OBLIGACIONES DE NUTRICION Y SALUBRIDAD
COMUNIDAD DE CUIDADO: HOGAR

CASA SANTA MARIA CONVENIO O
CONTRATO:

9667-22024

FECHA: 31 /03/ 2026

8.1 CERTIFICADO BPM (BUENAS PRACTICASDE MANUFACTURA Y CERTIFICADO APTITUD MEDICA

NOMBRE DEL BPM FECHA FECHA DE CERTIFICADO REALIZADO
APTITUD MEDICA FECHA DE
MANIPULADOR|  CARGO bE FECHA DE POREL | yENCIMIENTO
DE ALIMENTOS EXPEDICION EXPEIDICION MEDICO
NANCY
. LUz
MARYBEL TECNOLOGA EN STELLA
PINZON ALIMENTOS BENITO
SEGURA
VIRSEENA MANIPULADOR DE LUz
ALIMENTOS
STELA
AGAMEZ
LEIDY
YOANA MANIPULADOR DE
RICARDO
ALIMENTOS
BELTRAN LATORRE
CARDENAS
MEIBIS
ADRIANI MANIPULADOR DE RICARDO
PADILLA ALIMENTOS LATORRE
MOLINA
AYARID JOHANNA
MANIPULADOR DE
CHIQUINQUIRA ALIMENTOS CARRILLO
BARAHONA
SINDY
KATERINE MANIPULADOR DE ég:ém_lg
PATINO ALIMENTOS
GAONA
OLGA
PATRICIA MANIPULADOR DE JHOANNA
AGUAS ALIMENTOS CARRILLO
ARRIETA




CERTIFICADO BPM

MANIPULADOR DE ALIMENTOS

A & S Sichuala Ltda. Asesorias y servicios tecnoalimentarios

Empresa capacitadora para la formacion en Educacion Sanitaria
Principios basicos de BPM y Practicas Higiénicas en la
Manipulacion de Alimentos
Resolucion No 2674 de 2013 Ministerio de Salud y Proteccion Social

CERTIFICA
Que

NANCY MARYBEL PINZON SEGURA
C.C No 52.238.323

asistio al curso de capacfacion en Manejo Higiénico de Alimentos.
Certificacion No 2506_1838

Expedicion 28 DE JUNIO DE e: 28 JUNIO DE 2026

paci

A & S Sichuala Lida. Asesorlas y servicios tecnoalimentarios
SOLUCIONES PARA LA EMPRESA ALIMENTARIA

e-mail sichuala@gmail.com Teléfono: 9413493 Celular 3166264075
Direccion Cra 95 Sur # 65-49 Apto213

MANIPULADOR DE ALIMENTOS
Capacitado en
Manejo Higiénico de Alimentos

NANCY MARYBEL PINZON
SEGURA
C.C No 52.238.323

Expedido: 28 DE JUNIO 2025
Vence: 28 DE JUNIO 2026 Certificacion No 2506_1838




CENTRO MEDICO

Calle 76 Sur No. 14 -40 « Tel.: 601 533 9447 » Barrio Santa Librada
Bogota, D.C.

H.C._522
Nombre:  NANCY MARYRBEL PINZON SEGLIRA

AR

Fecha: _

SE EXPIDE CERTIFICADO MEDICO DE PACIENTE EN
MENCION, QUIEN NO PRESENTA ENFERMEDAD
INFECTO-CONTAGIOSA EN FARINGE NI EN UNAS,
CONFIRMADO MEDIANTE EXAMENES
PARACLINICOS NORMALES. POR LO TANTO SE
CONSIDERA APTO(A) PARA MANIPULAR

ALIMENTOS.



INBORATORIO ClinICO

Calle 76 SurNo 14 - 40+ Tel  (601) 5338447 Ceiutar 1245504062
Barmo Santa Lrada « Bogota DC

Dra Luz Stelia Benito Cifuentes
Bactenodloga
U. Javenana - Reg 51811 587

Nombre: NANCY MARYBEL PINZON SEGURA Edad: 45 ANOS
Documento ; 52 238 323 Fecha: DICIEMBRE 132025
Celular:

FROTIS DE GARGANTA:

FLORA OROFARINGEA MIXTA NORMAL

PMN OCASIONALES

FROTIS DE UNAS: (KOH)
NEGATIVO PARA ELEMENTOS FUNGICOS

FIRMA Reg 818 S

LUZ STELLA BENITO CIFUENTES

NIT &1 B 3877



MANIPULADOR DE ALIMENTOS
A& S Sichuala Lida. Asesorias y servicios tegnoalimentarios.

Empresa capacitadora para la formacion en Educacion Sanitaria
Principios basicos de BPM y Practicas Higiénicas en la
Manipulacion de Alimentos
Resolucion Mo 2674 de 2013 Ministerio de Salud y Proteccion Social

CERTIFICA
QuE

VIRGELINA DEL SOCORO AGAMEZ WILCHES
C.C Mo 50.926.552

asiztio al curse de capacitscion 2n Manejo Higiénico de Alimentos.
Certificacion Mo 2508_1881

Ex=pedicion 15 DE AGQSTODE 2025 Vence: 15 AGOSTO DE 2028

Ini Alvaro Jinete
apacitador

A &S Sighuala, Lida. Asesorias y servicios iernaalimenianios
SOLUCIONES PARA LA EMPRESA ALIMENTARIA

e-mail sichuala@gmail.com Teléfono: 9413493 Celular 3166264075
Direccion Cra 95 Sur # 65-49 Apto213

MANIPULADOR DE ALIMENTOS ssesorias y sorviEpe JEtnagn
Capacitado en . = . -
Manejo Higiénico de Alimentos i bteioos de EEWY Praciess Mginioss nfs
Manipuls =B to
VIRGELINA DEL Resolucion Huzﬁ?T PPk3 Minis Sr;hdy Proteccion
SOCORRO AGAMEZW  CIONES PARA LA
C C No 50.926.552 G’—W \PRESA ALIMENTARIA
Ff BE #8548 Bur Apho 213
DG
Expedido: 15 DE AGOSTO 2025 Ing. Alvaro Rafael Jing a4 siehusiaigmai com
Vence:15 DE AGOSTO 2026 Gertificacion 2508_1881 —Capacitador Cat 31BEHITS




IABORATORIO CliNICO

Calle 76 Sur No. 14 - 40 = Tel ; (601) 5339447 Celular: 3245504062
Barrio Santa Librada * Bogota, D.C

Dra. Luz Stella Benito Cifuentes
Bacteritloga
U. Javeriana - Reg. 51.811.587

Nombre: , VIRGELINA AGAMEZ WILCHES Edad: 47 ANOS
Documento : 50.926.552 Fecha: OCTUBRE 8/2025
Celular: '

FROTIS DE GARGANTA: ;

FLORA OROFARINGEA MIXTA NORMAL
PMN: OCASIONALES

FROTIS DE UNAS: (KOH)
NEGATIVO PARA ELEMENTOS FUNGICOS

— - Jentes
AT, (FJavenana
FIRMA % Reg. 51811587

LUZ STELLA BENITO CIFUENTES
NIT:51.811.587-7



=C | cENTRO MEDICO,

Calle 76 Sur No. 14 -40 « Tel.: 601 533 9447 - Barrio Santa Librada
Bogota, D.C.

Fecha: OCTUBRE 8/2025 e 50.926.552

VIRGELINA AGAMEZ WILCHES

Nombre:

RY.

SE EXPIDE CERTIFICADO MEDICO DE PACIENTE EN
MENCION, QUIEN NO PRESENTA ENFERMEDAD
INFECTO-CONTAGIOSA EN FARINGE NI EN UNAS,
CONFIRMADO MEDIANTE EXAMENES
PARACLINICOS NORMALES, POR LO TANTO SE
CONSIDERA  APTO(A)  PARA  MANIPULAR
ALIMENTOS. "

Favor presentar esta formula la proxima consulta



MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Ingeniero de alimentos Alvaro Rafael Jinete Palmezano

Profesional en Ingenieria de Alimentos, prestador de servicios en
capacitacion y asesoria para la formacién en Educacion Sanitaria
Principios basicos de BPM y Practicas Higiénicas en la
Manipulacion de Alimentos
Resolucién No 2674 de 2013 Ministerio de Salud y Proteccién Social

CERTIFICA
QUE

LEIDY YOANA BELTRAN CARDENAS
C G No 1.108.120.515

asistio al curso de capacitacion en Manejo Higiénico de Alimentos.
Certificacion No 2511 2001

Expedicion 28 DE NOVIEMBRE DE 2025  Vence: 28DENOVIEMBRE DE 2026

Inc I
pacitador
A &S Sichuala Lida. Asesorias y servicios tecnoalimentarios

SOLUCIONES PARA LA EMPRESA ALIMENTARIA
e-mail sichuala@gmail.com Celular 3166264075

MANIPULADOR DE ALIMENTOS
Capacitado en
Manejo Higiénico de Alimentos

LEIDY YOANA BELTRAN
CARDENAS

Ingeniero de Alimentos Alyaro Rafael Jinete
Profesional en Ingenieria de Alime &stqdor de servicios en

capacitacion y asesorias paralafo i % ducacion Sanitaria,

Principios basicos de BPM igiénicas en la
JCIONES PARA LA

SA ALIMENTARIA

C C No 1.108.120.515

Expedido:11 DE DIC DE 2025
Vence:11 DE DIC 2026 Certificacion No_2510_ 2001

ur # 65 - 49 Sur Apto 213
Bogota D.C.

Ing. Alvaro RafaelJing
Capacitador

E-mail:
sichuala@gmail.com



mailto:sichuala@gmail.com
mailto:sichuala@gmail.com

IABORATORIO ClinicoO

Calle 76 Sur No. 14 - 40 = Tel ; (601) 5339447 Celular: 3245504062
Barrio Santa Librada « Bogota, D.C

Dra. Luz Stella Benito Cifuentes
Bacteriéloga
U. Javeriana - Reg. 51.811.587

Nombre: LEIDY YOANA BELTRAN CARDENAS
Documento : 1.108.120.115

Celular:

FROTIS DE GARGANTA:

FLORA OROFARINGEA MIXTA NORMAL
PMN: OCASIONALES

FROTIS DE UNAS: (KOH)

NEGATIVO PARA ELEMENTOS FUNGICOS

Edad: 37 ANOS

Fecha: NOVIEMBRE 11/2025

: /e o o ventes
FIRMA Bacteridloga U. Javeriana

Reg. 51.811.587
LUZ STELLA BENITO CIFUENTES
NIT:51.811.587-7



CENTRO MEDICO_

Calle 76 Sur No. 14 -40 « Tel.: 601 533 9447 « Barrio Santa Librada
Bogota, D.C.

NOVIEMBRE 11 /2025 H.C 1,108.120.115
LEIDY YOANA BELTRAN CARDENAS

Fecha:

Nombre:

R

SE EXPIDE CERTIFICADO MEDICO DE PACIENTE EN
MENCION, QUIEN NO PRESENTA  ENFERMEDAD
INFECTO CONTAGIOSA EN FARINGE, NI EN UNAS
CONFIRMADO MEDIANTE EXAMENES
PARACLINICOS NORMALES, POR LO TANTO SE
CONSIDERA  APTO(A) PARA MANIPULAR
ALIMENTOS. ‘

Favor presentar esta formula la préxima consulta



MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Ingeniero de Alimentos Alvaro Rafael Jinete Palmezano

Profesional en Ingenieria de Alimentos, prestador de servicios en
capacitacién y asesoria para la formacién en Educacién Sanitaria
Principios basicos de BPM y Practicas Higiénicas en la
Manipulacion de Alimentos
Resolucion No 2674 de 2013 Ministerio de Salud y Proteccion Social

CERTIFICA
QUE

MEYBIS ADRIANI PADILLA MOLINA
CC No 1.019.103.857

asistio al curso de capacitacion en Manejo Higiénico de Alimentos.
Cerfificacion Mo 2512_2001

Expedicion 11 DE DICIEMBRE DE 2025 Vence: 11 DE DICIEMBRE DE 2026

A& S Sichuala Ltda. Asesorias y servicios tecnoalimentarios
SOLUCIONES PARA LA EMPRESA ALIMENTARIA

e-mail sichuala@gmail.com Celular 3166264075
Direccion Cra 95 Sur # 65-49 Apto 213

MANIPULADOR DE ALIMENTOS Ingeniero de Alimentos,Alyaro Rafael Jinete
) Profesional en Ingenieria de Alimeh{o€, préstador de servicios en
Capacitado en capacitaciony asesorias para la fofmacteé ducacién Sanitaria,
Manejo Higiénico de Alimentos Principios basicos de BPMuy=RLAC tlcas Higiénicas en la
Manip

MEYBIS ADRIANI Resolucion No 2674 de® ‘ de Salud 'y Proteccién

PADILLA MOLINA
m SA ALIMENTARIA

CC N01019103857 W
a=95 Sur # 65 - 49 Sur Apto 213

Expedido:11 DE DIC DE 2025 Ing. Alvaro RafaeIJm Bogﬁfc
Vence:11 DE DIC 2026 Certificacion No_2512 2001

sichuala@amail.com

Capacitador



mailto:sichuala@gmail.com
mailto:sichuala@gmail.com

\ABORATORIO CLINICO

Calle 76 Sur No 14 -40 -+ Te!l (601) 5339447 Celular 3245504062
Bamo Santa Librada = Bogotd, DC

Dra Luz Stella Benito Cifuentes
Bacteridloga
U Javenana - Reg 51811587

Nombre: MEYBIS PADILLA Edad: 30 ANOS
Documento : 1018 103 857 Fecha: AGOSTO 172025
Celular:

FROTIS DE GARGANTA:
FLORA OROFARINGEA MIXTA NORMAL

PMN: OCASIONALES

FROTIS DE UNAS: (KOH)

NEGATIVO PARA ELEMENTOS FUNGICOS

——

FIRMA Emr.'.;-' 5 ’.(“a‘l.' Javenani
LUZ STELLA BENITO CIFUENTES

NIT:51.811 587-7



CENTRO MEDICO_

Calle 76 Sur No. 14 -40 - Tel.: 601 533 9447 -« Barrio Santa Librada
Bogota, D.C.

AGOSTO 1/2025 H.c. 1019103857
MEYBIS PADILLA

Fecha:

Nombre:

R/
SE EXPIDE CERTIFICADO MEDICO DE
PACIENTE EN MENCION, QUIEN NO
PRESENTA ENFERMEDAD INFECTO-
CONTAGIOSA EN FARINGE NI EN UNAS
CONFIRMANDO MEDIANTE EXAMENES
PARACLINICOS NORMALES, POR LO

TANTO, SE CONSIDERA APTO PARA
MANIPULAR ALIMENTOS.

q',,
W 8 555'

qeG-



FORMACION EN HIGIENE ALIMENTARIA CON ENFASIS EN BUENAS

PRACTICAS DE MANUFACTURA

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUA EN MANEJO HIGIENICO DE LOS

ALIMENTOS

Capacitar al personal manipulador de alimentos de las empresas y diferentes
instituciones que lo requieran, brindandoles formacion sobre conceptos de BPM,
inocuidad, contaminantes, importancia del control de las temperaturas, desarrollo

OBJETIVO de microorganismos. ETAS y practicas higiénico sanitarias del personal, dando
cumplimiento a la normatividad sanitaria y al programa de capacitacion segun
resolucion 2674 del 2013.
Dirigido a: Personal manipulador de alimentos, Aux. servicios generales, Personal de la salud.
Intensidad Horaria 10 Horas
Metodologia Con el fin de trasmitir informacion relevante sobre los diferentes temas tratados se

realiza charla magistral, interaccion grupal, aclaracion de dudas e inquietudes.

Material de apoyo

Diapositivas, marcadores y tablero.

Legislacion /
Normatividad

Resolucién 2674 del 2013, decreto 3075 de 1997 y decreto 60 del 2002

Contenido / tema

Concepto ETAS

CEONOU A WNE

10. Inocuidad alimentaria.

Legislacion — Normatividad sanitaria.
Definiciones — glosario resolucién de 2013
Conceptos generales de contaminacion.
Microorganismos y caracteristicas generales

Normas de almacenamiento.

Temperaturas y cadena de frio

Condiciones sanitarias de los establecimientos.

. Requisitos sanitarios de presentacion del personal y sus habitos higiénicos.

Evaluacion Se realiza Pretest y Postest durante el desarrollo de la capacitacion.
Responsable / ANDRES FELIPE HERNANDEZ GOMEZ
Capacitador Ingeniero de alimentos.

M& .9-4« Anndnds 9&:
Ingeniero de Alimentos
TP.19254 - 387342 CAU

CAPACITADOR
Capacitador: ingeniero de alimentos
M.P. 19254 — 387342 CAU
Andres.00795@gmail.com — cel.:3153707369

CERTIFICADO | n

FORMACION EN HIGIEMNE ALIMENTARIA
b CON EMNFASIS EM BUEMAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

MOMERE: SINDY KATERINE PATIND GAONA

C.C. 1.019.058.510 DE BOGOTAD.C.

FECHA DE CERTIFICADO: 15 EMERD 2026

VIGENTE HASTA: 18 EMERD 2027

Ll ingeniero de alimentas certifica que a periona en mencitn asistio a curio
de educacion sanitaria, principios bdsioas de BPM y practicas higienicas en
manipulacion de alimentas, con una intensidad boraria de | 10] haras s=gin
resalucitn B, 2674 dal 2003 capitula I, &rt. 12y 13 del minsterio de salud v

prateccion secial.

[ite docurmento es persanal & mtransferile,
Es vilido con el w=lla diel profesipral
-, 3 i
O T AR
g o e Amanon
TR WS4 - 387342 CAU
. . r r
Andrés Felipe Hernande; Gome

CAPACITADOR — Ingeniero de alimentos
K. P. 19254 — 3ET342 Cal
E-mail: andres.00755&gmail.com— Cel.: 3153707369




=\

OLAYAE.uU.

CENTRO MEDICD LABORATORIO CLIMNICO

MoS2026K01P109G
MNIT: S171517-3
INFORMACIOMN GEMERAL
FECHA DHA MES AMNO
15 EMERC 2026
NOMMBRES ¥ APELLIDDE SINDY EATERINE PATING GADMNA
NUMERD DE DOCUMENTD DE IDEMTIDAD CC 1019058910 DE BOGOTA DG ECAD 34 AMOS
EXAMEMES DE LABDRATORIDS REALIZADDS
EMAMEN TECMICA PARAMIETROS RESULTADDS
FROTIS FARINGED TINCIOMN DE ESTREPTOCOCOS +
GRAN CELLILAS Ocasionales
EFITELIALES
REACCION EsCas3s
LEUCOCITARLE
KOH DE UMAS ¥ PIEL: n:l..lﬁa.-s KOH MICELIALES WD SE-QBSERVAM ESTRUCTURAS
i piel mano derecha) LEVADURAS MNID-5E QOBSERW AN EN LY MUESTRA ANALIZADA
KOH DE UMAS ¥ PIEL: u nas | KOH WMRCELIALES WD S5E OBSERV AN ESTRUCTURAS
 pigl mano lzguierda) LEWADURAS MO-SEOBSERVANEN LA MUESTRA ANALIZADA
COPROLOGICD COPROAMALISS | COLOR CARMELITA
COMSISTENCIA BLAMDA
GRASAS NEUTRAS | +
ALMIDOM +
FIBRAS WVEGETALES -4+
FLORA Mativa
BACTERIAMNA
PARASITOLONEICD (WMo 5= pbserva-estructuras parasitarias en la
muestra analizada

CONCEPTO DE APTITUD OCUPACHINAL

Sz expide certificadoymedico del paciente] en mencion] el cusl segin observacion de|resultados de examenes de
lzboratorios clinicos normales, piel v vias respiraterias sin afeccion, no padecs enfermadades infectocontagiosas de
piel, ni garganta, por lo cual puede vivir en comunidad; por lo cusl = considera APTO/A para manipular alimentos.

X

APTO EIM RESTRICCIOMES:

APTCO CON RECOMENDACIOMNES:

APTO COM RESTRICCIONES:

RECOMEMDACICNES: Realizar pausas activas, habitos-de

vids saludablekhabitos posturales sdecuados, uso de

elemantos de proteccidn adecuados. el examinadeya ceptifica gile NO amitit ningln dato relevante sobre sus
antecedentes occupacionales que pudieran influir sobre s0 estado de salud.”
LOE RESULTADCOE FUEROM CONMSIGMADOS EN UMA HIZTORIA CUNICA QOCUPACIONMAL QUE REPOSL EM

MUESTRO LABDRATORIDS.
= M L i
v vl

B

.

DRA. AMA MARLA APONTE POVEDA
BACTERIOLOGA
REG.65751002

j,’.' Qr ’
AN --f_r‘

DRA&. JOHAMMA MILEMS CARILLO QRTIZ
MEDICO GEMERAL

REG. S292E4E5

sede: carrera 21 |§° 23-38 sur Barrio: Olaya - Bogota
Teléfono: 2783189 - 3001424618




“

FORMACION EN HIGIENE ALIMENTARIA CON ENFASIS EN BUENAS

PRACTICAS DE MANUFACTURA

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUA EN MANEJO HIGIENICO DE LOS

ALIMENTOS

Capacitar al personal manipulador de alimentos de las empresas y diferentes
instituciones que lo requieran, brindandoles formacion sobre conceptos de BPM,
inocuidad, contaminantes, importancia del control de las temperaturas, desarrollo

OBIJETIVO de microorganismos. ETAS y practicas higiénico sanitarias del personal, dando
cumplimiento a la normatividad sanitaria y al programa de capacitacion segun
resolucion 2674 del 2013.
Dirigido a: Personal manipulador de alimentos, Aux. servicios generales, Personal de la salud.
Intensidad Horaria 10 Horas
Metodologia Con el fin de trasmitir informacion relevante sobre los diferentes temas tratados se

realiza charla magistral, interaccion grupal, aclaracion de dudas e inquietudes.

Material de apoyo Diapositivas, marcadores y tablero.

Legislacion /
Normatividad

Resolucion 2674 del 2013, decreto 3075 de 1997 y decreto 60 del 2002

Contenido / tema

Microorganismos y caracteristicas
Concepto ETAS

Normas de almacenamiento.
Temperaturas y cadena de frio

000 N gy i) IV

. Requisitos sanitarios de presentac
10. Inocuidad alimentaria.

Legislacion — Normatividad sanitaria.
Definiciones — glosario resolucién de 2013
Conceptos generales de contaminacion.

Condiciones sanitarias de los establecimientos.

generales

ion del personal y sus habitos higiénicos.

Evaluacion

Se realiza Pretest y Postest durante el desarrollo de la capacitacion.

ANDRES FELIPE HERNANDEZ GOMEZ
Ingeniero de alimentos.

Responsable /
Capacitador

jero de Alimentos
TP.19254 - 387342 CAU

M& .9:4& Hoandnds fm-

CAPACITADOR

Capacitador: ingeniero de alimentos
M.P. 19254 - 387342 CAU
Andres.00795@gmail.com - cel.:3153707369

CERTIFICADO

FORMACION EN HIGIEME ALIMENTARIA
CON ENFASIS EN BUEMAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

N*5280

N

MOMBERE: OLGA PATRICIA AGUAS ARRIETA

C.C.1.050.427.253 DE 5AMN MARCOS SUCRE

FECHA DE CERTIFICADO: 12 FEBRERD 2026

VIGENTE HASTA: 11 FEBREROC 2027

Elingeniero de alimentas certifica que a perona en mencion asistio o cursa

de educacion sanitaria, principios bdsioas de BPM y practicas higiénicas en

manipulacion de alimentas, con una intensidad boraria de | 10) haras s=gun

resalucion B, 2674 del 2003 capitula 1|, &rt. 12y 13 del minsterio de salud v
prateccion secial.

[t documento es persanal & ntransferbbe,

Es vdlido con el w=llo del profesional
s Tl i Gmen
A Ahmantos
TP - 387342 CAL)

Andrés Felipe Hernande; Gomes

CAPACITADOR — Ingeniero de alimentos
M. P. 19254 — 3ET342 Cal
E-mail: andres.0075&gmail.com — Cel.: 3153707359




==\ CENTRO MEDICO LABORATORIO CLINICO

OLAYAE.u.

NZ O2026P02A124
NIT: 2d171517-3
INFORMACION GEMERAL
FECHA DA MES AND
12 FEERERD 2026
MNORBRES Y APELLIDDE QOLGA PATRICIA AGLIAS ARRIETA
MUMERD DE DOCUMENTD DE IDENTIDAD L0 1.050.427.259 de San Marcas EDAD 41 ANDE
Sucre
EXAMENES DE LABORATORIDS REALIZADDS
EMAMEM TECMICA PARAMETROS RESULTADOS
FROTIS FARINGED TINCIOM DE ESTREFTOCOCOS ++
GRAM CELULAS Ocasionales
EFITELIALES
REACTION Escasas
LEUCOCITARLY
KOH DE UMAS ¥ PIEL: -:I..Iﬁa.-a ROH MICELIALES ND SEMQBSERWAN ESTRUCTURAS
w piel mano derecha) LEVADURAS MNOSE OBSERNVAN EN LA MUESTRA ANALZADA
KOH DE UMAS ¥ PIEL: U fas | KOH MWECELLALES MO S5E OBSERVAN ESTRUCTURAS
w piel mano izguisrda) LENVADURAS MO SEOBSERVANENEAMUESTRA AMALZADA
COPROLOGICO COPROANALISIS | COLOR CARMELUTA
COMSISTEMCIA BLANDA
GRASASMNEUTRAS | ++
ALMIDON +
FIBRAS VEGETALES++
FLORA Mativa
BACTERIAMA
FARASITOLEEICD (|-Mo =2 pbserva-estructuras parasitariaz en la
muestra @nalizads

CONCEPTO DE APTITUD OCUPACHINAL

Sz expide certificado médico del|padienteen mencian; el cual segin cbservacion de resultado: de exdamenes de
labaoratorios clinicos normalas, piel v vias réspiratafias sin afeccion, no padece enfermedades infectocontagiosas de
pigl, ni garganta, por locual puede wivir en comunidad; por lo cual se considera APTO/fA para manipular alimentos.

APTO 51N RESTRICCHOMES: H

APTO COMN RECOMENDACIOMES: APTO COM RESTRICCHIMES:

RECOMEMDACIONES: Realizar pausas Sctivasyhabitos-de-dwia saludablebhabitos posturales adecusdaos, uso de
glementos de proteccidn adecuados. “el examinadeya ceptifica gle MO omitid ningln dato relevante sobre sus

antecedentes ocupacionalss gue pudisran influir sobre 50 estado de salud.”
LO5 RESULTADCE FUEROM CONSIGMNADOS EN UMA HISTORIA CUMICA DCUPRACIOMAL QUE REPOSL EM

g
i

=

WUESTRO LABORATOR|OS.
|

DRA. ANA MARIA APONTE POVEDA
BACTERIOLOGA
REG.BE791002

j,’.' Qr :
o __/.J'

DRA. JOHAMMNA MILENA CARILLO ORTIZ
MEDICO GEMERAL

REZ. S2592E4E5

Sede: carrera 21 | 23-38 sur Barrio: Olaya - Bogota
Teléfono: 2783180 - 3001424618




MANIPULADOR DE ALIMENTOS
Capacitado en
Manejo Higiénico de Alimentos

AYARID CHIQUINQUIRA

Ingeniero de Alimentos Alya tagte Palmezano
Profesional en Ingenieria de Alim ’- SR ador de servicios en
capacitaciéony asesorias paralaforma
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‘-.'2,,?,_1& CENTRO MEDICO LABORATORIO CLINICO
EQB OLAYA k.u.
) N° A2025C03B24A
l NIT: 900171517-3
INFORMACION GENERAL
FECHA DIA MES ANO
24 MARZO 2026
NOMBRES Y APELLIDOS Ayarid Chiquinquira Barahona
NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD PPT: 5.843.003 EDAD 50 ANOS
EXAMENES DE LABORATORIOS REALIZADOS
EXAMEN TECNICA PARAMETROS RESULTADOS
FROTIS FARINGEO TINCION DE ESTREPTOCOCOS +
GRAM CELULAS Ocasionales
EPITELIALES
REACCION Escasas
LEUCOCITARIA
KOH DE UNAS Y PIEL: (Ufias | KOH MICELIALES NO-SE OBSERVAN ESTRUCTURAS
y piel mano derecha) LEVADURAS NO SE OBSERVAN EN-LA-MUESTRA ANALIZADA
KOH DE UNAS Y PIEL:(Ufias | KOH MICELIALES NO-SE-OBSERVAN/ESTRUCTURAS
y piel mano lzquierda) LEVADURAS NO'SE OBSERVAN [EN'LA-MUESTRA ANALIZADA
COPROLOGICO COPROANALISIS })COLOR CARMELITA
CONSISTENCIA BLANDA
GRASAS NEUTRAS—{+
ALMIDON +
FIBRAS VEGETALES | ++
FLORA Nativa
BACTERIANA

PARASITOLOGICO

No se observa estructuras-parasitarias en la

muestra analizada

Se expide certificadoymédico del{pacientelen mencidn; el-cual-seginijobservacién de resultados de examenes de
laboratorios clinicos hormales, piel y vias fespiratorias sin afeccion, no padece‘enfermedades infectocontagiosas de
piel, ni garganta, por lo cual puede vivir en comunidad; por lo cual se cansidera APTO/A para manipular alimentos.

APTO CON RECOMENDACIONES: APTO CON RESTRICCIONES:
APTO SIN RESTRICCIONES: X /

RECOMENDACIONES: Realizar pausas activasyhdabitds-de-vida saludable)habitos/ posturales adecuados, uso de
elementos de proteccion adecuados. “el examinadaya certifica gue NO omitid ninglin dato relevante sobre sus
antecedentes ocupacionales que pudieran influir sobresuestado de salud.”

LOS RESULTADOS FUERON CONSIGNADOS EN UNA HISTORIA CLINICA OCUPACIONAL QUE REPOSA EN

NUESTRO LABORATORIOS.
Yoveds

HANN. 1A
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DRA. ANA MARIA APO‘NTE POVEDA
BACTERIOLOGA
REG.66791002

DRA. JOHANNA MILENA CARILLO ORTIZ
MEDICO GENERAL
REG. 52928483

Sede: carrera 21 N° 23-38 sur Barrio: Olaya - Bogota
Teléfono: 2783189 - 3001424618



CURSO DE CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

MODULO 1 Duracion: 1 sesion - 2 horas
Enfoque normativo: Resolucion 2674 de 2013 - INVIMA, OMS
Objetivo general
Que los participantes comprendan los conceptos basicos sobre los alimentos, los riesgos
asociados a su manipulacién, y las principales practicas para prevenir enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA).

1. Los alimentos y la cadena alimentaria

Definicion: Sustancias o productos naturales o transformados que sirven de alimento o
bebida.

Cadena alimentaria: Secuencia de etapas por las que pasa un alimento desde su
produccion hasta el consumo:

1. Produccién y recolecciéon

2. Transporte

3. Procesamiento

4. Almacenamiento

5. Distribucién y venta

6. Preparacion y consumo

Fabrication
y transformacién

Transporte
Y ¥ almacenamiento

2. Manipulador de alimentos: responsabilidades y deberes
Manipulador de alimentos: Toda persona que tiene contacto directo con los alimentos
durante su produccion, procesamiento, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion



0 venta.

Responsabilidades:

- Mantener higiene personal.

- Usar elementos de proteccion.
- Cumplir practicas seguras.

- Reportar enfermedades.

- Evitar contaminacién cruzada.

3. Clasificacion de los alimentos

a) Segun su origen:

- Animal: carne, pescado, leche, huevos.
- Vegetal: frutas, verduras, cereales.

- Mineral: sal, agua.

b) Segun su vida util:
- Perecederos.

- Semiperecederos.

- No perecederos.
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¢) Segun riesgo epidemioldgico:
- Alto riesgo.
- Bajo riesgo.

4. Por qué se deterioran los alimentos

Agentes fisicos: temperatura, luz, humedad.

Agentes quimicos: pesticidas, metales pesados, envases no aptos.
Agentes biolégicos: bacterias, virus, hongos.

Agentes ambientales: polvo, humo, plagas.

5. Los microrganismos

Definicién: Seres vivos microscopicos que pueden ser beneficiosos o dafiinos.

Caracteristicas: tamafo microscépico, reproduccion rapida.
Condiciones favorables: 5°C a 60°C, humedad, nutrientes, pH neutro.

Los 10 mas buscados:
. Salmonella spp.
. Escherichia coli O157:H7
. Listeria monocytogenes
. Staphylococcus aureus
. Clostridium botulinum

1

2

3

4

5

6. Clostridium perfringens
7. Campylobacter jejuni
8. Vibrio cholerae

9. Norovirus

1

0. Hepatitis A

ALIMENTOS NO
PERECEDEROS:

jCUALES SON?
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EN LOS ALIMENTOS

¢{QUE ES UN MICROORGANISMO?
Es un organismo microscépico constituido por una sola célula o agrupacién de células: bacterias,
hongos e incluye también a los virus. |

Microorganismos Microorganismos

patégenos beneficiosos

MICROORGANISMOS PATOGENOS
Son agentes infecciosos que pueden provocar enfermedades a su huésped. Estos pueden
perturbar la fisiologia normal de plantas, animales y humanos.

l}!
L
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Campylobacter jejuni: Salmonella typhimurium: AR
Causa mas comun de diarrea en EUA. Puede ser resistente a varios antibiéticos,

Shigella:

Clostridium botulinum: Se transmite de persona a persona, a través
Provoca botulismo, paralisis muscular. de la comida

Staphylococcus aureus:

Clostridium perfringens: Presente en la piel y en las fosas nasales de
Produce esporas resistentes al calor, : seres humanos.

Sarichia coll li Ny i Vibrio cholerae:
Escherichia coli (E. coli) patogenica: R Se presenta naturalmente en ambientes de

Puede producir toxinas mortales. \ ! estuario. Causa colera.

e : Vibrio parahaemolyticus:
Listeria monocytogenes: _ , Vive en agua salada y provoca enfermedades
Puede crecer a temperaturas de refrigerador. gastrointestinales.

Norovirus (Virus del tipo Norwalk): Vibrio vulnificus:

Causante de enfermedades transmitidas por g 2 Vive en agua de mar. Se encuentra en pescados
los alimentos. J y mariscos contaminados.

Yersinia enterocolitica:

Salmonella enteritidis: : Provoca yersiniosis, enfermedad que causa
Puede infectar los ovarios o huevos de gallinas. diarrea o vomitos.



6. Enfermedades causadas por los alimentos

Infeccion alimentaria: ingestion de microorganismos (ej. Salmonelosis).
Intoxicacion alimentaria: toxinas presentes (ej. Botulismo).

Toxiinfeccion: ingestion de microorganismos y toxinas (ej. Clostridium perfringens).

Sintomas
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LA CONTAMINACION CRUZADA

La contaminacion cruzada en alimentos ocurre cuando microorganismos dafiinos, como
bacterias, virus o parasitos, se transfieren de un alimento a otro, generalmente de
alimentos crudos a alimentos listos para comer. Esto puede suceder por contacto directo
entre alimentos o indirectamente a través de utensilios, superficies o las manos de quien
manipula los alimentos.

¢Como se produce la contaminacién cruzada?
o Contacto directo:

Un alimento crudo, como carne o pollo, entra en contacto con un alimento listo para
consumir, como una ensalada.

¢ Contacto indirecto:

Utensilios: Usar el mismo cuchillo, tabla de cortar o plato para alimentos crudos 'y
cocinados sin lavarlos entre usos.

Superficies: Manipular alimentos en una superficie que previamente tuvo contacto
con alimentos crudos sin limpiarla adecuadamente.



Manos: No lavarse las manos después de manipular alimentos crudos y luego tocar
alimentos listos para come

[ CONTAMINACION [ CONTAMINACION

DIRECTA INDIRECTA
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Metodologia (2 horas)

Bloque 1 (40 min): Conceptos y clasificacion.
Bloque 2 (40 min): Deterioro y microbiologia.
Bloque 3 (30 min): Enfermedades.

Bloque 4 (10 min): Preguntas y cierre.

Actividad practica

Titulo: Detectives de la inocuidad.

Dividir en equipos, entregar imagenes con buenas y malas practicas.
Identificar errores y aciertos, explicar por qué.

Preguntas de evaluacion
Tipo test:
1. Un alimento perecedero es aquel que:

a) Dura indefinidamente

b) Se deteriora rapido

c) No requiere refrigeracion.
2. Temperatura de peligro:
a) 0-5°C

b) 5-60°C



c) 60-100°C.

3. Salmonella produce:

a) Intoxicacion

b) Infeccidn

) Toxiinfeccion.

Abiertas:

1. Mencione tres responsabilidades del manipulador.

2. Explique dos factores que favorecen el crecimiento microbiano.

FUENTE : DOCUMENTO ELABORADO CON IA
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k Alvaro Rafael Jinete
3 Ingeniero de Alimentos
"Garantizamos la excelencia en sus productos”
Evaluacién curso de manipulacién de alimentos
Modulo 1 : Introduccién y Fundamentos Legales
Nombre de la empresa w Lida Asesore, Y Secvewos At D53
Nombres apellidos y # CC del asistente Aand el W 450 "

Fechadd _§ mm_%  aaaa_Joré

Opcién Muiltiple
1.  ¢Qué es un manipulador de alimentos segtin las normativas colomblamls?
a) Una persona que supervisa Gnicamente la venta de alimentos.
h{ Una persona que entra en contacto directo o indirecto con los alimentos en
cualquier etapa.
¢) Un chef profesional con formacién certificada. o
d) Una persona que consume alimentos regularmente.

a) Disefiar recetas innovadoras.
b)Incrementar las ventas en el establecimiento.
c)Supervisar unicamente los equipos de cocina.
N\Garantizar que los alimentos sean inocuos y seguros para el consumo.

3.  El Decreto 3075 de 1997 regula principalmente:
X|_Las condiciones higiénicas y sanitarias de los establecimientos y manipulador

alimentos.

b) La capacitacion de chefs y cocineros.
¢) La distribucién de alimentos en supermercados.
d) La publicidad de productos alimenticios.

4 Segtn la Resolucion 2674 de 2013, las Buenas Précticas de Manufac
incluyen:
a) Publicar promociones de los alimentos procesados.
y& Controlar las temperaturas, el almacenamiento y la higien
¢) Disefiar nuevos productos alimenticios. ‘
d) El uso exclusivo de utensilios costosos en la prepat
5. Un manipulador de alimentos debe reaiizar
g Cumplir con requisitos legales y mejor
b) Obtener un aumento salarial.




10.

Respuestas: validas _ 30 no validas

o 0
Firma y CC del asistente __ /=7 yti!

¢) Guardar alimentos cocido
d) Mantener los alimentos en refrigeracidn.

¢Qué consecuencia puede tener e| incumplimiento de Jas normati
un establecimiento alimenticio?

a) Disminucién de las ventas.

b) Incremento de clientes.

b(Ci erre del establecimiento.

d) Mejora en Ia reputacion del local.

S Y crudos por separado,

¢Por qué se considera el lavad
manipulacién de alimentos?

a) Porque evita el desperdicio de comida.

b) Porque mejora el sabor de los alimentos.

c) Porque eliminala necesidad de usar guantes.

d{ Porque previene enfermedades transmitidas por alimentos.

£Cual de los siguientes aspectos est4 incluido dentro de las Bue
Manufactura (BPM)? '

a) Aumento de la produccién atoda costa.
b) Minimizar la rotacién de empleados.

&y Capacitacion en higiene y control de plagas.
d) Reduccién del uso de agua en todos los p

o



Alvaro Rafael Jinete
Ingeniero de Alimentos

“Garantizamos la excelencia en sus productos”
Evaluacién curso de manipulacién de alimentos

Modulo 1 : Introduccién y Fundamentos Legales

Nombre de la empresa MMM&*&ML_M)'”J“”’J
Nombres apellidos y # CC del asistente -QAMMD_&—

Fechadd 28 mm 08 aaaa 2015

Opcién Muiltiple
1. &Qué es un manipulador de alimentos segin las normativas colombianas?
a) Una persona que supervisa Unicamente la venta de alimentos.

)(Una persona que entra en contacto directo o indirecto con los alimenw“!ﬂ ;
cualquier etapa. ‘

c) Un chef profesional con formacion certificada. ik
d) Una persona que consume alimentos regularmente.

2. &Cuél de las siguientes es una funcién principal de un manipulador de almaM E
a) Disefiar recetas innovadoras.

b)Incrementar las ventas en el establecimiento.
c)Supervisar Unicamente los equipos de cocina.
N\Garantlzar que los alimentos sean inocuos y seguros para el consumo.

3.  El Decreto 3075 de 1997 regula principalmente:

y( Las condiciones higiénicas y sanitarias de los establecimientos Yy mampu!ad
alimentos.

b) La capacitacion de chefs y cocineros.
c) La distribucion de alimentos en supermercados.
d} La publicidad de productos alimenticios.

4. Segun la Resolucién 2674 de 2013, las Buenas Practicas de Manuf
incluyen:
a) Publicar promociones de los alimentos procesados.
t;( Controlar las temperaturas, el almacenamient if
c) Disefiar nuevos productos alimenticios.
d) El uso exclusivo de utensilios costosos el

5. Un manipulador de alimentos debe re:
3} Cumplir con requisitos legales
b) Obtener un aumento salari
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Respuestas: validas |0

Firma y CC del asistente “‘: H. %

Alvaro Rafael Jinete
Ingeniero de Alimentos

"Garantizamos la excelencia en sus productos”

c) Disefiar nuevas estrategias de marketing.

d) Ninguna de las anteriores.
¢Cuél de las siguientes afirmaciones sobre el uso del uniforme por parte de los

manipuladores de alimentos es correcta?

a) El uniforme debe usarse solo cuando se manipulan productos crudos.

b) El uso de uniforme limpio y adecuado es opcional.

¢) No es necesario usar uniforme si se lavan bien las manos.

y( El uso de uniforme limpio y adecuado es obligatorio.

¢Qué situacién puede considerarse un ejemplo de contaminacién cruzada?

){ Mezclar alimentos con detergentes durante la limpieza.

b) Utilizar detergente en el lavado de platos.

¢) Guardar alimentos cocidos y crudos por separado.

d) Mantener los alimentos en refrigeracion. it
{Qué consecuencia puede tener el incumplimiento de las normativas sanitarias en i
un establecimiento alimenticio?

a) Disminucion de las ventas.

b) Incremento de clientes.

y{ Cierre del establecimiento.
d) Mejora en la reputacion del local.

éPor qué se considera el lavado de manos una medida fundamental en la
manipulacién de alimentos?

a) Porque evita el desperdicio de comida.

b) Porque mejora el sabor de los alimentos.

c) Porque elimina la necesidad de usar guantes

yﬂ Porque previene enfermedades transmitidasﬁ' alimentos.

¢Cual de los siguientes aspectos estd incluido dentro de las Buenas Practic:
Manufactura (BPM)? i
a) Aumento de la produccion a toda costa.

b) Minimizar la rotacion de empleados.

q Capacitacion en higiene y control de plagas.

d) Reduccién del uso de agua en todos los proces:

novalidas_Q
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Alvaro Rafael Jinete
Ingeniero de Alimentos
"Garantizamos la excelencia en sus productos”

Evaluacién curso de manipulacién de alimentos

Modulo 1 : Introduccién y Fundamentos Legales

ek rioS
Nombre de la empresa AMMM&SMMM

. OqeeSee
Nombres apellidos y # CC del asistente Li)w'% P \\ o M L

Fechadd I5 mm__0f aaaa_Jpi¢

Opcién Muiltiple

8

(75}

¢Qué es un manipulador de alimentos segin las normativas colombianas?
a) Una persona que supervisa Unicamente la venta de alimentos.

E,(Una persona que entra en contacto directo o indirecto con los alimentos en
cualquier etapa.

¢) Un chef profesional con formacién certificada.
d) Una persona que consume alimentos regularmente.

¢Cual de las siguientes es una funcién principal de un manipulador de alimentos?
a) Disefar recetas innovadoras.

b)Incrementar las ventas en el establecimiento.
c)Supervisar Gnicamente los equipos de cocina.
W) Garantizar que los alimentos sean inocuos y seguros para el consumo.

El Decreto 3075 de 1997 regula principaimente:

w Las condiciones higiénicas y sanitarias de los establecimientos y manipuladores de
alimentos.

b) La capacitacién de chefs Y cocineros.
c) La distribucién de alimentos en supermercados.
d) La publicidad de productos alimenticios.

Segun la Resolucién 2674 de 2013

» las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
incluyen:

a) Publicar promociones de los alimentos procesados.
‘)Q Controlar las temperaturas, el almacenami
¢) Disefiar nuevos productos alimenticios.

d) El uso exclusivo de utensilios costosos en la preparacién de 3
Un manipulador de alimentos debe realizar capacitacior ¢
a) Cumplir con requisitos legales y mejorar la
b) Obtener un aumento salarial.

ento y la higiene en las ins




Alvaro Rafael Jinete
Ingeniero de Alimentos

”

"Garantizamos la excelencia en sus produ

¢) Disefiar nuevas estrategias de marketing.

¥ Ninguna de las anteriores.
6. ¢Cuél de las siguientes afirmaciones
manipuladores de alimentos es correcta?
a) El uniforme debe usarse solo cuando se manipulan productos crudos.

b) €l uso de uniforme limpioy adecuado es opcional.
niforme si se lavan bien las manos.

sobre el uso del uniforme por parte de los

¢) No es necesario usaru
}Q £l uso de uniforme limpio y adecuado es obligatorio.
7 aQué situacién puede considerarse un ejemplo de contaminacién cruzada?
Mezclar alimentos con detergentes durante la limpieza.
b) Utilizar detergente en el lavado de platos.
¢) Guardar alimentos cocidos y crudos por separado.
d) Mantener los alimentos en refrigeracion.
8  ¢Qué consecuencia puede tener el incumplimiento
un establecimiento alimenticio?
a) Disminucion de las ventas.
b) Incremento de clientes.
¢) Cierre del establecimiento.
W Mejora en la reputacion del local.

de las normativas sanitarias en

9.  ¢Por qué se considera el lavado de manos una medida fundamental en F]
manipulacién de alimentos?

a) Porque evita el desperdicio de comida.

b) Porque mejora el sabor de los alimentos.

c) Porque elimina la necesidad de usar guantes.

m Porque previene enfermedades transmitidas por alimentos.

10, éCudl de los siguientes aspectos estd incluido dentro de las Buenas Précticas de

Manufactura (BPM)?
a) Aumento de la produccién a toda costa.

b) Minimizar la rotacion de empleados.
% Capacitacion en higiene y control de plagas.
d) Reduccién del uso de agua en todos los procesos.

Respuestas: validas 6 no validas 2._,
Firma y CC del asistente mﬁﬁ%&\ L (\t_w’vg =
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