La mesa, Cundinamarca, Octubre 30 de 2025

Seguimiento a los certificados del curso de manipulacion de alimentos

se realiza la verificacion de cada uno de los certificados de manipulacién de alimentos entregados
por los manipuladores de alimentos y certificados médicos, los cuales se encuentran archivados en
la hoja de vida, encontrando en lo siguiente:

vigencia carne de

Nombre manipulador

CAROLINA CRUZ HOYOS 22/09/2025-22/09/2026

HEYDI VIVIANA SALCEDO 22/09/2025-22/09/2026

LIZZY QUINTERO ROJAS 22/09/2025-22/09/2026

PEDRO VICENTE JIMENEZ 11/04/2025 -11/04/2026

SANDRA CAVIEDES RODRIGUEZ 08/08/02025-08/08/2026

JEIMY BRICENO 24/04/2025- 24/04/2026

Certificados médicos
Nombre

CAROLINA CRUZ HOYOS 22/09/2025-22/09/2026

HEYDI VIVIANA SALCEDO 22/09/2025-22/09/2026

LIZZY QUINTERO ROJAS 22/09/2025-22/09/2026

PEDRO VICENTE JIMENEZ 11/04/2025 -11/04/2026

SANDRA CAVIEDES RODRIGUEZ 08/08/02025-08/08/2026

JEIMY BRICENO 24/04/2025- 24/04/2026

REVISION Y APROBACION
FECHA NOMBRE COMPLETO CARGO FIRMA

Elaboro 30/10//2025 Leslie Gutiérrez Sierra Nutricionista ‘ibr\d, " '\R‘K{r&g‘l ¢
Reviso

30/10//2025 Alvaro Ferney Castro Coordinador ) Vi LA




No. 3548720

Desde el 2002 4

CARNET DE MANIPULACION 1

Particip6 en el curso de Manipulaciéon de

Alimentos

con una Intensidad de 10 horas
Nombres: LIZZY PAOLA
Apellidos: QUINTERO

Identificacion: 1075539689

Fecha de expedicion: Dia22 Mes09 Afo 2025
Fecha de Vencimiento: Dia22 Mes09 Afo 2026

" G M.C Alimentos

Gladys Maria Cifuentes
Ingeniera Capacitadora

Nit 51715004-4

1 i
3

Capacitador Autorizado
GMC Alimentos no se hace responsable por el uso indebido que se haga de este carnet
Autorizados por el Hospital Chapinero E.S.E Resolucién2674
De 2013y Gobernacién de Cundinamarca

Calle 58 N0.19-12. 2do piso- tel. 6012104386-6013015875
Cel: 3153452073-3162288590-Bogotéd, D.C.

emctimentos@hotmail,com-gmeafc2@gmail.com
www.cursodemanipulacion.com
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PLAN DE CAPACITACION ANUAL
POR 10 HORAS

CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS B PM.
RESOLUCION 2674/del 2013

p_—— — - ——

MODULO 1 DURACION 3 HORAS

INTRODUCCION MARCD LEGAL RESOLUCION 26 74/201 HCAPACITACION PERMANENTE Y CONTINUA)
1 | D.1686/2012 Bebidas A RE81/2012 Empaques D 1880/2012 leche, D1500/2007 D2270/2012 Carnes,
R 604/1993 Vertas Via Pibkca- COVIO 19 . -

METODOLOGIA CON ENFOQUE DE RIESGOS, RESPONSABILIDAD DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
2 | BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA B.P.M- NORMAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOA.

PROCESOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS Y AREAS DE TRABAJO.
3 | PLAN DE SANEAMIENTO BASICO (CONTROL DE PLAGAS, CONTROL DE CALIDAD DE AGUA Y MANEJO DE

%&-munmum“nmmmuu:mo
ESTABLECIMIENTO.
SE REALIZA EVALUACON DE LOS TEMAS VISTOS COMO SOPORTE Df MODULO.

INSTALACIONES, EQUIPOS Y SUPERFICIES, CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO, Y CONSERVACION DE |
4 | ALIMENTOS. I
EXPENDIO DE AUMENTOS TRANSPORTE DE ALMENTQOS EN VIA PUBLICA

CONTAMINACION DE ALIMENTOS (CLASES DE CONTAMINACION. QUIMICA, FISICA, BIOLOGICA Y CRUZADA)

MICROORGANISMOS, TIPOS DE MICROORGANISMOS (BACTERIAS, HONGOS, PARASITOS)

6 | LOS VIRUS

SE REALIZA ENFASIS EN TEMAS ESPECIFICOS DE ACUERDO AL REQUERIMIENTO DE LA EMPRESA O
ESTABLECIMIENTO.

SE REALIZA EVALUACION DE LOS TEMAS VISTOS COMO SOPORTE DE MODULO.

| | ETAS (ENFERMEDADES MAS COMUNES EN ALIMENTOS) INFECCION, ENVENENAMIENTO, INTOXICACION. |
7 | ALERGIAS

| & INOCUIDAD- INTOXICACION ALIMENTARIA- ALIMENTO INOCUO, CONDICIONES PARA GARANTIZAR LA
! INOCUIDA (UMPIEZA, NO CONTAMINACION CRUZADA, TEMPERATURAS SEGURAS Y MATERIAS PRIMAS DE

CALIDAD.

|

{

| | TEMPERATURAS (MONITOREAR, VIGILAR Y CONTROLAR UN PROCESO EN ALIMENTOS Y VER SU
9 WMPORTANCIA.

l[ SE REALIZA ENFASIS EN nmmuMumnutmmo

ESTABLECIMIENTO. -
J SE REALIZA EVALUACION DE LOS TEMAS VISTOS COMO
aM.C. A\\-en“l \

Gladys AMaria Cilued

||.‘|I' "“ 4 o

. on
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o) COPNIA

(osem F T Lazes o Ppsshh ~:‘_:‘.:~”~;_‘ odalfy )
Cartificado de vigencia y entecedentes disdpliinarios

CVAD-2023-1832888

CONSEIO PROFESIONAL NACTOMNAL DE INGENIERIA
COPNIA

EL DIRECTOR GENERAL

CERTIFICA:

.mmmmmwn)mawoemm
1715001,an.)de0?!0!&‘than!\3
MmmwMMWWMIMMu
20 de Mayo de 2004, otorgado(a) mediante Resolucion Nacional 199.

lMﬂ)MWWS.MﬂmCMMMdM
mwmuwumahmbmmmmnmmb
dispuesto en i3 Ley 842 de 2003.

3. Que ei(la) referido(a) MATRICULA PROFESIONAL se encuentra VIGENTE

4. Que ¢ profesional no tiene aniececentes disdplinarios ético-profesionales.

5. Que la presente certificaciin se expide en Bogotd, D.C., a los uno (D1) dias del mes de Febrero

" e

SIA

Gladys Maria Clluentes

Firmal del titular (*)

('x'mdl-umudmmnMcm“h“.muhhh—ﬁm
no invalida o Certificado ’
B presente €5 L0 documento pubfico expedido elecirénicaments con Grma dighal qua garantize S plena valider juridica y probatorta seoin to
establends en la Ley 527 de 1999. Pera vesificar 3 fuma consufte |33 propiedades G COQENETRD Brigingl en farmals .pal.

Pera weiic @B Imepided e dod putods dGoumato Olls en d stis W
re:ps/Temies. COPNA.GoV.cyCopnia tndicadd @ nimero da certificad
e se encserena en i3 cguing superior derecha de £3ta dooumeniD.

CONSEJO PROFESIONAL NACIONAL DE INGENIERIA - COPNIA
Colle 7ZEN*9 - 57 - Teltlono 322 019) - .oml‘ D.C

e -mall: contacienos@®copnia.gov.co

WA COPNId.guv.CO
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CUADRO HEMATICO

HEMATOCRITO % RECUENTO DIFERENCIAL
HEMOGLOBINA Gm2% T. COAGULACION min.
CAYADOS TN-412min,
VSG 1hora mm
LINFOSITOS T. SANGRIA (DUKE) min.
LEUCOCITOS mm3 o TN-13min.
RETICULOCITOS %, WIHROCITON T. PROTROMBINA Seg.
(QUICK)
PLAQUETAS mm3 EOSINOFILOS
CONTROL DIA %
METODO INDIRECTO,
BASOFILOS CONCENTRACION
METODO DIRECTO,
MIEOCITOS R. COAGULO
GRUPO SANGUINEO
PTTK
R.H. METAMELOCITOS, TN=30-35 SEGUNDOS
OBSERVACIONES
——— *ﬂ“_—-__—__ﬁ
LABORATORIO CLINICO
VARIOS Ligia Buitrago De Rozo

COLEGIO MAYOR DE CUNDINAMARCA
CARRERA 6 No 4-33 - Teléfono 3112669874
Facatativa (Cundinamarca)

PACIENTE: Lizzy

Paola Quintero

DOCUMENTO: 1075539689

EDAD: 38 ANOS

INVESTIGACION SOLICITADA

22 09

2025
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UROANALISIS  VARIOS

COLOR, GRAM

[ROTIS DE GARGANTA:
ASPECTO OLOR CELULAS EPITELIALES (-]

FLORA BACTERIANA NORMAL

REACCION LEUCOCITARIA MODERADA
DENSIDAD PH
ALBUMINA koH

EROTIS DE UNAS

NEGATIVO PARA HONGOS EN LA MUESTRA
GLOCOSA EXAMINADA
UROBILINOGENO |

\ | l
PIGMENTOS BILIARES ¥ ' l
W ]
SANGRE i
QUIMICA SANGUINEA MATERIA FECAL
PARASITOLOGICO  FISICO MICROQUIMICO
NEGATIVO PARA Pl EN LA MUESTRA EXAMINADA
H. TRICOCEFALO___ COLOR camarillo GRASA NEUTRA ¢ _

H.ASCARIS____OLOR_Sg.___A.GRASOS_ _+
UNCINARIAS___CONSISTENCIA dura_JABONES__+

H. TENIAS P.H. ALMIDONES ______
M. OXIUROS MOCO MACOSCROPICO__CELULAS___ |
LARVA
Q.E. HISTOLICA SANGRE |
Q.. cou MOCO

Q. GLAMBUIA, PLUS

Q. IODAMOEBA,
Q.E. NANA
TRICHOMONAS

BALANTIDIUM
o » TROFOZOITOS
e — AMIBAS
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\

%(w/& ()1?2366(1 t(yo Consultorio:

MEDICO CIRUJANO CRA- 2 No. 4-35
UNIVERSIDAD JAVERIANA TEL. (601)8423297
FACATATIVA
Fecha: 22 de septiembre de 2025

Nombre: __Lizzy Paola Quintero C.C 1075539689
R

GRAM:
FROTIS DE GARGANTA NEGATIVO

KOH:
FROTIS DE UNAS NEGATIVO

COPROLOGICO NEGATIVO PARA PI

Paciente es apto/a para la manipulacién de alimentos.
No present ninguna alteracién dermatoldgica.

' - -ﬁ' “
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No. 3548849

CARNET DE MANIPULACION

Participo en el curso de Manipulacién de
Alimentos
con una Intensidad de 10 horas

Nombres: CAROLINA

Apellidos: CRUZ HOYOS
Identificacion: 1075230318

Fecha de expedicién: Dia22 Mes09 Arfo 2025
Fecha de Vencimiento: Dia22 Mes09 Afio 2026

G M.C Ahm(ento’sﬁi
A ,_5{‘;;,;,;,‘\) 3

Gladys Ninria Cil'uen‘tes
lngc.niera Capaciiadora

Nit 51715004-4

Capacitador Autorizado
GMC Alimentos no se hace responsable por el uso indebido que se haga de este carnet
Autorizados por el Hospital Chapinero E.S.E Resolucién2674
De 2013 y Gobernacién de Cundinamarca

Calle 58 N0.19-12. 2do piso- tel. 6012104386-6013015875
Cel: 3153452073-3162288590-Bogotd, D.C.
gmclimentos@hotmail.com-gmeafc2@gmail.com
www.cursodemanipulacion.com
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PLAN DE CAPACITACION ANUAL
POR 10 HORAS

[ B R R __"
' CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS B.PM.
' RESOLUCION 2674/del 2013

|
J

MODULO 1 DURACION 3 HORAS

INTRODUCCION MARCO LEGAL RESOLUCION 2674/2013(CAPACITACION PERMANENTE Y CONTINUA)
1 | D.1686/2012 Bebidas A.R683/2012 Empaques-D.1880/2012 leche, D1500/2007 D2270/2012 Carnes,
R.604/1993 Ventas Via Publica- COVID-19.

METODOLOGIA CON ENFOQUE DE RIESGOS, RESPONSABILIDAD DEL MANIPULADOR DE AUMENTOS.
2 | BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA B.P.M- NORMAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR.

PROCESOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS Y AREAS DE TRABAJO.

3 | PLAN DE SANEAMIENTO BASICO (CONTROL DE PLAGAS, CONTROL DE CALIDAD DE AGUA Y MANEJO DE
RESIDUOS.

SE REALIZA ENFASIS EN TEMAS ESPECIFICOS DE ACUERDO AL REQUERIMIENTO DE LA EMPRESA O

ESTABLECIMIENTO.
SE REALIZA EVALUACION DE LOS TEMAS VISTOS COMO SOPORTE DE MODULO.

MODULO 2 DURACION 3 HORAS

INSTALACIONES, EQUIPOS Y SUPERFICIES, CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO, Y CONSERVACION DE

4 | AUMENTOS.
EXPENDIO DE AUMENTOS TRANSPORTE DE ALIMENTOS EN VIA PUBLICA

CONTAMINACION DE ALIMENTOS (CLASES DE CONTAMINACION. QUIMICA, FISICA, BIOLOGICA Y CRUZADA)

MICROORGANISMOS, TIPOS DE MICROORGANISMOS (BACTERIAS, HONGOS, PARASITOS)

6 | LOS VIRUS
SE REALIZA ENFASIS EN TEMAS ESPECIFICOS DE ACUERDO AL REQUERIMIENTO DE LA EMPRESA O

ESTABLECIMIENTO.
SE REALIZA EVALUACION DE LOS TEMAS VISTOS COMO SOPORTE DE MODULO.

MODULO 3 DURACION 4 HORAS

ETAS (ENFERMEDADES MAS COMUNES EN ALIMENTOS) INFECCION, ENVENENAMIENTO, INTOXICACION.
ALERGIAS.

INOCUIDAD- INTOXICACION ALIMENTARIA- ALIMENTO INOCUO, CONDICIONES PARA GARANTIZAR LA
INOCUIDA (LUMPIEZA, NO CONTAMINACION CRUZADA, TEMPERATURAS SEGURAS Y MATERIAS PRIMAS DE

CALIDAD.
TEMPERATURAS (MONITOREAR, VIGILAR Y CONTROLAR UN PROCESO EN ALIMENTOS Y VER SU

9 | IMPORTANCIA.
gméufmmmmummumoocummmo
ESTABLECIMIENTO.
semmm\wmonmnmmosoommnumn

aM.C. A\imenmb \

we
adys Maria Citacn
(I‘u-:c\v wera { apnuudoﬂ

pat. O) n
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Ocoomia

CONSEIO PROFESTONAL NACTONAL DA INGENIERIA

COPNIA
EL DIRECTOR GENERAL
CERTIFICA:

. Que GLADYS MARIA CIFUENTES con CEDIRLA DE CIVDADANIA
1715004, @ encuent? mscrito(a) en o Registro Profesional Nacional Beve esta entidad, en
prutesion de INGENTERIA DE ALIMENTOS con MATRICULA 25254-107722 desde ol
20 de Mayo de 2004, ctorpado(a) mediante Resolucidn Nacional 199,
2. Que ei(la) MATRIQLLA PROFESIONAL es a autortzacidn que expide o Estado para que el ttular

eorra su profesidn en todo @ tertitoro de e Repdblica de Colombla, de conformidad con ‘o
Gispuesto en 1 Ley 842 ge 2003,

3. Que ei(la) referida(a) MATRICLLA PROFESIONAL se encuentra VIGENTE
<. Que @ profesional no tiene anvecedentes disaplinarios ético-profesionales.

5. Que la presente certificackin se expide en Bogotd D.C., a los uno (01) diss del mas da Febrero
del Ao dos mil veintitres (2023).

-

S A

Euy. Marfa Clfuentes

lm$1l£acllndun -
Firmal del tiular (*)

(*)Con of Bn 08 vetdo Que @ tRuler Butorize s PAOPICSN en procesed estataies de selecckn de contratistas, LA falte de frma ddl Wadar
w0 et @ Certxan

B preserte 65 U AxUNEYT0 UYL EPaloo esctinicamante con Srma Agtal que Qarantiza Ry plena valider puridica y probetoria segin l
extabien en I Ley 537 de 1993, Pera verificar By vma Consuite s propledaces Od COQIMARD DN en formatd .pal,

Pfoe vallowr @ intepndad ¢ del pesoda XUty Cieute en @ is  wab
2/ TPTREA COONTE OV QL g |

Qe se ecueiia e B QAW oy derecha de S1Ls SoQMOND.

\ndicady o ndmero del cotificad

CONSEJO PROFESIONAL NACIONAL DE INGENIERIA - COPNIA
Calle TAN®9 - 57 - Teitlono 322019 - Bogouwd D C

« mail coaticrenos@copnia gov (0

Ay (OPFd GUV (O
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CUADRO HEMATICO

HEMATOCRITO % RECUENTO DIFERENCIAL |
HEMOGLOBINA Gm2% | 1.coAGUIACION min. |
CAYADOS TN-412min,
ve ' a SANGRIA (DUKE) ‘
T. I min. |
LEUCOCITOS mm3 g TN-13min. g
RETICULOCITOS - MONOGTSS T.PROTROMBINA__________ Seg.
(QUICK)
PLAQUETAS mm3 EOSINOFILOS ;
CONTROL DIA %
BASOFROS CONCENTRACION
MIEOCITOS - ‘.
GRUPO SANGUINEO |
‘ PTTK ;
— METAMELOCITOS TN=30-35 SEGUNDOS
i
1
| OBSERVACIONES ;
!
w’ — —
LABORATORIO CLINICO
: Ligia Buitrago De Rozo

VARIOS

COLEGIO MAYOR DE CUNDINAMARCA

CARRERA 6 No 4-33 — Teléfono 3112669874

Facatativd (Cundinamarca)

PACIENTE: Carolina Cruz Hoyos

DOCUMENTO: 1075230318

EDAD: 37 ANOS

INVESTIGACION SOLICITADA
EXAMENES PARA MANIPULAGJON
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UROANALISIS VARIOS

COLOR GRAM

FROTIS DE GARGANTA:
ASPECTO OLOR WES (-]

FLORA BACTERIANA NORMAL

REACCION LEUCOCITARIA MODERADA
DENSIDAD PH

KOH LS
ALBUMINA FROTISDE URAS |\ ;

G \A MURSER

GLOCOSA
UROBILINOGENO

PIGMENTOS BILIARES

SANGRE

QUIMICA SANGUINEA MATERIA FECAL

PARASITOLOGICO  FISICO MICROQUIMICO

NEGATIVO PARA PI EN LA MUESTRA EXAMINADA

H. TRICOCEFALO COLOR café GRASANEUTRA++_

H. ASCARIS OLOR__Sg. A. GRASOS

UNCINARIAS CONSISTENCIA dura_JABONES___ ++

H. TENIAS P.H. ALMIDONES

H. OXIUROS MOCO MACOSCROPICO___CELULAS

LARVA

Q.E. HISTOLICA SANGRE

Q.E. COLl Moco

Q. GLAMBLIA PLUS

Q. IODAMOEBA

Q.E. NANA

BALANTIDIUM

TROFOZOITOS

i
I
TRICHOMONAS }
|
|
|
\

AMIBAS
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‘%M&@-‘W g‘ Consultorio:

MEDICO CIRUJANO CRA- 2 No. 4-35
UNIVERSIDAD JAVERIANA TEL. (601)8423297
FACATATIVA
Fecha: 22 de septiembre de 2025
Nombre: Carolina Cruz Hoyos C.C 1075230318

o

GRAM:
FROTIS DE GARGANTA NEGATIVO

KOH:
FROTIS DE UNAS NEGATIVO

COPROLOGICO NEGATIVO PARA PI

Paciente es apto/a para la manipulacion de alimentos.
No presenta ninguna alteraciéon dermatologica.
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SMA LAB?RATNQRIO CLINICO "\6
[

LABORATORIO B

CLINICO
&
r--_-_.—__-*_..wﬂ____h_d___m G T SRR R AR TR A T R
. FECHA:Septiembre 22de2025 @~ ORDEN DE TRABAJO: 321945039
. | PACIENTE: HEIDY VIVIANASALCEDO SABOGAL _
_ EDAD: 39A SEXO: [F] R TEC 1072421322
. DIRECCION: Vda Payacal-La Mesa iR R B ~ TELEFONO:3193521147
:  EMPRESA: PARTICULAR ,,,_“ s _ f R
T -h i B R - 3 1 ke ik AL SN L i L e
o MICROBIOLOGIA A
FROTIS FARINGEO
Abundante microbiota mixta normal de orofaringe.
No hay reaccion leucocitana
KOH UNAS
Negativo.
No se observan estructuras micoticas en |a muestra analizada,
Se recomienda corle de unas.
SANDRA MARITZA ARIAS OVALLE
BACTERIOLOGA RP 2342- CC 20687165

R —————E
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SMA LABORATORIO CLINICO
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SANDRA MARITZA ARIAS OVALLE
BACTERIOLOGA RP 2342- CC 20687165




MANIPULACION DE ALIMENTOS

CERTIFICADO DE CAPACITACION

HEIDY VIVIANA SALCEDO
SABOGAL

C.C 1.072.421.322

A quien se le reconoce haber aprobado satisfactoriamente el
curso Manipulacion de Alimentos de CORSALEM SAS

20/09/2025  yatido por: 2 ANOS

Emitido:

C %; 'b"

i@ JolWanna Bermudez Guzman
DIRECTORA

Juan Pablo Garcia Coneés
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Lﬂvﬁjj HEIDY VIVIANA SALCEDO SABOGAL
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MANIPULACION DE ALIMENTOS
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PLAN DE CAPACITACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE
Sandra Patricia caviedes Rodriguez 52839603 VENCE: 8/9/2026
INGENIERA DE ALIMENTOS RAQUEL RAMIREZ ROJAS

/ CAPACITADORA PARTICULAR AUTORIZADA POR
SECRETARIA DE SALUD - GOBERNACION DE CUNDINAMARCA: DSAAL-014-03-18

CAPABPM

Capacitaciones, Registros
y Asesorias Ind. de Alimentos

Fecha de expedicion: 8 de agosto de 2025 VENCE: domingo, 9-agosto-2026
En cumplimiento del Articulo 13 de la Resolucién 2674 de 2013
Con el presente documento, certifico que la capacitaciéon en temas relacionados al Manejo Higiénico de Alimentos, Buenas

Préacticas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la calidad, serd de diez (10) horas, en cuatro
sesiones al manipulador de Alimentos que se relaciona y como se describe a continuacion:

o Nombre: SANDRA PATRICIA CAVIEDES RODRIGUEZ W
o Municipio: Lamesa/Palmay tucan ‘
o Documento 52839603 |
o Norma RESOLUCION 2674 DE 2013 |

4

Que a cada participante se le expide certificado de asistencia, dando asi cumplimiento a lo establecido en la Resolucion
2674 de 2013(Articulos 13 y 14)

Que las fechas y los temas tratados en la capacitacion corresponden a los vistos en los diferentes modulos virtuales de
auto estudio con las evaluaciones en linea correspondientes, corresponde como se describe en el temario presentado a
continuacion:

PLAN DE CAPACITACION

MES/DIA/ANO MODULO Temario

e Objetivos de la Capacitacion de alimentos

MOI;L#;%;JNO e Glosario

https://capabpm.wixsi * BPM, INQCUIDAD, ETA.
8/8/2025 te.com/modulo-1 ° Leg|§I.a0|qr1 _ ) y ) .

e Clasificacion de los alimentos segln su funcién y segun el riesgo

E@ e Condiciones gue debemos evitar en los alimentos
e Contaminacion

%ﬁ- e Microorganismos - Factores que favorecen y desfavorecen la

0 ;ﬁ:ﬁ reproducciéon de microorganismos

[ |

[=]

La zona de peligro de los alimentos

e Evaluacion
Inocuidad
Mogf]t%SDOS Tipos de ETA
11/6/2025 https://capabpm.wixsi Microorganismos patogenos

Condiciones basicas de higiene en alimentos bpm
Instalaciones

Equipos y utensilios

Personal manipulador de alimentos

TEL.: 304 4492989 - 3143229408 Correo: capabpm@gmail.com Pagina 1 de 8
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PLAN DE CAPACITACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE
Sandra Patricia caviedes Rodriguez 52839603 VENCE: 8/9/2026
INGENIERA DE ALIMENTOS RAQUEL RAMIREZ ROJAS

/ CAPACITADORA PARTICULAR AUTORIZADA POR
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CAPABPM

Capacitaciones, Registros
y Asesorias Ind. de Alimentos

e Evaluacion

PLAN DE CAPACITACION

MES/DIA/ANO MODULO Temario
MODULO TRES e BPH
hifbs: /lfalggﬁ)sm s e Larecepcion de materias primas e insumos
s e Planilla de recepcién de materias primas
e Transporte de alimentos
e Almacenamiento y conservacién
2/4/2026 E E e Cadena de frio
e Planilla de control de temperatura
: .ﬁ e Saneamiento basico generalidades
E . e Evaluacion

MODULO CUATRO
3 horas
https://capabpm.wixsi
te.com/modulo-4

Plan de saneamiento basico

Programa de limpieza y desinfeccion
Condiciones generales

Métodos de limpieza

Técnicas de desinfeccion

Tabla de dosificacion

Programa de control de plagas

Programa de manejo de residuos sélidos y liquidos
Planilla de manejo de residuos

Programa de abastecimiento de agua potable
Evaluacion

5/5/2026

Mensualmente Sandra Patricia caviedes Rodriguez recibird por whatsapp al nUmero 3217943275 un mensaje de
refuerzo enfocado en lo dispuesto en la normativa RESOLUCION 2674 DE 2013 para ayudar a refrescar conocimientos y
poder lograr la aplicacion de las BPM.

EB ..............................................................................................................................................................................

/BPM ESTA CURSANDO RAQUEL RAMIREZ
MANIPULACION DE ALIMENTOS ROJAS
NOMBRE: sandra Patricia caviedes Rodriguez INGFgIgZRAS“I%%G;‘BL;gACESSOS
DOCUMENTO 52839603 TEL.: 3143229408 Snpanior do AL Ry
[ Horas para cursar; 10 HORAS “_'mj
Estd cursando la capacitacion en manejo higiénico de TR
alimentos y bebidas seg(in normatividad especifica vigente. [ Fecha de xpedicion: 8 de agosto de 2025 ]
[RESOLUCION 2674 DE 2013 J [ Fecha de vencimiento: domingo, 9-agosto—2026
CAPACITADORA PARTICULAR AUTORIZADA POR LA SECRETARIA DE e
: \ \s‘}u_uol DE LA coasRN:cligN Dlé CUNDINAMARCA DSAAL-014-03-18 [ Lugar de expedicion. La mesa ,l/ :
T ————— >4,
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PLAN DE CAPACITACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE
Sandra Patricia caviedes Rodriguez 52839603 VENCE: 8/9/2026

INGENIERA DE ALIMENTOS RAQUEL RAMIREZ ROJAS

/ CAPACITADORA PARTICULAR AUTORIZADA POR
SECRETARIA DE SALUD - GOBERNACION DE CUNDINAMARCA: DSAAL-014-03-18

CAPABPM

Capacitaciones, Registros
y Asesorias Ind. de Alimentos

1. JUSTIFICACION:

Teniendo en cuenta que més 200 enfermedades son causadas por contaminacion de los alimentos se
hace necesaria hacer una capacitacion del personal que manipula los alimentos, de forma que se
concienticen para gque conozcan su gran importancia y responsabilidad que tienen en la inocuidad de
los alimentos y de ésta forma tomen medidas preventivas para evitar su contaminacion y deterioro de
los alimentos desde la recepcién, transporte, almacenamiento, comercializacion, preparacion y servido
de estos, y de esta manera prevenir Enfermedades Transmitidas por Alimentos — ETA que corresponden
a fallas en la manipulacién, conservacion, almacenamiento de alimentos y contaminacion cruzada.

Por las razones expuestas se necesita la capacitacion continua y permanente por nuestra parte a todos
nuestros capacitados y de esta forma lograr la calidad en la prestacion del servicio y educar para prevenir
las enfermedades transmitidas por alimentos.

2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL.:

Ofrecer a los distintos eslabones de la cadena alimentaria capacitaciones con servicio con calidad a
través del fomento de buenas practicas de manufactura, la adopcion de acciones preventivas para evitar
la contaminacion de los alimentos y los accidentes de trabajo.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

» Fomentar la manipulacion segura, desde la recepcién hasta la distribucién de los alimentos.

* Identificar y controlar los riesgos para prevenir enfermedades y fomentar el auto-cuidado.

» Contribuir a que el personal conozca y cumpla con sus obligaciones.

¢ Establecer documentos que evallUen la pertinencia de los contenidos y la adquisicion de conocimientos
a cerca de la capacitacion para manipuladores de alimentos.

3. METAS:

Lograr que el 100% de los capacitados sean conscientes de la importancia que tienen para la salud de
los consumidores y por tal razén implementen planes de accién para evitar la contaminacion de los
alimentos.

4. METODOLOGIA:

La capacitacion es teorico-practica acompafiada de modulos virtuales y depende del tema que se va a
tratar, del nUmero de manipuladoras a capacitar.

Para que la capacitacion cumpla con los objetivos propuestos, los horarios no deben ser extensos y se
desarrollaran en tres médulos. Para facilitar la capacitacion en el plan de Saneamiento Basico se puede
optar por la organizacion de subgrupos dependiendo del nimero de asistentes.

TEL.: 304 4492989 - 3143229408 Correo: capabpm@gmail.com Pagina 3 de 8




PLAN DE CAPACITACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE
Sandra Patricia caviedes Rodriguez 52839603 VENCE: 8/9/2026

INGENIERA DE ALIMENTOS RAQUEL RAMIREZ ROJAS

/ CAPACITADORA PARTICULAR AUTORIZADA POR
SECRETARIA DE SALUD - GOBERNACION DE CUNDINAMARCA: DSAAL-014-03-18

CAPABPM

Capacitaciones, Registros
y Asesorias Ind. de Alimentos

La capacitacion se realizara en lugares seleccionados que permitan la participacion del personal
manipulador y el desarrollo de habilidades en el ejercicio diario de sus labores en el transporte,
almacenamiento, preparacion y distribucion de los alimentos, garantizando la calidad. Para lograrlo es
indispensable hacer énfasis en documentos de consulta, (Legislacion) que le permitan reforzar el
conocimiento adquirido en la capacitacion desarrollada.

Diligenciamiento de registros de limpieza y desinfeccidn, manejo de residuos, control de plagas y de la
calidad del agua. Igualmente disponer de avisos relacionados con las buenas practicas de manufactura.

De cada capacitacion se dejaran evidencias de estas actividades, el personal debe evaluar en sitio la
implementacion de los conocimientos adquiridos, mediante la observacion directa del desarrollo de las
actividades en el lugar de trabajo, el diligenciamiento de los registros establecidos y la supervisién de
cada uno de los componentes de los planes establecidos.

La empresa es responsable de que el personal manipulador debe tener formacion certificada en
educacion sanitaria, principios basicos de buenas practicas de manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos, con vigencia no mayor de un afio con relacion al inicio de la operacion del
programa.

5. Capacitacién de Saneamiento Basico

Las capacitaciones sobre el Plan de saneamiento Basico deben ser desarrollados por un Ingeniero de
Alimentos o un profesional con formacién en el tema como lo establece el Ministerio de Salud en la
Resolucion 2674 de 2013.

5.1. Limpieza y Desinfeccion.

En primer lugar, se debe enfatizar en la necesidad de realizar la limpieza de superficies, equipos y
utensilios y el lavado de frutas y verduras antes del proceso de desinfeccién. Posteriormente realizar
los calculos por litro de agua para establecer las cantidades de desinfectante a utilizar, de acuerdo con
lo establecido en el programa de limpieza y desinfeccidn; entregando y explicando el material de consulta
en lenguaje sencillo. Una vez realizada la demostracion, solicitar al personal manipulador la practica del
procedimiento para evaluar y reforzar su formacion. Para facilitar el aprendizaje por parte de los
manipuladores, los utensilios destinados para la dosificacién de los productos de aseo que utilice el
operador (jeringas, vasos medidores, goteros, entre otros), deben tener las unidades de medida en ml
(mililitros). Asi como, utilizar el recurso disponible para medir los tiempos de exposicion de los equipos,
utensilios, alimentos, superficies en la solucién desinfectante.

El Ingeniero de Alimentos debe ser exacto en las concentraciones de desinfectante a utilizar ya que
éstas varian dependiendo del volumen de los alimentos o del tamafio de los espacios, superficies o
ambientes.

Es indispensable la toma de tiempo cuando los alimentos se encuentran en el proceso de desinfeccién
para evitar contaminaciones quimicas. En cada una de las actividades que se desarrollen debe hacerse
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Ca
y A

acitzfciones, ne'gistn» '
pRarias . do Aieios TABLA DE DOSIFICACION DE DESINFECTANTES
AMONIO CUATERNARIO MARCA PURSUE (AMWAY) / HIPOCLORITO COMERCIAL 5.25%

CANTIDAD DE
ELEMENTO POR CANTIDAD DE HIPOCLORITO
DESINEECTAR PURSUE POR POR LITRO DE AGUA TIEMPO DE ACCION FORMA DE APLICACION
LITRO DE AGUA
Frutas, verduras y o 7 : -
hortalizas 5 mililitros 1 mililitro 5 — 3 minutos Inmersién
Utggjggg 0 5 mililitros 3 mililitros 10 minutos Inmersién o aspersion

Superficies en 7% LA _ .
contacto indirecto 5 mililitros 4 mililitros 15 minutos Aspersion
(mesas, sillas, etc.)

Paredes, pisos y

techis 10 mililitros 6 mililitros 15 minutos Directo, Aspersion

Bafios 10 mililitros 8 mililitros 15 minutos Aspersion
Uniformes 10 mililitros 4 mililitros 15 minutos Inmersién
Ambientes 5 mililitros 6 mililitros Aspersion

énfasis en las practicas higiénico-sanitarias, como esta establecido en el Programa de Limpieza y
Desinfeccion del Plan de Saneamiento Basico, realizando la practica del diligenciamiento de los formatos
establecidos para el control, FORMATO ANEXO 1.1

5.2. Residuos Sélidos.

Solicitar al personal manipulador que den ejemplos de los posibles residuos que se generan en las
actividades derivadas de la preparacion de alimentos. Con base en esta informacion y la
retroalimentacion por parte del profesional, realizar demostracion de la separacion de los diferentes tipos
de residuos y su naturaleza. Se deben tener en cuenta los procedimientos de asepsia estipulados en el
programa de limpieza y desinfeccion.

Al personal manipulador presente en la capacitacion, se debera hablar de bolsas de color negro y verde
para poner en practica los procedimientos de depésito, rutas y frecuencia de evacuacion. Asi mismo, se
debe disponer de los formatos de registro para la realizacion de ejercicios practicos con los asistentes a
la capacitacion y lograr su correcto diligenciamiento. FROMATO ANEXO 1.2

5.3. Control de Plagas.

TEL.: 304 4492989 - 3143229408 Correo: capabpm@gmail.com Pagina 5 de 8
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Capacitaciones, Registros
y Asesorias Ind. de Alimentos

Identificar los posibles sitios de ingreso y presencia de plagas, en las cocinas, comedores y bodegas de
almacenamiento, con la participacion de los asistentes al taller. Asi como, las medidas preventivas que
se deben realizar. Es importante enfatizar en los cuidados que se deben tener en cuenta en el
alistamiento de las areas, menaje y equipos antes de realizar la fumigacioén programada de acuerdo con
los lineamientos. Igualmente dar a conocer el grado de toxicidad de los insumos que se vayan a utilizar
y poner en practica el proceso de limpieza y desinfeccion, después de realizada la fumigacion.

El profesional debe realizar ejercicios sobre el diligenciamiento de los formatos correspondientes con el
personal manipulador para la verificacion del programa implementado. FORMATO ANEXO 1.3

5.4. Control de Calidad de Agua

Es importante verificar si los participantes conocen el lenguaje técnico utilizado, como turbiedad,
caracteristicas sensoriales, entre otros; aclarando su significado. Para verificar las caracteristicas fisicas
y sensoriales del agua (Turbiedad, color, olor y sabor), se debe contar con recipientes transparentes con
el fin de realizar la visualizacion de estas caracteristicas. Posteriormente solicitar a los participantes la
identificacion y registro de lo observado en los formatos de monitoreo. Por lo anterior se debe solicitar
el hervido del agua para la preparacion de los jugos y lavado de frutas y verduras en las sedes donde
no se cuente con agua potable, demostrando que esta hierve a 100°C y que se requiere de 10 minutos
después de iniciada la ebullicion.

Nota: Es responsabilidad de jefe y/o supervisor de calidad del establecimiento y/o de la planta verificar
y hacer cumplir cada uno de los temas aqui descritos, para garantizar la inocuidad de los productos
alimenticios producidos, transportados, distribuidos, comercializados por la empresa.

rca, para efectos de validacion por las autoridades sanitarias locales,

Ingeniera de Alimentos
T.P. 25254156923CND
RARUEL RAMIREZ ROJAS
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/ CAPACITADORA PARTICULAR AUTORIZADA POR
SECRETARIA DE SALUD - GOBERNACION DE CUNDINAMARCA: DSAAL-014-03-18

CAPABPM

Capacitaciones, Registros
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ING. RAQUEL RAMIREZ ROJAS
Celular: 3143229408

e-mail: rragwelr@gmail.com

Bogota

Ingeniera de Alimentos de la Universidad de la Salle, con estudios en procesamiento de
carnicos, productos de panaderia, administracion de recursos humanos y en formacion
de pedagogia humana; con tarjeta profesional No. 25254-156923 del Consejo de
Profesional Nacional de Ingenieria, Tengo 15 afios en experiencia profesional en el area
de produccion de productos carnicos, (AGROINDUSTRIAL ZEUS) haciendo mejoras en
la calidad de los productos existentes y responsable de la planta de produccion
incluyendo manejo de personal, proveedores, transportadores y del area contable.
Encargada de las Compras de insumos quimicos para produccién y asesoria a clientes
del area de procesamiento de alimentos (MARQUIMICOS). Experiencia en la docencia
en el area de Introduccion a la Ingenieria de Alimentos en la Facultad de Ingenieria
Quimica de la UNIVERSIDAD DE AMERICA. Asesora en BPM de diferentes industrias
de alimentos, estableciendo parametros para el aseguramiento de la calidad sanitaria,
implementando politicas de higiene, limpieza y desinfeccion, normalizacion de los
procesos. Capacitadora Independiente de manipuladores de alimentos, autorizada por
la secretaria de Salud de la Gobernacién de Cundinamarca.
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Copia de la autorizacién

] Gobernacion
J Cundinamarca

AL CONTESTAR CITE ESTE NUMERO: CE -2024607610
ASUNTO: AUTORIZACION CAPACITADORES

DSP-SDVSP-AL-CMA-016-03-18
Bogota D.C., 24 de Enero de 2024

LA SECRETARIA DE SALUD DE CUNDINAMARCA
HACE CONSTAR

Que RAQUEL RAMIREZ ROJAS, identificado (a) con la Cédula de Ciudadania N.? 52.173.847 ,
presenté a la Secretaria de Salud de Cundinamarca solicitud de AUTORIZACION como persona
particular para capacitar a manipuladores de alimentos segln lo establecido por la normativa
sanitaria para los sectores de: Carnes y productos carnicos comestibles: Decreto 1500 de 2007
y reglamentarios, Resoluciones 3009 de 2010 articulo 15, Resolucion 240 de 2013 articulo 132,
Resolucion 242 de 2013 articulo 57 y Resolucion 562 de 2016 articulo 74, Leche cruda para
consumo humano directo comercializada de manera ambulante: Decreto 1880 de 2011 articulo
9, Alimentos comercializados en via publica en ventas autorizadas: Resolucion 604 de 1993
articulo 9, Objetos, envases, materiales y equipamientos en contacto directo con alimentos:
Resolucion 683 de 2012 articulo 10 y de acuerdo a la Circular Externa DAB-4150- 10264-19 que
relaciona el lineamiento para la expedicion de la Autorizacion de capacitadores de manipuladores de
alimentos, bebidas y materias primas para fabricacion de alimentos, que el INVIMA como ente
articulador y referente técnico de las Entidades Territoriales de Salud, frente a las acciones de
Inspeccion, Vigilancia y Control de alimentos y bebidas expidi6.

Que para el efecto el solicitante presento los documentos requeridos y hoja de vida certificada, en la
que consta su idoneidad profesional y plan de capacitacion. Que, evaluados la idoneidad profesional
y requisitos presentados por el solicitante, se observa que cumple de manera correcta con los
parametros y temas requeridos a fin de implementar una adecuada formacion en materia de
manipulacién de alimentos.

Por lo anterior, en nombre de La Secretaria de Salud de Cundinamarca se AUTORIZA a RAQUEL
RAMIREZ ROJAS, identificado con la Cédula de Ciudadania N* 52.173.847 . de profesion
INGENIERO DE ALIMENTOS T.P. 25254156923 CND, para CAPACITAR a Manipuladores de
Alimentos de los sectores antes mencionados.

A esta Autorizacion le corresponde la codificacion DSP-SDVSP-AL-CMA-016-03-18 la cual no
vence, so pena a incumplimiento de la misma.

Cordialmente,

NEIDY ADRIANA TINJACA RUEDA

Secretario de Despacho
Aprobd: Carios Oswaldo Avila — Subdirector de Viglanca de Salud Piblica
Proyecio: Andrea Ariza Zambrano - P Ur - DSP-SDVSP-AL
CNTIDAD CCRTIFICADA

l Secretaria de Salud
Calle 26 #51-53 Bogotd D.C.
Sede Administrativa - Torre Central Piso 4.
Cadigo Postal: 111321 - Teléfono: 7491719
‘ O/cundiGob @ @CundinamarcaGob
WH'W CLNGIN3 Marca g

Certificado
OFT 2T 14
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8/8/25, 12:58 p.m. médulo uo - Formularios de Google 8/8/25, 12:58 p.m. médulo uo - Formularios de Google

TELEFON * /0
100 de 100 puntos Puntuacién sin publicar o
, 3217943275
modulo uno
EVALUACION DE LA CAPACITACION VIRTUAL MODULO-1 ING. RAQUEL RAMIREZ ROJAS
ESTABLECIMIENTO DONDE * / 0
* Indica que la pregunta es obligatoria TRABAJA

Palma y tucan
Correo *

caviedessandral 64@gmail.com

MUNICIPI * /0
(e}
La mesa
NOMBRE Y * /0 :
APELLIDOS
Sandra Patricia caviedes Rodriguez
¢, Cual es el nimero de la Resolucion de 2013 que busca garantizar la * /10

inocuidad de los alimentos ?

DOCUMENT * /0 1.2674
o

2.1686
52839603
- 3. 1500
FECHA DE * /o
NACIMIENTO

DD MM AAAA

I !
https://docs.google.com/forms/d/1YI93YhtIPZg3In bztMaOxVb6Z90TIDo6hColN8tGBU/edit#response=ACYDBNgIDmXHE7e2M488Y0n7rvSM{HOUTE... 1/6 https://docs.google.com/forms/d/1YI93YhtIPZg3In bztMaOxVb6Z90TIDo6hColN8tGBU/edit#response=ACYDBNgIDmXHE7e2M488Y0n7rvSM{HOUTE...  2/6
8/8/25, 12:58 p.m. médulo uo - Formularios de Google 8/8/25, 12:58 p.m. médulo uo - Formularios de Google
INOCUIDAD  * /10 LIMPIEZA Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de * /10
ES alimentos u otras materias extrafas o indeseables como las Bacterias y el
polvo
1. Alimento seguro
2.'Y no cuidar bien los alimentos FALSO
3. Contaminacién Alimentaria VERDADERO
4. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION
Desinfectar Es la eliminacién microorganismos con agua hervida a * /5
temperatura ambiente
BPM  * / 10
ES
FALSO
Hacer las cosas bien en el manejo higiénico de alimentos
VERDADERO
Bonito Bueno Y Barato
Baiiarse Perfumarse Maquilarse
Buenas Practicas Manuales ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD * /5
PUBLICA

Alimentos que es poco probable que contengan microorganismos patégenos

¢QUE ES UNA 110 Alimentos que pueden contener microorganismos patdgenos y favorecer la formacion de
ETA? toxinas o el crecimiento de microorganismos

Alimentos que normalmente no favorecen crecimiento microorganismos patégenos
Una mala BPM en alimentos

Una enfermedad provocada por un nutriente del alimento

Una enfermedad provocada por un contaminante en el alimento

https://docs.google.com/forms/d/1YI93YhtIPZg3In bztMaOxVb6Z90TIDo6hColN8tGBU/edit#response=ACYDBNgIDmXHE7e2M488Y0n7rvSM{HOUTE...  3/6 https://docs.google.com/forms/d/1YI193YhtiIPZg3In bztMaOxVb6Z90TIDo6hColN8tGBU/edit#response=ACYDBNgIDmXHE7e2M488YO0n7rvSMHOUTE...  4/6



8/8/25, 12:58 p.m. médulo uo - Formularios de Google

Borrar fecha de vencimiento o aplicar sustancias para esconder olores o
colores de alimentos en mal estado es un alimento...

Alimento alterado
Alimento Adulterado

Alimento Fraudulento

TIPOS DE CONTAMINACION (Forma como se
contamina)

1. AMBIENTAL, QUIMICA, BIOLOGICA
2. PRIMARIA, DIRECTA, CRUZADA

3. QUIMICA, FISICA, CRUZADA

TIPOS DE *
CONTAMINANTES

1. AMBIENTAL, QUIMICA, BIOLOGICA
2. PRIMARIA, DIRECTA, CRUZADA
3. QUIMICO, FISICO, BIOLOGICO

4. QUIMICA, FISICA, CRUZADA

https://docs.google.com/forms/d/1YI93YhtIPZg3In bztMaOxVb6Z90TIDo6hColN8tGBU/edit#response=ACYDBNgIDmXHE7e2M488Y0n7rvSM{HOUTE...
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8/8/25, 12:58 p.m.

médulo uo - Formularios de Google

Cuales son los factores que favorecen la reproduccion de microorganismos *

1. Quimicos, Fisicos y Biolégicos
2. Zona de Frio en menos de 5C
3. Nutrientes, Agua, Aire, Oxigeno y Tiempo

4. Mezclar Agua, Jabén y un desinfectante (Hipoclorito)

LA ZONA DE PELIGRO DE LOS ALIMENTOS En esta zona, que oscila
entre 5°C y 65°C, los microorganismos proliferan de forma rapida y se
multiplican en pocos minutos. Los alimentos calientes tienen que

mantenerse al menos a 65°C y los frios, a menos de 5°C.

Falso

Verdadero

Solo aplica para la cadena de frio y se debe llevar planillas de con

*

/5

https://docs.google.com/forms/d/1YI93YhtIPZg3In bztMaOxVb6Z90TIDo6hColN8tGBU/edit#response=ACYDBNgIDmXHE7e2M488Y0n7rvSM{HOUTE...
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Asesorias, capacitaciones ambientales, sanitarias, administrativas y de alimentos.
Registro Cadmara de Comercio 02041607 de 05-11-2010
DSAAL-CMA-023-06-18 Resolucion 03607-05-12

Responsable de capacitacion:

N

John Jairo Holguin Marriaga

a de expedicion: echa de vencimiento:

24 -04 - 2025 24- 04 - 2026

ugar de expedicion: VIRTUAL
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EL TRABAJO
TEL 3016421105

¥

DRA JULIANA SILVA MEJIA
ESPECIALISTAEN
SEGURIDAD Y SALUD EN

CARRFRA RAD#1R8K-41

CONCEPTO MEDICO DE SALUD OCUPACIONAL

Fecha 24/04/2025 Hora Llegada (09:00AM Hora salida 09:30AM
242 IDENTIFICACION
1. Apellido 2. Apellido Nombres Identificacion 11072429660
BRICENO PRIETO NEIMY LUCIA EDAD
GENERO M ‘ Fv Fecha de nacimiento ‘ ‘LUGAR DE NACIMIENTO
Escolaridad TECNOLOGO Estado Civil SOLTERA DIRECCION |[ANAPOIMA
Barrio ICENTRO Ciudad IANAPOIMA Teléfono 3208815680
Empresa UTSERSOCIAL Dependencia INDEPENDIENTE Cargo ITECNOLOGO EN
CALIDAD
Fecha de ingreso 2025 Antigliedad en la empresa Tiempo en el cargo
EPS FAMISANAR ARL [SURA PENSION PORVENIR [Tipo de examen INGRESO
Viene acompafiado S| NO X Parentesco
EXAMEN X ENFASIS OSTEOMUSCULAR AUDIOMETRIA|
EXAMENES, PARACLINICOS Y MEDICO
PRUEBAS SOLICITADAS OPTOMETRIA VAL VESTIBULAR NORMAL
VISIOMETRIA 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

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

laborar normalmente)
INGRESO X QIPTO 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
Requiere de exdmenes complementarios | NO | Cuales
XI-
RECOMENDACIONES

OSTEOMUSCULAR,

DESCANSO AUDITIVO
PAUSAS VISUAL

EXAMEN MEDICO OCUPACIONAL CON ENFASIS

SIN ALTERACIONES DERMATOLOGICAS Y 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

IXIN -
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 ocupacionales, extra-ocupacionales y sus consecuencias. En
constanciaa lo anterior firmo:

HORA SALIDADECONSULTA

09:30A
M

Dra. 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
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*YULY RESULTADOS DE LABORATORIO
CORREALES CLINICO

Laboratorio Clinico

Consecutivo: Fecha de ingreso: 09/06/2025
Paciente: JEIMY LUCIA BRICENO PRIETO Fecha de impresion: 09/06/2025
Documento de identidad: CC 1072429660 Edad: 29

Servicio:CONSULTA EXTERNA

EXAMEN RESULTADO UNIDADES  VALORES DE REFERENCIA
KOH NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS

Muestra UNAS MANOS

KOH NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS

Muestra PIEL

FROTIS FARINGEO

GRAM

COCOS GRAMPOSITIVOS +
BACILOS GRAMPOSITIVOS ESCASOS
REACCION LEUCOCITARIA AUSENTE

LTS
& faysng” ‘l”
YULY MARGARITA CORREALES GUEVARA

BACTERIOLOGA UCMC

ESPECIALISTA EN AUDITORIA Y GARANTIA DE LA CALIDAD EN SALUD
€C 52.486.595.

DR.CALLE 3#2-94 LOCAL 3 ANOLAIMA VIA AL HOSPITAL
TEL: 3154010985



...:Medifolios - JEIMY LUCIA BRICENO PRIETO::..

ERTIF A D FECHA: 2025-06-09 12:11:22

CONSECUTIVO: 0
Teléfono: (1)8975859

9/6/25, 12:12

DATOS PACIENTES
PACIENTE: JEIMY LUCIA BRICENO PRIETO

DIRECCION: ANAPOIMA SEXO: F
TELEFONO: 3208815680

1D: 1072429660
EDAD: ANOS 29 MESES DIAS 19
9

CERTIFICADO: CERTIFICADO DE SALUD

PESO: 71 TALLA: 156 IMC: 29.17

Certifico que la persona en mencion no presenta actualmente ninguna discapacidad fisica, mental o enfermedad infectocontagiosa,
por lo que es apta para realizar la actividad de manipulacion de alimentos

OBSERVACIONES: refiere antecedentes de migrafia y alergia al pelo de los animales, dermatitis por quimicos
paraclincios: KOH negativo, FROTIS DE GARGANTA: sin signos de infeccion, CORPOLOGICO: negativo para parasitos

DR. EMERY ANDRES CHARRIS LOPEZ PACIENTE: JEIMY LUCIA BRICENO PRIETO
ID: 79956553 ID: 1072429660
R.M. 25297-07

ESP. MEDICINA GENERAL Y ALTERNATIVA



