ASESORIA INTEGRAL

OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT.52103484-3

CERTIFICADO DE CAPACITACION

Manejo Higiénico De Alimentos
Este Certificado Se Expide Segun Lo Dispuesto

Resolucion 2674 - 2013 Decreto 1500 - 2007
Con una intensidad de 10 horas
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Bogota, D.C.






LABORATORIO CliNICO

Calle 76 Sur No. 14 - 40 « Tel ; (601) 5339447 Celular: 3245504062
Barrio Santa Librada » Bogota, D.C

Dra. Luz Stella Benito Cifuentes
Bacteridloga
U. Javeriana - Reg. 51.811.587

Nombre: ANA ASTRID SAMPER GARCIA Edad: 51 ANOS
Documento : 51.980.268 Fecha: JUNIO 27 /2025
Celular:

FROTIS DE GARGANTA: :

FLORA OROFARINGEA MIXTA NORMAL

PMN: OCASIONALES

EROTIS DE UNAS: (KOH)
NEGATIVO PARA ELEMENTOS FUNGICOS

LUz STELLA BENITO CIFUENTES
NIT:51.811.587-7



CENTRO MEDICO,

Calle 76 Sur No. 14 -40 « Tel.: 601 533 944?_ -‘Barrio-Santa Librada

Bogota, D.C.
o JUNIO 28 /2025 He 1.015.458.578

DAVID FELIPE GONZALEZ VASQUEZ

R/

SE EXPIDE CERTIFICADO MEDICO DE PACIENTE EN
MENCION, QUIEN NO PRESENTA ENFERMEDAD
INFECTO-CONTAGIOSA EN FARINGE NI EN UNAS,
CONFIRMADO MEDIANTE EXAMENES
PARACLINICOS NORMALES, POR LO TANTO SE
CONSIDERA APTO(A) ' PARA MANIPULAR
ALIMENTOS.

Favor presentar esta formula la proxima consulta



ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

PLAN DE CAPACITACION CONTINUA EN MANEJO HIGIENICO DE

ALIMENTOS (BPM) \6
Formato de informacién 2025 . ﬁ}

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 toxicos que son precisos identificar,
asi como también posibles fuentes de contaminacion que son convenientes reducir, aplicando unas buenas practicas de

manipulacion (BPM).

2. OBJETIVOS

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

e Realizar operaciones de limpieza y desinfeccién 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
tendrd 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 sesion con el fin de evaluar el nivel de aprendizaje.

4. DATOS DEL CAPACITADOR:

Nombre: OLGA LUCIA AGUIRRE

zze

Profesion: Ingeniera de alimentos

No. De tarjeta profesional: 25254-260941CDN

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

OLGA LUCIA AGUIRRE
TP No. 25254-260941CDN

Teléfono/Celular: 7640144 — 3144699725




5. ESTRATEGIAS DIDACTICAS

Las técnicas utilizadas se basan en exposiciones dialogadas, y ayudas visuales como diapositivas, piezas gréaficas 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 précticas de manufactura
» Personal manipulador de alimentos
» Practicas higiénicas.
» Equipos y utensilios.
» Condiciones basicas 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
» Dosificacion de sustancias quimicas y uso.
» Disposicién de residuos (Resolucién 2184 de 2019; Cédigo de colores
2021)

1 horay 25 minutos

Métodos de conservacion: 1 hora
» Congelacion
» Refrigeracion
» Coccion
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 basico 35 minutos
Evaluacion final 30 - 45 minutos
Tiempo Total 10 horas

Calle 76C No.5-49

Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144
Email: asesoriainteqgral30@hotmail.com

Bogota D.C.
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