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CERTIFICADO DE ANTECEDENTES DISCIPLINARIOS

LA PERSONERÍA DE BOGOTÁ, D.C. 

CERTIFICA 

Que una vez consultado el sistema de Registro de Sanciones e Inhabilidades Disciplinarias de la Personería de Bogotá
D.C., el señor(a)  BLANCA EMILSE VARGAS CAMARGO,  quien se identifica con 

CÉDULA DE CIUDADANÍA No. 40048121 de TUNJA

(CUARENTA MILLONES CUARENTA Y OCHO MIL CIENTO VEINTIUNO)

NO REGISTRA SANCIONES NI INHABILIDADES VIGENTES

Esta Certificación es válida, siempre y cuando el número consignado en el respectivo documento de identificación,
coincida con el aquí registrado. El certificado de Antecedentes Disciplinarios expedido por la Personería de Bogotá D.C.,
contiene las anotaciones de sanciones e inhabilidades disciplinarias que reporten las Entidades Distritales y las
dependencias de la Personería de Bogotá D.C., con atribuciones Disciplinarias. 

ADVERTENCIAS: 

* El certificado de antecedentes disciplinarios ordinario deberá contener las anotaciones de las sanciones o inhabilidades
que se encuentren vigentes (Inciso 3°, artículo 238 - Ley 1952 de 2019).

* Cuando se trate de nombramiento o posesión en cargos que exijan para su desempeño ausencia de antecedentes, se
certificarán todas las anotaciones que figuren en el registro, en el certificado de antecedentes disciplinarios especial
(Inciso 4°, artículo 238 - Ley 1952 de 2019).

* Tres o más sanciones disciplinarias en los últimos cinco (5) años por faltas graves o leves dolosas o por ambas,
constituye inhabilidad para desempeñar cargos públicos. Esta inhabilidad tendrá una duración de tres (3) años contados a
partir de la ejecutoria de la última sanción. (numeral 2°, artículo 42 - Ley 1952 de 2019).

* Certificado expedido de conformidad con el numeral 5, artículo 102 del Decreto Ley 1421 de 1993, artículo 238 de la Ley
1952 de 2019, numeral 4.5, artículo 16 y numeral 6, artículo 21 del Acuerdo Distrital 755 de 2019.

* Para todos los efectos esta certificación debe ser complementada con la expedida por la Procuraduría General de la
Nación.

* Certificado expedido sin costo alguno. 

ANDRÉS EDUARDO REY ORTIZ
Jefe Oficina Asesora Jurídica 
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Código de verificación: 578242JZXGC_VPZRZ_45120 

Cra. 7 No. 21 - 24 - Conmutador (601)382 0450/80 
www.personeriabogota.gov.co 
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Sistema Registro Nacional de Medidas Correctivas
RNMC

 Consulta Ciudadano

La Policía Nacional de Colombia informa:
Que a la fecha, 20/05/2024 09:36:34 a. m.  el ciudadano con Cédula de Ciudadanía Nº. 40048121 .

NO TIENE MEDIDAS CORRECTIVAS PENDIENTES POR CUMPLIR.
De conformidad con la Ley 1801 de 2016 “Por la cual se expide el Código Nacional de Seguridad y

Convivencia Ciudadana”. Registro interno de validación No. 92479881 . La persona interesada podrá
verificar la autenticidad del presente documento a través de la página web institucional digitando

https://www.policia.gov.co,   menú ciudadanos/ consulta medidas correctivas, con el documento de
identidad y la fecha de expedición del mismo. Esta consulta es válida siempre y cuando el número de

cédula corresponda con el documento de identidad suministrado.

 Policía Nacional de Colombia

 (Default.aspx)  

Portal de Servicios al Ciudadano PSC


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LABORATORIO CLINICO 

Análisis clínicos y especializados 
Dra.  Carolina Castillo Romero 

 

 

 
Bacterióloga U. Colegio Mayor de Cundinamarca 

NIT 52530339-4 
 

 
RESULTADOS DE LABORATORIO 
 

 

KOH DE UÝAS 
 

NO SE OBSERVAN ESTRUCTURAS MICÓTICAS EN LA MUESTRA ANALIZADA 
 
 

FROTIS FARINGEO 
 

SE OBSERVAN: 
 

REACCIÓN POLIMORFONUCLEAR: ESCASA  

 FLORA NORMAL DE CAVIDAD FARINGEA  

 
 
 
 
 
 

 

CAROLINA CASTILLO ROMERO 
BACTERIOLOGA U.C.M.C. 
T.P. 52530339 

 
 
 
 

CALLE 74 C SUR N 2-20 2do Piso Barrio Santa Librada Teléfono 7214609 

 
Fecha: Mayo  -18  - 2024       Ingreso: 21183-982 

Nombre: BLANCA EMILCE VARGAS CAMARGO      Género: Femenino 

Identificación: 40.048.121 
  

     Edad: 46 Años 

 



 

CRA 10 N° 78A 15 SUR LA ANDREA 
TELEFONO: 7647534 

Email: gilbertosarmiento@yahoo.com 

 

INGRESO: 21183-982 

 
 

                                      
 

 
 

MAYO 18 DE 2024 

 
   

       BLANCA EMILCE VARGAS C. 40.048.121  Edad: 46 Años  
 
    

mailto:gilbertosarmiento@yahoo.com


  
 

 

PLAN DE CAPACITACIÓN CONTINÚA EN MANEJO HIGIÉNICO DE 
ALIMENTOS (BPM) 

Formato de información 2024 

1.INTRODUCCIÓN 

El manipulador de alimentos tiene una gran responsabilidad frente al manejo y la conservación de los alimentos, cuya 

finalidad es garantizar la calidad de los mismos frente al consumidor, con el fin de prevenir posibles brotes de E.T.A. 

Esto debido a que algunos alimentos en su estado natural contienen compuestos tóxicos que son precisos identificar, 

así como también posibles fuentes de contaminación que son convenientes reducir, aplicando unas buenas prácticas de 

manipulación (BPM). 

2. OBJETIVOS 

Al terminar este curso el manipulador estará en capacidad de: 

• Conocer la legislación alimentaria y trabajar de acuerdo con ella. 

• Identificar las BPM (Buenas prácticas de manipulación) 

• Llevar a cabo el sistema PEPS. 

• Identificar los diferentes tipos de contaminación. 

• Reconocer las causas y consecuencias de la contaminación cruzada. 

• Identificar algunas enfermedades de transmisión alimentaria (E.T.A.) 

• Reconocer la relación temperatura – tiempo y su efecto sobre los alimentos. 

• Realizar operaciones de limpieza y desinfección de forma adecuada. 

3.METODOLOGÍA 

 

La metodología adoptada para la capacitación es la andragógica, participativa, interactiva. Esta capacitación se 

dividirá en 2 secciones, cada una dedicada a un aspecto de la higiene y conservación de los alimentos. Cada tema 

tendrá una duración de acuerdo al cronograma de actividades (ver ítem 6), incluyendo un Test al inicio y al final del 

taller, el cuál comprende el contenido de la sesión con el fin de evaluar el nivel de aprendizaje. 

4. DATOS DEL CAPACITADOR: 

 

Nombre: OLGA LUCIA AGUIRRE 
 

Profesión: Ingeniera de alimentos 

 
 

No. De tarjeta profesional: 25254-260941CDN (sin este sello el carnet de manipulación no tiene validez) 

OLGA LUCIA AGUIRRE 
Teléfono/Celular: 7640144 – 3144699725 

TP No. 25254-260941CDN 



5. ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS 

 

Las técnicas utilizadas se basan en exposiciones dialogadas, y ayudas visuales como diapositivas, piezas gráficas y, 

videos relacionados con temas de la conservación y manipulación de alimentos. 

6. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES 

TEMA TIEMPO PARCIAL 

Pre – Test: Evaluación de conocimientos previos 30 minutos 

Introducción a la Resolución 2674/2013 35 minutos 

BPM: Buenas prácticas de manufactura 

➢ Personal manipulador de alimentos 

➢ Practicas higiénicas. 

➢ Equipos y utensilios. 

➢ Condiciones básicas de higiene en el establecimiento donde se fabrica 

o expende alimentos: Instalaciones sanitarias pisos – techos – paredes. 

 

1 hora y 25 minutos 

Requisitos higiénicos de fabricación: 

➢ Rotación de productos (Sistema PEPS) 

➢ Empaque 

➢ Transporte 

45 minutos 

Protocolo de limpieza y desinfección 

➢ Manejo de sustancias químicas 

➢ Dosificación de sustancias químicas y uso. 

➢ Disposición de residuos (Resolución 2184 de 2019; Código de colores 

2021) 

1 hora y 25 minutos 

Métodos de conservación: 

➢ Congelación 

➢ Refrigeración 

➢ Cocción 

1 hora 

Tipos de contaminación y prevención de la contaminación cruzada – (video) 1 hora 

ETA: Enfermedades de transmisión alimentaria (video) 30 minutos 

Actividad acuosa 

• Microorganismos patógenos. 

30 minutos 

Medidas preventivas y correctivas en el control de plagas 1 hora 

Plan de saneamiento básico 35 minutos 

Evaluación final 30 - 45 minutos 

 Tiempo Total 10 horas 

Calle 76C No. 5 – 49 

Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144 

Email: asesoriaintegral30@hotmail.com 

Bogotá D.C. 

mailto:asesoriaintegral30@hotmail.com


SESORIA INTEGRAL 
1OLGA LUCIA 
AGUIRRE NIT: 

52103484- 3 
 

CAPACITACIÓN EN BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA 
 

 

ESTABLECIMIENTO: ASESORIA INTEGRAL REGISTRO DE ASISTENCIA 

FORMATO DE INFORMACIÓN 2024 DIRECCIÓN: CALLE 76C SUR No. 5 - 49 
FECHA: 15 DE MAYO DE 2024 

NOMBRES Y APELLIDOS CÉDULA LUGAR DE EXPEDICIÓN CELULAR 

SANDRA PATRICIA PEREZ 39.654.910 BOGOTA 3212113756 

AURA ROCIO REINA BOHORQUEZ 1030523255 BOGOTA 3115426067 

DIANA ISABEL CHAVES PABLO 1000808479 BOGOTA 3203323421 

MARIA FERNANDA MEJIA LIQUITAN 1015475189 BOGOTA 3004687054 

BLANCA EMILCE VARGAS CAMARGO 40.048.121 TUNJA 40048121 

GUILLERMO EDUARDO GORDILLO PIRAGAUTA 1010217396 BOGOTÁ 3103180912 

GRICEI MARIA PADILLA CARRANZA 32.733.247 BARRANQUILLA 3105383481 

AURORA CUPITRA CONDE 65788859 NATAGAIMA 3115735995 

SEBASTIAN PINZON MONROY 52103669 BOGOTA 3104390771 

JOHN JAIRO PAZ TORRES 65782865 CALI 3160450915 

NICOL VICTORIA VILLALOBOS MENDOZA 1065602188 VALLEDUPAR 3208529089 

 

NOTA: En el presente documento se anexa la información registrada en la base de datos con r elación a los datos de las 

personas asistentes a la capacitación. En caso de requerir verificar la información comunicarse al 3014835464 

 

 
Calle 76C No. 5 – 49 Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144 

E-mail: asesoriaintegral30@hotmail.com Bogotá D.C.  
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                       VARGAS CAMARGO 

         BLANCA EMILCE 

     40.048.121        TUNJA      
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