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INTRODUCCION

La resolucién 2674 de 2013, dispone en su articulo 12 que: Todas las personas que
realizan actividades de manipulacién de alimentos deben tener formacién en educacién
sanitaria, principios basicos de Buenas Précticas de Manufactura y préctisasfhig'igni'cas
en manipulacién de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados para ]le'w@r’a cabo
las tareas que se les asignen o desempeiien, con el fin de que, se erJ/Cuéntren en
capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas n,ec‘eféarigs para evitar la
contaminacién o deterioro de los alimentos. A~ N

Las empresas deben tener un plan de capacitacion gon{iﬁuoﬁ permanente para el
personal manipulador de alimentos desde el moment’d@e/‘su contratacién y luego ser
reforzado mediante charlas, cursos u otros mecji(@efe&ivos de actualizacién. Dicho
plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales,’;s:‘d’b,r‘e/asuntos especificos de que trata
la presente resolucion. Esta capacitacion es\tagé-b%jo la responsabilidad de la empresa y
podré ser efectuada por esta, por personasnaturales o juridicas contratadas y por las
autoridades sanitarias. Cuando el plaﬁjd;e__ﬂc%f;acitacidn se realice a través de personas
naturales o juridicas diferentes./.a/\l,? /e‘_'mpresa, estas deben demostrar su idoneidad
técnica y cientffica y su formacidn’y experiencia especffica en las éreas de higiene de los
alimentos, Buenas Précticas\_)ae._Méhufactura y sistemas preventivos de aseguramiento

de la inocuidad. ! Ny
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OBJETIVO GENERAL

Educry apaditaral personal manipulador de alimentos mediante daﬂasyachwdadsdondecbmosammcer
conceptos claros de buenas précticas de manufactura para garantizar que lasoperaoonesseted:cen
higiénicamente, desde la legada de la materia prima hasta obtener el producto terminado, evnandggenemr
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¢ Educarsobrelimpieza éesfec‘oéndenamsutemios,equbosmtabmnesydemsapsfbesme

enhenmcontachoconef/alinemoatodoslosmanlpdadoresdeafnmtos

\

A

N
 Daraconocerlaimportanda del control de plagas, manejo de residuos sdlidos, y la aplicacién del Plan de

jémﬁjé\ntoenelestabledniento

Yy

e Evaluar, através de diferentes acthMidades los conodmientos adquiridos
porel personal @apacitado con el fin de realizar mejoras en futuras capacitaciones.
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JUSTINCAQON

Se realizan procesos de elaboracién y manipulacion de alimentos, por consiguiente esnporta;‘!te sabe{que la
casapﬁnqaddewnmnimddndealmmseshfdmdefiglmembnﬁrbubc/iém \las personas
encargadasde esta labor jueganun papelimportantecon susactitudes % “on responsables  de
evitarenfermedades  al consumidor. Esto haceque el manipulador practique reglas bésacasque tiene que
vamnm&adodesh¢mhgienepuwnimvshnmﬁ,sstﬁbﬁmenlémmﬂadéndealmmos La
correcta presentadion y los hébitos higiénicos ademds de ayudar a prevenir las mfermedads,danunasensadm
de seguridad al consumidor. Por ello esimportante capacitar al personal enlasbuenasprécbmsdemanpuaom
establecidas enel decreto 3075/97 y resolucién 2674413 donde tmereferencaalos aspectos higiénicosen el
procesamiento de alimentos y regular las actividades quegeneran nesgo al consumnidor.
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LY/
METODOLOGIA A W
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v’ Exposicién tedrica delcapacttadordondese expone laimportanda de las practica higiénicas
parael manpulador de alimento

v" Desarrolio de taueres .

v Presemadér)dewdeos

v Bpacio para ; adaracion de dudas '

R Entrega de material con normas higiénicas

"-/
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, INTENSIDAD | METODUS Y AYUDAS RESPONSABLES
clFicos -
_ TEMA SUBTEMAS OBJETIVO GENERAL OBJEIVOS ESPE i HORARI2 EDUCATIVES
Concientizar al personal A A .
4 e All sy/o
Z manipulador de alimentos la Cumplir las normas vigentes. e, » lngcn:;;dﬂn al :r:;to »
GENERAUIDADES > Norrn.aﬁwdad viglerne o importancia de cumplir con las Capacitar en BPM atodo el 1 mﬂ . b // Sonferencle; videcs, e . :0 i 0 i
MAMIPULA(CION DE - Covre..t? —— acidn de alimentos. normas higiénicas sanitarias personal operatizo, técnico y N ) talleres (capacita . rintemoy/o
AUMENTOS Y BPM * Especificaciones de las BPM duranta todos los procasos enias | administrativo A N el
diferentes dreas. . .
* Nommas sobre higiene que requiere un 7
manipulador de alimento, Concientizar al personal A A y
i * Practicas higienicas de maniptlacién de manipulador d alimentos la Cumplir conla mﬂ":‘:“"‘;ﬁ 1. Ingeniero de Alimentos y/o
PRACTPIUCAS mc': :: El ZASEN LA — importancia de cumpli con las ;’5’(’;‘: P;‘:;:E‘* ‘; :“ “mm s T Conferencia, viceos, profesional idéneo
m:ilzmhosm g * Medxlas de proteccién que eviten normas higiénicas sanitarias s ::a s owr 5 skml 4 talleres (capacitador interno y/o
contaminacién del preducto durante todos los procasos en 'as ;: fmer e:ade:” E ) exemo)
¢ Higiene persanal. Uso adecuado de diferenites dress. S 1:/ :-.‘\/“
uniformes e U S
Capacitar al personal manipulador f'onocerhs dlfetentes etapas
Para aplicar en todos los procesos, cn]os prccesos de limpiezay
* Umpisza dreas, equipos y per=onal los procedimientos de limpiezay | ‘des&nfec.adn Ingeniero de Alimentos ylo
UIMPIEZA Y DESINFECCION manipulador desinfeccién y técnicas adecuadas™ Conocer los detergentes. Thora Conferendia, videos, profesional idér.eo
® Desinfeccion dreas, €quIpos y personal Para garantizar la inocuidad de log== *des)nfccuntes, Su prepa-acién y talleres (capacitador intemo y/o
manipulador productos en las dferemes dreas, | iiizacién. exzemo)
creando conciencia de | a’ sy | Uevarcentroles y formatos de
respor.sabilidad de sd fabor . | limpiezay desinfaccién,
Capacitar al personal dzla phnta
* Programa de Limpieza y desin“eccién. aplicar en todos los | @50 C ir J
- Rginrmit et . lpara p proc s, umplir con la normatividad Ingeniero de Allmentos ylo
SANEAMIENTO BASICO v 08 stlidos y I quidos 03 planes  programas de vigente, relacionada con los thora Conferencia, viceos, rofesional idé
* Contral de plagas y roadores sanear-uento\éslco conel planes da sanearsiento tall it ’ ,p = . .
¢ Manejo de ag.a potable prppéuwde garantizarla calidad eres (capacitador intemo ylo
|, elnocuidad de los alimntos. extuma)
BUENAS PRACTICAS DE * Instalxciones fisicas. ‘Daraconocer al personal Ja Cumplir las nommas vigentes, :
MANUFACTURA * Personal man pulador de alimentos /\ aplicacién del decreto 3075/9771a | ¢a vie Ingeniero de Alimentos ylo
Y, pacitar en BPM a todo el 1hora Confere vid 5 .
¢ Condiciones de saneamiento, oroceso y solucién 267.4/15 ncia, videos, profesional iddneo
J* personal operativo, téenico y taller R
fabricacién administrativo es (capacitador intemno ylo
P U Concientizar al personal Sxteency
ENFERMEDADES TRASMITIDAS | Enfermedades 7,-,,.,,,,,,.1,‘,“ P'?' los | manipulador de alimen tos Ia Cumplir.:on la normatividad
POK AUMENTOS alimentos ETAS Importancia de cumplir con las vigente, protegiendo la salud Ingeniero de Alimentos ylo
* Gausasdela etas s forma de mer ir normas higiénicas sanitarias del consumidor por alimentos e Confereni, viceos, profesional idéneo
* Enfermedade; mis m,,,m“ durante t0dos los proc2sos en ias | “OMaminados o por transmisign talleres (capacitador intermno ylo
- ) diferentes drezs, de enfernedades externo)
N S
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o Sistemas de conservaci¢n de los alimenta Condentizar al personal Cumplir co1la normatividad >
X 1nanipulzdor de zlimentos la - i
« Umites zriticos " e vigente, protegiendo los gz Ingen.ero de Alimentos y/o
CONSERVACION OE * Correctamanipulacion de alimentos para portar.cia de cumplic con las allmentos v evitar 1tora . Conferendia, videos, profesional idéneo
ALIMENTOS svegurer conserver los Simentos Buenas Fricticas de Man pulacién contaminaziones futuras que P tallares (capcitador intemo y/o
para conservar la calidad de los 4 4
S RRaoE Fiteertos ioc puedan involucrar la salud de s extermno)
;as:‘ el fo:sumo = - wee o {
¢ Conocimiento de los procesos de Cumplir con las normas ¢ N/ ;
produccion Identificar en cada uno de los vigentes, protegiendo los AN ) Ingen‘ero de Alimentos y/o
CONTROLES DE PROCISO * Identificacién de riesgos y puntcs criticos procesos de produccién riesgosy | aliimentos y evitar " roﬁ Conferencia, videos, profesional idéneo
de control definir controles para garantizarla | contaminaciones futuras que s tallzres (capacitador intemo y/o
* Umites criticos para asegurar inocuidad Jel Inocuidad de los productns 1edan involucrar |a salud de 5 extemo)
pu
alimento los consumidores - 3
Capacitar zl personal en Qﬂ’hn ;
I ciral pe Tocal ::((P te:-iednedoﬂ4:uene‘el:t Ingen ero de Alimentos y/o
CONTROL DE CALIDAD « Origen y objetivos del Plan Haccp, Sisterna de Andlisis de Ricsgoy ’“::;’:nm’“ gocento 2 Conferencia, videos, profesional Idéneo
prerrequisitos, principios y aplicacién Puntos Criticos d2 Contrcl :;:::r los m‘” 4 o tallzres (capacitador intemo y/o
t
pren'equlsltos yp/rhdplos que extemo)
)otonforman
3 al manipulador en el N Prrvenlrla contam’nacién de los
ALMACENAM ENTO DE « Rotulacén y Ro=acién d= los alimentos 2decuado manejo de S ) ingenero de Alimentos ylo
AUMENTOS * Control de entrada y salida de los alimentos | zlmacenamiento de mate/vias ;,I"m enicuenta e manejo de 1hora Sroaniis; o, pesfesiomtiioes
e Control de condiciones de almacenamiento primas, productos en procesoy. TERSdurate o taileres (capacitador intemo y/o
zlimentos terminado{\ N [ slmacenamiento extemo)
< R >/ Evitar contaminacién cruzada
: X '“,_/ Capaditar zl personal
N % manipuladr en la importancia
) 4 de mantener la cadena de frio a
. los alimentos que los requieran
« Control de condiciones de transporte y Czpadurﬂ\mavipuhdor enel ca U conservadin mientres Ingen ero de Alimentos y/o
TRANSPORTE Y DISTRIBUCION distribucién de zlimentos. ziemdo transporte y . s
, se estan transportando N Conferendia, videos, profesional idéneo
 Puntos criticos de control 1 dMuoénlosahnentorhameI ) thaea tall
« Dilgenciamiento de formatos K\ Naamidor fined Conocer scbre los aspectos 2res (capxcitador intemo y/o
¢ )’ basicos de los vehculos extemo)
e N transportadores pira ef
\/ vy cumplimlento de las normas
N\ vigentes
~ '\\ N }
Ay,
=
N D
Z /

ADACTACION E IMPLEMEN1ACION DE PLAN DE CAPACITACION ADOPTANDO LAS DIRECTRISES DE SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL SEGUN
PRCYETO 9018 BOGOTA T NUTRE
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cENOTEs EMAS ESPECIFICOS SJBTEMAS METODOLO 3IA DOCENTES|  CRONOGRAMA | vEBBLRMN
jtroduccicn 1. No de Integ) [Ccn base en Id =l cronograma sed | * Pian de cepaciacién
1. Generalidades mu—! [Cada sesiin se renlzard con un grupo méximo de 2 es:ablecido en g slaborado por caca * Conograma de
or 30 personas, los cuales sern citados con 15 dias ¢d 0 recolucion Lnidad op: oel
—— _— i6n. previe confemacidn de hcraro y D 2674/2013 . de{ "‘responsable de Control de asistenca
n” Practicas de Manu'acirs = BPM ——{(referibl un  selén je con tablero ¢ pizama ¥ M isteno olp de itack
c= gran ~ . 4 -
sitas de 8l numero de personas). Selod 'y i6n, dentro dlig
Nmm 2, Tiempo: [Prateccion Sodi ddc\flldabed * Pre-test y pos-lest
2.Conceptos [0 arto Alerado oniendo en cuenfa la resolucion 267412013 del Ministerlo ¢d 3 |- Capituto indluinie tema | * Registros {>lograficns
- Almacto Cotmminady Salud y Proteccion Social - Capitulo Ul Perzonal - Manipulados 0 M rsonal especifico y fecha. uthizados
E'_:ﬂ_tm o A articulo 12 ¢ d-:.mh-_m-m
o0t Sentano € Capacitacién, las unidacios operetivas deben contnd ~ . [Alimentos, capaciaciény
Inoc wdad oe los Abmantos un pl:| de ¢ Y P para / . lanticulo acompaf amiento
3 Clasificircion de los Alnm.mmmmmn mani de ot desda of momento de s 12 Educacién y
slimentos 2 s2ud py y ser rell medatte charas, cursos oty 4~ Czpacitacin, I3
an*mooomgnumm dios efactivos Ce actual: sn. =1 plan debe ser de’ por.i 5 itacid
Gor eraldads Deinc 5o ——Jmencs 10 horas anuales. mmudblﬂbwln segur] ) [puade ';
sAebis qus Iden s lorganizacién y necesidad e cada unidad operativa. | _/\ efoctuada por
inciden 3. Recurso Materisl sugerido: ) / lentidad, por}
e ER DeCIOOKSNROS o s Yo - Computador o CPU A, -?, .
; ‘microbiana nomal y Video beam o naturales q
5 eracibn = Kcticas (de juridicas
Cor i enios JanSmos TRECagoes y | 3afles contratadas y por
e  Mesa las autoridades
o en ¢l sanitarias.
. i —_— ] Videos Cuando la
Toxs de cortaminac in P - F as de Mpod u.,lomm: de asistencia 4 casacitacion
1<:] i ylocdm)uqmumubnnmdmma se realice a
5. Contaminacion ce cada sesicn raves de
Ios simentos Causas de Contaminacion ——1¢ Tablero mﬂmvm/ ico, dores brrad 5 [personas
(ce ane rales ¢
YRS o del p o o
Cor :aminacin Cazada P 6 “--/1"‘;"' > |aferentes ala
[Medica; Prevenivas La 0, por fentidad, estas
dos hords, désa: ctividaces con i deden
Covsas Oe £ TAs lodico-pedigogices. El enfoque, mwdoymdolo ldemostrer su
[0 s moxcacon a imentana _ |cupacitacion”debe ser acorde iduneidad
toxcaciones generacas  *jcun el tipo de senvicio que su presta. La unidad operatiza debe tbunica y
6. Enfermedede: hac pras, a través del des2mpeio an ciontifica  y
Transmtdas po- Intoxicaciones ma\ ’M de los manipuladores cle alimentos y de (as condiziones 4 s formacisn
alimentos Tipcs de intc cacion alimentata nar it = g a— del servicio la efectividad ds la capecitacién 5 ly axportancia
A S } mpartida. especifica en
Intoxicaciones as las dreas de
et R higlene de los
domédoo ~ | alimentos,
CACKoN ¥ CA0A0iHA 300 | £ Buenas
e e —— Pricticas de
A nanzyboca | [proventivos  de
Prd:ticas de Higlene 2ersonal = ¥ ._J___.__. |assgurambanto
7. Personal A N\ ezado | |de la Inocuidad.
%\, 6
e AN\ Popes,jetumes Jossnde ] :
Que hacer en caso Oe/ afeccionos / en
pl_ﬁ_ndmmm!l
habitcs  durate  la
4 2 _twgiérica deficiants
Luna buena peéctica higénics
Reglas de oro para prevenir enfermedades
de origen alimentaric
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coenaLes e = SUBTEMAS METCOOLOGIA DURMION |  pocesTes CROHOGRAMA JusrEso
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poveedores .
[Comera de e imenke Cisponer 3o las especticacioned 10 L x
y crerios de caldad de bog - )
» A1 y’
Trosporte [Fequisktos de bs  Vehicubs L~ :f»‘"’:’
Recsto

8. Procesos enel

| A 0o rmTee A0
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& iImertackn
Preperscon
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TIPO DE ACTIVIDAD
INDUCCION CHARLA INFORMATIVA ___ CAPACITACION OTRAS -
FECHA: LUGAR:
TEMA ESPECIFICO
OBJETIVO e
./
L~ N/
FACILITADOR NN
caRco R,
P %
No NOMBRE Y APELLIDO IDENTIFICACION CA{(GO v FIRMA
o’
A R
4 Y
’f"i’ *‘-l: )
o )|
/’) e J
eV
o >\:1)
£ A*".,.‘/"-"‘- ”
Wl 4
e\ Y,
" N
P <
( \Y
)
/
-~ 7
»
LA y HORA INICIO: HORA DE FINALIZACION:
OBSERVACIONES
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FIRMA FACILITADOR
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ENERO

PLAN DE CAPACITACION FUNDACION FER SEDE LAS FLORES

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES 2024

RESOLUCION N°
2674113

PAGINA N°
9DE 11

FEBRERO | MARZO | ABRIL [ MAYO | JUNIO | JuLiO AGOSTO | SEPTIEMBRE

OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE

GENERALIDADES MANIPULACION
DE ALIMENTOS

IG5

PRACTICAS HIGIENICAS EN LA
MANIPULACION DE ALIMENTOS

UIMPIEZA Y DESINFECQION

SANEAMIENTO BASICO

PRINCIPIOS BASICO EN BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA

ENFERMEDADES TRASMITIDAS
POR ALIMENTOS

CONSERVACION DE ALIMENTOS

CONTROLES DE PROCESO

CONTROL DE CAUDAD

ALIMENTOS

TRANSPORTE Y DISTRIBUGION

Vigencia: Inicla 27 de mayo de 2024 Hasta 27 mayo de 2025 segun resolucién 2674 de 2013 se debe llevar al dfa el programa de capacitacién
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JAIRO ANTONIO SALAMANCA

Identificacién: 79554517 - Edad:
52 Afos

Teléfono: Celular: 3123672300
Jarro salamznca@hotmall es

Bogota, Colombia -

PerfilProfesional

Ser humano en constante Formacién para
lograr la excelencia en alimentos y bebidas,
desde todos sus vértices como lo son :

Gestor de calidad en la nomas;

ISO 9001 (Gestion en sistemas de
calidad),

El Decreto 3075 (derogada) (higiene y
manipulacion de alimentos),

BPM (Buenas Practicas de
Manufactura),

HACCP (Analisis de Riesgos en Puntos
Criticos de Control),

1ISO 22000 (aseguramiento de la inocuidad

alimentaria.)

Resolucién 2674 de 2013 (Por el cual se
reglamenta el art. 126 del decreto ley 19 de
2012 y ofras disposiciones de requisitos
sanitarios)

Diplomados en: Administracién de A&B, Costos
- Administracién y Control de inventarios,
Productividad y Competitividad, Fundamentos
de mercadeo, Fomnacién Pregrado como
Técnico Profesional en Alimentos.

Con formacién y experiencia de mas de 30
anos como: Inspector en Salud Publica, Asesor
y Consultor en Gastronomia y Seguridad
Alimentaria, Administrador en A&B. Chef alta
cocina

Estudios Formales|

SENA - Centro Nacional de Hoteleria, Turismo y
Alimentos - Bogot4
Técnico Profesional en Procesamiento de Alimentos
2640 horas

énfasis en: Licteos, Frutas y Verduras, Carnicos y
Panificacién

14/04/2006 - 15/03/08

SENA - Centro Nacional de Hoteleria, Turismo y
Alimentos - Bogotd

Cocina, Mesa, Administracion de A&B, Gestor de Calidad
y Nutricién; normas 1SO 9001, ISO 22000, BPM, HACCP,
Decreto 3075, administracién, control y costos de
inventarios

12/10/2005 - 05/04/08

CEALD. ,
VISITA MEDICA PROFESIONAL
Graduado, 12/12/2001

Instituto de Formacion Educativa e Investigacién Ifei
Bachiller Académico
Graduado, 12/12/1990

Programa de Formacién Complementaria SENA
Diplomado Calidad e Inocuidad Alimentaria.
Calidad, Inocuidad y Seguridad Alimentaria: 420 horas

e  Higiene y manipulacién de alimentos
Decreto 3075/97
BPM Buenas Précticas de Manufactura
HACCP Andlisis de puntos criticos de control

* 1SO22000 Aseguramiento de lainocuidad
alimentaria

* 1SO9001 Aseguramiento de Sistema de
Gestién de Calidad

® 150 14000 Auditoria interna de calidad.

Diplomado en Productividad y Competitividad
Sena —Unab. 300 horas 25/09/2005

\

Diplomado en Fundamentos de Mercadeo
Sena. 300 horas 01/01/2004

SENA

Diplomado Administracién A&B.

Bares y Restaurantes como negocio productivo: 420
horas

Administracion de restaurantes
Restaurantes como empresa productiva
Planeacién de productos de restaurante
Manejo de la produccion de A&B
Procesos de gestion y control de A&B
Costos de produccién en A&B

Nutricidn y habitos saludables

Diplomado en Administracién, Control y Costos de
Inventarios
SENA 80 horas

Cocina General
SENA. 1200 horas 20/06/2006

Centro Nacional de Hotelerfa, Turismo y Alimentos -
Distrito Capital

Anilisis Fisicoquimico y Microbiolégico de los
alimentos

Enfasis en aguas, aceites, frutas, verduras, lcteos
cérnicos y panificacién

Sena. 140 horas 03/04/06

SEMINARIO ADMINISTRACION DE PERSONAL
SENA 180 HORAS 12/08/2006

Experiencia Laboral

C&S BPM SAS Capacitador, Asesor y Consultor
15/06/2015 a la Fecha.

SECRETARIA DE SALUD -HOSPITAL SU BA
Inspector en Salud Publica, Saneamiento Basico Yy
Alimentos Sanos y Seguros

26/04/2013 a 26/11/2017 por Discapacidad

SECRETARIA DE SALUD -HOSPITAL CENTRO ORIENTE
11/11/2009 A 11/12/2012
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ODILIO RESTAURANTE PARRILLA GOURMET
Consultor Gastronémico, Chef asesor. 140 willas
12-01-08 / 10-08-09

CORPORACION ABRAHAM LINCOLN
Cheff (casino de alimentos 1400 pax )
Fecha de inicio 12- 03- 09 termino fijo

SODEXO PASS

Chef (casino G.M.Colmotores para 1800 pax, Casino
I’Ebel para 2000 pax )

Fecha de inicio 16 - 10 - 08 termino fijo

Restaurante ALFREDO S BISTRO - Usagquén
Cocinero Restaurante
Fecha de inicio 16-05-08

Restaurante Peruano RAFAEL Estrella Michelin- Zona G
calle 69
Cocinero extra-reposteria temporada

Restaurante Italoamencano EMILIA ROMAGNA - zona G
calle 69
Cocinero Parrillero

Restaurante EL HUMERO - CHIA

Cocinero Chef, Técnico A&B, Produccion, carnes en
parrilla y cuarto frio

Fecha Inicial 16-06-06 fecha fina! 11-03-08

CAVES GHL Ema
Chef ( casino laboratono Fresenius medical care)
Fecha inicial 12- 04-2007 - Fecha final 14 - 06 - 07

CLUB COMFAMILIAR AFIDRO
Mesero Aux de coordinacién de servicos A&B, Capitdn
de eventos.
Fecha Inicial: 11/08/2006 - Fecha Final: 23/12/2006

AGUAPANELAS INTERNACIONAL
Mesero, capitdn eventos y banquetes
Fecha Inicial: 21/03/2006 - Fecha Final: 18/05/2007

HOTEL LA FONTANA ESTELLAR/
Auxiliar, cocina
Fecha Inicial: 18/01/2006 - Fecha Final: 18/04/2006

JAIRO SALAMANCA

Microempresario en Administracion Servicios de
Alimentos & Bebidas
Fecha Inicial: 01/01/1999 - Fecha Final: 01/12/2005

e Llicitacién Colegio Departamental Santa Marla
del Rio-CHIA/ 2005

Licitacién Gimnasio Los Cipreses / 2001-2006
Cocina en El Madrugén Cra. 30 / 2001-2003
Comidas rapidas Expo navidad cra. 30 / 2000
Procesamiento de alimentos EL PINO para
entidades universitarias (Unitec, U. Central
sede el Lago, EAN, San Francisco, San
Buenaventura, EAFIT,NUEVA COLOMBIA,
COLEGIO ROSARIO DE SANTO DOMINGO,
COLEGIO NUEVA GRANADA /2000-2004

e  Restaurante EI PINO /1999 - 2004

ELPINO
Microempresario en restaurante
Fecha Inicial: 12/10/1999 - Fecha Final: 31/12/2004

ASAP Enterprise Inc.
Bogot4 - Miami

Ejecutivo de cuentas administrativo y comercial
Fecha Inicial: 01/01/1989 - Fecha Final: 01/12/2001

Funciones:

Establecer vinculos comerciales con industriales con
equipos y maquinas importadas que dentro de su plan
de mantenimiento figuren piezas de obligatoria
importacién con el fin de ser proveedor de esos
servicios de compra y entrega en el lugar de destino.
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REPUBLICA DE COLOMBIA

COPNIA

(’:o\:ts'ei.d”l’}n‘:_fps'iona] Nacional de-lhggfﬁerl; i

Certificado de vigencia y antecedentes disciplinarios
CVAD-2023-2356717

CONSEJO PROFESIONAL NACIONAL DE INGENIERIA
COPNIA

EL DIRECTOR GENERAL

CERTIFICA:

1. Que JAIRO ANTONIO SALAMANCA, identificado(a) con CEDULA DE CIUDADANIA 79554517, se-
encuentra inscrito(a) en el Registro Profesional Nacional. que lleva esta entidad, en la profesion de

TECNICA PROFESIONAL EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS con CERTIFICADO DE INSCRIPCION

PROFESIONAL - AUXILIAR 093341-0690969.CND desde el 31 de Octubre de 2023, otorgado(a)

mediante Resolucion Nacional R2023044238. 4 ' :

2. Que el(la) CERTIFICADO DE INSCRIPCION PROFESIONAL - AUXILIAR es la autorizacién que
expide el Estado para que el titular ejerza su profesion en todo el territorio de la Republica de
Colombia, de conformidad con lo dispuesto en la Ley 842 de 2003. K

3. Que el(la) referido(a) CERTIFICADO DE INSCRIPCION PROFESIONAL - AUXILIAR se encuentra
VIGENTE

4. Que el profesional no tiene antecedentes disciplinarios ético-profesionales.

5. Que la presente certificacion se expide en Bogota, D.C., a los uno (01) dias del mes de
Noviembre del afio dos mil veintitres (2023). '

C%&).Aw »

Rubén Dario Ochoa Arbelaez

Firmal del titular (*)

(*)Con e fin de verificar que el titular autoriza su participacién en procesos estatales de seleccidn de contratistas, La falta de firma del titular
no Invalida el Certificado

El presente es un documento pdblico expedido electrénicamente con firma digital que garantiza su plena validez juridica ¥
establecido en la Ley 527 de 1999. Para verificar |a firma digital, consulte las gmplxadg: del docum':nto origlnaljen fonn;tgr?p%affwa Pevy®
Para venficar la integridad e inalterabliidad del presente documento consulte en el sitio web
https://tramites.copnia.gov.co/Copnia_Microsite/CertificateOfGoodStanding/CertificateOfGoodStandingStart indicado el nimero del certificado
que se encuentra en 13 esquina superlor derecha de este documento.

CONSEJO PROFESIONAL NACIONAL DE INGENIERIA - COPNIA
Calle 78 N° 9 - 57 - Teléfono: 322 0191 - Bogotd D.C.

€-mail: contactenos@copnia.gov.co

YwWw.copnia.gov.co
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