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Grupo Empresarial de Servicios

Ambientales & Profesionales
GEMSAP

CERTIFICA QUE:

De acuerdo a lo establecido en la resolucién 2674 de 2013 en su capitulo Il articulo 12, 13 y
36 SANDRA MILENA MERA QUICENO con documento de identificacidn N°® 52448596
Asislié al curso en manipulacién higiénica de los alimenlos, buenas practicas de manufactura
y précticas higiénicas, Cuyo plan de capacitacién cuenta con una intensidad horaria de Diez
(10) horas de formaci6n las cuales se desarrollaran mediante nuestra plataforma virtual, por lo
cual con base en la nommatividad legal vigente en el territorio nacional se certifica a la persona
nombrada en cuestion como asistente al curso de manipulacién de alimentos y por ende como
manipulador de alimentos en todo el territorio nacional por un afio a partir de la emisién de su
cameé de manipulacién de alimentos y el presente certificado.

El presente certificado se expide a los 23 dias del mes de Julio del afio 2026.

Alentamente,

Ol e

NISSY SARENA BOHORQUEZ ORTIZ
Profesional Ingeniera de Alimentos
0310620781951

Escanea el Codigo QR
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Esta metodologia garantiza el cumplimiento de la jomada continua y permanente de
capacitacién exigida por la Resolucién 2674 de 2013 en sus arliculos 12, 13 y 36. Que

deberén cumplir los manipuladores de alimentos en Colombia, los médulos de formacién
virtual se encuentran disponibles en: hilps //qgemeap com/curso-man pulacion-aimentos/

RESPONSABILIDAD

GEMSAP pone a su disposicidn la formacidn, las heramientas tecnolégicas, los
conocimientos, los contenidos, el sistema de evaluaciones y toda su experiencia, para el
corecto desarmollo del presente plan de capacitacién individual, sin embargo, es
responsabilidad de cada manipulador de alimentos que se capacite garanlizar el comecto
cumplimiento y desarrollo del plan de capacitacidn propuesto, asi como desamollar, aprobar la
capacitacién 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:

o Camé de Manipulacién de Alimentos (vigencia: 1 afio a parlir de la fecha de
capacitacion).
Certificado de asistencia.
Plan de capacitacion individual.
Perfil del capacitador que avala la formacién.

Grupo Empresarlal de Serviclos Amblentales & Profesionales

Correo Electrénico: equipo@gemsap com
Numero Unico de Contacto: 3107089494

www.gemsap.com

(A CamScanner

Powered by CamScanner“


https://v3.camscanner.com/user/download

seuueIsUIe) )

(]
LS

O EMSAP

- " ; ., CAUPD FUPHLEARIAL DL SEAVICION
CERTIFICADQ- 72026 524134 1 AMBIENTALES & PAOICLIONALES

PLAN DE CAPACITACION INDIVIDUAL
METODOLOGIA: TEORICO-PRACTICA-VIRTUAL

OBJETIVO DE CAPACITACION

INTENSIDAD
HORARIA

MODULO |

Los Alimentos y los microorganismos: |denlificar el concepto de elimenlo, asl como
sus caracleristicas y su clasificaclén, identificar los lipes de contaminacién que pueden
sufrir los alimenlos y los factores de crecimiento de las bacterias, asf como la prevencién

de las enfermedades transmitidas por alimentos.

1 hora

Seguridad de los alimentos: Conocer los riesgos a los que se encuentran expueslos
los alimentos, las vias de conlaminacién de los alimentos de acuerdo al nivel de riesgo,
entender el conceplo de contaminacién de los alimenlos, asl como las diferentes vias y
tipos de contaminacion de los alimenlos.

2 horas

Buonas practicas de manufactura: Conccer las buenas practicas de manufactura y su
implementacidn en la industria de los alimentos, aprender conductas que garanlicen la
enlrega de un produclo inocuo y apto para el consumo humano, y que beneficien la
manipulacién de los alimenlos.

1 hora

MODULOII

Marco legal de los alimentos: Dar a conocer las leyes, decrelos y resoluciones que
aplican para la industria de alimentos, los requisilos de infraestructura, higiene, personal
y documentacién que se deben de cumplir en Colombia.

1 hora

Factores claves en la conservaclén de alimentos: Identificar los factores claves que
beneficien la conservacidn de los alimentos temperaluras seguras, cadena de frio,
almacenamiento y rotacién de los alimentos, limpieza y desinfeccion de utensitios, reas
y superficies. Garantizando alimentos sequros.

1 hora

Prevenclén de la contaminaclén directa y cruzada: Conocer estralegias enfocadas a
la prevencién de la contaminacién directa y cruzada de los alimentos, la importancia del
lavado de manos, separar alimentos crudos de alimenlos cocinados, la importancia de la
higiene personal, respetar la cadena de frio y el correcto almacenamiento de los
alimentos.

1 hora

MoDuLo il

Préicticas higiénicas: Crear conciencia y aclitudes que se consideren necesarias al
trabajar con alimenlos, para conservar las caraclerislicas de inocuidad de los alimenlos y
su manejo higiénico, resaltar la importancia del manipulador de alimentos en relacién a
la higiene y salubridad.

1 hora

Condiciones éptimas para la manipulacién de alimentos: Conocer las condiciones
éptimas de los lugares donde se fabrican, procesan, elaboran y manipulan alimentos,
garantizar el ambiente adecuado que disminuya los riesgos de contaminacién.

1 hora

Plan de Saneamiento: Conocer el documento plan de saneamiento, su contenido,
caracleristicas, cumplimiento de programas y la importancia de la adecuada
Iimplementacién y desarrollo de los programas de limpieza y desinfeccién, gestion de

1 hora

residuos sdlidos y liquidos, control da plagas y abastecimiento de agua potable.
TIEMPO TOTAL DE cancrmc%n RESOLUCION 2674 DE 2013

10 HORAS
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PLAN DE CAPACITACION DE LA JORNADA CONTINUA Y PERMANENTE DE
CAPACITACION EN MANEJO MIGIENICO Y SEGURO DE ALIMENTOS

MARCO NORMATIVO

El presente Plan de Capacitacién se establece en cumplmiento de lo dispuesito en la
Resolucién 2674 de 2013, especificamente en sus articulos 12, 13 y 36, los cuales sefialan la
obligatoriedad de la capacitacién continua y permanente en Buenas Pricticas de Manufactura
(BPM) y manipulacion higiénica de alimentos para todo el personal que intervenga directa o
indirectamente en la cadena alimentaria. Esle plan aplica para personas nalurales, empleados
y empresas del seclor de almenlos que desarrollen actividades de (abricacién,
procesamiento, preparacion, almacenamiento, lransporte, dislribucién, comercializacién y
expendio de alimentos,

OBJETIVO

Capacitar de manera conlinua 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 prevencién de enfermedades
transmilidas 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
sanilana vigenle, este proceso de formacién esl4 dirigido a:

« Personal operativo y administrativo.

¢ Manipuladores directos de alimentos.

« Personal que lenga contacto indirecto con alimenlos (almacenamiento, transporie,
limpieza, supervisién y control).

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

s Clases imparlidas por capacilador calificado.

s Malerial audiovisual y matenal aulodidactico.

s Acceso a plataforma virtual de formacidn y sus tres (3) modulos de capacitacion,

» Eveluaciones en linea por cada médulo para validar la apropiacién de los
conocimientos.
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