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Se expide certificado médico del paciente en mencion, el cual
no padece enfermedades infectocontagiosas de piel, ni
garvganta, por lo cual puede vivir en comunidad; con
exdmenes paraclinicos novmales, por (o que se considera
apto(a) para manipular alimentos. ¢/€

&;”'( =

Calle 27 Sur No. 17 - 23 Tel: 764 0144 Cel: 320 444 7090 Bogota D. C. - Colombia

) B LABORATORIO CLINICO
Dra. Janeth Marific Acosta
Universidad Javeriana
C.C. 52.024.862
Bacteridloga

S /gaciente: ADRIANA FAJARDO LUNA Fecha: 17 - 10-2018
Documento de Identidad N°:1.193.311.082

EXAMEN: RESULTADOS
KOH UNAS: NEGATIVO PARA HONGOS Y LEVADURAS
FROTIS DE GARGANTA: Diplococos Gram Negativos ++

Bacilos Gram Negativos ++

Reaccidn Leucocitaria Escasa

Asociacion fuso espirilar de Vincet Negativa "
FROTIS DE GARGANTA NORMAL 7, %(’1(%
Dra, Jimeth ﬁ%noﬂco 1

Bactericloga
C.C. 52.024.862

Cel.: 310 247 4548 - SERVICIO A DOMICILIO




ASESORIA INTEGRAL
NIT: 52103484- 3

Wﬁ* PLAN DE CAPACITACION CONTINUA EN MANEJO
. HIGIENICO DE ALIMENTOS (BPM)
FORMATO DE INFORMACION 2018

L!NTRODUCC‘ION e 2 )

El manipulador de alimentos tiene una gran responsabilidad frente al manejo y la conservacion de los alimentos,
cuya finalidad es garantizar la calidad de los mismos frente al consumidor, con el fin de prevenlr posibles brotes de
ETA

Esto debido a que algunos alimentos en su estado natural contienen compuestos toxucos que son precisos
identificar, asi como también posibles fuentes de contaminacién que son convenlentes reciucir ap!;cando unas
buenas practicas de manipulacion (BPM). G, -

2. OBJETIVOS

Al terminar este curso el manipulador estara en capacidad de: '

e Conocer la legislacién alimentaria y trabajar de acuerdo con ella. | A"
o Identificar las BPM (Buenas practicas de manipulacion) &, ' \
s Llevaracabo el sistema PEPS. Yy,
» Identificar los diferentes tipos de contaminacion.

» Reconocer las casusas y consecuencias de la ogatammafmn c;:uzada
» ldentificar algunas enfermedades de transm{smn hmenfana (ET.A)

e« Reconocer la relacion temperatura — tlempo y Ski: efecm sobre los alimentos.
e Realizar operaciones de limpieza y desmfeccran da forma adecuada.

Esta capacitacién se dividira en 3 secciones, cada una dedicada a un aspecto de la higiene y conservacion de los
alimentos. Cada tema tendra una duracign: de acuerdo al cronograma de actividades, incluyendo un Test al inicio y
al final del taller. La capacstacaort se reahzara durante 3 dias, de 4 y 3 horas respectivamente, para un total de 10
horas.

Al final se entregara el certaﬁqado y su ;espectlva cartilla alusiva a los temas visio en dicha capacntacaon

4. DATOS DEL CAPACITADOR:

Nombre: OLGA\LUGIA AGUERRE

Profesion:. ingeme ra.de alimentos

No. De tarjeta: pmfes:bnal 25254-260941CDN
Teléfono/Celulars 7640144 — 3144699725




ASESORIA INTEGRAL
NIT: 52103484- 3

5. AYUDAS DIDACTICAS

Para ello se utilizaran ayudas visuales como video beam, portétil, videos relacionados con temas de la

conservacion y manipulacion de alimentos, buenas practicas de manufactura.

6. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

TP No. 25254-260941CDN {Sin este sello el carnet de manipulacién no tiene validez)

TEMA Tiempo Parcial ,f_:ffTiempo Total
1 hora % .1 hora
Resolucion 2674/2013 - Decreto 3075/97 y disposiciones %
generales. | e, W
1horas , ", § % 2horas
BPM: Buenas practicas de manufactura o B W oy, T
» Personal manipulador de alimentos R % 0
» Practicas higiénicas y medidas de proteccion.
‘Requisitos higiénicos de fabricacion: 1 3 horas
» Rotacion de productos T, &, &
» Empaque RRy
» Transporte A
Equipos y utensilios: Nl Y 1 hora 4 horas
» Condiciones basicas de higiene en la fabnca de“‘ #
alimentos
» Instalaciones sanitarias pisos — techos - paredes
Tipos de contaminacion y prevencion de ia eontammac:éfn 1 hora S horas
cruzada — (video) . R
ETA: Enfermedades de fransmision aiimentaria (wdeo) 1 hora 6 horas
Actividad acuosa y microorganismos"’pafﬁgehos. 1 hora 7 horas
Disposicion de residuos soi;dos y pr@grama de basuras cero 1 hora 8 horas
{video)
Protocolo de limpieza'y desnnfecc;cm 1 hora 9 hora
» Manejo de sustancias qmmlcas
> Dosuflcacfen de suétanczas quimicas y uso.
Evaluacion i nair respuesta de inquietudes. 1 hora 10 horas
@ﬁqw?fmw Sgums
Wrﬂ 105
& OLGA LUCIA AGUIRRE




OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT.52103484-3

Manejo Higiénico De Alimentos
Este Certificado Se Expide Segun Lo Dispuesto
En La Resolucion 2674 - 2013

Con una intensidad de 10 horas

°c--1193311082 B/QUILLA




PROFESIONAL RESPONSABLE
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CERT]JFI[CAD@ DE CAPACITACION

Manejo Higiénico De Alimentos

Este Certificado Se Expide Segun Lo Dispuesto
En La Resolucion 2674 - 2013

Con una intensidad de 10 horas
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Homsrs FABIO ENRIQUE MOLINA PRADA i

Sa ) o DO Sttt [ 1018 AGBG

Se expide certificado medico del paciente en mencion, el
cual no padece enfermedades infectocontagiosas de piel,
ni garganta, por lo cualpuede vivir en comunidad; con

exdmenes paraclinicos normales, por lo que se considera

apto(a) para-manipular alimentos. .

Calle 27 Sur No. 17 - 23 Tel: 764 0144 Cel: 320 444 7090 Bogota D. C. - Colombia
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LABORATORIO CLINICO .
Dra. Janeth Marifio Acosta
Universidad Javeriana

C.C. 52.024.862
Bacteridloga

Paciente: FABIO ENRIQUE MOLINA PRADA Fecha: 29-08 —2018
Documento de Identidad N°: 1.018.468.072

EXAMEN: RESULTADOS

COPROLOGICO

CONSISTENCIA: Dura

COLOR: Café

FLORA BACTERIANA: Normal {)
ALMIDONES: ot | @ 4
FIBRAS: - Dra. anetﬁ{annoﬂ

Negativo para Amebas y parasitos intestinales Bacteriologa 1
: , : c.C.52024862 - |

Cel.: 310 247 4548 - SERVICIO A DOMICILIO

s
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LABORATORIO CLINICO .

Dra. Janeth Marifio Acosta

Universidad Javeriana
C.C. 52.024.862
Bacteri6loga
S /S Paciente: FABIO ENRIQUE MOLINA PRADA Fecha: 29 — 08 — 2018
Documento de ldentidad N°: 1.018.468.072

EXAMEN: RESULTADOS
KOH UNAS: NEGATIVO PARA HONGOS Y LEVADURAS
FROTIS DE GARGANTA: Diplococos Gram Negativos ++

Bacilos Gram Negativos ++

Reacciéon Leucocitaria Escasa

Asociacion fuso espirilar de Vincet Negativa
FROTIS DE GARGANTA NORMAL

Dra, f%{mﬂoﬂ Cl 8(

Bacteriologa i;- :
C.C. 52,024 862

_Cﬁe'l.':_:31’0._247:4548.QSERVICIO'ADOMICILIO s
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- ASESORIA INTEGRAL
NIT: 52103484- 3

beﬁMA'rq DE INFORMACION 2018

cuya ﬁnalzdad es garanuzar la calidad de los mlsmos frente al consumidor, con el fin de prevemr posibles brotes de

El manipulador de alimentos tiene una gran responsablhdad frente al manejo y la conservacion de los alimentos,

Conocer la legislacién alimentaria y trabajar de acuerdo con €lla. &
Identificar las BPM (Buenas practicas de manipulacion)
Llevar a cabo el sistema PEPS.

« |dentificar los diferentes tipos de contaminacion. {”3* "
« Reconocer las casusas y consecuencias de la conc%é“mlngggoh“cmzada

« Identificar algunas enfermedades de transm|s|onvahme\?ana (E.-T.A)

« Reconocer la relacién temperatura — tlempo y s‘ ef‘eqtqfsobre los ahmentos

":l

Realizar operaciones de limpieza y desinfeccaon_‘dg forma adecuada.

Esta capacitacion se dmdura en 3 seccmnes c%ada una dedlcada a un aspecto de la higiene y conservacion de los
alimentos. Cada tema tendré una du[aCton de\acuerdo al cronograma de actividades, incluyendo un Test al inicio y
al final del taller. La capacntacmn se realnzara durante 3 dias, de 4 y 3 horas respectivamente, para un total de 10
horas. e

Al final se entregara el oemfucado y‘su respectlva camlla alusiva a los temas visto en dicha capacitacidn.

4. DATOS DEL CAPACITADOR:

TR WTLOA RSS2 JF R ST

n..l’

Nombre: OLGA: LUCIA’AGUIRRE
Profesuén%lngeme{g; de ahmentos

o
No. De tarjeta,grotgsiﬁnal 25254-260941CDN
Teléfonolcmula‘h»7e4o144 3144699725
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