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Y 
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CARGO 

CURSO DE MANIPULACION CERTIFICADO 
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OM 

CERTIFICADO 
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VENCIMIENT
O 
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LABORATORIO
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EXPEDIDO CURSO DE 
MANIPULACION 
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EXPEDIC
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FECHA DE 
VENCIMIENTO 

FECHA DE 
EXPEDICIÓN 

FECHA DE 
VENCIMIENTO 

FECHA DE 
EXPEDICIÓN 

CURSO EXPEDIDOS 

VICTOR 
JULIAN 
CARRIO
N 

AUXILIAR 
DE 

COCINA 

27-12-2024 27-12-2025 27-12-2024 27-12-2024 27-12-2024 DOCTORA LUZ 
ANGELA GOMEZ 
NUTRICIONISTA 

MARIA 
ALEJANDR
A ROBLES 
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AUXILIAR 
DE 

COCINA 

09-02-2024 09-02-2025 09-02-2024 09-02-2025 09-02-2024 CONTROL EN 
SALUD E HIGIENE 

JUAN RUIZ TECNIC
A EN 
GASTRO
N OMIA 

11-09-2024 11-09-2025 06-02-2024 06-02-2025 31-01-2024 SENA 



 



 

 
 

 

 

No. 1 

 
CIUDAD Y FECHA: BOGOTA, NOVIEMBRE 0 9  DE 2024 

 

PACIENTE: María elena villamizar Guevara 

IDENTIFICACION: C.C. 1.072.640.886 

RAZON SOCIAL: CONVENIO Edad: 

 

CERTIFICACION 
 

 

El suscrito medico certifica que el (la) señor (a) de acuerdo al reporte de 

Laboratorio con base a los exámenes practicados, no se encuentra con ningún tipo 

de alteraciones que le permitan desempeñarse como Manipulador de alimentos, 

se encuentra en buen estado y no presenta enfermedad dermatológica, respiratoria 

ni infectocontagiosa que le permitan desarrollarse en comunidad y es Apto Para 

Manipular Alimentos, 
 

El presente refiere validez por un (1) año 
 
 
 
 

 
Dra. Mercedes Cabrera Quintana 

Médico General R.M. 53.062.886 

Clínica Marly 
 

 

 

 

 

 

 

SALUD OCUPACIONAL: (EXAMEN DE INGRESO, EGRESOS PERIODICOS, AUDIOMETRIA Y 
VISIOMETRIA), MANIPULACION DE ALIMENTOS: (EXAMEN CURSO Y CARNET), COSMETOLOGIA 

(RES. 2674 DE 2013) 

Carrera 112 No. 77 C - 14 Piso 1 Tel. 601 – 5649546 - Cel. 300 6592170 
Saludocupacional.andes1@gmail.com 

 

mailto:Saludocupacional.andes1@gmail.com


No. 1 

CIUDAD Y FECHA: BOGOTA, FEBRERO 09 DE 2024 

SALUD OCUPACIONAL: (EXAMEN DE INGRESO, EGRESOS PERIODICOS, AUDIOMETRIA Y 
VISIOMETRIA), MANIPULACION DE ALIMENTOS: (EXAMEN CURSO Y CARNET), COSMETOLOGIA 

(RES. 2674 DE 2013) 

Carrera 112 No. 77 C - 14 Piso 1 Tel. 601 – 5649546 - Cel. 300 6592170 
Saludocupacional.andes1@gmail.com 

 

 

 

PACIENTE: María elena villamizar Guevara 

IDENTIFICACION: C.C. 1.072.640.886 

RAZON SOCIAL: CONVENIO Edad: 
 

 
 

 
FROTIS GARGANTA KOH - FROTIS UÑAS DE MANOS                COPROLOGICO 

COLORACION DE GRAM  LASTOCONIDIAS NEGATIVO           MICROSCOPICA                        

REACCION 
LEUCOCITARIA 

ESCASA PSEUDOHIFAS DE 

HONGOS                                                      

NEGATIVO            CELULAS EPITELIALES    ESCASA 

COCOS GRAM 
POSITIVOS : 

 No se observan estructuras fúngicas en el             Color marrón 

Muestra                                                                   Consistencia poco pastosa 

DIPLOCOCOS 

GRAMPOSITIVOS: 
 Examinada (Hongos).                                         

                                        Moco: no hay                       NO SE  

DIPLO

COCO

S 

GRAM 

NEGATIVOS : 

+           Sangre: no hay                 OBSERVAN                             

PARASITOS 
                                                                           INTESTINALES 

                                                                                                             EN ESTA  
                                                                                                         MUESTRA 

BACILOS GRAM 
POSITIVOS : 

++   

BACILOS GRAM 
NEGATIVOS : 

+   

ESTRUCTURAS 
MICOTICAS : 

NEGATIVO   

FLORA MIXTA OROFARINGE NORMAL 

 

 

 

 
 

 

Jenny M Hernandez Ch. 
BACTERIOLOGA 
Universidad Nacional 

mailto:Saludocupacional.andes1@gmail.com


No. 2 

CIUDAD Y FECHA: BOGOTA, FEBRERO 09 DE 2024 

SALUD OCUPACIONAL: (EXAMEN DE INGRESO, EGRESOS PERIODICOS, AUDIOMETRIA Y 
VISIOMETRIA), MANIPULACION DE ALIMENTOS: (EXAMEN CURSO Y CARNET), COSMETOLOGIA 

(RES. 2674 DE 2013) 

Carrera 112 No. 77 C - 14 Piso 1 Tel. 601 – 5649546 - Cel. 300 6592170 
Saludocupacional.andes1@gmail.com 

 

 

 

mailto:Saludocupacional.andes1@gmail.com


FUNCIONARIO RESPONSABLE:

RESULTADO(S) LABORATORIO CLÍNICO

PACIENTE: JULIAN  ESTEBAN  POVEDA  
BELLO TIPO IDENTIFICACIÓN: CC NÚMERO IDENTIFICACIÓN: 

1072741636
FECHA NACIMIENTO: 

21/10/2004
EDAD: 19 año(s) 6 mes(es) 15 

día(s) 

GÉNERO: Masculino INSTITUCIÓN ADMINISTRADORA: LABORATORIO CLÍNICO TIPO PLAN: Otro TIPO VINCULACIÓN: No Aplica

DESCRIPCIÓN FECHA INGRESO: NA
FECHA RESULTADO: 6/05/2024

MICROSCOPIA

LABORATORIO CLÍNICO:  EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS (KOH) (901305) TÉCNICA: MANUAL

RESULTADO(S)

PARÁMETRO VALOR VALOR(ES) REFERENCIA

TIPO MUESTRA KOH DE UÑAS No Aplica

RESULTADO NEGATIVO No Aplica

OBSERVACION - No Aplica

LABORATORIO CLÍNICO:  COLORACIÓN GRAM Y LECTURA PARA CUALQUIER MUESTRA (901107) TÉCNICA: MANUAL

RESULTADO(S)

PARÁMETRO VALOR VALOR(ES) REFERENCIA

TIPO MUESTRA FROTIS FARINGEO No Aplica

COLORACION DE GRAM CELULAS +, FLORA NORMAL DE GARGANTA No Aplica

REACCION LEUCOCITARIA ESCASA No Aplica

LABORATORIO CLÍNICO:  COPROLÓGICO (907002) TÉCNICA: MANUAL

RESULTADO(S)

PARÁMETRO VALOR VALOR(ES) REFERENCIA

COLOR CAFE No Aplica

CONSISTENCIA PASTOSA No Aplica

MOCO - No Aplica

ALMIDONES ++ No Aplica

GRASAS NEUTRAS - No Aplica

RESTOS VEGETALES + No Aplica

FIBRAS MUSCULARES - No Aplica

FLORA  BACTERIANA NORMAL No Aplica

LEUCOCITOS - No Aplica

HEMATÍES - No Aplica

LEVADURAS NEGATIVAS NEGATIVAS

MICELIOS NEGATIVOS NEGATIVOS

RESULTADO PARASITOLOGICO NEGATIVO PARA PARASITOS INTESTINALES No Aplica

OBSERVACION - No Aplica

1 / 2
Documento Validado Electrónicamente

Naxvan Soft 
www.naxvansoft.com

JULIAN  ESTEBAN  POVEDA  BELLO  (Cédula ciudadanía: 1072741636)

CONTACTOS
8637876

laboratorioclinico0520@gmail.com
Calle 9 # 7 - 103 2do Piso

Escaleras exteriores
Chía (Cundinamarca)

LABORATORIO CLÍNICO
Servicio: Profesional



AIDA MONIQUE PASSEGA AVALOS
Bacteriología y Laboratorio Clínico
Registro Profesional: 2603
Universidad Javeriana

2 / 2
Documento Validado Electrónicamente

Naxvan Soft 
www.naxvansoft.com

JULIAN  ESTEBAN  POVEDA  BELLO  (Cédula ciudadanía: 1072741636)

CONTACTOS
8637876

laboratorioclinico0520@gmail.com
Calle 9 # 7 - 103 2do Piso

Escaleras exteriores
Chía (Cundinamarca)

LABORATORIO CLÍNICO
Servicio: Profesional



 

  

NIT. 901277852-6 | Cel. 315 4754022 / 815 6948 
Email. medilabservicesas@gmail.com        
Dirección. Carrera 11 # 15 – 38 Chía - Cundinamarca   

Salud y Seguridad de Calidad 

E D I L A B  

SERVICE IPS  

 

 

 

CERTIFICADO MANIPULACION DE ALIMENTOS 

 

NOMBRE: JULIAN ESTEBAN POVEDA BELLO 

CEDULA: 1.072.741.636 

FECHA: 06 de Mayo de 2024 

  

 

Se hace constar, en base a laboratorios de frotis faríngeo, koh de uñas y coproanalisis, que la 

paciente en mención no posee ninguna enfermedad infectocontagiosa, por lo que es apta para 

manipulación de alimentos y convivir en comunidad. 

 

 

 

 

 

MEDICO GENERAL. S.S.O. 

FUNDACION UNIVERSITARIA  

Dra. DIANA PATRICIA RODRIGUEZ 

SANITAS 
 

 

 

mailto:gerencia.medilabservicesas@gmail.com


CERTIFICADO-22024-39186922

PLAN DE CAPACITACIÓN DE LA JORNADA CONTINUA Y PERMANENTE DE
CAPACITACIÓN EN MANEJO HIGIÉNICO Y SEGURO DE ALIMENTOS

Con base en lo establecido en la RESOLUCIÓN 2674 DE 2013 Art. 12,13 y 36 se define el
contenido de la jornada continua y permanente de capacitación en manejo higiénico y seguro
de los alimentos para personas naturales, empleados y empresas del sector alimentos.

OBJETIVO

Formar  en  Buenas  Prácticas  de  Manufactura  y  prácticas  higiénicas  en  manipulación  de
alimentos,  a  Todas  las  personas  que  realizan  actividades  de manipulación  de  alimentos;
fortaleciendo los procesos de calidad, inocuidad, higiene y salubridad, aportando de manera
positiva a la salud pública de la población.

ALCANCE

Este  proceso  de  formación  va  dirigido  a  todo  el  personal  operativo  y  administrativo  que
manipule, transporte, comercialice y tenga contacto directo e indirecto con los alimentos, el
cual  pretende  darle  los  conocimientos,  aptitudes  y  habilidades  que  requiere  el  personal
manipulador de alimentos para lograr un desempeño satisfactorio en  Buenas Prácticas de
Manufactura y prácticas higiénicas.

METODOLOGIA

La metodología a emplear para el proceso de formación es del tipo teórico práctica y virtual,
permitiendo a los asistentes recibir el conocimiento necesario mediante la catedra impartida
por el capacitador, el material audiovisual, y el material autodidáctico disponible en nuestra
plataforma  virtual,  finalmente  la  validación  de  los  conocimientos  recibidos  se  realizara
mediante un sistema de evaluación en línea para cada uno de los módulos; Con el objetivo de
dar cumplimiento a la jornada continua y permanente de formación en manejo higiénico de los
alimentos y BPM, para ello se han destinado 3 módulos de capacitación los cuales deben de
ser desarrollados por los manipuladores de alimentos en formación, estos módulos estarán
disponibles en: https://cursodemanipulacionalimentos.com/curso-manipulacion-alimentos/.

EL CONTENIDO DE ESTA JORNADA CONTINUA Y PERMANENTE DE FORMACION
TAMBIEN INCLUYE COMO DOCUMENTOS ANEXOS:

Carné de manipulación de alimentos (vigencia 1 año a partir de la fecha de formación).
Certificado de asistencia.
Plan de capacitación.
Perfil Capacitador Avalando Formación

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Correo Electrónico: equipo@gemsap.com
Numero Único de Contacto: 3107089494

www.gemsap.com 

mailto:equipo@gemsap.com
http://www.gemsap.com/


CERTIFICADO-22024-39186922

PLAN DE CAPACITACIÓN INDIVIDUAL
METODOLOGÍA: TEORICO-PRÁCTICA-VIRTUAL

OBJETIVO DE CAPACITACIÓN
INTENSIDAD

HORARIA
MODULO I – FEBRERO 2024

Los Alimentos y los microorganismos: Identificar el concepto de alimento, así como
sus características y su clasificación, identificar los tipos de contaminación que pueden
sufrir los alimentos y los factores de crecimiento de las bacterias, así como la prevención
de las enfermedades transmitidas por alimentos.

1 hora

Seguridad de los alimentos:  Conocer los riesgos a los que se encuentran expuestos
los alimentos, las vías de contaminación de los alimentos de acuerdo al nivel de riesgo,
entender el concepto de contaminación de los alimentos, así como los diferentes vías y
tipos de contaminación de los alimentos.

2 horas

Buenas prácticas de manufactura: Conocer las buenas prácticas de manufactura y su
implementación en la industria de los alimentos, aprender conductas que garanticen la
entrega de un producto inocuo y apto para el consumo humano, y que beneficien la
manipulación de los alimentos.

1 hora

MODULO II – AGOSTO 2024
Marco legal de los alimentos: Dar a conocer las leyes, decretos y resoluciones que
aplican para la industria de alimentos, los requisitos de infraestructura, higiene, personal
y documentación que se deben de cumplir en Colombia.

1 hora

Factores claves en la conservación de alimentos: Identificar los factores claves que
beneficien  la  conservación  de  los  alimentos  temperaturas  seguras,  cadena  de  frio,
almacenamiento y rotación de los alimentos, limpieza y desinfección de utensilios, áreas
y superficies. Garantizando alimentos seguros.

1 hora

Prevención de la contaminación directa y cruzada: Conocer estrategias enfocadas a
la prevención de la contaminación directa y cruzada de los alimentos, la importancia del
lavado de manos, separar alimentos crudos de alimentos cocinados, la importancia de la
higiene  personal,  respetar  la  cadena  de  frio  y  el  correcto  almacenamiento  de  los
alimentos.

1 hora

Practicas higiénicas: Crear conciencia y  actitudes que se consideren necesarias al
trabajar con alimentos, para conservar las características de inocuidad de los alimentos y
su manejo higiénico, resaltar la importancia del manipulador de alimentos en relación a
la higiene y salubridad.

1 hora

MODULO III - NOVIEMBRE 2024
Condiciones óptimas para la manipulación de alimentos:  Conocer las condiciones
óptimas de los lugares donde se fabrican, procesan, elaboran y manipulan alimentos,
garantizar el  ambiente adecuado que disminuya los riesgos de contaminación de los
alimentos.

1 hora

Plan  de  Saneamiento:  Conocer  el  documento  plan  de  saneamiento,  su  contenido,
características,  cumplimiento  de  programas  y  la  importancia  de  la  adecuada
implementación y desarrollo de los programas de limpieza y desinfección, gestión de
residuos sólidos y líquidos, control de plagas y abastecimiento de agua potable.

1 hora

TIEMPO TOTAL DE CAPACITACIÓN RESOLUCIÓN 2674 DE 2013 10 HORAS

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Correo Electrónico: equipo@gemsap.com
Numero Único de Contacto: 3107089494

www.gemsap.com 

mailto:equipo@gemsap.com
http://www.gemsap.com/


CERTIFICADO-22024-39186922

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Correo Electrónico: equipo@gemsap.com
Numero Único de Contacto: 3107089494

www.gemsap.com 
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CERTIFICADO-22024-39186922

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Correo Electrónico: equipo@gemsap.com
Numero Único de Contacto: 3107089494

www.gemsap.com 

mailto:equipo@gemsap.com
http://www.gemsap.com/


09-Febrero-2024

09-Febrero-2025

MARIA ELENA VILLAMIZAR GUEVARA

APTO PARA MANIPULAR

C.C. 1072640886

Manipulador Alimentos



EMAIL: controlensaludehigiene@domi.com.co
NIT: 900.989.897-9

CONTROL EN SALUD E HIGIENE

CERTIFICA QUE:

MARIA ELENA VILLAMIZAR GUEVARA identificado(a) con C.C.: 1072640886
culminó satisfactoriamente el Curso Virtual: MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS,
modulo 1 y 2 de conformidad con la resolución 2674 de 2013, capacitación continua
de diez (10) horas, dando cumplimiento con el artículo 12 del capítulo 3 de la
resolución.

EL CURSO PUEDE SER VERIFICADO EN NUESTRA PÁGINA
www.controlensalud.co

Se firma en Bogotá D.C., a los NUEVE (09) días del mes de Febrero del año DOS
MIL VEINTICUATRO (2024)

Atentamente,

Transversal 73c Bis a N° 38-35 Sur Kennedy
Tel: 462 78 88 Cel.: 310 580 59 63 - 314 298 3855



MARIA ELENA VILLAMIZAR GUEVARA

1072640886













 

 

  



https://v3.camscanner.com/user/download


S
Libertad y orden

REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que

JUAN CARLOS RUIZ MORA
Con Cédula de Ciudadanía No. 1072638190

Cursó y aprobó la acción de Formación

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
con una duración de 40 horas

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Cogua. a los once (11) dias del mes de septiembre de dos mil veinticuatro (2024)

JAVIER RICARDO JIMENEZ RINCON
Subdirector (E) 

CENTRO DE DESARROLLO AGROEMPRESARIAL 
REGIONAL CUNDINAMARCA

98839741 - 11/09/2024
FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
9513002987883CC1072638190C.

Firmado Digitalmente por



 

 

 

 

 

 

 

 
RUT: 35.477.219 

 

CHIA- CUNDINAMARCA, CARRERA 10#13-46 PISO 2 TELEFONO 8638776CEL. 3104803430 
 

 

 

 

 

 

NOMBRE: MARIA ROBLES ACOSTA CONSECUTIVO: 034 MEDICO: EXTERNO 

FECHA: NOVIEMBRE 09 DE 2024. EDAD: 35 AÑOS SEXO: FEMENINO 

DOCUMENTO: PPT 1425000 TELEFONO:  DIRECCION: CHIA 

 
 

LABORATORIO CLINICO 
 

 
MICROBIOLOGIA 
 
FROTIS DE GARGANTA   FLORA MIXTA NORMAL DE GARGANTA 
FROTIS DE UÑAS KOH   NEGATIVO PARA ESTUCTURAS MICOTICAS 
 
 
 
COPROLOGICO  
 
COLOR: CAFÉ    ASPECTO PASTOSO   OLOR S.G. 
 
FLORA BACTERIANA: NORMAL 
NO SE OBSERVAN PARASITOS EN LA MUESTRA ANALIZADA 
 
 
 
 
 
 
DRA. ANGELICA MONTAÑEZ 
BACTERIOLOGA P.U.J. 
RP. 496-97   
 

CONCEPTO MEDICO 
 
 

PACIENTE APTO PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS, NO PRESENTA 
ALTERACIONES DE TIPO RESPIRATORIO O DE PIEL 

 
 
 

 

 

 
Dr. LUIS MIGUEL GUTIERREZ 
R.P. 25674 
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CERTIFICACION DE CURSO DE 
BPM 

Se hace constar que el señor VICTOR JULIAN CARRION delgado 

CON CC 1072703370, realizó y aprobó el curso de BPM con 

duración de 10           horas. 

TEMATICAS: 

1. Generalidades Res. 2674 de 2013 y Definiciones 2 horas 

2. Condiciones locativas e instalaciones 1 hora 

3. Equipos y utensilios 1 hora 

4. Personal Manipulador de alimentos 1 hora 

5. Requisitos higiénicos 2 horas 

6. Calidad e inocuidad 1 hora 

7. Plan de saneamiento 2 horas 
 

 
 Fechas de desarrollo del curso:  12-20-27 DE DICIEMBRE de 

2024 

 
PROFESIONAL QUE DICTA EL CURSO: 

 

NUTRICIONISTA DIETISTA 
___________________________________________________________________________________________________________- 

LUZ ANGELA 

GOMEZ 

CEDULA: 

52145099 

BOGOTA 

U.NACIONAL 
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