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Sinidad dica
Bosa Nova IPS

UNIDAD MÉDICA BOSANOVA IPS SAS
N

LIC. SALUD OCUPACIONAL: RESOLUCIÓN 9782 DEL O2/07 /2021
901458 228-7-cÓONGOo DE HABILuTACIÓN S.0.S: 1100137378-01

Dr Calle62 Sur 87822- Bosa Nova - Tropezón - Bogotá D.c.

Cel 310 280 2760 - 321 204 9303

mat unidadmedioabosanova@gmailcom - Wet. ipsbosanovG.com

No.0009644

Certificación demanipulador de alimentos de
acuerdo a la resolución 2674/13

SIERRA SANCHEZ DANIEL ESTEBAN

Nombre y Apellidos

10011761 04

Documento

Sofware para ef sector salud ww.biofilecorn.co

Certifica 10horas de
capacitación

realizada
enDOS DIAS según

cronograma adjuntoenla
evaluación sobre:BUENASPRACTICAS DE

MANIPULACIONB.P.MCEL:31028027
60-3212049303

Códigode Seguridad UNDAD MEDICA B0SA NOWA IPSs
E895K41Q9644 Clotia T. dcl Valle

25/06/2026 INGENERADE AINENTOS
CC 51.678.627

Fecha de Expedición
Firma Ingeniera

VALIDEZ UN ANO A PARTIR DE LA FECHA DE EXPEDIcIÓN

A



4ntdad 1Midica
Bosa Nova IPS

UNIDADMEDICA B0SA NOVA IPS SASNit: 90 1.458.228-7-CODIGO DE HABILITACION S.D.S:1100137378-01�LUD OCUPACIONALRESOLUCiON 9782 DEL 02/0772021
LIC.SA�

Dic CALLE 62 SUR # 87B-22 - BOSA NOVA-TROPEZON- BOGOTAD.Cel: 310 280 2760-321 204 9303
E.mail: unidadmedicabosanova@gmail.con- Web: ipsbosanva.com

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

CERTIFICACION No. �644
NOMBRE Y APELLIDO DQniel Gs4ea Sie cro Sanche2

INTRODUCCIÓN: Para un establecimiento donde por su actividad laboral, se tiene contacto con los alimentos durante su transporterecepción,preparación,servicio y almacenamiento; es fundamentalgque los manipuladoresde alimentos airectos o nairectos tenganuna formación en
educación sanitaria, principios básicosde buenas prácticas de manipulaciónde alimentos (BPM), para que esten capacitados para llevar acabo las tareas
que se les asigneodesempeñen en sus puestos de trabajo,con el fln que puedan adoptar medidas preventvas para evitar contaminación o deterioro de
los alimentosy de esta manera asegurar la INOCUIDADde los alimnentos.

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

METODOLOG�A: Las capacitaciones se realizan de lunesa sábado, una sección de 5horas en el horario de la mañana y otra sección de5horas en el
horario de la tarde, para un TOTAL DE 10HORAS según cronograma;para asídar cumplimiento a la resolución 2674/13. Estas sedesarrollan en un área
especifica dentrodel establecimiento cumpliendo nomas de bioseguridad.

�lmétodo de ensenanza a los manipuladores se desarrolla en tres momentos:
1 AL COMENZAR LAEXPOSICIÓN:Para determinarlos conocimientosprevios del participante, se realiza un SONDEO DE PREGUNTAS.2 DURANTE LA EXPOSICIÓN: Presentando los temas
3 AL CONCLUIR LAEXPOSICIÓN: Para recapitular y comprobar la comprensión de los temas. Se realiza una EVALUACION FINAL.

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

RESPONSABLE DE LA CAPACITACION:La capacitación estáa cargo de la INGENERADE ALIMENTOS GLORIA IRMA DEL VALLE VASQUEZ MAT.PROF.N.° 2525433619 CN segúnLEY 64/78 qulen puede demostrarsu idoneidad técnica, científica y su fomación y experiencia enlas áreas de higiene de los alimentos, BPM y sistema de aseguramientode la inocuidad. Según lo estipula resolución 2674/13. Capítulo 3art 12.

CONTROL DE ASISTENCIA: Cadasecciónesta fima por el participante y al final de la capacitación se expide una certificación tipo camet para que seamás fácil su manejo.

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

PRIMER SECCIÒN SEGUNDA SECCIÒN

FECHA: DIA2 MES:O6 AÑO:26 FECHA:DIA:Z5 MES:C6 ANO6
INTENSIDAD:5 HORAS INTENSIDAD:5HORAS

EVALUACIÒN INICIAL:Retroalimentación de los conocimientos

previos del manejo higiénico de alimentos de los participantes.

MARCO LEGAL:Resolución 2674 del 2013 objetivos y contenido

general

LAS BPM:Consejosy ventajas en su implementación,inocuidad.

LOS ALIMENTOS: Definición, clasificación, contaminacióny peligro.

LOS MICROORGANISMOS: _Definición, clasificación, que necesitan

los microorganismospara vivir, las ETAS, los métodos de
conservación

EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS: ¿Quién es? Requisitos, hábitos

higiénicos, programa de capacitación, continua y permanente.

PLAN DE SANEAMIENTO BÀSICO: Programas (limpieza y desinfección,

control de plagas, manejo de residuos y abastecimientos de agua.

REQUISITOS DE FABRICACIÒN:Recepción de materia prima, empaques,

rotulado, manejó de temperatura.

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y TRANSPORTE

EVALUACIÒN FINAL: Retroalimentación de la capacitación, respuestas a

inquietudes

FIRMA DEASISTENCIA:

NÙMERO DE CÈDULA: LoolIGloy!

FIRMA DE ASISTENCIA:

NÙMERO DE CÈDULA:leo� 7G0y



UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS SAS
DE HABUTACIONSOS 1100137Z801

Nit 901428 22OESOLUGON9782 DEL 02/072021

Dir CALLE 62 SUR AZ8 22 80SA NOVA TRoPEZON 8OGoTA DG

Cel 310 280 2760 321 204 9303

Bosa Nova IFS
E.maitunidadmedicabosanova@gmailcom

Web ipsbosanova com

|EVALUACIÒN FINAL PRIMERASESION (5 Horas)

POR EAVORLEALA PREGUNTA Y MRQUE CON UNA X LARESPUESTA CORRECTA

CU�L ES EL OBJETIVO PRINCIPAL DE LAAPLICACIÓN DELAS BPM (BUENASPRÁCTICAS
DE MANUFACTURA)EN UN

ESTABLECIMIENTO QUEMANEJA DIRECTA O INDIRECTAMENTEALIMENTOS.

Aumentar la producción y reducir costos

C Incrementar la satis facción del cliente

A Reducir el impacto ambienta

Mcjorar la calidad y seguridad de los productos

D

CU�LES SON LOS FACTORES QUEFAVORECEN LA REPRODUCCIÓN DE LOS MICRO0RGANISMOS

A. Quimicos, fisicos y biológicos

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 CENTÍGRADOS Y 60

GRADOSCENT�GRADOS(TEMPERATURA
TIBIA - AMBIENTE), LOS MICROORGANISMOSPROLIFERAN

DE FORMA RÁPIDA Y SE

MULTIPLICAN EN POCOS MINUTOS.LOS ALIMENTOSCALIENTES TIENEN QUEMANTENERSEAL MENOS EN 65 GRADOS Y LOS

FRÍOS A MENOS DE 5GRADOS.

A. Falso

Verdadero

Solo aplhca para la cadena de frio y se debe llevar planillas de control

MARQUECON UNAILA RESPUESTA INCORRECTA. LAS ETAS (ENFERMEDADESTRANSMITIDAS
POR LOS ALIMENTOS) SE

PRODUCEN COMO RESULTADO DE CONSUM) DE ALIMENTOS CONTAMINADOS CON MICROORGGANISMOS DURANTE SU

PRODUCCIÓN, PROCESAMIENTO, ALMACENAMIENTO PREPARACIÓN. PARA EV 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

B Cocinar bien los alimentos a temperaturas adecuadas 5 No lavarse las manos ni tener buena higiene personal

para matar los microrganismos

5 CUÁL DELOS SIGUIENTES FACTORESDETERMINALA VIDA ÚTIL DE UN ALIMENTO Y DE ESTA MANERA GARANTIZAR QUE SE

CONSUMAN DEMANERA SEGURA Y CON CALIDAD
A Controlar Las condiciones de almacenamiento como C. El método de conservación y la manipulación en la

temperatura, humedad y la luz
preparación

B La fecha de vencimiento y el tipo de alimento (Perecederos y
Todas las anteriores

no perecederos)
EVALUACIÓN FINAL SEGUNDA SESIÓN (5 horas)

1. CUÁL ES LAIMPORTANCIA DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS EN LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

La capacitación y conciencia del personal manipulador de C. La reducción de costos y aumentode la producción

alimentos
D La implementación de un sistema de gestión de calidad

B. La inversión en tecnología y equipos

2. CUÁL ES ELOBJETIVO PRINCIPALDE LA INSPECCIÓNDE MATERIAS PRIMAS EN LARECEPCIÓN

A verificar la cantidad y el peso de las materias primas
C. Verificar la documentación y trazabilidad de las materias

B Verificar la calidad y la seguridad de las materias primas primas

Todas las anteriores

3. CUÁL ES LA PRACTICARECOMENDADA PARA EL ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMASY PRODUCTOS TERMINADOS

A. Almacenar los productos en estantes abiertos y sin cubierta
Almacenar los productos en áreas húmedas y sin ventilación

Almacenar los productos en contenedores cerrados y con D. Almacenar los productos en áreas expuestas a la luz solar

etiqueta

directa

4. PARA QUEEL HIPOCLORITO SEAUN DESINFECTANTEEFECTIVOSEDEBE:

A. Mezclar con el detergente
Adicionar a superficies limpias

B Adicionarlo sin medir su concentración
D Dejar actuar por más de 30 minutos.

5. SEÑALE LA RESPUESTAINCORRECTA:
LA APLICACIN DE UN PLAN DE SANEAMIENTO BASICO ES FUNDAM ENTAL EN UN NEGOCIO DE COMDAS.

PARA GARANTIZAR LA HIGIENE Y LA SEGURIDADDE LOS ALIMENTOSY DE ESTA MANERA PRoTECER

LASALUD DE LOS CONSUMIDORES,POR ESTARAZÔN ES NECESARIO:

AKBA
IPSSAs

A.. Realizar un programa de limpicza y desinfección para volle

mantener superficies, cquipos y utensilios libre de

C. Mantener y eliminar los residuos

segura y higiénica ENTO9Manera

microorganismos Lavar los tanqyas t almacenamientge
gu1Secada 5

B Tener un programa de control de plagas con medidas años.

Clotiapreventivas que controlen la presencia de plagas

UNIDAD
INGEC51

CALIFICACIÓN

FIRMA INGENIERA



Anidad Midica
Bosa Nova IPS

UNIDAD MÉDICA BOSANOVA IPSSASNIT 901.458.22n-7- CÓDIGODE HABILITACIÓN S.D,s: 110o1373)8 01LIC, SALUDOCUPACIONAL: RESOLUCIÓN 9702 DEL 02/07/2021
Dir Calle 62Sur 87 B 22 Bosa Nova Tropezón BogotáD.c.

Cet 3102002760-321 2049303
Ermail unidadmedicabosanova@gmail.com Wety ipnbosanova.com

CERTIFICACION DE RECONOcIMIENTOMEDICO DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS
EL MÉDICO FIRMANTE CERTIFICA aue la persona enmención se practico exarnen fisico y de laboratorio, de acuerdo
al decreto 3075/97 y la resoluci�n 2674/13, y es APTO para MANIPULAR ALIMENTOS

DATOs DEL PACIENTE

NOMBRE: SIERRA SANCHEZ DANIEL ESTEBAN DOCUMENTO:

DIRECCIÓN: CL 798701 TELÉFONO:

EMPRESA: PARTICULAR

1001176104

3102282637

EDAD: 25 ANOS 3 MES

GENERO: MASCULINO

FECHA EXPEDICIÓN: 25/06/2026

ANÁLISIS VALORES REFERENCIA

-COPROLÓGICO NEGATIVO PARA PARASITOS INTESTINALES

- FROTIS DE GARGANTA FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL

-SEROLOGIA PRUEBA TREPONEMICA NO PROCESADO

- KOH UÑAS NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS

-EXÁMEN MÉDICO APTO PARAMANIPULAR ALIMENTOS

VALIDEZUN AÑo A PARTIR DE LA FECHA DE EXPEDICION

Dra. Julicth
A. Garay

1EDICO0
GENERAL IUCS

Códigode Seguridad

F895L41R9644

Firma Médico

Impreso el 25/06/2026 02:32:47p. m.
Página 1 de Sistemas de gestión para salud www.biofile.com.co



UNIDAD MÉDICA BOSANOVA IPS SASNIT901.458.220-7 CÓDIGO DE HABILITACIÓN S.D.8: 110013776-01

4Mridad Medica

LIC.SALUD 0CUPACIONAL: RESOLUCIÓN 9782 DEL 02/07/2021DrCalle 62 Sur 87B 22 Bosa Nova Tropezon Bogotá D.c
Bosa Nova IPS

Cel 310 200 2760 32120A 9303Emol
unidadmedicatosenovaGogmait.com -Vot ipshosanovo.com Código de Sequridad

DATOS PERSONALES
P895V338141931

Municipio: BOGOTA (BOGOTA D.C., cOLOMBIA)
Orden de SericioN:141931

Nombres y Apellidos: SIERRA SANCHEZ DANIELESTEBAN
Fecha yHora jueves, 25 de junio de 2o26 0207 21 9.n.

E Nacimiento: 22/03/2001 Edad:25 AÑOS3MESES 3DIAS Entidad: PARTICULARES
CC 1o01176104 Cneroc MASCULIiO

RESULTADOS DEL LABORATORIO

MICROBIOLOG�A

KOH -EXAMEN DIRECTO ARAHONGOS
KOH DIRECTO DE UÑAS:
NEGATVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS

Nicolas Garay Urbina

CC: 1033800271

Bacteriologota) RP 1033800271

FROTIS DE GARGANTA
FROTIS DE GARGANTA:
GRAM:FLORA FARÍNGEA BACTERANA MIXTA NORMAL
PMNESCASOS

Nicolas Garay Urbina

CC: 1033800271

Sacterologo(a) RP 1033800271

Neoes Cay ing

MICROScOPÍA

COPROLOGIC o
cOPROLÓGICO
|COLOR: PARDA
CONSISTENCIA: BLANDA
SANGRE: NEGATNO
ALMIDONES:
GRASAS:

RESTOS VEGETALES:

FIBRAS MUSCULARES: X

MICROscÓPICo

NEGATO PARA PARÁSITOS INTESTINALES

Nicolas Garay Urbina

CC: 1033800271

Bacteriologofa) RP 10338o0271

Ncuks Cay

NicolasGargy Urbina

Bacteriölogob
etmico

UCMC ct 203380027)

Impreso el 25/06/2026- 02:41:25 p.n.
Página 1 de 1 Sofware para el sector saud - www biole.con.co



 
CERTIFICADO EXAMEN MEDICO DE APTITUD PARA MANIPULAR ALIMENTOS

SEDE:CENDIATRA NORTE 106 DIRECCIÓN:Autopista Norte # 106-93, Pasadena CIUDAD DE LA SEDE:BOGOTÁ

TELÉFONO:6017464727 - 6017562592 EMAIL:citas.norte1@cendiatra.com FECHA ATENCIÓN:2026-07-21
 
Nombres y apellidos:MARIA ANGELICA AVILA GUAQUETA
Fecha de nacimiento:01/03/1992
Empresa:PARTICULAR
Empresa usuaria:
Cargo:ADMINISTRATIVO
Departamento:BOGOTÁ D.C.
ARL:SURA - CIA. SURAMERICANA DE SEGUROS DE VIDA
Fondo de Pensiones:PROTECCIÓN

CC:1019069048
Edad:34 Sexo:FEMENINO
Celular:3015148530
Estado Civil:SOLTERO
Fecha ingreso:2026-07-21 / 11:43:18
Fecha salida:2026-07-21 / 12:28:53
Actividad Económica:0010 - ASALARIADOS
EPS:COMPENSAR  E.P.S.

EXÁMENES REALIZADOS
 

• EXAMEN MEDICO DE APTITUD PARA MANIPULAR ALIMENTOS • COPROLOGICO • FROTIS FARINGEO
• EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS [KOH]+

 

 
CONCEPTO DE APTITUD: APTO (A) PARA MANIPULAR ALIMENTOS
CONCEPTO DE APTITUD ALIMENTOS:
 
 

 
 
Se expide en concordancia y conforme con lo especificado en la resolución 2674 de 2013.
 
 
 
 

MARIA FERNANDA MALAVER
ACUÑA
CC: 1015459410
RP: 1015459410
LIC-SST: 25178
Firma y sello del médico

MARIA ANGELICA AVILA
GUAQUETA
CC: 1019069048
Firma del paciente

 
 
 

Sedes Bogotá
Principal - Centro - Connecta 26 - Connecta 26 VIP - Norte 106 -
Norte 83 - Norte 86 - Occidente 1 - Occidente 2 - Sur 1 - Sur 2 -

Zona Franca - Fontibón

Sedes Nacionales
Barranquilla - Bucaramanga - Buenaventura - Cajicá - Cali Éxito San Fernando -

Cali La Flora - Cali Versalles - Cartagena - Ibagué - Manizales - Medellín Aguacatala
- Medellín Alpujarra - Medellín Bello - Montería - Pereira - Rionegro - Santa Marta -

Villavicencio

Atención N°: 2106905 Código: PS-FT-07 Versión: 1 Fecha: 12/01/2023
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