Hiprene Allmeataria

NIT 22030089
CERTIFICA QUE:

ELKIN ALEJANDRO ROMERO B.

Identificado con CC. 1022345443
De Educacién sanitaria en Manipulacién de Alimentos BPM

Fecha de Expedicion 06-ABR-2026 10 homs | llIIMll-
SECRETARIA SECCIONAL DE . ottt

Rop-

SALUD Y PROTECCION

RESOLUCION CS0O
-04-2016

Representante Legal

Asistié a la capacitacién

A=

Profesional a Cargo

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
Realizar bafio diario utilizando abundants agua y jabén.
Mantaner las ufias cortas, impias vy sin samalte.
Conservar el cabello implo y debidamente recogido, utilizando gorro o cofla.

Mantener la ropa, accesorios ¥y objetos personales alajados de los alimantos
¥ de los utansilios de trabajo.

Lavar y desinfectar culdadosamente los utensilios antes y después de cada
preparacidn.

Cumplir en todo momento con las normas de higlene relacionadas con las
actitudes, hébltos y comportamiento duranta la manlpulacién de allmentos
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BPM
HIGIENE ALIMENTARIA 10 HORAS

PLAN DE CAPACITACION
EDUCACION SANITARIA EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

ELKIN ALEJANDRO ROMERO BENAVIDES
C.C 1.022.345.443

FICHA DE IDENTIFICACION

Educacion sanitaria en
PROGRAMA manipulacion de alimentos INTENSIDAD 10 horas
BPM

FECHA MODALIDAD
DIRIGIDO A PERIODICIDAD

PRESENTACION

La capacitacidn tiene como finalidad fortalecer los habilos de higiene y las précticas sequras de manipulacién, con énfasls
en la prevencion de contaminacion y en el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura.

OBJETIVO

Fortalecer los conocimientos y practicas de educacion sanitaria y BPM para favorecer una manipulacién higiénica y segura
de los alimenlos durante las actividades de preparacion y manejo.

RUTA DE CAPACITACION

BLOQUE GONTENIDO PRINCIPAL TIEMPO
01 Educacién sanitaria e inocuidad 1 h 30 min
02 Higiene personal del manipulador 1 h 30 min
03 Buenas Practicas de Manufactura 2h

04 Limpieza y desinfeccion 1 h 30 min
05 Prevencién de contaminacion cruzada 1 h 30 min
06 Manipulacion y preparacion segura 1h

o7 Evaluacion y ciemre 1h

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION

Realizar bafo diario utilizando abundante agua y jabén.

Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte,

Conservar el cabello limpio y debidamente recogido, utilizando gorro o cofia.

Mantener ropa, accesorios y objetos personales alejados de los alimentos y utensilios de trabajo.

Lavar y desinfectar cuidadosamente los utensilios antes y después de cada preparacién.

Cumplir las normas de higiene relacionadas con actitudes, hébitos y comportamiento durante la manipulacién.

METODOLOGIA

Se utilizaran explicaciones, demostraciones, ejercicios practicos, andlisis de situaciones y participacion de los asistentes,
Las actividades se relacionaran con las tareas reales de manipulacién de alimentos.
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EVALUACION Y EVIDENCIAS

EVIDENCIA REGISTRO

Asistencia Listado de asistencia
Aprendizaje Evaluacion

Aplicacion practica Registro de actividad
Capacitacion Regislro correspondiente

DR

Representante Legal Profesional a Cargo

& CAPACITACION EN BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION ¢
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e Nombre: ELKIN ALEJANDRO ROMERO BENAVIDES

= Historia: 1.022.345.443

e Estudio: Exdmenes médicos para manipulacién.

CERTIFICADO MEDICO

RESULTADOS

FROTIS DE GARGANTA:

COCOS GRAM POSITIVOS:

BACILOS GRAM NEGATIVO+
POLIMORFONUCLEARES: ESCASAS

FLORA BACTERIANA NORMAL EN OROFARINGE.
KOH UNAS:

NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS Y HONGOS.

COLOR: AMARILLA
CONSISTECIA: BLANDA

OLOR: S.G.

FLORA BACTERIANA: NORMAL
LEUCOCITOS: 0-08 xc

FIBRAS MUSCULARES:+

NO SE OBSERVAN PARASITOS INTESTINALES EN LA MUESTRA

DRA LUISA
CAMACHO
M. BACTERIOLOGA RM.

52353283
FIRMADO DIGITALMENTE

CARRERA 21A NO 22C-68 SUR TEL: 320 312 6646 NIT No. 860.062.187
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Fecha: 08/04/2026

Nombre: ELKIN ALEJANDRO ROMERO BENAVIDES

Historia: 1.022.345.443

Estudio: Certificado médico para manipulacién de alimentos

"« & @

.

CERTIFICADO MEDICO MANIPULACION DE
ALIMENTOS

=

El suscrito médico certifica que el citado paciente no presenta en la
actualidad ningun signo clinico de enfermedad infectocontagiosa, ni
de piel, ni pulmonar.

EXAMEN FiSICO GENERAL: SIN ALTERACIONES.
FROTIS DE GARGANTA: NORMAL
KOH DE UNAS: NORMAL
COPROLOGICO: NORMAL

OPINION:

Los examenes se encuentran normal por tal razon se considera sin
restriccion para manipular alimentos.

Se expide para presentar con fines de trabajo.

CARRERA 21A NO 22C-68 SUR TEL: 320 312 6646 NIT No. 860.062 187-4
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Hipiene Almentaria 8

NIT 22030089
CERTIFICA QUE:

JOHN ALEXANDER BALAGUERA SANCHEZ |

Identificado con CC. 79.989.038 Asistl6 a la capacitacién
De Educacién sanitaria en Manipulacién de Alimentos BPM

Fechade Expedicids: ::i:ii DE?:‘:‘::M |III“J!!|"H[I|"||

RS X

SALUD Y PROTECCION s

M" RESOLUCION C80

# 04-2016

Representante Legal Profesional a Cargo

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
Realizar bafio diario utilizando sbundante agua y Jabén.

Mantener las ufias cortas, Uimpias y s/n esmalte.

Conservar el cabello implo y debidamente recogido, utilizando gorro o cofla. :

Mantener la ropa, accesorios y abjetos parsonales alsjados de los alimentos
y de los utensilios de trabajo.

Lavary desinfectar culdadosamaents los utensilios antes y después de cada
preparacién.

Cumplir en todo momento con las normas de higiene relacionadas con las
actitudes, hdbitos y comportamiento durante la manipulecién de alimentos

L]
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BPM
10 HORAS

PLAN DE CAPACITACION
EDUCACION SANITARIA EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

HIGIENE ALIMENTARIA

JOHN ALEXANDER BALAGUERA SANCHEZ
C.C 79.989.038

FICHA DE IDENTIFICACION

Educacion sanitaria en

PROGRAMA manipulacion de alimentos  INTENSIDAD 10 horas
BPM

FECHA 06 de abril de 2026 MODALIDAD

DIRIGIDO A Personal manipulador PERIODICIDAD

PRESENTACION

La capacitacion tiene como finalidad fortalecer los habitos de higiene y las précticas seguras de manipulacion, con énfasis
en la prevencion de contaminacion y en el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura.

OBJETIVO

Fortalecer los conocimientos y practicas de educacién sanitaria y BPM para favorecer una manipulacién higiénica y sequra
de los alimentos durante las actividades de preparacion y manejo.

RUTA DE CAPACITACION

BLOQUE CONTENIDO PRINCIPAL TIEMPO
01 Educacion sanitaria e inocuidad 1 h 30 min
02 Higiene personal del manipulador 1 h 30 min
03 Buenas Practicas de Manufactura 2h

04 Limpieza y desinfeccion 1 h 30 min
05 Prevencion de contaminacion cruzada 1 h 30 min
06 Manipulacién y preparacion segura 1h

07 Evaluacién y cierra 1h

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION

« Realizar bafio diario utilizando abundante agua y jabén.

« Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

« Conservar el cabello limpio y debidamente recogido, utilizando gorro o cofia.

= Mantener ropa, accesorios y objetos personales alejados de los alimentos y utensilios de trabajo.

o Lavar y desinfectar cuidadosamente los utensilios antes y después de cada preparacion.

« Cumplir las normas de higiene relacionadas con aclitudes, habitos y comportamiento durante la manipulacién.

METODOLOGIA

Se utilizaran explicaciones, demostraciones, ejercicios praclicos, analisis de situaciones y parlicipacién de los asistentes.
Las aclividades se relacionaran con las tareas reales de manipulacion de alimentos.
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EVALUACION Y EVIDENCIAS
EVIDENCIA REGISTRO
Asislencia Listado de asistencia
Aprondizaje Evaluaciin
Aplicacion praclica Registro de actividad
Capacitacion Registro corresgondients

W

Representante Legal Profesional a Cargo

+ CAPACITACION EN BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION ¢
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o Fecha: 08/04/2026
»  Nombre: JOHN ALEXANDER BALAGUERA SANCHEZ .

s MHistoria: 79.989.038 - |

* Estudio: Exdmenes médicos para manipulacion.

CERTIFICADO MEDICO
RESULTADOS
FROTIS DE GARGANTA:
COCOS GRAM POSITIVOS:
BACILOS GRAM NEGATIVO+

POLIMORFONUCLEARES: ESCASAS
FLORA BACTERIANA NORMAL EN OROFARINGE.
KOH UNAS:

NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS Y HONGOS.

~ " COLOR: AMARILLA

CONSISTECIA: BLANDA

OLOR: S.G.

FLORA BACTERIANA: NORMAL
LEUCOCITOS: 0-08 xc

FIBRAS MUSCULARES:+

NO SE OBSERVAN PARASITOS INTESTINALES EN LA MUESTRA

DRALUISA
CAMACHO
M. BACTERIOLOGA RM.

52353283
FIRMADO DIGITALMENTE

CARRERA 21A NO 22C-68 SUR TEL: 320 312 6646 NIT No. 860.062.187
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| & Fecha: OB/0A/2025
¢  Nombre: JOHN ALEXANDER BALAGUERA SANCHEZ
»  Historia: 79989032
[ *  Estudio: Certificado médico para manipulacidn de almentos

CERTIFICADO MEDICO MANIPULACION DE
ALIMENTOS

El suserito médico certifica que el citado paciente no presenta en la
actualidad ningin signo clinico de enfermedad infectocontagiosa, ni

de piel, ni pulmonar.
EXAMEN FISICO GENERAL: SIN ALTERACIONES.
FROTIS DE GARGANTA: NORMAL
KOH DE UNAS: NORMAL
COPROLOGICO: NORMAL

OPINION:

Los examenes se encuentran normal por tal razon se considera sin
restriccion para manipular alimentos.

Se expide para presentar con fines de trabajo.

CARRERA 21A NO 22C-68 SUR TEL: 320 312 6646 NIT No. B60.062 187-4
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Salud Hamana
Germin Maldonado M.

RESULTADOS DE LABORATORIO CLINICO

FECHA DE PROCESO:31 de Marzo de 2026

PACIENTE: JULIO CESAR CUELLAR FLGRIANO

IDENTIFICACION:83058333

Convenio: Particular M¢dico Tratante: Medico Solicitante: INMUNCLOGIA
SERDLOGIA (PRUEBA NO TREPONEMICA) VDRL EN SUERO O LCR 3

ANALISIS RESULTADO

SEROLOGIA NOREACTIVA

MICROBIOLOGIA

COLORACION DE GRAM DE CUALQUIER MUESTRA

ANALISIS RESULTADO .
TIPOMUESTRA: SECRECION DE GARGANT.
MICROORGANISMO: COCO0S GRAM POSITIVOS
CANTIDAD: ESCASO H0X CAMPO
POLIMORFONUCLEARES NO SE OBSERVAN

EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS (KOH)

ANALISIS RESULTADO
MUESTRA: UNAS MANOS

RESULTADO NEGATIVO: NO SE OBSERVAN ESTRUCTURAS MICOTICAS
COPROLOGICO

TIPO MUESTRA: MATERIA FECAL

COLOR: CAFE OSCURO

CONSISTENCIA: SECO

HEMATIES: 0-2 X CAMPO

LEUCOCITOS: ESCASO0-1 X CAMPO

PARASITOS: NO SE ENCONTRARON

NEGATIVO PARA PARASITOS INTESNTINALES

RESPONSABLE:

Jtany
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Kalud Humana
ciwrmnibn Maldonado M1V, (

CERTIFICADO EXAMEN MEDICO DE APTITUD DE TRABAJO EN
MANIPULACION Y PREPARACION DE ALIMENTOS

FMPRFSA: PARTICUTL AR FE.CHA: 01 DE ARRIL. DFE. 2076
CARGO: MANIPULADOR@ HORA: 9:28 A. M.

NOMBRES: JULIO CESAR CUELLAR FLORIANO
C.C: 83058313

EXAMENES PARACLINICOS REALIZADOS: KOH de ufias, frotis de garganta, coprolégico,
mhﬁmmwh rMmewwm

DECLARACION MEDICA DEL EXAMINADOR

APTO X
APTO CON RESTRICCIONES
APTO CON RECOMENDACIONES
APTO APLAZADO

CERTIFICO: Que el(a) paciente en mencidn, se encuentra en buen estado de salud, libre de enfermedades
infectocontagiosas y establece que actualmente no existe riesgo sanitario.
Por lo 1anto, s apto para manipular y preparar alimento,

RECOMENDACIONES/RESTRICCIONES: Higicne postural, pausas activas, uso de EEP requeridos
por ¢l panoruma de manipulacidn, control ocupacional periddico.

@)

Médion Cinggano Unnversidad Kaiosal de Colnmbss

Eaper talinia om Cheromata om Sthud Duwpokmal
Eaprcialints e Adermidsawin Hlispalaling

Lscrncia @ mivel nacwnad oo Segundad ¥ Saud en o Trbgo, Rewluciin 621 de 2003

Calle 40F Sur # 74(-22 Bogotd Tel 3054160486

LA CERTIFICACION DE LAS CONDICIONES DE SALUD PARA MANIPULAR ALIMENTOS ESTA REGLAMENTADA POR EL DECRETO 2075
OE 1997 ¥ LAS RESOLUCIONES 1500 DE 2007 ¥ 2674 DE 2013, ESTABLECEN QUE TODO MANIPULADOR DE ALIMENTOS DEBE
REALIZARSE UN EXAMEN MEDICO AL INGRESO, CON CONTROLES ANUALES O EN EL MOMENTD EN QUE SE PRESENTE UNA CONDICION DE
SALUD QUT LO REQUICAA
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PLAN DE CURSO MANIPULACION DE ALIMENTOS Y BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

1. DATOS GENERALES

Dato Informacién W |

Participante JULIO CESAR CUELLAR FLORIANO

Documento de identidad C.C.83.058.333

Tema Manipulacién de Alimentos y Buenas Practicas
de Manufactura (BPM)

Intensidad horaria total 10 horas

Fecha de inicio 26-03-2026

Fecha de finalizacién 01-04-2026

Modalidad Teodrico-practica

Dato Informacién

Responsable de la capacitacién CLAUDIA MOLINA

Documento / Registro Médico 1019016389

Institucion Salud Humana — Germéan Maldonado MD.

Cargo Capacitador / Responsable del curso

2. PROPOSITO

Fortalecer en el participante los conocimientos, habilidades y aclitudes necesarias para realizar de manera
segura las actividades relacionadas con la manipulacion de alimentos, aplicando principios de higiene,
saneamiento y Buenas Practicas de Manufactura (BPM), con el fin de prevenir la contaminacién de los
alimentos y contribuir a la proteccidn de la salud de los nifios, nifias y deméas personas atendidas en el
servicio de alimentacion.

3. OBJETIVO GENERAL

Desarrollar competencias basicas para la manipulacion higiénica y Segura de alimentos, mediante una
capacitacion de 10 horas que combine fundamentos tedricos, demostraciones, ejercicios practicos y
verificacién de aprendizajes.

4. RESULTADOS ESPERADOS

« Reconocer los principios fundamentales de higiene y manipulacién segura de alimentos.
+ |dentificar peligros fisicos, quimicos y biolégicos asociados a los alimentos y las principales medidas de
prevencion.
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uniforme y elementos de proteccién.

cruzada.

Aplicar corectamente practicas de higiene personal, lavado y desinfeccién de manos, uso adecuado de

Aplicar BPM durante la recepcion, almacenamiento, preparacion, servido y conservacion de alimentos.
Reconocer condiciones adecuadas de limpieza y desinfeccion de areas, equipos y utensilios.
Comprender la importancia del control de temperaturas, cadena de frio y prevencién de contaminacion

Actuar adecuadamente ante situaciones que puedan comprometer la inocuidad de los alimentos.
Demostrar, mediante actividades practicas y evaluacién, la apropiacion de los contenidos trabajados.

5. RUTA DE APRENDIZAIJE - 10 HORAS

Ruta | Médulo

Contenido principal

Metodologia

Evidencia

1. Fundamentos de
inocuidad y BPM

Conceplos de
alimento inocuo;
peligros biologicos,
fisicos y quimicos,
contaminacion y
enfermedades
transmitidas por
alimentos (ETA);
principios de BPM.

Exposicion
participativa,
preguntas
orientadoras y
estudio de casos.

1,5h

Participacion y
ejercicio de
identificacion de
peligros.

2. Higiene personal y
habitos del
manipulador

Estado de salud;
lavado comrecto de
manos; ufias,
cabello, uniforme,
accesorios;
conductas permitidas
¥ no permitidas;
elementos de
proteccion personal.

Demostracién, .
practica guiada y lista
de verificacion,

15h

Demostracion
practica de higiene
de manos y
presentacion
personal.

3. Recepcion y
almacenamiento de
alimentos

Verificacion de
condiciones de
recepcion; fechas de
vencimiento;
integridad de
empaques; rotacién
PEPS;
almacenamiento
seco, refrigerado y
congelado; cadena
de frio.

Analisis de
situaciones y
ejercicio practico de
organizacion.

1,5h

Ejercicio de
recepcion y
almacenamiento
seguro.

4. Preparacion,
contaminacién
cruzada y control de
temperaturas

Flujo higiénico de
preparacion;
separacion
crudo/cocido;
utensilios y
superficies,
descongelacion;
coccion,
conservacion;
temperaturas
seguras.

Demostracion,
practica y resolucién
de casos.

20h

Aplicacion de
controles durante un
proceso simulado.

5. Limpieza,
desinfeccién y
manejo de residuos

Diferencia entre
limpieza y
desinfeccion;
procedimientos;
productos y
concentraciones
segun ficha
técnica/protacolo;
equipos y utensilios;
manejo de residucs y

Demostracion y taller
practico.

15h

Secuencia prictica
de limpieza y
desinfeccién.
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control de plagas. | - =
Repaso general, |

evaluacion de

6. Evaluacién, conocimienios;
retroalimentacién y verificacion practica,
compromiso de identificacion de
aplicacién oportunidades de
mejora y
COMPromisos.
Total intensidad horaria: 10 horas.

Cuestionario, Evaluacidn final y
observacion directay | 20h COMPromiso de
retroalimentacién. aplicacién de BPM

6. METODOLOGIA

La capacitacion se desarrollard bajo una metodologia teérico-practica, participativa y orientada al contexto del
servicio de alimentacién. Se utilizaran exposicién dialogada, demostraciones, andlisis dg casos, ejercicios
practicos, listas de verificacion, preguntas de retroalimentacion y evaluacion final.

7. RECURSOS

* Material audiovisual y/o presentacién de apoyo.

= Elementos de proteccién personal y uniforme requerido para la praclica.

+ Jabdn, elementos para higiene y materiales para demostracién de lavado de manos.
» Equipos, utensilios y superficies disponibles para ejercicios practicos.

« Termoémetro para alimentos, cuando esté disponible.

» Listas de chequeo, cuestionario de evaluacion y formatos institucionales aplicables.

8. EVALUACION Y SEGUIMIENTO

La evaluacién sera continua y considerara participacion, comprension de conceptos, desemperio en las
demostraciones practicas y resultado de la evaluacion final. Se recomienda dejar registro de asistencia,
evidencias de las actividades realizadas y compromisos de mejora. La aprobacion o cerlificacion debera
ajustarse a los criterios y procedimientos definidos por la entidad o institucién responsable de la capacitacién.

9. COMPROMISOS DEL PARTICIPANTE

Aplicar permanentemente las practicas de higiene y BPM en las actividades que le sean asignadas.
Cumplir los protocolos institucionales de limpieza, desinfeccién, manipulacion y manejo de alimentos.

Informar oportunamente cualquier condicién de salud o situacion que pueda representar un riesgo para la
inocuidad de los alimentos.
+« Participar activamente en las actividades de capacitacién y mantener una actitud de mejora continua.

10. CONSTANCIA Y FIRMAS
Se deja constancia de que el participante recibié y desarrollé el plan de capacitacion con una intensidad total
de 10 horas.

10. FIRMAS
RESPONSABLE DE LA CAPACITACION RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO
A TSiTwy —
: C
el - g—lﬂ @é #,
Firma: Firma :
Cargo : Bacteriologa Cargo :Medico Cirujano
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LABORATORIO CLINICO

Universidad Libre
Bacteridlogo

LIMENTACION

Paciente: RUBEN DARIO MEJIA

o o3 79.954,038

Fecha: 3/01/2026

KOH URAS Negativo para hongos y levaduras

FROTIS DE GARGANTA: Diplococos Gram Negativos +
Bacilos Positivos
Cocos positivos +

Frotis de Garganta normal

CONVENIO AS

~.
Lo Cel: 314 4150119 - Bogotd - Colombia

e 3/01/2026 2
Dr. Alejandro B {
RUBEN DARIO MEJIA 3. UMENTACON
Duarte Restrepo  nompre:  §
Médico General B
CMC 2016-17052 Edad: sexo(M) (F] D. dentidad: 72954088 P
ANA
9 Se expide certificado médico de paciente en mencion,

el cual puede vivir en comunidad sin enfermedades

infecto contagiosas de la piel o garganta, con examenes

paraclinicos normales apto para manipular alimentos
Bljado ek O

201
m%m EMSNG

TN -
ﬁl- EXPEDIDO  TRES DE ENERO DE 2026
¥
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» MANIPULACION DE ALIMENTOS - BPM

PLAN INDIVIDUAL DE CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS Y BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

RUBEN DARIA MEJIA

Participante GONZALEZ Documento C.C.79.954.038
Intensidad total 10 horas Modalidad Tedbrico-practica
Inocuidad y manipulacion de Formacidn basica /
Area temdtica alimentos ol actualizacion
Fecha de inicio 26/DICIEMBRE/2025 Fecha de finalizacién 03/ENERO/2026
1. PROPOSITO

Fortalecer en el participante los conocimientos, habilidades y actitudes necesarias para realizar la manipulacion
segura de alimentos, aplicando principios de higiene, saneamiento y Buenas Practicas de Manufactura (BPM), con
el fin de prevenir la contaminacion de los alimentos y contribuir a |a proteccion de la salud de los consumidores.

2. OBJETIVO GENERAL

Desarollar competencias basicas para la manipulacion higiénica y segura de alimentos, mediante la comprensién
y aplicacién de practicas de higiene personal, limpieza y desinfeccién, prevencién de contaminacion y control de
condiciones sanitarias durante las diferentes etapas de manejo de alimentos.

3. RESULTADOS ESPERADOS

* Reconoce los conceptos fundamentales de inocuidad alimentaria, contaminacién y enfermedades transmitidas
por alimentos.

« Identifica peligros fisicos, quimicos y biolégicos asociados a la manipulacion de alimentos y establece
medidas preventivas.

= Aplica adecuadamente practicas de higiene personal, lavado de manos, uso comrecio de elementos de
proteccion y presentacion higiénica.

* Diferencia limpieza de desinfeccién y reconoce su importancia dentro de las BPM.

« Aplica criterios basicos para la recepcién, almacenamiento, preparacién, conservacion y servicio seguro de
alimentos.

* |dentifica situaciones de riesgo y propone acciones comectivas orientadas a prevenir la contaminacion
cruzada.

« Demuestra, mediante ejercicios tedrico-practicos, comportamientos acordes con las Buenas Practicas de
Manufactura.

4. RUTA DE APRENDIZAJE - INTENSIDAD 10 HORAS
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Ruta | Médulo Contenido principal | Metodologla / Evidencia | - Horas [ g ';' '.

v Inocuidad, alimentos SR __-—__“_--___. —

seguros, pelgros Socializacdn, estudo de | dentifica peigms y
1 Fundamenios de biolégicos, fisicos y casos y preguntas de 15h | comprenda su impacta
inocouidad quimicos, ETA, cadena verificacitn i 13 irocucad

de contaminacidn |

Lavado y desnfeccion de

manos, uniforme, |
2 Higiene parsonal ¥ cabelln, ufias, De‘ﬁ:;:clﬁn ’i:::tﬂ 20h Aplca pricticas cofectas |
salud del maniputador accesonos, habidos E_.U de higene personal

higiénicos, condiciones .

de salud

Prncipios BPM,

instalaciones, equipos y Exposicidn, aniliss de Reconoce y aphca
;;”m:m““ utensiios, fujo de imagenes y Iista de 20h principios bisicos de

ul procesos, prevencion de | venficacibn BPM
contaminacidn cruzada N
Diferencias entre kmpar -
eccion | ¥ desinfectar, superficies, | Ejercicio practico y Descrbe y ejecuta una

4. Limpwza, u:ml' utensilios, productos, disefio de secuencia de 15h secuencia santana
bl et procedimientos y limpieza adecuada

frecuencia

Recepcibn,

te raturas,
5 Recepeion, e cariaievs: boreped riogeoig Aplica controles basicos
almacenamiento y rotacidn, consenvackn, organizacin de 15h en almacenamiento y
manipulacibn segura separacitn de crudos y alimentns manipulacin

cruzada

Repaso general,

evaluacion de Evaluacién final y Integra los aprendizajes y
6. Evaluacién y cierre conocimientos, retroalimentacién 15h establece compromisos

compromisos y individual. de mejora

retroalimentacidn.

5. METODOLOGIA

La capacitacién se desarrollard mediante una metodologia teérico-practica, participativa y orientada a situaciones
reales de manipulaciéon de alimentos. Se emplearan explicacion guiada, demostraciones, analisis de casos,

ejercicios practicos, preguntas de verificacion y evaluacion final.

6. RECURSOS

Material de apoyo sobre BPM e inocuidad; material audiovisual, cartillas o infografias; elementos para
demostracion de lavado de manos; elementos de proteccion personal; utensilios y superficies de trabajo; listas de
verificacién y formatos de evaluacion.

7. EVALUACION

Momento Estrategia Criterio |
i Preguntas iniciales / conversacion o . |
Diagnéstica orlantadors Reconoce n_unmrnmnf:ns prwm
Formativa Observacibn, ejercicios y participacion :zl:;:s :Lémy cormge situaciones
Final Cuestionario y/o ejercicio prictico m:'a;;;mpfenﬂén y aplicacion

8. COMPROMISOS DEL PARTICIPANTE

« Aplicar permanentemente las practicas de higiene personal y manipulacion segura aprendida.
« Prevenir la contaminacion cruzada y reportar oportunamente condiciones que puedan afectar la

inocuidad.

« Mantener habitos de limpieza, orden y desinfeccion en las areas, equipos y utensilios relacionados con
la manipulacién de alimentos.
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« Cumplir los procedimientos intemos y las orientaciones sanitarias aplicables al lugar de trabajo.

27, /yx%

Firma del participants Firma del capacitador(a)

9. FIRMAS

Documento editable para difigenciamiento y control de capacitacidn. Se recomienda ajustar a los procedimientos y requisios saniarios vigentes
e de la organizacién.
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- DR. SANTIAGO ANDRES RUBIO

/ MEDpIco GENERAL

PEBRERO 20/2026
Fecha:

SSON MIGUEL S, oA
Nombre: s VS

R:/.

CERTIFICADO MEDICO

Al examen médico el paciente no presenta enfermedad
infectocontagiosa aguda o crénica, su estado de salud es
bueno y se encuentra apto para manipular alimentos.

Dr: Santiago
Rubio Villegas
ERAL UDCA
: 1.030.6467.152

DR: SANTIAGO ANDRES RUBIO VILLEGAS
RM: 1030667152

Cel: 3057543518

Dir: Calle 108 ¥ 81F-20

Calle 108 # 81f - 20 / 3057543518/
laboratorioclinicodelacolina@gmail.com
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aboratorio
= 1imico Dra Pilar Liliana Abril S.
e lea CSolimas LT DR B

Eechade muestra:  FEBRERO 20/2026
Paclente JEISSON MIGUEL SALINAS HERNANDEZ
Documento ID: C.C: B0.229.772 -
MICROBIOLOGIA
Resultado Valor de referencia
Frotis de Garganta
GRAM: Escasa reaccién leucocitaria.
L A T
Mg A SR R 4 Abundantes cocos Gram + sueltos.
.'-"t': - 1 ,i'_"'ffr'l I'i_ e X '515 o Escasos badilos Gram + tipo corynebacterium.
i , Bip. i E
KOM de ufias: - \& Negativo para hongos.
P COPROLOGICO
ANALISIS MICROBIOLOGICOS
PH 73 70-75
'_. Leucocitos No se observa
Eritrocitos 41 41-54
i % = @
PARASITOS MICROSCOPICOS ; G "a,
Rarisralam ' ; L \
\ vy
DRA. PILAR ABRIL SARMIENTO ' !_ P e
BACTERIOLOGA i !
UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER (Uis) * ' ~- { .
mnmmam N
UNIVERSIDAD JAVERIANA S

[0
Carrera 58 # 128 A - 43 * 3046284777 - 3103156699 - 4020040 * labcolina@hotmail.com
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~oe CAPACITACION

PROGRAMA DE EDUGACION SANITARIA

Manipulacion higiénica de alimentos - BPM

A Quien Interese:

PARTICIPANTE
Johan Andres Hernandez Orliz

DOCUMENTO
CC. 1030521929

INTENSIDAD
10 HORAS

— i

Fecha: 20 de abril de 2026

Desarrollar y reforzar conacimientos, habitos y procedimientos que permitan al manipulador actuar de manera higiénica y

segura en las diferentes elapas de manejo de los alimentos.

Aplicar habitos adecuados de higiene personal.

Prevenir situaciones de contaminacion cruzada.

RESULTADOS ESPERADOS

Reconocer los principales riesgos asociados a la manipulacién de alimentos.
Realizar correctamente actividades basicas de limpieza y desinfeccion.

Adoplar préclicas seguras durante la preparacion y conservacion.

A Higiene personal

1 h 30 min

B Buenas practicas de manipulacién
1 h 30 min

C cContaminacién y riesgos
1 h 30 min

D Limpieza y desinfeccién
1 h 30 min

E Contaminacion cruzada
1 h 3D min

F Manejo y conservacion
1 h 30 min
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(> Evaluacién y cierre

1h

PRACTICAS CLAVE

ANTES DURANTE DESPUES

* Limpleza de ulensilios
= Desinfeccion de superficies
* Dejar el drea organizada

METODOLOGIA

La jomada combinard explicacién breve, demostraciones, andlisis de situaciones reales, ejercicios de identificacion de
riesgos y actividades practicas. Se promovera la participacion activa del asistente.

ASISTENCIA Registro de paricipacion
CONOCIMIENTOS Evaluacidn final
APLICACION Ejercicio practico
SOPORTE Registro de capacitacion

GUIA VISUAL DE MANIPULACION SEGURA

Johan Andres Hernandez Orliz

04 05
MANIPULAR LIMPIAR VERIFICAR
Alimento Utensilios: Resultado
HIGIENE PERSONAL

@ A © =
MANOS URAS CABELLO ROPA
Lavar antes de manipular Corlas y impias Limpio y recogido Limpla y adecuada
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S / 5 "
HABITOS UTENSILIOS SEPARAR CUIDAR
Evilar secines conlaminanias Limpios y desintectados Evitar confaminaciin cruzada Proteger loz abmertos
SEMAFORO DE RIESGOS
A.LT? = ATENCION SEGURO
Situacidn ﬂn&hm Revisar ol procedimienio Practica correcta
RECORRIDO DE APRENDIZAJE
1 3 4
CONOCER PRACTICAR APLICAR

LISTA RAPIDA ANTES DE EMPEZAR

O Manos limpias O Verificar
O Unias limpias y corlas 0O Verificar
O Cabello recogido O Verificar
O Area organizada O Verificar
O Utensilios limpios 0 Verificar
O Alimentos protegidos O Verificar

Tugp. Wawricis ilborney Mancera vr 253,

16°B1 CND

£
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CENTRO MEDICO_

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

FECHA: __ ABRIL20/2026 H.C. 1.030.521.929

NOMBRE: __JOHAN ANDRES HERNANDEZ ORTIZ

Z

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

Favor presentar esta formula la proama consulta
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CERTIFICACION

- Manipulador de Alimentos Wozeonicis ,ga,“_, Wancera T.P. 25254

T L Segun Resolucion 2674 de 2013 qﬁ,- 907811 CND

Al (a) Sefior (a): Johan Andres Hernandez Ortiz

identificacién: CC. 1030521929

Fecha: Dia20 Mes 04 Ao 2026
L Firma Autorizada
MANIPTJML;;?I‘B? EIEOU :L?H:EENTOS Segun Resolucién No 230 de 2015
Intensidad: 10 horas Capacitador independiente
Secretaria de Salud
VIGENCIA: Un (1) afio

Este certificado es personal e intransferible
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