CERTIFICADO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
Nombre: JUAN FELIPE

Apellidos: D

Documento C

Vilido Hasta: 14

(O 8182726667 ™ margu9019@hotmail.com

Este certificado se expide segtn lo dispuesto en la Resolucién
2674 del 2013 previa asistencia a la capacitacién sobre BPM
Buenas Pricticas de Manufactura y Educacién Sanitaria.
Expedido en: Chia, Cundinamarca '

Ing. Marcela Guzman Rincon |

M : imentos
w ] - [ngeniera de alimen
f:;\)\)\a ',L:J@\J 52554253602 OND .
1lIng. Matrcela Guzmén Rincén.
Capacitadora particular segtin Resolucién 2674 del 2013
T.P:252554-253802 CND

El portador de este carnet hace parte del plan de
capacitacién anual (10 horas)
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SOPORTE DE LA
CAPACITACION




PROGRAMA DE CAPACITACION PARA MANIPULADORES
ANO 2025

Por medio de la presente, certifico que, de acuerdo con lo establecido en la Resolucion
2674 de 2013, y dando cumplimiento al Articulo 12 referente a "Educacion y
capacitacion”, se ha garantizado que todas las personas involucradas en actividades
de manipulacion dealimentos han recibido la formacion adecuada en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura (BPM),y practicas
higiénicas en la manipulacion de alimentos.

Adicionalmente, en cumplimiento del Articulo 13, "Plan de capacitacion”, se describe
a continuacion las acciones implementadas y losmodulos de formacién llevados a
cabo, garantizando asi que todos los manipuladores de alimentos cuentan con los
conocimientos yhabilidades necesarias para asegurar la calidad e inocuidad de los
productos alimenticios.

Tema Contenido Fecha Horas
Importancia de la manipulacion segura de | 12 de mayo 2
alimentos de 2025

« Impacto en la salud publica
Normativa y regulaciones vigentes

« Resolucion 2674 de 2013: Condiciones
basicas en lafabricacion de Alimentos y
requisitos higiénicos

e Resolucion 5109 de 2005: reglamento
técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos
envasados y materias primas de alimentos
paraconsumo humano.

e La resolucion 2492 de 2022: normativa
que regula la informacién que se debe incluir
en el rétulo o etiqueta nutricional frontal de
un alimento.

« Entes reguladores
« Responsabilidades del manipulador de

Generalidades de la Normatividad
Colombiana
Vigente

alimentos
w , ©| Higiene personal del manipulador 12 de mayo 2
= 9 5  Requisitos higiénicos del manipulador de de 2025
== 5|  alimentos,
= *cfg T « Requisitos higiénicos de los procesos de
a3 fabricacion.
« Técnica del lavado de manos.
Plan de saneamiento Basico 13 de mayo 2

de 2025
Limpiezay desinfeccion
« Diferencia entre limpiar y desinfectar
« Métodos y productos de
limpieza Planificacion y registro de
las tareas de limpieza

Plan de
saneamiento
basico
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Tema

Contenido

Fecha

Horas

Seguridad Alimentaria

Control de temperatura
« Temperaturas seguras para la
conservacion y coccionde alimentos
« Uso y calibracion de termémetros
Prevencion de la contaminacion cruzada
« Definiciéon y ejemplos
« Estrategias para evitar la contaminacién
cruzada
Manejo correcto de los alimentos
« Recepcion y almacenamiento de
alimentos
« Preparacion, coccion y servicio

13 de mayo
de 2025

Enfermedades
transmitidas por
alimentos

Enfermedades transmitidas por los

alimentos
« Causas
« Sintomas
« Ejemplos
 Prevencion
Gestion de alérgenos alimentarios
« I[dentificacion de alérgenos comunes
« Estrategias para manejar y comunicar
sobre alérgenos

13 de mayo
de 2025

De acuerdo con lo anterior se certifica JUAN FELIPE DiAZ, identificado con C.C. 1.072.703.703,

realizo el curso en las fechas indicadas anteriormente.

Capacitadora: Marcela Guzman Rincon, Ingeniera de alimentos de la Universidad Agraria de
Colombia con tarjeta profesional N 25254-253803 CND, Especialista en Gerencia de Produccion
y Productividad de la Universidad del bosque, con experiencia de 10 afios en como capacitadora

de Buenas Précticas de Manufactura, en Bogota y diferentes sectores de Cundinamarca.

El anterior certificado se expide en Chia a los 13 dias del mes de mayo de 2025.
Confirmando que se han adoptado todas las medidas necesarias para cumplir con los
estandares y requerimientos establecidos por la legislacién vigente en materia de
manipulacion de alimentos, asegurando asi el bienestar y la seguridad de los

consumidores.

En constancia firma:

.y

(GO UN A ,L','J@& Ing. Marcela Guzman Rincon _

\

Ingeniera de alimentos
T.P: 252554253802 CND _

Marcela Guzman Rincén

Ingeniera de alimentos
C.C. 1.072658.510 De Chia
Tel. 318-2726667
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CAPACITACION




CARTILLA CURSO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA SEGUN LA
NORMATIVIDAD COLOMBIANA

Capacitadora: Marcela Guzman Rincon

Ingeniera de alimentos de la Universidad Agraria de Colombia con tarjeta profesional N 25254-
253803 CND, Especialista en Gerencia de Produccién y Productividad de la Universidad del
bosque.

e Generalidades de la Normatividad Colombiana Vigente

Resolucion 2674 de 2013: Condiciones basicas en la fabricacion de Alimentos y requisitos
higiénicos

La resolucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las
personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos
y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario
de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las
personas.

ALIMENTOS DE ALTO RIESGO: productos lacteos y sus 3 &)
derivados, carne y derivados carnicos, huevo y productos a =
base de huevo, productos de la pesca, agua.

ALIMENTOS DE RIESGO MEDIO: pulpas y purés de fruta,
néctares y refrescos de fruta, frutas en almibar, frutas
fermentadas, algunas hortalizas y vegetales en salmuera,
aceite o liquido de cobertura, algunos alimentos a base de
soya, hueces y mezclas de nueces, pastas y fideos, arepas
y empanadas.

ALIMENTOS DE BAJO RIESGO: productos a base de cacao
0 sus subproductos, algunos productos de confiteria,
cereales, granos, café, té, frutas y hortalizas deshidratadas,
productos de panaderia, azUcar, panela, miel, confituras de
frutas y mermeladas.

Las Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta basica para la obtencién de
PRODUCTOS SEGUROS, para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y forma
de manipulacién de los alimentos.
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e Buenas Practicas del manipulador

Para manter\gr una ) e W / s s
correcta h.|g|ene £ 1. No colocar Iipices u otro \ 1. Aseo Corporal Diario
alimentaria, un i objeto detrds de la oreja e} :
manipulador de : .

alimentos debe cumplir {10, Usar tapabocaen las I 2L L SRS
las siguientes i Greas de contacto directos DPNO :
practicas de higiene: con el alimento —
: e 3. Rasurado diario (hombres) £
: 9. Delantal atado \ — Sinmaquillaje (mujeres)
i al cuerpo en forma segura -
8. Usar guantes limpios, | N, ) 4. Uias cortas, limpias y sin
sinroturas, al estaren — esmalte y/o postizas
corttoctodirect:?conel —
g d 5. Uniforme limpio
: / —
:7. Sin anillos, zarcillos, cadenas, \
adornos en la cabeza,
| plercing, pestafiospostizas 4| ‘ 6. Zapatos de seguridad
& ' limpios, cerrados.
e Procedimiento de lavado de manos
Este sencillo procedimiento N 7 i N
gue no tardard& mas de 60 /’ ,
segundos se puede aplicar / Z )

tanto en tu lugar de trabajo
. -z Deposita en la palma de la
como en el hogar y contribuira hane uni cartded de b

suficiente para cubrir todas

a preservar Ia SaIUd de \las superficies de las manos.j

-

Frota las palmas de
las manos entre si.

Frota la palma de la mano
derecha contra el dorso
de la mano izquierda
entrelazando los dedos

. \._ PN y viceversa. )
quienes te rodean ya que
elimina los microorganismos [ sa. A )
patdbgenos que se pueden w‘:
alojar en ufas, dedos vy v%

espacios interdigitales.

Frota las palmas de las
manos entre si, con los

Se debe realizar siempre al de dos entretazdon,

3

Frota el dorso de los dedos
de una mano con la palma
de la mano opuesta,
agarrandote los dedos.

SAING

Frota con un movimiento de
rotacion el pulgar izquierdo,
atrapandolo con la palma de
la mano derecha y viceversa.

/

. \
llegar al lugar de trabajo, 4

después de ir al bafio, luego i ;
de  manipular  alimentos
crudos, en cada cambio de
actividad y cada vez que se Frota la punta de los dedos

de la mano derecha contra la

considere necesario para R e b o fag e,

haciendo un movimiento de

evitar la contaminacion de los | rotacionyviceversa. )

Tus manos
son seguras.

.1 B

AN J

;Cuando lavarte
las manos?

» Cada vez que
llegues de la calle.

» Cada vez que salgas
de una reunion.

» Antes de tocarte
la cara.

alimentos:
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e Temperaturas seguras paralos

alimentos.

La temperatura de los alimentos debe ser
controlada para mantener el crecimiento
microorganismos alterantes y patdgenos bajo
control. Es importante para garantizar que la
calidad de los alimentos no se vea afectada y
gue no se eche a perder.

Los alimentos deben mantenerse a la
temperatura correcta mientras se almacenan, se
transportan de lugar o se cocinan. Si la
temperatura no se controla adecuadamente, las
bacterias pueden crecer hasta niveles de riesgo
en pocas horas.

¢ Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS)

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA)

constituyen un importante problema de salud a nivel mundial.
Son provocadas por el consumo de agua o alimentos
contaminados con microorganismos o parasitos, o bien por las
sustancias toxicas que aquellos producen.

La preparacion y manipulacion de los alimentos son factores
clave en el desarrollo de estas enfermedades, por lo que la
actitud de los consumidores resulta muy importante para prevenirlas.

Las ETA pueden ser intoxicaciones o infecciones

* Infeccién transmitida por alimentos: se produce por la
ingestion de alimentos que contienen microorganismos Vvivos
perjudiciales para la salud, como virus, bacterias y parasitos
(ej.: salmonella, virus de la hepatitis A, triquinella spirallis).

* Intoxicacion causada por alimentos: se produce por la
ingestion de toxinas o0 venenos que se encuentran presentes
en el alimento ingerido, y que han sido producidas por hongos
o bacterias, aunque éstos ya no se hallen en el alimento (ej:
toxina botulinica, enterotoxina de Staphylococcus).
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e Contaminacion cruzada

Es el proceso mediante el cual los alimentos entran en contacto con otros que estan
cocinados 0 nho y que terminan por contaminarse como resultado del intercambio de

sustancias ajenas.

Durante la
preparacion

Durante el
almacenado

3

« 2%
=

Si no separamos bien
las comidas preparadas
de las frescas

8
Debido a manos,

utensilios o equipamiento
mal lavado

Directa

, . —
»-/(“/ % .

Alimento
contaminado

-+

Alimento
sin contaminar

Plan de saneamiento béasico

Es un Documento exigido por las Autoridades Sanitarias donde se describen todas las
actividades que se realizan para disminuir los riesgos de contaminacién que puedan llegar a los
productos y servicios que prestas en tu empresa o negocio, el cual va estructurado en 4

programas interrelacionados:

¢ A

-

Prevencién de

\

Limpieza y
Desinfeccion

Este programa te permitira tener
un manual y registros de los
procesos indispensables en tu
empresa para garantizar la
limpieza y desinfeccién de tus
instalaciones, utensilios, equipos,
alimentos y personal
manipulador.

Abastecimiento de
Agua potable

Contar con Agua Potable en
nuestras empresas permitira
desarrollar las actividades diarias
de forma optima. el agua es un
factor determinante en procesos
de higienizacion tanto de las
areas de trabajo como de los
funcienarios

presencia de Plagas

Contar con las medidas
preventivas para evitar la
aparicion de plagas en nuestras
empresas, al igual que contar
con protocolos a desarrollar en
caso de aparicion evitara
contaminaciones en tus
instalaciones

Tomado de: https://foman.com.co/plan-saneamiento-basico/

L
N

Gestion de Residuos
liquidos y solidos

Cada empresa dependiendo sus
actividades produce diferentes
residuos, estructurar su uso final
no solo ayudara al saneamiento
de tu empresa, sino que es el
aliado principal en la
conservacion de nuestro medio
ambiente.

Tener un plan de saneamiento basico es indispensable si deseas hacer crecer tu empresa o
negocio, aunque también es un requisito legal actualmente, el verdadero objetivo es tener
estandarizados los procesos que permiten brindar alimentos inocuos, seguros para el

consumidor, que tu negocio se vea limpio y agradable.
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SOPORTES DE
DOCUMENTOS DEL
CAPACITADOR DE

ALIMENTOS

Marcela Guzman Rincén, Ingeniera de alimentos de la Universidad Agraria de Colombia con
tarjeta profesional N 25254-253803 CND, Especialista en Gerencia de Produccién y
Productividad de la Universidad del bosque, con experiencia de 10 afios en como capacitadora
de Buenas Précticas de Manufactura, en Bogota y diferentes sectores de Cundinamarca
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USO EXCLUSIVO PARA CAPACITACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

La Frmdacion Hniversitaria Agraria de Colombia
-~ Hniagraria -

Persousrin Jurfvics Ma, 2500 bl 13 be murze de 1966

Jan nombre de la Repiiblica de Colombia
y mediante mrtorizacion del Ministerio de Eduracidn Nacional

Teniendo en cuenta que

L%W g ilﬂd/]& t@? 1Cin

ciduda de cudndantn No, OPRESEG0 pp

Cumplic satisfactoriamente los requisitos académicos exigidos por [n Institucisn
v las disposiciones legales y reglamentarias, le confiere ol Titulo de

%Wu’&m de %mm/ad
En constancia de lo anteriar se firma y sella este Biploma en

MBogotd, B.A., el 17 de MMaygo el aito 2013

Becvetarin
Fogiutva 34l Mds We, Oog !“-."hv f2 ,H-
Begats DL I3 be.

F’“

=
B Reetor "l’J '_Ejiuvmw-‘k-
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CERTIFICAN

Marcela Guzman Rincon

asistio y aprobo el curso de

AUDITORES INTERNOS EN BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA BPM Y EL SISTEMA DE ANALISIS
DE PELIGROS Y PUNTO CRITICOS DE CONTROL HACCP

Realizado del 08 al 22 de noviembre de 2013 en Bogota,
Intensidad: 20 horas

Que

Este es un documento publico expedido en virtud de
la Ley 842 de 2003, que autoriza a su titular para

ejercer como Ingeniero en todo el Territorio Nacional,
M En caso de extravio debe ser remitida al COPNIA.
JARANT Cradpiat-VeLAsauez A. l T

~
CamiLo BE RODRIGUEZ oo “e—be, T Calle 78 No. 9 - 57 Oficina 1301  Tel.: 636 5364
GERENTE DE FormACION EmPRESARIAL GERENTE AMPARO MONTOYA M. 01 8000 1“;;6 939 Bogoth D.C.
CAMARA DE COMERCIO DE BOGOTA BIANALISIS CONFERENCISTA

USO EXCLUSIVO PARA CAPACITACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

BPM

BUENAS PRACTICAS.
DE MANUFACTURA
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ASESORIAS Y SERVIC.FDS SANITARIOS
Y AMBIENTALES DE COLOMBIA
Nit: 830.139.789-5

RESOLUCION 2674/ 2013

ASEXOKIRS YSERS FI0N ANTTAKIGS VAMBIENTALES DE COLOMBIA

CERTIFICADO PROGRAMA DE CAPACITACION
EN BPM

F VENCIMIENTO No 0658

El sefior(a) YA CUTn A\ w e AN —{

ldentificado con No. de Docuniento: mﬁﬁw

Asistio al programa de capacitacion en educacion

samtarla Y. hébitos higiénicos en la manigul

=fj0s! Co._;una intensidad de 12 h

\ FIRMACAF’AC ADOR L‘ : 'ﬂt MA MANIPULADOR

/7

Powered by CamScanner
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Se expide segun lo dispuesto en la resolucion 2674/2013 previa
asistencia a la capacitacion sobre educacion sanitaria en la ma-
nipulacion de alimentos con una intensidad de 12 horas.
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Esta certificacion se debe .- en un lugar visible y siempre que se
manipule algun tino de alimento.

Direccion: Carrera 12 No. 8 - 46 Local 203 Centro Comercial Diana,
Telefonos:863 5002 Cel, 310 558 3918 - 311 546 7142
Web side: www.asacoltda,.com E-mail: joludimm3@hotmail.com,
E-maijl; asacoltda@hotmail.com
Chia Cundinamarca

Powered by CamScanner
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ASESORIAS Y SERVICIOS SANITARIOS
Y AMBIENTALES DE COLOMBIA
Nit: 830.139.789-5

RESOLUCION 2874/ 2013

ASESORIAS YSERVICION SANITARTOSV/AMBIENTALES OF COLOMBIA

CERTIFICADO PROGRAMA DE CAPACITACION

EN BPM

~ 53
F. VENCIMIENTQ U

El sefior(a) \_ A
ldentificado con No, de Documento:

Asistio al programa de capacitacion en educacion

sanitarja-y habitos higiénicos en la manipulacion

dé&/alimentossCon una intensidad de 12 horas segin
Hapeestaplecido.
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Se expide segtin lo dispuesto en la resolucion 2674/2013 previa
asistencia a la capacitacion sobre educacion sanitaria en la ma-
nipulacion de alimentos con una intensidad de 12 horas.
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Esta certificacion se debe portar er{ un lugar visible y siempre que se
manipule algun tipo de alimento.

Direccion: Carrera 12 No. 8 - 46 l.ocal 203 Centro Comerciai Diana,
Telefonos:863 5002 Cel. 310 558 3918 - 311 546 7142
Web side: www.asacoltda.com E-mail: joludimm3@hoctmail.com,
E-mail: asacoltda@hotmail.com
Chia Cundinamarca
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ABSESORIAS Y SERVICIOS SAMNITARIOS
Y AMBIENTALES DE COLOMBIA

Mit: 830.139.799-5

RESOLUCION 2874/ 2013

ASESOKLAS VATRYHI0N SANTTARIUS YAMBIENTALES BE COTOMEIA
VA 7/ 4

CERTIFICADO PROGRAMA DE CAPACITACION

EN BPM

260 [z 0 0651
Q%JVNCAMIENTO N . ~ O 6 Sé |
El sefior(a) \ S j —

Identificado con No. de Documento:

Asistio al programa de capacitacion en educacion

sanitaria y habitos higiénicos en la manipulacion
de ali

/ e tf' 5. Con ung intensidad de12 horas seguin
cropiograma gstebleido,
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Se expide segun lo dispuesto en la resolucion 2674/2013 previa
asistencia a la capacitacion sobre educacion sanitaria en la ma-
nipulacion de alimentos con una intensidad de 12 horas.
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Esta certificacion se debe portar en un lugar visible y siempre que se
manipule algun tino de alimento.

Direccion: Carrera 12 No. 8 - 46 Local 203 Gentro Comercial Diana,
Telefonos;863 5002 Cel, 310 558 3018 - 311 548 7142
Web side: www.asacoltda.com E-mail: joludimm3@hotmail.com,
E-mail: asacoltda@hotmail.com
Chia Cundinamarca
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ASESORIAS ¥ SERVICIOS SANITASINS

G Y AMBIENTALES DE COLOMSIA
A A » Nit: 830 130 7048.2 |
" RESOLUCION 2674/ 2013
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CERTIFICADO PROGRAMA DE CAPACITACION
EN BPM

SPAGSI/ITA No 0657

F. VENCIMIENTO

El senor(a) .
ldentificado con No. de Documento:

Asistio al programa de capacitacion en educacicn
sanitaria y habitos higiénicos en la fanipulacicn
de alimentos. Con una intensidad de 1 h’cras segun

e At e P Sy s RO A

P~ o st -5

FIRMA MANIPULADO
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Se expide segun lo dispuesto en la resolucion 2674/2013 previa
asistencia a la capacitacion sobre educacion sanitaria en la ma-
nipulacion de alimentos con una intensidad de 12 horas.
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Esta certificacion se debe portar en un lugar visible y siempre que se
manipule algun tipo de alimento.

Direccidon: Carrera 12 No. 8 - 46 Local 203 Centro Comerciai Diana,
Telefonos:863 5002 Cel, 310 558 3918 - 311 546 7142
Web side: www.asacoltda.com E-mail: joludimm3@hotmail.com,
E-mail: asacoltda@hotmail.com
Chia Cundinamarca
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ABESORIAS Y SERVICIOS SANITARIOS
Y AMBIENTALES DE COLOMBIA
Mit: 830.139.759-5

RESOLUCION 286747 2013

ASESORIAS YRERVRION SANITARION VAMBIENTALES DE COLOMBIA

CERTIFICADO PROGRAMA DE CAPACITACION

EN BPM

4 |12

F. VENCIMIENTO

El sefor(a) : \\QV\

Identificado con No. de Documento: .2}

Asistio al programa de capacitacion en educacion
sanitaria y habitos higiénicos en la manipulacion
de alimentgs. Con una intensidad de 12 horas sggln

$ 1
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cronograry

B ey SO

RULADOR
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Se expide segun lo dispuesto en la resolucion 2674/2013 previa
asistencia a la capacitacion sobre educacion sanitaria en la ma-
nipulacion de alimentos con una intensidad de 12 horas.
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Esta certificacion se debe portér en un lugar visible y siempre que se
manipule algtn tipo de alimento.

Direccion: Carrera 12 No. 8 - 46 Local 203 Centro Comaercial Diana,
Telefonos:863 5002 Cel. 310 558 3918 - 311 546 7142
YWeb side: www.asacoltda.com E-mail: joludimm3@hotmail.com,
E-mail: asacoltda@hotmail,com
Chia Cundinamarca
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ASESORIAS Y SERVICIOS SANITARIOS
Y AMBIENTALES DE COLOMBIA
Nit: 830.139.759-5

RESOLUCION 28747 2013
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Se expide segun lo dispuesto en la resolucion 2674/2013 pravia
asistencia a la capacztamén sobre educacion sanitaria en la ma-
hipulacion de ahmento/s oon uﬁa ziens/dad de 12 horas.
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Esta certificacion se debe portar Em un lugar visible y siempre que se
manipule algun tipo de alimento.

Direccion: Carrera 12 No. 8 - 46 Local 203 Centro Comercial Diana,
Telefonos: 863 5002 Cel, 310 558 3918 - 311 548 7142
Web side: www.asacollda.com E-mail: joludimm3@hotmaii.com,
E-mail: asacoltda@hotmail.com
Chia Cundinamarca
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ASESORIAS Y SERVICIOS SAMITARIOS
Y AMBIENTALES DE COLOMBIA
Mit: 830.139 799-5

RESOLUCION 28747 2013
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Asistio al programa de capacitacion en educacion
sanitaria y habitos higiénicos en la manipulacion
de alimentes. Con una intensidad de 12 horas segun
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Se expide sequn lo dispuesto en la resolucion 2674/2013 pravia
asistencia a la capacitacion sobre educacion sanitaria en la ma-
nipulacion de alimentos con una intensidad de 12 horas.
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Esta certificacion se debe portar en un lugar visible y siempre que se
manipule algun tipo de alimento.

Direccion: Carrera 12 No. 8 - 46 Local 203 Centro Comercial Diana,
Telefonos:863 5002 Cel, 310 558 3918 - 311 548 7142
YWeb side: www.asacoltda.com E-mail: joludimm3@hotmail.com,
E-maijl: asacoltda@hotmail.com
Chia Cundinamarca
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