?psm e e Larecepcion de materias primas e insumos
Bl aanea e Planilla de recepcion de materias primas
e Transporte de alimentos
e Almacenamiento y conservacién
1/13/2025 E E e Cadena de frio
e Planilla de control de temperatura
: .ﬁ e Saneamiento basico generalidades
E - e Evaluacion

MODULO CUATRO
3 horas
https://capabpm.wixsi
te.com/modulo-4

Plan de saneamiento béasico

Programa de limpieza y desinfeccion
Condiciones generales

Métodos de limpieza

Técnicas de desinfeccion

Tabla de dosificacion

Programa de control de plagas

Programa de manejo de residuos sélidos y liquidos
Planilla de manejo de residuos

Programa de abastecimiento de agua potable
Evaluacion

1/13/2025

Mensualmente Sandra Milena Rodriguez Hernandez recibira por whatsapp al nimero 3238329204 un mensaje de
refuerzo enfocado en lo dispuesto en la normativa RESOLUCION 2674 DE 2013 para ayudar a refrescar conocimientos y
poder lograr la aplicacion de las BPM.

@ ..............................................................................................................................................................................

/B PM ESTA CURSANDO RAQUEL RAMIREZ
MANIPULACION DE ALIMENTOS ROJAS
NOMBRE: sandra Milena Rodriguez Hernéndez i GTE_PI "g%%%e%ggﬁgggos
pocumenTo 10042864 TEL.: 3143229408
[ Horas para cursar; 10 HORAS
Estd cursando la capacitacion en manejo higiénico de TG
alimentos y bebidas seg(n normatividad especifica vigente. [ Fecha de expedicion: 15 DE ENERO 2025 ]
[RESOLUCION 2674 DE 2013 ] [ Fecha de vencimiento: MES/PV/ANC 15/01/2026 ]
CAPACITADORA PARTICULAR AUTORIZADA POR LA SECRETARIA DE (s 3
\ \sgu_u%‘ DE LA GOBERNI'\JCLIQN DlE, CUNDINAMARCA DSAAL-014-03-18 [ Lugar de expedicion: Bogota JI/

......................................................................................................................................................................... 2
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1. JUSTIFICACION:

Teniendo en cuenta que mas 200 enfermedades son causadas por contaminacion de los alimentos se
hace necesaria hacer una capacitacion del personal que manipula los alimentos, de forma que se
concienticen para que conozcan su gran importancia y responsabilidad que tienen en la inocuidad de
los alimentos y de ésta forma tomen medidas preventivas para evitar su contaminacion y deterioro de
los alimentos desde la recepcion, transporte, almacenamiento, comercializacion, preparacion y servido
de estos, y de esta manera prevenir Enfermedades Transmitidas por Alimentos — ETA gue corresponden
a fallas en la manipulacion, conservacion, almacenamiento de alimentos y contaminacion cruzada.

Por las razones expuestas se necesita la capacitacion continua y permanente por nuestra parte a todos
nuestros capacitados y de esta forma lograr la calidad en la prestacion del servicio y educar para prevenir
las enfermedades transmitidas por alimentos.

2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL:

Ofrecer a los distintos eslabones de la cadena alimentaria capacitaciones con servicio con calidad a
través del fomento de buenas practicas de manufactura, la adopcion de acciones preventivas para evitar
la contaminacion de los alimentos y los accidentes de trabajo.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

* Fomentar la manipulacion segura, desde la recepcion hasta la distribucién de los alimentos.

» Identificar y controlar los riesgos para prevenir enfermedades y fomentar el auto-cuidado.

* Contribuir a que el personal conozca y cumpla con sus obligaciones.

¢ Establecer documentos que evallen la pertinencia de los contenidos y la adquisicién de conocimientos
a cerca de la capacitacién para manipuladores de alimentos.

3. METAS:
Lograr que el 100% de los capacitados sean conscientes de la importancia que tienen para la salud de
los consumidores y por tal razén implementen planes de accién para evitar la contaminacién de los
alimentos.

4. METODOLOGIA:

La capacitacion es tedrico-practica acompafiada de modulos virtuales y depende del tema que se va a
tratar, del nUmero de manipuladoras a capacitar.

Para que la capacitacion cumpla con los objetivos propuestos, los horarios no deben ser extensos y se
desarrollaran en tres médulos. Para facilitar la capacitacién en el plan de Saneamiento Basico se puede
optar por la organizacioén de subgrupos dependiendo del nimero de asistentes.
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La capacitacion se realizara en lugares seleccionados que permitan la participacion del personal
manipulador y el desarrollo de habilidades en el ejercicio diario de sus labores en el transporte,
almacenamiento, preparacion y distribucion de los alimentos, garantizando la calidad. Para lograrlo es
indispensable hacer énfasis en documentos de consulta, (Legislacion) que le permitan reforzar el
conocimiento adquirido en la capacitacion desarrollada.

Diligenciamiento de registros de limpieza y desinfeccién, manejo de residuos, control de plagas y de la
calidad del agua. Igualmente disponer de avisos relacionados con las buenas practicas de manufactura.

De cada capacitacion se dejaran evidencias de estas actividades, el personal debe evaluar en sitio la
implementacion de los conocimientos adquiridos, mediante la observacion directa del desarrollo de las
actividades en el lugar de trabajo, el diligenciamiento de los registros establecidos y la supervision de
cada uno de los componentes de los planes establecidos.

La empresa es responsable de que el personal manipulador debe tener formacion certificada en
educacion sanitaria, principios basicos de buenas practicas de manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos, con vigencia ho mayor de un afio con relacion al inicio de la operacion del
programa.

5. Capacitacion de Saneamiento Basico

Las capacitaciones sobre el Plan de saneamiento Basico deben ser desarrollados por un Ingeniero de
Alimentos o un profesional con formacién en el tema como lo establece el Ministerio de Salud en la
Resolucion 2674 de 2013.

5.1. Limpieza y Desinfeccion.

En primer lugar, se debe enfatizar en la necesidad de realizar la limpieza de superficies, equipos y
utensilios y el lavado de frutas y verduras antes del proceso de desinfeccién. Posteriormente realizar
los célculos por litro de agua para establecer las cantidades de desinfectante a utilizar, de acuerdo con
lo establecido en el programa de limpieza y desinfeccién; entregando y explicando el material de consulta
en lenguaje sencillo. Una vez realizada la demostracion, solicitar al personal manipulador la practica del
procedimiento para evaluar y reforzar su formacion. Para facilitar el aprendizaje por parte de los
manipuladores, los utensilios destinados para la dosificacién de los productos de aseo que utilice el
operador (jeringas, vasos medidores, goteros, entre otros), deben tener las unidades de medida en ml
(mililitros). Asi como, utilizar el recurso disponible para medir los tiempos de exposicion de los equipos,
utensilios, alimentos, superficies en la solucidn desinfectante.

El Ingeniero de Alimentos debe ser exacto en las concentraciones de desinfectante a utilizar ya que
éstas varian dependiendo del volumen de los alimentos o del tamafio de los espacios, superficies o
ambientes.

Es indispensable la toma de tiempo cuando los alimentos se encuentran en el proceso de desinfeccién
para evitar contaminaciones quimicas. En cada una de las actividades que se desarrollen debe hacerse
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Ca
y A

acita.ciones, ne_gistros -
RO Se Al TABLA DE DOSIFICACION DE DESINFECTANTES
AMONIO CUATERNARIO MARCA PURSUE (AMWAY) / HIPOCLORITO COMERCIAL 5.25%

CANTIDAD DE
ELEMENTO POR CANTIDAD DE HIPOCLORITO
DESINFECTAR PURSUE POR POR LITRO DE AGUA TIEMPO DE ACCION FORMA DE APLICACION
LITRO DE AGUA
Frutas, verduras y e 27 . »
hortalizas 5 mililitros 1 mililitro 5 — 3 minutos Inmersion
Uteeglﬁggg y 5 mililitros 3 mililitros 10 minutos Inmersion o aspersion

Superficies en 7% /o _ .
contacto indirecto 5 mililitros 4 mililitros 15 minutos Aspersion
(mesas, sillas, etc.)

Paredes, pisos y

tedhiks 10 mililitros 6 mililitros 15 minutos Directo, Aspersion

Bafios 10 mililitros 8 mililitros 15 minutos Aspersion
Uniformes 10 mililitros 4 mililitros 15 minutos Inmersion
Ambientes 5 mililitros 6 mililitros Aspersion

énfasis en las practicas higiénico-sanitarias, como estd establecido en el Programa de Limpieza y
Desinfeccién del Plan de Saneamiento Basico, realizando la practica del diligenciamiento de los formatos
establecidos para el control, FORMATO ANEXO 1.1

5.2. Residuos Sdlidos.

Solicitar al personal manipulador que den ejemplos de los posibles residuos que se generan en las
actividades derivadas de la preparacion de alimentos. Con base en esta informacion y la
retroalimentacion por parte del profesional, realizar demostracion de la separacion de los diferentes tipos
de residuos y su naturaleza. Se deben tener en cuenta los procedimientos de asepsia estipulados en el
programa de limpieza y desinfeccion.

Al personal manipulador presente en la capacitacion, se deberd hablar de bolsas de color negro y verde
para poner en practica los procedimientos de depdsito, rutas y frecuencia de evacuacién. Asi mismo, se
debe disponer de los formatos de registro para la realizacion de ejercicios practicos con los asistentes a
la capacitacion y lograr su correcto diligenciamiento. FROMATO ANEXO 1.2

5.3. Control de Plagas.
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Identificar los posibles sitios de ingreso y presencia de plagas, en las cocinas, comedores y bodegas de
almacenamiento, con la participacion de los asistentes al taller. Asi como, las medidas preventivas que
se deben realizar. Es importante enfatizar en los cuidados que se deben tener en cuenta en el
alistamiento de las areas, menaje y equipos antes de realizar la fumigacion programada de acuerdo con
los lineamientos. lgualmente dar a conocer el grado de toxicidad de los insumos que se vayan a utilizar
y poner en practica el proceso de limpieza y desinfeccién, después de realizada la fumigacion.

El profesional debe realizar ejercicios sobre el diligenciamiento de los formatos correspondientes con el
personal manipulador para la verificacion del programa implementado. FORMATO ANEXO 1.3

5.4. Control de Calidad de Agua

Es importante verificar si los participantes conocen el lenguaje técnico utilizado, como turbiedad,
caracteristicas sensoriales, entre otros; aclarando su significado. Para verificar las caracteristicas fisicas
y sensoriales del agua (Turbiedad, color, olor y sabor), se debe contar con recipientes transparentes con
el fin de realizar la visualizacion de estas caracteristicas. Posteriormente solicitar a los participantes la
identificacion y registro de lo observado en los formatos de monitoreo. Por lo anterior se debe solicitar
el hervido del agua para la preparacion de los jugos y lavado de frutas y verduras en las sedes donde
no se cuente con agua potable, demostrando que esta hierve a 100°C y que se requiere de 10 minutos
después de iniciada la ebullicion.

Nota: Es responsabilidad de jefe y/o supervisor de calidad del establecimiento y/o de la planta verificar
y hacer cumplir cada uno de los temas aqui descritos, para garantizar la inocuidad de los productos
alimenticios producidos, transportados, distribuidos, comercializados por la empresa.

Dada__en Cundi rca, para efectos de validacion por las autoridades sanitarias locales,
, hacionales 7o as entidades competentes, que ejerzan funciones de inspeccion,
rol en el &myito sanitario y ambiental.

Cprdialmente

aquel Ramineg Rejas
Ingeniera de Alimentos
T.P. 25254156923CND

RARUEL RAMIREZ ROJAS
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ING. RAQUEL RAMIREZ ROJAS
Celular: 3143229408

e-mail: rragwelr@agmail.com

Bogota

Ingeniera de Alimentos de la Universidad de la Salle, con estudios en procesamiento de
carnicos, productos de panaderia, administracion de recursos humanos y en formacion
de pedagogia humana; con tarjeta profesional No. 25254-156923 del Consejo de
Profesional Nacional de Ingenieria, Tengo 15 afos en experiencia profesional en el area
de produccion de productos céarnicos, (AGROINDUSTRIAL ZEUS) haciendo mejoras en
la calidad de los productos existentes y responsable de la planta de produccion
incluyendo manejo de personal, proveedores, transportadores y del area contable.
Encargada de las Compras de insumos quimicos para produccién y asesoria a clientes
del &rea de procesamiento de alimentos (MARQUIMICOS). Experiencia en la docencia
en el area de Introduccion a la Ingenieria de Alimentos en la Facultad de Ingenieria
Quimica de la UNIVERSIDAD DE AMERICA. Asesora en BPM de diferentes industrias
de alimentos, estableciendo parametros para el aseguramiento de la calidad sanitaria,
implementando politicas de higiene, limpieza y desinfeccion, normalizacion de los
procesos. Capacitadora Independiente de manipuladores de alimentos, autorizada por
la secretaria de Salud de la Gobernacién de Cundinamarca.
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Copia de la autorizacién

¥~ ) Gobernacion..
V¥ Cundinamarca

AL CONTESTAR CITE ESTE NUMERO: CE -2024607610
ASUNTO: AUTORIZACION CAPACITADORES

DSP-SDVSP-AL-CMA-016-03-18
Bogota D.C., 24 de Enero de 2024

LA SECRETARIA DE SALUD DE CUNDINAMARCA
HACE CONSTAR

Que RAQUEL RAMIREZ ROJAS., identificado (a) con la Cédula de Ciudadania N.? 52.173.847 ,
presenté a la Secretaria de Salud de Cundinamarca solicitud de AUTORIZACION como persona
particular para capacitar a manipuladores de alimentos segln lo establecido por la normativa
sanitaria para los sectores de: Carnes y productos carnicos comestibles: Decreto 1500 de 2007
y reglamentarios, Resoluciones 3009 de 2010 articulo 15, Resolucién 240 de 2013 articulo 132,
Resolucion 242 de 2013 articulo 57 y Resolucion 562 de 2016 articulo 74, Leche cruda para
consumo humano directo comercializada de manera ambulante: Decreto 1880 de 2011 articulo
9, Alimentos comercializados en via publica en ventas autorizadas: Resolucion 604 de 1993
articulo 9, Objetos, envases, materiales y equipamientos en contacto directo con alimentos:
Resolucion 683 de 2012 articulo 10 y de acuerdo a la Circular Externa DAB-4150- 10264-19 que
relaciona el lineamiento para la expedicion de la Autorizacion de capacitadores de manipuladores de
alimentos, bebidas y materias primas para fabricacion de alimentos, que el INVIMA como ente
articulador y referente técnico de las Entidades Territoriales de Salud, frente a las acciones de
Inspeccion, Vigilancia y Control de alimentos y bebidas expidié.

Que para el efecto el solicitante presento los documentos requeridos y hoja de vida certificada, en la
que consta su idoneidad profesional y plan de capacitacion. Que, evaluados la idoneidad profesional
y requisitos presentados por el solicitante, se observa que cumple de manera correcta con los
parametros y temas requeridos a fin de implementar una adecuada formacion en materia de
manipulacién de alimentos.

Por lo anterior, en nombre de La Secretaria de Salud de Cundinamarca se AUTORIZA a RAQUEL
RAMIREZ ROJAS, identificado con la Cédula de Ciudadania N* 52.173.847 , de profesion
INGENIERO DE ALIMENTOS T.P. 25254156923 CND, para CAPACITAR a Manipuladores de
Alimentos de los sectores antes mencionados.

A esta Autorizacion le corresponde la codificacion DSP-SDVSP-AL-CMA-016-03-18 la cual no
vence, so pena a incumplimiento de la misma.

Cordialmente,

NEIDY ADRIANA TINJACA RUEDA

Secretario de Despacho
Aprobd: Carios Oswaldo Avila - Subdirector de Viglanca da Sakud Piblica
Proyecio: Andrea Ariza Zambrano - Prof Uni — DSP-SDVSP-AL
CNTIDAD CCRTIFICADA 5 - :
l Secretaria de Salud
S Calle 26 #51-53 Bogotd D.C.
IONET Sede Administrativa - Torre Central Piso 4.
ERTEC - o
50/ | C do
| 1809001 150 45001 iy o erdadli

OFT IH-DE 134
S L I ~

Cadigo Postal: 111321 — Teléfono: 7491719
CO-SC-CER303257 ST-CERG557ES mmﬂ17570 ‘

@/cundiGob @ @CundinamarcaGob
W', CUNGIN3 Marca.gw.c
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TELEFON * /0
80 de 100 puntos Puntuacion sin publicar Publicar puntuacion o
, 3238329204
maodulo uno
Afiadir comentarios a una respuesta individual
EVALUACION DE LA CAPACITACION VIRTUAL MODULO-1 ING. RAQUEL RAMIREZ ROJAS
* Indica que la pregunta es obligatoria
ESTABLECIMIENTO DONDE * /0
TRABAJA
Correo * Independiente
milegatorres@gmail.com Afadir comentarios a una respuesta individual
NOMBRE Y * /0 MUNICIPI * /0
APELLIDOS o
Sandra Milena Rodriguez Hernandez bogota
Afadir comentarios a una respuesta individual Anadir comentarios a una respuesta individual
DOCUMENT * /0 ¢ Cual es el niumero de la Resolucion de 2013 que busca garantizar la inocuidad * 10 /10
(0] de los alimentos ?
40042864 1.2674
Anadir comentarios a una respuesta individual 2.1686
3. 1500
FECHA DE * /0 Afiadir comentarios a una respuesta individual
NACIMIENTO

DD MM AAAA

08 /07 1 1977

Anadir comentarios a una respuesta individual

https://docs.google.com/forms/d/1YI93YhtIPZg3In bztMaOxVb6Z90TIDo6hColN8tGBU/edit#response=ACYDBN;7VDTjpCnwDDgvCE59Ngaxi3JFkGU...  1/6 https://docs.google.com/forms/d/1YI193YhtIPZg3In bztMaOxVb6Z90TIDo6hColN8tGBU/edit#response=ACYDBN;|7VDTipCnwDDgvCE59Ngaxi3JFkGU...  2/6

6/3/25, 13:29 médulo uo - Formularios de Google 6/3/25, 13:29 madulo uo - Formularios de Google

INOCUIDAD  * 10 /10 ¢ QUE ES UNA * 10 /10
ES ETA?

1. Alimento seguro
O Una mala BPM en alimentos

2.'Y no cuidar bien los alimentos

O Una enfermedad provocada por un nutriente del alimento
3. Contaminacién Alimentaria

@ Una enfermedad provocada por un contaminante en el alimento
4. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION

Afadir comentarios a una respuesta individual
Anadir comentarios a una respuesta individual

LIMPIEZA Es el proceso o la operacién de eliminacién de residuos de alimentos * 0 /10
BPM  * 0 /10

ES

u otras materias extrafias o indeseables como las Bacterias y el polvo

O FALsO

(® VERDADERO

|:| Hacer las cosas bien en el manejo higiénico de alimentos
|:| Bonito Bueno Y Barato
Respuesta correcta

D Banarse Perfumarse Maquilarse

. Buenas Practicas Manuales @ FALSO

Respuesta correcta Afiadir comentarios a una respuesta individual

. Hacer las cosas bien en el manejo higiénico de alimentos

Afadir comentarios a una respuesta individual Desinfectar Es la eliminacién microorganismos con agua hervida a temperatura ~ * 5 /5

ambiente

@® FALSO

() VERDADERO

Afadir comentarios a una respuesta individual
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ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD * 5
PUBLICA

D Alimentos que es poco probable que contengan microorganismos patégenos

. Alimentos que pueden contener microorganismos patégenos y favorecer la formacion de toxinas o
el crecimiento de microorganismos

D Alimentos que normalmente no favorecen crecimiento microorganismos patdgenos

Afadir comentarios a una respuesta individual

Borrar fecha de vencimiento o aplicar sustancias para esconder olores o colores * 10 /10

de alimentos en mal estado es un alimento...
D Alimento alterado
. Alimento Adulterado

E] Alimento Fraudulento

Afadir comentarios a una respuesta individual

TIPOS DE CONTAMINACION (Forma como se * 10
contamina)

1. AMBIENTAL, QUIMICA, BIOLOGICA
2. PRIMARIA, DIRECTA, CRUZADA

3. QUIMICA, FISICA, CRUZADA

Anadir comentarios a una respuesta individual

https://docs.google.com/forms/d/1YI93YhtIPZg3In bztMaOxVb6Z90TIDo6hColN8tGBU/edit#response=ACYDBN;7VDTjpCnwDDgvCE59Ngaxi3JFkGU...
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TIPOS DE *
CONTAMINANTES

1. AMBIENTAL, QUIMICA, BIOLOGICA
2. PRIMARIA, DIRECTA, CRUZADA
3. QUIMICO, FISICO, BIOLOGICO

4. QUIMICA, FISICA, CRUZADA

Anadir comentarios a una respuesta individual

Cuales son los factores que favorecen la reproduccion de microorganismos * 5 /5
1. Quimicos, Fisicos y Biolégicos
2. Zona de Frio en menos de 5C
3. Nutrientes, Agua, Aire, Oxigeno y Tiempo

4. Mezclar Agua, Jabén y un desinfectante (Hipoclorito)

Anadir comentarios a una respuesta individual

LA ZONA DE PELIGRO DE LOS ALIMENTOS En esta zona, que oscila entre 5°C * 5 /5
y 65°C, los microorganismos proliferan de forma rapida y se multiplican en pocos

minutos. Los alimentos calientes tienen que mantenerse al menos a 65°C y los

frios, a menos de 5°C.

O Falso

@ Verdadero

O Solo aplica para la cadena de frio y se debe llevar planillas de con
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