IPS E.U.NIT. 830.136.311-5 po| '
~Odligo Prestador Serviclos  No. 0011276202 . -
Icencla en Salud Ocupacional No. 10722 de 08/11/08

FECHA: 08/01/2025

INFORMACION GENERAL:

Sexo:  F
NOMBRE DEL TRABAJADOR: ERICA YANIRA HOLGUIN Fdad: 18-ANOS
Documento de Identidad: C.C. (X TL| | ('.I*‘..|_ | Numero: 1031421990 RIL A+
Estatura: 161CM Peso: 68 Kg EPS.: COMPENSAR
Empresa: F. CASTILLO SAN LUCAS  Cargo:NUTRICION NI'T/C.C'.: 900.119.083-0
Recomendaciones: CERTIFICADO MEDICO OCUPACIONAL

R/

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

Examen fisico general: normal

Examenes de Laboratorios
Frotis de Garganta: normal
Koh- Piel y Ufias: normal
Coprolégico: normal

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

L

Se expide para presentar ante las autoridades sanitarias.

Qlbschirmie OF Lbgpr A
F apecialiale amz:toeu y

Medico ;s Trabajador
Firma: Aesoiuckon 5014 1 2510 Firma:
Nombre: Dr. Viadimir Alberto Vega Rodriguez Nombre
Reg. Medico 72344909 RM: 5614 DE 26/04/2021 C.C. No.

Calle 27 No 14 — 48 sur Tel: 3123804910 Bogotd. D.C — Colombia Pagina web www compesalud.com




COMPESALUD c|C

. . ‘nlle 27 No. L -8 sur ) T
IPS E.UNIT. 830,136,311 e e | I
Codigo Prestador Servicios  No. 110011276202 Cel. A212H0B15 =
Licencin en Salud Ocupacional No, 10722 de 08/1 1/08 Bogotd D.C. - Colombin
FECA: 08/01/2025
INFORMACION GENERAL:
NOMBRE DELTRABAJADOR: ERICA YANIRA HOLGUIN P B
Documento de Identidad: C.C. 4 1.1.[] ('.I'].m“m,l.,.ﬂr= 1031421990 Falnd: 19 ANOS

FROTIS DE GARGANTA ~ KOH DE UNAS- COPROLOGICO

RESULTADOS

FROTIS DE GARGANTA
Negativo

~0OCOS GRAM POSITIVOS

P.M.N. ESCASAS

FLORA BACTERIANA NORMAL EN OROFARINGE
KOH DE UNAS

NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS
MICOTICAS Y HONGOS.
COPROLOGICO

COLOR: CAFE
CONSISTENCIA: BLANDO
OLOR: SG

FLORA BACTERIANA:  NORMAL
RESIDUQS VEGETALES: ++
GRASAS NEUTRAS: -

L
52353283 UNC
Medico FIRMA BACTERIOLOGCA Trabajador
Firma: LICENCIA 5.0: 6796 de la 5.D.5. Firma;
Nombre: Dra. Luz Maria Pm_n:'.én Nombre
Reg. Medico RM: 52353238 UNC C.C. No.

Calle 27 No 14 — 48 sur Tel: 3123804910 Bogotd. D.C — Colombia Pagina web www compesalud com



'GEMSAP

ORUPO EMPRESARIAL DE SERAVICION
AMBIENTALES A PROFESIONALES

S {CUALES SON LAS TEMPERATURAS DE REFRIGERACION Y CONGELACION?
Refrigeracion (4°C a 0°C) y congelacion (0°C a- -182C).

b. Refrigeracion {52C a 1 °C) y congelacion (0°C a -1 09C)

C. Refrigeracion (32C a 0°C) y congelacion (09C a -159C)

d. Ninguna de las anteriores.

6. MENCIONE TRES NORMAS DE HIGIENE QUE DEBEN CUMPLIR LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS.

no acceso o

/70»”0 vi ﬁpaéacm )
/,,0 MG&(UI//ﬁIf 6.(!/

o

Grupo Empresanal de Servicios Ambientales & Profesionales Celular: 3107089494 3138278576
e-mail: equipo@gemsap.com

www.cursodemanipulacionalimentos com




NOMBRE iy Ml

GEMSAP

GRUFO FMPRCSARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES A PROFEMOMALES

pocumento_ /037 42 440
carco Locina,

MARQUE CON UNA O SEGUN SEA EL CASO

1.

{CUALES SON LAS CAUSAS DE LA CONTAMINACION CRUZADA?
Contacto de sangre de carnes crudas con alimentos cocidos.
No realizar el lavado de manos cuando se manipulan alimentos crudos y cocidos.
Mezcla de alimentos crudos y cocinados.
Todas de las anteriores.
¢CUAL ES EL OBJETIVO DE LA DESINFECCION?
Remover la mugre.
Mantener el drea de trabajo limpia.
Eliminar microorganismos.
Ninguna de las anteriores.
¢COMO SE CLASIFICAN LOS ALIMENTOS SEGUN SU VIDA UTIL?
Fonadores, reguladores, energéticos
Perecederos, semiperecedcros, no perecederos.
Proteinas, carbohidratos, grasas.
Ninguna de las anteriores.
{QUE ES UN ALIMENTO INOCUO?
Alimento contaminado.
Alimento en proceso de descomposicion.
Es un alimento apto para consumo humano.

Ninguna de las anteriores.

1077 1A 19 e r
)7089494 - 3138278576



GEMSAP

GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFRSIONALES

Grupo Empresarial de Servicios
Ambientales & Profesionales

NIT. 1014208551-3

CERTIFICA QUE:

De acuerdo a lo establecido en la resolucién 2674 de 2013 en su capitulo |1l articulo 12,
13y36 ERIKA YANIRA HOLGUIN con documento de identificacion N°
1031421990 Asistio al curso en manipulacién higiénica de los alimentos, Buenas
Practicas de Manufactura y practicas higiénicas, con una intensidad horaria de Diez (10)
horas, por lo cual con base en la normatividad legal vigente en el territorio
nacional se certifica a la persona nombrada en cuestion como asistente al
curso de manipulacion de alimentos y por ende como manipulador de alimentos
en todo el territorio nacional por un afio a partir de la emision de su carné de
manipulacién de alimentos.

El presente certificado se expide a los 08 dias del mes de Enero del afio 2025.

Rafael Alberto Orjuela
Profesional en Administracion Ambiental
CAPACITADOR

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Celular: 3107089494 - 3138278576
e-mail: equipo@gemsap com



\,EMSAP

SRS A b B M
St w1 & llol-.—u--u. E

NOMBRE ERICA YANIRA HOLGUIN

CEDULA 1031421990

VENCE 08 De Enero Del 2026

PEMSAP

GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

ESTE CARNE ACREDITA AL PORTADGR COMO ASISTEMTE A

L& JORMADA CONTINUA ¥ PERMANENTE EN MANEJO SEGURC
E HIGIEMICO DE LOS ALIMENTOS Y EUE IAS PRACTICAS D
MANUFACTURA (Resolunion 2674 de 2013 Cap il A1 12 v 13

PROFESIONAL E.'N muamsmc:én AMBIENTAL
CAPACITADOR

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Celular: 3107089494 - 3138278576
e-mail: equipo@gemsap.com
www.cursodemanipulacionalimentos.com
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\3EmsAP

GRUPD EMPREJARIAL DE SERVICION
AMBIENTALES & PROFERIGHALES

PLAN DE CAPACITACION

METODOLOGIA TEQRICO-PRACTICAVIRTUAL

INTENSIDAD
CAPACITACION HORARIA OBJETIVOS
PRIMERA SESION
. Dar a conocer las leyes, decretos y resoluciones que aplican para el control del
Normatividad vigente 1hora manejo de los alimentos en Colombia -
Conocer las buenas practicas de manufactura y su implementacion en ia industria
manuﬁ::tt:-: ;'::;i;;: :: 2013 2 horas de los alimenlos, que garaniice la entrega de un producto nocuo y apla para el
consumo humano
Identificar el concepto de alimenlo, asi como sus caracterishcas los tipos de
Los Alimentos y los 2 tioras contaminacion que pueden sufrir los alimentos y los factores de crecimiento de
microorganismos las bacterias asi como la prevencion de las enfermedades transmitidas por
alimentos
SEGUNDA SESION
Crear conciencia y aclitudes que se consideren necesanas al trabajar con
Practicas Higienicas 2 horas alimentos, para conservar las caracteristicas de inocuidad de los alimentos ¥ sU
manejo higienico
Identificar los factores claves que beneficien Iz conservacidn de los almentos
Factores claves en la S Sinras temperaluras seguras, cadena de frio, almacenamiente y rotacion de los alimentos
conservacion de alimentos limpieza y desinfeccion de utensilios. areas y superficies Garantzando alimentos
sSequros
; Reconocer los puntos criticos y los requermientos que se deben de cumplir ante
Inspeccién Sanitaria 1hera las autoridades competentes durante una inspeccién sanitaria

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales

WWW LU

Celular 3107089494 - 3138278576
e-mail: equpa@gemsagp.com

rsodemanipulacionalimentos com




\SEmMSAP

GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

PLAN DE CAPACITACION CONTENIDO DE LA JORNADA CONTINUA Y PERMANENTE
DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO Y SEGURO DE ALIMENTOS

Con base en lo establecido en la RESOLUCION 2674 DE 2013 Art. 12,13 y 36 se define el
contenido de la jornada continua y permanente de capacitacién en manejo higiénico y seguro
de los alimentos para personas naturales, empleados y empresas del sector alimentos.

OBJETIVO

Formar en Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacién de
alimentos, a Todas las personas que realizan actividades de manipulacion de alimentos;
fortaleciendo los procesos de calidad, inocuidad, higiene y salubridad, aportando de manera
positiva a la salud publica de la poblacion.

ALCANCE

Este proceso de formacién va dirigido a todo el personal operativo y administrativo que
manipule, transporte, comercialice y tenga contacto directo e indirecto con los alimentos, el cual
pretende darle los conocimientos, aptitudes y habilidades que requiere el personal manipulador
de alimentos para lograr un desempeno satisfactorio en Buenas Précticas de Manufactura y
practicas higiénicas.

METODOLOGIA

La metodologia a emplear para el proceso de formacion es del tipo tedrico practica y virtual,
permitiendo a los asistentes recibir el conocimiento necesario mediante la catedra impartida por
el capacitador y la validacién de los conocimientos recibidos con un sistema de evaluacién.

EL CONTENIDO DE ESTA JORNADA CONTINUA Y PERMANENTE DE FORMACION
TAMBIEN INCLUYE COMO DOCUMENTOS ANEXOS:

» Carné de manipulacién de alimentos (vigencia 1 afio a partir de |a fecha de formacion).
o Certificado de asistencia.

« Plan de capacitacion.

¢ Aval Ministerio de Salud Curso Virtual Valido Toda Colombia

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Celular: 3107089494 - 3138278576

e-mail: equipo@agemsap.com
www.cursodemanipulacionalimentos.com
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NOMBRE: %Q.'Q

Helo

IDENTIFICACION: S2O6WS2\

1.

a.

b.

d.

2.

Cuales son las temperaturas son las
correctas para Refrigeracion y Congelacion?

0°Ca4°Cy-0°Ca-18°C
-0°Ca4°Cy-0°Ca18°C

@ 0°C a4°Cy desde -18°C hacia abajo .~

Todas las anteriores

El concepto CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS se refiere a:

Caracteristicas de un alimento por las cuales se
le asigna determinado nombre.

Caracteristicas de un alimento que seyte(miben a
través de los organos de los sentidos.
Caracteristicas de un alimento que lo catalogan
como climatérico o no climatérico.

Ninguna de las anteriores.

¢Cual de las siguientes reglas debe cumplir
un manipulador de alimentos?

El manipulador de alimentos no podra salir e
ingresar al establecimiento con la vestimenta de
trabajo; y no deben sentarse, acostarse,
inclinarse o similares en el pasto, andenes o
lugares donde la ropa de ftrabajo pueda
contaminarse

Mantener el cabello recogido y cubierto
totalmente mediante malla, gorro u gtro medio
efectivo. g

Sera obligatorio el uso _d_e tapabocas

desechables cubriendo nariz y boca mientras se
manipula el alimento.
Todas las anteriores.

al consumidor cuando se preparen y uman

La garantia de que los alimentos no cawﬁ_o
NS Cui

se denomina

Carrera 26 B # 42 — 37 sur Teléfono 7581644 — 3108777689; 3173315971 /48
anialcima@gmail.com L

E-mail

| CORPORACION INVESTIGATIVA DEL
| MEDIO AMBIENTE

EVALUACION CURSO DE MANIPULACION
DE ALIMENTOS.

CODIGO CIMA-EVA-ALCA-1 |

Nota:
\ / N
7\

5. Segun la Resolucion 2674 de 2013 El Plan de
EDUCACION Y CAPACITAGION continuada de

debe ser de \Q horas anuales.

6. Que condiciones se deben tener en cuenta para
la rotacion de los productos?

Q Fecha de vencimient;:;-/caracterlsticas
organolépticas y perdida g€ vacio.

b. Fecha de vencimiento, nombre del producto.

¢. Fechade ingreso, ingredientes.

d. Todas las anteriores.

7. ALIMENTO DE MAYOR RIESGOEN SALUD
PUBLICA es aquel que pone en mayor riesgo la
salud del consumidor /

a. Falso
®) Verdadero

8. Los establecimientos DEBEN tener avisos gue
indiquen al personal manipulador la necesidad
del lavado de manos luego de usar los servicios
sanitarios, después de cualguier cambio de
actividad y antes de iniciar las Igbores diarias.

a. Falso /abo
Verdadero

9. Las superficies de los equipos y utensilios que
entran. en contacto directo con los alimentos
DEBEN ser porosas, absorbentes, con grietas o
espacios donde puedan acumularse particulas
de alimentos.

3 Falso
b. Verdadero

10. Un establecimiento DEBE estar ubicado en un
lugar alejado de focos de insalubridad como:
basuras, agua estancada, sitios de anidamiento
de plagas u ofros que puedan contaminar el

alimento.

a. Falso
(b)) Verdadero
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JOSE RENE RIANO RIANO
Meédico Especialista En Salud Ocupacional

Registro Md 79445346
Lic. Ocupacional 2694/2P017

EXAMEN DE APTITUD PARA MANIPULACION DE
ALIMENTOS

El suscrito médico especialista en Salud Ocupacional JOSE RENE RIANO, legalmente
autorizado para ¢jercer la profesion, con registro medico 79445346.

CERTIFICA

Que el/la paciente SARA MATILDE MEJIA MELO documento de identidad N* 52064721
no padece enfermedades miectocontagiosas de picl, ni garganta, por lo cual puede vivir en
comunidad; con examenes paraclinicos normales, por lo que se considera APTO/A para
manipular alimentos.

Fxidmenes realizados

FROTIS DE GARGANTA: Coloracion de Gram

FROTIS DE UNAS: KOH

Para constancia se firma a los 15 dias del mes de encro del ano 2025

Recomendaciones: Realizar pausas activas, habitos de vida saludables, habilos posturales
adecuados, uso de elementos de proteccion individual.

Fl examinado/a certifica que NO omitié ningin dato relevante sobre sus antecedentes

ocupacionales, personales y familiares que pudiesen mfluir sobre su estado de salud, y que
toda informacion expresada en este documento es cierta

Carrera 45a #94-16 / Tel (601) 7581504

Scanned with

.@CamScanner':



