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BOM ENTRENAMIENTO

CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

MODALIDAD VIRTUAL (PORTAL WEB: WWW.MANIPULACIONALIMENTOS.COM)

CERTIFICA

Que DUVAN FELIPE CAMACHO RAMIREZ con nimero de documento 1.013.259.991 de TABIO
recibié capacitacion en Manipulacién de alimentos y Buenas préacticas de manufactura. Se encuentra
inscrito en el programade capacitacion continuade 10 horas Cumpliendo conlaResolucion 2674 de 2013,
articulos 12y 13. Se expide alos 20 dias del mes de mayo de 2025 en la ciudad de Bogota D.C. Esta

capacitacion tiene vigencia por un (1) afio.

MODULO |
Contenido Genérico BPM

MODULO i
Enfermedades Transmitidas por
los Alimentos (ETAS) | Fuentes de

contaminacion

MODULO Il
Condiciones del establecimiento y
del manipulador

20 del mes de septiembre de

20 del mes de diciembre de

FECHA 20 del mes de mayo de 2025 2025 2025
HORAS 5 HORAS 3 HORAS 2 HORAS
1. Introducciénalaresolucion | 1. Cadena alimentaria. 1. Condiciones del
2674 de 2013. 2. Cinco (5) claves de la establecimiento donde se
2. Clasificacion de los inocuidad. preparan los alimentos.
alimentos segun vida util. 3. ETAS. (alergia, Infeccidn, 2. Condiciones del manipulador
3. Clasificacion de los Intoxicacién) de alimentos.
alimentos segunfuncién en | 4. Enfermedades mas 3. Entesreguladoras.
el cuerpo. comunes. 4. Analisis de Peligrosy Puntos
TEMARIO Tipos de contaminantes. 5. Métodos para eliminar los Criticos de Control (APPC).

Contaminacién cruzada.
Cadenade frio.

Proceso de limpiezay
desinfeccion.

8. Sistemas de
almacenamiento.

No gk

9. Separacion en la fuente

microorganismos termo-
resistentes.

6. Principales fuentes de
Contaminacion.

7. Errores en la manipulacion
de alimentos.

5. Practicas Higiénicas.

Curso realizado virtualmente EN MANIPULACIONALIMENTOS.COM
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Ing. Juan Pablo Garz6n Caballero
Matricula profesional - 6050
Ingeniero Quimico
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