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ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

PLAN DE CAPACITACION CONTINUA EN MANEJO HIGIENICO DE

ALIMENTOS (BPM) : \i
Formato de informacién 2026 3 &é é

1.INTRODUCCION

El manipulador de alimentos tiene una gran responsabilidad frente al manejo y la conservacion de los alimentos, cuya
finalidad es garantizar la calidad de los mismos frente al consumidor, con el fin de prevenir posibles brotes de E.T.A.
Esto debido a que algunos alimentos en su estado natural contienen compuestos téxicos que son precisos identificar,

asi como también posibles fuentes de contaminacién que son convenientes reducir, aplicando unas buenas practicas de
manipulacion (BPM).

2. OBJETIVOS

Al terminar este curso el manipulador estara en capacidad de:
e Conocerla legislacién alimentaria y trabajar de acuerdo con ella.
* lIdentificar las BPM (Buenas practicas de manipulacién)
* Llevaracabo el sistema PEPS.
e |dentificar los diferentes tipos de contaminacion.
e Reconocer las causas y consecuencias de la contaminacién cruzada.
 lIdentificar algunas enfermedades de transmision alimentaria (E.T.A.)
* Reconocerlarelacion temperatura —tiempo y su efecto sobre los alimentos.

* Realizar operaciones de limpieza y desinfeccion de forma adecuada.

3.METODOLOGIA

La metodologia adoptada para la capacitacién es la andragégica, participativa, interactiva. Esta capacitacién se
dividird en 2 secciones, cada una dedicada a un aspecto de la higiene y conservacion de los alimentos. Cada tema
tendra una duracion de acuerdo al cronograma de actividades (ver item 6), incluyendo un Test al inicio y al final del
taller, el cual comprende el contenido de la sesién con el fin de evaluar el nivel de aprendizaje.

4. DATOS DEL CAPACITADOR:

Nombre: OLGA LUCIAAG UIRRE

Profesion: Ingeniera de alimentos

No. De tarjeta profesional: 25254-260941CDN

(sin este sello el carnet de manipulacion no tiene validez)

OLGALUCIA AGUIRRE
TP No. 25254-260941CDN

Teléfono/Celular: 7640144 — 3144699725

Powered by CamScanner
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5. ESTRATEGIAS DIDACTICAS

Las tecnicas utilizadas se basan en exposiciones dialogadas, y ayudas visuales como diapositivas, piezas graficas y,

videos relacionados con temas de la conservacion y manipulacion de alimentos.

6. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

TEMA TIEMPO PARCIAL
Pre — Test: Evaluacion de conocimientos previos 30 minutos
Introduccion a la Resolucion 2674/2013 35 minutos

BPM: Buenas practicas de manufactura
» Personal manipulador de alimentos
» Practicas higiénicas.
» Equipos y utensilios.
» Condiciones bésicas de higiene en el establecimiento donde se fabrica
o expende alimentos: Instalaciones sanitarias pisos —techos —paredes.

1 hora y 25 minutos

Requisitos higiénicos de fabricacion:
> Rotacion de productos (Sistema PEPS)
> Empaque
» Transporte

45 minutos

Protocolo de limpieza y desinfeccion
> Manejo de sustancias quimicas
» Dosificacién de sustancias quimicas y uso.
» Disposicién de residuos (Resolucién 2184 de 2019; Cédigo de colores
2021)

1 hora y 25 minutos

Métodos de conservacion: 1 hora
> Congelacién
» Refrigeracion
» Coccién
Tipos de contaminacion y prevencion de la contaminacion cruzada — (video) 1 hora
ETA: Enfermedades de transmision alimentaria (video) 30 minutos
Actividad acuosa 30 minutos
e Microorganismos patdgenos.
Medidas preventivas y correctivas en el control de plagas 1 hora
Plan de saneamiento bésico 35 minutos
Evaluacion final 30 - 45 minutos
Tiempo Total 10 horas
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 ASEGURAMIENTO INTEGRAL DE LA CALIDADE  /—~al_
;‘% \6 INOCUIDAD ALIMENTARIA
3 S FRANCE CENDALES LADINO
INGENIERA DE ALIMENTOS
PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA EN MANEJO HIGIENICO

DE LOS ALIMENTOS BPM E INOCUIDAD - 10 HORAS ANUALES

|1, OBJETIVO Y ALCANCE

| Establecer la metodologla, desarrollo y cronograma medlante el cual se realizara la capacltaclén continuada al personal en los:
{ diferentes tipos de actividades en los cuales los manipuladores se desarrollen como son (establecimlentos de manlpulacién y
comercializacién de alimentos, venta en vla pablica, comerclalizacién y expendlo de cdmicos y expendlo de bebidas
" alcohélicas) con el fin de optimizar los conocimientos, solucionar dudas y crear conclencia en cada uno de fos manipuladores

: sobre una manipulacién higiénica de los alimentos en su labor diaria,
{

! 1a finalidad de esta capadtaciSn es b de buscar un mejoramiento continuo en cuanto a la cafidad e inocuidad de los alimentas y en b forma segura e
' higénica  de manipulacidn de estos, ensefiando y condentizando a los operarios y empleados de las Industrias, fbricas o establecimiento de
mmmoml@ndeafmmsdxelmmpmﬁmdehm@b@&ahmhrespomab\ft!adqmsedebemumlryhs
consecuendias negativas que se puede causar en el diente cuando no se aplican las BPM.

2. PERSONAL

Capacitador: Aquellas personas profesionales naturales o juridicas que se encargan de entregar la Informacién de la forma '
; més completa posible a un determinado grupo que desarrollan actividades referentes a la manipulacién de alimentos. €l
§ encargadode IwaraaMmmm&mMadm@mldemmmymmmsm enlas .
! éreasdehm&inmy@Mummmwmmumemmem&brymra los maniputadores de
abmentmybebkh& A

Bl personal capacitador debe conocer el tema 2 tratar, ademds debe presentar una pedagogla o forma de ensefanza de
acuerdo al grupo a capacitar y suministrar toda la Informacién sobre el manejo higiénico de alimentos y BPM.

' DATOS CAPACITADOR: .
Nombre: FRANCE CENDALES LADINO

g Profesién: Ingeniera de Alimentos
‘ No. de Tarjeta Profesional: 25254173356CND
Auditor interno Haccp y BPM -SGS

' Cuento con miés de 10 afos de experiencia en la profesién camo Ingenlera de Alimentos y 8 afios en la actividad de dictar

| curso para manipuladores de Alimentos. Dentro de mi experiencia siempre me desempefie en la industria como profesional de

" Aseguramiento y Gestién de la Calidad e Inocuidad de Alimentos en grandes empresas procesadoras y comerclalizadoras de

i Alimentos; y especificamente desarrollando los programas de capacitacidn para los manipuladores de alimentos. Pertenezco a
‘la Red de Capacitadores del Hospital de Chapinero y cuento con la autorlzacién vigente para dlctar las capacitaciones en
ma nejo higiénico de alimentos tal como lo dispone la Resoluclén 378 de 2012

. Personal a capacitar: Son todas aquellas personas a qulenes estdn dirigidas las capacitaciones. El personal a capacitar es
' todo aquel que desempefie o labore en las actividades relaclonadas con la manipulacién de alimentos en todos los dmbitos
' que exlstan como puede ser en industrias, en establecimientos que fabrlque o comerclalicen allmentos o bebldas alcohélicas u

| otras; o aquellos que tienen un puesto en la via pablica. Tlene la responsabllidad de aplicar y demostrar en su
. trabajo como manlpulador de alimentos todos los conocimientos e informacién que le fue suministrada
en la capacitacién de manejo higiénico de Alimentos y B.P.M.

'3, METODOLOGIA, DESARROLLO Y RECURSOS
La informaci6n presentada en este documento es autoria de la Ing. France Cendales L. se prohibe su reproduccién sin awtorizacion
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’ FRANCE CENDALES LADINO
INGENIERA DE ALIMENTOS

PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA EN MANEJO HIGIENICO'
DE LOS ALIMENTOS BPM E INOCUIDAD - 10 HORAS ANUALES
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Se realira un cronograma de capacitacidn para el aflo en curso de acuerdo a las diferente dreas en las cuales queremos
enfocamos, el cual se dicta a todo el personal del establecimiento, proceso, industria o personal Inscrito en la oficina de la
Ingeniera France Cendales lLadino, con temas relaclonados en dicho cronograma para enseflar y asesorar a todos los
manipuladores de alimentos. El plan de capacitacién cuenta con tres sesfones al aflo; se Inicla con una sesién en donde se
trataran todos los temas a nivel general para dar una Induccién Inicial a los manipuladores de alimentos y se les aplicara una
evaluacién, las posteriores 2 sesiones tendrén més profundidad en cada tema (con una duraclén aproximada de 50 minutos
por tema) de acuerdo al cronograma y de Igual manera se aplicara una evaluacidn por sesién. El plan de capacitacién tiene
una Intensidad de 10 horas en el afo. La empresa, Industria, establecimlento, comercisiizadora o el manipulador de
alimentos Indicara la hora y el dia que desea tomar la cepacitacién. Cada tema se desarrolla de la sigulente manera:

3.1 METODOLOGIA

1. Chacién diel personal a capadtackie:: s ke Informara con anterloridad al personal maniputador ef dia y la hora de b capacitadén para contar con su
asistendia, esta informadidn se difunde a través de Bamada telefénica, whatsapp, directamente en el establedmiento o en b oficina de b Ingenlera Franca
Cendales, etx, de esta manera d personal quedara informadode b horay fecha de b capaditacién,

2 Presentackdin del capaditador (Ingeniera France Cendales Ladino) y los tamas: los capacitadores son profesionales con la experiencia requerida para
dictar los cursos en los temas propuestos en el cronagrama.

3. Bgosidiones tedrices de los ternas estableddos en el aonagrame: el capaditador se asegura de contar con los recursos audiovisuales y diddcticos
comespondientes para el desarmolio de fas capacitadiones tales como video besm, computador, televisor, talieres o evaluaciones yvideos. Bl capacitador
dicta el aurso con las ayudas audovisuales y kos diferentes ejemplas para condentizary ensefiar al maniputador las falendias que puede estar presentando
ensuadtividad o establecmientn, ayudéndolea resolver o asesordndalo con ejempios o recomendacionas daras como podrfa lograr el objetivo de b
maniputacin higiénica de alimentos, cada capacitacién tiene una duracién 2proximada de S0 minutos.

4. Espacio para ndaracién de dudas sobre la implementadidn del tsma (asesorf): el persoral puede realizar ks preguntas de acuerdoal termna vistoy de
acuendo 2 las experiendas vividas en el trabejo de manipulacién de almentos.

5. Talleres 0 evakadanes: después de cada capackaciénse puzde reafzar un taller o evahuadidn escrito o verbal en donde se verffique el aprendizaje de
los maniputadores de almentos, B manipulador de aimentos es el responsabie de implementary demostrar el conodmiento adquirido en b apecitacién

4. TEMARIO DE LA CAPACITACION:
TEMA CONTENIDO

GRUPO RESPONSABLE DE
OBJETIVO LA CAPACITACION

1.1 Que es un akmento.

1.2 Funolén y Composicidn de los akmentos.

1.2.1 Funcién de los slimentos

1.2.2 Composicién de los slimentos.

1.3 Clasificacién da los alimentos (tren da alimentacién).

1.4 Definiciones y diferencias snire alimento

Contaminado, Alterado, Falsficado y Adulterado Personal
14.1 Definicion Alimento contaminado

1. Alimentos § 42 Dofirdcldn don Manipulador  da | Profesional Capacitador

1.4 Definiclon Alimento skerado alimentos.

1A A Definiclén Alimento fraudulento

1A4.6 Diferencias entre alimenios adulterados

1.8 Clasificacién de los alimentos segOn rlesgo en la salud

publice
148 Métodos de conservacién de jos slimentos medianta
temperatura : refrigeracion y congelacién

2,1 Definicion Personal Profesional capacitador
2. Buanas Practicas | ;) Aphkoncisn do las BPM n oada etapa delproceso. | Manipulador __de :

La Informacifn presentada en este documento es autorin de la Ing. France Ceudales L. se prohibe su reproduccidn sn autorizacién
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ASEGURAMIENTO INVTEGRAL DE LA CALIDAD E
INOCUIDAD ALIMENTARIA
FRANCE CENDALES LADINO

INGENIERA DE ALIMENTOS
PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA EN MANEJO HIGIENICO
DE LOS ALIMENTOS BPM E INOCUIDAD - 10 HORAS ANUALES

de Manufacturas e
Inocutldsd

2.3 Cadena alimentaria.

2.4 Control de la Temperatura y Proveedores
2.8 BPM an cada etepa dol proceso

2.6 Rectho

2.7 Almacenamiento

2.8 Procaso

2.2 Distribudién

2.10 Que es Inoculdad allmentaria

2.11 Claves para asegurar la Inoculdad y controles da
Inocuided alimentarta

2.12 Pirdmlde de seguridad aflmentaria

alimentos.

v

3. Normatividad
Resolucién 2674 de
2013

Capltulos 1,2y 3

3.1 Entidedes de control

3.2 Importancia de cumplir con la leglsiacién vigente
3.3 Resolucién 2674/2013

3.4 Definicidn BPM

3.5 Resolucién 2674 /2013 en 0 plezas

3.6 Rosolucién 2674 Titulo Il = Capftulos |, 1 Y Il

&

Personal
Mampulador
aliments

oW ‘e

08.7% .,

ANy

‘l'
W,
.,\A %
(’)

‘Profesional capacitador

>3

5

4, Normatividad:
Ras. 2674 /13
Regquisitos
higiénlcos de
Fabricacién

4.1 ModIificaclones que contlene la resolucién 2674
12013

4.2 Condiciones especificas del 4rea

4.3 Materias primas e insumos

4.4 Clasificacién

4.5 Almacenamiento

4.6 Elaboracién de productos

4.7 Aseguramiento y Control de la c.lldad e lnoculdad

Parson al
Manipufador
slimentos.

de

Profesional capacitador

5. Manipulador de
Alimentos

5.1 Manipulacién de allmentos

5.2 Personal manipulador de allmentos -,
6.3 Estado de Salud a7 SURRES
5.4 Educacién y capacitacién

5.5 Higlene personal - s

6.8 Responsabilidades

6.7 Practicas higlénicas, dnbuu y medidas de
proteccién, Higlene de las instalaclones

Personal
Manipulador
alimentos.

de

Profeslonal capacitador

6, Plan de
Saneamlento bésico

6.1 Programa d de limpleza y desinfecclén

62 ngnma de control integrado da plagas
6.3 Programa de residuos sélidos

8.4 Programa de agua potable

Personal
Manipulador
alimentos.

de

Profesional capacitador

7. Contaminacién

7.1 Riesgos de contamlnacién

7.2 Causas de contaminacién en los alimentos
73 Contaminacién cruzada

74 Resolucién 719 do 2018-Clasificacién de los
alimentos por rlesgo de salud publica

Personal
Manlpulador
alimentos.

Profesional capacitador

8.Etasy’ .
Microorganismos

8.1 Defirlclén

8.2 Sintomatologla gencral

8.3 Microorganismos

84 Factores de crecimlento de microarganismos.
8.6 Clages de microorganismos

8.8 Tipos de enfermedades alimentarlas

8.7 DH{eranclas entre Infeccion e intoxicaclon,

Personal
Manipulador
alimentos.

Profesional capacitador

9. Resoluclén 5109/
2005 Rotulado

9.1Resoluclon 5109 de 2008 Requisitos generales
9.2 Rotulado y etiquetado de materias primas y de
alimentos

Personal
Manlpulador
alimentos.

de

Profesional cepacitador

La informacién presentada en este documento es autorfa de la Ing. France Cendales L. se prohibe su reproducelén sin autorizacién
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5. ESTRATEGIAS DIDACTICAS

—

Las técnicas utilizadas se basan en exposiciones dialogadas, y ayudas visuales como diapositivas, piezas graficas y,
videos relacionados con temas de la conservacién y manipulacién de alimentos.

EEmeen T ~ 6. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
| TEMA TIEMPO PARCIAL

Pre — Test: Evaluacion de conocimientos previos 30 minutos
Introduccién a la Resolucion 2674/2013 35 minutos
—BPM: Buenas practicas de manufactura
» Personal manipulador de alimentos 1 hora y 25 minutos

» Practicas higiénicas.

» Equipos y utensilios.
» Condiciones basicas de higiene en el establecimiento donde se fabrica
o expende alimentos: Instalaciones sanitarias pisos — techos — paredes.
Requisitos higiénicos de fabricacion: 45 minutos

» Rotacion de productos (Sistema PEPS)
» Empaque

» Transporte

.ﬁotocolo de limpieza y desinfeccion 1 hora y 25 minutos

» Manejo de sustancias quimicas

> Dosificacion de sustancias quimicas y uso.

> Disposicién de residuos (Resolucion 2184 de 2019; Cédigo de colores
2021)

Métodos de conservacion: 1 hora
» Congelacion
» Refrigeracion

» Coccion
Tipos de contaminacién y prevencion de la contaminacion cruzada — (video) 1 hora
ETA: Enfermedades de transmisién alimentaria (video) 30 minutos
Actividad acuosa 30 minutos

« Microorganismos patégenos.

Medidas preventivas y correctivas en el control de plagas 1 hora
’Plan de saneamiento basico 35 minutos
Evaluacion final 30 - 45 minutos

TR

Calle 76C No. 5 -49
Cel: 314 469 9725

Email: asesoriaintegral30@hotmail.com Bogota D.C.
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ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

PLAN DE CAPACITACION CONTINUA EN MANEJO HIGIENICO DE
ALIMENTOS (BPM)
Formato de informacion 2025

1.INTRODUCCION

El manipulador de alimentos tiene una gran responsabilidad frente al manejo y la conservacion de los alimentos, cuya
finalidad es garantizar la calidad de los mismos frente al consumidor, con el fin de prevenir posibles brotes de E.T.A.
Esto debido a que algunos alimentos en su estado natural contienen compuestos téxicos que son precisos identificar,
asi como también posibles fuentes de contaminacion que son convenientes reducir, aplicando unas buenas practicas de
manipulacion (BPM).

2. OBJETIVOS

77
\

Al terminar este curso el manipulador estara en capacidad de:
» Conocer la legislacién alimentaria y trabajar de acuerdo con ella.

 Identificar las BPM (Buenas practicas de manipulacién)
e Llevaracabo el sistema PEPS.

« Identificar los diferentes tipos de contaminacion.

» Reconocerlas causas y consecuencias de la contaminacién cruzada.

« Identificar algunas enfermedades de transmision alimentaria (E.T.A.)

« Reconocerlarelacién temperatura —tiempo y su efecto sobre los alimentos.

« Realizar operaciones de limpieza y desinfeccion de forma adecuada.

3.METODOLOGIA

La metodologia adoptada para la capacitacion es la andragdgica, participativa, interactiva. Esta capacitacion se
dividira en 2 secciones, cada una dedicada a un aspecto de la higiene y conservacion de los alimentos. Cada tema
tendra una duraciéon de acuerdo al cronograma de actividades (ver item 6), incluyendo un Test al inicio y al final del
taller, el cual comprende el contenido de la sesién con el fin de evaluar el nivel de aprendizaje.

4. DATOS DEL CAPACITADOR:

Nombre: OLGA LUCIA AGUIRRE

Profesion: Ingeniera de alimentos

No. De tarjeta profesional: 25254-260941CDN

(sin este sello el carnet de manipulacion no tiene validez)

OLGALUCIA AGUIRRE
TP No. 25254-260941CDN

Teléfono/Celular: 7640144 — 3144699725
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GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS

CE RTI F I CADO' 102025'32828565 AMBIENTALES & PROFESIONALES

s . . ESTE DOCUMENTO ACREDITA A SU PORTADOR COMO ASISTENTE A LA
WE MSAP Carnet de Manipulacion JORNADA CONTINUA Y PERMANENTE EN MANEJO SEGURO E HIGIENICO

H DE LOS ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
de Alimentos Y BPM (RESOLUCION 2674 DE 2013, CAP. IIl ART. 12 Y 13)

GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

ROCIO CAMPO

Nombre

32828565

Documento

9 De Octubre De 2026
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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