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VIRREYSOLIS IPS/SALUD OCUPACIONAL-impresion de ordenes

nl'q-h

VIRREY SOLIS

CERTIFICADO DE APTITUD MEDICA

RESOLUCIONES 2346 de 2007y 3673 de 2008 MPS

Sede / Orden: 157 / 000030023698961207 Fecha: 27/07/2024 Convenlo: PARTICULAR
Paciente: JOSE FERNANDO LEON UTIMA Identificacién: 79618469 Sexo: MASCULINO

Tipo de paciente: AMBULATORIO Edad: 52 Aflos Servicio: CONSULTA OCUP.
Médico tratante: JORGE E. BETANCOURTH Empresa: Cargo:

FINALIDAD DEL EXAMEN: Establecer el estado de salud de! trabajador de acuerdo con los factores de riesgo a los cuales estara expuesto

en el cargo a desempefiar.

Elsuscritomedicocertificaque elcitadopacientenopresentaenlaactualidad NinginSigno clinicode enfermedad
infectocontagiosa, nide piel, ni pulmonar.

Examen Fisico General: Normal

FROTIS DE GARGANTA: NORMAL
NEGATIVO ALA 24 HORAS, COCOS GRAM POSITIVOS
P.M.N. FLORA BACTERIANA

NORMAL KOH DE UNAS: NORMAL
NEGATIVI PARA ESTRUCTURAS MICITICAS Y HONGOS

COPROLOGICO: NORMAL
COLOR: CAFE

CONSISTENCIA: DURA

OLOR;: SG

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

otanto,esaptoparavivirencomunidady paramanipularalimentos. Se

pide para presentar con fines de trabajo.

AN!
"'ft- rcon Lopez

LICENCIA 5.0: svjhhrru:) iR DR TRAB ATADOR HUELLA INDICE DERECHO
Declaracién de CONFIDENCIALIDAD:; el presente certificado se expide con fines exclusivos del programa de Salud Ocupacional de la empresa contratante del servicio. En concordancia con la

RESOLUCION 2346 de julio de 2007, se respeta la confidencialidad de la historia clinica y no se emiten diagnésticos clinicos en este documento

Carrera 67 No. 4G - 68Bogota, Colombia Teléfono 4473535 © Copyright Yirrey Solis IPS.
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EVALUACION CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

NOMBRE: MAURICIO HERNANDEZ FECHA: 27-JULIO-2024

1. QUE ALIMENTOS SE CONSIDERAPERECEDEROS
*  SOLO CARNES Y PESCADOS _)

HUEVOS YLACTEOS 1

*  GRANOSY HARINAS
CARNEPICADA, CARNES DEAVES, LACTEOS, HUEVOS, FRUTASYVERDURAS

CACUALES UN CONTAVINANTEQUIMICODELOSALIMENTOS

RESIDUOS DEPLAGUICIDAS
*  ALIMENTOS ENDESCOMPOSICION

*  LEVADURAS
*  COMPUESTOSRESULTANTES DEL PROCESO DE ALIMENTOS

PERATURA DE REFRIGERACION ES DE:

*  DEO0A-10 GRADOSC
*  DE10A65GRADOSC
% DEOAA4GRADOSC

*

DE 65 A?ADOSC
4  ;DELASSIGUENTES AFIRMACIONES CUAL ESFALSA?

VARSE LAS MANOSFRECUENTEMENTE

SE PUEDEN MEZCLAR LAS VERDURAS CRUDAS Y COCINADAS PARA SU CONSERVACION
* JAMASVOLVER ACONGELAR UN PRODUCTO DESCONGELADO

*  LOSALIMENTOS DEBEN MANTENERSE ALEJADOS DE LABASURA

5 (¢CUANDODEBEMOS LAVARNOS LAS MANOS?

OLO CUANDO TOQUEMOSALIMENTOS COCINADOS
DESPUESDETOCARALIMENTOSCRUDOS(PARAEVITARLACONTAMINACION CRUZADA)

*  CUANDO TERMINEMOS LAJORNADA
* SOLOCUANDOPODAMOSLIMPIARNOS CON UNATOALLA

6 LACONTAMINACION CRUZADA SE PRODUCEPOR:

MEZCLAR ALIMENTOS CRUDOS CON COCINADOS
W UTILIZARLOSMISMOSUTENCILIOSPARAALIMENTOS CRUDOSYCOCINADOS

* TOSER ENCIMA DE LOSALIMENTOS

ANALISISDEPRODUCTOS PERECEDEROS Y CAUSAS DECONTAMINACION
*  ANALISISDEPELIGROSYPUNTOSDECONTAMINACION CRUZADA
L ANALISIS DE PELIGROS EN PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
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PLAN DE CAPACITACION DE MANIPULACION

DE ALIMENTOS
FECHA DE ELABORACION

27 DE JULIO DEL 2024

Objetivo

Capacitar, orientar e instruir asertivamente al personal asistente en BPM (Buenas Practicas de
Manufactura) con el fin de promover capacidades y competencias que les permita implementar un
sistema de inocuidad y calidad alimentaria asegurando el alimento durante su preparacion,
fabricacion, transformacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte, distribucién, venta,
suministro y servicio. Esta dirigido a todos aquellos establecimientos, personas y/o empresas cuyo
enfoque directo se relaciona con los alimentos. Basado en la Resolucion 2674 de 2013 en
Colombia.

Docente
Cielo Constanza Caviedes Romero
Ingeniera de alimentos
MP.25254-124906
Metodologia

Entrenamiento y acompariamiento in situ: mediante talleres con charlas magistrales y videos, donde
los participantes aprenden por medio de alta participacién directa

Temario

e Normatividad Vigente

e Glosario

e Clasificacién alimenticia

e Tipos de contaminacion

e ETAS (Enfermedades transmitidas por alimentos)
e Meétodos de conservacion

e El manipulador de alimentos

e SISTEMA HACCP

® Plan de saneamiento

Intensidad

e 10 Horas
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ce-- 22000213
RESOLUCION NUMERO (0P R7 4 DE 2013 HOJA No 16 de 37

Continuacién de la Resolucién “Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto ley 019 de
2012 y se dictan otras disposiciones”

4. La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos
ordenados por el médico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe
expedir un certificado en el cual conste la aptitud o no para la manipulacion de
alimentos.

5. La empresa es responsable de tomar las medidas necesarias para que no se
permita contaminar los alimentos directa o indirectamente por una persona que
se sepa 0 sospeche que padezca de una enfermedad susceptible de
transmitirse por los alimentos, o que sea portadora de una enfermedad
semejante, o que presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas infectadas
o diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de este
tipo debe comunicarlo a la empresa.

Articulo 12. Educacién y capacitacion. Todas las personas que realizan
actividades de manipulacion de alimentos deben tener formaciéon en educaciéon
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas
higiénicas en manipulaciéon de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados
para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desemperien, con el fin de que
se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas
necesarias para evitar la contaminacion o deterioro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitaciéon continuo y permanente para el
personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y luego
ser reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacion.
Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos especificos
de que trata la presente resolucion. Esta capacitacion estara bajo la
responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por ésta, por personas
naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan
de capacitacién se realice a través de personas naturales o juridicas diferentes a
la empresa, éstas deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su
formacién y experiencia especifica en las areas de higiene de los alimentos,
Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la
inocuidad.

Articulo 13. Plan de capacitaciéon. El plan de capacitacion debe contener, al
menos, los siguientes aspectos: Metodologia, duracion, docentes, cronograma y
temas especificos a impartir. El enfoque, contenido y alcance de la capacitacion
impartida debe ser acorde con la empresa, el proceso tecnolégico y tipo de
establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe demostrar a
través del desempenio de los operarios y la condicion sanitaria del establecimiento
la efectividad e impacto de la capacitacién impartida.

Paragrafo 1. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se
colocaran en sitios estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de
su observancia durante la manipulacion de alimentos.

Paragrafo 2. El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y
manejar el control de los puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y
la importancia de su vigilancia o0 monitoreo; ademas, debe conocer los limites del
punto del proceso y las acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones
en dichos limites.

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

€102 13d v£9Z NOI2N10S3Y

906/2I-¥S2ST "dIN OHIWOY SIAIINVI VZNV.LSNOD 017310 - VHIINIONI

$20Z OINNr3a L2 OLN3IINVINYS 30 NVId| O
$Z0Z ONNr 30 ¥0 dJJOVH YW3ILSIS| 6

vZ0Z OINNT 30 TZ (Wd8) Y¥NLOVIONYW 30 SYIILOVYd SYNINg| 8

pZOZ ONNr3a Lz SOINIWITY 30 YOAVINdINYW 13| £
$Z0Z ONNr 30 L2 NOIDYAYISNOD 30 SOQOLIN| 9
$20Z OINNS 30 1Z SOLNIWNITY YOd SYAILINSNYYL SIavaIwy3IING (vVL3)| §

pZ0Z ONNY 30 v0 NOIDYNIWVINOD 30 SOdIL| ¥

202 ONNY 30 10 VIYVINIWNITY NODYIIFISYID| €

vZ0Z OINNS 30 TZ £20Z 7130 v£9Z NOIDNT0S3Y AVAIAILYWHON| Z

v20Z OINNS 30 TZ VIYVINIWITY NOIDYINdINYW Y1V NOIDDNAOYINI| T

SVYHJ34 SVYHDO34 SYHJ34 S3AVAINILY - SYINIL
\/ v20Z 13d OITNr 3d £Z NOI2v¥048Vv13 3d YHI3d
SOLNIWITY 3d NOIDVINdINVYIN VdVd NOIDVLIDVdYD 3d YIWVYOONOYD

CamScanner

Powered by


https://v3.camscanner.com/user/download

SISTEMA DE GESTION, SEGURIDAD Y
T CALIDAD ALIMENTARIA LISTA DE
ASISTENCIA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Pégina 1 de 1
27 DE JULIO 2024

Intensidad Horaria: Diez (10) horas).

NOMBRE COMPLETO No. CEDULA FECHA CANTIDAD FIRMA
_ I DE HORAS
1 JOSE FERNANDO LEON 4
UTIMA 79.618.469 211UNIO 2024 . ’
1 | MAURICIO HERNANDEZ 4 .
5.658.421 21 JUNIO 2024
2 | JOSE FERNANDO LEON 3 J
UTIMA 79.618.469 04JULIO 2024
" 2 | MAURICIO HERNANDEZ 5.658.421 3 ]
04 JULIO 2024
3 JOSE FERNANDO LEON 79.618.469 27 JULI0 2024 3 ]
UTIMA
3 | MAURICIO HERNANDEZ 5.658.421 27 JULIO 2024 3 ‘

CIELO CONSTANZA CAVIEDES ROMERO — ING. DE ALIMENTOS
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MAURICIO HERNANDEZ g
CC. 5.658.421 ]
Cielo Constanza Caviedes R
Ingeniera de Alimentos

M.P 25254-124906
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VIRREYSOLISIPS/ SALUD OCUPACIONAL-impresién de ordenes

VIRREY SOLI

s

CERTIFICADO DE APTITUD MEDICA

RESOLUCIONES 2346 de 2007y 3673 de 2008 MPS

Sede / Orden: 156 / 000030023698961206 Fecha: 27/07/2024 Convenlo: PARTICULAR
Paciente: MAURICIO HERNANDEZ Identificacién: 5658421 Sexo: MASCULINO

Tipo de paciente: AMBULATORIO Edad: 53 Afios Servicio: CONSULTA OCUP,
Médico tratante: JORGE E. BETANCOURTH Empresa: Cargo:

FINALIDAD DEL EXAMEN: Establecer el estado de salud del trabajador de acuerdo con los factores de riesgo a los cuales estara expuesto

en el cargo a desempefiar.

Elsuscritomedicocertificaque elcitadopacientenopresentaenlaactualidad NinglnSigno clinicode enfermedad
infectocontagiosa, ni de piel, nipulmonar.

Examen Fisico General: Normal

FROTIS DE GARGANTA: NORMAL
NEGATIVO ALA 24 HORAS, COCOS GRAM POSITIVOS
P.M.N. FLORA BACTERIANA

NORMAL KOH DE UNAS: NORMAL
NEGATIVI PARA ESTRUCTURAS MICITICAS Y HONGOS

COPROLOGICO: NORMAL
COLOR: CAFE

CONSISTENCIA: DURA

OLOR: SG

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

tanto,es apto paravivirencomunidady paramanipularalimentos. Se

ide para presentarcon fines de trabajo.

FIRMA DEL TRABAJADOR HUELLA INDICE DERECHO

Declaracion de CONFIDENCIALIDAD; el presente certficado se expide con fines exclusivos del programa de Salud Ocupacional de la empresa contratante del servicio. En concordancia con la
RESOLUCION 2345 de julio de 2007, se respeta la confidencialidad de la historia clinica y no se emiten diagnésticos clinicos en este documento

Carrera 67 No. 4G - 68Bogot4, Colombia Teléfono 4473535 © Copyright Virrey SolisIPS.
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EVALUACION CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

NOMBRE: JOSE FERNANDO LEON UTIMA FECHA: 27-JULIO-2024

1. QUE AUMENTOS SE CONSIDERAPERECEDEROS
*  SOLO CARNES Y PESCADOS
*_ HUEVOS YLACTEOS *-)
/ GRANOS Y HARINAS / 3.
"\ CARNEPICADA, CARNES DEAVES, LACTEOS, HUEVOS, FRUTASYVERDURAS

2. INDICACUALESUN CONTAMNANTEQUIMICO DE LOSALIMENTOS

W RESIDUOS DE PLAGUICIDAS

*  ALIMENTOS ENDESCOMPOSICION

*  LEVADURAS

*  COMPUESTOS RESULTANTES DELPROCESO DE ALIMENTOS

3 LATEMPERATURA DE REFRIGERACION ES DE:

* ~ DE0A-10 GRADOSC

*  DE10A65GRADOSC
Y DE0AA4GRADOSC

*  DE65A80GRADOSC

4 (DELAS IENTES AFIRMACIONES CUAL ESFALSA?

LAVARSE LAS MANOSFRECUENTEMENTE

X SE PUEDEN MEZCLAR LAS VERDURAS CRUDAS Y COCINADAS PARA SU CONSERVACION
*  JAMASVOLVERACONGELAR UNPRODUCTO DESCONGELADO
*  LOSALIMENTOS DEBEN MANTENERSE ALEJADOS DE LA BASURA

5 ¢CUANDO DEBEMOS LAVARNOS LAS MANOS?

SOLO CUANDO TOQUEMOSALIMENTOS COCINADOS
DESPUESDETOCARALIMENTOSCRUDOS (PARAEVITARLACONTAMINACION CRUZADA)

CUANDO TERMINEMOS LAJORNADA
SOL@'CUANDO PODAMOS LIMPIARNOS CON UNATOALLA

NTAMI‘NAC‘ION CRUZADA SE PRODUCE POR:

MEZCLAR ALIMENTOS CRUDOS CON COCINADOS

)( UTILIZARLOSMISMOSUTENCILIOS PARAALIMENTOSCRUDOSYCOCINADOS
* " TOSER ENCIMA DE LOSALIMENTOS

*. RESIDUQS DEDETERGENTES

. 7 QUE SIBNIFICAN LAS SIGLASHACCP

ANALISISDEPRODUCTOS PERECEDEROSY CAUSAS DECONTAMINACION
ANALISISDE PELIGROSYPUNTOS DECONTAMINACION CRUZADA
'1\ ANALISIS DE PELIGROS EN PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
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PLAN DE CAPACITACION DE MANIPULACION y ¢

DE ALIMENTOS
FECHA DE ELABORACION

27 DE JULIO DEL 2024

Objetivo

Capacitar, orientar e instruir asertivamente al personal asistente en BPM (Buenas Practicas de
Manufactura) con el fin de promover capacidades y competencias que les permita implementar un
sistema de inocuidad y calidad alimentaria asegurando el alimento durante su preparacion,
fabricacion, transformacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion, venta,
suministro y servicio. Esta dirigido a todos aquellos establecimientos, personas y/o empresas cuyo
enfoque directo se relaciona con los alimentos. Basado en la Resolucion 2674 de 2013 en
Colombia.

Docente
Cielo Constanza Caviedes Romero
Ingeniera de alimentos
MP.25254-124906
Metodologia

Entrenamiento y acompafiamiento in situ: mediante talleres con charlas magistrales y videos, donde
los participantes aprenden por medio de alta participacion directa

Temario

e Normatividad Vigente

e Glosario

« Clasificacion alimenticia

e Tipos de contaminacion

e ETAS (Enfermedades transmitidas por alimentos)
« Métodos de conservacion

¢ El manipulador de alimentos

o SISTEMA HACCP

e Plan de saneamiento

Intensidad

e 10 Horas
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RESOLUCION NOMERO “()())PR74 DE2013  HOJA No 16 de 37

Continuacion de la Resolucidn “Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto ley 019 de
2012 y se dictan otras disposiciones”

4 La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos
ordenados por el médico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe
expedir un certificado en el cual conste la aptitud o no para la manipulacién de
alimentos.

5. La empresa es responsable de tomar las medidas necesarias para que no se
permita contaminar los alimentos directa o indirectamente por una persona que
se sepa 0 sospeche que padezca de una enfermedad susceptible de
transmitirse por los alimentos, o que sea portadora de una enfermedad
semejante, 0 que presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas infectadas
o diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de este
tipo debe comunicarlo a la empresa.

Articulo 12. Educacién y capacitacién. Todas las personas que realizan
actividades de manipulacion de alimentos deben tener formacion en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas
higiénicas en manipulacion de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados
para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien, con el fin de que
se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas
necesarias para evitar la contaminacién o deterioro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacién continuo y permanente para el
personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratacién y luego
ser reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacion.
Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos especificos
de que ftrata la presente resolucion. Esta capacitacion estara bajo la
responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por ésta, por personas
naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan
de capacitacion se realice a través de personas naturales o juridicas diferentes a
la empresa, éstas deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su
formacién y experiencia especifica en las areas de higiene de los alimentos,
Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la
inocuidad.

Articulo 13. Plan de capacitacién. El plan de capacitacién debe contener, al
menos, los siguientes aspectos: Metodologia, duracién, docentes, cronograma y
temas especificos a impartir. El enfoque, contenido y alcance de la capacitacion
impartida debe ser acorde con la empresa, el proceso tecnoldgico y tipo de
establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe demostrar a
través del desempefio de los operarios y la condicion sanitaria del establecimiento
la efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

Paragrafo 1. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se
colocaran en sitios estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de
su observancia durante la manipulacion de alimentos.

Paragrafo 2. El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y
manejar el control de los puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y
la importancia de su vigilancia 0 monitoreo; ademas, debe conocer los limites del
punto del proceso y las acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones
en dichos limites.
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