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CENTRO MEDICO ECOFAM SAS

NIT. 901.409.701-0

CALLE 27 SUR # 19B-52

TEL:3215113713 - 3661359

LABORATORIO@ECOFAM.COM.CO

PACIENTE: MARTINEZ MENDEZ EMILSEN

IDENTIFIACION: CC 4666020

FEDAD/SEXO: 55 Años 8 Meses 21 Dias

TELEFONO: 

SEDE: 

SOLICITUD:  2120038

FECHA SOLICITUD: 12/02/2026   9:38:00a. m.

FECHA IMPRESION:

MEDICO:

ECOFAM SANTA BARBARA

*2120038*
2120038

313 8680893

/

Examen

PARTICULAR

FE. NACIMIENTO: 22/05/1970

ENTIDAD: ECOFAM SANTA BARABARA

CLAVE: b6e4

MICROSCOPIA

EXAMENES DE MANIPULACION DE ALIMENTOS (KOH DE UÑAS, 

COPROLOGICO, CULTIVO DE GARGANTA)
EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS (KOH) NEGATIVO

MANUALMétodo:

NO SE OBSERVAN ESTRUCTURAS MICOTICAS EN LA MUESTRA ANALIZADA

FROTIS CULTIVO FARINGEO

Muestra: Frotis de garganta (orofaringe)

Tinción: Gram

Hallazgos microscópicos:

Flora bacteriana orofaríngea habitual. Predominio de cocos Gram positivos.

Ausencia de bacilos Gram negativos patógenos.

No se observan estructuras micóticas ni microorganismos de relevancia clínica.

INTERPRETACIÓN

Frotis faríngeo dentro de límites normales, sin evidencia microbiológica de infección activa.

Hallazgos compatibles con flora comensal orofaríngea.

Responsable: Dra. Karen Lorena Castañeda Vargas

Reportado: 12/02/2026   3:33:00p. m.

Bacterióloga y Laboratorista Clinico.

Colegio Mayor de Cundinamarca

TP: 1013652576

PARASITOLOGIA

COPROLOGICO

MANUALMétodo:

ANALISIS MACROSCOPICO

COLOR: CAFE

CONSISTENCIA: BLANDA

ANALISIS MICROSCOPICO

FLORA BACTERIANA: NORMAL

LEUCOCITOS: 0-2 XC

ERITROCITOS: 0-2 XC

GRASAS NEUTRAS: +

PARASITOS INTESTINALES COPROLOGICO

NO SE OBSERVAN: PARÁSITOS INTESTINALES EN LA MUESTRA ANALIZADA

Responsable: Dra. Karen Lorena Castañeda Vargas

Reportado: 12/02/2026   3:33:00p. m.

Bacterióloga y Laboratorista Clinico.

Colegio Mayor de Cundinamarca

TP: 1013652576

*  La interpretación del resultado de sus examenes corresponde exclusivamente al médico *

Calle 27 Sur # 19B - 52  TEL:3215113713 - 3661359  laboratorio@ecofam.com.co
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http://ecofam.atheneasoluciones.com:443//Reportes/Laboratorio/IREPReporte/IREPGrafica/65899/83
http://ecofam.atheneasoluciones.com:443//Reportes/Laboratorio/IREPReporte/IREPGrafica/65899/1398
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EDUCACIÓN.ALIMENTARIA. 

EDUIN ANTONIO IBÁÑEZ 

NIT 80747415 - 0 

 

CERTIFICADO ASISTENCIA CURSO DE MANIPULACIÓN DE 

ALIMENTOS 

 

 

Según lo establecido en la resolución 2674 de 2013 capítulo III artículo 12, 13 y 36, 

en la ciudad de Bogotá D.C. MARTINEZ MENDEZ EMILSEN cedula de ciudadanía 

46.366.020 asistió a la capacitación en higiene alimentaria y buenas prácticas de 

manipulación de alimentos los días 07 y 08 de febrero del 2026 con una intensidad 

de diez (10) horas, de acuerdo con los reglamentos y la normatividad legal vigente 

se certifica y se da constancia de la participación al curso en BPM y buenas 

prácticas de manipulación de alimentos, este documento tiene valides por un (1) 

año a partir de la fecha de expedición. 

 

De acuerdo con lo anterior el presente certificado se expide a los 10 días del mes 

de FEBRERO del año 2026. 

 

Atentamente, 

 

 

 

 

 

Eduin Antonio Ibáñez 

Ingeniero de Alimentos. 

Diplomado en Sistema de Gestión de la Inocuidad  

y del Ambiente para el Sector Alimentario. 

Licenciado en Ciencias Naturales y Educación  

Ambiental. 

Email educacion.alimentaria.01@gmail.com 

CERTIFICADO – 001758-46366020 



 
EDUCACION.ALIMENTARIA.       

  CERTIFICADO DE CAPACITACIÓN EN HIGIENE Y BUENAS 

PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS 
 

EN CUMPLIMIENTO DEL ARTÍCULO 12 DE LA RESOLUCIÓN 2674 DE 2013 
 

Programa de capacitación continua de 10 HORAS 

CERTIFICA A: MARTINEZ MENDEZ EMILSEN 
CC: 46.366.020 

FECHA DE EXPEDICIÓN: 10/02/2026 
FECHA DE VENCIMIENTO: 10/02/2027 

CAPACITADOR 

EDUIN ANTONIO IBÁÑEZ INGENIERO DE ALIMENTOS  

EDUCACION.ALIMENTARIA. 
CERTIFICADO MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS 

 Programa de capacitación continua de 10 HORAS 

 
 

 
      
 
PLAN DE CAPACITACIÓN     CAPACITADOR    
 

 

EDUIN ANTONIO IBÁÑEZ 

NIT. 80747415-0 

              3014300528, EMAIL: educacion.alimentaria.01@gmail.com 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 



EDUCACIÓN.ALIMENTARIA.

EDUIN ANTONIO IBÁÑEZ

NIT 80747415 - 0

 

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES DIA 1 DIA 2 DIA 2 

MODULO ACTIVIDADES TIEMPO 8 AM  12 PM 9 AM A 12 PM 1 PM A 4 PM 

1 

EVALUACIÓN INICIAL 10 MINUTOS 8:00 A. M.     

CONCEPTOS QUE ES UN ALIMENTO 20 MINUTOS 8:10 A. M.     

NORMATIVIDAD RESOLUCIÓN 2674 DE 2013 50 MINUTOS 8:30 A. M.     

CHARLA REQUISITOS BÁSICOS MANEJO SEGURO 
DE LOS ALIMENTOS 

35 MINUTOS 
9:20 A. M.     

RECESO 5 MINUTOS 9:55 A. M.     

TALLER INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS 30 MINUTOS 10:00 A. M.     

VIDEO Y PRESENTACIÓN MÉTODOS DE 
CONSERVACIÓN 

30 MINUTOS 
10:30 A. M.     

INTRODUCCIÓN Y BPM 60 MINUTOS 11:00 A. M.     

CIERRE MODULO   12:00 P. M.     

2 

CONCEPTOS Y EJEMPLOS MICROORGANISMOS Y 
SU CLASIFICACIÓN 

60 MINUTOS 
  9:00 A. M.   

DEFINICIONES ETA Y CLASIFICACIÓN 60 MINUTOS   10:00 A. M.   

TALLER INFECCIONES - INTOXICACIONES 
ALIMENTARIAS 

30 MINUTOS 
  11:00 A. M.   

VIDEO - CHARLA MAGISTRAL - RESPUESTA A 
PREGUNTAS 

30 MINUTOS 
  11:30 A. M.   

CIERRE MODULO     12:00 P. M.   

  RECESO 60 MINUTOS 

3 

CONCEPTOS - TALLER PRÁCTICO TIPOS DE 
CONTAMINACIÓN 

30 MINUTOS 
    1:00 P. M. 

CHARLA - EJEMPLOS - ACTIVIDAD LÚDICA 30 MINUTOS     1:30 P. M. 

CONCEPTOS - TALLER - ACTIVIDAD LÚDICA PLAN DE 
SANEAMIENTO BÁSICO 

110 
MINUTOS     2:00 P. M. 

EVALUACIÓN FINAL 10 MINUTOS     3:50 P. M. 

CIERRE MODULO Y ACTIVIDADES       4:00 P. M. 

 

METODOLOGÍA TEÓRICA – PRÁCTICO 

OBJETIVO POR MODULO INTENSIDAD  

MODULO 1 

Conceptos básicos alimentos y su correcta manipulación: Determinar conceptos sobre 
alimentos su clasificación, requisitos básicos en el manejo seguro de los alimentos e 
identificar métodos para garantizar la inocuidad de los alimentos. 

3 HORAS 

Prácticas del personal manipulador de alimentos: Conocer las buenas prácticas de 
manufactura, tratamiento de los alimentos, hábitos durante la manipulación de alimentos, 
identificar requisitos del personal manipulado. 

1 HORA 

MODULO 2 

Microorganismos: Identificar los diferentes microorganismos que ponen en riesgo la 
seguridad de los alimentos, crecimiento de los microorganismos, y conocer variables que 
inciden en la contaminación microbiana en los alimentos. 

1 HORA 

Enfermedades trasmitidas por alimentos: Conocer los factores que ocasionan una ETA 
y como evitarla analizando los factores claves que ponen en riesgo la seguridad 
alimentaria, identificar cuáles son las temperaturas de seguridad para cada proceso al que 
se expone un alimento. 

2 HORAS 

MODULO 3 

Contaminación de los alimentos: Conocer lo riesgos a los que están expuestos los 
alimentos, tipos de contaminación, causas y fuentes, como también identificar las prácticas 
incorrectas. 

1 HORA 

Plan de saneamiento básico: Comprender los diferentes programas que componen un 
plan de saneamiento de igual forma conocer los requisitos que requiere cada uno de ellos. 

2 HORAS 

 



DURACIÓN EN 

MINUTOS

TIEMPO 

ESTIMADO 

- Conceptos qué es un Alimento.

- Clasificación de Alimentos.

- Compra de materia prima.

- Transporte.

- Almacenamiento.

- Rotación de alimentos (Sistema PEPS).

- Conservación.

- Alimento terminado.

Inocuidad de los alimentos
Definición, métodos para garantizar la 

inocuidad de los alimentos.
30 minutos

- Tratamientos físicos y tratamientos químicos.

- Congelación.

- Refrigeración.

- Cocción.

Prácticas de higienes personal.

Elementos de protección personal.

Hábitos durante la manipulación de los 

alimentos.
Protocolo lavado de manos.

Condiciones seguras de higiene en áreas 

donde se manipulan los alimentos, protocolo de 

limpieza y desinfección.
Tratamiento de alimentos.

Manejo y disposición de residuos.

Beneficios de una buena práctica higiénica de 

los alimentos.

Definición y clasificación, los microorganismos
- Variables que incide en el crecimiento de los 

microorganismos en los alimentos.
- Fuentes de transmisión y proliferación.

- Microorganismos indicadores y patógenos.

- Infecciones.

- Intoxicaciones.

- Toxi-Infecciones.

- Bacterias.

- Parásitos.

- Hongos.

- Virus.

- Químico.

- Toxinas.

- Riesgos y contaminación.

- Cuadro clínicos.

- Contaminación física.

- Contaminación química.

- Contaminación biológica.

- Contaminación cruzada.

- Fuentes o condiciones.

- Prácticas incorrectas durante la manipulación.

- Medidas preventivas.

TELEFONO 3014300528

DIPLOMADO EN SISTEMA DE GESTIÓN DE LA INOCUIDAD Y DEL AMBIENTE PARA EL SECTOR ALIMENTARIO

TEMAS ESPECÍFICOS

Métodos de conservación

60 minutos

Tipos de contaminación 

CORREO: educacion.alimentaria.01@gmail.com

MODULO

MICROORGANISMOS
Contaminación microbiana en los alimentos

PLAN DE SANEAMIENTO 

BÁSICO

CONTAMINACIÓN EN LOS 

ALIMENTOS

30 minutos

60 minutos

30 minutos

30 minutos

ENFERMEDADES 

TRANSMITIDAS POR 

ALIMENTOS

Requisitos básicos en el manejo seguro de alimentos

NOMBRE 

TOTAL TIEMPO ESTIMADO PARA LA CAPACITACIÓN 10 HORAS

Se implementa una metodología de formación significativa donde se tratan temas y conceptos claros de buenas prácticas de manipulación de alimentos para el desarrollo de sus funciones cumpliendo con la normatividad vigente y 

teniendo en cuenta la resolución 2674 de 2013 Capitulo III Personal Manipulador de Alimentos, artículo 12 Educación y Capacitación.  El plan de capacitación debe ser de por lo menos 10 horas al año.

120 MINUTOS

LICENCIADO EN CIENCIAS NATURALES Y EDUCACIÓN AMBIENTAL

Programa de Manejo de Residuos Sólidos y Líquidos.

Programa de Limpieza y Desinfección.

Programa de Control de agua Potable.

Programa de Control de Plagas

EDUIN ANTONIO IBÁÑEZ

PLAN DE CAPACITACIÓN EN HIGIENE Y BUENAS PRÁCTICAS DE 

MANIPUACIÓN DE ALIMENTOS

PROGRAMA DE CAPACITACIÓN

EDUCACIÓN.ALIMETARIA. 

Manipulación de Alimentos

Normatividad vigente para la manipulación de los 

alimentos

Introducción a la resolución 2674 de 2013. 

Requisitos.

Los alimentos

NIT 80747415-0

INGENIERO DE ALIMENTOS

DATOS DEL CAPACITADOR

30 minutos

2

1:00 PM A 4:00 PM 3 HORAS

9:00 AM A 12:00 PM 3 HORAS

PRÁCTICAS DEL PERSONAL 

MANIPULADOR DE 

ALIMENTOS

1

3

Causas de contaminación 30 minutos

CONCEPTOS BÁSICOS 

ALIMENTOS Y SU 

CORRECTA MANIPULACIÓN

PROFESIÓN 

20 minutos

8:00 AM A 12:00 PM 4 HORAS

DÍA / HORARIO

60 minutos

40 minutos

Buenas Prácticas de Manufactura 60 minutos

Definición de ETAs clasificación

Infecciones alimentarias

Intoxicaciones alimentarias

Factores y síntomas que pueden generar una ETA

07 DE FEBRERO DE 2026

08 DE FEBRERO DE 2026

08 DE FEBRERO DE 2026



 



 



 

 

 

 

 










