CE RTI FICADG El ingeniero de alimentos certifica gue la persona en mencidn asistio al curso

N"5820 de educacidn sanitaria, principios basicos de BPM y practicas higiénicas en
P ¥ p
marpulacion de alimentos, con una intensidad horaria de {10) horas segiin
FORMACION EN HIGIENE ALIMENTARIA resolucion N” 2674 del 2013 capitulo I, Art, 12 y 13 del ministerio de safud y
CON ENFASIS EN BUENAS PRACTICAS DE jlesesfonsil
MANUFACTURA Este documento es personal e intransfarible,
Es valido con el sello del profesional
NOMBRE: IHON ALEXANDER MARTINEZ E‘I j“+ E L g
Ingenienc de Akmentos
TP.19254 - 387342 CAL)

C.C. 1.010.028.905 DE BOGOTA D.C.

it Folpe Himiindy Gy

FECHA DE CERTIFICADO: 16 DICIEMBRE 2025

CAPACITADOR — Ingeniero de alimentos

VIGENTE HASTA: 15 DICIEMBRE 2026

M. P, 19254 - 387342 CAU
E-mall: 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

OBIETIVO

Capacitar 3l perional manipulador de alimentos de s empresas y difeventes
mitituciones que lo requeeran, brindindoles formacidn sobre conceptos de BPM,
nocuidad, contaminantes, importancia del control de las temperatures, desarrolio
de microorganismon. ETAS y practicad higitnico sanitarias del perional, dando
cumplimiento 2 W normativided sanitars v al programa de capacitscidn segun
resolucion J&74 del 2013

Personal manipulador de abmentos, Aun servicod generales, Perwonal de la salud

Intersidad Horaria

10 Horas

Con ¢ fin de trasmitie informacion retsvante wobre los difersntes temas tratadon e
realira charla magntral. interaccion grupal, aclaraciin de dudas e inguietudes

Wiatetial ge spove

Diapouitivas, marcadores y Lablero,

Legilaciin /

Astolucson 1674 del 1013, decreta 3075 de 1997 v decreto 60 del 2002

Contenido / tema

Leginiacdn - Normatridad canmaria.
Deefiniciones - glosario resclucedn de 2013
Concepios generales de contammacion.
MCTOOTEaNiIMos y caracteriticn generales

Concepto ETAS

Kormas de almacenameento.

Temperaturas v cadena de frio
Condicionss sanitirias de ki establegmisntos.

. Requiitos wanitarion de presentacitn del personal y sus habitos higidnicos
10. Inocuidad alirmentaria.

B s n WA e e

Evaluacion

5S¢ realizs Pretest v Postest durante of desarrolio de b capacitacion

ANDRES FEUFE HERMANDEL GOMEZ
Ingeniero de alimentoy

o 4
ngervar o e Alrreeton
TP 9254 - 37342 CAU
CAPACITADOR
Capacitador. ingeniero de alimentos
MP. 19254 - 387347 CAL
Andres D0TIS@gmail com — cel -3153 707369




