UNIDAD MEDICA LOS ANGELES
EXAMENES DE LABORATORIO

Dr. Sergio Alfonso Falconi
Medico General

Fecha de recepcion de Muestra: ENERO 03 DE 2024

Nombres y Apellidos YURI LILIANA IBAGON.
cc 52.508.138
0Examen Solicitado: FROTIS FARINGEO - FROTIS UNAS
RESULTADOS
EXAMEN TECNICA PARAMETROS RESULTADO

Reaccion leucositaria | ESCASAS

Cocos Gram+

FROTIS DE Coloracién | Bacterias SIRSh ¥
GARGANTA | de Gram o
Otras Estructuras =

- Uiias Mano Derecha NEGATIVO
FROTIS DE UNAS |KOH

Ufias Mano Izquierda | NEGATIVO

EXAMEN COLOR CONSISTENCIA a‘e’:'égguogm
XXX XXXXX XXXX T

EL SUSCRITO MEDICO CERTIFICA QUE:
LA o EL PACIENTE
Ha sido examinado y no presenta signo o sintomas de enfermedad
infectocontagiosa que lo (a) impida vivir en comunidad. Sintomatica
respiratoria negativa, no presenta alteraciones dermatoldgicas.
Es apto(a) para manipular alimentos y licores.

onso Faleont
S gip

MEDICINALABORAL SALUD [e]e] ;2 =TI/
LABORATORIO CLINICO, MEDICINA @ vt OGRAFIAS ODONTOLOGIA CARDIOLOGIA

Tels.: 5636926
BOGOTAD.C.




ALIMENTOS No. 9010
AP
A_ﬁl CERTIFICACION

Participo en el cursode
Manipulacion de Alimentos
Intensidad 10 horas
Nombre: YURI LILIANA

Apellidos: IBAGON

Identificacion: 52.508.138
Fecha de expedicion: DIA 06 MES 05 ANO 2024
Fecha de vencimiento: DIA 06 MES 05 ANO 2025

Ing. Aracely iguilj Pinzdn
M.P. 252554-297084
Capacitadora Particular
Segun Resolucién 2674 de 2013




AA p Alimentas

PLAN DE CAPACITACION CONTINUA

FORMATO DE INFORMACION

1. Introduccién

El manipulador de alimentos se 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 prevenir posibles brotes de E.T.A.

Esto debido a que algunos alimentos en su estado natural contienen compuestos toxicos que son precisos identificar, asi
como también posibles fuentes de contaminacion que son convenientes reducir, aplicando unas buenas practicas de
manipulacién (BPM).

2. Objetivos

Alfinalizar la capacitacion, elmanipulador de alimentos tendra los suficientes conocimientos y habilidades para:

e Conocer la legislacion alimentaria y trabajar de acuerdo con ella.

e |dentificar las BPM (Buenas practicas de manufactura)

e Llevaracabo el sistemaPEPS.

e |dentificar los diferentes tipos de contaminacion.

e Reconocerlascasusas yconsecuencias de la contaminacion cruzada.

e |dentificar algunas enfermedades de transmision alimentaria (E.T.A.)

e Reconocer larelacion temperatura —tiempo y su efecto sobre los alimentos.

e Realizar operaciones de limpieza y desinfeccion de forma adecuada.

3. Metodologia

La capacitacion se dictara en 2 sesiones, cada una dedicada a un aspecto de la higiene y conservacion de los alimentos.
Cada tema tendrd una duracion de acuerdo al cronograma de actividades. La capacitacion se realizara durante 2 dias
con una intensidad 5 horas respectivamente, para una total de 10 horas. La metodologia adoptada para la capacitacion
es la andragdgica, sesion virtual, participativa, interactiva a través de la capacitacion presencial u en dado caso por
medio de la plataforma digital “Google Meet”.

Alfinalizar la sesion presencial/virtual, cada participante resolvera de forma auténoma un test en fisico previamente
disefiado y compartido con el grupo, el cudl comprende contenido clave de la sesion, para evaluar el nivel de
aprendizaje.

Estrategias didacticas

Las técnicas utilizadas se basan en exposiciones dialogadas y ayudas visuales como diapositivas, piezas gréficas y
videos relacionados con temas de la conservaciéon y manipulacion de alimentos, buenas practicas de manufactura.

4. Datos del capacitador

ARACELY AGUILERA PINZON
C.C. 52144465
Ingeniero de Alimentos




3. Contenidos de la sesion

a. Segunsu estabilidad

b.  Segun su funcion

c.  Segun su grado de transformacion

CAUSAS DE DESCOMPOSICION DE LOS ALIMENTOS
ATAQUE Y PROLIFERACION DE PLAGAS

SESIONES FECHA DE CAPACITACIONES
PRIMERA SESION

1. INTRODUCCION Y NOCIONES GENERALES BPM T’empo 5horas

2.  NORMATIVIDAD 29/ 04/ 2024

3. OBIJETIVOS DEL CURSO DE HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

4. QUEESUNALIMENTO

5. CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

Ing. Aracely gu:l Pinzén

13. MATERIAS PRIMAS (PROVEEDORES)

14. ALMACENAMIENTO

15. TRANSPORTE

16. EXPENDIO

17. IMPORTANCIA DE LA HIGIENE PERSONAL, ESTADO DE SALUD Y
CAPACITACION CONTINUA DEL MANIPULADOR

18. PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

19. PLAN DE FUMIGACION Y DESRATIZACION

20. PLAN DE RESIDUOS SOLIDO

21. AUTOCONTROLES: Andlisis de peligros y puntos criticos de control
22. CONCLUSIONES

23. EVALUACION

6
7.

8. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS CONTAMINADOS M.P. 25 297084

9. MOHOS Y PARASITOS Capaatadora Pamcular
10. MANIPULACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS PREVENTIVAS

SEGUNDA SESION

11. INSTALACIONES ADECUADAS Tiempo 5 horas
12. EQUIPOS Y UTENSILIOS ADECUADOS 06/05/2024

Ing. Aracely gw! szon
M.P. 25
Capac:tadora Pamcu!ar

Personal adjunto, participo de conformidad con la resolucion 2674 de 2013sobre educacidn y capacitacion en BPM y de
manipulacion higiénica de alimentos, CERTIFICO CON MI FIRMA que he recibido y entendido los temas tratados en el plan
de capacitacion presentado, comprometiéndose a implementar las normas y las técnicas adquiridas.

NOMBRES Y APELLIDOS CEDULA FIRMA

YURI LILIANA IBAGON 52.508.138




UNIDAD MEDICA LOS ANGELES

EXAMENES DE LABORATORIO

Dr. Sergio Alfonso Falconi

Medico General

Fecha de recepcion de Muestra:

Nombres y Apellidos
cC

Examen Solicitado:

MAYO 26 DE 2024

SANDRA PATRICIA PEREZ PARRA.

52.727.220

FROTIS FARINGEO - FROTIS UNAS

RESULTADOS
EXAMEN TECNICA PARAMETROS RESULTADO
Reaccién leucositaria | ESCASAS
Coco_s Gram+
FROTIS DE Coloracién | Bacterias E:Z;:E’:;;m .
GARGANTA de Gram Positivos+
Otras Estructuras =
_ Urias Mano Derecha NEGATIVO
FROTIS DE UNAS | KOH
Ufas Mano lzquierda | NEGATIVO
VALOR DE
EXAMEN COLOR CONSISTENCIA REFERENCIA
XXXXXXXX XXXXX XXXX XKKXXX

EL SUSCRITO MEDICO CERTIFICA QUE:
LA o EL PACIENTE
Ha sido examinado y no presenta signo o sintomas de enfermedad
infectocontagiosa que lo (a) impida vivir en comunidad. Sintomatica
respiratoria negativa, no presenta alteraciones dermatologicas.

v

MEDICINA LABORAL: SALUD OCUPACIONAL, AUDIOMETRIA, OPTOMETRIA, ESPIROMETRIA,
LABORATORIO CLINICO, MEDICINA GENERAL, ECO@RAFIAS, ODONTOLOGIA, CARDIOLOGIA
(EKG) OPTICA
Cr. 20 N° 26-19 SUR OLAYA
Tels.: 5636926
BOGOTAD.C.



ALIMENTOS No. 7008

/ \‘ \I CERTIFICACION

Participo en el curso de
Manipulacion de Alimentos
Intensidad 10 horas

Nombre: SANDRA PATRICIA
Apellidos: PEREZ PARRA
Identificacion: 52.727.220
Fecha de expedicion: DIA 21 MES 05
Fecha de vencimiento: DIA 21 MES 05

ANO 2024
ANO 2025

Ing. Aracely isguile Pinzon
M.P. 252/54-297084
Capacitadora Particular
Segtin Resolucién 2674 de 2013




AA PA/imentos

PLAN DE CAPACITACION CONTINUA

FORMATO DE INFORMACION

1. Introduccién

El manipulador de alimentos se 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 prevenir posibles brotes de E.T.A.

Esto debido a que algunos alimentos en su estado natural contienen compuestos toxicos que son precisos identificar, asi
como también posibles fuentes de contaminacion que son convenientes reducir, aplicando unas buenas practicas de
manipulacion (BPM).

2. Objetivos

Alfinalizar la capacitacién, el manipulador de alimentos tendra los suficientes conocimientos y habilidades para:

e Conocer lalegislacion alimentaria y trabajar de acuerdo con ella.

e I|dentificar las BPM (Buenas practicas de manufactura)

e |levaracabo el sistema PEPS.

e |dentificar los diferentes tipos de contaminacion.

e Reconocerlas casusas yconsecuencias de la contaminacion cruzada.

e |dentificar algunas enfermedades de transmisién alimentaria (E.T.A.)

e Reconocer larelacidon temperatura —tiempoy su efecto sobre los alimentos.

e Realizar operaciones de limpieza y desinfeccién de forma adecuada.

3. Metodologia

La capacitacion se dictard en 3 sesiones, cada una dedicada a un aspecto de la higiene y conservacién de los alimentos.
Cada tema tendrd una duracion de acuerdo al cronograma de actividades. La capacitacidn se realizarad durante 3 dias
con una intensidad de 3 y 4 horas respectivamente, para una total de 10 horas. La metodologia adoptada para la
capacitacion es la andragdgica, sesidn virtual, participativa, interactiva a través de la capacitacion presencial u en
dado caso por medio de la plataforma digital “Google Meet”.

Al finalizar la sesion presencial/virtual, cada participante resolverd de forma auténoma un test en fisico previamente
disefiado y compartido con el grupo, el cudl comprende contenido clave de la sesidn, para evaluar el nivel de
aprendizaje.

Estrategias didacticas

Las técnicas utilizadas se basan en exposiciones dialogadas y ayudas visuales como diapositivas, piezas graficas y
videos relacionados con temas de la conservacion y manipulacion de alimentos, buenas practicas de manufactura.

4. Datos del capacitador

ARACELY AGUILERA PINZON
C.C. 52144465
Ingeniero de Alimentos




3. Contenidos de la sesion

SESIONES

FECHA DE CAPACITACIONES

PRIMERA SESION

INTRODUCCION Y NOCIONES GENERALES BPM
NORMATIVIDAD

QUE ES UN ALIMENTO
CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS
a. Segun su estabilidad

b.  Segun su funcion

kLR

OBJETIVOS DEL CURSO DE HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

Tiempo 3 horas
27/04/2024

Ing. Aracely utl Pinzén

8. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS CONTAMINADOS

9. MOHOS Y PARASITOS

10. MANIPULACION DE ALIMENTOS y ALIMENTOS CARNICOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS

11. INSTALACIONES ADECUADAS

12. EQUIPOS Y UTENSILIOS ADECUADOS

13. MATERIAS PRIMAS (PROVEEDORES)

14. ALMACENAMIENTO

c¢. Segun sugrado de transformacion M.P. 2 5 297084
6. CAUSAS DE DESCOMPOSICION DE LOS ALIMENTOS d P fthU,Gf
7. ATAQUE Y PROLIFERACION DE PLAGAS Capaata RS
SEGUNDA SESION Tiempo 3 horas
04/05/2024

Ing. Aracely guile Pinzon
M.P. 252/54-297084
Capacitadora Particular

TERCERA SESION

15. TRANSPORTE
16. EXPENDIO CARNICOS
17. IMPORTANCIA DE LA HIGIENE PERSONAL, ESTADO DE
SALUD Y CAPACITACION CONTINUA DEL MANIPULADOR
18. PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
19. PLAN DE FUMIGACION Y DESRATIZACION
20. PLAN DE RESIDUOS SOLIDOS
21. AUTOCONTROLES: Andlisis de peligros y puntos criticos de
Control
22. CONCLUSIONES
23. EVALUACION

Tiempo 4 horas
21/05/2024

Ing. Aracely gu:l Pinzén
M.P. 25 297084
Capac:tadora Part/cular

Personal participo de conformidad con la resolucién 2674 de 2013 sobre educacién y capacitacion en BPM y de manipulacion
higiénica de alimentos, CERTIFICO CON MI FIRMA que ha recibido y entendido los temas tratados en el plan de capacitacién
presentado, comprometiéndose a implementar las normas y las técnicas adquiridas.

NOMBRES Y APELLIDOS CEDULA FIRMA
SANDRA PATRICIA PEREZ PARRA 52.727.220




¥ oo w;,i ad ,
atlimerntaria
Resolucion No. 2674 de 2013 - MinSalud

PLAN DE CAPACITACION CONTINUAYY PERMANENTE
10 HORAS

Certifica QUi€ "

ROJAS HERNANDE—ZUl'JLlANA
C.C. N. 52.379.336
Asistid.y Aprobd el Curso:

Manejo Higiénico de Alimentos
CONCEPTOS BASICOS

Fecha: 10 DE MAYO DE 2024 ‘ /I,\IZ 07980
Duracién 10 horas - Vigencia: Un (1) afio !

El portador de esta certificacion ingreso al
Plan de Capacitacion Continua y Permanente
10 horas

P N>
S .-Lc}c\ A ) \.b.}um- =
Olga Méfcedes Higuera Rodriguez
Ingeniera de Alimentos — UJTL
Directora Técnica
Resolucion 098 Secretaria de Salud

Cel.: 3002133514 - 3125725652
calidadalimentarial@gmail.com




JULIANA ROJAS HERNANDEZ
CC 52.379.336
FECHA: 16/05/2024

FROTIS DE UNAS Y PIEL

Laboraforio 0
(KOH) Dra.Yerlineis . —Zoffea Valdés

Al examen directo, 0

No se observan estructuras compatibles con hongos

COPROLOGICO
EXAMEN FisIco

COLOR: Cafe

CONSISTENCIA: Blanda :

EXAMEN MICROSCOPICO
Flora Bacteriana normal
Almidones:+

Fibra vegetal:+

Fibra muscular: +

EXAMEN PARASITOLOGICO
NO SE OBSERVAN ESTRUCTURAS PARASITARIAS EN LA MUESTRA ANALIZADA

" o~ -
e SoSERNYE
‘-" g o
ey —— —— L
Dra. YERLINEIS CORREA VALDES

BACTERIOLGA U.S.B.
ESP. EN GERENCIA DE LABORATORIOS

Cel.: 300 723 52 67
Sede 1 Calle 139 No. 99B -36 2do Piso * Tel. : 684 62 97

Cada N Parara TA N KA 26 £2 Cur o Tal - 902 N2 OR



DRA JULIANA SILVA MEJIA
MEDICO DE SEGURIDAD Y SALUD
ENEL TRABAJO

CONCEPTO MEDICO DE SALUD OCUPACIONAL

Fecha 21/05/2024 Hora Llegada | 9:00AM Hora salida 9:30AM
2I- IDENTIFICACION
1. Apellido /2. Apellido Nombres %;ﬁ;d o 52379336
cion
ROJAS HERNANDEZ JULIANA EDAD 49 ANOS
GENERO M FX Fecha de nacimiento [26/08/1974 | LUGAR DE NACIMIENTO [BOGOTA
Tl PROFESIONAL Tt ol SOLTERA DIRECCION |CALLE 46 #3-19. APT 615
Barrio QUINTANARES Ciudad SOACHA Teléfono 3112166286
Empresa SECRETARIA DISTRITAL DE INTEGRACION SOCIAL Dependencia INDEPENDIENTE Cargo [MANIPULADORA DE ALIMENTOS
Fecha de ingreso a la empresa 2024 Antigiiedad en la empresa | Tiempo en el cargo
EPS |SALUDTOT AL ARL [POSITIVA PENSION COLFONDOS Tipo de examen |INGRESO
Viene acompaiiado SI NO X Parentesco
EXAMEN X ENFASIS OSTEOMUSCULAR AUDIOMETRIA|
EXAMENES, PARACLINICOS Y MEDICO
PRUEBAS SOLICITADAS OPTOMETRIA VAL VESTIBULAR NORMAL
VISIOMETRIA EMETROPE LAB. CLINICO
OTROS
X- CONCEPTO MARQUE CON
UNA X
APTO (Paciente sano o con hallazgos que no representan patologia alguna) X
TIPO DE EXAMEN APTO PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS X

APTO CON PATOLOGIA (Paciente que presenta por lo menos una patologia, pero puede

laborar normalmente)
INGRESO X .;\l:’TO CON RESTRICCION (Paciente que debidoa una omas patologias puede realizar

labor, pero conciertas restricciones para no empeorar su estado clinico)
PERIODICO APLAZADO (No puede en el momento desempefiar elcargo alque aspira)
EGRESO Satisfactorio
REINTEGRO Satisfactorio con patologia
POST INCAPACIDAD No satisfactorio

Enfermedad general no Enfermedad Profesional NO Secuelas o Accidente de Trabajo-0 NO
Requiere de exdamenes complementarios [ NO | Cuales
XI-
RECOMENDACIONES

EXAMEN MEDICO OCUPACIONAL CON ENFASIS

OSTEOMUSCULAR

SIN ALTERACIONES DERMATOLOGICAS NI OSTEOMUSCULARES
RECOMENDACIONES PREVENTIVAS
REALIZAR PAUSAS ACTIVAS OSTEOMUSCULARES DOS VECES AL DIA — HIGIENE DE POSTURA - ESTIRAMIENTOS Y PRECALENTAMIENTO ANTES, DURANTE
Y DESPUES DE UNA ACTIVIDAD - HABITOS DE VIDA SALUDABLES - DIETA BALANCEADA -USO DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL.
USO DE EPP SEGUN LA EXPOSICION

DESCANSO AUDITIVO
PAUSAS VISUALES

RECOMENDACIONES DE BIOSEGURIDAD SEGUN EL GOBIERNO NACIONAL, DISTANCIAMIENTO SOCIAL, USO DE TAPABOCAS Y LAVADO DE MANOS

XII—
RESTRICCIONES

NINGUNA

Entiendo y acepto que la informacion contenida en el presente reporte es confidencial y serd anexada a mi historia clinica. Seme ha explicado
y he comprendido los resultados de los diferentes exdmenes, sus causas ocupaci

constanciaa lo anterior firmo:

1}

1}

extra-ocupaci

y sus consecuencias. En

HORA SALIDADECONSULTA

9:30AM|

Dia. Juliana Silva Mejia

Medico Especialista en
Seguridad y Salud en el Trabajo

Lic. 7945-2017
C.C. 1098639908

FIRMA, REGISTRO Y SELLO DEL PROFESIONAL

FIRMA Y CEDULA DEL TRABAJADOR




- Salud 0cupécfanaf
Seguridad y Salud en el Trabajo

Fecha de recepcion de Muestra 31 DE AGOSTO DE 2024

Nombres y Apellidos BEATRIZ ADRIANA MORA SIMANCA

Documento 1.143.550

Examen Solicitado FROTIS FARINGEO, FROTIS DE UNAS, CUTANEA

RESULTADOS
EXAMEN TECNICA PARAMETROS RESULTADO
Reaccion leucositaria ESCASAS
FROTIS DE coloracion Bacterias cocos gran+
GARGANTA de gram positivos
Basilos Gram+
Positivos+

Otras Estructuras

Unas Mano Derecha NEGATIVO

FROTIS DE UNAS| KOH
Unas Mano Izquierda| NEGATIVO

FISICO LECTURA PATOLOGIA LECTURA
VIAS RESPITAROIAS
ALgE?:ﬁg‘éEs NEGATIVO Y DIGESTIVAS NEGATIVO
SUPERIORES

EL SUSCRITO MEDICO CERTIFICA QUE:
Ha sido examinado y no presenta signo o sintomas de enfermedad
infectocontagiosa que le impida vivir en comuni ~Sintomatica
respiratoria negativa, no presenta alteracion€s dermatolégica

MEDICINA LABORAL, SALUD OCUPACIONAL, AUDIOMETRIA, OPTOMVE‘ﬁiIA, ESPIROMETRIA
LABORATORIO CLINICO, MEDICINA GENERAL, ECOGRAFIAS, ODONTOLOGIA, CARDIOLOGIA
CL. 27 SUR No 18-23 Bogota D.C. tel. 4541566




ALIMENTQOS 11139

AP
Au— -\ CERTIFICACION

Participo en el curso de

Manipulacion de Alimentos
Intensidad 10 horas

Ing. Aracely jxsguile Pinzén

Nombre: BEATRIZADRIANA M.P. °.25 4-2 (_)84
Apellidos: MORA SIMANCA Capacitadora Particular
Identificacion: 1.143.550 Segdn Resolucion 2674 de 2013
Fecha de expedicién:  DIA 31 MES 08 ANO 2024 Tel. 3044690504

Fecha de vencimiento: DIA31 MESO8A  NO 2025




AA PA//'menros

CONTENIDO
PRIMERA SESION SEGUNDA SESION
1. INTRODUCCION 11. INSTALACIONES ADECUADAS
2. NORMATIVIDAD 12. EQUIPOS Y UTENSILIOS ADECUADOS
3. OBJETIVOS DEL CURSO DE HIGIENE Y MANIPULACION | 13. MATERIAS PRIMAS (PROVEEDORES)
DE ALIMENTOS. 14. ALMACENAMIENTO
4. QUEESUNALIMENTO 15. TRANSPORTE
5. CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS 16. EXPENDIO
a. Segun su estabilidad 17. IMPORTANCIA DE LA HIGIENE PERSONAL, ESTADO DE
b. Segun su funcion SALUD Y CAPACITACION CONTINUA DEL MANIPULADOR
¢. Segun su grado de transformacion 18. PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
6. CAUSAS DE DESCOMPOSICION DE LOS ALIMENTOS 19. PLAN DE FUMIGACION Y DESRATIZACION
7. ATAQUE YPROLIFERACION DE PLAGAS 20. PLAN DE RESIDUQS SOLIDOS
8. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS | 21. AUTOCONTROLES: Andlisis de peligros y puntos criticos
CONTAMINADOS de control
9. MOHOS Y PARASITOS 22. CONCLUSIONES
10. MANIPULACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS 23. EVALUACION
PREVENTIVAS
LISTA DE ASISTENTES

De conformidad con la resolucién 2674 de 2013 sobre educacion y capacitacion en BPM y de manipulacién higiénica de
alimentos, CERTIFICO CON Ml FIRMA que han recibido y entendido los temas tratados en el plan de capacitacién
presentado, comprometiéndose a implementar las normas y las técnicas adquiridas.

No. NOMBRES Y APELLIDOS IDENTIFICACION FIRMA
1 FREDY GARNICA ROMERO 80.150.239
2 BEATRIZ ADRIANA MORA SIMANCA 1.143.550
3 MARTHA LENIS GOMEZ 41.573.513
FECHA DE CAPACITACIONES
PRIMERA SESION SEGUNDA SESION
29/08/2024 31/08/2024

Ing. Aracely u:l szon
M.P. 25 297084

Capacitadora Pamcular

Ing. Aracely isguile Pinzén
M.P. 252154-297084

Capacitadora Particular




