OBLIGACION 9.

COMUNIDAD DE CUIDADO: TIERRA DEL SOL

CONVENIO O CONTRATO: 8828 DE 2023

FECHA: 31/03/2024

CERTIFICADO BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA) Y CERTIFICADO MEDICO DE APTITUD

PARA MANEJO DE ALIMENTOS
NOMBRE DEL CARGO CERTIFICADO BPM CERTIFICADO
MANIPULADOR DE APTITUD MEDICA
ALIMENTO
DANILSA BALOCO AUXILIAR DE FE:14/02/2024 FE: 24/02/2024
SANCHEZ ALIMENTOS FV: 14/02/2025 FV: 24/02/2025
ISABEL MARIA TANO AUXILIAR DE FE. 07/12/2023 FE: 15/03/2024
ORTIZ ALIMENTOS FV: 07/12/2024 FV: 15/03/2025
MARIO POVEDA TECNICO DE FE: 13/04/2023
GASTRONOMIA FV: 13/04/2024
JAIRO EMIRO CORTEZ | AUXILIAR DE FE: 10/01/2024 FE: 01/03/2024
ALIMENTOS FV: 10/01/2025 FV: 01/03/2025
ASTRID CARRENO AUXILIAR DE FE: 06/05/2023 FE: 01/02/2024
ALIMENTOS FV: 06/05/2024 FV: 01/02/2025




REVISION Y APROBACION
FECHA NOMBRE COMPLETO CARGO /)FIRMA
Elabord 31/03/2024 Martha Arteta A. Nutricionista
’ : . Ve ol P
Aprobo 31/03/2024 | Raquel Pinto Coordinadora M UGK V\
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CERTIFICADO-12024-71190921

‘55 Carnet de Manipulacién
ma,.E..m?.ﬁE de Alimentos y BPM

GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

ESTE DOCUMENTO ACREDITA A SU PORTADOR COMO ASISTENTE A LA
JORNADA CONTINUA Y PERMAMNENTE EN MANEIO SEGURD E HIGIENICD
DE LO5 ALIMENTOS ¥ BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
[RESOLUCION 2674 DE 2013, CAP. Il ART. 12Y 13

JAIRO CORTEZ
Hombre
71190921
Documenta
10 De Enero De 2025
Valide Hasta

Escanea el Codigo QR

www.cursodemanipulacionalimentos.com

Mumero Unico de Contacto 310 708 9494



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

CERTIFICADO-12024-71190921 GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS

AMBIENTALES & PROFESIONALES

Grupo Empresarial de Servicios

Ambientales & Profesionales
GEMSAP

CERTIFICA QUE:

De acuerdo a lo establecido en la resolucién 2674 de 2013 en su capitulo Il articulo 12, 13 y
36 JAIRO EMIRO CORTEZ FELIZZOLA con documento de identificacion N° 71190921
Asistié al curso en manipulacion 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 cuestién como asistente al curso de manipulacién 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 y el presente certificado.

El presente certificado se expide a los 10 dias del mes de Enero del afio 2024.

Atentamente,

Rafael Alberto Orjuela
Profesional Capacitador
Esp. Sistemas de Calidad e Inocuidad en Alimentos

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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CERTIFICADO-12024-71190921 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 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 desempeno satisfactorio en Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas.

METODOLOGIA

La metodologia a emplear para el proceso de formacién 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 formacién 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 moédulos estaran
disponibles en: https://cursodemanipulacionalimentos.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.

¢ 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-12024-71190921 GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS

AMBIENTALES & PROFESIONALES

PLAN DE CAPACITACION
METODOLOGIA: TEORICO-PRACTICA-VIRTUAL

OBJETIVO DE CAPACITACION

INTENSIDAD
HORARIA

MODULO | — ENERO 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 prevencién
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 los 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 — JULIO 2024

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 conservaciéon 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 contaminacién directa y cruzada: Conocer estrategias enfocadas a
la prevencién 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 Ill - OCTUBRE 2024

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

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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GEMSAP

CERTIFICADO-12024-71190921 GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS

AMBIENTALES & PROFESIONALES

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

WWW.gemsap.com
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CERTIFICADO-22024-26176694

‘f'.s Carnet de Manipulacién
mEﬂ?ﬁE de Alimentos y BPM

GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES

ESTE DOCUMENTO ACREDITA A SU PORTADOR COMO ASISTENTE A L&
JORMADA CONTINUA Y PERMAMNENTE EN MANE}D SEGURD E HIGIENICO
DE LO5 ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
[RESOLUCION 2674 DE 2013, CAP. Il ART. 12Y 13

DANILSA BALOCO
Hombre
26176694
Documento
14 De Febrero De 2025
Valide Hasta

Escanea el C odigo QR

www.cursodemanipulacionalimentos.com

Numero Unico de Contacto 310 708 9494
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GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS

CERT' FICADO'22024_26176694 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 DANILSA MARGOTH BALOCO SANCHEZ con documento de identificacion N° 26176694
Asistié al curso en manipulacion higiénica de los alimentos, buenas practicas de manufactura
y practicas higiénicas, Cuyo plan de capacitacién 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 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 manipulacion de alimentos y el presente certificado.

El presente certificado se expide a los 14 dias del mes de Febrero del afno 2024.

Atentamente,

Rafael Alberto Orjuela
Profesional Capacitador
Esp. Sistemas de Calidad e Inocuidad en Alimentos

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'22024'26176694 AMBIENTALES & PROFESIONALES

PLAN DE CAPACITACION 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 desempefo 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://cursodemanipulacionalimentos.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.

¢ 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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GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS

CERT' FICADO'22024'26176694 AMBIENTALES & PROFESIONALES

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

OBJETIVO DE CAPACITACION

INTENSIDAD
HORARIA

MODULO | - FEBRERO 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 los diferentes vias y
tipos de contaminacion 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 - AGOSTO 2024

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 documentacién 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 contaminacién directa y cruzada: Conocer estrategias enfocadas a
la prevencion de la contaminacién 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 lIil - NOVIEMBRE 2024

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

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, gestién 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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GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS

CERTIFICADO_22024'26176694 AMBIENTALES & PROFESIONALES

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

WWWwW.gemsap.com
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ENTRENAMIENTO
NIT. 901.447.916-9

BOM ENTRENAMIENTO
CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS
MODALIDAD VIRTUAL (PORTAL WEB: WWW.MANIPULACIONALIMENTOS.COM)

CERTIFICA

Que ASTRID CARRENO RODRIGUEZ con nimero de documento 1.065.847.339 de Valledupar recibi6
capacitacion en Manipulacién de alimentos y Buenas practicas de manufactura. Se encuentra inscrito en
el programa de capacitacion continua de 10 horas. Cumpliendo con la Resolucién 2674 de 2013, articulos
12y 13. Se expide alos 06 dias del mes de mayo de 2023 en la ciudad de Bogota D.C. Esta capacitacién
tiene vigencia por un (1) afio.

MODULO II
MODULO | Enfermedades Transmitidas por MODULO Il
Contenido Genérico BPM los Alimentos (ETAS) | Fuentes de | Condiciones del establecimiento y
contaminacion del manipulador
FECHA 06 del mes de mayo de 2023 06 del mes de mayo de 2023 06 del mes de mayo de 2023
HORAS 5 HORAS 3 HORAS 2 HORAS
1. Introduccion a la resolucion 1. Cadena alimentaria. 1. Condiciones del
2674 de 2013. 2. Cinco (5) claves de la establecimiento donde se
2. Clasificacién de los inocuidad. preparan los alimentos.
alimentos segun vida util. 3. ETAS. (alergia, Infeccion, 2. Condiciones del manipulador
3. Clasificacién de los Intoxicacion) de alimentos.
alimentos segun funcién en 4. Enfermedades mas 3. Entes reguladores.
el cuerpo. comunes. 4. Analisis de Peligros y Puntos
TEMARIO | 4. Tipos de contaminantes. 5. Métodos para eliminar los Criticos de Control (APPC).
5.  Contaminacion cruzada. microorganismos termo- 5. Practicas Higiénicas.
6. Cadena de frio. resistentes.
7. Proceso de limpiezay 6. Principales fuentes de
desinfeccion. Contaminacion.
8. Sistemas de 7.  Errores en la manipulacién
almacenamiento. de alimentos.
9. Separacion en la fuente

Curso realizado virtualmente EN MANIPULACIONALIMENTOS.COM

Ing. Juan Pablo Garzon Caballero
Matricula profesional - 6050
Ingeniero Quimico

BOM ENTRENAMIENTO

bomentrenamiento@gmail.com bomentrenamientol@gmail.com
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I:{:}‘\\ BOM ENTRENAMIENTO

ENTRENAMIENTO
NIT. 901.447.916-9

CERTIFICA

Que el 5r. (a) ASTRID CARRENO RODRIGUEZ

Identificado (a) con _C.C IN® 1.065.847.339 de__valledupar
asistio al curso de manipulacion de alimentos.

Fecha de Exped: 06 de mayo de 2023 12.399

Este carné es vdlido por un afio.

Curso realizado virtualmente en MANIPULACIONALIMENTOS.COM

MSc. Juan Pablo Garzon Caballero Coordinador.
Tel: 3507902989 e-mail- bomentrenamiento@aomail.com Web: bomentrenamiento.com

El portador de este carné se encuentra inscrito en el programa de capacitacion
continua en Manejo Higiénico de Alimentos con una intensidad de 10 HORAS

NO tiene validez con alguna alteracion o fotocopia. Para venficar su autenticidad
comunicarse al Cel: 3507902989 — con la firma y sello ORIGINAL.

1]

I:'\'I'El-:\.\\lll-f\'l'{l 12399

Resolucién 2674 de 2013 Cap.3 - Art. 12, Ministerio de salud y proteccion
social

BOM ENTRENAMIENTO

Cel: 3507902989 e-mail: bomentrenamiento@amail.com Web: bomentrenamiento.com
Cel: 3504227733 Bogota Calle 648 # 70D-17 manipulacionalimentos.com

ENTRENAMIENTO




N
scia | Sociedad Colombiana de
v/ Ingenieros de Alimentos

13 de Abril del 2023

CERTIFICADO DE ASISTENCIA Y EVALUACION DEL SENOR(A):
MARIO STIVEN POVEDA GARCIA
IDENTIFICADO(A) CON: 1019015392
DE LA EMPRESA: SCIA
NIT: 79738630-6

Ha culminado su proceso de capacitacion anual de manipulacion de alimentos, con
una intensidad horaria de 10 horas y con los siguientes contenidos conforme a la
resolucién 2674 de 2013.

Reporte de notas alcanzadgs en el proceso de
capacitacion

| MODULO Médulo 1 horas 2 | ESTADO |

Introduccion. v

PRIMERA SECCION- NORMATIVA v

PREGUNTA: N4

SEGUNDA SECCION BPM. v

SEGUNDA PREGUNTA N4

TERCERA SECCION- PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS v

PREGUNTA N4

CUARTA SECCION- CAPACITACION 4

PREGUNTA N4

QUINTA SECCION- PLAN DE CAPACITACION v

PREGUNTA N4

MODULO Moédulo 2 horas 2 | ESTADO |

SEXTA SECCION- INOCUIDAD v

PREGUNTA 4

SEPTIMA SECCION- PRESENTACION PERSONAL DEL MANIPULADOR DE o
ALIMENTOS

PREGUNTA 4

OCTAVA SECCION- PLAN SANEAMIENTO v

PREGUNTA 4

NOVENA SECCION- PLAN SANEAMIENTO- LIMPIEZA Y DESINFECCION v




PREGUNTA N4
DECIMA SECCION- PLAN SANEAMIENTO- ABASTECIMIENTO Y SUMINISTRO \/
DE AGUA POTABLE

PREGUNTA W
ONCEAVA SECCION- REQUISITOS ADICIONALES v
PREGUNTA W

MODULO Médulo 3 horas 2 | ESTADO
CAMPO DE APLICACION RESOLUCION 2674 DE 2013 N4
PREGUNTA W
SEGUNDA SECCION- PRESENTACION PERSONAL v
PREGUNTA W
SECCION TRES-PLAN DE SANEAMIENTO BASICO 4
PREGUNTA W
SECCION CUATRO- PLAN DE SANEAMIENTO — MANEJO DE RESIDUOS \/

SOLIDOS Y LIQUIDOS.

PREGUNTA N4
SECCION QUINTA- PLAN DE SANEAMIENTO- CONTROL DE PLAGAS N4
PREGUNTA N4

MODULO Mdédulo 4 horas 2 | ESTADO
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS N4
PREGUNTA N/ 4
¢, Qué es contaminaciéon quimica? Vv
PREGUNTA N/ 4
¢, Qué es contaminacién microbiolégica? v
PREGUNTA N4
CONTAMINACION POR ALERGENOS N4
PREGUNTA N4
CONTAMINACION POR BIOTERRORISMO N4
PREGUNTA N/ 4

MODULO Moédulo 5 horas 2 | ESTADO
Capacitacion Vv
PREGUNTAS N4
ARTICULO 2 v
PREGUNTAS (%]




Resolucién 2674 de 2013

PREGUNTA N4

NIVELES DE RIESGO DE LOS ALIMENTOS v

PREGUNTA N4

CONCEPTO SANITARIO V'

PREGUNTA N4

QUIZ FINAL v

INTRODUCCION A LAS TEMPERATURAS DE CONSERVACION DE LOS \/
ALIMENTOS

PREGUNTA 4

Porcentaje del curso 196%




CERTIFICADO-122023-50955550 GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS

AMBIENTALES & PROFESIONALES

g 550 ) ., ESTE DOCUMENTO ACREDITA A SU PORTADOR COMO ASISTENTE A LA
bEM SAP Carnet de Manipulacion JORNADA CONTINUA Y PERMANENTE EN MANEJO SEGURO E HIGIENICO
de Alimentos y BPM DE LOS ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
“AMBIENTALES & PROFEIONALES. (RESOLUCION 2674 DE 2013, CAP. Ill ART. 12Y 13)

ISABEL TANO

Nombre

50955550

Documento

7 De Diciembre De 2024

Valido Hasta _ Escanea el Codigo QR

www.cursodemanipulacionalimentos.com Numero Unico de Contacto 310 708 9494
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CERTIFICADO-122023-50955550 GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS

AMBIENTALES & PROFESIONALES

Grupo Empresarial de Servicios

Ambientales & Profesionales
GEMSAP

CERTIFICA QUE:

De acuerdo a lo establecido en la resolucién 2674 de 2013 en su capitulo Il articulo 12, 13 y
36 ISABEL MARIA TANO ORTIZ con documento de identificacion N° 50955550 Asistié al
curso en manipulacion higiénica de los alimentos, buenas practicas de manufactura y
practicas higiénicas, Cuyo plan de capacitacién 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 cuestién como asistente al curso de manipulacién 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 y el presente certificado.

El presente certificado se expide a los 7 dias del mes de Diciembre del afio 2023.

Atentamente,

Rafael Alberto Orjuela
Profesional Capacitador
Esp. Sistemas de Calidad e Inocuidad en Alimentos

Escanea el Codigo QR

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
www.cursodemanipulacionalimentos.com
Correo Electrénico: equipo@gemsap.com
Numero Unico de Contacto: 3107089494
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CERTIFICADO-122023-50955550 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 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 desempeno satisfactorio en Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas.

METODOLOGIA

La metodologia a emplear para el proceso de formacién 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 formacién 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 moédulos estaran
disponibles en: https://cursodemanipulacionalimentos.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.

¢ Perfil Capacitador Avalando Formacién

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales

www.cursodemanipulacionalimentos.com

Correo Electronico: equipo@gemsap.com
Numero Unico de Contacto: 3107089494



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

".'-(\1.:. By

\IEMSAP

CERTIFICADO-122023-50955550 GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS

AMBIENTALES & PROFESIONALES

PLAN DE CAPACITACION
METODOLOGIA: TEORICO-PRACTICA-VIRTUAL

OBJETIVO DE CAPACITACION

INTENSIDAD
HORARIA

MODULO | - NOVIEMBRE 2023

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 prevencién
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 contaminaciéon de los alimentos de acuerdo al nivel de riesgo,
entender el concepto de contaminacién de los alimentos asi como los diferentes vias y
tipos de contaminacion de los alimentos.

2 horas

Buenas practicas de manufactura: Conocer las buenas practicas de manufactura y su
implementaciéon 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 - MAYO 2024

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 desinfeccidén 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 Ill - AGOSTO 2024

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

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, gestién de
residuos solidos y liquidos, control de plagas y abastecimiento de agua potable.

1 hora

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
www.cursodemanipulacionalimentos.com
Correo Electrénico: equipo@gemsap.com
Numero Unico de Contacto: 3107089494
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CERTIFICADO-122023-50955550 GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS

AMBIENTALES & PROFESIONALES

TIEMPO TOTAL DE CAPACITACION RESOLUCION 2674 DE 2013

| 10 HORAS

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales

www.cursodemanipulacionalimentos.com

Correo Electronico: equipo@gemsap.com
Numero Unico de Contacto: 3107089494
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GRUPO EMPRESARIAL DE SERVICIOS
AMBIENTALES & PROFESIONALES
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Dogaota D.C., 20 de Octubre de 2022,
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Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
www.cursodemanipulacionalimentos.com

Correo Electronico: equipo@gemsap.com
Numero Unico de Contacto: 3107089494
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SERVICIOS MEDICOS INTEGRALES SANTA ELENA

SAS
Nit: 900157744 ’ Fech 023 08:36:53
. " > 357
LABORATORIO CLINICO echa impresion 27/03/2
Dirce: CIl 27 SUR No 19- 19 Tel : 6016264247-3183832985-3115117029, NIT 900157744 Fecha 270312023 06:52:00
r A
Doc: 50955550 Nombre : ISABEL MARIA TANO ORTIZ Edad :52 Afiecs  Sexo :F
Entidad: PARTICULAR
Parametro Resultado Rango referencia
COLORACION GRAM FF
FROTIS FARINGEO :
Reaccioén Leucocitaria MODERADA
Bacilo Gram Positivo +
Celulas Epiteliales MODERADAS
Vi~ 1./’//7,, ; './"; / \-::,,,:‘.: o B
ALBA LUZ BAL AGUERA RODRIGUEZ
Especialidad: BACTERIOLOGO
CC: 417223284 RM:
EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS [KOH]
KOH de ufias .
Tipo de Muestra UNAS
Localizacién MANOS
Negativo Para Estructuras micéticas en la Muestra Analizada
= ,1_)4 \'?:i !:7_",-..:“’-/ -'_)_ ‘
ALBA LUZ BALAGUERA RCDRIGUEZ
Especlalidad: BACTERIOLOGO
CC: 41798364 RM:
COPROLOGICO
Examen Flsico :
Color CAFE
Consistencia BLANDA
EXAMEN MICRQSCOPICO :
LUGOL PARASITOLOGICO: :
Flora Bacteriana AUMENTADA
Almidones ++
Fibras vegetales +
No se observan Parasitos en la Muestra analizada
CTTa A, . i w4
ALBA LUZ BALAGUERA RODRIGUEZ
Especlalidad: BACTERIOLOGO
CC: 41798364 RM:
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SERVICIOS MEDICOS INTEGRALES SANTA ELENA SAS =)

CALLE 27 SUR # 19 - 19 Teléfono: 4087000, 4072406

TR RS CERTIFICADO MEDICO PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS
\dentificacion CC 50955550 Nombre ISABEL MARIA TANO ORTIZ Edad 52 Afios

Entidad PARTICULAR - MANIPULACION 2022 Fecha 27/03/2023 09:36:00
— 3

DE ACUERDO CON LA EVALUACION SOLICITADA POR LA EMPRESA O EL TRABAJADOR INDEPENDIENTE,
RESPECTO A LOS PARACLINICOS REALIZADA A LA PARTE DERMATOLOGICA, AL SISTEMA
RESPIRATORIO Y DIGESTIVO,

SE CONCLUYE LO SIGUIENTE :

FROTIS FARINGEO: ACEPTABLE

KOH DE UNAS: NEGATIVO

COPROLOGICO: NEGATIVO SIN PARASITOS INTESTINALES

OPINION:

EL TRABAJADOR EN MENCION NO PADECE NINGUNA ENFERMEDAD INFECTOCONTAGIOSA,
EVIDENCIABLE EN EL REPORTE DE LOS LABORATORIOS.

USO OBLIGATORIO DE COFIA GUANTES Y TAPABOCAS

ES APTO(A) PARA MANIPULAR ALIMENTOS

' Dra‘.\S"(\;JID 500“5 2
e arndy £, ey
M.D Laboral =
RMO 4788/2015
U Rosario
SOLANDY EUGENIA ORTIZ GUZMAN
Especialidad: MEDICO ESPECIALISTA EN SALUD
OCUPACIONAL

_J
Pégina 1de 1
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SERVICIOS MEDICOS INTEGRALES SANTA ELENA

SAS
Nit: 900157744
LABORATORIO CLINICO  Fechaimpresion 04/04/2023 09:40:37

Dirce: CIl 27 SUR No 19 - 19 Tel : 6016264247-3183832985-3115117029. NIT 900157744 Fecha 28/03/2023 10:35:00
(Doc: 1019015392 Nombre : MARIO STIVEN POVEDA GARCIA Edad :35 Aflos _ Sero M
Entidad: PARTICULAR
Parametro Resultado

Rango referencia

COLORACION GRAM FF
FROTIS FARINGEO :
Reaccién Leucocitaria ESCASA
Cocos Gram Positivos +
Bacilo Gram Positivo ++
Celulas Epiteliales ESCASAS

a
- U swerione
ey

Yy
P _
P /L/a/»‘» ¢ .’-‘u/:z./y.av re -

ALBA LUZ BALAGUERA RODRIGUEZ
Especialidad: BACTERIOLOGO
CC: 41798364 RM:

EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS [KOH]

KOH de ufias g
Tipo de Muestra UNAS
Localizacién MANOS

Negativo Para Estructuras micéticas en la Muestra Analizada

o0 U Javerisae
o v

2 oAag. -
/ >
(_/(7’1—.-‘. )--{».", ¢ .’\‘0{:2»/7._.:4.; s

ALBA LUZ BALAGUERA RODRIGUEZ
Especlalidad: BACTERIOLOGO
CC: 41798364 RM:




SERVICIOS MEDICOS INTEGRALES SANTA ELENA SAS K

CALLE 27 SUR # 19 - 19 Teléfono: 4087000, 4072406
CERTIFICADO MEDICO PARA MANIPULACION DE

ALIMENTOS
\dentificacion:CC 1019015392 Nombre:MARIO STIVEN POVEDA GARCIA Edad: 35 Afios
LEntidad: PARTICULAR - MANIPULACION 25 2023 Fecha:28/03/2023 11:22:00 )
o N

SE RECOMIENDA:
1 CONTINUAR CON EL LAVADO DE MANOS DE FORMA CONTINUA

2 DEBE TENER ADECUADO LAVADO DE MANOS Y DE UNAS, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN
SU LABOR

DE ACUERDQ CON SOLICITUD DE LA EMPRESA Q DEL TRABAJADOR INDEPENDIENTE SE REALIZAN
PARACLINICOS QUE EVALUARON LA PARTE DERMATOLOGICA'Y SISTEMA RESPIRATORIO
Y SE CONCLUYE LO SIGUIENTE

FROTIS FARINGEO: ACERTABLE
KOH DE UNAS: NEGATIVO

OPINION:

EL TRABAJADOR EN MENCION NO PADECE NINGUNA ENFERMEDAD INFECTOCONTAGIOSA,
EVIDENCIABLE EN EL REPORTE DE LOS LABORATORIOS.

USO OBLIGATORIO DE COFIA GUANTES Y TAPABOCAS

ES APTO(A) PARA MANIPULAR ALIMENTOS

L |
S eTr>
Dira Solanly E.O Or!ti!z
M.D Laboral
RMO 4788/2015
U Rosario
SOLANDY EUGENIA ORTIZ GUZMAN
Especialidad: MEDICO ESPECIALISTA EN SALUD
OCUPACIONAL
CC: 52116798 RM: RM2116/01 LO4788/15




SERVICIOS MEDICOS INTEGRALES SANTA ELENA SAS

CALLE 27 SUR # 19 - 19 Teléfono: 4087000, 4072406

CERTIFICADO MEDICO PARA MANIPULACION DE
ALIMENTOS

Identificacion:CC 1065847339 Nombre:ASTRID CARRENO RODRIGUEZ Edad: 25 Afios

\Entidad: PARTICULAR - MANI ALIM 2024 Fecha:01/02/2024 09:27:00
>

DE ACUERDO CON LA EVALUACION SOLICITADA POR LA EMPRESA Y/O EL TRABAJADOR INDEPENDIENTE
RESPECTO A LOS PARACLINICOS REALIZADOS A LA PARTE DERMATOLOGICA, AL SISTEMA
RESPIRATORIO SE CONCLUYE LO SIGUIENTE :

/
\

FROTIS FARINGEO: ACEPTABLE
KOH DE UNAS: NEGATIVO

OPINION:
EL TRABAJADOR EN MENCION NO PADECE NINGUNA ENFERMEDAD INFECTOCONTAGIOSA,
EVIDENCIABLE EN EL REPORTE DE LOS LABORATORIOS.

ES APTO(A) PARA MANIPULAR ALIMENTOS

SE RECOMIENDA:

1 CONTINUAR CON EL LAVADO DE MANOS DE FORMA CONTINUA

2 DEBE TENER ADECUADO LAVADO DE MANOS Y DE UNAS, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN
SU LABOR

3 USO OBLIGATORIO DE COFIA GUANTES Y TAPABOCAS PERMANTES

A0 .
Dra Solanlly E(.)Or'tizf )
M.D Laboral
RMO 4788/2015
U Rosario
SOLANDY EUGENIA ORTIZ GUZMAN
Especialidad: MEDICO ESPECIALISTA EN SALUD
OCUPACIONAL
CC: 52116798 RM: RM2116/01 LO4788/15




SERVICIOS MEDICOS INTEGRALES SANTA ELENA

SAS
A Nit: 900157744
oS i Fecha impresién 01/02/2024 12:34:15
S LABORATORIO CLINICO mprest
Dircc: Cll 27 SUR No 19 - 19 Tel : 6016264247-3183832985-3115117029-3002717331 NIT 900157744 Fecha 01/02/2024 08:15:00
(" ~
Doc: 1065847339 Nombre : ASTRID CARRENO RODRIGUEZ Edad :25 Ainos Sexo :F
Entidad: PARTICULAR
Parametro Resultado Rango referencia
COLORACION GRAM FF
FROTIS FARINGEO :
Reaccion Leucocitaria ESCASA
Bacilo Gram Positivo +
Celulas Epiteliales ESCASAS
;’\V /) — >
CPO= ,)rr/f//ff, j:(‘u /‘;"5/‘7’”9’4 g
ALBA LUZ BALAGUERA RODRIGUEZ
Especialidad: BACTERIOLOGO
CC: 41798364 RM:
EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS KOH
KOH de ufas :
Tipo de Muestra UNAS
Localizacién MANOS
Negativo Para Estructuras micoéticas en la Muestra Analizada
CPCbn )/u/%/ \7/:4‘,: /‘;"5/‘7"‘9’4 -
ALBA LUZ BALAGUERA RODRIGUEZ
Especialidad: BACTERIOLOGO
CC: 41798364 RM:
\_ J
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1/3/24, 11:05

FORMATO DE HISTORIA

DIANA MARCELA MANRIQUE

6) MEDICA - ESST

CERTIFICADO MEDICO

NUM.HISTORIA 71190921 FECHA: 2024-03-01 11:05:35

DATOS DE IDENTIFICACION

NOMBRE: JAIRO EMIRO CORTEZ FELIZZOLA

ip: cc 71190921

FECHA DE NACIMIENTO: 1978-07-14

EDAD:45 Anos 7 Meses16 Dias

lcENERO: MASCULINO

ESTADO CIVIL: SOLTERO

TEL: 3170375390

[DIRECCION: CR 70 C 127 B 68

LUGAR DE RESIDENCIA: BOGOTA (COLOMBIA)

ENTIDAD: PARTICULARES

TIPO DE USUARIO: PARTICULAR

ARL:

paciente quien no presenta ninguna enfermermedad infectocontagiosa y puedo convivir en comunidad

| -fj_ tf»si“t—fi'ﬂj‘.ﬂﬂ“ﬁ QUE

Profesional: DIANA MARCELA MANRIQUE MONTILLA

CC:52218094
Esp: MEDICINA DEL TRABAJO Y MEDICINA LABORAL

RM: LSO. 3273/2023

Cel - 301 506 99 72 - 200 440 07 59 —Tel -7231 12 24
Bogotd, Colombia

www.medocupacional.com.co Direccion: Carrera 23 #45C-31 consultorio 514, Barrio Palermo

https://www.serverOmedifolios.net/index php/SALUD_HISTORIAAisualizar_reporte/index'4884/N

n



1/3/24, 11:03 FORMATO DE HISTORIA

6) DIANA MARCELA MANRIQU

MEDIC A - ESST

E

ANEXO MANIPULACION DE ALIMENTOS

DATOS DE IDENTIFICACION

NOMBRE: JAIRO EMIRO CORTEZ FELIZZOLA [IDENTIFICACION: CC 71190921

FECHA DE NACIMIENTO: 1978-07-14

EDAD: 45 Afos SEXO: MASCULINO

ESTADO CIVIL: SOLTERO

RH: O+ TELEFONO: 3170375390

ESCOLARIDAD: BACHILLERATO COMPLETO

ENTIDAD: PARTICULARES JCARGO: AUX DE COCINA

ANTECEDENTES DE IMPORTANCIA PARA MANIPULADOR DE ALIMENTOS (Si el trabajador refiere el antecedente marque con una "X" la casilla correspondiente y
registe mes y afo en que le diagnosticaron la patologia, de lo contrario deje la casilla en blanco).

Tifo o Fiebre Tifoidea [ | Hepatitis A || Sinusitis || Otros [ | Cuales?

SINTOMAS ACTUALES O FRECUENTES (Marque con una "X" los sintomas que informe el trabajador o aspirante, amplie la informacién de los mismos teniendo en
cuenta frecuencia, tipo, etc.

Tos [ | Gripa [_| Fiebre [ ] Flujo nasal [ ] Dolor de garganta | | Vomito [ |
Diarrea [ | Dolor abdominal || Prurito anal ||
/Ah recibido tratamiento para los sintomas |Cual?

marcados? [ |

/Ah recibido tratamiento para parasitos intestinales |Cual?
en los ultimos seis meses? ||

EXAMENES REALIZADOS

KOH de uias Coprologico [ ]| Frotis de Garganta Serologia [ | Otro [ | |Cua|?

RECOMENDACIONES GENERALES
BAJO LOS ESTANDARES MINIMOS DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013, SE GENERA EL CONCEPTO PARA LA MANIPULACION DE ALIMENTOS.

ENFASIS EN EL EXAMEN DE BOCA, PIEL Y FANELAS: Dentro de la evaluacidn médica se realiz6 en énfasis especial para determinar las condiciones de salud y estado
sanitario de la boca, la piel, las ufas y el cabello, estableciendo que actualmente no existe riesgo sanitario, que pueda afectar el desempefio de la ocupaciény de las
tareas asignadas relacionadas con la manipulacion de alimentos.
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Profesional: DIANA MARCELA MANRIQUE MONTILLA
CC:52218094

Esp: MEDICINA DEL TRABAJO Y MEDICINA LABORAL
RM: LSO. 3273/2023

www.medocupacional.com.co Direccion: Carrera 23 #45C-31 consultorio 514, Barrio Palermo
Cel - 301 506 99 72 - 300 440 07 559 —Tel -731 12 24
Bogota, Colombia

https://www.serverOmedifolios.net/index php/SALUD_HISTORIAAisualizar_reporte/index'4883/N
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SERVICIOS MEDICOS INTEGRALES SANTA ELENA SAS

CALLE 27 SUR # 19 - 19 Teléfono: 4087000, 4072406
CERTIFICADO MEDICO PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS

SATAEENSR

Identificacién CC 50955550 Nombre ISABEL MARIA TANO ORTIZ Edad 53 Afios
 Entidad PARTICULAR - PARTICULAR Fecha 15/03/2024 08:49:00 |
r )

DE ACUERDO CON LA EVALUACION SOLICITADA POR LA EMPRESA O EL TRABAJADOR INDEPENDIENTE,
RESPECTO ALOS PARACLINICOS REALIZADA A LA PARTE DERMATOLOGICAY AL SISTEMA

RESPIRATORIO,
SE CONCLUYE LO SIGUIENTE :

FROTIS FARINGEO: ACEPTABLE
KOH DE UNAS: NEGATIVO

OPINION:

EL TRABAJADOR EN MENCION NO PADECE NINGUNA ENFERMEDAD INFECTOCONTAGIOSA,

EVIDENCIABLE EN EL REPORTE DE LOS LABORATORIOS.
USO OBLIGATORIO DE COFIA GUANTES Y TAPABOCAS

ES APTO(A) PARA MANIPULAR ALIMENTOS

DR. RTO DELUQUE SOTOMAYOR
MEDICO CIRUJANO
Especialista en Seguridad y Salud en el Trabajo
R.M. 846-09 / Uc. SST 498-20

JUAN ALBERTO DELUQUE SOTOMAYOR
Especialidad: MEDICO ESPECIALISTA EN SALUD
OCUPACIONAL
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