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INTRODUCCION

Todos los productos de los que el hombre se nutre son, con excepcién del agua y de la sal,
son perecederos por naturaleza. Esta propiedad, indispensable a su funcién como
alimentos, plantea numerosos problemas para su conservacién después de la cosecha,
captura o sacrificio, hasta su eliminacion final. Otros problemas surgen debido a que ciertas
partes o componentes de un vegetal o animal no son comestibles o, mas simplemente, no
deseables. Esto obliga, en ciertos casos, a efectuar separaciones. Algunas veces los
alimentos en estado natural contienen compuestos anti nutricionales o tdxicos, que es
preciso identificar, asi como estudiar las propiedades fisico- quimicas y su modo de accién,
con el fin de poder eliminarlos y hacerlos inofensivos, e inocuos. Muchos productos no son
apropiados al sistema digestivo del hombre o solo se consideran apetitosos después de un
tratamiento adecuado, esto exige poner a punto procesos que permitan obtener resultados
a adecuados, pero al mismo tiempo sin afectar el valor nutritivo y otras caracteristicas
favorables. Por lo tanto la conservacion y manipulacion higiénica de los alimentos tiene por
finalidad la orientacidon basica, que debe aplicar el manipulador para prevenir las E.T.A.S.
gue son un porcentaje muy representativo de la salud de la poblacién colombiana y la

armonizacién las normas sanitarias nacionales e internacionales vigentes.
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OBIJETIVOS

Al terminar este curso manipulador estara en capacidad de:

NN N N N Y

<\

Tomar conciencia de su rol en el estado de nutricion y salud de la poblacion
Reconocer la importancia de la higiene en la preparacién de alimentos y diferentes
medios de contaminacién de los mismos

Conocer las formas de prevenir la contaminacién de los alimentos.

Poder identificar las consecuencias para la salud del individuo por una alimentacién
contaminada

Poder manipular alimentos en la preparacién, conservaciéon, almacenamientoy
distribucién

Conocer las normas higiénicas personales que requiere un manipulador de
alimentos.

Conocer las causas de las infecciones e intoxicaciones causadas por alimentos.
Conocer las causas de envenenamiento por productos quimicos.

Reconocer plantas y animales venenosos.

Saber cdmo prevenir las infecciones e intoxicaciones alimentarias.

Saber el manejo de la relacidn temperatura tiempo y su efecto sobre los alimentos.
Reconocer las causas de una contaminacion cruzada.

Saber realizar la rotacién de la existencia de los alimentos.

Reconocer las plagas, vectores, mds comunes que afectan a los alimentos y como
controlarlas.

Saber realizar las operaciones de limpieza y desinfeccién de forma segura e higiénica.
Identificar las practicas de higiene personal, ambiental y de los alimentos, necesarios
de incorporar en su quehacer habitual.

Saber cdmo le afecta la legislacion alimentaria y trabajar de acuerdo con ella.
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METODOLOGIA

Esta capacitacion se realizara en tres jornadas y dividido en 4 unidades con 18 capitulos o temas,
cada una dedicadas a un aspecto de la higiene y conservacion de los alimentos. Cada tema o
capitulo tendra una duraciéon entre 25 o 40 minutos incluido un pequefio test o actividad al final
de cada tema o capitulo. Al final del curso se realizard un examen final con temas sobre todo el
contenido de la capacitacidn. La capacitacion se realizara en 2 dias, de 5 horas cada dia, para un
total de 10 horas incluido el test final. Al final se le entregara el carné que lo certifica como

manipulador de alimentos.

Contenido de las unidades:

v Unidad # 1: Generalidades
o Legislacion vigente
o Terminologia
o Clasificacion de los alimentos:
Segun riesgo epidemioldgico,
o Buenas Practicas de manufactura
v" Unidad # 2: Contaminacién de los alimentos.
Limpieza y Desinfeccidn
o Microorganismos.
o Factores de contaminacién de alimentos.
o Clases de contaminacion.
o Enfermedades de trasmision alimentaria ETAS
o Métodos de proteccidn y conservacion de alimentos.
v" Unidad # 3: Manipulador de elementos y sus responsabilidades.
o Higiene personal.
o Estado de salud.
o Capacitacién continua
v" Unidad # 4: Plan de saneamiento basico.
o Lavado y desinfeccién.
Control de plagas.

o Manejo de residuos.
o Abastecimiento de agua potable
o Evaluacion final.
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AYUDAS DIDACTICAS

Para ello se utilizaran ayudas audiovisuales como televisor, computador, video beam, material de

las actividades realizadas en la capacitacidn, entre otros.

Aparte se proveerd de material de consulta junto con fuentes bibliograficas para ampliacion del

tema y educacién continua independiente subida en la pagina web: www.sermed.com.co

LUGAR DE CAPACITACION

Las capacitaciones se realizardn en un espacio cerrado que garantice la adecuada concentracién y
atencién de los participantes, donde se pueda realizar un proceso de capacitacién, evaluacién y
retroalimentacion adecuado, sea en las instalaciones de nuestra empresa o en forma extramural en

las instalaciones del cliente o lugar designado para esto.
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ANEXOS
Anexo # 1: Descripcion del carné.
_ CERTIFICACION
[eMEDDE  uuroiacioncemenos
- CON DURACION DE 10 HORAS
Hombra:

| RODRIGUEZ DE BELTRAN NINFA |
] ce:[35331327 ]

Fecha de Expedicién:
4
Facha de Vencimlento: ( 20 /01 /2020
\ / — _;
! LK P
ursoy
CERTIFICACION
ED MANIPULACION DE ALIMENTOS

FIETIE T

U No. 1424

1. Firmas autorizada y sello

' - ., Eate camet es Parsonal & Infranséerible,
Firma AU!QU_ZB[E')' Sello 110 €% V& conBINSBACLYAS. 2. Numeracién Unica por asistente
Informacién corporativa

Calle 68A SUR 48D-53 Tel; 45 456 56 86 Cel:31028762 12 ' |
e-mall sermedsas_@g_rgall com www sermed c
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Anexo # 2: Acta De capacitacion continua

ACTA PLAN CONTINUO DE
CAPACITACION

CAPACITACION DIRIGIDA A CORDIN JARDINES INFANTILES MAMA CANGURO-ANTON PIRULERO -PEPITOS

| | |

ensrden O tormar de 3u rol en el eatado de ouisdn y seud de I pob Is do lu higinne e ln de
% a ALy - o ek btz
= e higene yde de =n 3 que Tacer labitual, Reconooer s Chuses te une conteminewdn|
de s whajoy tnocuos.
oo | e
(NTERSIDAD DE 3 HORAS) OE 3 HORAS)
Unidad # Uridad # 2: Comtaminaddn de Unidad & X Man de Unidad # 4: Mantpuindor da
1Generalidades lox Allmentos. Saneamiento Bdsico y formatos | Alimentos
Plan de Saneamiento = Que a3 Contaminacién Lavado y Osinfeccién, - Agentes Contaminantes
- Sistemas de calidad sisternps
APPCC
- Umplezs y desinfeccion
- Diligenclamianto de Formatos
- Enfermedades de trasmisidn
-8 P de i ETAS
manufaczura (BPM) - Métodos de consenacion y
1 ol &n da Al
Principal) v
28.de Junio de 2025 04 de Julio de 2025 1 hora y 30 05 de septiembre de 2025 24 de octubee de 2025
minutos
3 horas 25 de JULIO 2025 1 hora y 30 2 horas 2 haras
minutos
DATOS CAPACITADOR

NOMERE CARLOS DANIEL HERNANDEZ ALVAREZ
1072263883

DOCUMENTO

MATRICULA PRF 081016-0540953 COR
PROFESION ING AGROINDUSTRIAL
TELEFONO 3102876212

ING CARLOS DANIEL HERNANDEZ Firma del Manipuladar

FIRMA CAPACTADOR

Calie GBA SUR 480-45 PBX.: 456 56 86 Movil: 310 287 62 12 Bogota Colombia

Sermachafgentl oo _ wve soved o
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Anexo # 3: Datos del Capacitador.

Nombre: Carlos Daniel Hernandez Alvarez

Documento: 1072263893

Profesidn: Ingeniero Agroindustrial

No. De Tarjeta Profesional: 081016-0540953 COR Fecha 30/10/2020
Tel de Contacto: 456 56 86 - (300) 6224531

1 5 ads Trueesmonal No.

o\ P~ COPN.' A A u::.wusﬁsscon

Cmar Sy i W & e

. T Y
| v -RLOS DANIEL
HERNANDEZ ALVAREZ

,C.C"IWZ * 93

.E.‘NlEuiAAOROO\\DLISfm U
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AEPUNLICA BF Lo

e J COPNIA

Corrage Frotevsnd Necanis s bipesar o

Certificado de vigencia y antecedentes dsc;pllnu\os
CVAD-2024-2983971

CONSEJO PROFESIONAL NACIONAL DE INGENIERIA
COPNIA

CERTIFICA:

1. Que CARLOS DANIEL HERNANDEZ ALVAREZ identificado(a) con CEDULA DE CIUDADANIA
1072263893, se encuenlra inscritofa) en @ Ragistro Profesional Nacional que lleva esta entidad, en
la profesibn de INGENIERIA AGROINDUSTRIAL con MATRICULA PROFESIONAL 081016-0540953
COR desde ¢l 30 de Octubre de 2020, otorgada{a) madiante Resolucidn Nacional R2020042297.

2. Que elfla) MATRICULA PROFESIONAL es ia autorizacidn que expide ef Estado para que e titular
ejerza su profesion en todo & territorio de 12 Repiblica de Colombia, de conformidad con lo
dispuesto en la Ley 842 de 2003.

3. Que elfla) refarido(a) MATRICULA PROFESIONAL se encuentra VIGENTE

4. Que el profesional no tiene antecedentes disciplinarios ético-profesionales.

5 Que la presente certificaciin se expide en Bogota, D.C, a los diez (10) dias del mes de
Septiembre del afio dos mil veinticuatro (2024).

C_ ,/" G |
Tr— ~ .‘-\‘.zlb‘-“h\
14
\\-— )
Rubén Dario Ochoa Arbeliez
Firmal del titular (*)
(* ) of fin de verficar ue ol thilsr = o o efatues S atecoon de cortatstas. La faka det fma del thular
no Invalida of Cothicads

€] eseote e3 1 dooumEnto A epeddo cmSONCETETE TN Tl SORF gar SEATS W Fens valder Ldca y probatsna segon ©
Muumwgmmmunmm-mamm-“w

Pas vy @ mopridad +  terioed oo o dba Wb
mmmmummmmawam
QU 00 OHCWErS oh b EMANS O Seechs de ;e Mcuters

CONSEJO PROFESIONAL NACIONAL DE INGENIERIA - COPNIA
Calle 7EN" 9 - 57 - Teltfono: 322 0191 - Bogots D.C

e-mall’ contattenos@copnia.gev.co

WWW.COpnia gov Lo
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Anexo # 4: Hoja de Vida Capacitador

CARLOS DANIEL HERNANDEZ ALVAREZ
C.C. 1072263893de Bogota

Direccion Residencia : TV 69 B64 A41
Teléfono 1 7978098
Movil ;3104109665

ESTUDIOS REALIZADOS

BASICA SECUNDARIA Colegio Tomas Carrasquilla (1997)

ESTUDIOS SUPERIORES
Grupo elite Organizacional
Diplomado Auditor HACCP y ISO 22000 - 2010

Universidad del Area Andina
Titulo Obtenido: Ingeniero Industrial de Alimentos - 2.004.

Diplomado en Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de
Control (HACCP) Tecnolégico CIDE. 2.001
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PERFIL PROFESIONAL

Posee habilidades para el disefio y desarrollo de nuevos productos, sistemas de
Calidad (BPM, HACCP, I1SO 9000), Gestion Administrativa, Mercadeo y Area
Comercial.

Domina Office Profesional (Excel, Power Point, Word), Bases de datos (SAP) y su
aplicacion a la organizacion en las diferentes areas, acompafiados por el analisis de
informacion que estos generen.

EXPERIENCIA LABORAL

EMPRESA SERMED SAS
2.023 a actualidad.

Capacitador:
Funciones:

v' Capacitacién de manipulaciéon de alimentos
v" Auditoria empresarial
v' Controles sanitarios empresariales

EMPRESA MULTIPAN DE COLOMBIA — PAN PA” YA LTDA
2.011a2.018

Coordinador de Produccion - Planta de Congelados.
Funciones:

v' Gestion Administrativa y productiva de la planta de produccion.

v" Control y Programacion de produccion

v/ Capacitacion al personal de puntos de venta y planta, en Manipulacién de
Alimentos — Capacitador Aut. Secretaria de salud

Control de Stock de inventarios minimos y maximos

Control de indicadores de materia prima

Control e inspeccidn de producto terminado y en proceso
Direccionamiento del Personal

ANENENEN
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EMPRESA KOKORIKO (AVESCO) LTDA 2003 - 2009

TELEFONO 426 26 00
CARGO DESEMPENADO Administrador Punto de venta

Ventas directas.
Atencidn al cliente.
Manejo de personal.
Manejo de nGmina
Manejo de producto.
Control de inventarios.
Manejo de Valores.

AN N N N N YRN

REFERENCIAS PERSONALES
MAURICIO RAMIREZ
Jefe de Seguridad Club el Nogal
3267700 ext. 3225
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ANEXO 5: Cronograma de capacitacion

CRONOGRAMA DE FORMACION CONTINUA

Nomibee de be empar va:

CORPORALION PARA LL DLSARROULO N TLGHAL MUMAND COSUN

Tavks 4 b wrssres.  DP0GI2025

Neguch: ___OVOGHZOZE

TEMAS

Sumi) Moo Acario WOVIEMRES | OrCIE e

recma | T lrenwa |
Soese L]

BOUCOOM ALAS BN

COMPORTAVENTMES E

HGTICAS LE

SACROORGE MSIACS,
EFAS Y CONT AMINACIN

LAMPECAY
CEAFECTON
flecncoPracac s

MAEEL L
TRMPRRATVRAG ¢
TIEMP 06 ADECIMDOS

SOONAD,
TRAZAGLOAD v
SEGAIOA AL T AN
LECTL AT N IL Y
SUDNAS PRACTICAS 06
MM FACTIRA

FLAN DE SANEENTO
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