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Za6digo Prestador Servicios No.  1100112762-02 DE LA CAUIDAD SEhs
.icencia en Salud Ocupacional No. 10722 de 08/11/08

FECHA: 12/01/2024

INFORMACION GENERAL:

NOMBRE DEL TRABAJADOR : GUEVARA DIAZ YENNY MARCELA Sexo: [_E

Documento de Identidad: C.C. T.l.]:l C.E.D Numero: 52.956.796 Edad: 40 ANOS

Estatura: 1.65 CM Peso: 48 Kg EPS: COMPENSAR RH: O+

Empresa: FUNDACION SOCIAL SEMBRANDO CAMINO Cargo: DOCENTE

Recomendaciones:

NIT. 900412490-9
CERTIFICADO MEDICO OCUPACIONAL

R/

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

Examen fisico general: normal
Examenes de Laboratorios
Frotis de Garganta : normal
Koh- Piel y Uhas: normal
Coprolégico: Normal

Por lo tanto, es apto para vivir en comunidad, realizar cualquier actividad fisica y
poder manipular alimentos.

Se expide para presentar ante las autoridades sanitarias.

Medico Especialista Salud Ocupaclonal y Trabajador
Firma: Resolgion 5614 7 5018 Firma:
Nombre: Dr. Vladimir Alberto Vega Rodriguez Nombre
Reg. Medico 72344909 R.M: 5614 DE 26/04/2018 C.C. No.

Calle 27 No 14 — 48 sur Tel: 3117997423 Bogota. D.C — Colombia Pagina web www.compesalud.com

Declaracion de CONFIDENCIALIDAD: el presente certificado se expide con fines exclusivos del programa de salud Ocupacional. En constancia con la
RESOLUCION 2346 de julio de 2017, se respeta la confidencialidad de la historia clinica y no se emiten diagnésticos clinicos en este documento.
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FROTIS DE GARGANTA — KOH DE UNAS- COPROLOGICO

RESULTADOS

FROTIS DE GARGANTA

Negativo

COCOS GRAM POSITIVOS

P.M.N. ESCASAS

FLORA BACTERIANA NORMAL EN OROFARINGE

KOH DE UNAS
NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS
MICOTICAS Y HONGOS.

COPROLOGICO

COLOR: AMARILLO
CONSISTENCIA: BLANDA
OLOR: SG

FLORA BACTERIANA: NORMAL
RESIDUOS VEGETALES: ++
GRASAS NEUTRAS: ++

52353283 UNC

Medico FIRMA BACTERIOLOGA Trabajador
Firma: LICENCIA 5.0: 6796 de la 5.D.5. Firma:
Nombre: Dra. Luz Maria Pinzén Nombre
Reg. Medico 52353283 C.C. No.

Calle 27 No 14 — 48 sur Tel: 3117997423 Bogota. D.C — Colombia Pagina web www.compesalud.com
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de Capacitacion ™ hospit

St CERTIFICACION Q% chapinert
PULADOR DE ALIMENTOS -
Decreto 3075 Dic /87 SDS - Res. 0378 Feb/2012 SDS ENPRESA SOCIAL DEL ESTADO
Decreto 1500 DE 2007 - Res. 240 DE 2013 NIT. 830007 652-4

NowsRe Y/ 177 /s d< /@ DECRETO N° 1500 DE 2007
APELLDOL e VAT TINZ, RESOLUCION N. 240 DE 2013
cc.52.95¢. ?9¢&

| elaborar y ejecutar planes de capacitacion en Manejo Higiénico de Alimentos.

rechaexpeicion. 7.5/ 0 7/ 702§ PLAN DE ATENCION BASICA

: CTO MEDICO AMBIENTAL Y CALIDAD DE VIDA
AL ITR 7]/07/ Z o Z'{ 'RENTE DEL HOSPITAL DE CHAPINERO E.S.E

En uso de sus facultades estatutarias

CONSIDERADO

Que de acuerdo con el contrato 419/2015 la secretaria Distrital de Salud convino con Hospital de chapinero E.SE
Inscribir a los interesados en realizar la capacitacién de los manipuladores de productos carnicos

. comestibles para el consumo humano/ desposte, desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte,
comercializacién, expendio, importacién o exportacion en toda la jurisdiccion de todo el territorio nacional.
Que en cumplimiento de lo dispuesto en el decreto n® 1500 de 2007 / laresoluciéon 240 del 2013, en su
condicién de persona natural por efectos de obtener Inscripcion presento a esta entidad .

NOMBRE . -, PROFESION

JOHANNA ISABELSALCEDO QUINTERO &) = + INGENIERA DE ALIMENTOS

N I T
o i Gl Lo o
Que luego de verificarse el cumplimiento de los ,re‘qﬁ;%-'stgﬁigcldos en el decreto n® 1500 de 2007 / la
resolucién 240 del 2013 segun acta de [eVisiéndgj‘ﬂ;_’ nentos No 9877 se comprobé que la persona

relacionada en lo relacionado en lo considerado an’qé%%ente cumple con los mismos.
Razon por la cual. o Tz

Bt %
RESUELVE

&
A

!
4 :
Articulo 1. Inscribir para elaborar y ejecutar planes de capacitacién de manejo productos carnicos en su condicion
de persona natural en calidad de capacitador particular al siguiente profesional.
NOMBRE PROFESION

JOHANNA ISABEL SALCEDOJQUINTEROI | I & [ i 1 linL'iuﬂI\L(J'L'I\'Lgé"oeAUM(-:NTos
| i P o, Fl

1] - -I.. 1‘;;.'?1 i = L B | fg‘—‘a! ..'.‘ t‘ -‘:“"3 .

ARTICULO 2.La inscripcién de quetrata-el articulo-anterjor. te autoriza para elaborar y ejecutar planes de capacitacion
de manejo productos cérnicos come t?bjes \ tiéne ‘UnaVigencia de'un bﬁé a partir de la fecha de expedicién de la
presente resolucion.

PARAGRAFO: Si en virtud de la supervision de una capacitacion de manejo de productos carnicos comestibles se
comprueba el cumplimiento de lo establecido en las normas reglamentarias de la inscripcion otorga a la presente
resolucion se procedera a su revocatoria.

Articulo 3. El nimero de horas de la capacitacion que puede dar las personas autorizadas y plazos de la solicitud

para supervision de los mismos. Deberd ejecutarse a lo dispuesto en el articulo 1 de la resolucién 240 de 2013.

Expedida por la secretaria distrital de salud
ARTICULO 4. La presente resolucion rige a partir de la fecha de expedicidn y contra la misma solo procede el recurso

de reposicion ante esta Gerencia.
DATOS DEL CAPACITADO

recia [7/07/000 Y [voras[Z°00 Ar7 - A~3- 0P 2,7 | woesesiones [70- /0(/&/’
NOMBRE SOLICITANTE %ﬁﬂy Murit /0 G, 2aleenN 2954 FT1L

NOTIFICASE Y CUMPLASE
Dado en Bogota. D.C a los 10 dias de Enero de 2024

Tiene vigencia de un afio

.7omlz 1‘;1 Salzedo Q.
"E.c 52540961 PRIMER PUESTO HAPINERD -
£514 80GIAL DEL 'EBTAOO

Ranking hospitales 2010-2015
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CURSO DE MANIPULACION
DE ALIMENTOS

DECRETO No 1500 DE 2007
SOLUCION 240 DE 2013

1. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

B.P.M.

Son los v_..manmvmwm basicos y practicas generales de higiene
en la manipulacion, elaboracién, envasado,

almacenamiento, transporte v distribucion de productos de

gacgg.nozo_og.ac%ga:a los

alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas

REQUISITO DE FUNCIONAMIENTO.
EDIFICACION E INSTALACION

Alrededores limpios

Abastecimiento de agua potable

No animales. Malos olores ni vivienda

Manejo de residuos.

Servicios sanitarios limpios,

L.a unién de los muros con los techos se hara en forma tal
que permita [a limpieza..

Pisos: Libres de defectos que dificultan su limpieza
Techos: eviten la acumulacion de suciedad, Ventanas
Puertas: de facil limpieza
Equipos:De material resistente al uso y a la corrosién, la
utilizacién frecuente de agentes de limpieza y desinfeccion,
inertes, acabadq liso, no poroso no absorbents. No utilizar

1. DEFINICIONES .
Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o

no que aporta al organismo los nutrientes y la energia
necesaria para el desarrollo de los procesos bioldgices.

Alimentos De alto riesgo

Son alimentos ricos en proteinas que pueden permitir
faciimente el crecimiento bacteriano.

Aduiterado: es aquel que le han cambiado partes de sus
componentes reemplazandolo por otras sustancias.
Alterado. E3 que ha sufrido modificaciones por agentes

téxicos quimicos 6 biologicos, como el
enmohecimiento & enranciamiento.

Falsificade- aquel que se expende con un nombre
diferente al que es, o tenga etiquetas falsas 6 no
proveanga de los verdaderos fabricantes.
Contaminado. Que tiene un elemento ajeno

¢ extraiio a su constitucidn normal, ya sea

Fisico (piedras, pelos pape joyas etc.)

Quimico (detergentes, desinfectantes insecticidas,
etc.) Bioldgica (microorganismos, ( pardsitos bacteria,

3.1 CONGELACION: de 0 2 -60 °C. Temperatura: ex
3.2 REFRIGERACION entre 1 y 6 “C

Grados centigrados, las bacterias no se podran multiplics
3.3 ZOMNA DE PZLIGRD

G7 *C v &0 =, las bactedas se aultipiican v puegan
ceasionar comaminaciones, alimente son toxings,

3.4 ALTA TEMPERATURA: 2 mas de calor 60 . &

destruccidn de MO. Conservacién en calor.

hongos). : 4. MANIPULADOR.
Areas: de higiene personal, manos, piel, pelo, ofdos, na
2. CONTAMINACIONES boca, proteccion de heridas, raggufios. no fimar no joyas.
Perfume. Y libre de at%ﬁ. t.wfl el cuidado de sali
2.1 FiSICA: Pelo, Huesos ganchos, clavos, vidrios, Vestuario: limpio ﬁo&.: claro,
uflas etc. botas, akiony,

2.2 BIOLOGICA Bacterias hongos virus parisitos
2.3 QUIMECA: Detergentes, desinfectante
insecticidas y conservantes de alimentos.

2.4 CONTAMINACION CRUZADA:

Es el proceso por el que las bacterias de un area
trasladadas, generalmente por un manipulador de *”
alimentos, a otra drea antes limpia, de manera que
afecta alimentos o superficies.

Detergente: Sustancia quimica que elimina la
suciedad y la grasa de una superficie
Desinfectante: Sustancia quimica aplicada a las
superficies limpias para destruir /reducir el numero de
microorganismos indeseables.

a. Infecciones
b. Intoxicaciones
c. Toxiinfecciones

6. PLAN DE SANEAMIENTO
a. Limpieza y desinfeccién,
b. Control de residuos sélidos y liguido

C. Coatrol de plagas,
d. Agua potable. @
Y

INGENIERA DE ALIMENTOS

Johanna Isabel
C.C.52.540.961

3.- CONSERVACION DE ALIMENTOS




