
NOMBRE BPM VENCIMIENTO CERTIFICADO 
MEDICO 

VENCIMIENTO 

ASTRID CARREÑO  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 

 



 



 



 

Bogotá D.C. Calle 64B # 70D-17. Cel: (+57) 3507902989 
Cali: Calle 30 Norte #2BN oficina 436. Diagonal a la terminal de transportes.  

Centro comercial Santiago. Cel: (+57) 3504227733 
Medellín: Cra 86C #49 BB-22 Santa Lucia. Cel: (+57) 3504227733 

E-mail: bomentrenamiento@gmail.com  bomentrenamiento1@gmail.com 

  

BOM ENTRENAMIENTO 

CAPACITACIÓN EN MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS 

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

  CERTIFICA  

Que Isabel María Tano Ortiz con número de documento 50.955.550 de  Cereté - Córdoba recibió 

capacitación en Manipulación de alimentos, Buenas prácticas de manufactura y Bioseguridad. Se 

encuentra inscrito en el programa de capacitación continua de 10 horas. Cumpliendo con la Resolución 

2674 de 2013, artículos 12 y 13.  Se expide a los 01 días del mes de Abril de 2022 en la ciudad de 

Bogotá D.C. Esta capacitación tiene vigencia por un (1) año. 

 

 

  

  

 

 

 
MÓDULO I 

Contenido Genérico BPM 

MÓDULO II 

Enfermedades Transmitidas por 

los Alimentos (ETAS) | Fuentes de 

contaminación 

 

MODULO III 

Condiciones del establecimiento y 

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 

TEMARIO 

1. Introducción a la resolución 

2674 de 2013. 

2. Clasificación de los 

alimentos según vida útil. 

3. Clasificación de los 

alimentos según función en 

el cuerpo. 

4. Tipos de contaminantes. 

5. Contaminación cruzada. 

6. Cadena de frio. 

7. Proceso de limpieza y 

desinfección. 

8. Sistemas de 

almacenamiento. 

9. Separación en la fuente 

1. Cadena alimentaria. 

2. Cinco (5) claves de la 

inocuidad. 

3. ETAS. (alergia, Infección, 

Intoxicación)  

4. Enfermedades más 

comunes. 

5. Métodos para eliminar los 

microorganismos termo-

resistentes. 

6. Principales fuentes de 

Contaminación. 

7. Errores en la manipulación 

de alimentos. 

1. Condiciones del 

establecimiento donde se 

preparan los alimentos. 

2. Condiciones del manipulador 

de alimentos. 

3. Entes reguladoras. 

4. Análisis de Peligros y Puntos 

Críticos de Control (APPC). 

5. Practicas Higiénicas. 

Ing. Juan Pablo Garzón Caballero                        

Matrícula profesional - 6050 

Ingeniero Químico                       

BOM ENTRENAMIENTO 

 

Curso realizado virtualmente EN MANIPULACIONALIMENTOS.COM  

mailto:bomentrenamiento@gmail.com
mailto:bomentrenamiento1@gmail.com
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FECHA :2C!-C3-2L 

NOMBRE: Á-(.;t,,ffe (Ce • 
CEDULA: -5° t .;? c./ } l{ ':l 
CARGO: ______________ _ 

Responda las siguientes preguntas según su criterio Y conocimiento: 

10. Que es un punto muerto y mencione uno en su puesto de 
trabajo: s,h o "b«::d 0-(.-Pcl'O (!) ~" DQ JC 'fY7,Pb:1;0 

11. Mencione los pasos para el lavado de manos: -et" IY'echo 
l <l o v-t("'S\.,\e. 

/o~ ..kJb a~WD?o t..¡ 
ck_ /'rq1Q 1,, ¡1w1fdoc;e7¡ . .,fas·, . 1;11¿?1/1 111:zas palr1c, .;;,vcvk<ii 

12. Mencione dosificación de hipoclorito y agua cuando se desinfecta una lechuga: 
-rjn,,.ÚJ,,c:clc 6/pé?hfo.¡;k e,, vJ,/·lrocle fJC;ICA:f 3 0 5Y'C'oJbD wy».p-

13. Que es Trazabilidad 

14. Que es un alimento: , 
no e 1Cí\ ver.-l -o1ct /rC'--f'/1.'t:7. 

,Sl ó\-zroo Co<Tioc h \, le 

'S-eCc?. do 

15. Que es con~aminación cruzada,,~ locb de 
..¿.$ (.4..,¿c ei ,,.¿.., óCl'.1 /.iJ e, : -e_ 

I 
1-f?;IO Coc ·· o 

16. Q.ue norma es la vigente: 
Qe.ro \ U\Jlüí'I 'ZJ? d-€ 

l.7. Menc\o u\s\t e 

18. Mencione el rango de la Temperatura de refrigeración: 
19. Menciones los 3 colores para bolsas y canecas (residuos~)~:J~~~.,;J:~,:ªd-_-.J-::;,:d.-:L~J;_...,,~;~-;,J!...-:,~:;.=.:.~=iJ-!!::_~_-_-_-_-_-:_-_-:_-_-_ 
20. Mencione los 4 programas del Plan de saneamiento: 
~ · Cf;.:'{;;\ J1 ~:de Cí)<,,c~I J. 7lc,1m G) ,r,;s I d.uo..'> Sal ,.\w:, '-f 

21. cuan es id • tU de irne en refrigeración: 
s 1. ·cn. 

, - . 
uede ser la vida de1:i.m huevo crudo almacenad9 a temperatura ambiente en clima templado (Bogotá): 

~~.e, t. o e\" z) J (,0 



NTA ELENA SAS 
ervicios Medicos Integrales 

•• ..._-~.r,.' .. --=--'DO mr-.r~~' 
mV"""',~UVU\...-.J 

Carnet 7776 

. . . 

DocumentÓ.:..u...-1-4~~~ 
Cf3-pacitador·~ -«&~~ 

.. .. -._, ... .:_;,;.· .. :·,., 
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Bogotá, MARZO 2022 

A QUIEN INTERESE: 

Santa Elena S.A.S, certifica que Luz Elena Vargas Balaguera identificada con la cédula de ciudadanía 
CC. 52.515.572 en calidad de ingeniera de alimentos cumple la labor de capacitadora en 
manipulación de alimentos; dentro de estas jornadas de capacitación, la capacitadora realiza 
actualización de la legislación pertinente y temas relacionados con control de plagas y manejos de 
residuos, 8PM, ETA, RESOLUCION 2674 DE 2013- DECRETO 1500 de 2007 . 

• QUALITY ,. u, MMi&W![ltr 

Certifica que: 
Lu1. ll clcna Vargas B:l lagucra 

... . .. 
\ ,t..,,, , ¡l;ljO ij1/>1, 

l '\f ) ')tX1), flP\I . ¡¡ .\( r P. 1 :!!1 LP Jllf• .i• ! ,rt\1..)n :l\U~ •• -
( 0.,.,rc(l l\. ,h , d.: ,'1lnm:ntn-. 

Atentamente, 

Alba Luz Balaguera 

Bacterfóloga y Gerente General 

P, \11-.111 1' '' ', 1/l l 

i\\JI e,e~n~ QS~t~'~ &,aeagueca, 
u :0:..!1.\.1~ \o 1,. 

111 n 'tl_H .;'Y') H_'t ,.t).iñt '(\C-.1' H ,"\""'_., •) •J l,:11 , , .•1.t.iilf , I .1.-.~,t .. }1)..f.: !9;!.':· 
p,1\l•·u.).1fi...- t.AJ :'.t1)/1',u. lrti.»H' hh'.\, ,A•At .t 't.r.&~':f'l~tr'.\. • 

1it~J,.,TT1tJ> ~t. "' 

nqe\l\itlO. ~t\nN,n\»~ .. 
1l.1 4'1.\ 

tlfo t.11~ \il•fJ l \ , l ti ¡ ( ... f't•. ¼ \lllh 

\t\.A.·1. -1 'ft, t.1-,Y'-14'\ V"'\'~tH J,1\'1 \ f\•.~ ,¡,,•""-, ). ,ji 

calle 27 sur 19-19, Ba"io O/aya. Teléfonos 4087000- 4072406 



MÓDULO TEMA

Módulo 1 
horas 2

Buenas prácticas de manufactura, resolución 2674 de 2013, estado de
salud del personal manipulador de alimentos, educación y capacitación y

plan de capacitación.

Módulo 2 
horas 2

Inocuidad alimentaria, presentación personal, plan de saneamiento,
limpieza y desinfección y manejo del agua.

Módulo 3 
horas 2

Ámbito de aplicación, prácticas higiénicas y medidas de protección,
manejo de residuos solidos y control de plagas.

Módulo 4 
horas 2

ETAS, contaminación química, microbiológica, alergénica y por
bioterrorismo.

Módulo 5 
horas 2

Ámbito de aplicación, entidades reguladoras, nivel de riesgo de los
alimentos y concepto sanitario.

07 de Abril del 2022

VALIDA EL
CERTIFICADO

17652

CERTIFICO QUÉ, EL SEÑOR(A):
MARIO STIVEN POVEDA GARCÍA

IDENTIFICADO(A) CON: 1019015392
DE LA EMPRESA: SCIA

NIT: 79738630-6

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

Atentamente:

sociedadcolombianadeingenierosdealimentos.org cel. 3017029991
VERIFIQUE LA AUTENTICIDAD DE ESTE CERTIFICADO

INGRESANDO EL NUMERO DE IDENTIFICACION A LA PAGINA: https://cursodemanipulaciondealimentos.org/



sociedadcolombianadeingenierosdealimentos.org cel. 3017029991
VERIFIQUE LA AUTENTICIDAD DE ESTE CERTIFICADO

INGRESANDO EL NUMERO DE IDENTIFICACION A LA PAGINA: https://cursodemanipulaciondealimentos.org/

N° 17652

MARIO STIVEN POVEDA GARCÍA

1019015392

SCIA

BOGOTA DC

07/04/2022 07/04/2023

INSTRUCCIONES
1.Corte ÚNICAMENTE los extremos como indica las líneas.

2.Doble por la mitad.
3.Una las dos caras con pegamento.

*imprimir en cartulina o papel semi-grueso*



PLAN DE CAPACITACIÓN 

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 manipulación de alimentos, para que estén en la capacidad de 
poner en práctica las Buenas Prácticas De Manufactura, dando cumplimento a lo estipulado en la 
resolución 2674 de 2013.

     1.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS:

Evitar la contaminación de los alimentos que se fabrican, procesan, almacenan o hacen parte 
de la cadena productiva de cualquier actividad relacionada con la manipulación de alimentos.
Difundir el plan de saneamiento básico de cada empresa o establecimiento, con todo el 
personal manipulador de alimentos, para así poder dar un estricto cumplimiento a este.
Involucrar la labor específica de cada uno de las asistentes a las cesiones de capacitación 
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 sesión.

 

2. MARCO LEGAL: Resolución 2674/2013.

 

sociedadcolombianadeingenierosdealimentos.org cel. 3017029991
VERIFIQUE LA AUTENTICIDAD DE ESTE CERTIFICADO

INGRESANDO EL NUMERO DE IDENTIFICACION A LA PAGINA: https://cursodemanipulaciondealimentos.org/



3. Artículo 12. Educación y capacitación. Todas las personas que realizan actividades de 
manipulación de alimentos deben tener formación en educación sanitaria, principios básicos de 
Buenas Prácticas de Manufactura y prácticas higiénicas en manipulación de alimentos. Igualmente, 
deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempeñen, con el fin 
de que se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias 
para evitar la contaminación o deterioro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitación continuo y permanente para el personal 
manipulador de alimentos desde el momento de su contratación y luego ser reforzado mediante 
charlas, cursos u otros medios efectivos de actualización. Dicho plan debe ser de por lo menos 10 
horas anuales, sobre asuntos específicos de que trata la presente resolución. Esta capacitación 
estará bajo la responsabilidad de la empresa y podrá ser efectuada por esta, por personas 
naturales o jurídicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitación se 
realice a través de personas naturales o jurídicas diferentes a la empresa, estas deben demostrar 
su idoneidad técnica y científica y su formación y experiencia específica en las áreas de higiene de 
los alimentos, Buenas Prácticas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la 
inocuidad.

Artículo 13. Plan de capacitación. El plan de capacitación debe contener, al menos, los siguientes 
aspectos: Metodología, duración, docentes, cronograma y temas específicos a impartir. El enfoque, 
contenido y alcance de la capacitación impartida debe ser acorde con la empresa, el proceso 
tecnológico y tipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe demostrar a 
través del desempeño de los operarios y la condición sanitaria del establecimiento la efectividad e 
impacto de la capacitación impartida.

Parágrafo 1°. Para reforzar el cumplimiento de las prácticas higiénicas, se colocarán en sitios 
estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la 
manipulación de alimentos.

Parágrafo 2°. El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manejar el 
control de los puntos del proceso que están bajo su responsabilidad y la importancia de su 
vigilancia o monitoreo; además, debe conocer los límites del punto del proceso y las acciones 
correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos límites.

sociedadcolombianadeingenierosdealimentos.org cel. 3017029991
VERIFIQUE LA AUTENTICIDAD DE ESTE CERTIFICADO

INGRESANDO EL NUMERO DE IDENTIFICACION A LA PAGINA: https://cursodemanipulaciondealimentos.org/



 

4. METODOLOGÍA:

AYUDAS AUDIVISUALES: SE CUENTA CON PRESENTACIÓN EN POWER POINT Y
GOOANIMATE. VIDEOS Y MATERIAL ESCRITO
TIEMPOS: SE REALIZAN 1,5 HORAS DE CAPACITACIÓN, MEDIA HORA DE VIDEOS Y
EVALUACIÓN PARA UN TOTAL DE 2 HORAS.
CERTIFICACIÓN: SE CALIFICAN LAS EVALUACIONES Y EL PERSONAL QUE NO LO
APRUEBA SE LE REALIZA UN REFUERZO PARA PODER CERTIFICARLO.

 

5. DURACIÓN:

El presente plan de capacitación está programado para que se desarrolle a lo largo de un año 
y a partir de la capacitación inicial realizada se tendrá en cuenta la fecha para entregar a cada 
empresario las fechas de sus próximas capacitaciones.
Cada sesión está diseñada con una duración de 2 horas para un total de 10 horas al año.
El total de horas de capacitación es de 10 horas al año.

 

6. DOCENTES:

GLORIA MARCELA CABREJO MORENO, INGENIERA DE ALIMENTOS, UNIVERSIDAD DE 
BOGOTA JORGE TADEO LOZANO, TARJETA PROFESIONAL # 25254-304194.
CARLOS ALBERTO ZORRO, INGENIERIA INDUSTRIAL, UNIVERSIDAD CENTRAL, 
EMPRESARIO CON MÁS DE 24 AÑOS DE EXPREIENCIA EN PROCESOS DE CALIDAD E 
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.

 

7. CRONOGRAMA Y TEMAS ESPECÍFICOS A IMPARTIR:

sociedadcolombianadeingenierosdealimentos.org cel. 3017029991
VERIFIQUE LA AUTENTICIDAD DE ESTE CERTIFICADO

INGRESANDO EL NUMERO DE IDENTIFICACION A LA PAGINA: https://cursodemanipulaciondealimentos.org/



MÓDULO TEMA

Módulo 1 
horas 2

Buenas prácticas de manufactura, resolución 2674 de 2013, estado de salud del
personal manipulador de alimentos, educación y capacitación y plan de

capacitación.

Módulo 2 
horas 2

Inocuidad alimentaria, presentación personal, plan de saneamiento, limpieza y
desinfección y manejo del agua.

Módulo 3 
horas 2

Ámbito de aplicación, prácticas higiénicas y medidas de protección, manejo de
residuos solidos y control de plagas.

Módulo 4 
horas 2

ETAS, contaminación química, microbiológica, alergénica y por bioterrorismo.

Módulo 5 
horas 2

Ámbito de aplicación, entidades reguladoras, nivel de riesgo de los alimentos y
concepto sanitario.

sociedadcolombianadeingenierosdealimentos.org cel. 3017029991
VERIFIQUE LA AUTENTICIDAD DE ESTE CERTIFICADO

INGRESANDO EL NUMERO DE IDENTIFICACION A LA PAGINA: https://cursodemanipulaciondealimentos.org/



MÓDULO TEMA

Módulo 1 
horas 2

Buenas prácticas de manufactura, resolución 2674 de 2013, estado de
salud del personal manipulador de alimentos, educación y capacitación y

plan de capacitación.

Módulo 2 
horas 2

Inocuidad alimentaria, presentación personal, plan de saneamiento,
limpieza y desinfección y manejo del agua.

Módulo 3 
horas 2

Ámbito de aplicación, prácticas higiénicas y medidas de protección,
manejo de residuos solidos y control de plagas.

Módulo 4 
horas 2

ETAS, contaminación química, microbiológica, alergénica y por
bioterrorismo.

Módulo 5 
horas 2

Ámbito de aplicación, entidades reguladoras, nivel de riesgo de los
alimentos y concepto sanitario.

07 de Febrero del 2022

VALIDA EL
CERTIFICADO

14771

CERTIFICO QUÉ, EL SEÑOR(A):
MEILEIDYS ASPRILLA LUNA

IDENTIFICADO(A) CON: 1028009816
DE LA EMPRESA: SCIA

NIT: 79738630-6

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

Atentamente:

sociedadcolombianadeingenierosdealimentos.org cel. 3017029991
VERIFIQUE LA AUTENTICIDAD DE ESTE CERTIFICADO

INGRESANDO EL NUMERO DE IDENTIFICACION A LA PAGINA: https://cursodemanipulaciondealimentos.org/



sociedadcolombianadeingenierosdealimentos.org cel. 3017029991
VERIFIQUE LA AUTENTICIDAD DE ESTE CERTIFICADO

INGRESANDO EL NUMERO DE IDENTIFICACION A LA PAGINA: https://cursodemanipulaciondealimentos.org/

N° 14771

MEILEIDYS ASPRILLA LUNA

1028009816

SCIA

BOGOTA DC

07/02/2022 07/02/2023

INSTRUCCIONES
1.Corte ÚNICAMENTE los extremos como indica las líneas.

2.Doble por la mitad.
3.Una las dos caras con pegamento.

*imprimir en cartulina o papel semi-grueso*



MÓDULO TEMA

Módulo 1 
horas 2

Buenas prácticas de manufactura, resolución 2674 de 2013, estado de
salud del personal manipulador de alimentos, educación y capacitación y

plan de capacitación.

Módulo 2 
horas 2

Inocuidad alimentaria, presentación personal, plan de saneamiento,
limpieza y desinfección y manejo del agua.

Módulo 3 
horas 2

Ámbito de aplicación, prácticas higiénicas y medidas de protección,
manejo de residuos solidos y control de plagas.

Módulo 4 
horas 2

ETAS, contaminación química, microbiológica, alergénica y por
bioterrorismo.

Módulo 5 
horas 2

Ámbito de aplicación, entidades reguladoras, nivel de riesgo de los
alimentos y concepto sanitario.

13 de Febrero del 2022

VALIDA EL
CERTIFICADO

15054

CERTIFICO QUÉ, EL SEÑOR(A):
FANNY BRAVO BRAVO

IDENTIFICADO(A) CON: 22949679
DE LA EMPRESA: SCIA

NIT: 79738630-6

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

Atentamente:

sociedadcolombianadeingenierosdealimentos.org cel. 3017029991
VERIFIQUE LA AUTENTICIDAD DE ESTE CERTIFICADO

INGRESANDO EL NUMERO DE IDENTIFICACION A LA PAGINA: https://cursodemanipulaciondealimentos.org/



sociedadcolombianadeingenierosdealimentos.org cel. 3017029991
VERIFIQUE LA AUTENTICIDAD DE ESTE CERTIFICADO

INGRESANDO EL NUMERO DE IDENTIFICACION A LA PAGINA: https://cursodemanipulaciondealimentos.org/

N° 15054

FANNY BRAVO BRAVO

22949679

SCIA

BOGOTA DC

13/02/2022 13/02/2023

INSTRUCCIONES
1.Corte ÚNICAMENTE los extremos como indica las líneas.

2.Doble por la mitad.
3.Una las dos caras con pegamento.

*imprimir en cartulina o papel semi-grueso*
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DIANA LUZ NAVAJA 

CUADRADO 

17 De Mayo Del 2023 
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Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales 

www.cursodemanipulacionalimentos.com 
Correo Electrónico: equipo@gemsap.com 

Numero de Contacto: 3107089494 

CERTIFICADO-052022- 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 17 días del mes de Mayo del año 2022. 
  
 
 
 
 
Atentamente, 

 
 
 
 
 
 
 

Rafael Alberto Orjuela 
Profesional Capacitador  
 



 

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales 

www.cursodemanipulacionalimentos.com 
Correo Electrónico: equipo@gemsap.com 

Numero de Contacto: 3107089494 

CERTIFICADO-052022- 30657924 

PLAN DE CAPACITACIÓN CONTENIDO 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://cursodemanipulacionalimentos.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 

www.cursodemanipulacionalimentos.com 
Correo Electrónico: equipo@gemsap.com 

Numero de Contacto: 3107089494 

CERTIFICADO-052022- 30657924 

PLAN DE CAPACITACIÓN 
METODOLOGÍA: TEORICO-PRÁCTICA-VIRTUAL 

 

OBJETIVO DE CAPACITACIÓN 
INTENSIDAD 

HORARIA 

MODULO I - MAYO 2022 
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 los 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 - 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 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 - DICIEMBRE 2022 
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 de los 
alimentos. 

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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FEOiA : 

NOMBRE: ~"\ t \V) ces (L(,G.JQ QoQl\ fn1E 2. 

CEDULA: '\ .. 06 5 B'-~ .)3c.\ 

Responda las siguientes preguntas según su criterio y conocimiento: 

,1 l. Que significa BPM: ~ \lt. ~Ir, e "-"'-"< ./6 125;; "'"' MIR ,vli,- - J., (; 1 f Aff-

2. Que significa POES: U.nE e1r,\ftl\dJ dri?"'"'."Úlrb :f s,-1wJJ -1< rf. ,7~r2os 
3. Que significa PEPS: \ o (l,, l;ll'lo f 1\/ f ti\ ful: (L - C1 f lq-ff l s2 -(fv'. <;tLrZ · i2 O =t-A-c ICW 
4. Que es limpiar: (., 1--t u~ -AP/4:.#s: ( s-l M1'wtil- \ a Gl'4 ::,f v.{ ) 
s. Queesdesinfectar: A:>sMl< o .As&t.-2\9- cgJ ~.Q\:'>c\s,t'LTTO u )! A:-tlkt:Cf\,1;11NAr2. lo ~ r,;0

5
E 

6. Nombre 3 elementos de protección personal EPP que utiliza en sus labores diarias: 
6A~ -Jt:i>GN+5 - (;qU-o o co:htc - -1:t:./..-..::s: O"J :>-t:0,\) t:2\,71u,(rf;:5-Wd::5\J-viVJo\~ 
l./ 7. Que es un punto muerto y mencione uno en su puesto de 

trabajo: ( .. CJl<{l, (){ p ocl/\ A(c&c,g,\, 0>--()., Ú:f'Ói') v <?±: ¡.Af;>ct,lf5 
8. Mencione los pasos para el lavado de manos: 

{).,E:""º '.) e - ~ NJ:t:s óoM' a - '.\ a.o, ir\ l. Q~\t-'-k-5 , 'et'SU ~f.J'l()5 • tb f 6(U 1. 0 
-

5
E-C..4 ov et j,A..A i-Of 

v 9. ~Mencione dosificación de hípoclorito y agua cuando se desinfecta una lechuga: 
1 "'' -\\. ?I 1L 9E !-C:,, /(\ ~,f- d .o J - s /:::ti U0 <; S: - 1/j V k G+IL 

10. Que es Trazabilidad 
,u.-q ""' "-,i:-,Mo u o IL"¾ ti J ,510 ti+: 'I ,Sé 6. b M I f iflcJ PE-- e& ee{?a:;; 5:D 

12. Que es contaminación cruzada, t ,lJ-~\A!'}O O( ~CT~(...1fc'S) 
3-<,:v-s./L 007-bf!P"S -é..w v1' 1--'\<,Y\9 \vG.t<l .J \ 1bf-N'.I?'> Cº< ,atf. ü?t/ ct.,,M. 

13. Que norma es la vigente: 
~5o\uc i ov 2:G1 4 del 0?t3 v 14. Mencione los 8 requisitos de "JW r,(J-C.-Oif~e.,r _ ~lj(l,, e+.~ - Q.ON"'\-k tJ 

1 
() O 

rotulado: ¾e d A Pf o-.t 61-f: 5 o - :J:f e U,: :f G t'-5: 5v a \Jt..NC , IA\f v,o -l Q:t:f:: - t':é:> G 
~PIJe~ "' pP:tJ{Jvc.---n - (Lfhsm 51:M"l wc2 '"'"' M,( - t1nºJX2 covsé,4tAc,ou 

15. Mencione el rango de la Temperatura de refrigeración: 9 - H ºC. <'P' ~o.,J6(.\K , blJ -"\ 13 CC. 
V 16. Menciones los 3 colores para bolsas y canecas (residuos): \}-ti{.Q!: - -of.-1.6¡,. u \C.o V '-" '-º:: ~t3'é~!,oe ()\t lli..o J ~'SICl.ft :,t 

17. Mencione los 4 programas del Plan de saneamiento: 

\,t1~,f1J '1 (k:-L,tJ I:~ cc.i o,, ~.A /qJE:]'n (J-:S: (l-E: n O u c1 s 
f0tt ?l()L R I t GA 

18. Cuanto es la vida útil de la carne en refrigeración: 

tl B \.bu:.,-- 1 - ü t6 . 
19. Cuanto puede ser la vida de un huevo crudo almacenado a temperat ura ambiente en clima templado (Bogotá): 

)'f? Qlrl 2..o k '1..-<; ,n wc:: y\r J. 

5001-i \ -t 3 3 I 
/V b t,J1 E/LA- Á { (kf/J\()S 
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Bogotá, JUNIO 2022 

C'ANTA ELENASAS 
~-.01n,.,,..a1e 

A QUIEN INTERESE: 

SanJa Elena S.A.S, certifica que Luz Elena Vargas Balaguera identificada con la cédula de_ciudadania 
CC ·52.515.572 en calidad de ingeniera ~e alimentos cumple la labor de capacitadora ·en 
manipulación de alimen\os; d~ntro de estas jornadas de capacitación, la capacitadora realiza 
actualización de la legislación pertinente y te,rias relacionados con control de plagas y manejos de 
residuos, 8PM, ETA. RESO_~UOON 2674 DE 2013- DECRETO 1500 de 2007. 

Certifica que: 
. •'r.,uz Hcltna Vargas Baii,gurra 

(,,!, • ··'•";.1\'>t''<.~ 

{ ,;¡,,. 1f' ,,, , 4'11il1lfl~ ,"< 

ISO •)OO(J. BP}.l ilAff l'. f\lll t i~r,1J·~, F~rn l'.lci't1ti,,1,. 
ÜJ5tll(llr,r, 1, i.\t /11rm,oto~ 

' -·,... f . 
, :,t,__•,~~1; ~. 

0,-.,(·¡.; 1,Íl),.e>t·,<,"><'.;• 

Atentamente, 

Alba Íh\1aguera 

Bacterióloga y Gerente General 
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é~ A[l ~rn;, A (JI i- .. 

i\Gt e,e~~. ~~t&,aC~oo• 
111 l\\ l)..\(1111~~1,fl.l t'"l-ttt..¡j ) ~\ '\#1-#Z..)t ·:"• itSt-r- t!\~tü\ C;i!i\Alh~ f..l ,._•, 

t ·'-1\ (9).1L.t~V tJ..l r,Q\".'f.;!;"1f N.l ¡,l.f.,MUC'U- • l_-,,.s-.., ft ,._tt'í' l "-i-..-.\.ltill~t.'t) 

~ '-""-' ~lf\¡l!'t 

.~~nitek1, ~t ~tinwul~~ 
U!'f""!:.• \ 

. ,t 'lli .Ni:t,tli.l ("t " sJ",S:,,)(},01,t..~ J.-')~ 
Y~* .,,_1.,t'-!•11.\()-Y,. f.(l ll~~ítftl -ft&. j,'(• .. },,ii '-N "'-'~ k.l"\ J ~. 

Calle 27 Sur 1.9-1.9, Barrio O/aya. Teléfonos 4087000- 4072406 


