- Jose David
\ Vargas Cruz

Sefiores
ALCALDIA MUNICIPAL DE ANAPOIMA

REFERENCIA: Invitacion publica MINIMA CUANTIA 016-2026.

OBJETO: PRESTAR EL SERVICIO LOGISTICO PARA GENERAR ESPACIOS DE INTEGRACION EN DONDE SE VISIBILICE EL ROL QUE
DESEMPENA LA MUJER EN LA SOCIEDAD-ANAPOIMA, CUNDINAMARCA- VIGENCIA 2026.

Asunto: Carta de compromiso

Cordial saludo,

Yo SEBASTIAN CRUZ VARGAS con cedula de ciudadania nimero 1.003.557.281 de TOCAIMA Cundinamarca por medio de
la presente y teniendo en cuenta el asunto de referencia permito informar de mi compromiso en participar en el proceso
que se adelanta en la ALCALDIA MUNICIPAL DE ANAPOIMA me comprometo a cumplir con mis labores al 100% y autorizo
a JOSE DAVID VARGAS CRUZ identificado con C.C 1.075.625.820 a presentar y poner a consideracion de ustedes mi hoja
de vida para el proceso de Invitacion publica MC-016-2026.

Agradezco su atencién prestada.

Cordialmente,

A (e B

SEBASTIAN CRUZ VARGAS
C.C 1.003.557.281 de TOCAIMA

X ing.josevargasc@gmail.com &, 3208177352
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CERTIFICADO-22026-1003557281
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\JEMSAP P

“GRUPO EWPRESARIAL D SERVICIOS de Alimentosy BPM

AMBIENTALES & PROFESIONALES

\JEmSAP

GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

ESTE DOCUMENTO ACREDITA A SU 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. lll ART. 12 Y 13)

SEBASTIAN CRUZ

Nombre

1003557281

Documento

25 De Febrero De 2027

Valido Hasta

Escanea el Codigo QR

www.gemsap.com / Numero Celular 310 708 9494

Intensidad Horaria del Curso 10 Horas de Formacion

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Correo Electrénico: equipo@gemsap.com
Numero Unico de Contacto: 3107089494

www.gemsap.com
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CERTIFICADO-22026-1003557281 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, 13 y 36
SEBASTIAN CRUZ con documento de identificacion N° 1003557281 Asistiéo 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 emision de su carné de
manipulacion de alimentos y el presente certificado.

El presente certificado se expide a los 25 dias del mes de Febrero del afio 2026.

Atentamente,

ANA KATHERINE LESMES
Profesional Ingeniera de Alimentos
091062-0634008

Escanea el Codigo QR

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Correo Electrénico: equipo@gemsap.com
Numero Unico de Contacto: 3107089494
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CERTIFICADO-22026-1003557281 AMBIENTALES & PROFESIONALES

PLAN DE CAPAC!TACION DE LA JORNADA CONTINUA'Y PERMANENTE DE
CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO Y SEGURO DE ALIMENTOS

MARCO NORMATIVO

El presente Plan de Capacitacion se establece en cumplimiento de lo dispuesto en la
Resolucién 2674 de 2013, especificamente en sus articulos 12, 13 y 36, los cuales sefalan la
obligatoriedad de la capacitacidén continua y permanente en Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) y manipulacion higiénica de alimentos para todo el personal que intervenga directa o
indirectamente en la cadena alimentaria. Este plan aplica para personas naturales, empleados
y empresas del sector de alimentos que desarrollen actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacién, almacenamiento, transporte, distribucién, comercializacion y expendio de
alimentos.

OBJETIVO

Capacitar de manera continua y permanente al personal manipulador de alimentos en Buenas
Practicas de Manufactura y practicas higiénicas, con el fin de fortalecer la inocuidad, calidad,
higiene y salubridad de los alimentos, contribuyendo a la prevencion de enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA) y a la proteccion de la salud publica.

ALCANCE

El plan busca proporcionar los conocimientos, habilidades y actitudes necesarias para que el
personal desempefie sus funciones de manera segura, higiénica y conforme a la normatividad
sanitaria vigente, este proceso de formacion esta dirigido a:

e Personal operativo y administrativo.

e Manipuladores directos de alimentos.

e Personal que tenga contacto indirecto con alimentos (almacenamiento, transporte,
limpieza, supervision y control).

METODOLOGIA
La capacitacion se desarrolla bajo una metodologia tedrico—practica y virtual, que incluye:

Clases impartidas por capacitador calificado.

Material audiovisual y material autodidactico.

Acceso a plataforma virtual de formacién y sus tres (3) modulos de capacitacion.
Evaluaciones en linea por cada modulo para validar la apropiacion de los
conocimientos.

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Correo Electrénico: equipo@gemsap.com
Numero Unico de Contacto: 3107089494

www.gemsap.com
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CERTIFICADO-22026-1003557281 AMBIENTALES & PROFESIONALES

Esta metodologia garantiza el cumplimiento de la jornada continua y permanente de
capacitacion exigida por la Resolucién 2674 de 2013 en sus articulos 12, 13 y 36. Que deberan
cumplir los manipuladores de alimentos en Colombia, los médulos de formacién virtual se
encuentran disponibles en: https://gemsap.com/curso-manipulacion-alimentos/

RESPONSABILIDAD

GEMSAP pone a su disposicion la formacion, las herramientas tecnoldgicas, los conocimientos,
los contenidos, el sistema de evaluaciones y toda su experiencia, para el correcto desarrollo del
presente plan de capacitacion individual, sin embargo, es responsabilidad de cada manipulador
de alimentos que se capacite garantizar el correcto cumplimiento y desarrollo del plan de
capacitacion propuesto, asi como desarrollar, aprobar la capacitacion y aplicar en su labor diaria
las practicas higiénicas y sanitarias aprendidas.

EL CONTENIDO DE ESTA JORNADA CONTINUA'Y PERMANENTE DE FORMACION
TAMBIEN INCLUYE COMO DOCUMENTOS ANEXOS:

e Carné de Manipulacion de Alimentos (vigencia: 1 afio a partir de la fecha de
capacitacion).

e Certificado de asistencia.

e Plan de capacitacién individual.

e Perfil del capacitador que avala la formacion.

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Correo Electrénico: equipo@gemsap.com
Numero Unico de Contacto: 3107089494

www.gemsap.com
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CERTIFICADO-22026-1003557281 AMBIENTALES & PROFESIONALES

PLAN DE'CAPACITACION INDIVIDUAL
METODOLOGIA: TEORICO-PRACTICA-VIRTUAL

OBJETIVO DE CAPACITACION

INTENSIDAD
HORARIA

MODULO |

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 las 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

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 conservacion de los alimentos temperaturas seguras, cadena de frio,
almacenamiento y rotacion de los alimentos, limpieza y desinfeccién 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 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

MODULO Il

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

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.

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

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Correo Electrénico: equipo@gemsap.com
Numero Unico de Contacto: 3107089494
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Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales

Correo Electrénico: equipo@gemsap.com
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Ingenia, Transforma & Crea

CERTIFICACION LABORAL

Que, revisada la informacion del historial laboral, se puede establecer que efectivamente SEBASTIAN VARGAS CRUZ
identificada con CC. N° 1.003.557.281 DE TOCAIMA, labora para nuestra compafila mediante sus servicios a
CONSULTORES INCREA INGENIERIA S.A.S.” identificada mediante NIT. 901268219-5 en el cargo de LOGISTICO desde
el dia 15 de Febrero del afio 2022 a la fecha desempefiando el cargo de APOYO LOGISTICO MANIPULADOR DE
ALIMENTOS con un contrato por prestaciéon de servicios con el objeto de cubrir el personal de logistica de los siguientes
eventos a cargo de nuestra compafiia.

No. CONTRATANTE CONTRATO OBJETO
APOYO LOGISTICO PARA EL DESARROLLO DE
1 ALCALDIA MUNICIPAL DE 004-2024 LAS DIFERENTES ACTIVIDADES DIRIGIDAS A LA
AGUA DE DIOS POBLACION VICTIMA DEL CONFLICTO ARMADO

EN EL MUNICIPIO DE AGUA DE DIOS.
PRESTACION DE SERVICIOS DE APOYO
2 ALCALDIA MUNICIPAL DE 338-2024 LOGISTICO PARA CONMEMORAR EL DIA DE LAS
MADRID VICTIMAS DEL CONFLICTO ARMADO EN EL
MUNICIPIO DE M,ADRID, CUNDINAMARCA.
APOYO LOGISTICO PARA REALIZAR EVENTOS
3 ALCALDIA MUNICIPAL DE 100-103-13-10-00148- COMMEMORATIVOS DE RECONCILIACION Y
PUERTO LOPEZ 2024 RESILIENCIA  PARA LAS VICTIMAS DEL
CONFLICTO ARMADO EN EL MUNICIPIO DE
PUERTO LOPEZ.

La presente certificacion se expide a los 19 dias del mes de Diciembre de 2025.

Atentamente,

e

NOMBRE: ANDREJALBERTO DUARTE

C.C. No. 111.276.045 DE CAJICA

DIRECTOR ADMINISTRATIVO Y FINANCIERO
CONSULTORES INCREA INGENEIRIA S.A.S.

NIT. No. 9012682195

Direccion: CARRERA 6a # 20 -131

Direccion electrénico: increaconsultores.sas@gmail.com

£ +57320391 2300

increaconsultoressasagmail. com
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