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CERTIFICADO-042025- 1000775485

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
CAMILO ZULUAGA MORENO con documento de identificacion N° 1000775485 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
cuestion como asistente al curso de manipulacion de alimentos y por ende como manipulador
de alimentos en todo el territorio nacional por un afio a partir de la emisién de su carné de
manipulacion de alimentos y el presente certificado.

El presente certificado se expide a los 30 dias del mes de Abril del afio 2022.

Atentamente,

Rafael Alberto Orjuela
Profesional Capacitador
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Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
www.cursodemanipulacionalimentos.com
Correo Electrénico: equipo@gemsap.com
Numero de Contacto: 3107089494




\JEMSAP

GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

CERTIFICADO-042025- 1000775485

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 desempeno satisfactorio en Buenas Practicas 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 validacion de los conocimientos recibidos se realizara mediante
un sistema de evaluacion en linea para cada uno de los mddulos; 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 mdédulos de capacitacion los cuales deben de
ser desarrollados por los manipuladores de alimentos en formacién, estos modulos 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 afo a partir de la fecha de formacién).
e Certificado de asistencia.

¢ Plan de capacitacion.

e Perfil Capacitador Avalando Formacion
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PLAN DE CAPACITACION
METODOLOGIA: TEORICO-PRACTICA-VIRTUAL

OBJETIVO DE CAPACITACION

INTENSIDAD
HORARIA

MODULO | - ABRIL 2022

Los Alimentos y los microorganismos: |dentificar el concepto de alimento, asi como
sus caracteristicas y su clasificacion, identificar los tipos de contaminacién 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 contaminacién 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 contaminacion 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 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 documentaciéon que se deben de cumplir en Colombia.

1 hora

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

1 hora

Prevencion de la contaminacion directa y cruzada: Conocer estrategias enfocadas a
la prevencién de la contaminacién 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 relacién a la
higiene y salubridad.

1 hora

MODULO Il - DICIEMBRE 2022

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
implementacion 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
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