OBLIGACIONES DE NUTRICION Y SALUBRIDAD

UNIDAD OPERATIVA: SERVICIO ATENCION SOCIOSANITARIA TRANSITORIA SALUD Y VIDA

10.1. CERTIFICADO BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA) Y CERTIFICADO APTITUD MEDICA

CERTIFICADO
CURSO BPM
FECHA DE APTITUD MEDICA FECHA DE
NOMBRE DEL MANIPULADOR DE ALIMENTO CARGO EI;(I}EDCIIEI:),IACIIDgN VENCIMIENTO FECHA DE VENCIMIENTO
EXPEIDICION
OMAIRA PETRO Aux. de Cocina 24/07/2026 24/07/2027 23/07/2026 23/07/2027
EPIFANIA LOPEZ Aux. de Cocina 06/02/2026 06/02/2027 09/02/2026 09/02/2027
CAMILA MORENO Aux. de Cocina 01/12/2025 01/12/2026 01/12/2025 01/12/2026
ISLENA GONZALEZ Aux. de Cocina 06/05/2026 06/05/2027 06/05/2026 06/05/2027
GUSTAVO GARZON Aux. de cocina 09/05/2026 09/05/2027 09/05/2026 09/05/2027

A TIEMPO (Mayor de tres meses)

PROXIMO A VENCERSE
(Menos de tres meses)

REVISION Y APROBACION

NOMBRE

CARGO/ROL

FIRMA

ELABORO

ANGEL HIGUERA ORTEGA

NUTRICIONISTA

okt

APROBO

MARTHA DIAZ

COORDINADORA
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UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS

228 - 7 - CODIGO DE HABILITACION 5D 5 110013737001
LIC. SALUD OCUPACIONAL: RESOLUCION 8782 DEL 0.207/7021

m,m ; Dir: CALLE 62 SUR # 878 - 22 - BOSANOVA - TROPEZON - BOGOTAD C
3 Cel: 310 280 2760 - 321 204 2303

Bosa Nova IPS

E mail- unidadmedicabosanovagiamail com - Waely ipzhozanova com

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUA Y PERMANENTE
EN CUMPLIMIENTO DE LA RESOLUCION 2674 DEL 2013 CAP.3 ART.12

CERTIFICACION No.__ O BO Dy
NOMBRE Y APELLIDO Oyt WAl e\ina

fedro rono s

INTRODUCCION: Para un establecimiento donde por su aclividad laboral, se tiene contacto con los alimentos durante su transporte,
recepcion,preparacion,servicio y almacenamiento; es fundamental que los manipuladores de alimentos directos o Indirectos tengan una formacion en
educacién sanitana, principios basicos de buenas practicas de manipulacién de alimentos (BPM), para que estén capacilados para llevar acabo las tareas
que se les asigne o desempenen en sus puestos de trabajo , con el fln que puedan adoptar medidas preventivas para evilar contaminacian o delerioro de

los alimentos y de esta manera asegurar la INOCUIDAD de los alimentos.

OBJETIVO: Desarrollar cambios de actitud en el manipulador de alimentos y conclentizarlos de la importancia que reviste su buen desempeiio como
manipulador de los productos en el transporte, recepcion, procesos, produclos terminados, almacenados, en el servicio y domicilio que estén bajo su

responsabilidad.

METODOLOGIA: Las capacitaciones se realizan de lunes a sabado, una seccién de 5 horas en el horario de la maiana y olra seccién de 5 horas en ol
horario de la tarde, para un TOTAL DE 10 HORAS segun cronograma;para asi dar cumplimiento a la resolucién 2674/13. Estas se desarrollan en un drea

especifica dentro del establecimiento cumpliendo normas de bioseguridad.

El método de ensenanza a los manipuladores se desarrolla en tres momentos:

1. AL COMENZAR LA EXPOSICION: Para determinar los conocimientos previos del participante, se realiza un SONDEO DE PREGUNTAS.

2. DURANTE LA EXPOSICION; Presentando los temas

3. ALCONCLUIRLA EXPOSICION Para recapitular y comprobar la comprensién de los lemas. Se realiza una EVALUACION FINAL.

AYUDAS DIDACTICAS: Se utilizan videos relacionados con el tema, diapositivas claras en colores, material impreso donde se encuentra breve pero

rigurosamente los temas tratados.

RESPONSABLE DE LA CAPACITACION: La capacitacién esté a cargo de la INGENERA DE ALIMENTOS GLORIA IRMA DEL VALLE VASQUEZ. MAT
PROF. N.° 2525433619 CN segtin LEY 64/78 quien puede demostrar su idoneidad técnica, cientifica y su formacidn y experiencia en
las areas de higiene de los alimentos, BPM y sistema de aseguramiento de la inocuidad. Segun lo estipula resolucion 2674/13. Capftulo 3 art 12,

CONTROL DE ASISTENCIA: Cada seccién esta firma por el participante y al final de la capacitacion se expide una certificacién tipo camel para que sea

mas facil su manejo.

CRONOGRAMA DE LAS CAPACITACIONES: A continuacién, se encuentra los temas tratados en cada seccién, con su respectiva asistencia.

| PrIMER sECCION |
FECHA: pA: /3 mes: ()] Ao 2078

INTENSIDAD: § HORAS

SEGUNDA SECCION |

FECHA: DIA: 24 Mes: OF
INTENSIDAD: 5 HORAS

ANO: ZG_?G

EVALUACION INICIAL:Retroalimentacién de los conocimientos \/EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS: ¢Quién es? Requisitos, hdbitos \

previos del manejo higiénico de alimentos de los participantes.

MARCO LEGAL: Resolucién 2674 del 2013 objetivos y contenido
general

LAS BPM: Consejos y ventajas en su implementacién, inocuidad.

LOS ALIMENTOS: Definicion, clasificacién, contaminacién y peligro.

LOS MICROORGANISMOS: Definicidn, clasificacién, que necesitan
los microorganismos para vivir, las ETAS, los métodos de

e
FIRMA DE AS]STENCW@@&E“P_*

NUMERO DE CEDULA: T 6

higiénicos, programa de capacitacion, continua y permanente.

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO: Programas (limpieza y desinfeccion,
control de plagas, manejo de residuos y abastecimientos de agua.

REQUISITOS DE FABRICACION: Recepclon de materla prima, empaques,
rotulado, manejd de temperatura.

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y TRANSPORTE

EVALUACION FINAL: Retroalimentacién de la capacitaclon, respuestas a

\inquietudes

o

FIRMA DE ASISTENCIA: { Qrﬂr—@m
NUMERO DE cEpuLa: R0 & &3] ')-—L,)
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Nit: 801.428.228 - 7 - CODIGO DE HABILITACION S.D.S.: 1100137378-01
LIC. SALUD OCUPACIONAL: RESOLUCION 5782 DEL 02/07/2021
Dir. CALLE 62 SUR #5758 - 22 - BOSANOVA - TROPEZON - BOGOTADC

7 UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS

Cel: 310 280 2760 - 321 204 8303
Bosa Novo IPS E mail: unidadmedicabosancva@gmail.com - Web: ipsbosanova.com

| EVALUACION FINAL PRIMERA SESION (5 Horas)

POR FAVOR LEA LA PREGUNTA Y MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

CUAL ES EL OBJETIVO PRINCIPAL DE LA APLICACION DE LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA) EN UN
ESTABLECIMIENTO QUE MANEJA DIRECTA O INDIRECTAMENTE ALIMENTOS.
A, Aumentar la produccion v reducir costos ' C. Incrementar la satisfaccion del cliente

/@ Mejorar la calidad y seguridad de los productos D.  Reducrr el impacto ambienta
CUALES SON LOS FACTORES QUE FAVORECEN LA REPRODUCCION DE LOS MICROORGANISMOS
A.  Quimicos, fisicos y biologicos K Que tengan Alimento, agua, temperatura (Tibia) y tiempo
B. Zona de frio en menos de S grados centigrados para reproducirse

D.  Cocinar los alimentos

LA ZONA DE PELIGRO DE LOS ALIMENTOS ES CUANDO LA TEMPERATURA OSCILA ENTRE 5 GRADOS CENTIGRADOS Y 60
GRADOS CENTIGRADOS (TEMPERATURA TIBIA - AMBIENTE). LOS MICROORGANISMOS PROLIFERAN DE FORMA RAPIDA Y SE
MULTIPLICAN EN POCOS MINUTOS. LOS ALIMENTOS CALIENTES TIENEN QUE MANTENERSE AL MENOS EN 65 GRADOS Y LOS
FRIOS A MENOS DE 5 GRADOS.
A. Falso

Verdadero
C.  Soloaplica para la cadena de frio y se debe Hevar planillas de control

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA INCORRECTA. LAS ETAS (ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS) SE
PRODUCEN COMO RESULTADO DE CONSUMO DE ALIMENTOS CONTAMINADOS CON MICROORGANISMOS DURANTE SU
PRODUCCION, PROCESAMIENTO, ALMACENAMIENTO Y PREPARACION, PARAEV ITAR LAS ETAS SE DEBEN TOMAR LAS
SIGUIENTES MEDIDAS:

A. Ascgumrse de que los alimentos s¢ manipulen de mancra C  Almacenar los alimentos de manera segura, refrigerar y
segura teniendo buena higiene congelar alimentos perecederos

B. Cocinar bien los alimenlos a temperaturas  adecuadas ?‘l No lavarse las manos ni tener buena higiene personal
para matar los microrganismos :

CUAL DE LOS SIGUIENTES FACTORES DETERMINA LA VIDA UTIL DE UN ALIMENTO Y DE ESTA MANERA GARANTIZAR QUE SE
CONSUMAN DE MANERA SEGURA Y CON CALIDAD

A, Controlar Las condiciones de almacenamiento  como C. El método de conservacion y la manipulacion <n 1
temperatura, humedad v la luz preparacion

B. La fecha de vencimiento y el tipo de alimento (Perecederos v ! Todas las anteriores
no perecederos)

EVALUACION FINAL SEGUNDA SESION (5 horas) |

. CUAL ES LA IMPORTANCIA DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS EN LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

La capacitacion y conciencia del personal manipulador de .C.  Lareduccion de costos y aumento de la produccion
alimentos D. Laimplementacién de un sistema de gestion de calidad
B. Lainversion en tecnologia y equipos

2. CUALES EL OBJETIVO PRINCIPAL DE LA iNSPECCION DE MATERIAS PRIMAS EN LA RECEPCION

A, verificar 1a cantidad y el peso de las materias primas (i) Verificar Ia documentacion y trazabilidad de las matenas
B.  Verificar Ia calidad y 1a seguridad de las matenas primas primas
Todas las anteriores

CUAL ES LA PRACTICA RECOMENDADA PARA EL ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS TERMINADOS

A.  Almacenar los productos en estantes abiertos y sin cubierta €. Almacenar los prodyctos en drcas hamedas y sin ventilacién
Almacenar los productos en contenedores cemados y con D, Almacenar los proguctos en dreas expucstas g la luz solar
etiqueta directa

4. PARA QUE EL HIPOCLORITQ SEA UN DESINFECTANTE EFECTIVO SE DEDE:

A.  Mezclar con el detergente }y Adicionar a superficies fimpias
B. Adicionarlo sin medir su concentracion ). Dejar actuar por mis de 30 minutos.

5. SENALE LA RESPUESTA INCORRECTA:

LA APLICACI6N DE UN PLAN DE SANEAMIENTO BASICO ES FUNDAM ENTAL EN UN NEGOCIO DE COMIDAS,
PARA GARANTIZAR LA HIGIENE Y LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS Y DE ESTA MANERA PROTEGER
LA SALUD DE LOS CONSUMIDORES. POR ESTA RAZON ES NECESARIO:

A. Ralizar un programa de limpicza y desinfeccion para C. Mantener y climinar Jos residuos sélidos de manera
mantener  superficies. equipos y  utensilios libre de segura y higiénica
microorganismos 7 Lavar los tanques maccnamicnto de agua potable cada 5
B. Tener un programa de control de plagas con medidas ;/ afios x T «.,1“ :
preventivas que controlen fa presencia de plagas - o ‘, (3] ﬁ?-‘v?? 3
CALIFICACION ! \INL'
FIRMA INGENIE!

ING CAFASITAL AR
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UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS
ST 2287 - OO0 OF MABRITACKN 8.0.5: 1100137378 -01
UIC. SALLT) OCURACIONAL: RESOULCIHON 9781 DEL 02/07/3051
ColleA28e 07822 BosaMova Troperdn Begetd DLC.

$ 2102002760 - 331 204 530

No. 0009808

Certificacion de manipulador de alimentos de
acuerdo a la resolucion 2674/13

PETRO RAMOS OMAIRA MARCELINA
Nombre y Apellidos

30663374

Certifica 10 horas de capacitacion realizada
en DOS DIAS segiin cronograma adjunto en
la evaluacion sobre:

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION
B.P.M CEL:3102802760-3212049303

i UNIDAD MEDICA RUSA NOVA IPSsis
1350 cadigo de Seguridad Clouia T. del Vdle
$895Y41E9808 KX NGENERA B2 ALINENTOS
‘m' G C )‘1:": £ -r(
2410712026

Documento
Software para el sector salud = www.bisfilecom.co

Fecha de Expedicién Firma Ingeniera

VALIDEZ UN ANO A PARTIR DE LA FECHA DE EXPEDICION
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ERTIFICADO DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS

CERTIFICA A:

Omaira Marcelina Petro Ramos
C.C. 30.663.374

Ha finalizado y superado con aprovechamiento a fecha de 23/07/2026 el curso deformacion para manipulador de
alimentos con una intensidad de 10 horas. Este certificado se expide segln lo dispuesto en los articulos 12,13 y 36 de la
Resolucion 2674 — 2013.

Curso de Manipulador de Alimentos.

Para que asi se conste, se expide el presente certificado a los 23 dias del mes de Juilio del 2026, con vigencia
no superior al 23 de julio del 2027.

)
L/
LUIS ENRIQUE TRIANA LANDINEZ
INGENIERO DE ALIMENTOS

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




UNIDAD MEDICA BOSA NOVA

LABORATORIO CLINICO
DRA.LUCYFAYBEYEURBINAC

NOMBRE: OMAIRA MARCELINA PETRO RAMOS
IDENTIFICACION: 30.663.374

FECHA: 23 de Julio 2026

MEDICO: PARTICULAR

EXAMEN

FROTIS DE GARGANTA:
GRAM: FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL

PMN ESCASOS

KOH DIRECTO DE UNAS:
NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS

COPROLOGICO:

COLOR: PARDA MICROSCOPICO

CONSISTENCIA: BLANDA

SANGRE: NEGATIVO

ALMIDONES: NEGATIVO PARA PARASITOS INTESTINALES
GRASAS:

RESTOS VEGETALES:

FIBRAS X

MUSCULARES:

Dra. Lucy Faybeye Urbina Carmona
BACTERIOLOGA U.C.M.C REG.52129784

CALLE 62 SUR No. 87B-22 TELEFONO 7846348-7846494 BOSA NOVA (TROPEZON) BOGOTA D.C




{ \UNIDAD MEDIOA '\

DIA MES ANO
13BOSA NQVA \ 2 | o | 202
NOMBRE. OMAIRA MARCELINA PETRO RAMOS IDENTIFICACION : 30.663.374

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 N2 87B-22

© 784 64 94 — Laboratorio: 7846348 FIRMAY SELLO
Bosa Nova (Tropezén) Bogot3, D.C.




Certtflca
como MANIPULADOR

DE ALIMENTOS

DOCUMENTOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS
g n

__en el programa de capac:tacndm

\ continua de 10 horas al ano

= tnganmrin - g "

HllmentICIQ_ “ Res.2674/2.013 a: _TF__'_',-_‘;:,

- segurdsd en marspulacain ﬂuimluu

Egtfcmm Lopez Rivas [
Hnmbmy Apellido

26,265,246

Documento de Idehﬂﬂad
P — _:.1-_.-__'_ ‘!*'- ;

—~
MTAzMDY4 < |
Caodigo N°

‘ Escanear el cédigo OR
para venficar la validez de

este documento. | Czoaci u,dar
Contactos:

< 5415404 Cﬂ:) www.cursosdemanipulacion.com
© 3L Calle 57 N°* 13-74 Of. 202 Chapinero

i6n ‘ ,

Lideres en capacitac













UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS
H I R e A PR Certifica 10 horas de capacitacién realizada
o VIR I iimememen en DOS DIAS segin cronograma adjunto en
ER—— - il la evaluacién sobre:
. G, BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION
Certificacion de alimentos de - 393
g peringbro B.P.M CEL:3102802760-TEL:7288
Codigo de

MORENO MEDINA MARIA CAMILA e s radNIoAD gfnfﬁf,ag“ gﬂ}*ﬂﬁlﬁ;

VA, 02/12/12025 “K'j' |th'h.|FF A DE "lLI!-“EMTDi

¢35, e ——— e ﬁ#u‘i.ﬁm
S VALIDEZ UN ARO A PARTIR DE LA FECHA DE EXPEDICION

Bawre pur ol ey sabed - wen bisfile com o

{ & UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS
l“ W SOLASE. 278 -T - COMMGD

DE FABILITACHIN 5 005 1100037378 -0
UC. SALUAD OCUPACKISHAL: RESOLUCKSN 9782 DEL 02 /67 /2021
* Colle 62 Gum BTB22  DosmMova Tropeddn  Bogobd D.C.
1 310 FB0 TS0 - TF 204 S0
l'l:l'l-':l MHavo "'5 Frre wnidndmedecabosanarnfigemanil caen - o1 greoeaomcen_ ooem

CERTIFICACION DE RECONOCIMIENTO MEDICO DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS 1

EﬂﬁéﬁﬁﬁMmhmﬂﬂﬂﬂiumumﬁmpmmum -
lL-ji decreto IOTSMT v ln resobocidn 2TAMY, v =s APTO para MANIPULAR ALIMENTOS

DATOS DEL PACIENTE ]

NOMBRE:  MOREND MEDINA MARLA CAMILA DOCUMENTO: 103054578 EDAD: 16 AROS 6 MES
DEMECCION. MA TELEFONO: HA GENERD: FEMENING
EMPRESA: PARTICULAR

FECHA EXPEDICION: 0211 2/202%

ANALISIS . VALORES REFERENCIA
- COPROLOGICD

NEGATIVIO PARA PARASITOS INTESTINALES

FLORA FARINGEA BACTERIAMA MIXTA NORMAL
N PROCESADA

- FROTIS DE GARGAMTA

- SEROLOGLA PRUEBA TREPONEMICA
- HOH URAS HEGATIVD PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS
- EXAMEN MEDICO

MORMAL - APTO PARA MANIPULAR ALIMENTOS

WALIDEZ UM ARO A PARTIR DE LA FECHA DE EXPEDICION

D, Bulleth A Garay U Codfigo de Segunidad
u?m:.‘nn;.h‘l.#-u-ﬂ-'ﬁ ZB9S5F41LB136
WA ACC TRATES T

Firma Médico
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f 7 UN!DAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS
#

losa Nova IPS 2

1. 901.458.228- 7 - CODIGO DE HABILITACION 5.0.5: 1100137778-01
LIC. SALUD OCUPACIONAL: RESOLUCION 9782 DEL 02/07/2021
Or Colle 62 Sur 878 22 - Bosa Nove  Tropasda Bogotd D.C,

LmeL unidadmedicobosanovo@gmail.com - /o4 ipthosanova.com

Certificacion de manipulador de alimentos de

Ci= 310 280 2760 - mmm

No. 0009312

acuerdo a la resolucion 2674/13

GONZALEZ HERNANDEZ ISLENA

Nombre y Apellidos

52206936

Documento

Certifica 10 horas de capacitaciéon realizada
en DOS DIAS segun cronograma adjunto en

la evaluacion sobre:
BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION

B.P.M CEL:31 02802?@?@?&}?#??&& Som s
e 55
E.‘\:.-EI Codigo de Seguridad { 2—' IN fff { g‘ f; ‘i"’{/ ‘f:{l’!{(’
% UB95A41G9312 ﬁ QS

€ §1,678.627
06/05/2026

Software pars 8l sector salud - www blofile.com.co

— o ——— x e - —

Fecha de Expediciéon Firma Ingeniera

VALIDEZ UN ANO A PARTIR DE LA FECHA DE EXPEDICION

- - - — o ——— = - - s = — R—
— g " - -

e e -
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UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS
oo Nit: 901.458.228 - 7 - CODIGO DE HABILITACION S.D.S. 1100137378-01
LA LIC. SALUD OCUPACIONAL: RESOLUCION 9782 DEL 02/07/2021
RN inidad Whedica—30) Dir: CALLE 62 SUR # 87B - 22 - BOSA NOVA - TROPEZON - BOGOTA D.C.
(e ricdico Sy Cel: 310 280 2760 - 321 204 9303
Bosa Nova IPS E.mall: unidadmedicabosanova@gmail.com - Web: ipsbosanova.com

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUA Y PERMANENTE
'EN CUMPLIMIENTO DE LA RESOLUCION 2674 DEL 2013 CAP.3 ART.12

CERTIFICACION No. Q312
NOMBRE Y APELLIDO 15lena 600%\62 blevm\rdez

INTRODUCCION: Para un establecimiento donde por su actividad laboral, se tiene contacto con los alimentos durante su transporte,
recepcion,preparacion,servicio y almacenamiento; es fundamental que los manipuladores de alimentos directos o indirectos tengan una formacién en
educacion sanitaria, principios basicos de buenas préacticas de manipulacién de alimentos (BPM), para que esten capacitados para llevar acabo las tareas
que se les asigne o desempefien en sus puestos de trabajo , con el fin que puedan adoptar medidas preventivas para evitar contaminacion o deterioro de

los alimentos y de esta manera asegurar la INOCUIDAD de los alimentos.

de la importancia que reviste su buen desempefo como

OBJETIVO: Desarrollar cambios de actitud en el manipulador de alimentos y concientizarlos
Imacenados, en el servicio y domicilio que estén bajo su

manipulador de los productos en el transporte, recepcion, procesos, productos terminados, a
responsabilidad.

METODOLOGIA: Las capacitaciones se realizan de lunes a sabado, una seccién de 5 horas en el horario de la mafiana y otra seccién de 5 horas en el
horario de la tarde, para un TOTAL DE 10 HORAS segun cronograma;para asi dar cumplimiento a la resolucién 2674/13. Estas se desarrollan en un area

especifica dentro del establecimiento cumpliendo normas de bioseguridad.

El método de ensefanza a los manipuladores se desarrolla en tres momentos:

1. AL COMENZAR LA EXPOSICION: Para determinar los conocimientos previos del participante, se realiza un SONDEO DE PREGUNTAS.

2. DURANTE LA EXPOSICION: Presentando los temas

3. AL CONCLUIR LA EXPOSICION; Para recapitular y comprobar la comprension de los temas. Se realiza una EVALUACION FINAL.

AYUDAS DIDACTICAS: Se utilizan videos relacionados con el tema, diapositivas claras en colores, material impreso donde se encuentra breve pero

rigurosamente los temas tratados.

RESPONSABLE DE LA CAPACITACION: La capacitacién esté a cargo de la INGENERA DE ALIMENTOS GLORIA IRMA DEL VALLE VASQUEZ.MAT.

PROF. N.° 2525433619 CN segun LEY 64/78 quien puede demostrar su idoneidad técnica, cientifica y su formacién y experiencia en
las 4reas de higiene de los alimentos, BPM y sistema de aseguramiento de la inocuidad. Segun lo estipula resolucién 2674/13. Capitulo 3 art 12.

CONTROL DE ASISTENCIA: Cada seccion esta firma por el participante y al final de la capacitacion se expide una certificacion tipo camet para que sea

mas féacil su manejo.

CRONOGRAMA DE LAS CAPACITACIONES: A continuacion, se encuentra los temas tratados en cada seccion, con su respectiva asistencia.

SEGUNDA SECCION

PRIMER SECCION
FECHA: DA OS Mes: O8  ARo: ZO2S FECHA: DIA: OB  MEs: O ato: 2025

INTENSIDAD: 5 HORAS

INTENSIDAD: 5 HORAS

EVALUACION INICIAL:Retroalimentacion de los conocimientos ﬂMANIPULADOR DE ALIMENTOS: ¢ Quién es? Requisitos, habitos \
previos del manejo higiénico de alimentos de los participantes. higiénicos, programa de capacitacion, continua y permanente.

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO: Programas (limpieza y desinfeccion,
control de plagas, manejo de residuos y abastecimientos de agua.

MARCO LEGAL: Resolucién 2674 del 2013 objetivos y contenido
general

REQUISITOS DE FABRICACION: Recepcidn de materia prima, empaques,
rotulado, manej6 de temperatura.

LAS BPM: Consejos y ventajas en su implementacién, inocuidad.

LOS ALIMENTOS: Definicién, clasificacion, contaminacion y peligro. ‘
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y TRANSPORTE

LOS MICROORGANISMOS: Definicién, clasificacién, que necesitan
los microorganismos para vivir, las ETAS, los métodos de EVALUACION FINAL: Retroalimentacidn de la capacitacion, respuestas a

Qnservacién /Qquielud es /

FIRMA DE ASISTENCIA: 1Stena 60(\*1(:1\*6_‘2 FIRMA DE ASISTENCIA: __]_5_(§L @) _6 Qﬂ—zqg_lgz

022064126 NUMERO DE CEDULA: S 27206926

NUMERO DE CEDULA: __




= .' UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS

[ 4 Nit: 901.428.228 - 7 - CODIGO DE HABILITACION S.D.S.: 1100137378-01

t " LIC. SALUD OCUPACIONAL: RESOLUCION 9782 DEL 02/07/2021

2 mm A Dir: CALLE 62 SUR # 87B - 22 - BOSANOVA - TROPEZON - BOGOTAD.C.
: 3 v Cel: 310 280 2760 - 321 204 9303

Bosa Nova IPS E.mall: unidadmedicabosanova@gmail.com - Web: ipsbosanova,com

EVALUACION FINAL PRIMERA SESION (5 Horas)

POR FAVOR LEA LA PREGUNTA Y MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

1. CUALES EL OBJETIVO PRINCIPAL DE LA APLICACION DE LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA) EN UN
ESTABLECIMIENTO QUE MANEJA DIRECTA O INDIRECTAMENTE ALIMENTOS.
A.  Aumentar la produccién y reducir costos C. Incrementar la satisfaccion del cliente
Mejorar la calidad y seguridad de los productos D. Reducir el impacto ambienta

2. CUALES SON LOS FACTORES QUE FAVORECEN LA REPRODUCCION DE LOS MICROORGANISMOS
A.  Quimicos, fisicos y bioldgicos Que tengan Alimento, agua, temperatura (Tibia) y tiempo
B.  Zona de frio en menos de 5 grados centigrados para reproducirse
D. Cocinar los alimentos

3. LA ZONA DE PELIGRO DE LOS ALIMENTOS ES CUANDO LA TEMPERATURA OSCILA ENTRE 5 GRADOS CENTIGRADOS Y 60
GRADOS CENTIGRADOS (TEMPERATURA TIBIA — AMBIENTE). LOS MICROORGANISMOS PROLIFERAN DE FORMA RAPIDA Y SE
MULTIPLICAN EN POCOS MINUTOS. LOS ALIMENTOS CALIENTES TIENEN QUE MANTENERSE AL MENOS EN 65 GRADOS Y LOS
FRIOS A MENOS DE 5 GRADOS.

A. Falso
Verdadero
C. Solo aplica para la cadena de frio y se debe llevar planillas de control

4. MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA INCORRECTA. LAS ETAS (ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS) SE
PRODUCEN COMO RESULTADO DE CONSUMO DE ALIMENTOS CONTAMINADOS CON MICROORGANISMOS DURANTE SU
PRODUCCION, PROCESAMIENTO,ALMACEN_AMIENTOYPREPARACION. PARAEV ITAR LAS ETAS SE DEBEN TOMAR LAS

SIGUIENTES MEDIDAS:
A. Asegurarse de que los alimentos se manipulen de manera C. Almacenar los alimentos de manera segura, refrigerar y
segura teniendo buena higiene congelar alimentos perecederos
i B. Cocinar bien los alimentos a temperaturas adecuadas . No lavarse las manos ni tener buena higiene personal
para matar los microrganismos /(

5. CUAL DE LOS SIGUIENTES FACTORES DETERMINA LA VIDA UTIL DE UN ALIMENTO Y DE ESTA MANERA GARANTIZAR QUE SE
CONSUMAN DE MANERA SEGURA Y CON CALIDAD

A. Controlar Las condiciones de almacenamiento - como C. El método de conservacion y la manipulacion en la
temperatura, humedad y la luz preparacion
B. La fecha de vencimiento y el tipo de alimento (Perecederos y . Todas las anteriores

no perecederos)

EVALUACION FINAL SEGUNDA SESION (5 horas)

1. CUAL ES LA IMPORTANCIA DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS EN LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
La capacitacion y conciencia del personal manipulador de C. Lareduccion de costos y aumento de la produccidn
alimentos D. Laimplementacion de un sistema de gestion de calidad
B. La inversion en tecnologia y equipos

: 2. CUAL ES EL OBJETIVO PRINCIPAL DE LA INSPECCION DE MATERIAS PRIMAS EN LA RECEPCION
A.  verificar la cantidad y el peso de las materias primas C.  Verificar la documentacion y trazabilidad de las materias
B.  Verificar la calidad y la seguridad de las materias primas primas

3 /G Todas las anteriores

__.‘ 3. CUAL ES LA PRACTICA RECOMENDADA PARA EL ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS TERMINADOS

. A.  Almacenar los productos en estantes abiertos y sin cubierta C.  Almacenar los productos en dreas himedas y sin ventilacidén
: ﬁ Almacenar los productos en contenedores cerrados y con D. Almacenar los productos en dreas expuestas a la luz solar
8 cliqueta directa
g 4. PARA QUE EL HIPOCLORITO SEA UN DESINFECTANTE EFECTIVO SE DEBE:

A. Mezclar con el detergente ', Adicionar a superficies limpias

B. Adicionarlo sin medir su concentracion D.  Dejar actuar por mis de 30 minutos.

5, SENALE LA RESPUESTA INCORRECTA:
"‘ LA APLICACION DE UN PLAN DE SANEAMIENTO BASICO ES FUNDAM ENTAL EN UN NEGOCIO DE COMIDAS,
' PARA GARANTIZAR LA HIGIENE Y LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS Y DE ESTA MANERA PROTEGER
LA SALUD DE LOS CONSUMIDORES. POR ESTA RAZON ES NECESARIO:

. A. Realizar un programa de limpicza y desinfeccion para C. Mantener y eliminar los  residuos  solidos de  maner
| mantencr  superficies, equipos  y  utensilios  libre  de segura y higiénica
microorganismos . Lavar los tanques wenamiento de apua potable cada 5
B. Tener un programa de control de plagas con  medidos nfios.
, preventivas que controlen la presencin de plagas 1 O
1 GALIFIGACION

F FIRMA INGENIERA
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NIT: 901.458,228-7 - CODIGO DE HABILITACION $.D.S: 1100137378-01
LIC. SALUD OCUPACIONAL: RESOLUCION 9782 DEL 02/07/2021

R : \ Dir: Calle 62 Sur 87 B 22 - Bosa Nova - Tropezdn - Bogotd D.C.
RE Unidad G dica 8 Cel: 310 280 2760 - 321 204 9303 -
Bosa Nova IPS Emall unidadmedicabosanova@gmail.com - Wely: ipsbosanova.com Codigo de Seguridad

B895H33N136964

tﬂ ,‘7 UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS
#

DATOS PERSONALES Orden de Servicio N°: 136964 |

Municipio: BOGOTA (BOGOTA D.C., COLOMBIA) Fecha y Hora: miércoles, 6 de mayo de 2026 04:59:01 p.m.

Nombres y Apellidos: GONZALEZ HERNANDEZ ISLENA CC: 52206936 Género: FEMENINO
F. Nacimiento: 20/09/1374 Edad:51 ANOS 7 MESES 15 DIAS Eptidad: PARTICULARES J

RESULTADOS DEL LABORATORIO

MICROBIOLOGIA

FROTIS DE GARGANTA
FROTIS DE GARGANTA:

GRAM: FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL
PMN ESCASOS

Nicolas Garay Urbina

CC: 1033800271

Bactericlogo(a) RP: 1033800271
Niralas Garey Ubing

P it
¢ 3

KOH -EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS
KOH DIRECTO DE UNAS:

NEGATVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS

Nicolas Garay Urbina

CC: 1033800271

Bacteriologo(a) RP: 1033800271
Nicadas Garay Lrbing

Jortenm 0 OB
S

MICROSCOPIA

COPROLOGICO
COPROLOGICO
COLOR: PARDA MICROSCOPICO
CONSISTENCIA: BLANDA
SANGRE: NEGATIVO e o
ALMIDONES: NEGATIVO PARA PARASITOS INTESTINALES |
GRASAS:
RESTOS VEGETALES: XX % R R
FIBRAS MUSCULARES: | . T O e U S e N T e

Nicolas Garay Urbina
CC: 1033800271

Bactendloga(a) RP; 1033800271

Mieoks Garay Urting

(S o

Impreso el 06/05/2026 - 05:02.00 pm, Pagina 1 de 1 Software para el sector salud - www.biofile.com co




NIT: 901.458.228-7 - CODIGO DE HABILITACION S.D.S: 1100137378-01
LIC. SALUD OCUPACIONAL: RESOLUCION 9782 DEL 02/07/2021
Dir: Calle 62 Sur 87 B 22 - Bosa Nova - Tropezén - Bogotd D.C.
Cel: 310 280 2760 - 321 204 9303

tﬂ’ UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS

Bosa NVOVO IPS | Email: unidadmedicabosanova@gmail.com - Web: ipsbosanova.com
T w
ke CERTIFICACION DE RECONOCIMIENTO MEDICO DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS
EL MEDICO FIRMANTE CERTIFICA que la persona en mencion se practico examen fisico y de laboratorio, de acuerdo
al decreto 3075/97 y la resolucién 2674/13, y es APTO para MANIPULAR ALIMENTOS.

Ll J
( )
DATOS DEL PACIENTE
NOMBRE: GONZALEZ HERNANDEZ ISLENA DOCUMENTO: 52206936 EDAD: 51 ANOS 7 MES

DIRECCION: KR 81C5B 19 SUR TELEFONO: 3125327409 GENERO: FEMENINO

EMPRESA: PARTICULAR FECHA EXPEDICION: 06/05/2026
\_ J
g ANALISIS VALORES REFERENCIA

- COPROLOGICO NEGATIVO PARA PARASITOS INTESTINALES

- FROTIS DE GARGANTA FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL

- SEROLOGIA PRUEBA TREPONEMICA NO PROCESADA

- KOH UNAS NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS

- EXAMEN MEDICO NORMAL - APTO PARA MANIPULAR ALIMENTOS

VALIDEZ UN ANO A PARTIR DE LA FECHA DE EXPEDICION

OO
o e
[=]s Py

Codigo de Seguridad
G895M41S9312

F(w’na Médico

Impreso el 06/05/2026 - 05:05:05p. m. Pagina 1 de 1 Sistemas de gestion para salud - www.blafile.com.co
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LIC. SALUD OCUPACIONAL: RESOLUCION 9782 DEL 02/07/2021
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No. 0009340

Certificacion de manipulador de alimentos de
acuerdo a la resolucion 2674/13

GARZON GARCIA GUSTAVO
Nombre y Apellidos

19360908

Documento

Software para el sector salud - www.biofile.com.co

Certifica 10 horas de capacitacion realizada
en DOS DIAS segtin cronograma adjunto en
la evaluacion sobre:

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION
B.P.M CEL:3102802760-3212049303

UNIDAD MEDICA BUSA NOVA [PSs:s

= ‘."E] Cédigo de Seguridad « « Clouia T. deof Yalle
P L895R41X9340 KX INGENIERA DE ALINENTOS
09/05/2026

&> CC 51675627
Fecha de Expedicion

Firma Ingeniera

VALIDEZ UN ANO A PARTIR DE LA FECHA DE EXPEDICION




Nit: 901.458.228 - 7 - CODIGO DE HABILITACION S.D.S.: 1100137378-01

(‘,," UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS
;.

) LIC. SALUD OCUPACIONAL: RESOLUCION 9782 DEL 02/07/2021
RO idadi Wl Dir: CALLE 62 SUR # 87B - 22 - BOSA NOVA - TROPEZON - BOGOTAD.C.
¢ )’ Cel: 310 280 2760 - 321 204 9303

Bosa Nova IPS E.mall: unidadmedicabosanova@gmail.com - Web: ipsbosanova.com

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUA Y PERMANENTE
EN CUMPLIMIENTO DE LA RESOLUCION 2674 DEL 2013 CAP.3 ART.12

CERTIFICACION No. __122Y
NOMBRE Y APELLIDO éuslwo' GarZon équo,

INTRODUCCION: Para un establecimiento donde por su actividad laboral, se tiene contacto con los alimentos durante su transporte,
recepcion,preparacion,servicio y almacenamiento; es fundamental que los manipuladores de alimentos directos o indirectos tengan una formacién en
educacion sanitaria, principios basicos de buenas practicas de manipulacién de alimentos (BPM), para que estén capacitados para llevar acabo las tareas
que se les asigne o desempefien en sus puestos de trabajo , con el fin que puedan adoptar medidas preventivas para evitar contaminacién o deterioro de
los alimentos y de esta manera asegurar la INOCUIDAD de los alimentos.

OBJETIVO: Desarrollar cambios de actitud en el manipulador de alimentos y concientizarlos de la importancia que reviste su buen desempefio como
manipulador de los productos en el transporte, recepcion, procesos, productos terminados, almacenados, en el servicio y domicilio que estén bajo su
responsabilidad.

METODOLOGIA: Las capacitaciones se realizan de lunes a sabado, una seccidn de 5 horas en el horario de la mafiana y otra seccion de 5 horas en el
horario de la tarde, para un TOTAL DE 10 HORAS segin cronograma;para asi dar cumplimiento a la resolucién 2674/13. Estas se desarrollan en un area
especifica dentro del establecimiento cumpliendo normas de bioseguridad.

El método de ensenanza a los manipuladores se desarrolla en tres momentos:

1. AL COMENZAR LA EXPOSICION: Para determinar los conocimientos previos del participante, se realiza un SONDEO DE PREGUNTAS.

2. DURANTE LA EXPOSICION; Presentando los temas .
3. AL CONCLUIR LA EXPOSICION; Para recapitular y comprobar la comprensién de los temas. Se realiza una EVALUACION FINAL.

AYUDAS DIDACTICAS: Se utilizan videos relacionados con el tema, diapositivas claras en colores, material impreso donde se encuentra breve pero
rigurosamente los temas tratados.

RESPONSABLE DE LA CAPACITACION: La capacitacion esta a cargo de la INGENERA DE ALIMENTOS GLORIA IRMA DEL VALLE VASQUEZ. MAT.
PROF. N.° 2525433619 CN segin LEY 64/78 quien puede demostrar su idoneidad técnica, cientifica y su formacién y experiencia en
las areas de higiene de los alimentos, BPM y sistema de aseguramiento de la inocuidad. Segun lo estipula resolucion 2674/13. Capitulo 3 art 12.

CONTROL DE ASISTENCIA: Cada seccion esta firma por el participante y al final de la capacitacion se expide una certificacién tipo camet para que sea
mas facil su manejo. .

CRONOGRAMA DE LAS CAPACITACIONES: A continuacién, se encuentra los temas tratados en cada seccién, con su respectiva asistencia.

PRIMER SECCION | SEGUNDA SECCION |
FecHA: pAaQf wmes:0S8  aro26 rechaon DY wves:0S  aro 2D
INTENSIDAD: 5 HORAS INTENSIDAD: 5 HORAS

EVALUACION INICIAL:Retroalimentacién de los conocimientos \ﬂMANIPULADOR DE ALIMENTOS: ¢{Quién es? Requisitos, habitos \

previos del manejo higiénico de alimentos de los participantes. higiénicos, programa de capacitacién, continua y permanente.

MARCO LEGAL: Resolucion 2674 del 2013 objetivos y contenido PLAN DE SANEAMIENTO BASICO: Programas (limpieza y desinfeccidn,
general control de plagas, manejo de residuos y abastecimientos de agua.

LAS BPM: Consejos y ventajas en su implementacién, inocuidad. REQUISITOS DE FABRICACION: Recepcion de materia prima, empagues,

rotulado, manejé de temperatura.
LOS ALIMENTOS: Definicidn, clasificacion, contaminacion y peligro. .
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y TRANSPORTE

LOS MICROORGANISMOS: Definicion, clasificacion, que necesitan
los microorganismos para vivir, las ETAS, los métodos de EVALUACION FINAL: Retroalimentacion de la capacitacion, respuestas a

Ensewacién Quietudes

FIRMA DE asisTeNcia: O¥ - 0S5 -2016 SL\) FIRMA DE ASISTENCIA: O - O - 2016 N\ J \/
NUMERo pE cépuia: 11.360 30 NUMERO DE cepuLa: ) %.360.90 &
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[ EVALUACION FINAL PRIMERA SESION (5 Horas)

POR FAVOR LEA LA PREGUNTA Y MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

CUAL ES EL OBJETIVO PRINCIPAL DE LA APLICACION DE LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA) EN UN
ESTABLECIMIENTO QUE MANEJA DIRECTA O INDIRECTAMENTE ALIMENTOS.

A. Aumentar la produccién y reducir costos C. Incrementar la satisfaccion del cliente

k’. Mejorar la calidad y seguridad de los productos D. Reducir el impacto ambienta

CUALES SON LOS FACTORES QUE FAVORECEN LA REPRODUCCION DE LOS MICROORGANISMOS
A. Quimicos, fisicos y biologicos /€/ Que tengan Alimento, agua, temperatura (Tibia) y tiempo

B. Zona de frio en menos de 5 grados centigrados para reproducirse
D. Cocinar los alimentos

ENTOS ES CUANDO LA TEMPERATURA OSCILA ENTRE 5 GRADOS CENTiGR’ADOS Y 60
0S PROLIFERAN DE FORMA RAPIDA Y SE

ENERSE AL MENOS EN 65 GRADOS Y LOS

LA ZONA DE PELIGRO DE LOS ALIM
GRADOS CENTIGRADOS (TEMPERATURA TIBIA - AMBIENTE). LOS MICROORGANISM
MULTIPLICAN EN POCOS MINUTOS. LOS ALIMENTOS CALIENTES TIENEN QUE MANT
FRiOS A MENOS DE 5 GRADOS.

A. Falso

/Q, Verdadero
C. Solo aplica para la cadena de frio y se debe llevar planillas de control

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA INCORRECTA. LAS ETAS (ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENT 0S) SE
RGANISMOS DURANTE SU

4.
PRODUCEN COMO RESULTADO DE CONSUMO DE ALIMENTOS CONTAMINADOS CON MICROO
PRODUCCION, PROCESAMIENTO, ALMACENAMIENTO Y PREPARACION. PARAEV ~ ITAR LAS ETAS SE DEBEN TOMAR LAS
SIGUIENTES MEDIDAS: : . :
A. Asegurarse de que los alimentos se manipulen de manera C. Almacenar los alimentos de manera segura, refrigerar Y
segura teniendo buena higiene congelar alimentos perecederos kg
B. Cocinar bien los alimentos a temperaturas adecuadas /‘7 No lavarse las manos ni tener buena higiene personal
para matar los microrganismos
5. CUAL DE LOS SIGUIENTES FACTORES DETERMINA LA VIDA UTIL DE UN ALIMENTO Y DE ESTA MANERA GARANTIZAR QUE SE
CONSUMAN DE MANERA SEGURA Y CON CALIDAD & . " N
A. Controlar Las condiciones de almacenamiento como C. El método de conservacién y la manipulacion en
temperatura, humedad y la luz preparacion '
B. La fecha de vencimiento y el tipo de alimento (Perecederos y /1{' Todas las anteriores
no perecederos) _ _
[ EVALUACION FINAL SEGUNDA SESION (5 horas) |
1. CUAL ES LA IMPORTANCIA DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS EN LA SEGURIDAD AL]MENTARIA ¥
La capacitacién y conciencia del personal manipulador de C. Lareduccién de costos y aumento de la produccnon.
/)( alimentos D. Laimplementacién de un sistema de gestion de calidad
B. La inversion en tecnologia y equipos
2. CUALES EL OBJETIVO PRINCIPALDE LA INSPECCION DE MATERIAS PRIMAS EN LA RECEPCION .
: A verificar la cantidad y el peso de las materias primas C.  Verificar la documentacién y trazabilidad de las materias
BA Verificar la calidad y 1a seguridad de las materias primas primas S
' /D Todas las anteriores
3. CUAL ES LA PRACTICA RECOMENDADA PARA EL ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS TERMINADOS
A.  Almacenar los productos en estantes abiertos y sin cubierta C.  Almacenar los productos en 4reas humedas y sin ventilacién
7 Almacenar los productos en contenedores cerrados y con D.  Almacenar los productos en areas expuestas a la luz solar
etiqueta directa
4. PARA QUE EL HIPOCLORITO SEA UN DESINFECTANTE EFECTIVO SE DEBE:
A. Mezclar con el detergente P Ad}cnonar a superficies limpias
B. Adicionarlo sin medir su concentracion D. Dejar actuar por més de 30 minutos.
5. SENALE LA RESPUESTA INCORRECTA:

LA APLICACIG6N DE UN PLAN DE SAN EAMIENTO BASICO ES FUNDAM ENTAL EN UN NEGOCIO DE COMIDAS,
PARA GARANTIZAR LA HIGIENE Y LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS Y DE ESTA MANERA PROTEGER
LA SALUD DE LOS CONSUMIDORES. POR ESTA RAZON ES NECESARIO:

A. Realizar un programa de limpieza y desinfeccion para C. Mantener y eliminar los residuos solidos dg‘\

3
\jét\%

~ mantener .superﬁcies, equipos y utensilios libre de segura y higiénica s}\“g W
microorganismos /P’ Lavar los tanques ndiiiients SQ A tﬂ\ﬁ\ \6@18235
B. Tener un programa de control de plagas con medidas aiios. N (@ '\“?.C‘)S\Gl'
preventivas que controlen la presencia de plagas j\ O “\\\Q\ G\@“Qﬂg\;;g o
CALIFICACION ¥ % “\"\*\(’ [

—
FIRMA INGENIERA K
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Bosa Nova IPS

UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS

NIT: 901.458.228-7 - CODIGO DE HABILITACION S.D.S: 1100137378-01
LIC. SALUD OCUPACIONAL: RESOLUCION 9782 DEL 02/07/2021
Dir: Calle 62 Sur 87 B 22 - Bosa Nova - Tropezon - Bogotd D.C.
Cel: 310 280 2760 - 321204 9303
Email: unidadmedicabosanova@gmail.com - Web: ipsbosanova.com

A -
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. CERTIFICACION DE RECONOCIMIENTO MEDICO DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS

EL MEDICO FIRMANTE CERTIFICA que la persona en mencion se practico examen fisico y de laboratorio, de acuerdo
al decreto 3075/97 y la resolucion 2674/13, y es APTO para MANIPULAR ALIMENTOS.

(&

s

DATOS DEL PACIENTE

NOMBRE: GARZON GARCIA GUSTAVO DOCUMENTO: 19360908 EDAD: 67 ANOS 6 MES

DIRECCION: KR89D 7B 83 TELEFONO: NA GENERO: MASCULINO

EMPRESA: PARTICULAR FECHA EXPEDICION:  09/05/2026
L Y,
' \

ANALISIS VALORES REFERENCIA B

N

- COPROLOGICO NEGATIVO PARA PARASITOS INTESTINALES

- FROTIS DE GARGANTA FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL

- SEROLOGIA PRUEBA TREPONEMICA NO PROCESADA

- KOH UNAS NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS

- EXAMEN MEDICO NORMAL - APTO PARA MANIPULAR ALIMENTOS

|

VALIDEZ UN ANO A PARTIR DE LA FECHA DE EXPEDICION

E5
e P

;U Codigo de Seguridad
: oth A, Garay 6dig g
Dra. Julic AL FUCS Q895W41C9340

“nC0 GEN RAL
’ri[ | cC Jps763#
BRI m(/‘cﬂ

Firma Médico

Impreso el 09/05/2026 - 12:24:28p. m. Pégina 1 de 1 Sistemas de gestion para salud - www.biofile.com.co




Cel: 310 280 2760 - 321 204 9303 (™ Ll |
Bosa Nova IPS Email: unidadmedicabosanova@gmail.com - Web: ipsbosanova.com Cédigo de Seguridad
N895T332137329

UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS

0 NIT: 901.458.228-7 - CODIGO DE HABILITACION $.D.S: 1100137378-01
" LIC. SALUD OCUPACIONAL: RESOLUCION 9782 DEL 02/07/2021
Dir: Calle 62 Sur 87 B 22 - Bosa Nova - Tropezon - Bogotd D.C.

DATOS PERSONALES

Orden de Servicio N°: 137329

Municipio: BOGOTA (BOGOTA D.C., COLOMBIA)

Nombres y Apellidos: GARZON GARCIA GUSTAVO

Fecha y Hora: sabado, 9 de mayo de 2026 11:47:54 a.m.
CC: 19360908 Geénero: MASCULINO

F. Nacimiento: 04/11/1958 Edad:67 ANOS 6 MESES 3DIAS Entidad: PARTICULARES

RESULTADOS DEL LABORATORIO

MICROBIOLOGIA

KOH -EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS
KOH DIRECTO DE UNAS:
NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS

Nicolas Garay Urbina

CC: 1033800271

Bactericlogo(a) RP: 1033800271
Rankes Comy U250

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

Nicolas Garay Urbina
CC: 1033800271
Bacteriologofa) RP: 1033800271
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MICROSCOPIA

COPROLOGICO
COPROLOGGICO
COLOR: PARDA MICROSCOPICO
CONSISTENCIA: BLANDA
SANGRE: NEGATNVO
ALMIDONES: NEGATIVO PARA PARASITOS INTESTINALES
GRASAS:
RESTOS VEGETALES: X
FIBRAS MUSCULARES: X
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