EXAMENES Y
CERTIFICADO
MANIPULACION DE
AIMENTOS



MARTHA SALCEDO



ASESORIA INTEGRAL

OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT.52103484-3

CERTIFICADO DE CAPACITACION

Manejo Higiénico De Alimentos
Este Certificado Se Expide Segun Lo Dispuesto

Resolucion 2674 - 2013 Decreto 1500 - 2007
Con una intensidad de 10 horas

MARTHA CRISTINA

PROFESIONAL RESPONSABLE
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1 GFTHOEiEDfI? 3 ‘ 6'074 \-’0“421\1]71? 4
Calle 76 C Sur No. 5 - 49 Cel: 314 469 9725 (-
Telefax: 7640144 e-mail:asesoriaintegral30@hotmail.com

Bogota, D.C.

Calle 76C No. 5 —49 Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144
E-mail: asesoriaintegral30@hotmail.com




&;}"F% DOCTOR GILBERTO EDUARDO SARMIENTO PARRA

4 k= MEDICO CIRUJANO CRA 10 N° 78A 15 SUR LA ANDREA
UNIVERSIDAD NACIQNAL DECOLOMBIA TELEFONO: 7214609

\L CONCEPTO MEDICO Email: gilbertosarmiento@yahoo.com

P
INGRESO: 18500-401
EMPRESA CONTRATANTE: ASESORIA INTEGRAL CIUDAD: BOGOTA D.C. FECHA: JULIO 21 DE 2023
NOMBRES Y APELIDOS: MARTHA CRISTINA SALCEDO S. " IDENTIFICACION: 52.830.332 Edad: 42 Afios

TIPO DE EVALUACION

B CONCEPTOPARA MANIPULACION DE ALIMENTOS

O EGRESO 0  INGRESO O  PERIODICO
EXAMENES REALIZADOS LABORATORIO

] coPRroLOGICO [ | FROTIS DE GARGANTA B KOH UNAS OTROS:

CONCEPTO EVALUACION MEDICA
APTOPARA MANIPULAR ALIMENTOS APTO APLAZADA O

RECOMENDACIONES: PAUSAS ACTIVAS, USO EPP, HABITOS DE VIDA SALUDABLES, EJERCICIO FRECUENTE.

RESTRICCIONES:

Concepto Emitivo por Medico General como resultado del analisis de la valoracion medica yexamenes complementarios realizados al paciente y dando cumplimiento ala Ley.Res. 2346 /07- D%/ 89

i y / -
3 ~a VU /
GIBERTO £ SARMIENTO

MEDICO CIRUANO
ONVEISOAD MACIONAL DE COLOME

Firma y Sello del Medico:
Registro profesional: 19396236 SDS




LABORATORIO CLINICO
Analisis clinicos y especializados

é Dra. Carolina Castillo Romero

— Bacteridloga U . Colegio Mlayor de Cundinamarca
NIT 52530339-4

Fecha: 19 — Julio - 2023 Ingreso: 18500-401
Nombre: MARTHA CRISTINA SALCEDO SEQUERA Identificacion:75.075.227
Edad: 42 Arios Femenino

RESULTADOS DE LABORATORIO

KOH DE UNAS

NO SE OBSERVAN ESTRUCTURAS MICOTICAS EN LA MUESTRA ANALIZADA
FROTIS FARINGEO

SE OBSERVAN:

REACCION POLIMORFONUCLEAR: ESCASA

FLORA NORMAL DE CAVIDAD FARINGEA

VRS

CAROLINA CASTILLO ROMERO
BACTERIOLOGA U.C.M.C.
T.P. 52530339

CALLE 74 C SUR N 2-20 2do Piso Barrio Santa Librada Teléfono 7214609



ELIZABETH LOPEZ



INGENIERIA SANITARIA Y AMBIENTAL
NIT.: 901390734-8
CONCEPTO SANITARIO SECRETARIA DE SALUD

Capacitadores Especialistas En Seguridad Aliment

CERTIFICACION

QUIEN INTERESE

Se Certifica Que El Dia 17 Febrero Del 2023 Se Inicié La Capacitacion De
Manejo Higiénico de Alimentos en TALLER DE SANEAMIENTO
AMBIENTAL SA.S. Ubicado en CALLE 48 Z SUR # 5 - 36 Donde
participo: ELIZABETH LOPEZ BENAVIDES C.C. 52.952.312.

Plan De Capacitacion Continua En Tres (3) Capacitaciones Designadas
En La Tematica. Este certificado se emite debido a que por directrices de la
Secretaria de Salud el Hospital de Chapinero a partir del 17 de Diciembre del
2015 no recibe radicados de informacion de cursos, ni cancelaciones lo
anterior teniendo en cuenta que de acuerdo a la Resolucion 2674 del 2013,
Articulo 36, Parrafo 1, no se establece que las empresas o personas
Capacitadoras Naturales o Juridicas tengan la obligacion de estar autorizadas
por la Autoridad Sanitaria Local como anteriormente si lo exigia el Decreto
3075 de 1997, Articulo 40 , Parrafo 1.

LUZ ANGELA CHICA ORDONEZ

BACTERIOLOGA
T.P.52.906.542

Calle 48Z No. 5-36 Sur - Tels: 7712708

Cel.; 313 2062333 - 311 23

Email: tallerdesaneamiento@hotm

Bogota D.C., Colo
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@ funcién propuesta, especialmente
es de seguridad y prevencion de con-
de dlimentos por agentes fisicos, quimicos o

La limpieza debe remover |os residuos de alimentos y
suciedades que puedan ser fuenfte de confaminacién.
Los métodos de limpieza y los materioles adecuados de-
penden de la naluraleza del alimento. Puede necesitarse
una desinfeccidn después de la limpieza.

Deiemminadas bacterias, incluidas elgunas patégenas,
pueden adaptarse a condiciones adversas cuando for-
man una pelicula biclégica, las mismas no son efectiva-
mente re-movidas con los procedimientos normales de
limpieza con agua y jabdn neutro. Uegan a ser mil (1000)
veces mas resistentes a los desinfectantes comunes com-
paradas con las gue se encuentran en estado libre. De-
be seguirse una rutina de limpieza sistemafica para su

remocion.

- ] nte Recordar que:
Despues de Preparar cada alimento y antes de comenzar con
el siguiente lave bien las tablas de picar, utensilios y superfi-
cies de las mesas con agua caliente y detergente prefiera
utilizar toallas de papel para limpiar la superficie de la cocina
si usa panos de tela recuerde higienizarlos todos los dias.

Tabla contaminada

e 2

S .

HABITOS DE HIGIENE PERSONAL

1.~ USO ADECUADO Y LIMPIO DEL UNIFORME

2.- NO SE DEBE COMER O FUMAR DURANTE EL HORARIO DE TRABAJO,
NI EN LAS ZONAS DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS.

1.- LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DEBEN BANARSE DIARIAMENTE AL
IGUAL QUE MANTENER LIMPIOS LOS DIENTES, PIEL, MANOS Y UNAS

- LAS MANOS DEBEN SER LAVADAS PERIODICAMENTE Y SIEMPRE ANTES D
ENTRAR AL AREA DE PROCESAMIENTO Y DESPUES DE IR AL BANO

105 MANIPULADORES DE ALIMENTOS, NO DEBEN USAR DURANTE SUS LABORES, .
JOYAS, RELOJ, NI AMULETOS, E

LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DEBEN PRESENTARSE AL TRABAJO CON

IINIAC FADTAC Y EINI EEAIAITE

=

i € AP ACITATE!?"

Taller de Saneamiento

Ambiental

Direccion: Calle 48z N° 5 - 36
Teléfono Fijo: 031-7712708
Celular: 3112313247-3132062333

E-mail:
tallerdesaneamiento@hotmail.com

Taller de
Saneamiento
Ambiental

Capacitadores Especialistas
En Seguridad Alimentaria
Nit: 901390734-8

= Wi

PERSONAL MANIPULADOR
DE ALIMENTOS

A partir del 17 de Diciembre de 2015
y de acuerdo a la
Resolucion 2674 de 2013, articulo 36, paragrafo 1,
NO se establece que las empresas, personas capacita-
doras naturales o juridicas tengan la obligacion de
estar debidamente autorizadas por la
autoridad sanitaria local "Hospital de Chapinero”,
como anteriormente si lo exigia el
Decreto 3075 de 1997, articulo 40, paragrafo 1.

Contdctenos
Teléfono Fijo: 031-7712708
Celular: 3112313242-
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lm cmmnm maierias primas para
~ Ja preparacion de las comidas que cubran las
m nutricionales de los usuarios y estén
acordes con sus gustos y hdbitos alimentarios.
Debido a gue lo materia prima empleada es
A muy perecedera se requiere de muchos cuida-
k dos para que su calidad no se deteriore y no
afecte la salud de quienes la consumen, igual-
mente se deben suministrar comidas de alta
| calidad higiénica y nutricional para lo cual re-
F quiere de procesos especificos, de tiempo y de
temperaturas determinados para su almacena-
| miento, procesamiento, distribucién y entrega.
/ Esto implica una responsabilidod muy grande
del personal que alli frabaja. ya que manejan
un aspecto fundamental en su vida: L
~ a alimentacién.

. | DOCEENEMIGOS EN TU MANO
[ ——— T,
i secma @ MESE L
i - Mo Baman
; g
; :

@wrre y ctros hendas

NODEJES QUE TUS MANOS TE ENFERMEN _ G
Hay mas de 300,000 bacterias en una 3 N

D. CUIDA TU VIDA

E":;:.‘:-"' ) T R

?on los Ilmantos urante su pre araci n,
bricacion, transformacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte,
; distribucion, venta, suministro y servicio.

[Higiene del Manipuladon

v presentacion personal

HIGIENE ¢ PEESENTACION

Cuerpo y manos Hmp ks Usar un uniforme de color
Cabello recogilo, lmpio ¥ claro, stempre Ump jo:
cubierto gorra, uniforme y zapatos §
Debidamente afeftad os
HABITOS

Buenos habitos de higiene

Sin Maguillaje
Uflas recortadas y sin
esmalie

No usar: Pulseras, relojes,
an dlos y olros accesorios

Conirol de temperaturas

7

HIERVE EL AGUA T00°C

.

COCINAR POR ENCIMA 7S°C

MUERTE
M0 GREGIMIEUTD)

DEMASIADO

CALIENTE

EMPIEZAN A
MORIR) ¢

MANTENGA POR ENCIMA 63 °C — 3,
Z
o L
'~ & .
MUEVASE A 4, pv =4
TRAVES DE LA DE i .
ZONA DE a7 cC e
PELIGRO TAN [ =4 GREGIMIENTO o ‘._;‘ ¥l
RAPIDO COMO 3 7
SEA POSIBLE ' _ S
G o = 3
1 g ‘:\_;_kv
b TEMPERATURA 5 C \ge
L)Rumuzucmn? "C BUERD Gl
‘ ] | ]
LAY 7 N
CONGELACIN e
DORM e
o “‘4’

NO HAY
CRECMIENTO) %,

5 pAS0S CLAVE PARA L4

mocu-mn' D't n'un' ; T

ummummhm ‘

propumss 5 s ¢

"r'—_g:r."ww?

T

o Cocina las ahmentos
completaments

aoﬁahmlstlun

Lévate las manes a menudo.
antes

durante la preparacién de =
las sk vnmt'; > Illmlﬂlﬂl erudes y

cocides.

la “Contaminacién Cruzada” es I
transferencia de microorganismos in
fecciosos (pofogenos) desde alimen
tos crudos o sin desinfectar, hacia lo
que estan listos para el consumo,
través de su manipulacion o del con
tacto con utensilios domeésticos, su
perficies de trabajo y trapos, dand
como resultados el consumo de ali
mentos contaminados que pueder
prclavocor enfermedades gastrointesti
nales

LECISLACIEON
SANITARIA

Decreto 2674 del 2013

Resolucién 378 del 28 Mayo 2017
Decreto 1575 de 2007
Resoluciéon 5109 de 2005
Decreto 3075 de 1997: /

* S 0 0 0

i ene
gransporte, Alimentackt n i mant
abricacion y Comercis (jmentos
los @

Contdctanos Que

Teléfono Fijo: 031-7 » ca"tidl” may
Celular: 3112313242 und

T QUi culde
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$i mantenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos: 5

.77

]_J? (‘x Que los alimentos no hagan dano. // ﬁ
= Una cantidad mayor de alimentos.
-

ve los alimentos tengan mejor aspecto.
iCual de las siguientes afirmaciones respecto a la formacion de manipuladores de alimentos es

correcta?

Es obligatoria para trabajar con alimentos.

- drea para un mejor desempeno de tus labores como manipulador de

Te permite adquirir conocimiento en el
alimentos. £

X Las dos respuestas anteriores son ciertas.
RGN Y £ Los Microorganismas son:

g
Todos daninos.

= o
Todos beneficiosos. .

X Algunos daninos y otros beneficiosos.
Y Z ;Hay alimentos con mas riesgo que otros de generar ETAS(Enfermedades Trasmitidas por alimentos)?:

Si, el pollo y los huevos.

o~
\

Si, los embutidos y los dulces.

A No, todos los alimentos tienen alto riesgo.
AN Y & Sabemos que hay que lavarse las manos en determinadas ocasiones:

Al entrar al bano.

-
Al manipular el celular

Al ingresar a la zona de trabajo donde manipulara [0s alimentos
Todas las anteriores ¢
TR r ¥ L] Se considera contaminacion cruzada a:
Almacenar lechugas y carne guisada juntos en el mismo separador en el refrigerador.
Cortar en una tabla vegetales y después carne.

‘7\ Las dos respuestas anteriores son casos de contaminacion cruzada. =

RN YZ Seleccione las malas practicas de un manipulador de alimentos que pueda identificar a continuacion:

9( Solo lavarse las manos al ingresar o salir del lugar de trabajo y no al manipular dinero, llaves, celular u otros
objetos que posiblemente esten contaminados.

K Estornudar en la zona de trabajo y tener el tapabocas solo cubriendo el menton.

% Probar los alimentos con la misma cuchara y reutilizarla sin lavar probando nuevamente el mismo alimento u
otro durante su preparacion. '

A Y 4 Seleccione las malas practicas de un manipulador de alimentos que pueda identificar a continuacién:

) \ Usar magquillaje (mujeres), accesorios tales como cadenas, pierci i i iea ik
i 4 s, piercing, aretes, anillos u otros mientra M
alimentos en la zona de trabajo. i s mientras m .

5( Es usar los implementos del manipulador de alimentos (tapabo ia) i ]
B el (tap cwntes y cofia) inadecuadamente o no

NOMBRES E)\Zdl)@“’\ ldioci BCMU\O|65-
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TALLER DE SANEAMIENTO AMBIENTAL $.A.S
CAPACITADORES ESPECIALISTAS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

NIT 901390734-8

Certificacion

A QUIEN INTERESE

Se certifica que el dia __17/02/2023 se realizo la Capacitacion en Manejo Higi¢nico de -H
alimentos en TALLER DE SANEAMIENTO AMBIENTAL S.A.8. Ubicado en CALLE 48

Z SUR # 5 - 30 con una Intensidad Horaria Jde 10 horas prngrnmﬂda en 3

¥
]

CAPACITACIONES EN EL ANO.

Este certificado se emite debido a que por directrices de la secretaria de salud. El Hospital

1 17 de Diciembre de 2015 no recibe radicados de informacion de cursos,
acuerdo a la resolucion 2674 de 2013,

Chapinero, a partiv de
ni cancelaciones. Lo anterior teniendo en cuenta que de
articulo 36, paragrafo 1, no se establece que las empresas, personas capacitadoras naturales o

juridicas tengan la obligacion de estar debidamente autorizadas por la autoridad sanitaria local.

CERYIFICADO OF TRSCRIPCION
LUZ ANGELA

- CHICA ORDONER
3 ORDONEZ unuuo:oc(nvs]::::uni amace
BACTERIOLOGA-CAPACITADORA Swabue’ SR
T. Profesional N°52906542 . ——

Expedida el 28-12-2012

UNIVERSIDAD COLE®O umn DL CUNIMNAMARC A

oo L vmetar Uliee

Nota aclaratoria: ~
v Angode Gl Uit

Esta certificacion es valida para el establecimiento

TALLER DE SANEAMIENTO AMBIENTAL S.A.S.

y estara vigente por un ano en el periodo
comprendido entre el 17/02/2023 al
16/06/2024 s Angela Chiea Oedoies

S —

dneersidad Colegio Marer de undinaman

i
Calle 48  sur No 5 36 Tel: 7712708 Celular: 3112313242-3132062333

taIlerdesaneamiento@hotmgil.com
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Evaluacion Refuerzo

Capacitacion Manejo Higienico de Alimentos

Nombre: [-/IZQLP/A /.:;pt’? BmanP/
Fecha: /—?-a{' /?_Inﬂo slaZ3n

Con base en la capacitacion realizada y el material de apoyo entregado (Folleto)

1.éDescribe con tus propias palabras la labor que desempefia el manipulador de alimentos y menciona que debe
tener en cuenta (higiene y presentacion personal) para el desarrollo de sus labores?

/ngw oun Aym ,Q.,m;-, ron /a/a} /a[ hovme ( :/e Zm‘a.mim/ . r;/r‘[anojo éif‘ﬂ
/a Olffmﬁ”lah :7!’ maquf//a/r Al JchfJ , Mantepel LA -Iwr'"

asfo lp,rjonq/ / fnarp'/(h.“) 'P/ @é /:» V(’fOHC/O
/W; A/'"‘l Ul

5 4fmrf7 of , no ysa
lavener  Jo
y /lm,plo

nahel [Loh[- am/r’ mrﬂ/t‘

f/ pn! /:brnc’ .

2. Cuando hablamos de inocuidad en los alimentos tenemos en cuenta:

1.Temperatura (Segura para los alimentos)
3.Limpieza

5.Cocinar los alimentos completamente

2.Agua y Alimentos (Que brinden seguridad)
4. Separacién de alimentos Crudos y cocinados

!
){. Todas las anteriores

7.Ninguna de las anteriores
Control de temperaturas

7. Respuestas 1y 3

8. Respuestas 2y 4
y>

-

p— Pl HE
HIERVE EL AGUA 1007 C 1) IR

9. Respuestas 1,2 ,3

3.Segun la imagen y la capacitacion brindada describe con tus propias
palabras cual es la importancia que tiene el manejo de las diferentes
temperaturas al conservar y procesar los alimentos:

DEMASIADO

COTINAR POR ENCIMA TS™C — CALIENTE ?
FO ] EHMEZAN A T

MG ol e '

MANTENGA POR ENCIMA @3 -rcﬂ

»ZON

/ﬂﬂr’mof gep me é}m rpwm/r’l /m Jem,aem/umf
.Othh'Lal

]

(oM /am.‘nat’n;n mCIZi'Uq, ? fnJ:s(rraq;‘n
(ue’fk/«a /;»f 'JC 5Pfo|‘o
jPlUI'CfJ ﬁl'o.

MUEVASE A
TRAVES DE LA
ZONA DE
PELIGRO TAN
RAPIDO COMO
SEA POSIBLE

( on rlv/a

g
M

G’f’ /ol’ C{)fﬂ'lfﬂlo{ ya gt

fu:,/as UKl

G/Imr’ft '/al

oAQ~rMY

ﬁ/fhl'rno)n cN

[-.i.\é._ﬁ (q )wn —’P t:/

AW TOMPTRATURA
_ﬂ ™ -
yarrmisracin 1~ 8

Y o

SUFHO

cnwumwn pORMIDE :
A 9 )
CRICMENTEY "5

T
\——"’
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SERVICIOS MEDICOS INTEGRALES SANTA ELENA SAS

Fecha impresién 16/02/2023 04:10:44
: Fecha 15/02/2023 07:21:38
Dicc:: Calle 27 SUR No 18 - 19 Tel: 4087800-4072408-3183830985-3115147028, NIT 800157744-0
D.l. 52.952.312 Nombre: ELIZABETH LOPEZ Edad 40 Afios Sexo: F A
PARTICULAR BENAVIDES
Parametro |
KOH UNAS ' B — . : . e S
KOH UNAS NEGATIVO NEGATIVO
Pi; o c P glq mivenda
i B o
SANEELEEENASAS.
FROTIS D ANGIE PAOLA MIRANDA BELLO
ECARGANTA Especialidad: BACTERIOLOGO
CC: 1143384773 RM:
Diplococos Gram Positivos it
Cocos Gram Negativos + ircirrel
Cocos Gram Positivos + .?;‘ i‘fqzc; Z:‘\.:E e
Reaccion Leucocitaria Escasa Sﬁ‘ﬁﬁ‘%f% 5.A.S.
Asociacién Fuso Espirilar de Vincet Negativa R e
COPROPARASTARIO: FISICO:
Color: Café ANGIE PAOLA MIRANDA BELLO
Aspecto: Homogéneo Especialidad: BACTERIOLOGO
3 Consistencia: Blando : CC: 1143384773 RM:
COPROLOGICO:
Grasas: ESCASAS
Reslos Vegetaiss  (++) ?\2 3‘&23 25\—":' “nde
FHematies: 5-8 sn:huf:t:ssuulma«s.“m LES )
Piocitos: 4-7 A i‘.'.”%{%%g;—‘énsm
Moco. ESCASAS
INV. POLIMORFONUCLEARES: NEGATIVO
PARASITARIO NEGATIVO ANGIE PAOLA MIRANDA BELLO
{bservacinnes: [Flora Bacteriana Normal Especialidad: BACTERIOLOGO
SANGRE DCULTA (HECES): (+) CC: 1143384773 RM:
S/S
Se expide certificado médico de paciente en mencion el cualno padece
enfermedades infectocontagiosas de piel, ni garganta, por lo cual puede vivir :
en comunidad; con exdmenes paraclinicos normales, por lo que se considera
apto para manipular alimentos
7 OF 2
Secaie cau it S
Resoluclén 5614 /2018
VLADIMIR ALBERTO VEGA RODRIGUEZ
Especialidad: MEDICO ESPECIALISTA EN SALUD |
OCUPACIONAL !
CC: 72344909 RM: 5614 DE 26/04/2018

C N 1
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FANNY BRAVO



CERTIFICADO DE PLAN DE CAPAC!TACION A

CAPACITACION . AA LIV ‘
CONTINUO Y PERMANENTE p v
BPM QANA
p Nit. 52.822.934-0
Batlifica que:EQNNY ESTHER BRAVO BELENO (. 22.949T.679 R
Asistio

08 ABRIL/21 ABRIL/15 MAYO 2023 VENCE: 15 MAYO 2024

Cumpliendo con el Capitulo Ill Art. 12 Con una intensidad de 10 horas, en cumplimiento a la Resoly€ion 2674/2013
Decreto 1500/2007 / Decreto 1366/2020 Decreto 1686 /2012 :

———————— e e P o T L

Cursos de Manipulacién
Certificacion Médica
Examen de Laboratorio
Plan de Saneamiento

Fumigacion y Lavade de Tanques

Cels: 311 526 09 05 ®A copacitar.as@gmail.com



LIMENTACION LABORATORIO CLINICO
Universidad Libre
. ANA Bacteriologo
nJ
Paciente: FANNY ESTHER BRAVO "‘L‘"
C.C: 22.949.679
Fecha: 13/05/2023
KOH UNAS: Negativo para Ws y Levaduras
FROTIS DE GARGANTA:  Diplococos Gramm Negativos s

13-05-2023
Fanny Esther Bravo
L 22949679

Se expide certificado médico de paciente en mencidn,
el cual puede vivir en comunidad sin enfermedades
infectocontagiosas de piel o garganta, con exdmenes

paraclinicos normales apto para manipular alimentos.

ALIMLNTA( ION
&

{

»w ¥

|

ra 810 No. 22C - 49 Cel.:314 415 0119 - Bogota, D.C. - Colombia

Cel: 3144150119 - Bogotd - Colombia




Universidad Libre

b ANA Bacteridlogo

i §

Paciente: FANNY ESTHER B [
c.C: 22.949.679 3
Fecha:  13/05/2023 " 3

COPROLOGICO:

MENTACION LABORATORIO CLINICO

Consistencia:
Color:

Flora Bacteriana:
Grasas Neutras:
Almidones:
Negativo para Amebas y parasitos intestinales .

Cel: 3144150119 - Bogota - Colombia




OBJETIVO

TEMARIO Y CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS

Dar cumplimiento a la politica de Calidad del Establecimiento con el fin de garantizar la salud de nuestros clientes, Cumplir con las normas
para disminuir los riesgos de contaminacién dando cumplimiento a la norma vigente.

METODOLOGIA

Aprendizaje Visual, Aprendizaje Auditiva, Andlisis, evaluativo entre otros

DURACION

10 horas anuales

norma vigente dando cumplimiento al Capitulo 1l Articulos 12 y 13.

(enfermedades transmitidas por

MANEJO DE RESIDUOS

LA SALUD (COVID - 0TRO§)

MODULO 1 FECHA MODULO 2 FECHA MODULO 3 FECHA
LEGISLACION VIGENTE 08 TIPOS DE CONTAMINACION 21 PLAN DE SANEMIENTO 15
ABRIL ABRIL | BASICO MAYO

ALIMENTOS Resolucién 2023 FISICA 2023 ;Qué es?, importancia 2023

2674/2.013 V QUIMICA )

CARNICOS Decreto 1500 — BIOLOGICA PO[:ZS - ¢{Qué es?

Resoluciéon 240/242 CRUZADA O TRANSMITIDA Registros o planillas ;para q se

BEBIDAS Decreto 1366 de 2.020 diligencian?

Decreto 1686 de 2.012

LA IMPORTANCIA DE LA METODOS DE CONSERVACION TRANSPORTE DE ALIMETOS
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ORFANERIS ARIAS



CERTIFICADO DE PLAN DE CAPACITACION
GAPADITAGION CONTINUO Y PERMANENTE

BPM
ORFANERIS DEL CARMEN ARIAS BERTEL

Certifica que: — """ T PR Con cc:

ANA

Nit 52 822 934-0

Asistio

08 MAYO/16 MAYO/03 JUNIO 2023 VENCE: 03 JUNIO 2024

dra
Cumpliendo con el Capitulo Il Art. 12 Con una intensidad de 10 horas, en cumplimiento a
Decreto 1500/2007 / Decreto 1366/2020 Decreto 1686 / 2012

e E = s e R o TSR —

Cursos de Manipulacion
Certificacion Médica
Examen de Laboratorio

Plar de Saneamiento

Fumigacion y Lavado de Tanques

Cels: 311 526 09 05 % capacitar.as@gmail.com



MENTAaoN LABORATORIO CLINICO

Universidad Libre
S ’ Bacteriélogo
|\

Paciente: ORFANERIS DEL RIAS
C.C: 23.225.413 ‘

Fecha: 02/06/2023

COPROLOGICO:

Consistencia:
Color:

Flora Bacteriana:
Grasas Neutras:
Almidones: + _ e @
Negativo para Amebas y parisitos intestinales

-

Cel: 3144150119 - Bogota - Colombia




TEMARIO Y CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
CAPACITACION EN MANE]O HIGIENICO DE ALIMENTOS

/\
OBJETIVO

Dar cumplimiento a la politica de Calidad del Establecimiento con el fin de garantizar la salud de nuestros clientes, Cumplir con las normas
para disminuir los riesgos de contaminacién dando cumplimiento a la norma vigente.

METODOLOGIA

Aprendizaje Visual, Aprendizaje Auditiva, Anilisis, evaluativo entre otros

10 horas anuales
norma vigente dando cumplimiento al Capitulo 1l Articulos 12 y 13.
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