DOCUMENTACION CARNES DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

CUADRO RELACION CONCEPTOS BMP MANIPULADORES DE ALIMENTOS

FECHA DE
NOMBREDEL MANIPULADOR CARGO/ROL FECHADE CONCEPTO|  TERMINACIONDEL
MISMO

TECNOLOGODE 16/05/2023 15/05/2024

HECTOR LEONARDO MORENOE. ALIMENTOS
MANIPULADOR DE

JUANDIEGO COTRINO ALIMENTOS 10/01/2023 Sz
MANIPULADOR DE

DIEGO CRUZ CHINCHILLA ALIMENTOS 23/01/2023 2y
MANIPULADOR DE

MARIA GRACIELA PATINOQUIJANO | ALIMENTOS 16/05/2023 15/05/2024
MANIPULADOR DE

LUCERO PEREZ OLAYA ALIMENTOS >/07/2023 TP
MANIPULADOR DE

ANATERESA CORONELACEVEDO | ALIMENTOS 31/10/2022 30/10/2023
MANIPULADOR DE

LEIDY YOANA BELTRAN ALIMENTOS 22/11/2022 22/Cl/a0es

CARDENAS
MANIPULADOR DE 22/11/2022 22/11/2023

ANDREA JAZMIN ALVAREZ
ALVAREZ

ALIMENTOS




CERTIFICADO

Elingeniero de alimentos certifica que la persona en mencidn asistié al curso
de educacidn sanitaria, principios basicos de BPM y practicas higiénicas en
manipulacién de alimentos, con una intensidad horaria de (10) horas segin

FORMACION EN HIGIENE ALIMENTARIA resolucién N° 2674 del 2013 capitulo 1ll, Art. 12 y 13 del ministerio de salud y
08 CON ENFASIS EN BUENAS PRACTICAS DE proteccionsadial,
MANUFACTURA Este documento es personal e intransferible.

NOMBRE: HECTOR LEONARDO MORENO ESPITIA l

CC:79.983.151

FECHA DE CERTIFICADO: 16 MAYO 2023

Es valido con el sello del profesional

eniero de Alimentos
TP.19254 - 387342 CAU

CAPACITADOR — Ingeniero de alimentos
M. P. 19254 — 387342 CAU

VIGENTE HASTA: 15 MAYO 2024 I

E-mail: andres.00795@gmail.com —Cel.: 3153707369

FORMACION EN HIGIENE ALIMENTARIA CON ENFASIS EN BUENAS

PRACTICAS DE MANUFACTURA

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUA EN MANEJO HIGIENICO DE LOS

ALIMENTOS

Capacitar al personal manipulador de alimentos de las empresas y diferentes
instituciones que lo requieran, brinddndoles formacion sobre conceptos de BPM,
inocuidad, contaminantes, importancia del control de las temperaturas, desarrollo

OBIJETIVO de microorganismos. ETAS y practicas higiénico sanitarias del personal, dando
cumplimiento a la normatividad sanitaria y al programa de capacitacién segin
resolucién 2674 del 2013.
Dirigido a: Personal manipulador de ali s, Aux. servicios generales, Personal de la salud.
Intensidad Horaria 10 Horas
Metodologia Con el fin de trasmitir informacion relevante sobre los diferentes temas tratados se

realiza charla magistral, interaccion grupal, aclaracién de dudas e inquietudes.

Material de apoyo

Diapositivas, marcadores y tablero.

Legislacion /
Normatividad

Resolucion 2674 del 2013, decreto 3075 de 1997 y decreto 60 del 2002

Contenido / tema

Legislacion — Normatividad sanitaria.

Definiciones — glosario resolucion de 2013

Conceptos generales de contaminacién.

Microorganismos y caracteristicas generales

Concepto ETAS

Normas de almacenamiento.

Temperaturas y cadena de frio

Condiciones sanitarias de los establecimientos.

Requisitos sanitarios de presentacion del personal y sus hébitos higiénicos.
10. Inocuidad alimentaria.

PRI GNADE W,

Evaluacién

Se realiza Pretest y Postest durante el desarrollo de la capacitacion.

Responsable /
Capacitador

ANDRES FELIPE HERNANDEZ GOMEZ
Ingeniero de alimentos.

Ingeniero de Alimentos
TP.19254 - 387342 CAU

CAPACITADOR
Capacitador: ingeniero de alimentos
M.P. 19254 — 387342 CAU
Andres.00795@gmail.com — cel.:3153707369




CERTIFICADO

FORMACION EN HIGIENE ALIMENTARIA
CON ENFASIS EN BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

Elingeniero de alimentos certifica que la persona en menci6n asistio al curso
de educacion sanitaria, principios basicos de BPM y practicas higiénicas en
i6n de ali con una i horaria de (10) horas segin
resolucion N° 2674 del 2013 capitulo I1l, Art. 12 y 13 del ministerio de salud y
proteccion social.

Este documento es personal e intransferible.

Es vdlido con el sello del profesional

NOMBRE: JUAN DIEGO COTRINO MORENO

C.C.1.233.911.790

FECHA DE CERTIFICADO: 10 ENERO 2023

VIGENTE HASTA: 09 ENERO 2024

Slods T i&;.‘, 7.
TP.19254 - 38734%
Andrés Felipe Herndnde; Gome;,

CAPACITADOR - Ingeniero de alimentos
M. P, 19254 - 387342 CAU
E-mail: andres.00795@gmail.com — Cel.: 3153707369

FORMACION EN HIGIENE ALIMENTARIA CON ENFASIS EN BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUA EN MANEJO HIGIENICO DE LOS
ALIMENTOS

Capacitar al personal dor de ali de las p y
instituciones que lo requieran, brindandoles formacién sobre conceptos de BPM,
inocuidad, contaminantes, importancia del control de las temperaturas, desarrollo

OBJETIVO de micr ETAS y practi sanitarias del personal, dando
[ limi a la nor d sanitaria y al programa de capacitacion segin
resolucién 2674 del 2013.
Dirigido a: Personal pulador de ali Aux. servicios generales, Personal de la salud.
idad Horaria 10 Horas
Metodologia Con el fin de ir informacion sobre los dife temas dos se

realiza charla accion grupal, aclaracién de dudas e inqui

Diapositivas, marcadores y tablero.

Material de apoyo
ek

lucién 2674 del 2013, decreto 3075 de 1997 y decreto 60 del 2002

Contenido / tema

Legislacion — Normatividad sanitaria.
Definici - glosario resolucién de 2013
. Conceptos generales de contaminacién.
Microorganismos y caracteristicas generales
. Concepto ETAS
Normas de almacenamiento.
. Temperaturas y cadena de frio
Condici de los establecimi
Requisitos sanitarios de presentacion del personal y sus habitos higiénicos.
10. | idad ali

CENOV AW

Evaluacion

Se realiza Pretest y Postest durante el desarrollo de la capacitacion.

Responsable /
Capacitador

ANDRES FELIPE HERNANDEZ GOMEZ
geniero de ali

CAPACITADOR
Gapaditador: ingeniéro desil

M.P. 19254 - 387342 CAU
Andres.00795@gmail.com — cel.:3153707369




CERTIFICADO Elingeniero de alimentos certifica que la persona en mencién asistié al curso

de educacion sanitaria, principios basicos de BPM y practicas higiénicas en

-
v, i ion de ali conunai i horaria de (10) horas segun
FORMACION EN HIGIENE ALIMENTARIA resolucién N° 2674 del 2013 capitulo Ill, Art. 12 y 13 del ministerio de salud y
®~ J CON ENFASIS EN BUENAS PRACTICAS DE pracElensocak
MANUFACTURA Este documento es personal e intransferible.
Es valido con el sello del profesional
NOMBRE: DIEGO LEOVISELDO CRUZ CHINCHILLA gz 3‘4‘”&"‘“‘ 7
iero de Alimentos

C.C.1.233.889.566 TP.19254 - 387342 CAU

Andrés Felipe Herndndez Gome;

CAPACITADOR ~ Ingeniero de alimentos

FECHA DE CERTIFICADO: 23 ENERO 2023

VIGENTE HASTA: 22 ENERO 2024 M. P. 19254 - 387342 CAU
E-mail: andres.00795@gmail.com — Cel.: 3153707369

FORMACION EN HIGIENE ALIMENTARIA CON ENFASIS EN BUENAS

PRACTICAS DE MANUFACTURA
PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUA EN MANEJO HIGIENICO DE LOS
ALIMENTOS
Capacitar al personal manipulador de ali os de las p y diferentes

instituciones que lo requieran, brindéndoles formacién sobre conceptos de BPM,
inocuidad, contaminantes, importancia del control de las temperaturas, desarrollo
OBJETIVO de microorganismos. ETAS y practicas higiénico sanitarias del personal, dando
cumplimiento a la normatividad sanitaria y al programa de capacitacion segin
resolucién 2674 del 2013.

Dirigido a: Personal lador de alimentos, Aux. servicios generales, Personal de la salud.
Ir idad Horaria 10 Horas
Metodologia Con el fin de trasmitir informacién relevante sobre los diferentes temas tratados se
realiza charla magistral, interaccion grupal, aclaracién de dudas e inquietudes.
Material de apoyo Diapositivas, marcadores y tablero.
Legislacion / Resolucion 2674 del 2013, decreto 3075 de 1997 y decreto 60 del 2002

Normatividad
Contenido / tema

Legislacién — Normatividad sanitaria.
Definiciones — glosario resolucién de 2013
C generales de contaminacién.
Microorganismos y caracteristicas generales
Concepto ETAS
Normas de almacenamiento.
Temperaturas y cadena de frio
Condiciones sanitarias de los establecimientos.
. Requisitos sanitarios de presentacion del personal y sus habitos higiénicos.
10. Inocuidad alimentaria.
Evaluacion Se realiza Pretest y Postest durante el desarrollo de la capacitacion.
Responsable / ANDRES FELIPE HERNANDEZ GOMEZ
Capacitador Ingeniero de alimentos.

s Tl Hrieer Gomes
Ingeniero de Alimentos
TP.19254 - 387342 CAU
CAPACITADOR
Capacitador: ingeniero de alimentos

M.P. 19254 — 387342 CAU
Andres.00795@gmail.com — cel.:3153707369

PCeNoUswNE




CERTIFICADO

FORMACION EN HIGIENE ALIMENTARIA
™ CON ENFASIS EN BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

NOMBRE: MARIA GRACIELA PATINO QUIJANO ‘

CC: 60.309.102

FECHA DE CERTIFICADO: 16 MAYO 2023

VIGENTE HASTA: 15 MAYO 2024 |

Elingeniero de alimentos certifica que la persona en mencién asistié al curso
de educacidn sanitaria, principios basicos de BPM y practicas higiénicas en
manipulacién de alimentos, con una intensidad horaria de (10) horas segin

resolucién N° 2674 del 2013 capitulo Ill, Art. 12 y 13 del ministerio de salud y

proteccién social.

Este documento es personal e intransferible.
Es vélido con el sello del profesional
-
Sl Tl K Gomes
hgeni'rodo Alimentos.
TP.19254 - 387342 CAU

Ghdtrets Felpo Hernindsy Gomey

CAPACITADOR - Ingeniero de alimentos
M. P. 19254 — 387342 CAU
E-mail: andres.00795@gmail.com —Cel.: 3153707369

FORMACION EN HIGIENE ALIMENTARIA CON ENFASIS EN BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUA EN MANEJO HIGIENICO DE LOS
ALIMENTOS

Capacitar al personal manipulador de alimentos de las empresas y diferentes
instituciones que lo requieran, brindandoles formacion sobre conceptos de BPM,
inocuidad, contaminantes, importancia del control de las temperaturas, desarrollo
OBJETIVO de microorganismos. ETAS y practicas higiénico sanitarias del personal, dando
cumplimiento a la normatividad sanitaria y al programa de capacitacién segun
resolucién 2674 del 2013.

Normatividad

Dirigido a: Personal i de Aux. servicios generales, Personal de la salud.
Ir idad Horaria 10 Horas
Metodologia Con el fin de trasmitir informacién relevante sobre los diferentes temas tratados se
realiza charla magistral, interaccion grupal, aclaracion de dudas e inquietudes.
Material de apoyo Diapositivas, marcadores y tablero.
Legislacion / Resolucién 2674 del 2013, decreto 3075 de 1997 y decreto 60 del 2002

Contenido / tema

Concepto ETAS

POV GVAN WD b

Legislacion — Normatividad sanitaria.
Definiciones — glosario resolucion de 2013
Conceptos generales de contaminacion.
Microorganismos y caracteristicas generales

Normas de almacenamiento.

Temperaturas y cadena de frio

Condiciones sanitarias de los establecimientos.

. Requisitos sanitarios de presentacion del personal y sus habitos higiénicos.
10. Inocuidad alimentaria.

Evaluacion Se realiza Pretest y Postest durante el desarrollo de la capacitacion.

Capacitador Ingeniero de alimentos.

Responsable / ANDRES FELIPE HERNANDEZ GOMEZ

Aok 3’:4& Hanindss ﬁam
Ingeniero de Alimentos
TP.19254 - 387342 CAU

CAPACITADOR

G itad

:ingeniero de

M.P. 19254 — 387342 CAU
Andres.00795@gmail.com — cel.:3153707369




CERTIFICADO | w*2s78 ﬂw«mm“hmmmwdm

de educacién sanitaria, principios bisicos de BPM y practicas higiénicas en

Md.mmwwmuummwh
FORMACION EN HIGIENE ALIMENTARIA

MN‘I‘"”NUWI,MQVB“M“*WV

CON ENFASIS EN BUENAS PRACTICAS DE pestacchin
MANUFACTURA

Este documento es personal & intransferible.

NOMBRE: LUCERO PEREZ OLAYA

£3 vilido con el sello del profesional

C.C. 21.082.121

Sloks Ty Htndin. e
Ingerver du Abmantos

TP. 9254 - 387342 CAU

FECHA DE CERTIFICADO: 06 JULIO 2023

Yndets Fidipo Hapmdndog ey

VIGENTE HASTA: 05 JULIO 2024

CAPACITADOR - Ingeniero de alimentos
M. P. 19254 - 387342 CAU

£-mail: andres.00795@gmail com ~ Cel.: 3153707369

FORMACION EN HIGIENE ALIMENTARIA CON ENFASIS EN BUENAS

PRACTICAS DE MANUFACTURA

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUA EN MANEJO HIGIENICO DE LOS

ALIMENTOS

Capacitar al personal manipulador de akmentos de las empresas y diferentes |
instituciones que 1o requieran, brindindoles formacion sobre conceptos de BPM, |
inocuidad, contammantes, importancia del control de las temperaturas, desarrolio

OBJETIVO de microorganismos. ETAS y practicas higiénico sanitanas del personal, dando
cumphmeento a la normatividad santaria y al programa de capacitacion segun
resolucion 2674 del 2013
Dingido a Personal manipulador de abmentos, Aux. servicos generales, Personal de la satud. |
Intensidad Horaria 10 Horas |
' Metodologia Con el fin de trasmitir informacion relevante sobre los diferentes temas tratados se \
I reahza charka magistral, interaccion grupal. aclaracion de dudas e inquietudes.
| Material de apoyo Diapositivas, marcadores y tablero. |
Legislacion / Resoluion 2674 del 2013, decreto 3075 de 1997 y decreto 60 del 2002
Normatividad \
Contenido / tema 1. Legnslacon - Normatividad sanitaria
2. Definiciones = glosario resolucion de 2013
3. Conceptos gencrales de contaminacion.
4. MiCroorganismos y caracteristicas generales
5. Concepto ETAS
6. Normas de almacenamiento.
7. Temperaturas y cadena de frio
8 Condiciones sanitarias de los establecimientos.
9. Requisitos sanitarios de presentacion del personal y sus hibitos highénicos.
10. inoculdad alimentaria.
Evaluacién Se realiza Pretest y Postest durante el desarrolio de la capacitacion. |
Responsable / ANDRES FELIPE HERNANDEZ GOMEZ \
Capacitador Ingeniero de alimentos.
[ 2gy R
ks Tl Aosmton Gnen
wam
19.19254 - 367342 CAU
CAPACITADOR

Capacitador: ingeniero de alimentos
M.P. 19254 - 387342 CAU
Andres 00795@gmail.com - ¢el.:3153707369



HIGIENE Y CONTROL AMBIENTAL
AYS
DIVISION MANIPULACION BE ALIENTOS
CARRERA 69LN® 61D —67
NIT 10142236435

NOMBRE: ANA TERESA
APELLIDO: CORONEL ACEVEDO

DOCUMENTO: 1058058796

Asistio a la capacitacién que tiene un

Duracion de 10 horas al afio.

RES 2674/2013 Vigencia: un afio

Fecha de expedicion: 31 /10 /2022

Vigencia: un afio

- |

HIGIENE Y CONTROL AMBIENTAL
AYS

BIVISION JNIPULACION DE ALINENTOS

A“ﬂo 9“&643‘5
FIRMA Y SELLO

RESOLUCION 2674 2013 ART.24/ 12



HIGIENE Y CONTROL AMBIENTAL

AYS

DIVISION MANIPULACION BE ALIMENTOS
CARRERA 69LN° 64D —67
NIT 1014223643-5
NOMBRE: LEIDY YOANA
APELLIDO: BELTRAN CARDENAS
DOCUMENTO: 1108120515
Asistib a la capacitacion que tiene un

FOTO

Duracién de 10 horas al afio.
RES. 2674/2013 Vigencia: un afio

Fecha de expedicion: 22 /11 /2022
Vigencia: un afio

HIGIENE Y CONTROL AMBIENTAL

AXS
DIVISION JANIPULAGION DE ALIMENTOS
C 69L\° 61D —67

i ONTROL
AAFAY S
Asist °*£4 3‘5
FIRMA Y SELLO

RESOLUCION 2674 2013 ART.24/ 12




HIGIENE Y CONTROL AMBIENTAL

AYS
DIVISION MANIPUTACION DE ALIMENTOS
CARRERA 69LN° 64D —67
NIT 10142236135
NOMBRE: ANDREA JAZMIN
APELLIDO: ALVAREZ ALVAREZ
DOCUMENTO: 52928456

Asisti6 a la capacitacién que tiene un

AT
O 1)

Duracion de 10 horas 2l afio.
RES. 2674/2013 .
Fecha de expedicion: 22 /11 /2022

Vigencia: un afio

Vigencia: un afio

HIGIENE Y CONTROL AMBIENTAL

AYS
IPULACION BE ALIMINTOS
69L\° 64D —67

BIVISION

FIRMA Y SELLO
RESOLUCION 2674 2013 ART.24/ 12

REVISION Y APROBACION

FECHA NOMBRE COMPLETO CARGO FIRMA
Elaboro 31/08/2023 Alba Lucia Ardila Almeida Nutricionista ﬁ B ( ) _ )
Aprobd 31/08/2023 Juan Carlos Rodriguez Bautista Coordinadora BGQ@J E J




