
DIAGNOSTICAR ACADEMY

PLAN DE CAPACITACIÓN EN MANIPULACIÓN DE 

ALIMENTOS
Actualización de objetivo, alcance y soporte de autorización sanitaria

Documento complementario integrante del Plan de Capacitación

1. OBJETIVO ACTUALIZADO

Formar y fortalecer las competencias del personal que manipula alimentos preparados, para que aplique 

educación sanitaria, Buenas Prácticas de Manufactura, prácticas higiénicas y controles preventivos que eviten la 

contaminación o el deterioro de los alimentos, de acuerdo con la Resolución 2674 de 2013 y las normas 

sanitarias concordantes.

2. ALCANCE ACTUALIZADO

Este Plan está dirigido a manipuladores que intervienen en la recepción, almacenamiento, preparación, cocción, 

conservación, transporte, servicio y expendio de alimentos preparados. Su contenido se adapta al proceso 

tecnológico, al riesgo y al tipo de establecimiento, con una intensidad mínima de diez (10) horas anuales y 

evidencia de asistencia, evaluación y desempeño.

3. CONTRASTE CON LA AUTORIZACIÓN SANITARIA

Documento Resolución No. 236 del 19 de diciembre de 2025, Secretaría de Salud Municipal de Ibagué.

Titular autorizado DIAGNOSTICAR, NIT 65749723-9, representante legal Claudia Patricia Mesa Mejía.

Profesional 

avalado
Ingeniero de Alimentos Henry Luna Sánchez, matrícula profesional 70254155305TLM.

Enfoques 

autorizados

1) Carne y productos cárnicos comestibles. 2) Leche cruda para consumo humano directo 

comercializada de manera ambulante.

PRECISIÓN DE ALCANCE

El Plan aborda alimentos preparados como categoría pedagógica general. La autorización sanitaria aportada 

respalda expresamente los dos enfoques indicados arriba. La aplicación, promoción y certificación del curso 

deberá conservar esa delimitación durante la vigencia de la Resolución 236 y actualizarse si la autoridad sanitaria 

modifica o amplía los enfoques autorizados.

4. VIGENCIA Y CONTROL DOCUMENTAL

La Resolución 236 establece una vigencia de un (1) año desde su notificación y está sujeta a vigilancia y control 

de la Secretaría de Salud Municipal. Antes de cada entrega o certificación se debe verificar que la autorización 

continúe vigente y que el enfoque impartido corresponda a los autorizados.

ANEXO OBLIGATORIO

Se incorpora como anexo de este Plan la copia íntegra de la Resolución No. 236 de 2025 (4 páginas). También 

se entrega al estudiante como soporte del permiso otorgado a DIAGNOSTICAR.

Diagnosticar · Ibagué, Tolima · Resolución 236 de 2025
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r CONTROL DEL DOCUMENTO 
 

 

Tipo de Establecimiento: 
 

 

Alimentos Preparados 

 

Razón social: 
 

 

Diagnosticar 

 
Representante Legal: 

 

 
Claudia Patricia Mesa Mejía 

 
Cedula de Ciudadanía: 

 

 
65.749.723 

 

NIT: 
 

 

65.749.743 – 9 

 

Municipio / Depto: 
 

 

Ibagué Tolima 

 
Dirección: 

 

 
Calle 44 bis # 2-33 piedra Pintada baja 

 
Teléfono 

 

 
3158982000 - 3102079111  - 2788233 

 

AUTOR 

Nombre Henry Luna Sánchez 

profesión Ingeniero de Alimentos 

Especialización Auditoria en Garantía y Calidad en Salud. 
Administración Hospitalaria. 

Epidemiologia 
Gestión del Riesgo – Atención Desastres  

Fecha Elaboración: Noviembre 15 de 2024 

Fecha Vigencia: Diciembre 31 2026 

Firma:  
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r Manual de Capacitación en Educación Sanitaria  
Para Alimentos Preparados 

 

 
1. DEFINICION:  
 

El Manual de capacitación estará orientado a generar conocimiento, aprendizaje, cultura en 
calidad e inocuidad de alimentos y bebidas a través de la aplicación de las Buenas Prácticas 
de almacenamiento, manipulación, conservación, higiene, sanidad, distribución, 
comercialización, transporte, calidad, trazabilidad de alimentos en las Empresas y 
Establecimientos de Preparación de Alimentos como Restaurantes, Cevicheras, Cafeterías, 
Panaderías, Heladerías, Fruterías Restaurantes Chinos, Asaderos de Pollo y Carne, 
Expendios de Preparación de venta de Tamales, Lechona, Empanadas, Pasteles y los 
programas de Alimentación Escolar, Alimentación Carcelaria, Hogares Geriátricos, Red 
Hospitalaria, Hoteles, moteles, Programas ICBF – CDI, Policía Nacional, Ejercito, Instituciones 
Educativas entre otras que preparen alimentos. 
 

 
2.  MARCO JURIDICO EDUCACION SANITARIA EN ALIMENTOS. 

  
El Marco Jurídico establecido para el Manual de Capacitación en educación sanitaria en 
alimentos es el Siguiente: 
 
Leyes Colombianas. 

 Ley 9 de 1979. 

 Ley 019 de 2012. 
 
Resoluciones del Ministerio de Salud y Protección Social. 

 Resolución 1229 de 2013.  Articulo 17. 

 Resolución 2674 de 2013. Articulo 12.  
 

Circulares de Estricto Cumplimiento del INVIMA. 

 Circular 046 de 2016. INVIMA 

 Circular Externa DAB 4150-10264-19 INVIMA. 

 Ministerio de Salud comunicado No. 4000-0034 – 2021. 

 Circular Externa DAB 4000-450-24 INVIMA – agosto 26 de 2024. 
 

 
3. ENTIDADES ENCARGADAS DE LA INSPECCIÓN, VIGILANCIA Y CONTROL DEL 

PROCESO: 
 

 INVIMA. 

 Secretaria de Salud Departamentales (32 Departamentos) 

 Secretaria de Salud Municipal. (1103 Municipios) 
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4. RESPONSABLE SUPERVISION O AUDITORIA Y EJECUCION DEL PROCESO. 
 
Supervisión o Auditoria. 
 
Este proceso de Capacitación será supervisado y auditado por la empresa Diagnosticar a 
través de sus sistemas de evaluación y certificación expedidas a cada uno de los 
Manipuladores de Alimentos de la Empresa. 
 
El representante Legal de la Empresa o establecimiento contratante los servicios de Educación 
Sanitaria en Alimentos Preparados es el encargado de la vigilancia supervisión, ejecución y 
aplicación del Plan de Capacitación en Educación Sanitaria en Alimentos Preparados en sus 
puntos de trabajo. 
 
LA EJECUCION. 
 
Los manipuladores de Alimentos son el obligado administrativo, técnico y jurídico de cumplir 
las normas sanitarias de alimentos en su punto de trabajo. 
 
 

 
5. ALCANCES. 
 
El Plan de capacitación tendrá un reto para el año de 2026 de alcanzar cuatro bases 
fundamentales así: 
 
1. El conocimiento sobre los factores de riesgo de alteración, contaminación, y cuáles son 

los puntos críticos de control que se deben monitorea y realizarle seguimiento en las 
empresas y establecimientos de Alimentos Preparados. 

 
2.  La Verificación por parte de la empresa y el establecimiento si está cumpliendo con las 

normas sanitarias con enfoque de riesgo. 
 

3.  Generar un habito diario de saneamiento en Limpieza, Desinfección, Manejo de residuos 
sólidos, Líquidos, para construir cultura del control de calidad e Inocuidad en la empresa y 
Establecimiento. 

 
4. Auditoria permanente sobre el cumplimiento del Plan de Capacitación en Educación 

Sanitaria de Alimentos Preparados. 
 

 

 
6. ENFOQUES. 
 
El Plan de capacitación estará orientado hacia cinco enfoques así: 
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r  Gestión del Riesgo. Adquirir conocimientos sobre los procesos de Almacenamiento, 
conservación, empaque, rotulado y manejo de materias primas para mitigar, reducir y 
prevenir factores de riesgo en el Establecimiento o empresa. 
 

 Puntos Críticos de Control: Conocer, Identificar, evaluar, y realizar seguimiento de los 
principales puntos críticos de control que tienen la Empresa y la Trazabilidad de los 
productos. 

 
 Saneamiento. Adquirir conocimientos y aplicar los programas de saneamiento básico de 

Limpieza, Desinfección, Manejo de Residuos Sólidos, Residuos Líquidos, control de plaga 
y calidad de agua en el establecimiento. 

 

 Participación y Equidad: El Plan se orientará bajo un enfoque participativo y multisectorial, 
incluyendo a la parte administrativa, financiera, mercadeo para que se desarrolle todas las 
acciones y actividades conforme al cronograma definido. 

 
 Enfoque Virtual.  consiste en preparar al manipulador de alimento en forma individual a 

través de las capacitaciones virtuales y posteriormente en el trabajo de equipo mediante el 

entrenamiento para que aplique cotidianamente las normas sanitarias de alimentos. 
 

 
7. OBJETIVOS. 
 
Conocer los Factores de Riesgo de alteración, contaminación, los puntos críticos de control, 
las normas de higiene y sanidad en los Procesos de Manipulación, Almacenamiento, 
preparación, Distribución, Equipos, Utensilios, Infraestructura y Plan de Saneamiento de la 
empresa y establecimientos de alimentos preparados, generando cultura del control de calidad 
e inocuidad a los productos adquiridos por el consumidor y el cumplimiento de las normas de 
higiene y sanidad establecidas en la Resolución No. 2674 del 2013. 
 

 
8. OBJETIVOS ESPECIFICOS. 
 
a. Generar Cultura de Control de Calidad e inocuidad. 

 
b. Adquirir conocimiento sobre las normas de higiene y sanidad que deben cumplir en la 

empresa y establecimiento comercial Alimentos Preparados. 
 

c. Conocer los factores de riesgo y puntos críticos de control de contaminación, alteración 
que tienen el establecimiento comercial Alimentos Preparados Restaurantes para evitar 
alimentos contaminados que afecten al consumidor.  
 

d. Aplicación de los conceptos de calidad y trazabilidad en Almacenamiento, Manipulación, 
transporte, distribución y comercialización en la Empresa. 
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r e. Conocer las normas Sanitarias con enfoque de riesgo para el Almacenamiento, 
Conservación, distribución y comercialización de Alimentos y Bebidas en la Empresa y el 
establecimiento de preparación de Alimentos. 
 

f. Concientizar a los manipuladores de Alimentos de la importancia de la Aplicación de las 
normas de higiene y sanidad. 
 

g. Conocer las normas de higiene y sanidad establecidas para Alimentos Preparados. 
 

  

9.  METODOLOGIA DE LA CAPACITACION: 
 
La capacitación en educación sanitaria en alimentos se puede realizar de dos modalidades 
Presencial o Virtual así: 
 

CAPACITACIÓN PRESENCIAL 
 

 Diseño, estructuración del currículo pedagógico. 
 

 Aprobación del Manual de Capacitación en educación Sanitaria en Alimentos por Parte 
del representante Legal o propietario del establecimiento. 
 

 Realización del Cronograma de capacitación para los 12 meses de vigencia del Manual 
de Capacitación. 
 

 De acuerdo al cronograma se realizará convocatoria por escrito al talento humano de la 
empresa o establecimiento, donde se especificará la fecha, hora, lugar, temas, e 
intensidad horaria de la capacitación. 

 
 Informar a la secretaria de Salud Municipal o Departamental según la competencia de la 

fecha, hora, lugar y tema de la capacitación. 
 

 Realizar Registro de la capacitación. Hoja de Asistencia. 
 

 Presentación de los Objetivos de la Capacitación. 
 

 Se levantará registro fotográfico y físico llenando las planillas de asistencia y se 
levantará un acta de acuerdo a los formatos establecidos. 

 
 Presentación de los Temas a desarrollarse en forma corta concisa, técnica a través de 

ejemplos de la vida real, utilizando la lúdica y la participación activa de cada uno de los 
participantes. 
 

 Se hará seguimiento y evaluaciones del aprendizaje y la adquisición de los 
conocimientos de los manipuladores con los hábitos y aplicación de las normas de 
higiene y sanidad en el Establecimiento.  
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 Se realizarán evaluaciones escritas y orales a las personas que participan en la 

capacitación para evaluar el nivel de aprendizaje. 
 

 También se harán talleres lúdicos con los participantes sobre los diferentes temas a 
tratar en la capacitación. 

 
 Si la empresa o el establecimiento cuenta con tecnología, se realizarán video 

conferencias y a través de los correos electrónicos de las personas se enviara talleres 
de evolución y la explicación de los temas para reforzar el aprendizaje.  

 
 Se expide individualmente las certificaciones en Educación Sanitaria en alimentos 

preparados a cada uno de las personas que cumplieron con el estándar. 
 

 A la empresa o establecimiento se le expide un Informe técnico con estadística, fotos y 
soportes de la capacitación. 

 
CAPACITACIÓN VIRTUAL 

 
Las capacitaciones virtuales para empresas representan una opción económicamente 
efectiva y le permiten a los manipuladores de alimentos recibir entrenamiento en su propio 
momento y tiempo. La flexibilidad y comodidad de las capacitaciones virtuales ha 
contribuido a su rápido crecimiento en el ambiente corporativo en los últimos años. 

 
 Diseño, estructuración del currículo pedagógico. 

 
 Aprobación del Manual de Capacitación en educación Sanitaria en Alimentos por Parte 

del representante Legal o propietario del establecimiento 
 

 Realización del Cronograma de capacitación para los 12 meses de vigencia del Manual 
de Capacitación. 
 

 La empresa, Establecimiento o Manipulador de Alimentos escoge la plataforma virtual 
mas cómoda y asequible para la persona. 
 

 Las plataformas virtuales son: 
 

o Zoom.us 
o Whatsapp. 
o Messenger 
o Pagina Web empresa Diagnosticar. 

 
 Realizar el pago del Curso a través de la transacción, consignación o giro de acuerdo a 

la forma de pago.  
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r  Sacarle foto o escanear el recibo de pago que le entregaron en el Celular. Nota. Que el 
documento quede nítido, y legible. 

 
 Enviar la prueba de pago a los WhatsApp 3158982000 o al correo Electrónico 

laboratorioclinicodiagnosticar@hotmail.com, helsa7812@gmail.com. 
 

 En un lapso de tiempo de una hora la empresa verifica la existencia de la consignación y 
le envía los CODIGOS y El ID de acceso a la plataforma y los documentos respectivos 
para la inscripción.  

 
 Diligenciar el Formulario de Inscripción en la plataforma digital y enviarlo. 

 
 Documentos que la empresa entrega vía Email o WhatsApp para su lectura y realización 

de las actividades. 

a. Resolución de Aval del ente territorial de Salud. Secretaria de Salud del Tolima. 
b. Nombre y hoja de vida del Capacitador, los teléfono de contactos y la modalidad de 

estudio en la plataforma 
c. Los cinco módulos con sus respectivas actividades. 
d. La guía de como es la evaluación del curso.  

 Se ve tutorial para manejo de plataforma. 
 

 Participación en foro de inicio y presentación. 
 

 Revisión de agenda. 
 

 Deben participar en foros, ver videos de cada tema y revisar material. 
 

 
 Por último efectúan la evaluación en la que el estudiante debe obtener 300 puntos de 

500 posibles. 
 

 Cuando el manipulador de Alimentos cumpla con los requisitos de la capacitación y 
curse satisfactoriamente la evaluación se expide la Certificación en Educación Sanitaria 
en Preparación de Alimentos. 

 
 La empresa se le expide el Plan de Capacitación en Educación Sanitaria de Alimentos. 

 
 A la empresa o establecimiento se le expide un Informe técnico con estadística, fotos y 

soportes de la capacitación. 
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r 10.  TITULACION - TEMAS ESPECIFICOS 

 

Se realizara 10 horas teóricas la cual será realizada por un Ingeniero de alimentos  y/o 
Bacterióloga. 
 

 

ITEM TITULACION DURACION 

1. Conceptos básicos de alimentos y Perfil del Manipulador y 
Legislación Alimentaria 

30 minutos 

2. Calidad, Inocuidad y Trazabilidad de los productos de 
Alimentos y bebidas comestibles 

1 hora 

3. Factores de Riesgo de contaminación y Alteración    
 Aspectos Generales de contaminación  
 Agentes de Riesgos físicos, químicos, 

biológicos y antrópicos. 
 Enfermedades Transmitidas por los 

Alimentos. 
 Enfermedades Zoonoticas 

2 horas 

4. Identificación de Puntos Críticos de Control y enfoque de 
riesgo en las empresas de Grandes superficies. 

1 horas 

5. Higiene de la empresa 
 Higiene de Instalaciones. 
 Higiene Personal 
 Higiene de Equipos y Utensilios 
 Como elaborar un Programa de Higiene y 

Desinfección. 

1 Hora 

6. Saneamiento Básico. 
 Manejo y Disposición de Residuos sólidos y 

Líquidos. 
 Control Integral de Plagas. 
 Programa de Mantenimiento de Maquinaria, 

Equipos y Utensilios 
 Programa de Manejo de Agua 
 Como elaborar un Programa de 

Saneamiento Básico. 

2 horas 

7. Procesos de Manipulación, Recepción de Materia Prima, 
Transporte, Almacenamiento y conservación, empaque, 
rotulado.   

2 horas 

8. Distribución y Comercialización.  30 minutos 

9. Practica: En cada uno de los temas se realizarán prácticas. 10 horas 
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1.3. 11.  TIPOS DE ESTABLECIMIENTOS QUE VA DIRIGIDO LA CAPACITACION. 

 

 
INDUSTRIAS, FABRICAS 
 
 Fábricas de Alimentos 
 Industrial procesadoras de Alimentos Preparados. 
 Empresas de Domicilios de Alimentos Preparados. 
 
Establecimientos Comerciales y Expendios de Alimentos Preparados 
 

 Restaurantes 

 Restaurantes Chinos. 

 Comidas Rápidas 

 Heladerías 

 Pizzerías 

 Asaderos de Pollo 

 Asaderos de Carne 

 Panaderías y pastelerías. 

 Cafeterías 

 Preparación y venta de Lechona. 

 Preparación y Venta de Tamales. 

 Preparación y Venta de Buñuelos y avenas. 

 Preparación y venta de biscochos. 

 Venta de Arepas. 

 Venta de Caldos. 
 

 
PROGRAMAS GUBERNAMENTALES DEL ESTADO. 
 
 Programa de Alimentación Escolar. 
 Comedores Comunitarios. 
 Comedores de la Policía Nacional 
 Comedores Batallones del ejército Nacional. 
 Comedores de Ecopetrol. 
 Programas de alimentación de las Alcaldías. 
 Programa de Alimentación ICBF. 
 Hogares Geriátricos. 
 Programas de Alimentación de la Tercera Edad 
 Centros de Desarrollo Infantil CDI ICBF. 
 Servicio de Alimentación de los Hospitales. 
 Servicio de Alimentario del INPEC. 
 Servicio de alimentación de Hoteles y Moteles. 

1.4.  
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1.5. 12.  RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

 

 

 Elaborar el panorama de factores de riesgo biológico, físico y químico del Establecimiento. 
 Aplicar los conocimientos adquiridos de BPM en el establecimiento con el fin de producir 

productos inocuos y con calidad. 
 Elaborar un plan de Limpieza y Desinfección y generar conciencia de llevar a diario los 

registros como soportes físicos que se está aplicando los programas de Limpieza y 
Desinfección. 

 Aplicar el Plan de Saneamiento básico todos los días en el Establecimiento. 
 Realizar una Inspección diaria al establecimiento para identificar los puntos críticos en 

saneamiento, equipos, utensilios, menajes, instalaciones físicas, higiene y sanidad. 
 

 
13. INTENSIDAD HORARIA.  

 

 

El Manual de Capacitación en Educación Sanitaria de alimentos tiene una Intensidad Horaria 
de 20 horas para ejecutarse en 12 meses a Partir de enero 1 del 2020 que inicio la 
capacitación. 
 
Se realizará 10 horas teóricas la cual será realizada por un Ingeniero de alimentos o 
bacterióloga y 10 horas prácticas donde el Manipulador de alimento tiene que realizar la 
aplicación de los conocimientos adquiridos en la capacitación en el Establecimiento o empresa 
donde labora. 

 
14. NORMAS DE COMPETENCIA SOBRE LA CAPACITACION EN EDUCACION 
SANITARIA PARA ALIMENTOS PREPARADOS. 

  
El Marco Jurídico establecido para el Manual de Capacitación en educación sanitaria en 
alimentos es el Siguiente: 
 
Ámbito Nacional: 

 Ley 1122 del 2007 

 Ley 715 del 2001 

 Ley 9 de 1979. 

 Decreto 1575 del 2007 

 Decreto 561 de 1984 

 Decreto 60 del 2002 Buenas Prácticas de Manufactura de Alimentos 

 Resolución 2674 del 2013 del Ministerio de la Protección Social 

 Resolución 2115 del 2007 

 Resolución 683 del 2012 

 Resolución 5109 del 2005 

 Resolución 1506 del 2011. 
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r 15.  PERFIL DEL INSTRUCTOR 

 

Estar avalado por un ente territorial de Salud Municipal o Departamental, registrado en la base 
de datos del INVIMA. 
 
Competente para orientar el presente manual, desde los siguientes tópicos: 
 

 Conocer, interpretar y tener experiencia en Legislación Alimentaría del País. 

 Experiencia en Buenas Prácticas de Recepción, almacenamiento, Preparación, 
Distribución, Comercialización y Transporte de Alimentos. 

 Conocimientos en Salud Ambiental. 

 Ser Ingeniero de Alimentos o Bacteriólogo. 

 Haber hecho diplomados en Buenas Prácticas de Manufactura de Alimentos. 
 

 

16. CRONOGRAMA DE CAPACITACION 
 

De acuerdo al plan de capacitación y la titulación de los cursos establecidos y escogidos por la 
empresa se realiza el cronograma de capacitación para el año. 

 

17. LOS SOPORTES DEL PLAN DE CAPACITACION. 
 

 Los Registros de Asistencia 

 Registro Fotográfico. 
 El Informe Técnico de la capacitación. 
 El Plan de Capacitación. 

19.  Firma y Aprobación del Proceso. 
Nombres y Apellidos Henry Luna Sánchez 

Profesión Ingeniero de Alimentos 

Tarjeta Profesional 70254155305 TLM 

Firma  
 
 
 
 
 

Nombres y Apellidos Claudia Patricia Mesa Mejía 

Profesión Bacterióloga 

Tarjeta Profesional  

Firma  
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