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A continuacién, se adjunta la informacion de certificado de manipulacion de alimentos y certificado

{ = FUDESOL Fundacién Social Para el Desarrollo Humano Nit: 900 295 709 -3

MATRIZ PERSONAL DE ALIMENTOS

CENTRO CUIDADO TRANSITORIO VILLA KENNEDY

médico del personal de manipulacion del Centro de Cuidado Transitorio Villa Kennedy:

CERTIFICACO MANIPULACION DE ALIMENTOS

NOMBRE LUGAR FECHA DE EMISION FECHA DE VENCIMIENTO
Beatriz Adriana Mora AAP 09/04/2026 09/04/2027
Simaca
Astrid Johana Giraldo AAP 12/05/2026 12/05/2027
Carrillo
Luz Neira Cano Prada Santa Elena 19/07/2025 19/07/2026
Yury Liliana Ibagon AAP 24/02/2026 24/02/2027
Ana Marcela Llanos Luis enrique Triana 20/08/2025 20/08/2026
Salcedo ladinez
CERTIFICADO MEDICO
NOMBRE LUGAR FECHA DE EMISION FECHA DE VENCIMIENTO
Beatriz Adriana Mora Servicios médicos 09/04/2026 09/04/2027
Simaca Santa Luisa
Astrid Johana Giraldo Servicios médicos 12/05/2026 12/05/2027
Carrilo Santa Luisa
Luz Neira Cano Prada Santa Elena 19/07/2025 19/07/2026
Yury Liliana Ibagon IPS en salud 21/02/2026 21/02/2027
Ana Marcela Llanos Unidad medica Bosa 20/08/2025 20/08/2026
Salcedo Nova

Cordial saludo.

_—

.

)

Cindy Marcela Acosta Pulido

CC 1033708735
Coordinadora

m
Andres Alfonso Paez Diaz

CC 1071166253

Profesional en Nutricion

Teléfono: (601) 6008404 Celular: 321214 05 89- 310 755 80 99
Calle 41 sur #78B 54 Bogota- Colombia
Email: fundacionfudesol@gmail.com



mailto:fundacionfudesol@gmail.com

AAP

) Participo en of
Curso
Manipulacién do Alimeny
Intonsidad 19 horas -

Nombre: BEATRIZ ADRiANA Ing. Araczlyfduﬂe Pinzdn
Apellidos: MORA SIMANCA M.P. 25254-297084

Identificacién: PpT. 1143 e ]
e Caopacitadora Particular

Fecha de expedicién- DIA 09 py Es o
Fecha de vencimiento: pia gg MEs o;A‘nﬂ 0 2026 Segun Resolucién 2674 de 2013
0O 2027
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Servicios Médicos Integrados
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Salud Ocupacional

eguridad y Salud en el Trabajo

Fecha de recepcion de Muestra 09 pe ABRIL DE 2026 /

Nombres y Apellidos

Documento

Examen Solicitado

BEATRIZ ADRIANA MORA SIMANCA

PPT 1143550

FROTIS FARINGEO, FROTIS DE URAS, CUTANEA

RESULTADOS
EXAMEN TECNICA PARAMETROS RESULTADO
Reaccién leucositaria ESCASAS
FROTIS DE coloracién Bacterias cocos gran+
GARGANTA de gram positivos
Basilos Gram++
Positivos
Otras Estructuras
Unas Mano Derecha NEGATIVO
FROTIS DE UNAS| KOH
Unias Mano Izquierda NEGATIVO
FISICO LECTURA PATOLOGIA LECTURA
VIAS RESPITAROIAS
ALTERACIONES | y\eGaTivo | Y DIGESTIVAS NEGATIVO
CUTANEAS SUPERIORES

EL SUSCRITO MEDICO CERTIFICA QUE:
Ha sido examinado y no presenta signo o sintomas de enfermedad

2 PO S i -
i iosa que le impida vivir en comun
mfe(;to:;.?;agegaﬁga. no presenta alteraciones dermatolégica
respira Es apto (a) para manipular alimentgs y licores

[ o] !n SO =)

L

uD OC
MEDICINA LABORAL, SAL
LABORATORIO CLINICO, MEDICIN

ETRIA, OPTOMETRIA, ESPIROMETRIA
u: gg:%&i AE%DC;g:AFIAS, ODONTOLOGIA, CARDIOLOGIA

CL. 27 SUR No 18-23 Bogota D.C. tel. 4541566
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PLAN DE CAPAGITACION CONTINUA |
I F
[introduccion ————_FORMATO DE INFORMACION .
| El manipulador de alimentos S8 tene © el . ¥ .u__.-j
2581 e u = e B S A S L
| conn Brakind s Barantizar 13 ca) Na gran responsabilidad frente al manejo y la canservacion de los alimentos, |

| ETA 'dad de los mismos f

| Esto debido a que algunos alimen

e ¢

to s
asl como también posibles fuentes ; b i conuenen compuestos téxicos que son precisos identificar,
de manipulacién (BPM), ontaminacién que son convenientes reducir, aplicando unas buenas practicas

rente al consumidor, con el fin de prevenir posibles brotes de |

;
!
!

|
|
|

2. Objetivos

“Alfinalizar 1a cay ' ‘ 1 ‘
Alfinaliza c"’pa‘mac’éf‘.E'"\«'lmpuladordealurmzntos.tendrélossuﬁcientescono«c:m;entosvhabihdodespara:

¢ Conocerlalegislacién alimentariay trabajar de acuerdo con el

* Identificar las BPM (Buenas practicas de manufactura)

* LUevaracabo el sistema PEPS,

¢ Identificar los diferentes tipos de contaminacién,

Reconocerlas casusas y consecuencias de la contaminacion cruzada.

¢ Identificar algunas enfermedades detransmision alimentaria (ET.A)

* Reconocer la relacién temperatura ~tiempo y su efecto sobre los alimentos.

¢ Realizar operaciones de limpieza y desinfeccion de forma adecuada.

3. Metodologia

Cada tema tendrd una duracion de acuerdo al cronograma de actividades. La capacitacion se realizard durante 3 dias
con una intensidad 3 Y 4 horas respectivamente, para una total de 10 horas. La metodologia adoptada para la
Capacitacion es la andragogica, sesion virtual, participativa, interactiva a través de la capacitacidn presencial u en
dado caso por medio de la plataforma digital “Google Meet”.

Alfinalizar la sesion presencial/virtual, cada participante resolverd de forma auténoma un test en fisico previamente
disefiado y compartido con el grupo, el cudl comprende contenido clave de la sesion, para evaluar el nivel de

aprendizaje.

Estrategias didacticas

y ayudas visuales como diapositivas, piezas graficas y

: o wposiciones dialogadas :
Las técnicas utilizadas se basan en expasicio cion de alimentos, buenas practicas de manufactura

L2 capacitacion se dictard en 3 sesiones, cada una dedicada a un aspecto de 13 higiene y conservacién de los alimentos.

. ién y manipula
vi i as de la conservaci
| Videos relacionados con tem _

4. Datos del capacitador
\_

ARACELY AGUILERA PINZON
C.C. 52144465
Ngeniero de Alimentos
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; T SESIONES

i

" PRIMERA SESION

INTRODUCCION Y NOCIONES GENERALES apM

1
2 NORMATIVIDAD -
3 OMETIVOS DEL CURSO DE HIGIENEY MANIPULACION DE ALIME
4 QUEESUN AUMINTO
5 CLASIFICACION DE LOSAUMWFOS

a,  Segunsy estobidod

p Segunsufuncidn _
Segun o grado de tromfomoCen Capacitodora Particulor

&

6 CAUSASDE DtSCOMPOSJCION DE (g:snwmox |
ATAQUE y PROUFERACION Df PLA

| ; ENFERMEDADES TRANSMITIDAS PORLOS ALIMENTOS CONTAMINADOS g 5 go w5

. Poms—aEET Tiempo 3 horas

~ GEGUNDA SESION 06/04/2026 |

9 MOHOSY PARASITOS
10 MANIPULACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS PREVENTIVAS

11, INSTALACIONES ADECUADAS
12 £QUIPOS Y UTENSILIOS ADECUADOS
13, MATERIAS PRIMAS (PROVECDORES)
|14 ALMACENAMIENTO

| 15. TRANSPORTE
| 16. EXPENDIO |
;"faﬁb@kfs?kl?ﬁ T ' Tiempo 4 horas

‘ 09/04/202
| 17. IMPORTANCIA DE LA HIGIENE PERSONAL, ESTADO DE SALUD ¥ | ou/2026
CAPACITACION CONTINUA DEL MANIPULADOR !

|
| 18, PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION '
| 19. PLAN DE FUMIGACION Y DESRATIZACION |

l

Ikl
20. PLAN DE RESIDUOS SOUDO -

21, AUTOCONTROLES: Andlisis de peligros y puntos criticos de control : ¢
22. CONCLUSIONES | Ing. Avacely Aguilefa Pinzon
| 23. (VALUACION | M.p. 25254-297084
Copacitodora Particulor |

|

Personal Adjunto, participo a conformidad con 13 resolucion 2674 d
‘ } e 2013 sobre educacion y capacitacién e
. TP | . . n ‘
::a Tan;pulaclén hng.uémca de alimentos, CERTIEICO CON MI FIRMA que he recibido y entendido los temas tratgzM {
plan de capacitacién presentado, comprometiéndose a implementar las normas y las técnicas adquiridas .

" NOMBRES Y APELLIDOS

" IDENTIFICACION

BEATRIZ ADRIANA MORA SIMANCA PPT.1143 e
1143550
N
-
e ]
e
S
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PROGRAMA DE FORMACIGN CONTINUA EN EL MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS

CRO

PRIMERA SESION OGRAMA DE ACTIVIDADES
1. INTRODUCCION el SESION  [4HORAS]
| 2. NORMATIVIDAD [ 9. MOMOS ¥ PARASITOS
| 3. OBIETIVOS DEL Cursg DE HIGIENE v 10 MANIPULACION DE AUMENTOS ¥ MEDIDAS
| & GUEES U A MENTOS 11, WSTALAKONES ADECUADAS

4, UE UNAUMEHTO - TN TAL NVE ' L

5, CLAS/H;ACION DE LOS AumEnTOS f g fau.mos rurs:‘-szu:zs Aoecmoqs

a. Sequn su estabilidog ! - MATERIAS PRIMAS (PROVEEDORES)

14. ALMACENAMIENTO
5. TRANSPORTE

b. Segin su funcién ;
i
; 16. EXPENDIO
1
14

¢ Sequn su grado de transformacion

6. CAUSAS DE DESCOMPOSICION D (0 ALIMENTOS
ATAQUE Y PROLIFERACION DF pagps

8. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS poR 10 |
AUMENTOS CONTAMINADOS

~

1

17, IMPORTANCIA DE | A HIGIENE PFRSONAL, 3

8, FEAN DE LIMEIEZA + el a i, STADO DE SALUD ¥ CAPACITACION CONTINUA DEL MANIPULADOR
19. PLAN DE FUMIGACION v DESRA TIZACION

20. PLAN DE RESIDUOS SOLIDOS
21. AUTOCONTROLES: Andlisis de
22, CONCLUSIONES

23. FVALUACION

peligros y puntos criticos de contro)

EE——

i
S,

De conformidad con la Resolucion 2674 de 2013, Capitulo IlI, Articulo 12; (Educacién y Capacitacién de 10
horas al afio, el seor(a):

BEATRIZ ADRIANA MORA SIMANCA
PPT.1143550

. Eldia09 de Abril de 2026, participo y aprobd las actividades indicadas en el Cronograma expuesto.
!

K
l’

et
Ing. Aracely Aguileqa Pinzén
M.P. 25254-2

Capacitodora Particular




La Fundacidn Hniversitaria ,_A_g:arin de Colombin

L -

U iy b s Megridlies e Colomibla |
p———— T Nastoea!

Tralmde oo ymnls go

Qracely Aguilera Pinzon

e @ Gt 4 19 198 40) W Soves w Bages B C
dess erigiden pot s Featituctin

"”‘:m“‘ " hb‘;.h; wplaser . 1o cavhiere of Tfiale de
Ingeniero de Alimentos

U comatansls e 1o enbyrior oo firmma g oells eote Diploss o
Samdt e Guget. BC » 0 o Pala 2 ohe P

Sy~ 1 | prag P

D e R et
\ A 4
.'dju. - 3‘“'@ @:@ '-,',_é'}_‘_

B~ —

Gobernacion..
&y Cundinamarca

M CONETTAA CTLET'D A Ay
AVANTC RITREALEA CVATAAT |

USP-IDVEP-ALLMA-2319) 20
Dogea D.C. M e Erevy do 14

LA BECRETARLA OF BALUD DE CUNDINAMARCA
HACE CONSTAR

Oon ARACELY AGUILERA PINION, derdfcads (3) con ts Coada de Caxdecana W 2,144,468
AUTOR|

oresetd 3 b Seovir oo Gald ce Ouvireresres stictad do

Wwamsmn,mmamnmbumm.p.
dvects L Decremn 1849 60 2011 srviewto
9. Alwerios comarclaisados e vis pubiics o ventas sxteriadss. Resshucion 604 e 1993

anticiés 0, Obyetos, snvases, materighey y tquipamientas on contacts

@ecta con abmaenton:
Resolucién 533 do 2012 atleute 10 v ¢o scvards o b Cocalas Exiomra DAD 4190 1036419 que
mmdwnahmnhmcmﬁmhmuh
WD CeDANS y Al DS £ GIreadtn (0 slventts, .o of NVIMA tamo orre
@bcuisdor y relarents oo de L Emasam Termorales ce Satd. Yerde 0 ks 3ctonen te

ragecoin Volaroy y Cordl de atrmenos ¢ cetadan

opTo
Qamﬂhmdmwwummym«nmm‘mu
b

Qb conde A 4> ¥ plan oo Oua.

Pur b srterer, SN AOrEre 29 L Secrolara de S co Condingmanca 89 MUTONZA p ARACEL Y
Bavdam n b Céada de Oudadins N 82180485 o prebence
INGEMIERA DE ALBSENTOD TP 25254-247084 CHD par3 CAPACITAR 3 Nonpulstores ta

AGUILERA PINZON
Arartcs de bs seiores a7t marcionsdcs.

Amkﬂrmumhmkmwmu-cwamm

YRTCR. 40 0403 3 FOuMsienerts Co i sy

Certaimerta,

/
NEIDY imum TINJACA RUEDA
feerco bepste

ATDé Care Dt bude Sk Wy (a Vghamie 1
)

e Fudy
P A Aas Lowans A oove .mg.‘;,.

OFANEDY TV amae Do veing

y oor ol 0 cbServa Qud curpls OB TN Comests Con bos
mm,mwumam'smmmw-mm.u
oA ¢o alrertos.

.\‘1(

RETIHIE ;mwim‘ P
i gf‘f(uf,.‘),ﬁ.’,.’o",y@m'i' Ay

Ay
;("(luurh -" :-{t'S ,"‘(“'.‘
HN B aAEMAE T R THRTTIG

g

N1 srtty '
it



M.P. 25254-2
Capocitodoro Particular
Seguin Resolucidn 2674 de 2013
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- M AA = Alimentos

PLAN DE CAPACITACION CONTINUA

Lintroduccibn ~  ————————___FORMATO DE INFORMACION

Elmanipulador de alimentos sq tiene una gran reroe 1o glimentas

finalidad es garantizar la caligag d responsabilidad frente al manejo y la conservacion de los alimentos, cuya
ad de los mismos frente al consumidor, con el fin de prevenir posibles brotes de E.T.A.

Esto debido a que algunos 3lim '
; entos en s . A i i identificar,
asi como también posibles fuen amada natural contienen Son\pdesius S acaT QUENITERIaY et

tes de : acti
manigulacién (964 contaminacién que son convenientes reducir, aplicando unas buenas practicas de

2. Objetivos AW AT

Al finalizar la capacitacion :
B +elmanipulador de alimentos tendra los suficientes conocimientos y habilidades para:

* Conocerlalegislacién alimentaria Y trabajar de acuerdo con ella.

e Identificar las BPM (Buenas practicas de manufactura)

e Llevaracabo el sistema PEPS,
Identificar los diferentes tipos de contaminacién.

Reconocerlas casusas Y consecuencias de I3 contaminacion cruzada.

[dentificar algunas enfermedades de transmision alimentaria (ET.A)

Reconocer la relacién temperatura —tiempoy su efecto sobre los alimentos.

* Realizar operaciones de limpieza y desinfeccién de forma adecuada

3. Metodologia

i o s L

e —

4. Datos del capacitador

ARACELY AGUILERA PINZON

La capacitacion se dictard en 3 sesiones, cada una dedicada a un aspecto de la higiene y conservacion de los alimentos,
Cada tema tendrd una duracién de acuerdo al cronograma de actividades. La capacitacion se realizara durante 3 dias
con una intensidad 3 Y 4 horas respectivamente, para una total de 10 horas. La metodologia adoptada para la

capacitacion es la metodologfa, sesién virtual, participativa, interactiva a través de la capacitacion presencial u en
dado caso por medio de Ia plataforma digital “Google Meet”.

Alfinalizar la sesién presencial/virtual, cada participante resolvera de forma auténoma un test en fisico previamente

disefiado y compartido con el grupo, el cual comprende contenido clave de la sesién, para evaluar el nivel de
aprendizaje.

Estrategias didacticas

Las técnicas utilizadas se basan en exposiciones dialogadas y ayudas visuales como diapositivas, piezas graficas y
videos relacionados con temas de |a conservacion y manipulacion de alimentos, buenas practicas de manufactura.

C.C. 52144465
Ingeniero de Alimentos

\




INTROOUCCION y NOCIONES GENERALES 8PM

NORMA TIVIDAD
URSO DE HIGIENE

@JETIVOS DELC Y MANIPULACION DE ALUIMENTOS

A B CRPACTAGIONE |
Tiempo 3 horas '“Q
\

14/03/2026

b.
¢ Segunsu grodo de rram/onnodén
6. CAUSASDE DESCOMPOSICION DE LOS AUMENTOS i :
5 ATAQUE Y PROUFERACION DE PLAGAS Capacitodora Particulor
g ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS AUMENTOS CONTAMINADOS
SEGUNDA SESION | e —
9, MOHOS Y PARASITOS | 16/04/2026
10. MANIPULACION DE ALIMENTOS y MEDIDAS PREVENTIVAS -
11. INSTALACIONES ADECUADAS 5
12. EQUIPOS y UTENSILIOS ADECUADOS ! sl
13, MATERIAS PRIMAS (PROVEEDORES) e
14 ALMACENAMIENTO Ing. Arocely Aguil Pinzén
15, TRANSPORTE M.P. 25254-2
16. EXPENDIO Capacitadoro Particular
6-——--——_________._——
TERCERA SESION
17. IMPORTANCIA DE LA HIGIENE PERSONAL, ESTADO DE SALUD Y
CAPACITACION CONTINUA DEL MANIPULADOR
18, PLAN DE LIMPIEZA v DESINFECCION
19. PLAN DE FUMIGACION Y DESRATIZACION
20. PLAN DE RESIDUOS SOLIDO
21. AUTOCONTROLES: Andlisis de peligros ¥ puntos criticos de control
22. CONCLUSIONES
23. EVALUACION
£l Personal adjunto, participo de conformidad con |a resolucion 2674 de 2013 sobre educaciony capacitacion en g
de manipulacion higiénica de alimentos, CERTIFICO CONMI FIRMA que he recibido Y entendido los temas tratadose
plan de capacitacion presentado, comprometiéndose a implementar las normas Y las técnicas adquiridas.
// : ._.._--.___._.__1______,____-————f
NOMBRES y APELLIDOS IDENTIFICACION FIRMA
ASTRID JOHANA GIRALDO CARRILLO 1.013.111.710
__——-——-"‘-'——_—-—_—-_—
///
____’____,_._.--—————_____________._—
R i Y P
_—-’____________.——-——‘—'L//
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ROGRAMA D
P & FORMACION CONTINUA EN EL MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS

[PRIMERA * CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
| L INTRODUCCION e | SEGUNDASESION. A HORAS] |
| 2. NORMATIVIDAD 9. MOHOS Y PARASITOS |
| 3. OBJETIVOS DEL CURSO pE SENE 10. MANIPULACION DE ALIMENTOS ¥ MEDIDAS *
| QUEES U MENTOS 11, NSTALACIONES ADECUAOS
| 4 ENTO -
| 5. CLASIFICACION DE (s ALIMENTOS 12. EQUIPOS Y UTENSILIOS ADECUADOS |
| @ Segun su estabiligag 13. MATERIAS PRIMAS (PROVEEDORES) ;
, b. Segun su funcign i; ¢LMACENAMIENTO
|G, e9un sugrado de transformacigy 16, E)f:ﬁg/;g%m

6. CAUSAS DE DESCOMPOSICION pE LOS ALIMENTOS '

7. ATAQUE Y PROLIFERACION pg PLAGAS

8. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS poR LOS

ALIMENTOS CONTAMINADOS

3 e S L Mmm (3'HORA5).'-,rj.-.».:.-,-'-_,-‘.);.-‘};;‘ia1‘3"1 R s L e B s
17. IMPORTANCIA DE LA HIGIENE PERsG)
18. PLAN DE UMPIEZA ¥ g 2 NAL, ESTADO DE SALUD Y CAPACITACION CONTINUA DEL MANIPULADOR

} 19. PLAN DE FUMIGACION Y DESRATIZACIGN

' | 20. PLAN DE RESIDUOS SOLIDOS

21. AUTOCONTROLES: Andlisis de peligros y puntos criticos de control

22. CONCLUSIONES

23. EVALUACION

ieconformidad con la Resolucion 2674 de 2013, Capitulo Ill, Articulo 12; (Educacidn y Capacitacion de 10 horas
lafio, el sefior(a):

ASTRID JOHANA GIRALDO CARRILLO
CC.1013.111.710

1 dia 12 de mayo de 2026, participo y aprobé las actividades indicadas en el cronograma expuesto.

i
i
E | .r ] s l

—

=L

Ing. Aracely guilera Pinzon
M.P. 25254-297084

Capacitadora Particular




CONTROL DR SANIDAD CONCEPTO SANITARIO FAV 2026
1. Diagnéstico y Evaluacign Inicial

El proceso comienza con una ing
focos de infestacion y viag de
especificos segin ¢l entomo,
2. Medidas Preventivas y By
La base del control efective ¢ climinay 1ag condicj
Nonie ; ones que favorecen q lag lagas, mediante:
° QIII(‘lml(‘ﬂm! (chh\‘m 5 d 8 plagas, medi ¢
" ;ontml Locativo: %"“‘:id:("lmd:? de residus, limpieza regular, registros, verificacion,
= O de grietas s
vejillas en desagiics. grctas, uso de mallas metdlicas cn ventanas y extractores,
Orden: Almacenamiento COITeeto de canecgs de residuosg
r? Y Tratamiento)
Metodos fisicos i
*  Tratamiento Quimico: Uso de q $ Y quimicos:

imic ; ion,
respetando los tiempos de me|1tla::“|:os'selemv9 * solo cuando es necesario, aplicados por personal capacitado con ropa de protecc
4. Documentacion y Registros Y 1as instrucciones del fabricante,

Es fundamental mantener un sistema de archivo que incluya:
e Planilla de situaciones fuera de .

A de lng nstalacio
ACCeso. Lgte andlis

) s 0 rastreros),
: Nes para identificar especies presentes (roedores, insectos voladore
lisig detenming

i G amt itm de tratamientos
disefio del plan, incluyendo la ubicacion de trampas y la seleccién d
rreras Fisioas

cortinas de PVC en pucrtas y mantenimiento de
]

y almacenamiento de mercancias
que combing

PLAN DE TRABAJO PARA COLOMBIAN PUB REST BAR

Proceso

Fecha

DIAGNOSTICO INICIAL,

26/04/2026 8 AM
SE VERIFICA SI LOS ARREGLOS

LOCATIVOS REALIZADOS SG 26/042026 8 AM
EFICACES Y ACORDES 4 1.4
NECESIDAD DEL REST BAR

| TECNICO APLICADOR UNA HORA

SE REALIZA SOCIALIZACION Y

27/04/2026 2 PM
CAPACITACION EN CONTROL
PLAGAS PARA EL

CARTILLA
ADMINISTRADOS POR PARTE DE

ANTES DE INICIAR EL SERVICIO

27/04/2026 3 PM TIPO CHOQUE
SE DETERMINA EL FOCO Y SE P.A DELTAMETRINA EC 2.50
REALIZA SERVICIO TIPO

CHOQUE Y DESINSECTION AREA
TOTAL

11/04/2026 8 AM
SE PROGRAMA NUEVA

APLICACION EL DIA 11 DE MAYO RESPONSABLE, JEFE DE

|| CAMBIANDO EL PRINCIPIO SERVICIOS Y TEC APLICADOR
| ACTIVO, POSTERIOR A SEGUNDA AUTORIZADO

| VISTA DE INSPECCION PARA
| DETERMINAR QUE TIPO DE

|| APLICACION Y QUIMICO SE VA A
|| MANEJAR
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> Servicios Médicos Integrados

(%{///{/ ('\,////;)7 /

5 Salud Ocupacional
Seguridad y Salud en el Trabajo

Fecha de recepciéon de Muestra 12 DE MAYO DE 2026
Nombres y Apellidos ASTRID JOHANA GIRALDO CARRILLO

Documento 1.013.111.710

Examen Solicitado FROTIS FARINGEO, FROTIS DE URAS, CUTANEA

RESULTADOS
EXAMEN TECNICA PARAMETROS RESULTADO
Reaccién leucositaria ESCASAS

FROTIS DE coloracién Bacterias

cocos gran+
GARGANTA de gram

positivos
Basilos Gram+
Positivos

Otras Estructuras

Ufias Mano Derecha | NEGATIVO
FROTIS DE UNAS| KOH

Uinas Mano lzquierda| NEGATIVO

FISICO LECTURA PATOLOGIA LECTURA
VIAS RESPITAROIAS
ALTERACIONES | \ecamivo | YDIGESTIVAS | NEGATIVO
CUTANEAS SUPERIORES

EL SUSCRITO MEDICO CERTIFICA QUE:
de enfermedad

examinado y no presenta signo o sintomas )
Hl?rllfz.‘c;l::itcczcontagIosa que le impida vivir en comunigad:-Sintomatica
espiratoria negativa, no presenta alteraciongs dermatoldgica
e Es apto (a) para manipular alimentgs y licores

— DIOMETRIA, OPTOMETRIA, ESPIROMETRIA
MEDICINA LABORAL, SALUD OCUPME::?E'LA;: A GRAFIAS, ODONTOLOGIA, CARDIOLOGIA

G
LABORATORIO °“"'°°'c'f?7"§33 NG 18-23 Bogota D.C. tel. 4541560
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| MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS |

RESOLUCION que rige el manejo higiénico de alimentos es
la 2674/2013 y su objetivo es PROTEGER LA SALUD DEL

CONSUMIDOR.
NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE

% Decreto 1500de 2007-CARNICOS
< Decreto 1686 de 2012-UCORES

< Decreto 1880 de 2011-LECHE CRUDA
% Resolucldn 604 de 1993-VENTAS AMBULANTES

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: es la persona que
Interviene directa o Indirectamente en las operaciones de
preparacion, fabricaclén, empaque, transporte, expendio o

consumo de un alimento.

CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

ALMENTO DE MAYOR RIESGO EN LA SALUD PUBLICA:
Los alimentos que pueden contener microrganismos
patégenos y favorecer la formacién de toxinas o el
crecimiento  de microorganismos  patégenos vy
alimentos que pueden contener productos quimicos

Nocivos.

ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN LA SALUD PUBLICA:
Los alimentos que pueden contener microorganismos
patégenos, pero normalmente no favorecen su
crecimiento debido a las caracteristicas del alimento o
alimentos que son poco probables que contengan
microorganismos patégenos debido al tipo de alimento
o procesamiento del mismo, pero que pueden apoyar
la. formacién de toxinas el

microorganismos patégenos.

e
ALIMENTO DE MENOR RIESGO EN LA SALUD PUBLICA: Los
alimentos que tene poca probalxlidad de contener
microorganismos patégenos y narmalmente no favorecen su
crecimiento debido a las caracteristicas de los mismos y los
alimentos que probablemente no contienen productos

quimicos nocivos.

TIPOS DE CONTAMINACION
CONTAMINACION FISICA CONTAMINACION QUIMICA
CABELLOS, VIDRIOS, JOYAS, PERDUMES, CREMAS,
PIEDRAS, ETC. CLOROX, JABON ETC.
CONTAMINACION CONTAMINACION
BIOLOGICA CRUZADA

Se transmite bacterias
de un alimento cocido a
otro crudo.

Virus, bacterias, animales
,hongos,plagas,etc.

¢QUE ES UN MICROORGANISMO?

Son seres vivos, unicelulares de tamafio microscopico y se
consideran algunos beneficios en la industria alimentaria y

otros nocivos para la salud publica.

TEMPERATURA DE LOS ALIMENTOS

CALOR: temperatura de coccidn de los alimentos, y se da la
incluyendo  los

destruccion de los microorganismos,
patégenos. Temperatura superior a los 65°C.

FRIO: Se frena la reproduccion microbiana, pero nala \‘
Temperaturas entre los 0°Cylos 4°C,

METODOS DE CONSERVACION

Procedimiento que se le hace a un alimento con el
preservario mds tiempo, estos pueden ser:

*  Refrigeracion

*  Coccién

® Esterilizacdén
*  (Congelacién

*  Pastenzacién

UMPIEZA: AGUA Y JABON

Significa quitar la sucledad y manchas visibles ¢
superficie, usando agua y emergente, enjuagando ¢
limpias.
DESINFECCION: AGUAY CLOROX.

Significa reducir el ndmero de microorganismos, uti
una soluclén quimica (CLOROX) o fisica (AGUA CAI

como desinfectante.

ESTABLECIMIENTO

> Mantener las paredes y techos libres de polvo-

% Las bodegas limpias y ordenadas.
< Mantenga los pisos limplos de todo tipo de derrar

EQUIPOS Y TENSILLOS

< Desirmelos, limplelos y desinféctelos.
< Utensilios y equipos en material sanitario.
& Tenga cuidado de no dejarle residuos de jab

clorox

AMBIENTE: se da la multiplicacion de los microorganismos.
Temperaturas entre los 10°C y los 60°C. Ademas de estar
acompafiada de alimento, humedad y tiempo que favorecen el

crecimiento microbiano.



= | SERVICIOS MEDICOS INTEGRALES SANTA ELENA SAS
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b el N
4 ‘(:( Y CALLE 27 SUR # 19 - 19 Telfono: 6016264247-31151 17029-31
W‘:l\):,ﬁ CERTIFICADO MEDICO PARA MANIPULACION DE Au”ENTos
ldentificacion CC 1005997229 Nombre LUZ NEIRA CANO PRADA Edad 30 Afog
Enﬁm PARTICULAR - CERT ALIM-2025 Fecha 1910712025 1
129,

-

DE ACUERDO CON LA EVALUACION SOLICITADA POR LA EMPRESA Y/O EL TRABAJADOR INDEPEy,
ES PATO PARA MANEJAR ALIMENTOS DiENTE
RESPECTO ALOS PARACLINICOS REALIZADOS A LA PARTE DERMATOLOGICA Y AL SISTEMA
RESPIRATORIO SE CONCLUYE LO SIGUIENTE :

FROTIS FARINGEO: ACEPTABLE
KOH DE UNAS: NEGATIVO

OPINION:
EL TRABAJADOR EN MENCION NO PADECE NINGUNA ENFERMEDAD INFECTOCONTAGIOSA,

EVIDENCIABLE EN EL REPORTE DE LOS LABORATORIOS.
USO OBLIGATORIO DE COFIA GUANTES Y TAPABOCAS

LAVADO DE MANOS DE FORMA CONTINUA
DEBE TENER ADECUADO LAVADO DE MANOS Y DE UNAS, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN gy

LABOR

N \I IA&)Dt aler

Dra Salar;'}'}ye ng;{‘b
M.D Laborg; ' %

RMO 4 788/204s5

U Rosarieo

SOLANDY GUGENIA ORTIZ Guzmay

Especaldad: MEDICO ESPECIALISTA k) SALUD

OCUPACIONAL




SERVICIOS MEDICOS INTEGRALES SANTA ELENA SAS
NIT 900157744-0

CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA TOMA DE MUESTRAS SANGUINEAS

La toma de muestra sangulnea tiene
san'gre puede produci
desechable y de uso

La extraccién de |3

como fin puncionar una vena para obtener sangre de la misma. éril
la sangre es esterll

" un dolor moderado parecido a una picadura. El material utilizado para extraer
exclusivo para cada paciente.

ibl
Almomento de la toma de |a muestra puede presentarse mareo nduseasy sensacién de debilidad: si usted es susceptible
3 presentar desmayos es importante informar al personal que le atiende con el fin de evitar complicaciones.
dmitir éste

Sitla extraccién de la sangre e hace dificil seré necesario realizar otras punciones adicionales. En caso de no a mpletas
CO!

proceso tenga en cuenta que las muestras necesarias para sus exdmenes podrfan no ser adecuadas o quedar in
afectando sus resultados.

Ce

i S
tmmme stom e
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Se expide en la ciudud de Bogoté a solicitud del interesado, a los 25 dias del mes dc Abril de 2022.

W,W

LUZ MIRIAM BOTERO SERNA
Jefe Oficina Asesora Juridica
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BARRIO OLAYA
3015231062

contapt@ipsensalud.com-€c®

\ “l‘c«.@ IPe may - SEDE UBICADA EN LA
-2 U S S@annms e CRA 21 # 23-26 SUR
R OW\GYIED) oo

. SEDE inci . 1
”Z?‘B'l'é’.iﬂf‘ . uﬂ: NA IBAGGN —— pegs
?el:éfonos: o Ntificacion. 52.508.138 ::“cepclén: 9033 3':‘6?’,':

: Paci echa rcp: 21/02/2026  9:
Empresa: Pacientes Paﬂlculau. Medico: No asignado

Resultados Valores de referencia
Micologia:
1. HONGOS MICROSCOPICOS ko
K.O.H. Estudio Directo Para Hongog
Blastoconidias de Hongos
Pseutomicelios de Hongos No se observan
Recuento mohos y levaduras No se observan

No se observan
‘ Microbiologia:
2. GARGANTA FROTIS MICROSCOPICG
COLORACIONDE GRAM =
Reaccidn Leucocitaria

Cocos Gram Positivos ’ ' :i‘:)se' observan

CERTIACACO MEI00 MANFULADCR CE ALIMENIOS

H.S.S0RTO MEIC0 CERTIACA QLE BL(A) PAOBNIEENMBNIONND PACECE CE BNAERVEDACES INFECTO-OONTAGIGRAS ANVEL GARGANTA
UNS AIEL, RESAIRATORIOY GASTROINTESTINALES CQLELEIMADADVVROLABORARENCOMINDAD

PRESBNTA INEGRIDAD ENSLS FACULTACEES MBTALES Y CONDLCTA ARRORADA PARA SUEDAD

ES APTO(A) PARAMANFLLAR ALIMBNITS

—_— ————— e N

ONAL, MEDICINA GENERAL, LABORATORIO CLINICO, EXAMENES ESPECIALIZADOS

SALUD OCUPACI
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ARACELYAGUILERA PINZON
C.C. 52144465

Ingeniero de Alimentos




ntenidos de la sesion
SESIONES

SRIMERA SESION

. INTRODUCCION Y
. NORMATIVIDAD N DE ALIM
" OBJETIVOS DEL CURSO DE HIGIENEY MANIPULACIO

QUEESUN AUMENTO

3.Co

ENTOS.

|

1
2
3
4

5. CLASIFICACION DE LOS AUMENTOS
Segun su estabilidad

!
il
,’
| S.
f a.
l[ b.  Segun su funcion &

j do de transformacion
; c.  Segunsugrado 0S ALIMENTOS ;

Capacita

| dora p articulqy
i

CAUSAS DE DESCOMPOSIC {ON DE L o
N DE PLAG.
i ALIMENTOS CONTAMINADOS

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS

N

)

|"SEGUNDA SESION

9. MOHOS Y PARASITOS

10. MANIPULACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS PREVENTIVAS
| 11. INSTALACIONES ADECUADAS

12. EQUIPOS Y UTENSILIOS ADECUADOS

13, MATERIAS PRIMAS (PROVEEDORES)

14. ALMACENAMIENTO
15. TRANSPORTE 2
16. EXPENDIO Capacitadora Particyjqr

"TERCERA
SESION Tiempo4horgs
24/02/202¢

17. IMPORTANCIA DE LA HIGIENE PERSONAL, ESTADO DE
SALUD Y CAPACITACION CONTINUA DEL MANIPULADOR

18. PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
6
i ntos

19. PLAN DE FUMIGACION Y DESRATIZACION
——————

20. PLAN DE RESIDUOS SOLIDO
21, AUTOCONTROLES: Andlisis de peligros y puntos criticos de control Ing. Aracel

ng. Aracely Aguilena Pinzon
M.P. 25254-297084

22, CONCLUSIONES
23. EVALUACION
Capacitadora Particular

El Personal adjunto ici .
, participo a conformidad [ :

BPM y de manipulacién higiéni : con la resolucién 2674 de 2013 s ”
tratados en el zlan 'd: :;gaé:i':a .29 alimentos CERTIFICO CON MI FIRMA que :: :e e.g}lcauon Y Capacitacio
adquiridas. acion presentado, comprometiéndose a implemen(te: :do £ N Colles )
I 1as normas vy las téc

NOMBRES Y APEL
s LIDOS
URI LILIANA IBAGON IDENTIFICACION FIRMA
52.508.138




N DEACTIVIDADES
NORMATvipy SEGUNDASESION (3 HORAS)
3. OBJETIVOs pg,

" 9. MOHOS Y PARASITOS
MANIPULACION e Al Al;f HIGIENE
4. QUE ES UN Ajpye EN

10. MANIPULACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
TOs,

i PREVENTIVAS
AS
5. CLASIFICACIOp, 11. INSTALACIONES ADECUAD
; Osayy ADECUADOS
o Segins, estabilug MENTOS 12. EQUIPOS Y UTENSILIOS
b. Segun s, funcisp,

13. MATERIAS PRIMAS (PROVEEDORES)
14. ALMACENAMIENTO
6. CAUSAS DE DEsc

15. TRANSPORTE

16. EXPENDIO
7. ATAQUEY PRoy ¢ RACION o’,ﬁ € LOS ALIMENTO
8. ENFERMEDADES PLAGA

S
ALIMENTOS CONTAMN .

¢ Segun sy grado

- IMPORTANCIA D HIGIENE prs e RASESION. (4 ORAS) T
- PLAN DE LiMPIgz4 s

E ONAL, ESTADO DE sALUD Y CAPACITACION CONTINUA DEL MANIPULADOR
A SINFECCION

1. FUMIGACIGN v DESRATIZACION,

20. PLAN DE RESIp0s SOLIDOS

21. AUTOCONTROgs.

22. CONCLUSIONES

nalisis de Peligros Y puntos criticos de control
23. EVALUACION

De conformidad con la Re

. a solucién 2674 de 2013, Capitulo i1, Articulo 12; (Educacion y Capacitacién de 10
horas al afio, el sefior(a):

YURI LILIANA IBAGON
LL

CC. 52.508.138
. El dia 24 de febrero de 2026, participo y apr

ob6 las actividades indicadas en el cronograma expuesto.

16,

ntos

Ing. Aracely Aguilena Pinzén
M.P. 25254-297084
Capacitadora Particular
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| MANEIO HIGIENICO DE ALIMENTOS

' : jo higiénico de alimentos es
RESOLUCION gue rige el manejo
Is 267472013 y su objetivo es PROTEGER LA SALUD DEL

CONSUMIDOR.
NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE

% Decreto 1500de 2007-CARNICOS

% Decreto 1626 de 2012-LICORES

% Decreto 1880 de 2011-LECHE CRUDA

% Resolucion 604 de 1993-VENTAS AMBULANTES

MANIPULADOR DE AUMENTOS: es la persona que
interviene directa o indirectamente en |3s operaciones de
preparacion, fabricacién, empaque, transporte, expendio o
consumo de un alimento.

CLASIFICACION DE LOS ALUIMENTOS

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN LA SALUD PUBLICA:
Los alimentos que pueden contener microrganismos
patégenos y favorecer la formacién de toxinas o el
crecimiento  de  microorganismos patégenos y
alimentos que pueden contener productos quimicos
NoCivos.

ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN LA SALUD PUBLICA:
Los alimentos que pueden contener microorganismos
patégenos, pero normalmente no favorecen su
crecimiento debido a las caracteristicas del alimento o
alimentos que son poco probables que contengan
microorganismos patégenos debido al tipo de alimento
0 procesamiento del mismo, pero que pueden apoyar
la. formacién de toxinas el

microorganismos patégenos.

TP E———

ESGO BLICA: Los
:ﬁurr::t':sro :feMEu':g: R::oca :?ot::b-::;: ° :eu contener
microorganismos patégenos y normalmente no fgvorecen su
crecimiento debido a las caracteristicas de los mismos y los
alimentos que probablemente no contienen productos

quimicos NOCivos.

TIPOS DE CONTAMINACION
CONTAMINACION FISICA CONTAMINACION QUIMICA
CABELLOS, VIDRIOS, JOYAS, PERDUMES, CREMAS,
PIEDRAS, ETC. CLOROX, JABON ETC.
CONTAMINACION CONTAMINACION
BIOLOGICA CRUZADA

Virus, bacterias, animales Se transmite bacterias

,hongos,plagas,etc. de un alimento cocido a
otro crudo.
¢QUE ES UN MICROORGANISMO?

Son seres vivos, unicelulares de tamado microscopico y se
consideran algunos beneficios en la industria alimentaria Y

otros nocivos para la salud publica.

TEMPERATURA DE LOS AUMENTOS

CALOR: temperatura de coccién de los alimentos, y se da la
destruccién de los microorganismos,  incluyendo  los
patégenos. Temperatura superior a 1os 65°C.

AMBIENTE: se da la multiplicacién de los microorganismos.
Temperaturas entre los 10°C y los 60°C. Ademas de estar
acompafiada de alimento, humedad y tiempo que favorecen el
crecimiento microbiano.

FRIO: Se frena la reproduccidn microbiana, pero no la muerte.
Temperaturas entre los 0°Cy los 4°C.

METODOS DE CONSERVACION

Procedimiento que se le hace a un alimento con el fin de
preservarlo mds tiempo, estos pueden ser:

=  Refrigeracion

*  Coccion

= Esterilizacion

= Congelacién

*  Pasterizacion

LIMPIEZA: AGUA Y JABON

Significa quitar la suciedad y manchas visibles de una
superficie, usando agua y emergente, enjuagando con agua
limpias.

DESINFECCION: AGUA Y CLOROX.

Significa reducir el nimero de microorganismos, utilizando
una solucién quimica (CLOROX) o fisica (AGUA CALIENTE)
como desinfectante.

ESTABLECIMIENTO

Mantener las paredes y techos libres de polvo-

Las bodegas limpias y ordenadas.
Mantenga los pisos limpios de todo tipo de derrame.

&

2.
o

EQUIPOS Y TENSILLOS
Desarmelos, limpielos y desinféctelos.
Utensilios y equipos en material sanitario.

Tenga cuidado de no dejarle residuos de jabén y/o
clorox

<>

CA )
o e




8PM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA)

padarse diarlamente

Uhas cortas y sin esmalte.

Cabello recogidoy uso de gorro.

Uniforme completoy de color claro

No utilizar joyas, ni accesorios.

Utilizar tapabocas sl 1a actividad lo requlere

TRANSMITIDOS POR

PO

ETAS{ENFERMEDADES
ALIMENTOS)

SINTOMAS

- Dolor de cabeza
- Diarrea
- Vomito
Dificultad respiratona

COMO EVITAR UNA ETA

Umpiar

Separar

Cocinar
- Enfriar

PLAN DE SANEAMINETO BASICO

Programa de limplczo y desinfeccién
Programa de control de plagas
Programa de residuos solidos

. Programa de manejo de agua potable
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RECOMENDACIONES PARA COMBATIR LAS PLAGAS

- Impida el ingreso, la anidacién y fumigue
periédicamente.

RESIDUOS SOLIDOS

Es una fuente de contaminacién importante, esto ocurre
cuando se dejan cerca de los alimentos en canecas sin
tapa.
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{CUANDO LAVAR MIS MANOS?

Al injciar 1a jornada laboral

Después de usar el baito

Después de comer, fumar, o tocarse alguna parte
del cuerpo

Después de hacer aseo.

Después de manipular basura.

Después de manipular alimentos crudos

. Después de manipular dinero o cefulares

ALMACENAMIENTO DE AUMENTOS EN SECO: sitios libres
de polvo, iluminados, airados, y sin sol directo. Aplicar las
PEPS (primeras en entrar, primeras en salir), en lugares con
buen estado de pisos, desagles y techos; siempre estibar

separado de paredes.

ALMACENAMIENTO EN  FRIO (refrigeracion ¥
congelacién): recipientes individuales, dependiendo del
tipo de alimentos, no mezxclar alimentos crudos con los

preparados.

REGLAS DE ORO EN LA MANIPULACION

Seleccién alimentos de proveedor.
- Cocine los alimentos suficientes.
. Consuma alimentos cocidos de inmediato.
. Almacene alimentos cocidos culdadosamente.

- Mantenga todas las superficies de la cocina

limpias.
Utilice siempre agua potable.
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CAPACITACION EN MANEJO
HIGIENICO DE ALIMENTOS
INTENSIDAD 10 HORA




ERTIFICADO DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS

CERTIFICA A:

ANA MARCELA LLANOS SALCEDO
C.C. 1.081.914.721

Ha finalizado y superado con aprovechamiento a fecha de 20/08/2025 el curso de formacidn para manipulador de
alimentos con una intensidad de 10 horas. Este certificado se expide segtin lo dispuesto en los articulos 12,13y 36
de la Resolucién 2674 — 2013.

Curso de Manipulador de Alimentos.

Para que asi se conste, se expide el presente certificado a los 20 dias del mes de agosto del 2025, con vigencia
no superior al 19 de agosto del 2026

il

LUIS ENRIQUE TRIANA LANDINEZ
INGENIERO DE ALIMENTOS

MATRICULA PROF #: 54254-295648 NTS
Ing.luistriana@gmail.com, 318-3822321
A

PLAN DE
CAPACITACION BPM

CURSO DE MANIPULACION
DE ALIMENTOS
RESOLUCION 2674-2013

E Tl

INTENSIDAD 10 HORAS

y
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INTRODUCCION

Las personas que realizan la manipulacion de productos frescos y procesados deben tener
formacion en materia de educacion sanitaria, especialmente en practicas higiénicas y de
inocuidad, ya que esto garantiza la calidad de cada uno de los procesos del servicio de
alimentacion al que pertenecen y, asi mismo, la calidad del producto final.

Este documento contiene los temas a tratar en las capacitaciones a las personas que quieran
fortalecer o adquirir los conocimientos necesarios para el proceso de manipulacion de alimentos,
que cumpla con los objetivos de fortalecer las capacidades de los trabajadores y asegurar la
calidad del servicio.

Las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF) reducen en gran medida el riesgo de que los alimentos
se contaminen con agentes biolégicos, quimicos o fisicos. Como ingeniero de alimentos estoy
comprometido en propdsito de fortalecer a las personas que manipulan los alimentos la
informacion necesaria para facilitar y aplicar buenas practicas de manipulacion.

OBJETIVO GENERAL
Fortalecer los conocimientos en buenas practicas de manipulacion, conservacion y procesamiento
de los alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

. Brindar informacion necesaria y veraz a los manipuladores, sobre el manejo adecuado de
los alimentos y su responsabilidad de que no sean fuente de enfermedad.

. Garantizar la calidad en cada uno de sus procesos y del producto final.

METODOLOGIA

Expositiva y Taller: Actividad de co-aprendizaje donde todos sus participantes, a través de
exposiciones, construyen grupalmente conocimientos, desarrollan habilidades y actitudes, a partir
de sus propias experiencias. Se realizara un pre-test para medir los conocimientos previos e
identificar dificultades y un post-test para evaluar la sesion.

Desarrollo:

. Pre-test

. Presentacion del tema
. Exposicion tedricaftaller
B Aclaracion de dudas

. Post-test

Recursos didacticos

. Presentaciones en PowerPoint
. Carteleras

. Material impreso

DATOS DEL CAPACITADOR:

e Nombre: LUIS ENRIQUE TRIANA LANDINEZ
* Profesion: Ingeniero de Alimentos

e N° de tarjeta profesional: 54254-295648 NTS
s Teléfono: 318 3822321

e Correo: ing.luistriana@gmail.com

i
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CRONOGRAMA DE CAPACITACION

TEMA GENERAL OBJETIVO TEMAS ESPECIFICOS RURACION
72 Dar a conocer la resolucion 2674-2013 y los que cambios s o 30 minutos
Resolucion 2674-2013 que se generaron en el decreto 3075-1997. Introduccién a la resolucion
Conceptos generales.
. s " Ventajas de las BPM.
Py alos de los z g 3
= Manipulacién de alimentos.
conocimientos necesarios sobre salud, higiene e Practicas higiégicas 2 Yshora
Generalidades — BPM inocuidad de los alimentos, las buenas practicas de s MR 2
on de ylos 4 Equipos y utensilios
de Emp & Condi de higiene en el establecimiento donde se fabrique o
pieza y 2 % A
expende alimentos (instalaciones sanitarias de pisos-paredes-
techo
Requisitos higiénicos en la P i los imi ios para la E:a:o:ege producios (FEES) 1 hora
fabricacion fabricacion y conservacion de paq
Tipos de contaminacion.
Contaminacién de los alimentos y Dar a conocer a los manipuladores de alimentos las Causas de contaminacion. 1% hora
microorganismos. posibles causas y tipos de i O i C inacion cruzada. N
con el animo de preveniria. de los
Contaminacién microbiana en los alimentos.
Enfermedades transmitidas por Dar a conocer a los manipuladores de aI!mentos las Definicion de ETAs. RE—
3 generalidades sobre las ETAs con el animo de Causas de las ETAs.
alimentos — ETAS. T 5 i N
identificarlas y prevenirlas. Tipos de intoxicacion alimentaria.
i e e B P e s & Dot Gote o 2%ho
Plan de Saneamiento Basico. ' % g i s 5 A Bases para su elaboracion. 2103
comprension de cada uno de los alli
, F del PSB.
establecidos.
Dar a conocer a los de la C 30 minutos
Métodos de conservacion dela 6n de los
diferentes métodos de conservacion. Coccion
10 horas

Total, horas capacitadas

& 4
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UNIDAD MEDICA

Qs VES AND
BOSA NOVA nloe X
NOMBRE: ANA MARCELA LLANOS SALCEDO IDENTIFICACION: 1.081.914.721

EL SUSCRITO MEDICO CERTIFICA QUE EL PACIENTE EN MENCION NO PADECE DE
ENFERMEDADES INFECTO-CONTAGIOSA A NIVEL DE GARGANTA UNAS PIEL Y
RESPIRATORIO ; QUE LE IMPIDAN VIVIR EN COMUNIDAD.
PRESENTA INTEGRIDAD DE SUS FACULTADES MENTALES Y CONDUCTA
APROPIADA PARA SU EDAD.

SE ENCUENTRA APTO PARA MANIPULAR ALIMENTOS.

Calle 62 Sur N*B78-22
© 783 64 34 -Laboratorio: TR46348
Bosa Nowa (Troperdn) Bogotd D C

€C19.255.491
FIRMA Y SELLO
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UNIDAD MEDICA BOSA NOVA
LABORATORIO CLINICO
DRA. LUCY FAYBEYE URBINA C

NOMBRE: ANA MARCELA LLANOS SALCEDO
IDENTIFICACION: 1081914721

FECMA: 20 DE AGOSTO, 2028

MEDICO: PARTICULAR

FROTIS DE GARGANTA:
GRAM: FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL
PMN ESCASOS

KOM DIRECTO DE UNAS:
NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS

Dea Lucy Faybeye Utwra Carmona
SACTERIOLOGA U C M C REG S2120784

CALLE &2 SUR No. 87B 22 TELEFOND TBAGMA. 7885404 BOBA NOVA (TROPEZON) BOOOTADC
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