OBLIGACION 11.

COMUNIDAD DE CUIDADO: TIERRA DEL SOL

CONVENIO O CONTRATO: 7461 DE 2021

FECHA: 30/09/2023

CERTIFICADO BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA)

ALIMENTOS

NOMBRE DEL CARGO FECHA DE FECHA DE
MANIPULADOR DE EXPEDICION VENCIMIENTO
ALIMENTO

DANILSA BALOCO AUXILIAR DE 06/02/2023 06/02/2024

SANCHEZ ALIMENTOS

ISABEL MARIA TANO AUXILIAR DE 19/12/2022 19/12/2023

ORTIZ ALIMENTOS

MARIO POVEDA TECNICO DE 13/04/2023 13/04/2024
GASTRONOMIA

DIANA LUZ NAVAJA AUXILIAR DE 28/03/2023 28/03/2024
ALIMENTOS

LUIS FONSECA AUXILIAR DE 11/04/2023 11/04/2024
ALIMENTOS

ASTRID CARRENO AUXILIAR DE 06/05/2023 06/05/2024




REVISION Y APROBACION
FECHA NOMBRE COMPLETO CARGO KIRMA
Elabord 30/09/2023 | Martha Arteta A. Nutricionista %}\/
Reviso 30/09/2023 | Mario Poveda Técnico de '
alimentos O
Aprobd 30/09/2023 | Raquel Pinto Coordinadora /l %& &f/
il
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CERTIFICADO-22023-26176694

Carnet de Manipulacion
de Alimentos y BPM

SRUPD LM FREDARIAL DO BEAVICID
AVTENTALES & FROFEDIONALEY

GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

ESTE DOCUMENTO ACREDITA A 5U PORTADOR COMO ASISTENTE A LA
JORNADA CONTINUA Y PERMANENTE EN MANEJO SEGURO E HIGIENICO
DE LOS ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
____(RESOLUCION 2674 DE 2013, CAP. I ART. 12Y13)

DANILSA BALOCO
Nombre
26176694
Documento

6 De Febrero De 2024
Valido Hasta

Escanea el Codigo QR

www.cursodemanipulacionalimentos.com

Numero Unico de Contacto 310 708 9494

powered by (& CamScanner
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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




CERTIFICADO-122022- 50955550

GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

o~ _ s ESTE DOCUMENTO ACREDITA A SUPORTADOR COMO ASISTENTE A LA
bEMSAp Carnet de Manipulacion il JORNADA CONTINUA Y PERMANENTE EN MANEJO SEGURO £ HIGIENICO
el de Alimentos y BPM DE LOS ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
Semp IS (RESOLUCION 2674 DE 2013, CAP. Il ART. 12 13}

ISABEL MARIA TANO

"Nombre

50955550

Documento

19 De Diciembre 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 Unico de Contacto: 3107089494
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mailto:equipo@gemsap.com

CERTIFICADO-122022- 50955550

GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

Grupo Empresarial de Servicios

Ambientales & Profesionales
GEMSAP

CERTIFICA QUE:

De acuerdo a lo establecido en la resolucion 2674 de 2013 en su capitulo Il articulo 12, 13y 36
ISABEL MARIA TANO ORTIZ con documento de identificacion N° 50955550 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 19 dias del mes de Diciembre del afio 2022.

Atentamente,

Rafael Alberto Orjuela
Profesional Capacitador
Esp. Sistemas de Calidad e Inocuidad en Alimentos

Escanea el Codigo QR

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
www.cursodemanipulacionalimentos.com
Correo Electronico: equipo@gemsap.com
Numero Unico de Contacto: 3107089494
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CERTIFICADO-122022- 50955550

GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

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 formaciéon 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 formacion 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 Unico de Contacto: 3107089494
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CERTIFICADO-122022- 50955550

PLAN DE CAPACITACION
METODOLOGIA: TEORICO-PRACTICA-VIRTUAL

GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

OBJETIVO DE CAPACITACION

INTENSIDAD
HORARIA

MODULO | - DICIEMBRE 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 prevencion
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 - JUNIO 2023

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 contaminacion 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 - SEPTIEMBRE 2023

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 Unico de Contacto: 3107089494
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CERTIFICADO-122022- 50955550

GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

UNIVERSIDAD DE

f graduacion

residido par el senor Rector, Hermano, ; FZ, en el cual la
niversidad de La Salle, autorizada para # ote ) . eqstro Lalificado No
014000 del 02 de Agosto de 2021, del ' ’ 8 naly previo juromento
reglamentario, confirlo el titulo de N
ESPECIALISTA EN SISTEMAS @ LID, IN ALIMENTOS

A RAFAEL ALBERTO ORJUFLA ﬁtl& EO

ldentificado con Cédula Ae aniaNo, 1.014! 561/Ale BOGOTA D.C, quien cumplio
con los requisitos legafes lamentangs, org# el Diploma No. 13345 que lo(a)
acredita como [speg Alistfdn Te d anter firpdn lo presente Acta de Grado cn la
cludad de Bogota D2, alqs veintl 28) el méis de Octubre de 2022,

El original de |a pyes 1a s.\ antr. adgpor el Rector y la Secretarla General
. agavvl origqitien 10 Q%nen .

Es fiel copla tg

Dogota D.C., 20 de Octubre de 2022,

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
www.cursodemanipulacionalimentos.com
Correo Electrénico: equipo@gemsap.com
Numero Unico de Contacto: 3107089494
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

ENTREGADO A

LuUIS ALBERTO LOPEZ FONSECA
C.C.1.012.389.812

Por participar y aprobar el curso

Manipulacion higiénica de alimentos

Participando y aprobando de manera satisfactoria el programa de
formacion y capacitacion continua de educacion sanitaria, principios
bdsicos de buenas prdcticas de manufactura y practicas higiénicas
en manipulacion de alimentos.

Con una duracion de 10 horas, de acuerdo al programa y en
cumplimiento a la resolucion 2674 del 2013, capitulo I, articulos 12
y 13, plan de capacitacion del manipulador de alimentos.

El presente certificado es expedido el dia 11 de abril del 2023
Vigente hasta: 10 de abril del 2024

FIR// ELLO
CAPACITADOR PARTICULAR AUTORIZADO KN MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS

INGENIERO INDUSTRIAL - AUDNTOR INTERNO DE CALIDAD.
Teléfonos: 350 7948331 / 315 5333212

—g—
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CERTIFICA QUE
Luis Alberto LopezFonseca
C.C. 1.012.389.812

CARNET DE MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS

Resolucion 2674 del 22 de Julio de 2013, del Ministerio de salud y proteccién social.

FOTO
Asistio al curso:
Manejo higiénico de alimentos
Lugar y fecha de expedicién:
Bogotd, 11/04/2023 N°. 00164

Fecha vencimiento:

Vigencia: Un (1) afio

10/04/2024
Duracién: 10 horas

Este documento es personal e intransferible, no es valido en fotocopiay / o escéner.

Se expide el presente en cumplimiento a la resolucién 2674 del 2013, capitulo I,
articulos 12 y 13, plan de capacitacién del manipulador de alimentos.

El titular de este carnet participo y aprobo satisfactoriamente el programa de formacion
y capacitacidn continua de educacion sanitaria, principios basicos de buenas practicas de
manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos.

FIR YBELLO
CAPACITADOR PARTICULAR AUTORIZA0O0 EN MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS
INGENIERO INDUSTRIAL - AUDITQR INTERNO DE CALIDAD.

Telefonos: 350 7948331 - 315 5333212




N
scia | Sociedad Colombiana de
v/ Ingenieros de Alimentos

13 de Abril del 2023

CERTIFICADO DE ASISTENCIA Y EVALUACION DEL 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.

Reporte de notas alcanzadgs en el proceso de
capacitacion

| MODULO Médulo 1 horas 2 | ESTADO |

Introduccion. v

PRIMERA SECCION- NORMATIVA v

PREGUNTA: N4

SEGUNDA SECCION BPM. v

SEGUNDA PREGUNTA N4

TERCERA SECCION- PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS v

PREGUNTA N4

CUARTA SECCION- CAPACITACION 4

PREGUNTA N4

QUINTA SECCION- PLAN DE CAPACITACION v

PREGUNTA N4

MODULO Moédulo 2 horas 2 | ESTADO |

SEXTA SECCION- INOCUIDAD v

PREGUNTA 4

SEPTIMA SECCION- PRESENTACION PERSONAL DEL MANIPULADOR DE o
ALIMENTOS

PREGUNTA 4

OCTAVA SECCION- PLAN SANEAMIENTO v

PREGUNTA 4

NOVENA SECCION- PLAN SANEAMIENTO- LIMPIEZA Y DESINFECCION v




PREGUNTA N4
DECIMA SECCION- PLAN SANEAMIENTO- ABASTECIMIENTO Y SUMINISTRO \/
DE AGUA POTABLE

PREGUNTA W
ONCEAVA SECCION- REQUISITOS ADICIONALES v
PREGUNTA W

MODULO Médulo 3 horas 2 | ESTADO
CAMPO DE APLICACION RESOLUCION 2674 DE 2013 N4
PREGUNTA W
SEGUNDA SECCION- PRESENTACION PERSONAL v
PREGUNTA W
SECCION TRES-PLAN DE SANEAMIENTO BASICO 4
PREGUNTA W
SECCION CUATRO- PLAN DE SANEAMIENTO — MANEJO DE RESIDUOS \/

SOLIDOS Y LIQUIDOS.

PREGUNTA N4
SECCION QUINTA- PLAN DE SANEAMIENTO- CONTROL DE PLAGAS N4
PREGUNTA N4

MODULO Mdédulo 4 horas 2 | ESTADO
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS N4
PREGUNTA N/ 4
¢, Qué es contaminaciéon quimica? Vv
PREGUNTA N/ 4
¢, Qué es contaminacién microbiolégica? v
PREGUNTA N4
CONTAMINACION POR ALERGENOS N4
PREGUNTA N4
CONTAMINACION POR BIOTERRORISMO N4
PREGUNTA N/ 4

MODULO Moédulo 5 horas 2 | ESTADO
Capacitacion Vv
PREGUNTAS N4
ARTICULO 2 v
PREGUNTAS (%]




Resolucién 2674 de 2013

PREGUNTA N4

NIVELES DE RIESGO DE LOS ALIMENTOS v

PREGUNTA N4

CONCEPTO SANITARIO V'

PREGUNTA N4

QUIZ FINAL v

INTRODUCCION A LAS TEMPERATURAS DE CONSERVACION DE LOS \/
ALIMENTOS

PREGUNTA 4

Porcentaje del curso 196%
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ENTRENAMIENTO
NIl g dd? b

BOM ENTREHAMIENTO
CAPACITACION EN MAMIPULACION DE ALIMENTOS

WODALIDAD VIRTUAL [PORTAL WEBR WWW MANIPULACIOMAL IME NTOS COM)

CERTIFICA

Que ASTRID CARRENO RODRIGUEZ con nimero de documento 1.085.847.339 de Valledupar recibld
capacitacidn en Manipulacidn do akmenios y Buenas pricticas de manufaciura. Se encuenira inscrito on
el programa de capactacidn conlinua de 10 horas. Cumphendo con la Resolucion 2674 de 2011, aniculos
12y 13 Se expide a lod 08 dias del mes de mayo de 2023 én ka ciudad de Bogotd D.C. Esta capacilacién

thena vigancu por un (1) afa.

MODULO N
soouLD | Erfermedace s Transmaias po MODULD I
Corteriio Curbeo BP s Alkmardcs [ETAS) | Fusnies do | Condicioness del establacimisnio y
CONLETINACESN Ol marspulndor
FECHA O sl s b onirye o PR 08 il s de wape de 1022 08 el et e mayo e 2033
HORAS & HORAS IHORAS 2 HORAS
T itrochcoon & W resoRsmn | 1 L miera mirmeriana 1 Condcioras e
2674 de 3011 1. Cnco (%) caves de la SuLALIBCETISMD DONE 58
2 Clashcacsin de ks i penparmn kon mlimenios,
ndrmardon pegun wada ull 1  ETAS (sergia, Infeccsin, 1. Condicionas dal manipulados
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CERTIFICADO-32023-30657924

‘":5 Carnet de Manipulacién
W;..,.E..mﬁ.ig de Alimentos y BPM

ABEENTLLEY & FROFEIIONALES

GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

ESTE DOCUMENTO ACREDITA A SU PORTADOR COMO ASISTENTE A LA
JORNADA CONTINUA Y PERMAMNENTE EN MANEIO SEGURD E HIGIENICD
DE LO5 ALIMENTOS ¥ BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
[RESOLUCION 2674 DE 2003, CAP. I ART. 12Y 13)

DIANA NAVAJA
Hombre
30657924
Documenta
28 De Marzo De 2024
Valide Hasta

Escanea el C I:-:ld-IED af

www.cursodemanipulacionalimentos.com

Mumero Unico de Contacto 310 708 9494



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

\IJEMSAP

CERTIFICADO-32023-30657924 GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS

AMBIENTALES & PROFESIONALES

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, 13 y
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 capacitacién 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 cuestién 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 manipulacién de alimentos y el presente certificado.

El presente certificado se expide a los 28 dias del mes de Marzo del afio 2023.

Atentamente,

Rafael Alberto Orjuela
Profesional Capacitador
Esp. Sistemas de Calidad e Inocuidad en Alimentos

Escanea el Codigo QR

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
www.cursodemanipulacionalimentos.com
Correo Electrénico: equipo@gemsap.com
Numero Unico de Contacto: 3107089494
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CERTIFICADO-32023-30657924 GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS

AMBIENTALES & PROFESIONALES

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 poblacién.

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 desempeno satisfactorio en Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas.

METODOLOGIA

La metodologia a emplear para el proceso de formacién 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 validacion 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 moédulos 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 formacién).
e Certificado de asistencia.

¢ Plan de capacitacion.

¢ Perfil Capacitador Avalando Formacién

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales

www.cursodemanipulacionalimentos.com

Correo Electronico: equipo@gemsap.com
Numero Unico de Contacto: 3107089494
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CERTIFICADO-32023-30657924 GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS

AMBIENTALES & PROFESIONALES

PLAN DE CAPACITACION
METODOLOGIA: TEORICO-PRACTICA-VIRTUAL

OBJETIVO DE CAPACITACION

INTENSIDAD
HORARIA

MODULO | - MARZO 2023

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 prevencién
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 contaminacién 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
implementacién 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
manipulacién de los alimentos.

1 hora

MODULO Il - SEPTIEMBRE 2023

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

Prevencion de la contaminacién directa y cruzada: Conocer estrategias enfocadas a
la prevencién 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 2023

Condiciones 6ptimas 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
implementacién y desarrollo de los programas de limpieza y desinfeccion, gestion de
residuos solidos 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 Electrénico: equipo@gemsap.com
Numero Unico de Contacto: 3107089494
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CERTIFICADO-32023-30657924 GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS

AMBIENTALES & PROFESIONALES
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Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
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