Centro Comunidad de Cuidado Silvania
Vereda Subia Norte Finca Irlanda
Teléfono: 3225083738 e - mail: cps.losrobles@gmail.com

COMUNIDAD DE CUIDADO: COMUNIDAD DE CUIDADO LOS ROBLES

CONVENIO O CONTRATO: 8133-2024

FECHA: DIA /MES/ ANO 31/10/2024

OBLIGACION 8

CERTIFICADOS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA y CERTIFICADOS APTITUD MEDICA

Alejandro Rodriguez Gastronomo 27/sep/2024- 28/sep/2024-
27/sep/2025 28/sep/2025
Lina Paola Cérdoba  Auxiliar de cocina = 20/sep/2024 - 19/sep/2024 -
20/sep/2025 19/sep/2025
Paola Alexandra Auxiliar de cocina  25/sep/2024 - 25/sep/2024 —
Bernal 25/sep/2025 29/sep/2025
Marysol Rojas Auxiliar de cocina = 28/ sep /2024 — 28/ sep = 28/ sep/2024 - 28/
Vallen /2025 sep/2025
Rosa Mora Auxiliar de cocina  07/05/2024 - 10/02/2024-
07/05/2025 10/02/2025
FECHAS NOMBRE CARGO/ROL FIRMAS
Elaboré K/ l/
31/10/2024 |Gloria Angelica Villalobos Nutricionista V.,-w——s——ji %
Aprobé / /
31/10/2024 |Esperanza Cabrera Coordinadora v G /0‘

z >




CERTIFICADO-92024-1069713190

Carnet de Manipulacién

E_Nlﬂ de Alimentos y BPM

GALIFD EMPREGARI AL OE BERVICIOS
ARMUIENTALES & PO FESIONALES

\JEMSAP

GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

ESTE DOCUMENTO ACREDITA A SU PORTADOR COMO ASISTENTE A LA
JORNADA CONTINUA Y PERMANENTE EN MANEJO SEGURO E HIGIENICO
DE LOS ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
(RESOLUCION 2674 DE 2013, CAP. Il ART. 12 Y 13)

FARIDE RODRIGUEZ

Nombre

1069713190

Documento

27 De Septiembre De 2025

Valido Hasta

www.gemsap.com / Numero Celular 310 708 9494

Intensidad Horaria del Curso 10 Horas de Formacion

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Correo Electrénico: equipo@gemsap.com
Numero Unico de Contacto: 3107089494

WWWwW.gemsap.com
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GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS

CERT' FICADO'92024'1069713190 AMBIENTALES & PROFESIONALES

Grupo Empresarial de Servicios

Ambientales & Profesionales
GEMSAP

CERTIFICA QUE:

De acuerdo a lo establecido en la resolucion 2674 de 2013 en su capitulo Il articulo 12, 13 y
36 FARIDE ALEJANDRO RODRIGUEZ GONZALEZ con documento de identificacién N°
1069713190 Asistid al curso en manipulaciéon higiénica de los alimentos, buenas practicas de
manufactura y practicas higiénicas, Cuyo plan de capacitacion cuenta con una intensidad
horaria de Diez (10) horas de formacion las cuales se desarrollaran mediante nuestra
plataforma virtual, 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 manipulaciéon de
alimentos y por ende como manipulador de alimentos en todo el territorio nacional por un ano
a partir de la emision de su carné de manipulacién de alimentos y el presente certificado.

El presente certificado se expide a los 27 dias del mes de Septiembre del afio 2024.

Atentamente,

MARIANA SANCHEZ MORENO
Profesional Ingeniera de Alimentos
1007749928

Escanea el Codigo QR

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Correo Electrénico: equipo@gemsap.com
Numero Unico de Contacto: 3107089494

WWWwW.gemsap.com
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GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS

CERT' FICADO'92024'1069713190 AMBIENTALES & PROFESIONALES

PLAN DE CAPAC!TACION 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 capacitacion 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 manipulacion 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 poblacién.

ALCANCE

Este proceso de formacion 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 desempefio satisfactorio en Buenas Practicas 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, el material audiovisual, y el material autodidactico disponible en nuestra
plataforma virtual, finalmente la validacion de los conocimientos recibidos se realizara
mediante un sistema de evaluacion en linea para cada uno de los médulos; Con el objetivo de
dar cumplimiento a la jornada continua y permanente de formacion en manejo higiénico de los
alimentos y BPM, para ello se han destinado 3 modulos de capacitacion los cuales deben de
ser desarrollados por los manipuladores de alimentos en formacion, estos mddulos estaran
disponibles en: https://gemsap.com/curso-manipulacion-alimentos/.

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

e Carné de manipulacién de alimentos (vigencia 1 afio a partir de la fecha de formacién).
e Certificado de asistencia.

¢ Plan de capacitacion.

e Perfil Capacitador Avalando Formacién

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Correo Electrénico: equipo@gemsap.com
Numero Unico de Contacto: 3107089494

WWWwW.gemsap.com
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CERTIFICADO-92024-1069713190 ©AMBIENTALES & PROFESIONALES

PLAN DE’CAPACITACI()N,INDIVIDUAL
METODOLOGIA: TEORICO-PRACTICA-VIRTUAL

OBJETIVO DE CAPACITACION

INTENSIDAD
HORARIA

MODULO | - SEPTIEMBRE 2024

Los Alimentos y los microorganismos: Identificar el concepto de alimento, asi como
sus caracteristicas y su clasificacion, identificar los tipos de contaminacion que pueden
sufrir los alimentos y los factores de crecimiento de las bacterias, asi como la prevencion
de las enfermedades transmitidas por alimentos.

1 hora

Seguridad de los alimentos: Conocer los riesgos a los que se encuentran expuestos
los alimentos, las vias de contaminacion de los alimentos de acuerdo al nivel de riesgo,
entender el concepto de contaminacién de los alimentos, asi como las diferentes vias y
tipos de contaminacién de los alimentos.

2 horas

Buenas practicas de manufactura: Conocer las buenas practicas de manufactura y su
implementacién en la industria de los alimentos, aprender conductas que garanticen la
entrega de un producto inocuo y apto para el consumo humano, y que beneficien la
manipulacién de los alimentos.

1 hora

MODULO Il - MARZO 2025

Marco legal de los alimentos: Dar a conocer las leyes, decretos y resoluciones que
aplican para la industria de alimentos, los requisitos de infraestructura, higiene, personal
y documentacion que se deben de cumplir en Colombia.

1 hora

Factores claves en la conservacion de alimentos: Identificar los factores claves que
beneficien la conservacion de los alimentos temperaturas seguras, cadena de frio,
almacenamiento y rotacion de los alimentos, limpieza y desinfeccion de utensilios, areas
y superficies. Garantizando alimentos seguros.

1 hora

Prevencion de la contaminacion directa y cruzada: Conocer estrategias enfocadas a
la prevencion de la contaminacion directa y cruzada de los alimentos, la importancia del
lavado de manos, separar alimentos crudos de alimentos cocinados, la importancia de la
higiene personal, respetar la cadena de frio y el correcto almacenamiento de los
alimentos.

1 hora

Practicas higiénicas: Crear conciencia y actitudes que se consideren necesarias al
trabajar con alimentos, para conservar las caracteristicas de inocuidad de los alimentos y
su manejo higiénico, resaltar la importancia del manipulador de alimentos en relacion a
la higiene y salubridad.

1 hora

MODULO Iil - JUNIO 2025

Condiciones 6ptimas para la manipulaciéon de alimentos: Conocer las condiciones
6ptimas de los lugares donde se fabrican, procesan, elaboran y manipulan alimentos,
garantizar el ambiente adecuado que disminuya los riesgos de contaminacion.

1 hora

Plan de Saneamiento: Conocer el documento plan de saneamiento, su contenido,
caracteristicas, cumplimiento de programas y la importancia de la adecuada
implementacién y desarrollo de los programas de limpieza y desinfeccion, gestion de
residuos solidos y liquidos, control de plagas y abastecimiento de agua potable.

1 hora

TIEMPO TOTAL DE CAPACITACION RESOLUCION 2674 DE 2013

10 HORAS

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Correo Electrénico: equipo@gemsap.com
Numero Unico de Contacto: 3107089494

WWWwW.gemsap.com
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CERTIFICADO-92024-1069713190 AMBIENTALES & PROFESIONALES
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Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Correo Electronico: equipo@gemsap.com

Numero Unico de Contacto: 3107089494
Www.gemsap.com



http://www.gemsap.com/
mailto:equipo@gemsap.com

LABORATORIO BIOCLINICO
ELSA QUINTANA DE BAQUERO
Bacteriéloga U. Javeriana
Nit: 20.568.763-2

NOMBRE ALEJANDRO RODRIGUEZ GONZALES IDENTIFICACION | 1069713190
EDAD 39 ANOS SEXO FEMENINO
DOCTOR DIVINO NINO ENTIDAD PARTICULAR
CONSECUTIVO | 534
FECHA 28 SEPTIEMBRE 2024

EXAMEN SOLICITADO

KOH UNAS: NEGATIVA

FROTIS DE GARGANTA

COLORACION DE GRAM: COCOS GRAM (+) +

REACCION LEUCOCITARIA: NEGATIVO

COPROCOLOGICO
COLOR: CAFE

ASPECTO: BLANDA

CELULOSA +

ALMIDONES +

NEGATIVO PARA PARASITOS INTESTINALES EN MUESTRA ANALIZADA

-

~ Ot

CC -
Bactenolog
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. ™ e 5 LINA PAOLA
" sz;'u-yj‘,’.lﬂ CORDOBA RAMIREZ
Identificacion.
1.073.130.984
VENCE: Dia:(20) Mes (SEPT 2025
COD. 092001
Oficina Principal: Cra. 8 No. 6-35 Fusa Local 118

Cel. 304 595 1651 - 318 563 5210, controldeplagain@hotmail.com

%&ﬁw%@ SERVICIOS INTEGRALES'
. . ENSALUD PUBLICAS.A.S

NORMATIVIDAD VIGENTE:
Segin resolucién 2674 de 2013
(Art 12 ) En cuanto a capacitacion.
(Art 11) En cuanto a aptitud clinica.

Quien Participo y Aprobo La Capacitacién De Manipulacién Y Protecciong -
De Alimentcs POR MODULOS, INTENSIDAD 10 HORAS ARO LECTIVO
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HABILITADO POR LA SUBDIRECCION DE SALUD PUBLICA
GOBERNACION DE CUNDINAMARCA
DSP-SDVSP-AL-CMA-158-02-23

Fusagasuga, septiembre 20 de 2024

Seiior
A QUIEN PUEDA INTERESAR
Ciudad

CERTIFICACION
ACTIVIDAD: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

(normatividad vigente resolucién 2674/2013)
Relaciono el personal asistente, afio en curso:

092001 LINA AO CORDOBA RAMIREZ 1.073.1 30.984

De comun acuerdo, se asignaron las fechas de cada médulo en el transcurso
del afo, hasta completar 10 horas afio calendario 2024, segun actividad del

establecimiento o manipulador. De alimentos en su area tecnoldgica.

(4) (8) (2) (10)

CRONOGRAMA

TEMAS MODULO MODULO MODULO MODULO
CAPACITACION 1 2 3 4

CONCEPTOS BASICOS DE
ALIMENTOS ¥ PERFIL DEL

MANIPULADOR.

VIAS DE CONTAMINACION DE
LOS ALIMENTOS. X

REGLAS HIGIENICAS PARA LA
MANIPULACION DE  LOS X
ALIMENTOS.

ALMACENAMIENTO
COMERCIALIZACION Y X
DISTRIBUCION DE ALIMENTOS,

Cra 8. N. 6-35 CC. CENTROFUSA Local 118, Fusagasuga- Cundinamarca.
Cel. 3045951651/-WHATSAPP 3045951651

E-mail: controldeplagasin@hotmail.com
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Mddulo I: Conceptos Basicos De Alimentos Y Perfil Del Manipulador.
1.1 Legislacién Alimentaria.

1.2 Responsabilidad de las empresas del sector alimentario

1.3 Perfil del manipulador de alimentos

1.4 Practicas insitu 30 minutos segun actividad o tecnologia

1.5 Valoracion o grado de adaptabilidad del médulo |

Moddulo ll: Vias De Contaminacién De Los Alimentos.

2.1 Aspectos generales de contaminacién (fisica, quimica y bioldgica)
2.2 Peligros quimicos, Fisicos y biolégicos

2.3 Enfermedades trasmitidas por alimentos ETA’s.

2.4 Higiene Alimentaria (BPM)

2.5 Practicas insitu 30 minutos segun actividad o tecnologia

2.6 Valoracion maédulo 1.

Médulo lll: Reglas Higiénicas para la manipulacion de alimentos

3.1 Microorganismos.

3.2 Requisitos de los manipuladores de alimentos

3.3 Higiene personal y conductual

3.4 Limpieza y desinfeccion (PLAN BASICO DE SANEAMIENTO) art 26 Res 2674
3.5 5 claves para la inocuidad de los alimentos (OMS)

3.6 Practica insitu 30 minutos segun actividad

3.7 Valoracién médulo Il

Médulo IV: Almacenamiento, Comercializacién y Distribucién de Alimentos.
4.1 Compra y recepcion de materias primas.

4.2 Alimacenamiento de alimentos.

4.3 Método de conservacion de alimentos

4.4 Empaque y rotulado

4.5 Transporte y comercializacién de alimentos.

Practicas insitu 30 minutos segun actividad

4.6 Valoracién médulo IV

4.7 Evaluacién final y grado de adaptabilidad por tecnologia puntaje obtenido

Cra 8. N, 6-35 CC, CENTROFUSA Local 118. Fusagasugé- Cundinamarca.
Cel. 3045951651/-WHATSAPP 3045951651

E-mail: controldeplagasin@hotmail.com
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Teniendo en cuenta el articulo 12 de la resolucién 2674 de 2013, nuestra empresa
SERVICIOS INTEGRALES EN SALUD PUBLICA S.A.S, cumple con el plan de
capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador de alimentos. Dicho
plan comprende las 10 horas anuales y seran reforzadas con informacion escrita
adicional y digital.

Contamos con personal profesional idéneo con formacion y experiencia especifica en
el drea de higiene de los alimentos, Buenas practicas de manufactura (BPM) , HACCP

ASI DAMOS CUMPLIMIENTO A LOS REQUERIMIENTOS DE LA RESOLUCION 2674 DE
2013 ART. 12 CON EL PERSONAL QUE ASISTIO, EN CASO DE REFUERZOS SE
ACORDARAN FECHAS CON LA EMPRESA CONTRATANTE

Ing. Ana Elena Carrefio Cantor
Auditor interno HACCP Y BPM

Cra 8. N. 6-35 CC. CENTROFUSA Local 118. Fusagasuga- Cundinamarca.
Cel. 3045951651/-WHATSAPP 3045951651

E-mail: controldeplagasin@hotmail.com
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S'ALUD LABORATORIO CLINICO
MEDICOS ESPECIALISTAS SALUD MEDICOS ESPECIALISTAS
ALIDAD. €3 TU BALD Carrera 5 # 8-24 Teléfono 8726033 - Fusagasugd (Cund)

NTATOTS T o W

Didsivi2ABBIATD A
Paciente: CORDOBA RAMIREZ LINA PAOLA 240919010
Identificacién: 1073130984 Teléfono: 3142964118
Edad: 32 Anos Genero: Femenino Empresa: MULTIEDNIAS
. FechayHr. 19/09/2024 08:46 Origen: PARTICULARES
Fecha y Hr. Imp.: 19/09/2024 12:56 Medico:
e-mail:
Nota:
ESTUDIO RESULTADD UNIDADES INTERVALD DE REFERENCIA
MICROBIOLOGIA
EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS [KOH] NEGATIVO
FROTIS FARINGEO
Parametro Resultado
REACCION LEUCOCITARIA: NEGATIVO
FLORA MIXTA NORMAL ESCASO
[ £
el -
Fecha y Hora de validacidn:jueves, 19 de Validado por: NANCY MAGALLY SANTOS GARCIA REG.
sepliembre de 2024 12:55 p. m. 06429 CNB
PARASITOLOGIA
COPROLOGICO
Parametro Resultado
EXAMEN FISICO i
COLOR: CAFE
CONSISTENCIA BLANDA
SANGRE MACROSCOPICA: NO SE OBSERVA
EXAMEN MICROSCOPICO
FLORA BACTERIANA: LIGERAMENTE AUMENTADA
FIBRA VEGETAL: *:
ALMIDON: +
LEVADURAS: +
PARASITOS INTESTINALES: NO SE OBSERVA
(W -
Fecha y Hora de validacidn;jueves, 19 de Validado por: NANCY MAGALLY SANTOS GARCIA REG.
septiembre de 2024 12:56 p, m. 06429 CNB
Page 1 of 1
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ESPECIALISTA EN Fusugasugu
MEDICINA OCUPACIONAL

CERTIFICADO MEDICO PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS

(FecHA)(1a /0q /2029 ) (DOCUMENTO DE IDENTIDAD:) ( [032312 096 (L )
(NOoMBRE Y APELLIDO)(LiWA DAOLA  aofDORD  [(AM 1K )

(FECHA DE NACIMIENTO:)(2 1/ (0/194q] ) EPAD:)(32 AFOL )

Certifico que el (Ia) paciente arriba en mencién se encuentra en buen estado de salud y
no presenta ninguna epfermedad infe::to/-wﬁtuglosu ni parasitaria que le impida
IN

manipularalimentos. ;
Esquemade Vacunacion COMPLETO COMPLETO, NOTRAE

7 CONCLUSION APTO PARA MANIPULAR ALIMENTOS. —

# /
[ JULIA HERNA&E%T;ERGAR& i
. ENERAL Y OCUPA
Dra. Julig Heraiags § iR ALUD
ESP. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
UNIVERSIDAD MANUELA BELTRAN

RES. 250779/ .C. 12624309
(©)@ @doctorajuliahernandez (V) 3157622402

i Scanned with |

@ CamScanner’


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

' aL b - ' NORMATIVI] VIGENTE:
e-\?ihmlﬁ} d%?"{’/ SERVlCIOS lNTEGRALES Segin resol?lf:ign 26'174 de 2013

v = n cuanto a capacitacion.

3 “EN SALUD PUBLICA S.A.S (12 B casnto  capaiacion
6 ‘*‘\QULAC"G
* PAOLA ALEXANDRA & G

“ T p-:\"‘-‘z't‘ BERNAL o/. @ a—
Identificacion. i ne O (s Qy———~ Q
35.251.855 GERENTE
VENCE: Dia:(25) Mes [SEPT ) 2025
COD. 092501

Oficina Principal: Cra. 8 No. 6-35 Fusa Local 118 Quien Participo y Aprobo La Capacitacion De Manipulacion Y Protecc
Cel. 304 595 1651 - 318 563 5210, controldeplagain@hotmail.com De Alimentos POR MODULOS, INTENSIDAD 10 HORAS ANO LECTH
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HABILITADO POR LA SUBDIRECCION DE SALUD PUBLICA
GOBERNACION DE CUNDINAMARCA
DSP-SDVSP-AL-CMA-158-02-23

Fusagasuga, septiembre 25 de 2024

Serior
A QUIEN PUEDA INTERESAR
Ciudad

.« CERTIFICACION

ACTIVIDAD: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

(normatividad vigente resolucién 2674/2013)
Relaciono el personal asistente, afio en curso:

092501 PAOLA ALEXANDRA BERNAL "~ 35.251.855

De comun acuerdo, se asignaron las fechas de cada médulo en el transcurso
del afio, hasta completar 10 horas afio calendario 2024, segun actividad del

establecimiento o manipulador. De alimentos en su area tecnolégica.

(4) (8) (2) (10)

CRONOGRAMA

TEMAS MODULO MODULO MODULO MODULO
CAPACITACION 1 2 3 4

CONCEPTOS BASICOS DE
ALIMENTOS Y PERFIL DEL X

MANIPULADOR.

VIAS DE CONTAMINACION DE
LOS ALIMENTODS.

REGLAS HIGIENICAS PARA LA
MANIPULACION DE  LOS
ALIMENTOS,

ALMACENAMIENTO
COMERCIALIZACION 4
DISTRIBUCION DE ALIMENTOS,
Cra 8. N. 6-35 CC. CENTROFUSA Local 118. Fusagasuga- Cundinamarca.
Cel. 3045951651/-WHATSAPP 3045951651
E-mail: controldeplagasin@hotmail.com
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&  SERVICIOS INTEGRALES
*  EN SALUD PUBLICA S.A.S

Médulo I: Conceptos Basicos De Alimentos Y Perfil Del Manipulador.

1.1 Legislacién Alimentaria.

1.2 Responsabilidad de las empresas del sector alimentario
1.3 Perfil del manipulador de alimentos

1.4 Practicas insitu 30 minutos segun actividad o tecnologia
1.5 Valoracién o grado de adaptabilidad del modulo |

Maod : Vi
ulo lI: Vias De Contaminacion De Los Alimentos

2.1 Aspectos generales de contaminacion (fisica, quimica y bioldgica)
2.2 Peligros quimicos, Fisicos y bioldgicos

2.3 Enfermedades trasmitidas por alimentos ETA"s.

2.4 Higiene Alimentaria (BPM) I
2.5 Practicas insitu 30 minutos segun actividad o tecnologia

2.6 Valoracién médulo |I.

I

Médulo lll: Reglas Higiénicas para la manipulacion de alimentos

3.1 Microorganismos.
3.2 Requisitos de los manipuladores de alimentos

3.3 Higiene personal y conductual
3.4 Limpieza y desinfeccién (PLAN BASICO DE SANEAMIENTO) art 26 Res 2674

3.5 5 claves para la inocuidad de los alimentos (OMS)

3.6 Practica insitu 30 minutos segun actividad

M

3.7 Valoracion madulo 111
Médulo IV: Almacenamiento, Comercializacién y Distribucién de Alimentos.

4.1 Compra y recepcion de materias primas.
4.2 Almacenamiento de alimentos.
4.3 Método de conservacioén de alimentos
4.4 Empaque y rotulado
4.5 Transporte y comercializacion de alimentos.
Practicas insitu 30 minutos segun actividad

4.6 Valoracion moédulo 1V | |
4.7 Evaluacion final y grado de adaptabilidad por tecnologia puntaje obtenido

CENTROFUSA Local 118. Fusagasuga- Cundinamarca.
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¥ " SERVICIOSINTEGRALES
EN SALUD PUBLICA SA.S

N

: o
Yaiup puntt

Teniendo en cuenta el articulo 12 de la resolucién 2674 de 2013, nuestra empresa

SERVICIOS INTEGRALES EN SALUD PUBLICA S.A.S, cumple con el pian de
capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador de alimentos. Dicho

plan comprende las 10 horas anuales y seran reforzadas con informacién escrita
adicional y digital.

Contamos con personal profesional idéneo ¢
el 4rea de higiene de los alimentos, Buenas practicas de manufactura (BPM) , HA

on formacion y experiencia especifica en
CCP

AS| DAMOS CUMPLIMIENTO A LOS REQUERIMIENTOS DE LA RESOLUCION 2674 DE
2013 ART. 12 CON EL PERSONAL QUE ASISTIO, EN CASO DE REFUERZOS SE

ACORDARAN FECHAS CON LA EMPRESA CONTRATANTE

Qo P = (

Ing. Ana Elena Carrefio Cantor
Auditor interno HACCP Y BPM

T

Cra 8. N. 6-35 CC. CENTROFUSA Local 118. Fusagasuga- Cundinamarca.
Cel. 3045951651-WHATSAPP 3045951651

E-mail: controldeplagasin@hotmail.com
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MARYSOL
ROJAS BALLEN

Identificacion.
52.301.548

VENCE: Dia: 28/ Mes [SEPT | 2025
COD. 092503

Oficina Principal: Cra, 8 No. 6-35 Fusa Local 118
Cel. 304 595 1651 - 318 563 5210, contrpideplagain@hotmail.com
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SERVICIOS INTEGRALES
@  ENSALUD PUBLICASAS

HABILITADO POR LA SUBDIRECCION DE SALUD PUBLICA
GOBERNACION DE CUNDINAMARCA
ODSP-30VSP-AL-CMA-158-02-23

Fusagasugéa, sepliembre 28 de 2024

Sefor
A QUIEN PUEDA INTERESAR
Ciudad

* CERTIFICACION
ACTIVIDAD: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

(normatividad vigente resolucion 2674/2013)
Relaciono el personal asistente, afo en curso

092801 | MARYSOL ROJAS BALLEN | 52.301.548

De comuin acuerdo, se asignaron las fechas de cada modulo en el ranscurso
del afio, hasta completar 10 horas afio calendario 2024, segin activdad del
establecimiento o manipulador. De alimentos en su area tecnologica

(4) (8) (2) (10)
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,: Juy’ Hernandez Calle 7 No. 7-58 Primer Piso,
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Fusagasuga

CERTIFICADO MEDICO PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS

(FECHA)(16/ ©q /2014 ) (DOCUMENTO DE IDENTIDAD :) (523015 48 )
(NOMBRE Y APELLIDO)( HAIM SOL — oTAS  BAuWEN )
r (FECHA DE NACIMIENTO:)(06/ 12 /(934 ) EDAD:)(_ Y4 pRos )

Certifico que el (la) paciente arriba en mencion se encuentra en buen estado de salud

z Y
no presenta nin%unu fermedad infecto-contagiosa ni parasitaria que le impida
manipular alimentos.

Esquema de Vacunacion COMPLETO_____ INCOMPLETO NOTRAE

- o=s CONCLUSION APTO PARA MANIPULAR ALIMENTOS «

‘—-ﬁ\-‘—“"‘\

—~JHm And

2 JULIAHERNANDEZ VERGAR _

e MEDICO GENERA Y_ﬂt:mm%_ #ulsa Homande ' g
R.M.P15798 MINSAL ESP. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TAASAJ

UMIVERSIDAD MANUEL: BELTRAN
RES. 250779 /C.C. 22624309

o @doctorajuliahernandez @ 315762 2402
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REFPUBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que

ROSA MARGARITA MORA GARCIA
Con Céduiln de Ciudadania No. 1073131050

Curso y aprobo la accidn de Formacion

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

con una duracion de 20 horas
En testimonio de Io anterior. ze firma &l presente em Granada. a loc siers (7) digs del wmes de maypo de dos mil veirticuatro (2024)
Firmado Digitalmente por

ST196904 - 0TI05/2024
FECHA REGISTROC

ARGEMIRC CELIS CASTRO
Bubdirector (E)
CENTRO INDUSTRIAL ¥ DE DESARROLLT EMPRESARIAL IFE SOACHA
REGHONAL CURDIMAMARCA

La sotenticidad de este docmments puede ser verificada en el regisoo elecronico gue 5= encuents e la pagina web bbp.certificados sena.edu.co, bajo el mumers
0232002957450 10731310800,



LABORATORIO CLiNICO MARISOL PACHECO AVILA
NIT: 397721446

RESULTADO(S) LABORATORIO CLINICO

CONTACTOS

3108597672 - 3217520324
comunicacioneslabmymsas@gmail.com
Calle 7 # 4 -64 Centro

Madnd (Cundinamarca)

PACIENTE: ROSA MARGARTA MORA GARCIA TIPO IDENTIFICACION: ¢ NUMERQ IDENTIFICACION:  pgciia NACIMIENTO: 011171992 EDAD: 31 afiofs) 3 mes(es)9 dia(s)

GENERO: Femenino

INSTITUCION ADMINISTRADORA: UNION TEMPORAL SEVIVECUNDI

DESCRIPCION

MICROBIOLOGIA

LABORATORIO CLINICO: COLCRACION GRAMY LECTURA PARA CUALQUIER MUESTRA (901107)

RESULTADO(S}
PARAMETRO VALOR
COCOS GRAM POSITIVOS +
REACCION LEUCGCITARIA: NO SE OBSERVA

LABORATORIO CLINICO: COPROLOGICO (907002)

RESULTADO(S}
PARAMETRO VALOR

COLOR AMARILLO
CONSISTENCIA BLANDA
CELULOSA ++
ALMIDON +
RESIDUOS VEGETALES +
FLORA BACTERIANA NORMAL
PARASITOS INTESTINALES NO SE OBSERVAN

LABORATORIO CLINICO: EXAMEM DIRECTO PARA HONGOS [KOH] (901305

RESULTADO(S)

PARAMETRO VALOR

TIPO DE MJESTRA

KOH DE RASPADQ:

URAS
NO SE CBSERVAN ESTRUCTURAS MICCTICAS EN LA
MUESTRA EXAMINADA

FUNCIONARIO RESPONSABLE:

hof i

MARISOL PACHECO AVI

LA

Bacteriologia y Laboratorio Clinico
Registro Profesional: 250557

TIPO PLAN: Otro

TIPO VINCULACION: GRANADA

FECHA: 10/02/2024

TECNICA: MANUAL

VALOR(ES) REFERENCIA
No Aplica
No Aplica

TECNICA: MICROSCOPIA
MUESTRA: MATERIA FECAL

VALOR(ES) REFERENCIA
No Aplica
No Aplica
No Aplica
No Aplica
No Aplica
NORMAL
No Aplica

TECNICA:
MANUAL

VALOR(ES) REFERENCIA
No Aplica

No Aplica

Naxvan Soft

www.naxv ensoft.com



Dr. Israel Pacheco Avila
Médico Cirupano RM. 250626/09

FUOUIN.C.

’————T_-_—rv R ——

Nombre:  ROSA MARGARITA MORA GARCIA Fecha
CC: 1.073.131.080 10/02/2024

R./:

CERTIFICADO MEDICO

CON EL PRESENTE CERTIFICO QUE A LA FECHA LA
PERSONA EN MENCION NO PRESENTA NINGUNA
ENFERMEDAD INFECTOCONTAGIOSA QUE LE IMPIDA
VIVIR EN COMUNIDAD Y/O MANIPULAR ALIMENTOS
SEGUN EXAMENES DE LABORATORIO

m P
"'(73"“5‘ Lat""f

Calle 7 No. 5 - 09 Local30 / 2do ®Piso Cel 314289 7309 / 311 500 00 23
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