


HOJA DE VIDA  

  

   
MARIA CAMILA ALFONSO MORENO  

C.C:1.010.052.775  

CEL: 3112252114  

CORREO: Camilaalfonso1706@gmail.com   
  

  

PERFIL  

Soy una persona con amplia capacidad de adaptación a los cambios facilidad de 

aprendizaje; excelentes relaciones interpersonales, trabajo en equipo y gran sentido de 

responsabilidad hábil, honesta y eficiente ante las labores asignadas, con conocimientos 

básicos en auxiliar de cocina, cafetería, aseo, también conocimientos en servicio al cliente.  
  

  

   

I.  INFORMACION PERSONAL  

  

 Fecha de nacimiento:  06/10/2000  
 Estado Civil:  Unión libre  
 Dirección:  Cra 93 13545 301 int11  
 Edad:  24 años  

 

 

 

 

 

II.  INFORMACION ACADEMICA  

  

  
Primaria:  

  
I.E.D REPUBLICA DE CHINA  

Secundaria:  CENTRO DE ESTUDIOS PAULO 
FREIRE  
 



 
 
 
 

 

 III.  REFERENCIAS PERSONALES  

Nombre:                                           Hilda Cecilia Ríos  
Profesión:                                         Gerente 
Teléfono:                                          3125491276 
 
Nombre:                                           Laura Valentina Otálora  
Profesión:                                         Auxiliar de cocina  
Teléfono:                                          3243085817 
 
 

 IV.  REFERENCIAS FAMILIARES  

Nombre:  
Paola Liliana Moreno 
Sarmiento  

Profesión:  Independiente  
Teléfono:  3503123058 

Nombre:  
Karen Sofía Alfonso 
Moreno  

Profesión:  Empleada  
Teléfono:                                      3204124006 

 V.  REFERENCIAS LABORALES  

 
           Empresa:      CLUB CAMPESTRE ANAPOIMA 

  
           Cargo:        AUXILIAR DE COCINA 

 
           Jefe inmediato:        NELSON CRISTANCHO 

           Tiempo Laborado:         19-11-2021  15-06-2022 

           Teléfono:           3115908926 

  
  

  

          Empresa:                                             SERDAN-Colegio Santa María 
  
         Cargo:                                                 Auxiliar de Cafetería-Aseo 
  
         Jefe Inmediato:                                   Gina Poveda   
  
        Tiempo Laborado:                               28/07/2023        15/12/2023 
  
        Teléfono:                                              3165258530 



  
  

  

        Empresa:                                            COLEGIO FRANCISCANO VIRREY SOLIS 
 

Cargo:                                                 AUXILIAR DE CAFETERIA RESTAURANTE 

 

Jefe inmediato:                                  Adriana Soriano 
 

Tiempo laborado:                              26/01/2024                09/05/2024 

        

      Teléfono:                                                317 5005762 

 

 

 

         Empresa:                                          COLEGIO ANDINO DEUTSCHE SCHULE 

   

        Cargo:                                               AUXILIAR DE COCINA 

         

        Jefe inmediato:                                 Robinson Ramírez 

 

        Tiempo Laborado:                            20/08/2024               30/06/2025 

 

        Teléfono:                                            302 2105324-3105704674   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
  

  

  

MARIA CAMILA ALFONSO MORENO  
C.C: 1.010.052.775  
CEL: 311 225 21 14 







 



 



 

 



 



 

Bogotá,  

 

 
Señores 
FUNDACIÓN COLOMBIA UTIL 
Bogotá 
 
 
 

Yo,Maria Camila Alfonso Moreno , identificada con número de cédula 1.010.052.775 de Bogotá 

D.C, autorizo libre, expresa e inequívocamente y bajo la gravedad de juramento no me encuentro 

en  ninguna inhabilidad conforme a lo señalado en la Ley 1918 del 12 de julio de 2018 y el Decreto 

753 de 2019; y que AUTORIZO a la fundación Colombia útil   a realizar la consulta de inhabilidades 

de delitos sexuales cometidos contra menores de 18 años, si así lo considera pertinente. 

 
La presente autorización se emite únicamente para la suscripción del presente contrato. 
 
 
 
Atentamente, 
 
 
 

Nombre:Maria Camila Alfonso Moreno 

Firma:  Camila Alfonso 

Documentos de Identidad: 1.010.052.775 
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CERTIFICADO-72024-1010052775

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 MARÍA CAMILA  ALFONSO MORENO  con documento de identificación N° 1010052775
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 22 días del mes de Julio del año 2024.
 

Atentamente,

RAFAEL ALBERTO ORJUELA
Profesional Capacitador
Esp. Sistemas de Calidad e Inocuidad en Alimentos
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CERTIFICADO-72024-1010052775

PLAN DE CAPACITACIÓN 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
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CERTIFICADO-72024-1010052775

PLAN DE CAPACITACIÓN INDIVIDUAL
METODOLOGÍA: TEORICO-PRÁCTICA-VIRTUAL

OBJETIVO DE CAPACITACIÓN
INTENSIDAD

HORARIA
MODULO I – JULIO 2024

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 – ENERO 2025
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 ABRIL 2025
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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CONSULTORIO MÉDICO 

DRA. CAMILA ALEJANDRA CHAPARRO REYES 

REG. MEDICO 1.020.764.067- CMC 2016-12075 

   UNIVERSIDAD NACIONAL 

 

 

Bogotá, D.C 23 de Julio de 2025 

 

 

 

CERTIFICADO MÉDICO 
 
 

Paciente: MARIA CAMILA ALFONSO MORENO   

Identificación: 1.010.052.775 de Bogotá  

RH: O+ 

 

El suscrito médico certifica que la paciente en mención, no padece patología 

infecciosa dérmica, ni respiratoria al momento del examen médico, por tanto, 

es apta y cumple con los requisitos para manipular alimentos.  

 

Resultados: 

 

➢ KOH UÑAS…………………………Negativo para hongos y levaduras  

➢ FROTIS GARGANTA……………………………………….Normal 

                                            

- Cocos Gram……………….. Negativos  

- Bacilos Gram……………… Negativos 

- Reacción leucocitaria……… Escasa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


