NOMBRE BPM VENCIMIENTO | CERTIFICADO | VENCIMIENTO
MEDICO

ASTRID CARRENO 29/06/2022 29/06/2023 24/06/2022 24/06/2023
DIANA CHINCHILLA | 3/08/2021 3/08/2022 4/08/2021 4/08/2022
DANILSA BALOCO 31/01/2022 31/01/2023 31/01/2022 31/01/2023
ISABEL TANO 1/04/2022 1/04/2023 29/12/2021 29/12/2022
MARTHA LOPEZ 29/03/2022 29/03/2023 29/3/2022 29/3/2023
MARIO POVEDA 7/04/2022 7/04/2023 29/3/2022 29/3/2023
MEILEYDI ASPRILLA | 8/02/2022 8/02/2023 8/02/2022 8/02/2023
FANNY BRAVO 13/02/2022 13/02/2023 12/02/2022 12/02/2023
DIANA NAVAJA 19/05/2022 19/05/2023 19/05/2022 19/05/2023
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PLAN DE CAPACITACION CONTINUA Y PERMANENM
10 HORA!

ertifica Que
\ANCHEZ DANILSA

{

Asistié y Aprobé el Curso:

Manejo Higiénico de Alimentos
CONCEPTOS BASICOS

Fecha: ©NEEOD 31 de 2022
Duracién 6 horas - Vigencia: Un (1) afio

e esta certificacion inaresd al
tacion Continua v Permanent«

10 horas

)

R \ A .>)..L~ \.A.wh) '

OlgadMertedes Higuerd Rodriguez
Ingeniera de Alimentos — UJTL
Directora Técnica
Resolucién 098 Secretaria de Salud

> 3002133514 - 3203939641 - Tel: 3573318
www.calidadalimentaria.com.co
calidad.alimentarial@gmail.com
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ENTRENAMIENTO
NIT. 901.447.916-9

BOM ENTRENAMIENTO
CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

MODALIDAD VIRTUAL (PORTAL WEB: WWW.MANIPULACIONALIMENTOS.COM)

CERTIFICA

Que Isabel Maria Tano Ortiz con nimero de documento 50.955.550 de Cereté - Cordoba recibié
capacitacion en Manipulacion de alimentos, Buenas practicas de manufactura y Bioseguridad. Se
encuentra inscrito en el programa de capacitacion continua de 10 horas. Cumpliendo con la Resolucion
2674 de 2013, articulos 12 y 13. Se expide a los 01 dias del mes de Abril de 2022 en la ciudad de
Bogota D.C. Esta capacitacion tiene vigencia por un (1) afio.

MODULO I
MODULO | Enfermedades Transmitidas por MODULO il
Contenido Genérico BPM los Alimentos (ETAS) | Fuentes de | Condiciones del establecimiento y
contaminacion del manipulador
FECHA 01 del mes de Abril de 2022 01 del mes de Abril de 2022 01 del mes de Abril de 2022
HORAS 5 HORAS 3 HORAS 2 HORAS

1. Introduccién a la resolucion 1. Cadena alimentaria. 1. Condiciones del

2674 de 2013. 2. Cinco (5) claves de la establecimiento donde se
2. Clasificacién de los inocuidad. preparan los alimentos.

alimentos segun vida util. 3. ETAS. (alergia, Infeccién, 2. Condiciones del manipulador
3. Clasificacion de los Intoxicacion) de alimentos.

alimentos segun funcion en 4. Enfermedades mas 3. Entes reguladoras.

el cuerpo. comunes. 4.  Analisis de Peligros y Puntos

TEMARIO | 4. Tipos de contaminantes. 5. Métodos para eliminar los Criticos de Control (APPC).

5. Contaminacioén cruzada. microorganismos termo- 5. Practicas Higiénicas.
6. Cadena de frio. resistentes.
7. Proceso de limpieza 'y 6. Principales fuentes de

desinfeccion. Contaminacion.
8. Sistemas de 7. Errores en la manipulacién

almacenamiento. de alimentos.
9. Separacion en la fuente

Curso realizado virtualmente EN MANIPULACIONALIMENTOS.COM

Sl

|
Ing. JuzﬁjPablo Garzon Caballero
Matricula profesional - 6050
Ingeniero Quimico
BOM ENTRENAMIENTO

bomentrenamiento@gmail.com bomentrenamientol@gmail.com
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. delos ..mn:_m_ﬁom exigidos en _m

 Resolucion 2674 de 2013
| < oc.mm hormas _mmm_mm <_@m=$m

_u_mz de Omnmn_ﬁmo_o:@‘goo,
Fechas e Intensidad en Horas
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FECHA :2¢-C 324 6 /ZL

J
NOMBRE: A({lv/#z [Cc~

CEDULA: S ¢ g/ )Y Y

CARGO:

Responda las siguientes preguntas segun su criterio y conocimiento: /
1. Que significaBPM: _Biepe Cacheas & unufoctu 5 H'Jfrcr"c’
5. Que significa BPMM: _(y en>  prackico dodn e e icampent Wlenwn oo
3. Que significa BPAA: Beos Prachcd A\\ere nhO Pm\ma\%
4. Que significa BPA: __ Qcprd Prachicon Moo
5. Que significa POES: ?hDCeJ‘Mw g-sféﬁw;
6
7
8
9.

" /
. Que significa PEPS: Gﬁmém. @_ﬁﬁm{ffﬂm Cn gl 2 K—:r}uo\ or
. Quees |'|mpiar:/alkﬂ«/€/l0| N oy leh y/.'j/zgl,ﬁ/’o (O 1 es=/ €5 —a,e\.m.m{ [0 qre Seve

y . / f
Que es desinfectar: laete  [rpa PiEY Lo e Yiries @/ placa Aim&/a,’,‘#é. 2 Sumedelo ol O

Nombre i?e{tos de proteccién rso W utilizaens ores diarias:
B der - c;&«fﬂ/-/e@/ﬁ:eg,éé a6
10. Que es un’punto muerto y mencione uno en su puesto‘ée
trabajo:_Syho de CA bl agess o le‘ no ge_ ainhza LLD opshie
11. Mencione los pasos para el lavado de manos: Eirs ‘Lned\o/l" Joy do> A Moo Y Seca o
4, ymedocervlas , Javer y12es > /I VAT e AaZa®)
12. Mencione dosificacién de hipoclorito y agua cuando se desinfecta una lechuga:
ol ; / .
“hpiifitvede Z,-,mﬂév//c en onltrode gger A a Seon rdhd SO0,
13. Que es Trazabilidad 3
Se?wm\cn*ﬂ e H)‘J‘\mhb Ci" 0 g)r‘:C@(W‘) J@)ée o0 v W S\J(:lrvp
14. Que es un alimento: ,
U Enwic o)A Ver;,’wd oro-€71 <7 yncevez/ /cu:/, IS
5L)‘.>\7)5-vv.;n C,Of'ﬁo("\b e
15. Que es contaminacion cruzada,
25 (ean c/ o Se 2 ';5(—_2" M”;ngbndi éfqt)ct}}é;:aej /c" S g /‘ﬂ/?é //o COC{ZZS
16. Que norma es la vigente:

Rosnlubdn 2634 de (a3

17. Mencione | requis e
rotula\do: @i@ ‘1"‘;8?’ ee@ Yo Joomg *-!JO‘\‘U@C%)G"&WQ% - Con@“a(:n

@’k\%n LOYC @) honhee ol Prod Mo & Toqredienlon
18. Mencione el rango de la Temperatura de refrigeracion: __ 5+ (. 0aNC .,
19. Menciones los 3 colores para bolsas y canecas (residuos): /20yl y ch/ e /ZIVCM
20. Mencione los 4 programas del Plan de saneamiento: '

i prp L
A\é;\i}’?gﬁ@fﬁnde ((2)6()(\\'\:\ ?lOc)u\ @ fzeS\é»uQ\ SQ\\&DQ

e

h‘.vm,
ida ytil de IJ carne en refrigeracion:
S .2 x4 LD o

) 4
27, Cuanto,puede ser la vida de‘un huevo crudo almacenado a temperatura ambiente en clima templado (Bogotd):

70 o 1§ G
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\mﬂ%_\o\mm APACITACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS-2022 \\\\
c igui
RONOGRAMADE S con las siguientes

ALIMENTO

\\\ METODOLOGIA

PLAN DE CAPACITACION

___—— e realiza una capacitacién en MANIPULACION HIGIENICA DE

LEY 9 DE 1979

Resolucion 2674 de 2013

DECRETO 1500 DE 2007

BPM

Limpieza y Desinfeccion

Rotulado

Instalaciones Fisicas

Instalaciones Sanitarias

Personal Manipulador

Normas de Higiene

Definiciones Resolucion

Contaminacion Cruzada

Requisitos de Fabricacion

Aseguramiento Calidad

Transporte de alimentos

Almacenamiento

Refuerzo conceptos (definiciones)

Refuerzo Capitulo Vil Resolucion
2674

Refuerzo Aseguramiento Calidad

Refuerzo Normas de Higiene

Cumpliendo con [a normativa vigente,
caracteristicas:

1. ETAPA DE INDUCCION.

a- Con un conversatorio, se deter
educacién sanitaria y principios _..Bm.
microrganismo, BPM, inocuidad y desl
b- Mediante una exposicion con la a
explicaciones técnico cientlficas pertine

generales de

cepciones .
24 P mm <_8_.

minan los oficios comunes de los discentes, y se establecen las p erg
en

icos de Buenas Practicas de Manufactura como: Alimento, nutriente,

nfeccion.
yuda del tic educativo, se puntualiza los términos anteriores comP

ntes. Se relacionan los términos anteriores con los principales objetiv

emitida por el ministerio de salud Y proteccién social dela republica de Colombia. .
c- Con la ayuda un taller, se discute sobre un video observado previamente, en donde se han visualizado imagenes re

higiénicas correctas e incorrectas en manipulacion de alimentos.

mprension con

tando su CO
lemen 2674 de 2013

os de la resolucién

ales sobre practicas

2. ETAPA DE PROFUNDIZACION. o
Se pacta con la empresa interesada un cronograma pormenorizado que involucre: el enfoque, contenido y alcance de la capacitacién, acorde

con el proceso tecnolégico y tipo de establecimiento de que se trate. Tendra una duraci6n de aproximadamente 7 horas.
Se busca que esta entidad pueda demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicién sanitaria del establecimiento la efectividad
e impacto de los temas a tratar.
Se asegura con esta fase, que el manipulador de alimentos comprenda y maneje el control de los puntos del proceso que estan bajo su
responsabilidad y laimportancia de su vigilancia o monitoreo; ademas de conocer los limites del punto del proceso y las acciones correctivas a
tomar cuando existan desviaciones en dichos limites.
Entre los temas frecuentes a tratar se encuentran: Plan de saneami Asi i i6 i
mas 17 - amiento basico, aseo y desinfeccién, principios d ici i
productos alimenticios. Enfermedades transmitidas por alimentos. P RimERDCOn;, Ehguetei e
su i . . ;
El cronograma y su control de tiempos, la empresa, el capacitador y el personal capacitado se relacionan a continuacién

Refuerzo Condiciones de
Almacenamiento

Refuerzo prevencion de la
contaminacion cruzada

e ———

términos de
8:83:—”&% ’

|

INTENSIDAD: 10 HORAS

(10 horas) en total. Primera
capacitacion 6 horas Noviembre
2021

/
)

TALLER BUENAS PRACT]

CAS BASICAS-ALIMENTO-INSTALACIONES “BIOSEGURIDAD-BPM-TRAZARI DA
SUMOS-TRANSPORTE -DESINFECCION-PLAN DE SANEAMIENT -
SOPA DE LETRAS CONCEPTOS BASICOS DE MANIPy oG S DE ALIMENTOS

Seglin propramacion empresa (4
horas), antes que se cumpla un

NORMAS DE HIGIENE-ASEGURAMIENTO DE CALIDAD-PEPS-ETAS

REFUERZO TIPOS DE contayinacya
N-T

afio, de la primera capacitacion
T RAZABILIDAD-ESTUDIOS DE CASO-TRANSPORTE A pace 0
sl i CALLE 51 \AVARGAS MANIPULADOR DE ALIMENTOS NTO-PERSONAL
i 7SURNO 1g.4¢ RESOLUCION 2674 DE 2013
ITELEFONO 4087000




SANTA ELENASAS

Bogota, MARZO 2022

A QUIEN INTERESE:

Santa Elena S.A.S, certifica que Luz Elena Vargas Balaguera identificada con la cédula de ciudadania
CC 52.515.572 en calidad de ingeniera de alimentos cumple la labor de capacitadora en
manipulacién de alimentos; dentro de estas jornadas de capacitacion, la capacitadora realiza

actualizacion de la legislacion pertinente y temas relacionados con control de plagas y manejos de
residuos, BPM, ETA, RESOLUCION 2674 DE 2013- DECRETO 1500 de 2007.

QUALITY '* ﬁ
MANAGEMENT

N AFENCRN

Certifica que: .guz: &em- !Lauggbéga L

(R CATRELE
(Vi

1uz Helena Vargas Balaguera

“\K]ﬂ\l»l.l(l' b» @ tmmﬁ»s

Qe DN

$36 MIMERT [0 1A SERURCICA B £XG0088A
7 0

(80) 9, BPM HACCE, para Eripiesds TSCCRE Y "

o Juqcnm_cb '\\ @Y\m\n\m

fuL e \v\\\ ¥ SHLLANS R B0 WLOMA TN

IR o e W W B9

st T e Rty Wil
Sl By 432 Yol oy’ ¢ §ullme Sopen L O

Atentamente,

Alba Luz Balaguera

Bacteri6loga y Gerente General

Calle 27 Sur 19-19, Barrio Olaya. Teléfonos 4087000- 4072406
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VALIDA EL
CERTIFICADO

07 de Abril del 2022 [

17652 ]

CERTIFICO QUE, EL SENOR(A):
MARIO STIVEN POVEDA GARCIA
IDENTIFICADO(A) CON: 1019015392
DE LA EMPRESA: SCIA
NIT: 79738630-6

Ha culminado su proceso de capacitacion anual de manipulacion de alimentos, con
una intensidad horaria de 10 horas y con los siguientes contenidos conforme a la
resolucién 2674 de 2013.

| MODULO | TEMA
5dul Buenas practicas de manufactura, resolucion 2674 de 2013, estado de
Modulo 1 \ . o NSO
horas 2 salud del personal manipulador de alimentos, educacion y capacitacion y
plan de capacitacion.
Modulo 2 Inocuidad alimentaria, presentacion personal, plan de saneamiento,
horas 2 limpieza y desinfeccion y manejo del agua.
Modulo 3 Ambito de aplicacion, practicas higiénicas y medidas de proteccion,
horas 2 manejo de residuos solidos y control de plagas.
Madulo 4 ETAS, contaminaciéon quimica, microbioldgica, alergénica y por
horas 2 bioterrorismo.
Modulo 5 Ambito de aplicacion, entidades reguladoras, nivel de riesgo de los
horas 2 alimentos y concepto sanitario.
Atentamente:

) /)

7

-
ﬁ:\/

Gloria Marcela cabrejo
INGENIERA DE ALIMENTOS
CONTACTO 3017029991 gyc.consultoreseingenieros@gmail.com



CORTE AQUT

INSTRUCCIONES

1.Corte UNICAMENTE los extremos como indica las lineas.
2.Doble por la mitad.
3.Una las dos caras con pegamento.
*imprimir en cartulina o papel semi-grueso*

- S %
W Certificado de Capacitacion en CON INTENSIDAD HORARIA DE 10 HORAS CORTEAQUI
:\]'.II'I!PlIi'.I.L'iL"IJ'I de Alimentos EN CUMPUMIENTO A LA REDLUCII:IN 2674 DE 2013
SCIA | Socledad wm de F
o
(\ 7/ 'aeniarcs do Alimentos N° 17652
HAGD CONSTAR QUE: . 07/04/2022 07/04/2023
MARIO STIVEN POVEDA GARCIA
conce N 1019015392 FECHA DE EXPEDICION CHA DE VENCIMIENTO
.C. No.
Esle camnel @s parsonal e in|mans Mo admite tachones
SCIA
DE LA EMPRESA “
cupap BOCOTA DC G’OI]:‘! w bfffo
: Ingerjferd de adimentos
AEISTIO AL CURSO DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA Y PRACTICA Verifigue |a autenticid ‘\dogumento comunicidndose al
L HIGIENICA EN MANIPULACION DEALIMENTOS \ 3017029991 gyc.consultoréseingeni eros@gmail.com Y,
! %
DOBLEAQUI CORTEAQUI
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PLAN DE CAPACITACION

Sociedad colombiana de ingenieros de alimentos

1. OBJETIVOS:
1.1 OBJETIVO GENERAL:

Capacitar a todo el personal de Sociedad colombiana de ingenieros de alimentos, que esté
relacionado o tenga que ver con la manipulacion de alimentos, para que estén en la capacidad de
poner en practica las Buenas Practicas De Manufactura, dando cumplimento a lo estipulado en la
resolucién 2674 de 2013.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Evitar la contaminacion de los alimentos que se fabrican, procesan, almacenan o hacen parte

de la cadena productiva de cualquier actividad relacionada con la manipulacion de alimentos.

e Difundir el plan de saneamiento basico de cada empresa o establecimiento, con todo el

personal manipulador de alimentos, para asi poder dar un estricto cumplimiento a este.

¢ Involucrar la labor especifica de cada uno de las asistentes a las cesiones de capacitacion
para dar cumplimiento a lo referente al enfoque y contenidos de cada una de estas

capacitaciones sea acorde con cada una de las empresas participantes de cada sesion.

2. MARCO LEGAL: Resolucién 2674/2013.
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3. Articulo 12. Educacién y capacitacién. Todas las personas que realizan actividades de
manipulacion de alimentos deben tener formacion en educacion sanitaria, principios basicos de
Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacién de alimentos. Igualmente,
deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien, con el fin
de que se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias
para evitar la contaminacion o deterioro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacion continuo y permanente para el personal
manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y luego ser reforzado mediante
charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacion. Dicho plan debe ser de por lo menos 10
horas anuales, sobre asuntos especificos de que trata la presente resolucién. Esta capacitacion
estara bajo la responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por esta, por personas
naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitacion se
realice a través de personas naturales o juridicas diferentes a la empresa, estas deben demostrar
su idoneidad técnica y cientifica y su formacion y experiencia especifica en las areas de higiene de
los alimentos, Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la
inocuidad.

Articulo 13. Plan de capacitacion. El plan de capacitacion debe contener, al menos, los siguientes
aspectos: Metodologia, duracion, docentes, cronograma y temas especificos a impartir. El enfoque,
contenido y alcance de la capacitacion impartida debe ser acorde con la empresa, el proceso
tecnoldgico y tipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe demostrar a
través del desempefio de los operarios y la condicién sanitaria del establecimiento la efectividad e
impacto de la capacitacion impartida.

Paragrafo 1°. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se colocaran en sitios
estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la
manipulacion de alimentos.

Paragrafo 2°. EI manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manejar el
control de los puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y la importancia de su
vigilancia o monitoreo; ademas, debe conocer los limites del punto del proceso y las acciones
correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos limites.
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4. METODOLOGIA:

e AYUDAS AUDIVISUALES: SE CUENTA CON PRESENTACION EN POWER POINT Y
GOOANIMATE. VIDEOS Y MATERIAL ESCRITO

e TIEMPOS: SE REALIZAN 1,5 HORAS DE CAPACITACION, MEDIA HORA DE VIDEOS Y
EVALUACION PARA UN TOTAL DE 2 HORAS.

e CERTIFICACION: SE CALIFICAN LAS EVALUACIONES Y EL PERSONAL QUE NO LO
APRUEBA SE LE REALIZA UN REFUERZO PARA PODER CERTIFICARLO.

5. DURACION:

e El presente plan de capacitacion esta programado para que se desarrolle a lo largo de un afio
y a partir de la capacitacion inicial realizada se tendra en cuenta la fecha para entregar a cada
empresario las fechas de sus préximas capacitaciones.

e Cada sesion esta disefiada con una duracion de 2 horas para un total de 10 horas al afio.

e El total de horas de capacitacién es de 10 horas al afio.

6. DOCENTES:

¢ GLORIA MARCELA CABREJO MORENO, INGENIERA DE ALIMENTOS, UNIVERSIDAD DE
BOGOTA JORGE TADEO LOZANO, TARJETA PROFESIONAL # 25254-304194.
e CARLOS ALBERTO ZORRO, INGENIERIA INDUSTRIAL, UNIVERSIDAD CENTRAL,

EMPRESARIO CON MAS DE 24 ANOS DE EXPREIENCIA EN PROCESOS DE CALIDAD E
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.

7. CRONOGRAMA Y TEMAS ESPECIFICOS A IMPARTIR:
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MODULO TEMA

M6dulo 1 Buenas practicas de manufactura, resolucion 2674 de 2013, estado de salud del
horas 2 personal manipulador de alimentos, educacion y capacitacion y plan de

capacitacion.

Médulo 2 Inocuidad alimentaria, presentacion personal, plan de saneamiento, limpieza y
horas 2 desinfeccion y manejo del agua.

Médulo 3 Ambito de aplicacion, practicas higiénicas y medidas de proteccion, manejo de
horas 2 residuos solidos y control de plagas.

Médulo 4 o . . L - : .
horas 2 ETAS, contaminacion quimica, microbioldgica, alergénica y por bioterrorismo.
Modulo 5 Ambito de aplicacion, entidades reguladoras, nivel de riesgo de los alimentos y

horas 2 concepto sanitario.
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(A | Sociedad Colombiana de E=
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VALIDA EL
CERTIFICADO

07 de Febrero del 2022 [

*

14771 ]

CERTIFICO QUE, EL SENOR(A):
MEILEIDYS ASPRILLA LUNA
IDENTIFICADO(A) CON: 1028009816
DE LA EMPRESA: SCIA
NIT: 79738630-6

Ha culminado su proceso de capacitacion anual de manipulacion de alimentos, con
una intensidad horaria de 10 horas y con los siguientes contenidos conforme a la
resolucién 2674 de 2013.

| MODULO | TEMA
5dul Buenas practicas de manufactura, resolucion 2674 de 2013, estado de
Modulo 1 \ . o NSO
horas 2 salud del personal manipulador de alimentos, educacion y capacitacion y
plan de capacitacion.
Modulo 2 Inocuidad alimentaria, presentacion personal, plan de saneamiento,
horas 2 limpieza y desinfeccion y manejo del agua.
Modulo 3 Ambito de aplicacion, practicas higiénicas y medidas de proteccion,
horas 2 manejo de residuos solidos y control de plagas.
Madulo 4 ETAS, contaminaciéon quimica, microbioldgica, alergénica y por
horas 2 bioterrorismo.
Modulo 5 Ambito de aplicacion, entidades reguladoras, nivel de riesgo de los
horas 2 alimentos y concepto sanitario.
Atentamente:

) /)

7

-
ﬁ:\/

Gloria Marcela cabrejo
INGENIERA DE ALIMENTOS
CONTACTO 3017029991 gyc.consultoreseingenieros@gmail.com



CORTE AQUT

INSTRUCCIONES

1.Corte UNICAMENTE los extremos como indica las lineas.
2.Doble por la mitad.
3.Una las dos caras con pegamento.
*imprimir en cartulina o papel semi-grueso*

" .y %
W Certificado de Capacitacion en CON INTENSIDAD HORARIA DE 10 HORAS CORTEAQUI
:\]'.II'I!PlIi'.I.L'iL"IJ'I de Alimentos EN CUMPUMIENTO A LA REDLUCII:IN 2674 DE 2013
SCIA | Socledad wm de F
o
(\ v/ Ingenieros de Alimentos N° 14771
HAGO CONSTAR QUE: 07/02/2022 07/02/2023
MEILEIDYS ASPRILLA LUNA
R 1028009816 FECHA DE EXPEDICION CHA DE VENCIMIENTO
.C. No.
Esle camnel @s parsonal e in|mans Mo admite tachones
SCIA
DE LA EMPRESA, “
cupap BOCOTA DC G’OI]:‘! w bfffo
: Ingerjferd de adimentos
ASISTIO AL CURSO DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA ¥ PRACTICA Werifique la autenticid A umento comunicindose al
L HIGIENICA EN MANIPULACION DEALIMENTOS \ 3017029991 gyc.consultoréseingeni eros@gmail.com Y,
! %
DOBLEAQUI CORTEAQUI
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VALIDA EL
CERTIFICADO

13 de Febrero del 2022 [

15054 ]

CERTIFICO QUE, EL SENOR(A):
FANNY BRAVO BRAVO
IDENTIFICADO(A) CON: 22949679
DE LA EMPRESA: SCIA
NIT: 79738630-6

Ha culminado su proceso de capacitacion anual de manipulacion de alimentos, con
una intensidad horaria de 10 horas y con los siguientes contenidos conforme a la
resolucién 2674 de 2013.

| MODULO | TEMA
5dul Buenas practicas de manufactura, resolucion 2674 de 2013, estado de
Modulo 1 \ . o NSO
horas 2 salud del personal manipulador de alimentos, educacion y capacitacion y
plan de capacitacion.
Modulo 2 Inocuidad alimentaria, presentacion personal, plan de saneamiento,
horas 2 limpieza y desinfeccion y manejo del agua.
Modulo 3 Ambito de aplicacion, practicas higiénicas y medidas de proteccion,
horas 2 manejo de residuos solidos y control de plagas.
Madulo 4 ETAS, contaminaciéon quimica, microbioldgica, alergénica y por
horas 2 bioterrorismo.
Modulo 5 Ambito de aplicacion, entidades reguladoras, nivel de riesgo de los
horas 2 alimentos y concepto sanitario.
Atentamente:

) /)

7

-
ﬁ:\/

Gloria Marcela cabrejo
INGENIERA DE ALIMENTOS
CONTACTO 3017029991 gyc.consultoreseingenieros@gmail.com



CORTE AQUT

INSTRUCCIONES

1.Corte UNICAMENTE los extremos como indica las lineas.
2.Doble por la mitad.
3.Una las dos caras con pegamento.
*imprimir en cartulina o papel semi-grueso*

" .y %
W Certificado de Capacitacion en CON INTENSIDAD HORARIA DE 10 HORAS CORTEAQUI
:\]'.II'I!PlIi'.I.L'iL"IJ'I de Alimentos EN CUMPUMIENTO A LA REDLUCII:IN 2674 DE 2013
SCIA | Socledad wm de F
o
E{, / Ingenieras deMlmentos [ N° 15054
HAGO CONSTAR QUE: 13/02/2022 13/02/2023
FANNY BRAVO BRAVO
22949679 FECHA DE EXPEDICION CHA DE VENCIMIENTO
COM C.C. No.
Esle camnel @s parsonal e in|mans Mo admite tachones
SCIA
DE LA EMPRESA, “
cupap BOCOTA DC G’OI]:‘! w bfffo
: Ingerjferd de adimentos
ASISTIO AL CURSO DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA ¥ PRACTICA i Werifique la autenticid A umento comunicindose al
L HIGIENICA EN MANIPULACION DEALIMENTOS \ 3017029991 gyc.consultoréseingeni eros@gmail.com Y,
! %
DOBLEAQUI CORTEAQUI
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GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

CERTIFICADO-052022- 30657924

W ] ., ESTE DOCUMENTO ACREDITA A SU PORTADOR COMO ASISTENTE A LA
%EMSAP Carnet de Manipulacion JORNADA CONTINUA Y PERMANENTE EN MANEJO SEGURO E HIGIENICO
de Alimentos y BPM DE LOS ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
el ktey 1A e & EwOPRSICMALAY’ (RESOLUCION 2674 DE 2013, CAP. Il ART. 12Y 13)

DIANA LUZ NAVAJA

Nombre

30657924

Documento

17 De Mavo Del 2023

Valido Hasta _ Escanea el Codigo QR

www.cursodemanipulacionalimentos.com Numero Unico de Contacto 310 708 9494

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
www.cursodemanipulacionalimentos.com
Correo Electrénico: equipo@gemsap.com
Numero de Contacto: 3107089494
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GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

CERTIFICADO-052022- 30657924

Grupo Empresarial de Servicios

Ambientales & Profesionales
GEMSAP

CERTIFICA QUE:

De acuerdo a lo establecido en la resolucién 2674 de 2013 en su capitulo Il articulo 12, 13y 36
DIANA LUZ NAVAJA CUADRADO con documento de identificacion N° 30657924 Asistio al
curso en manipulacion higiénica de los alimentos, buenas practicas de manufactura y practicas
higiénicas, Cuyo plan de capacitacion cuenta con una intensidad horaria de Diez (10) horas de
formacion 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
cuestiéon como asistente al curso de manipulacién de alimentos y por ende como manipulador
de alimentos en todo el territorio nacional por un afio a partir de la emision de su carné de
manipulacion de alimentos y el presente certificado.

El presente certificado se expide a los 17 dias del mes de Mayo del afio 2022.

Atentamente,

Rafael Alberto Orjuela
Profesional Capacitador

Escanea el Codigo QR

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
www.cursodemanipulacionalimentos.com
Correo Electronico: equipo@gemsap.com
Numero de Contacto: 3107089494
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GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

CERTIFICADO-052022- 30657924

PLAN DE CAPACITACION CONTENIDO DE LA JORNADA CONTINUA Y PERMANENTE
DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO Y SEGURO DE ALIMENTOS

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

OBJETIVO

Formar en Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos, a Todas las personas que realizan actividades de manipulacion de alimentos;
fortaleciendo los procesos de calidad, inocuidad, higiene y salubridad, aportando de manera
positiva a la salud publica de la poblacion.

ALCANCE

Este proceso de formacion 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 desempefio satisfactorio en Buenas Précticas de Manufactura y
practicas higiénicas.

METODOLOGIA

La metodologia a emplear para el proceso de formacion es del tipo tedrico practica y virtual,
permitiendo a los asistentes recibir el conocimiento necesario mediante la catedra impartida por
el capacitador, el material audiovisual, y el material autodidactico disponible en nuestra
plataforma virtual, finalmente la validacién de los conocimientos recibidos se realizara mediante
un sistema de evaluacion en linea para cada uno de los médulos; Con el objetivo de dar
cumplimiento a la jornada continua y permanente de formacién en manejo higiénico de los
alimentos y BPM, para ello se han destinado 3 modulos de capacitacion los cuales deben de
ser desarrollados por los manipuladores de alimentos en formacion, estos médulos estaran
disponibles en: https://cursodemanipulacionalimentos.com/curso-manipulacion-alimentos/.

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

e Carné de manipulacién de alimentos (vigencia 1 afio a partir de la fecha de formacion).
e Certificado de asistencia.

e Plan de capacitacion.

e Perfil Capacitador Avalando Formacion

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales

www.cursodemanipulacionalimentos.com

Correo Electréonico: equipo@gemsap.com
Numero de Contacto: 3107089494




CERTIFICADO-052022- 30657924

\JEMSAP

GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

PLAN DE CAPACITACION
METODOLOGIA: TEORICO-PRACTICA-VIRTUAL

OBJETIVO DE CAPACITACION

INTENSIDAD
HORARIA

MODULO | - MAYO 2022

Los Alimentos y los microorganismos: Identificar el concepto de alimento, asi como
Sus caracteristicas y su clasificacion, identificar los tipos de contaminacion que pueden
sufrir los alimentos y los factores de crecimiento de las bacterias asi como la prevenciéon
de las enfermedades transmitidas por alimentos.

1 hora

Seguridad de los alimentos: Conocer los riesgos a los que se encuentran expuestos los
alimentos, las vias de contaminacion de los alimentos de acuerdo al nivel de riesgo,
entender el concepto de contaminacion de los alimentos asi como los diferentes vias y
tipos de contaminacién de los alimentos.

2 horas

Buenas practicas de manufactura: Conocer las buenas practicas de manufactura y su
implementacion 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
manipulacion de los alimentos.

1 hora

MODULO Il - OCTUBRE 2022

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 documentacion que se deben de cumplir en Colombia.

1 hora

Factores claves en la conservacion de alimentos: Identificar los factores claves que
beneficien la conservaciéon de los alimentos temperaturas seguras, cadena de frio,
almacenamiento y rotacion de los alimentos, limpieza y desinfeccion de utensilios, areas
y superficies. Garantizando alimentos seguros.

1 hora

Prevencién de la contaminacidon directa y cruzada: Conocer estrategias enfocadas a
la prevencion de la contaminacion 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 caracteristicas de inocuidad de los alimentos y
su manejo higiénico, resaltar la importancia del manipulador de alimentos en relacion a la
higiene y salubridad.

1 hora

MODULO Il - DICIEMBRE 2022

Condiciones Optimas para la manipulacién de alimentos: Conocer las condiciones
Optimas de los lugares donde se fabrican, procesan, elaboran y manipulan alimentos,
garantizar el ambiente adecuado que disminuya los riesgos de contaminacion de los
alimentos.

1 hora

Plan de Saneamiento: Conocer el documento plan de saneamiento, su contenido,
caracteristicas, cumplimiento de programas y la importancia de la adecuada
implementacion y desarrollo de los programas de limpieza y desinfeccion, gestion de
residuos sélidos y liquidos, control de plagas y abastecimiento de agua potable.

1 hora

TIEMPO TOTAL DE CAPACITACION RESOLUCION 2674 DE 2013

10 HORAS

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
www.cursodemanipulacionalimentos.com
Correo Electronico: equipo@gemsap.com
Numero de Contacto: 3107089494
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CRONOGRAMA DE PLAN DE CAPACITACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS-2022

METODOLOGIA

horas

PLAN DE CAPACITACION

LEY 9 DE 1979

Resolucion 2674 de 2013

DECRETO 1500 DE 2007

BPM

Limpleza y Desinfeccidn

Rotulado

Instalaciones Fisicas

Instalaciones Sanitarias

Personal Manipulador

Normas de Higiene

Definiclones Resolucion

Contaminacion Cruzada

Requisitos de Fabricacion

Aseguramiento Calidad

Transporte de alimentos

Almacenamiento

Refuerzo conceptos (definiciones)

Refuerzo Capitulo VIl Resolucion
2674

Refuerzo Aseguramiento Calidad

Cumpliendo con la normativa vigente, se realiza una capacitacién en MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS con las siguientes

caracter(sticas:

1. ETAPA DE INDUCCION.
a- Con un conversatorio, se determinan los oficios comunes de los discentes, y se establecen las percepciones generales de términos de

educacién sanitaria y principios bésicos de Buenas Préacticas de Manufactura como: Alimento, nutriente, energia vital, contaminacién,
microrganismo, BPM, inocuidad y desinfeccion.

b- Mediante una exposicién con la ayuda del tic educativo, se puntualiza los términos anteriores complementando su comprensién con
explicaciones técnico cientificas pertinentes. Se relacionan los términos anteriores con los principales objetivos de la resolucién 2674 de 2013

emitida por el ministerio de salud Y proteccién soclal dela republica de Colombia.
¢ Con la ayuda un taller, se discute sobre un video observado previamente, en donde se han visualizado imégenes reales sobre préacticas

higiénicas correctas e incorrectas en manipulacién de alimentos.

2. ETAPA DE PROFUNDIZACION.
Se pacta con la empresa interesada un cronograma pormenorizado que involucre: el enfoque, contenido y alcance de la capacitacion,

con el proceso tecnolégico y tipo de establecimiento de que se trate. Tendra una duracién de aproximadamente 7 horas.

Se busca que esta entidad pueda demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicién sanitaria del establecimiento la efectividad
e impacto de los temas a tratar.
Se asegura con esta fase, que el manipulador de alimentos comprenda y maneje el control de los puntos del proceso que estan bajo su
responsabilidad y la importancia de su vigilancia o monitoreo; ademas de conocer los limites del punto del proceso y las acciones correctivas a

tomar cuando existan desviaciones en dichos limites.
Entre los temas frecuentes a tratar se encuentran: Plan de saneamien

productos alimenticios. Enfermedades transmitidas por alimentos.
El cronograma y su control de tiempos, la empresa, el capacitador y el personal capacitado se relacionan a continuacion.

acorde

to basico, aseo y desinfeccién, principios de nutricién, Etiquetado de

Refuerzo Normas de Higiene
Refuerzo Condiciones de
Almacenamiento

Refuerzo prevencion de la
contaminacion cruzada

INTENSIDAD: 10 HORAS

(10 horas) en total. Primera
capacitacion Junio 2022 (8
horas)

TALLER BUENAS PRACTICAS BASICAS-ALIMENTO-INSTALACIONES -BIOSEGURIDAD-BPM-TRAZABILIDAD

MICROORGANISMOS-ETA-ROTULADO-INSUMOS-TRANSPORTE -DESINFECCION-PLAN DE SANEAMIENTO-

ESTUDIO DE CASO - CONTAMINACION- SOPA DE LETRAS CONCEPTOS BASICOS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS.

NORMAS DE HIGIENE-ASEGURAMIENTO DE CALIDAD-PEPS-ETAS.

4 horas se completaron , segiin
programacion empresa antes de

REFUERZO TIPOS DE CONTAMINACION- TRAZABILIDAD-ESTUDIOS DE CASO-TRANSPORTE-ALMACENAMIENTO-PERSONAL

DIRECCION

abril de 2023
MANIPULADOR DE ALIMENTOS
CAPACITADOR LUZ ELENA VARGAS RESOLUCION 2674 DE 2013  DECRETO 1500 DE 2007
CALLE 27 SUR NO 19-18 _._.MFm_quO 4087000
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CARGO: Ao¥ Lkt CoLrve

Responda las siguientes preguntas segun su criterioy conocimiento:

TA ik -*\\ Glews

/1 Que significa BPM: «D\)ﬁ WS O lkcInchs 06 i)

2. Que significa POES: _Jlac€ sient=s O Epe~ AL € < AR HATAPNS
v 3. QuesignificaPEPS:_\o Qliuélo eN <Nikid - (o flimelo G Al -Ro~hAcion

4. Que es limpiar: a2 S AR Adea (elmapl \o @€ =€ ve )

5. Queesdesinfectar: __ Asc ol O Acferont  cay Wfolotiio 9V Alet COliupad o &g MSE
L~ 6. Nombre 3 elementos de proteccion personal EPP que utiliza en sus labores diarias:
GATS eaptaBokS o Goflo 0 COXnkr - Ladas 09 v ¥ES\IMTES - Gupanes Wspo \otk
_- 7. Queesunpuntomuertoy mencione uno en su puesto de

trabajo_ L (el V€ poch ALCCln A\Or~0 ., 0€ba3D V€ AbSoneS
8. Mencione los pasos para el lavado de manos:
QEMONg = ENIROAYO - Tkl ONMS evde evss -hie AR 10 - SECAIO V¢ MADS
L 9. “Mencione dosificacién de hipociorito y agua cuando se desinfecta una lechuga:
1N s AL o AGua  Newmfo D - S Mgnios — cyyvasrl

10. Que es Trazabilidad
\\eum uN xprla O oflven

11. Que es un alimento: Uo €249
Podaio  ya  fre palhve  JALE €] EUSmO

(SN dycr G0 hesvy Bl€)

12. Que es contaminacién cruzada, (TLS\AD ¢ Cref s )
<yl Perippaoys €N o VNSW Wl A\LIhEATIS

_ otk v sebumcoo Pe il Ploce sa

foc 0o o COLOSS .

13. Que n%rma es |a vigente:
besoluciof 2634t Zol3

Mencione los 8 requisitos de 5 \j (LI EANES - TAOL AN — QONE N1 PO
rotulado:__ Tec& 06 s/ GYESD _ Ty €6PsS D VENGIME RO ~love - ¥YeS

yWOulble ¢l pé@&gh e lpego Sna Ao NNV MR -~ ACTOND colRe v Giow

15. Mencione el rango de la Temperatura de refrigeracion: Q ;QLC e ConbC\kcieu -8 T
" Menciones los 3 colores para bolsas y canecas (residuos):__{«(0¢ - oH6AUCo coto= $REe e Do feshx

17. Mencione los 4 programas del Plan de saneamiento:
Lompélde 4 e NFEccion

ConZNl. PI\kEA
18. Cuanto es la vida Gtil de la carne en refrigeracion:
48 sy 4 -4 s,
Cuanto puede ser la vida de un huevo crudo almacenado a temperatura ambiente en clima templado (Bogota):

R0_Qus. 2o k 1S P\S.
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SANTA ELENA SAS
Medicos mlf?rolﬂ

Bogota, JUNIO 2022
A QUIEN INTERESE:

Santa Elena S.A.S, certifica que Luz Elena Vargas Balaguera identificada con la cédula de ciudadania
CC 52.515.572 en calidad de ingeniera de alimentos cumple la labor de capacitadora en
manipulacion de alimentos; dentro de estas jornadas de capacitacién, la capacitadora realiza
actualizacion de la legislacion pertinente y temas relacionados con control de plagas y manejos de
residuos, BPM, ETA, RESOLUCION 2674 DE 2013- DECRETO 1500 de 2007.
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Certifica que:
Luz Helena Vargas Balagucra
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Atentamente,
Alba lQQIaguera

Bacteri6loga y Gerente General

Calle 27 Sur 19-19, Barrio Olaya. Teléfonos 4087000- 4072406




