VISIONAMOS TU SALUD

Nit: 832000464-2
CRA 29 N 12 A-03 YOPAL CAS. PBX: 6334671 - CEL: 3203995252
PQUE IND GUADALAJARA Local 6 CL 80 Km 2.5 Via COTA - CUN

Nombre Trabajador o Aspirante: Escanee el Codigo QR Si Desea Validar Datos
Jennifer Catherine Angarita Criado Documento de Identificacion
Ciudad de Realizacién Examen: Tipo: l cc Lumero ! 1065899373 —
YOPAL(CASANARE, COLOMBIA) Fecha Nacimiento: [ f4io4rioes |
Direccién: TORRES DE SANMARCOS - YOPAL | Acompafiante: SIN ACOMPANANTE | Teléfono:sin acompariante Pégina 1de 1
[ Ingreso Nro.| Género: Edad: Nivel Educativo: Fecha Reallzaclén Examen
401861 | Femenino | 32 Afios |10 - 11 (Media Tecnica) Dia| 04 [Mes| 06 |Afio| 2026
E.P.S.: |COOPSALUD ARL.: POSITIVA IA.F.P. POSITIVA
Clasificacién del Riesgo: |CLASE II Estado Civil: [Casado ~ Estrato:  [2]-Bajo
’ DATOS DEL CARGO Y LA EMPRESA DONDE LABORA, LABORARA 0 LABORO EL TRABAJADOR 0] ASPIRANTE |
TIPO DE EXAMEN CARGO CONTRATO
PRE-INGRESO AUXILIAR DE DIETAS
NOMBRE DE LA EMPRESA: EMPRESA EN MISION ACTIVIDAD ECONOMICA:
SERVICIOS & COMERCIALIZADORA JPS SAS s 8121-Limpieza general interior de edificios

Codigo Unico Concepto(CUC)65576ab82¢37¢146467c2b81adcc22ebadl09adaa2 166057 2089d0c19117981db03659427 1b1062019b578120311765
CERTIFICADO MEDICO PARA MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Los Resultados de Paraclinicos y Valoracion del Paciente Tueron consignac consignados en una 7a Historia Clinica Ocupacionai que reposa en :posa en 10s archivos de Salud Ocupacional de fa IPS. ¥ se obtuvo el siguiente resultado:
v~ APTO: SIN RESTRICCIONES MEDICAS PARA MA[}IIPULACION DE ALIMENTOS
v~ SIN RESTRICCIONES MEDICAS PARA DESEMPENAR EL CARGO

PREVENCION EN RIESGO LABORALES - VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA
[[] Auditivo []Visual [ ] CardioVascular [_] Respiratorio [ ] Ergonomico [_| Dermatologia[_| Otros  BIOLOGICO.

SE REALIZARON LOS SIGUIENTES EXAMENES Y/O PROCEDIMIENTOS
Se Realizaron los siguientes examenes: OPTOMETRIA, HEMOGRAMA TIPO IV (HEMOGLOBINA HEMATOCRITO) AUTOMATIZADO, GLUCOSA EN
SUERO U OTRO FLUIDO DIFERENTE A ORINA, PERFIL LIPIDICO, FROTIS DE GARGANTA, EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS (KOH),
COPROLOGICO, EXAMEN MEDICO OCUPACIONAL CON ENFASIS EN MANIPULACION DE ALIMENTOS.

RESTRICCIONES

Ninguna para el Cargo

RECOMENDACIONES Y OBSERVACIONES
RECOMENDACIONES MEDICAS-LABORALES: Usar elementos de proteccidon personal segin perfll del cargo, capacitacién y vigilancia en tareas y
riesgos inherentes al cargo, higiene postural de la columna, pausas activas a riesgo biomecdnico segin frecuencla e intensidad. . RECOMENDACIONES
MEDICAS -TERAPEUTICAS:Continuar correccién 6ptica en uso, permanente.Manejo de alteracion metabélica y seguimiento a riesgo cardiovascular
por medicina general EPS.

ANALISIS : La certificacion de las condiciones de salud para manipular alimentos est4 reglamentada por el decreto 3075 de 1997 y Ja resolucion 2674 de 2013, estableciendo que todo manipulador de alimentos
debe contar con una certificacidn medica en la cual conste (a aptitud para la manipulacion de alimentos |, por lo menos una vez al aflo o cada vez que se considere necesario por razones clinicas y
epidemioldgicas.

INFORMACION PREVIA:Los datos personales que usted suministra a Visionamos Salud Centro de Diagnostico Clinico estan protegidos segin la Ley 1581 de 2012 Durante el registro se tomara folografia, firma y
huella digital para evitar suplantacion y autorizar el tratamiento de datos y la realizacion de los examenes solicitados por su empleador.

FINALIDAD DEL EXAMEN: El examen médico ocupacional evalia su estado de salud frente a las exigencias del cargo que desempeda o aspira desempeiar, identificando condiciones preexistentes y previniendo
enfermedades laborales, Para una evaluacién completa, se requiere realizar el examen en ropa interior.

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD O PROCEDIMIENTO: Incluye pruebas fisicas y clinicas realizadas por personal médico especlalizado, segln el tipo de trabao y riesgos laborales.

BENEFICIOS:Detectar oportunamenta condiciones de salud que puedan agravarse por el trabajo y facilitar su tratamiento.

RIESGOS: Es un procedimiento seguro y no Invasivo, En algunos casos puede generar incomodidad por la revision fisica en ropa interlor, Inclsyendo zanas pélvicas o genltales, realizada por médico ocupacional
certificado.

ALTERNATIVAS: Existen otras pruebas diagnosticas, definidas por su empleador segln el perfil ocupaclonal.

IMPLICACIONES: Permite tomar medidas preventivas o correctivas frente a riesgos laborales.

CONSECUENCIAS PREVISIBLES DE LA NO REALIZACION: Podria Impedir la deteccion temprana de condiciones de salud relacionadas con el rabajo, afectando su blenestar,

EXPRESION DE VOLUNTAD: Declaro que he reclbido informacion clara y comprensible sobre el procedimiento, sus beneficlos, riesgos y alterativas. Acepto voluntariamente realizar el examen medico ocupaclonal y
autorizo la toma y procesamiento de muestras. Libero a Visionamos Salud Centro de Diagndstico Clinico S.A.S. de cualquier responsabilldad derivada del examen.
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Importante: Valide su certificado de aptitud en www.visionamossalud.com.co Opcién SERVICIOS EN LINEA, RESULTADOS
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VISIONAMOS TU SALUD

Nit: 832000464-2
CRA 29 N 12 A-03 YOPAL CAS. PBX: 6334671 - CEL: 3203995252

PQUE IND GUADALAJARA Local 6 CL 80 Km 2.5 Via COTA - CUN

Nombre Trabajador o Aspirante: Escanee el Cédigo QR Si Desea Validar Datos
July Marcela Daza Reyes Documento de Identificacién
Ciudad de Realizacion Examen: Tipo: | CC |N':'m°r°: | fgsioa s
YOPAL(CASANARE, COLOMBIA) Fecha Nacimiento: I 06/03/1993
Direccion: CIUDADELA LA BENDICION MZ 77 CASA 44 YOPAL | Acompaiiante: NO REFIERE | Teléfono:No Reflere i ]
Ingreso Nro.| Género: Edad: Nivel Educativo: Fecha Realizacién Examen
402482 | Femenino | 33 Aftos  [Tecnico Dia| 09 [Mes| 06 |Afo| 2026
E.P.S.: [sANITAS A.R.L.: POSITIVA [A.F.P.: PORVENIR
Clasificacion del Riesgo: [CLASE Ii Estado Civil: [Soltero Estrato:  [[2] - Bajo
DATOS DEL CARGO Y LA EMPRESA DONDE LABORA, LABORARA O LABORO EL TRABAJADOR O ASPIRANTE
TIPO DE EXAMEN CARGO CONTRATO
PRE-INGRESO AUXILIAR DE DIETAS
NOMBRE DE LA EMPRESA: EMPRESA EN MISION ACTIVIDAD ECONOMICA:
SERVICIOS & COMERCIALIZADORA JPS SAS " 8121-Limpieza general interior de edificios

Cadigo Unico Concepto{CUC):27c26c48411d1db3a%8ede6e087621841158a9a10c03133a80f7af7adefd34c4 294cdabed 1956c0¢509fd509d695aate

CERTIFICADO MEDICO PARA MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Los Resultados de Paraclinicos y Valoracion del Paciente fueron consignados en una Histaria Clinica Ocupacional que reposa en los archivos de Salud Ocupacional de la IPS. Y se obtuvo el siguiente resultado:
v~ APTO: SIN RESTRICCIONES MEDICAS PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS
v~ SIN RESTRICCIONES MEDICAS PARA DESEMPENAR EL CARGO

PREVENCION EN RIESGO LABORALES - VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA
Auditivo Visual CardioVascular Q Respiratorio D Ergonomico DDermatologiaQ Otros
SE REALIZARON LOS SIGUIENTES EXAMENES Y/O PROCEDIMIENTOS
Se Realizaron los siguientes examenes: OPTOMETRIA, HEMOGRAMA TIPO IV (HEMOGLOBINA HEMATOCRITO) AUTOMATIZADO, PERFIL LIPIDICO,

GLUCOSA EN SUERO U OTRO FLUIDO DIFERENTE A ORINA, EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS (KOH), FROTIS DE GARGANTA, COPROLOGICO,
EXAMEN MEDICO OCUPACIONAL CON ENFASIS EN MANIPULACION DE ALIMENTOS.

RESTRICCIONES

Ninguna para el Cargo

RECOMENDACIONES MEDICO-LABORALES: Uso de elementos de proteccion personal de acuerdo a actividad a desempenar, realizacién de pausas
activas durante la jornada laboral con énfasis osteomuscular, entrenar y aplicar técnica adecuada y segura de manipulacién de cargas, uso de
proteccion auditiva en areas de exposicion a ruido. . RECOMENDACIONES MEDICO-TERAPEUTICAS: valoracion y/o seguimlento en EPS por medicina
general y nutricion. Uso de proteccién visual para videoterminales. Mantener hdbitos y estilo de vida saludable: actividad fisica regular, alimentacién
balanceada baja en grasas azucares y harinas, rica en proteinas, frutas y vegetales. OBSERVACIONES: control de peso y control metabolico.

ANALISIS : La certificacion de las condiciones de salud para manipular alimentos est4 reglamentada por el decreto 3075 de 1997 y la resolucién 2674 de 2013, estableciendo que todo manipulador de alimentes debe
contar con una certificacién medica en la cual conste la aptitud para la manipulacion de alimentos , por lo menos una vez al afio o cadavez quese considere necesario por razones clinicas y epidemioldgicas.
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Imnortante: Valide su certificado de antitud en www.visionamossalud.com_co Oncién SERVICIOS EN LINEA. RESLILTADOS



CONSTANCIA NO. 21-08-2025-03

CAPACITACION EN BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

B Dando cumplimiento al capitule HI, articulo 12 y 13 de la Resclucién 2674 del 2013, me permito dag

constancia que la Seiiora July Marcela Daza Reyes, Identificacda con cedula de ciudadania Na
1.118.553.546 de Yopal ~ Casanare, Participdé el dla 21 de agoste del 2025, de la formacién virtual erg
| educacitn sanitaria, principlos bésices de buenss précticas de manulctura y practices higiénicas et

manipulacién de alimentos, con una intensidad de 10 horas.

" (Temé&tica: Normas sanitarias vigentes, Buena précticas de manipulscion de alimentos, Plan df
saneamiento basico, Enfemg_dgggg__pransmitldas por alimentos, Trezabilidad, Seguridad Alimentaria)

JAVIER BAMAN/CAMARGO
ingenifdrs C{ Alimentos

Espéolalisid Seguridad y Salud en el

trabajo
Matricnla No\ 8428418208NT8




VISIONAMOS TU SALUD

% Nit: 832000464-2
p T — CRA 29 N 12 A-03 YOPAL CAS. PBX: 6334671 - CEL: 3203995252

PQUE IND GUADALAJARA Local 6 CL 80 Km 2.5 Via COTA - CUN

> -
Nombre Trabajador o Aspirante: Escanee el Codigo QR Si Desea Validar Datos
Liliana Paola Burgos Aranda Documento de ldentificacion
Ciudad de Realizacién Examen: Tipo: I cC lNumem: I 141643607
YOPAL(CASANARE, COLOMBIA) Fecha Nacimiento: | 25/05/1989
Direccién: CLL 29 B 22-36 YOPAL | Acompafante: NO REFIERE | Teléfono:No Refiere Phginaloe2
Ingreso Nro.| Género: Edad: Nivel Educativo: Fecha Realizacién Examen
402716 | Femenino | 37 Afios  [Tecnico Dia| 11 |[Mes| 08 |Afio| 2026
E.P.S.: INUEVA EPS A.R.L.: POSITIVA |A.F.P.: PORVENIR
Clasificacién del Riesgo: | Estado Civil: [Union Libre Estrato:  |2] - Bajo
DATOS DEL CARGO Y LA EMPRESA DONDE LABORA, LABORARA O LABORO EL TRABAJADOR O ASPIRANTE
TIPO DE EXAMEN CARGO CONTRATO
NOMBRE DE LA EMPRESA: EMPRESA EN MISION ACTIVIDAD ECONOMICA:
SERVICIOS & COMERCIALIZADORA JPS SAS san 8121-Limpieza general interior de edificios

Codigo Unico Concepto(CUC):73e021d31128b341a160c94953e9af478e9c55f4adf133747c69a65e8d01d0c32ae5 1cdf44bIchdclo4b1811cfoccedd

CERTIFICADO MEDICO PARA MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Los Resultados de Paraclinicos y Valoracion del Paciente fueron consignados en una Historia Clinica Ocupacional que reposa en los archivos de Salud Ocupacional de Ia IPS. Y se obtuvo el siguiente resultado:
v~ APTO: SIN RESTRICCIONES MEDICAS PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS
v~ SIN RESTRICCIONES MEDICAS PARA DESEMPENAR EL CARGO

PREVENCION EN RIESGO LABORALES - VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA
] Auditivo D Visual D CardioVascular D Respiratorio g Ergonomico QDermatolugiag Otros
SE REALIZARON LOS SIGUIENTES EXAMENES Y/O PROCEDIMIENTOS
Se Realizaron los siguientes examenes: EXAMEN MEDICO OCUPACIONAL CON ENFASIS EN MANIPULACION DE ALIMENTOS, OPTOMETRIA,

HEMOGRAMA TIPO |V (HEMOGLOBINA HEMATOCRITO) AUTOMATIZADO, GLUCOSA EN SUERO U OTRO FLUIDO DIFERENTE A ORINA, PERFIL
LIPIDICO, FROTIS DE GARGANTA, EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS (KOH), COPROLOGICO.

RESTRICCIONES

Ninguna para el Cargo

RECOMENDACIONES Y OBSERVACIONES
RECOMENDACIONES MEDICO-LABORALES: Uso de elementos de proteccion personal de acuerdo a actividad a desempefiar, realizaciéon de pausas
activas durante la jornada laboral con énfasis osteomuscular, entrenar y aplicar técnica adecuada y segura de manipulacién de cargas.
RECOMENDACIONES MEDICO-TERAPEUTICAS: Requiere valoracion en EPS por Medician general, Mantener habitos y estilo de vida saludable: actividad
fisica regular, alimentacion balanceada baja en grasas azucares y harinas, rica en proteinas, frutas y vegetales. OBSERVACIONES: ninguna.
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VISIONAMOS TU SALUD

Nit: 832000464-2
CRA 29 N 12 A-03 YOPAL CAS. PBX: 6334671 - CEL: 3203995252

PQUE IND GUADALAJARA Local 6 CL 80 Km 2.5 Via COTA- CUN

Escanee el Cédigo QR Si Desea Validar Datos

Nombre Trabajador o Aspirante:

Liliana Paola Burgos Aranda Documento de Identificacién

Ciudad de Realizacion Examen: Tipo: I cc lNumem: | 1116545667

YOPAL(CASANARE, COLOMBIA) Fecha Nacimiento: [ 25/05/1989
Pégina 2 da 2

Direccién: CLL 29 B 22-36 YOPAL | Acompariante: NO REFIERE | Teléfono:No Refiere

ANALISIS : La certificacion de las condiciones de salud para manipular alimentos est4 reglamentada por el decreto 3075 de 1997 y laresolucion 2674 de 2013, estableciendo que todo manipulador de alimentos debe
contar con una certificacién medica en la cual conste la aptitud para la manipulacién de alimentos , por lo menos una vez al affo o cada vez quase considere necesario por razones clinicas y epidemiologicas.
INFORMACION PREVIA:Los datos personales que usted suministra a Visionamos Salud Centro de Diagndstico Clinico estén protegidos segun faLey 1581 de 2012, Durante el registro se tomara fotografia, firma y huella
digital para evitar suplantacion y autorizar el tratamiento de datos y la realizacion de los examenes solicitados por su empleador.

FINALIDAD DEL EXAMEN: El examen médico ocupacional evalia su estado de salud frente a las exigencias del cargo que desempefia o aspira desempefiar, identificando condiclones preexlstentes y previniendo
enfermedades laborales. Para una evaluacién completa, se requiere realizar el examen en ropa interior,

DESCRIPCION DE LAACTIVIDAD O PROCEDIMIENTO: Incluye pruebas fisicas y clinicas realizadas por p | médico
BENEFICIOS: Detectar oportunamente condiciones de salud que puedan agravarse por el trabajo y facilitar su tratamiento.
RIESGOS: Es un procedimiento seguro y no invasivo. En algunos casos puede generar incomodidad por la revision fisica en ropa interior, incluyendo zonas pélvicas o genitales, realizada por médico ocupacional cerificado.
ALTERNATIVAS: Existen otras pruebas diagndsticas, definidas por su empleador segun el perfil ocupacional.

IMPLICACIONES: Permite tomar medidas preventivas o correctivas frente a riesgos laborales,

CONSECUENCIAS PREVISIBLES DE LA NO REALIZACION: Podria impedir la deteccion temprana de condicicnes de salud relacionadas con el trabsjo, afectando su bienestar.

EXPRESION DE VOLUNTAD: Declaro que he recibido informacién clara y comprensible sobre el procedimiento, sus beneficios, riesgos y altemativas. Acepto voluntariamente realizar el examen médico ocupacional y
autorizo la toma y procesamiento de muestras, Libero a Visionamos Salud Centro de Diagndstico Clinico S.A.S. de cualquier responsabilidad derivada del examen.

ializado, segun eltipo de trabajo y riesgos laborales.
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N CURSO DE CAPACITACION EN i 5
L. 7 MANIPULACION DE ALIMENTOS [ apri 02 de 2023
| cédigo: CC-041-20

" RESOLUCION No. 2674 DE 2013

Hajo la disposicién del Capltulo Ill, Articulo 12, y con autorizacién que me otorga
ey Nacional ejerciendo como Profesional e inscrita en el Consejo Nacional
Ingenierfa, por la cual se autoriza a una persona para elaborar y ejecutar Plan

Capacitacion en Manejo Higiénico de Alimentos.

En uso de sus facultades estatutarias. -
La Suscrita Ingeniera de Alimentos

SANDRA PATRICIA MORA ORTIZ
Tarjeta Profesional No. 25254113822
CND

HACE CONSTAR

e T i

116.5645.667, realizé y. aprobd satisfactoriamente el CURSO

APACITACION DE ALIMENTOS con una intensidad de 10 Horas realizadas.
es -sesiones. En reconocimiento es apta para realizar actividades

anipulacién de Alimentos y Atencion al Cliente.
sta constancia tiene validez por un (1) afio a partir de la Fecha de Expedicion

—

te’ documento al cabo del cual deberd realizar una nueva asistencia|

pacitacioén y quien participara en Capacitacion Continua conla empresa.
ado en la ciudad de Bogotd D.C. a los 24 dias del mes de Noviembre dal
025.
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VISIONAMOS TU SALUD

Nit: 832000464-2
CRA29 N 12 A-03 YOPAL CAS. PBX: 6334671 - CEL. 3203995252

PQUE IND GUADALAJARA Local 6 CL 80 Km 2.5 Via COTA - CUN

Nombre Trabajador o Aspirante: Escanes ¢l Codigo QR Si Desea Validar Datos
Manuela Restrepo Castaeda Documento de Identificacién
Ciudad de Realizacién Examen: Tipo: l cc INl-jmero: I 1017223488
YOPAL(CASANARE, COLOMBIA) Fecha Nacimiento: j 25/09/1994
Direccién: LOTE # 66 BARRIO EL CIMARRON-YOPAL | Acompafiante: SIN ACOMPANANTE | Teléfono:sin acomg Fégie 1087
Ingreso Nro.| Género: Edad: Nivel Educativo: Fecha Realizacién Examen
402078 Femenino | 31 Afos |10 - 11 (Media Tecnica) Dia| 06 |Mes| 06 |Afio| 2026
E.P.S.: [NUEVAEPS A.R.L.: POSITIVA |A.F.P.: PORVENIR
Clasificacion del Riesgo: [CLASE Il Estado Civil: [Casado Estrato:  [2] - Bajo
DATOS DEL CARGO Y LA EMPRESA DONDE LABORA, LABORARA O LABORO EL TRABAJADOR O ASPIRANTE
TIPO DE EXAMEN CARGO CONTRATO
PRE-INGRESO AUXILIAR DE DIETAS
NOMBRE DE LA EMPRESA: EMPRESA EN MISION ACTIVIDAD ECONOMICA:
SERVICIOS & COMERCIALIZADORA JPS SAS Fran 8121-Limpieza general interior de edificios

Cédigo Unico Concepto{CUC):a523a69994e1c3b9d453ffa3796ec2549a2302d 1babaz0212534ad51c09e5ca570db2aa3 164 168e88c8cBc5Ted 305662
CERTIFICADO MEDICO PARA MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Los Resultados de Paraclinicos y Valoracion del Paciente fueron consignados en una Historia Clinica Ocupacional que reposa en los archivos de Salud Ocupacional de Ia IPS. Y se obtuvo el siguiente resutado:
v~ APTO: SIN RESTRICCIONES MEDICAS PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS
v~ SIN RESTRICCIONES MEDICAS PARA DESEMPENAR EL CARGO

PREVENCION EN RIESGO LABORALES - VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA
[] Auditivo []Visual [[] CardioVascular [[] Respiratorio [] Ergonomico [] Dermatologia [_] Otros
SE REALIZARON LOS SIGUIENTES EXAMENES Y/O PROCEDIMIENTOS
Se Realizaron los siguientes examenes: OPTOMETRIA, HEMOGRAMA TIPO IV (HEMOGLOBINA HEMATOCRITO) AUTOMATIZADO, GLUCOSA EN

SUERO U OTRO FLUIDO DIFERENTE A ORINA, PERFIL LIPIDICO, FROTIS DE GARGANTA, EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS (KOH), COPROLOGICO,
EXAMEN MEDICO OCUPACIONAL CON ENFASIS EN MANIPULACION DE ALIMENTOS.

RESTRICCIONES

Ninguna para el Cargo

RECOMENDACIONES Y OBSERVACIONES
RECOMENDACIONES MEDICO-LABORALES: Uso de elementos de proteccion personal de acuerdo a actividad a desempefiar, realizacién de pausas
activas durante la jornada laboral con énfasis osteomuscular, entrenar y aplicar técnica adecuada y segura de manipulacion de cargas, uso de
proteccién auditiva en areas de exposicién a ruido. . RECOMENDACIONES MEDICO-TERAPEUTICAS: Uso de correccion visual prolongado. Mantener
habitos y estilo de vida saludable: actividad fisica regular, alimentacién balanceada baja en grasas azucares y harinas, rica en proteinas, frutas y
vegetales. OBSERVACIONES: control dietario.
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VISIONAMOS TU SALUD

Nit: 832000464-2
CRA 29 N 12 A-03 YOPAL CAS. PBX: 6334671 - CEL: 3203995252

PQUE IND GUADALAJARA Local 6 CL 80 Km 2.5 Via COTA - CUN

Escanee el Cédigo QR Si Desea Validar Datos
Documento de ldentificaciéon

Tipo: | CC [Numero: | 1017223488
25/09/1994
Pégina 2 de 2

Nombre Trabajador o Aspirante:
Manuela Restrepo Castaeda

Ciudad de Realizacion Examen: -
YOPAL(CASANARE, COLOMBIA) Fecha Nacimiento: l

Direccién: LOTE # 66 BARRIO EL CIMARRON-YOPAL | Acompaiiante: SIN ACOMPANANTE | Teléfono:sin acomg.

ANALISIS : La certificacion de las condiciones de salud para manipular alimentos esta reglamentada por el decreto 3075 de 1997 y la resolucitn 2674 de 2013, eslablecienda que todo manipulador de alimentos debe
contar con una certificacién medica en la cual conste la aptitud para la manipulacion de alimentos , por lo menos una vez al afio o cada vez que se considere necesario por razones clinicas y epidemiologicas.
INFORMACION PREVIA:Los datos personales que usted suministra a Vislonamos Salud Centro de Diagnostico Clinico estén protegidos segun laLey 1581 de 2012. Durante el registro se tomara fotografia, firma y huella
digital para evitar suplantacion y autorizar el fratamiento de datos y la realizacion de los examenes solicitados por su empleador.

FINALIDAO DEL EXAMEN: El examen médico ocupacional evalua su estado de salud frente a las exigencias del cargo que desempeiia o aspira desempefiar, identificando condiciones preexistentes y previniendo
enfermedades laborales. Para una evaluacion completa, se requiere realizar el examen en ropa interior.

DESCRIPCION DE LAACTIVIDAD O PROCEDIMIENTO: Incluye pruebas fisicas y clinicas realizadas por parsonal médico especializado, segn eltipo de trabajo y riesgos laborales.

BENEFICIOS: Detectar oportunamente condiciones de salud que puedan agravarse por el trabajo y facilitar su tratamiento.

RIESGOS: Es un procedimiento seguro y no invasivo. En algunos casos puede generar incomodidad por la revisién fisica en ropa interior, incluyendo zonas pélvicas o genitales, realizada por médico ocupacional certificado.
ALTERNATIVAS: Existen otras pruebas diagnosticas, definidas por su empleador segun el perfil ocupacional.

IMPLICACIONES: Permite tomar medidas preventivas o correctivas frente a riesgos laborales.

CONSECUENCIAS PREVISIBLES OE LA NO REALIZACION: Podria impedir la deteccion temprana da condiciones de salud relacionadas con ef trabjo, afectando su bienestar.

EXPRESION DE VOLUNTAD: Declaro que he recibido informacion clara y comprensible sabre el procedimiento, sus beneficios, riesgos y altemativas. Acepto voluntariamente realizar el examen médico ocupacional y
autorizo la toma y procesamiento de mueslras. Libero a Visionamos Salud Cenlro de Diagndslico Clinico S.A.S. de cualquier responsabilidad derivada del examen,
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VISIONAMOS TU SALUD
Nit: 832000464-2
CRA 29 N 12 A-03 YOPAL CAS. PBX: 6334671 - CEL: 3203995252
PQUE IND GUADALAJARA Local 6 CL 80 Km 2.5 Via COTA - CUN

Nombre Trabajador o Aspirante: _ Escaneeel Codigo QR SiDesea Validar Datos
Nury Karexi Duran Cruz Documento de Identificacion
Ciudad de Realizacion Examen: Tipo: l cC INumem: n — 1115867208 ——
YOPAL(CASANARE, COLOMBIA) Fecha Nacimiento: ] - 11/11/1898 ]
Direccién: CRA 21 AN 20 - 66 YOPAL | Acompafiante: NO REFIERE | Teléfono:No Reflere Pagina 1 da 1
]ingreso Nro.| Género: Edad: Nivel Educativo: Fecha Realizaclén Examen
401774 | Femenino | 26 Afios 10 - 11 (Media Tecnica) Dia| 03 [Mes| 06 |Afio| 2026 |
E.P.S.: |CAPRESOCA AR.L.: POSITIVA !A_F_p_: PORVENIR
Clasificacion del Riesgo: [CLASENl | EstadoCivil: [Soltero | Estrato: [2]-Bajo
DATOS DEL CARGO Y LA EMPRESA DONDE LABORA, LABORARA O LABORO EL TRABAJADOR O ASPIRANTE i
TIPO DE EXAMEN CARGO CONTRATO
PRE-INGRESO AUXILIAR DE DIETAS
NOMBRE DE LA EMPRESA: EMPRESA EN MISION ACTIVIDAD ECONOMICA:
SERVICIOS & COMERCIALIZADORA JPS SAS s 8121-Limpieza general interior de edificios

Codigo Unico Concepto(CUC):0a380227514674a99e5053eaf1 2028666936d096b 20fedcAbeb7 ebdA98Ge76cr3203ac aB60b86e 16 2b4ce58ibIabr
CERTIFICADO MEDICO PARA MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Los Resultados de Paraclinicos y Valoracion del Paciente fueron cansignados en una Historia Clinica Ocupacional que reposa en los archivos de Salud Ocupacional de a IPS. Y se obtuvo el siguiente resultado:
v~ APTO: SIN RESTRICCIONES MEDICAS PARA MAI}IIPULACION DE ALIMENTOS
v~ SIN RESTRICCIONES MEDICAS PARA DESEMPENAR EL CARGO

PREVENCION EN RIESGO LABORALES - VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA
:I Auditivo EVisual CardioVascular D Respiratorio Ergonomico zDermatologia Otros  BIOLOGICO.

SE REALIZARON LOS SIGUIENTES EXAMENES Y/O PROCEDIMIENTOS
Se Realizaron los siguientes examenes: EXAMEN MEDICO OCUPACIONAL CON ENFASIS EN MANIPULACION DE ALIMENTOS, HEMOGRAMA TIPO
IV (HEMOGLOBINA HEMATOCRITO) AUTOMATIZADO, GLUCOSA EN SUERO U OTRO FLUIDO DIFERENTE A ORINA, PERFIL LIPIDICO, FROTIS
DE GARGANTA, COPROLOGICO, EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS (KOH). OPTOMETRIA

RESTRICCIONES

Ninguna para el Cargo

RECOMENDACIONES Y OBSERVACIONES
RECOMENDACIONES MEDICAS-LABORALES: Usar elementos de proteccion personal segun perfil del cargo, capacitacién y vigilancia en tareas y
riesgos inherentes al cargo, higiene postural de la columna, pausas activas a riesgo biomecanico segun frecuencia e intensidad. . RECOMENDACIONES
MEDICO-TERAPEUTICAS: Mantener habitos y estilo de vida saludable: actividad fisica regular, alimentacién balanceada baja en grasas azucares y
harinas, rica en proteinas, frutas y vegetales. OBSERVACIONES: ninguna.

ANALISIS : La certificaclon delas condiciones de salud para manipular alimentos esta reglamentada por el decreto 3075 de 1997 y la resolucion 2674 de 2013, estableciendo que todo manlpulador de alimentos
debe contar con una certificaclon medica en la cual conste [a aptitud para la manipulacién de allmentos , por lo menos una vez al afio o ceda vez que se considere necesario por razones clinicas y
epldemioldgicas.

INFORMACION PREVIA:Los datos personales que usted suministra a Visionamos Salud Centro de Diagnéstico Clinico estan protegidos segin la Ley 1581 de 2012, Durante el registro se tomara fotografia, firma y
huella digital para evitar suplantacion y autorizar el tratamiento de datos y la realizacion de los examenes solicitados por su empleador.

FINALIDAD DEL EXAMEN: El examen médico ocupacional evalia su estado de salud frente a las exigencias del cargo que desempefia o aspira desempefar, identificando condiciones preexistentes y previniendo
enfermedades faborales, Parauna evaluacion completa, se requiere reallzar el examen en ropa interior.

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD O PROCEDIMIENTO: Incluye pruebas fisicas y clinicas realizadas por personal médico especlalizado, segin el tipo de trabajo y riesgos laborales.

BENEFICIOS:Detectar oportunamente condiciones de salud que puedan agravarse por el trabajo y faciitar su tratamlento.

RIESGOS: Es un procedimiento seguro y no Invasivo, En algunos casos puede generar Incomodidad por fa revisidn fisica en ropa interior, incluyende zonas péivicas o genitales, realizada por médico ocupaclonal
certificado,

ALTERNATIVAS: Existen otras pruebas diagndsticas, definidas por su empleador segun el perfil ocupacional,

IMPLICACIONES: Permite tomar medidas preventivas o correctivas frenle a riesgos laborales.

CONSECUENCIAS PREVISIBLES DE LA NO REALIZACION: Podria impedir la deteccion temprana de condiciones de salud relacionadas con el rabajo, afectando su bienastar.

EXPRESION DE VOLUNTAD: Declaro que he recibldo informacién clara y comprensible sobre el procedimlento, sus beneficlos, fesgos y alternativas. Acepto voluntariamente realizar el examen médico ocupaclonal y
autorizo latoma y procesamliento de muestras. Libero a Visionamos Salud Centro de Diagndstico Clinico S.A.S. de cualquler responsabllidad derivada del examen.
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VISIONAMOS TU SALUD

Nit: 832000464-2
CRA29 N 12 A-03 YOPAL CAS. PBX: 6334671 - CEL: 3203995252

PQUE IND GUADALAJARA Local 6 CL 80 Km 2.5 Via COTA - CUN

Escanee ¢l Cédigo QR Si Desea Validar Datos

Nombre Trabajador o Aspirante: o
Veronica Del carmen Navarro Florez Dgelimenta de Identificacion
Ciudad de Realizacién Examen: ERet I 2 |N"_Jmero' | 11255/2676
YOPAL(CASANARE, COLOMEIA) Fecha Nacimiento: ] 20/12/2000
Direccién: CALLE 44 # 13 - YOPAL | Acompafiante: SIN ACOMPANANTE | Teléfono:sin acompafiante G o |
Ingreso Nro. | Género: Edad: Nivel Educativo: Fecha Realizacién Examen
403410 | Femenino | 25 Afios  [10 - 11 (Media Tecnica) Dia| 20 [Mes| 06 [Afio| 2026
E.P.S.: [NUEVA EPS A.R.L.: POSITIVA IA_F_P,: PORVENIR
Clasificacion del Riesgo: [CLASE Il Estado Civil: [Union Libre Estrato:  [2] - Bajo
DATOS DEL CARGO Y LA EMPRESA DONDE LABORA, LABORARA O LABORO EL TRABAJADOR O ASPIRANTE
TIPO DE EXAMEN CARGO PROYECTO O CONTRATO
PRE-INGRESO AUXILIAR DE DIETAS
NOMBRE DE LA EMPRESA: EMPRESA EN MISION ACTIVIDAD ECONOMICA:
UNION TEMPORAL JPS & SUMISERVI . 8129-Otras actividades de limpieza de
CATERING edificios e instalaciones industriales

Codigo Unico Concepto(CUC):9fdedc0229cib2c553e3e2efdd2bfci85680a53f7 7afc1c4497 1edadh 162885 1211b69df4ca290ab178811873619d
CERTIFICADO MEDICO PARA IPULADOR DE ALIMENTOS

Los Resultados de Paraclinicos y Valoracion del Paciente fueron consignados en una Historia Clinica Ocupacional que reposa en los archivos de Salud Ocupacional de la IPS. Y se obluvo el siguiente resultado:
v~ APTO: SIN RESTRICCIONES MEDICAS PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS
v~ SIN RESTRICCIONES MEDICAS PARA DESEMPENAR EL CARGO
PREVENCION EN RIESGO LABORALES - VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA

B Auditivo DVisuai Q CardioVascular D Respiratorio D Ergonomico gDermatologia Otros

SE REALIZARON LOS SIGUIENTES EXAMENES Y/O PROCEDIMIENTOS

Se Realizaron los siguientes examenes: EXAMEN MEDICO OCUPACIONAL CON ENFASIS EN MANIPULACION DE ALIMENTOS, OPTOMETRIA,
HEMOGRAMA TIPO IV (HEMOGLOBINA HEMATQCRITO) AUTOMATIZADO, GLUCOSA EN SUERO U OTRO FLUIDO DIFERENTE A ORINA, PERFIL
LIPIDICO, COPROLOGICO, FROTIS DE GARGANTA, EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS (KOH).

RESTRICCIONES

Ninguna para el Cargo

RECOMENDACIONES MEDICO-LABORALES: Uso de elementos de proteccion personal de acuerdo a actividad a desempefiar, realizacion de pausas
activas durante la jomada laboral con énfasis osteomuscular, entrenar y aplicar técnica adecuada y segura de manipulacion de cargas, uso de
proteccién auditiva en areas de exposicion a ruido, . RECOMENDAGIONES MEDICQ-TERAPEUTICAS: Valoracion y/o seguimiento en EPS por medicina
general y nutriclon. Uso de proteccién visual para videoterminales. Mantener hébitos y estilo de vida saludable: actividad fisica regular, alimentacion
balanceada baja en grasas azucares y harinas, rica en protelnas, frutas y vegetales. OBSERVACIONES: control de peso y control metabolico.

ANALISIS : La cerlificacion de las condiciones de salud para manipular alimentos esta reglamentada por el decreto 3075 de 1997 y la resolucion 2674 de 2013, estableciendo que todo manipulador de alimentos debe
contar con una certificacién medica en la cual conste 1a aptitud para la menipulacién de alimentos , por lo menos una vez al afio o cadavez que se considere necesario por razones clinicas y epidemiolégicas.
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VISIONAMOS TU SALUD

Nit: 832000464-2
CRA29 N 12 A-03 YOPAL CAS. PBX: 6334671 - CEL: 3203995252

PQUE IND GUADALAJARA Local 6 CL 80 Km 2.5 Via COTA - CUN

Escanee el Cédigo QR Si Desea Validar Datos

Nombre Trabajador o Aspirante:
Yajaira Luz Martinez Duarte Documento de ldentificacién
Ciudad de Realizacion Examen: Tipo: I ccC INumem: l 32480480
YOPAL(CASANARE, COLOMBIA) Fecha Nacimiento: [ 26/12/1983
Direccién: CRA 17 A #13- 75 YOPAL | Acompafiante: NO REFIERE | Teléfono:No Refiere Pioiia 12
Ingreso Nro.| Género: Edad: Nivel Educativo: Fecha Realizacién Examen
402011 | Femenino | 42 Afios |10 - 11 (Media Tecnica) Dia| 05 |[Mes| 06 [Afo| 2026
E.P.S.: ]SANITAS A.R.L.: POSITIVA |A.F.P.: PORVENIR
Clasificacién del Riesgo: [CLASE I Estado Civil: [Union Libre Estrato:  [[2] - Bajo
DATOS DEL CARGO Y LA EMPRESA DONDE LABORA, LABORARA O LABORO EL TRABAJADOR O ASPIRANTE
TIPO DE EXAMEN CARGO CONTRATO
NOMBRE DE LA EMPRESA: EMPRESA EN MISION ACTIVIDAD ECONOMICA:
SERVICIOS & COMERCIALIZADORA JPS SAS —en 8121-Limpieza general interior de edificios

Cédigo Unico Concepto(CUC):c50aadc556445b6c21ddB71619c0fBad 1bdbdcbibafd7 1db6e04 1730c5e3761a 12d68003d7a26991eBr548b33 7150
CERTIFICADO MEDICO PARA MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Los Resultados de Paraclinicos y Valoracion del Paciente fueron consignados en una Hisloria Clinica Ocupacional que reposa en los archivos de Salud Ocupacional de la IPS. Y se obtuvo el siguiente resultado:
v~ APTO: SIN RESTRICCIONES MEDICAS PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS
v~ SIN RESTRICCIONES MEDICAS PARA DESEMPENAR EL CARGO

PREVENCION EN RIESGO LABORALES - VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA
[] Auditivo []Visual [] CardioVascular [_] Respiratorio [_] Ergonomico [_] Dermatologia [_] Otros

SE REALIZARON LOS SIGUIENTES EXAMENES Y/O PROCEDIMIENTOS

Se Realizaron los siguientes examenes: EXAMEN MEDICO OCUPACIONAL CON ENFASIS EN MANIPULACION DE ALIMENTOS, OPTOMETRIA,
HEMOGRAMA TIPO |V (HEMOGLOBINA HEMATOCRITO) AUTOMATIZADO, GLUCOSA EN SUERO U OTRO FLUIDO DIFERENTE A ORINA, PERFIL
LIPIDICO, FROTIS DE GARGANTA, EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS (KOH), COPROLOGICO.

RESTRICCIONES

Ninguna para el Cargo

RECOMENDACIONES Y OBSERVACIONES

RECOMENDACIONES MEDICO-LABORALES: Uso de elementos de proteccion personal de acuerdo a actividad a desempeniar, realizacién de pausas
activas durante la jornada laboral con énfasis osteomuscular, entrenar y aplicar técnica adecuada y segura de manipulacién de cargas.
RECOMENDACIONES MEDICO-TERAPEUTICAS: Uso de correccion visual para leer, Mantener habitos y estilo de vida saludable: actividad fisica regular,
alimentacién balanceada baja en grasas azucares y harinas, rica en protelnas, frutas y vegetales. OBSERVACIONES: ninguna.
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VISIONAMOS TU SALUD

Nit: 832000464-2
CRA29 N 12 A-03 YOPAL CAS. PBX: 6334671 - CEL: 3203995252

PQUE IND GUADALAJARA Local 6 CL 80 Km 2.5 Via COTA - CUN

Escanee el Codigo QR Si Desea Validar Datos

Nombre Trabajador o Aspirante:

Yajaira Luz Martinez Duarte Documento de ldentificacién

Ciudad de Realizacion Examen: Tipo: I cc |Numer°: I 33480486

YOPAL(CASANARE, COLOMBIA) Fecha Nacimiento: | 26/12/1983
Pégina 2da 2

Direccién: CRA 17 A #13- 75 YOPAL | Acompafiante: NO REFIERE | Teléfono:No Refiere

ANALISIS : La certificacion de las condiciones de salud para manipular alimentos esta reglamentada por el decreto 3075 de 1997 y la resolucion 2674 de 2013, estableciendo que todo manipulador de alimentos debe
contar con una certificacion medica en la cual conste la aptitud parala manipulacion de alimentos , por lo menos una vez al afio o cada vez quase considere necesario por razones clinicas y epidemiologicas.
INFORMACION PREVIA:Los datos personales que usted suministra a Vislonamos Salud Centro de Diagnéstico Clinico estan protegidos segun laLey 1581 de 2012. Durants el registro se tomara fotografia, firma y huella
digital para evitar suplantacién y autorizar el tratamiento de dalos y la realizacion de los examenes solicitados por su empleador.

FINALIDAD DEL EXAMEN: El examen médico ocupacional evalua su estado de salud frente a las exigencias del cargo que desempeia o aspira desempefiar, identificando condiciones preexistentes y previniendo
enfermedades laborales. Para una evaluacién completa, se requiere realizar el examen en ropa interior.

DESCRIPCION DE LAACTIVIDAD O PROCEDIMIENTO: Incluye pruebas fisicas y clinicas realizadas por personal médico especializado, segin el tipo de trabajo y riesgos laborales.

BENEFICIOS: Detectar oportunamente condiciones de salud que puedan agravarse por el trabajo y facilitar su tratamiento.

RIESGOS: Es un procedimiento seguro y no invasivo. En algunos casos puede generar incomadidad por la revision fisica en ropa interior, incluyenda zonas pélvicas o genitales, realizada por médico acupacional certificado.
ALTERNATIVAS: Existen otras pruebas diagnosticas, definidas por su empleador segun el perfil ocupacional.

IMPLICACIONES: Permite tomar medidas preventivas o correctivas frente a riesgos laborales.

CONSECUENCIAS PREVISIBLES DE LA NO REALIZACION: Podria impedir [a deteccion temprana de condiciones da salud relacionadas con el trabajo, afectando su bienestar.

EXPRESION DE VOLUNTAD: Declaro que he recibido informacién clara y comprensible sobre el procedimiento, sus beneficios, riesgos y altemativas. Acepto voluntariamente realizar el examen médico ocupacional y
autorizo la toma y procesamienlo de muestras. Libero a Visionamos Salud Centro de Diagnéstico Clinico S.A.S. de cualquier responsabilidad derivada del examen,

Ay /

uella del Aspirante o Trabajador Indice Derecho
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150.3286/2023 NIT, 74814574-9, www.terrasoft.co

Importante: Valide su certificado de aptitud en www.visionamossalud.com.co Opcién SERVICIOS EN LINEA, RESULTADOS
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VISIONAMOS TU SALUD

Nit: 832000464-2

| — i CRA 29 N 12 A-03 YOPAL CAS. PBX: 6334671 - CEL: 3203995252
é‘.i%"‘ PQUE IND GUADALAJARA Lacal 6 CL 80 Km 2.5 Via COTA - CUN
o
Nombre Trabajador o Aspirante: _ Escanesel Codigo QR 51 Desea Validar Datos
Yeny Maritza Albarracin Mendivelso Jecumento e Ko iMibaban
. g ; Tipo: I CcC INL'lmero: i 1119666697

Ciudad de Realizacién Examen: :

YOPAL(CASANARE, COLOMBIA) Fecha Nacimiento: ] 08iorisss

Direccién: CRA 13 A #24-36 | Acompaiiante: NO REFIERE | Teléfono:No Reflere Pégina 1de 1
! Ingreso Nro.| Género: Edad: Nivel Educativo: Fecha Realizacién Examen

402046 | Femenino | 37 Afios |10 - 11 (Media Tecnica) Dia| 05 |Mes| 06 |Afio| 2026
E.P.S.: [PANITAS AR.L.: POSITIVA AFP: PORVENIR
Clasificacion del Riesgo: [CLASENl [ EstadoCivil: [Soltro | Estrato: [2]-Bajo
DATOS DEL CARGO Y LA EMPRESA DONDE LABORA, LABORARA O LABORO EL TRABAJADOR O ASPIRANTE
TIPO DE EXAMEN CARGO CONTRATO
PRE-INGRESO AUXILIAR DE DIETAS
NOMBRE DE LA EMPRESA: EMPRESA EN MISION ACTIVIDAD ECONOMICA:
SERVICIOS & COMERCIALIZADORA JPS SAS — 8110-Actividades combinadas de apoyo a
instalaciones
Codigo Unico Concepto(CUC):412e775885734179e61d1634016bf484509ddf8ebb11169fd72d7b0c14127596f9chd316h231aaccT beeal2aa28e08hbe

CONCEPTO MEDICO OCUPACIONAL

Los Resultados de Paraclinicos y Valoracion del Paclente fueron consignados en una Historia Clinica Ocupacional que reposa en los archivos de Salud Ocupacional de laIPS. Y se obtuvo el siguiente resultado:
v~ APTO: SIN RESTRICCIONES MEDICAS PARA MAI’:IIPULACION DE ALIMENTOS
v~ SIN RESTRICCIONES MEDICAS PARA DESEMPENAR EL CARGO

PREVENCION EN RIESGO LABORALES - VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA
[] Auditivo [ ] Visual CardioVascular [ ] Respiratorio [ ] Ergonomico [_] permatologia[ | Otros

SE REALIZARON LOS SIGUIENTES EXAMENES Y/O PROCEDIMIENTOS

Se Realizaron los siguientes examenes: EXAMEN MEDICO OCUPACIONAL CON ENFASIS EN MANIPULACION DE ALIMENTOS, OPTOMETRIA,
HEMOGRAMA TIPO |V (HEMOGLOBINA HEMATOCRITO) AUTOMATIZADO, COPROLOGICO, GLUCOSA EN SUERO U OTRO FLUIDO DIFERENTE
A ORINA, PERFIL LIPIDICO, FROTIS DE GARGANTA, EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS (KOH), COPROLOGICO CONTROL.

RESTRICCIONES

Ninguna para el Cargo

RECOMENDACIONES Y OBSERVACIONES
RECOMENDACIONES MEDICO-LABORALES: Uso de elementos de proteccion personal de acuerdo a actividad a desempeiar, realizacion de pausas
activas durante la jornada laboral con énfasis osteomuscular, entrenar y aplicar técnica adecuada y segura de manipulacién de cargas, uso de proteccién
auditiva en dreas de exposicion a ruido. . RECOMENDACIONES MEDICO-TERAPEUTICAS: Uso de proteccidn visual para videoterminales. Mantener
habitos y estilo de vida saludable: actividad fisica regular, alimentacién balanceada baja en grasas azucares y harinas, rica en proteinas, frutas y
vegetales. OBSERVACIONES: control por hallazgos.

INFCRMACION PREVIA'Los dalos personales que usted suministra a Visionamos Salud Centro de Diagndstico Clinico estan protegidos segin la Ley 1581 de 2012, Durante ef registro se lomara fotografia, firma y
huella digital para evitar suplantacion y autorizar el tratamiento de datos y la realizacion de los examenes solicitados por su empleador.

FINALIDAD DEL EXAMEN: Ei examen médico ocupacional evalia su estado de salud frente a las exigencias del cargo que desempeiia o aspira desempediar, identificando condiciones preexistentes y previniendo
enfermedades laborales. Para una evaluacion completa, se requiere realizar el examen en ropa interior,

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD O PROCEDIMIENTO: Incluye pruebas fisicas y clinicas realizadas por personal médico especializado, segun el tipo de trabajo y riesgos laborales.

BENEFICIOS:Detectar oportunamente condiciones de salud que puedan agravarse por el trabajo  facilitar su tratamlento.

RIESGOS: Es un procedimlento seguro y no invasivo. En algunos cases puede generar Incomodidad por fa revision fisica en ropa Interior, inclyyendo zonas pélvicas o genitales, realizada por médico ocupaclonal
certificado,

ALTERNATIVAS: Existen otras pruebas diagndsticas, definidas por su empleador segtn el perfil ocupacional.

IMPLICACIONES: Permite tomar medidas preventivas o comectivas frente a riesgos laborales.

CONSECUENCIAS PREVISIBLES DE LA NO REALIZACION: Podria impedir la deteccion temprana de condiciones de salud relacionadas con el trabajo, afectando su bienestar.

EXPRESION DE VOLUNTAD: Declaro que he recibido informacién clara y comprensible sobre el procedimiento, sus beneficios, fesgos y alternativas. Acepto voluntariamente realizar el examen médico ocupacional y
autorizo la toma y procesamlento de muestras. Libero a Visionamos Salud Centro de Dlagnéstico Clinico S.A.S. de cualquier responsabllidad derivada del examen,

Frma0as phrzavas 08 0554 05/06/2026 14:16:06 Fiu 2006 0608726 06 S5 08 ;

JAIRQ ALBERTO VI?QB#Q— !%?(3 1143148842 / RM: LSO, Generado por SGMI - TERRASOFT, Firma y Huella del Aspirante o Trabajador Indice Derecho
-25/07/2025 NIT. 74814574-9. www.terrasoft.co

Importante: Valide su certificado de aotitud en www.visionamossalud.com.co Obcién SERVIGIOS EN LINEA. RESULTADOS
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VISIONAMOS TU SALUD

Nit: 832000464-2
CRA 29 N 12 A-03 YOPAL CAS. PBX: 6334671 - CEL: 3203995252
PQUE IND GUADALAJARA Lacal 6 CL 80 Km 2.5 Via COTA- CUN

Nombre Trabajador o Aspirante: Escanee el Codigo QR Si Desea Validar Datos s
Yoaccy Mayerlin Navarro Garcia Documetito de dentitieacien
Ciudad de Realizacién Examen: Tipo: I cC [Numero:i,,,,,.,_.,,:.,,.., 1118577554
YOPAL(CASANARE, COLOMBIA) Fecha Nacimiento: ] - 091(1_!5_!1982
Direccion: CALLE 43 N 13 EZQUINA YOPAL | Acompaiiante: NO REFIERE | Teléfono:No Reflere Pagina 1de 1
flngreso Nro.| Género: Edad: Nivel Educativo: Fecha Realizacion Examen
403079 | Femenino | 44 Afios |1 - 5 (Basica Primaria) Dia| 17 |Mes| 06 |Ario| 2026 |
EPS.: INUEVA EPS AR.L.: COLMENA gA.F.P.: PORVENIR
ClasificaciéndelRiesgo: | | EstadoCivil: [Sotero | Estrato: [2]-Bajo
i’ DATOS DEL CARGO Y LA EMPRESA DONDE LABORA, LABORARA O LABORO EL TRABAJADOR O ASPIRANTE |
TIPO DE EXAMEN CARGO PROYECTO O CONTRATO
PRE-INGRESO AUXILIAR DE DIETAS
NOMBRE DE LA EMPRESA: EMPRESA EN MISION ACTIVIDAD ECONOMICA:
SERVICIOS & COMERCIALIZADORA JPS SAS _ 8121-Limpieza general interior de edificios

Codigo Unico Concepto(CUC) Go15e6b95€57 10a77d9a1 e178a05eb6676247e0b1a67bb32ibicAcbb 34197 19d31205c86ecH1307ab315¢7 a0f5c0bALT
CERTIFICADO MEDICO PARA MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Los Resultados de Paraclinicos y Valoracion del Paciente fue’ron consignados en una Hisloria Clinica Ocupagloﬂal que reposa en los archivos de Salud Ocupacional de la IPS. Y se obluvo el siguiente resultado:
v~ APTO: SIN RESTRICCIONES MEDICAS PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS
v~ SIN RESTRICCIONES MEDICAS PARA DESEMPENAR EL CARGO

PREVENCION EN RIESGO LABORALES - VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA
D Auditivo E Visual B CardioVascular D Respiratorio E Ergonomico EDermatologiaE Otros

SE REALIZARON LOS SIGUIENTES EXAMENES Y/O PROCEDIMIENTOS
Se Realizaron los siguientes examenes: EXAMEN MEDICO OCUPACIONAL CON ENFASIS EN MANIPULACION DE ALIMENTOS, OPTOMETRIA,
HEMOGRAMA TIPO IV (HEMOGLOBINA HEMATOCRITO) AUTOMATIZADO, GLUCOSA EN SUERO U OTRO FLUIDO DIFERENTE A ORINA,
PERFIL LIPIDICO, FROTIS DE GARGANTA, COPROLOGICO, EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS (KOH).

RESTRICCIONES

Ninguna para el Cargo

RECOMENDACIONES Y OBSERVACIONES
RECOMENDACIONES MEDICO-LABORALES: Uso de elementos de proteccién personal de acuerdo a actividad a desempeniar, realizacion de pausas
activas durante la jornada laboral con énfasis osteomuscular, entrenar y aplicar técnica adecuada y segura de manipulacion de cargas.
RECOMENDACIONES MEDICO-TERAPEUTICAS: Uso de correccion visual para leer, Mantener hébitos y estilo de vida saludable: actividad fisica
regular, alimentacién balanceada baja en grasas azucares y harinas, rica en proteinas, frutas y vegetales. OBSERVACIONES: ninguna.

ANALISIS : La certificacion de las condiclones de salud para manipular alimentos esta reglamentada por el decreto 3075 de 1997 y la resoluclon 2674 de 2013, estableciendo que todo manipulador de alimentos
debe contar con una certificacion medica en la cual conste [a aptitud para la manipulacion de alimentos , por lo menos una vez al aflo o cada vez que se consldere necesarlo por razones clinicas y
epidemloldglcas.

INFORMACION PREVIALos datos personales que usted suministra a Visionamos Salud Centro de Diagnostico Clinico estan protegidos sequn la Ley 1581 de 2012, Durante el registro se tomara fotografia, firma y
huella digital para evitar suplantacion y autorizar el tratamiento de datos y la realizacion de los exdmenes solicitados por su empleador.

FINALIDAD DEL EXAMEN: El examen médico ocupacional evalia su estado de salud frente a las exigencias del cargo que desempefia o aspira desempefiar, identificando condiciones preexistentes y previniendo
enfermedades laborales, Para una evaluacion completa, se requiere realizar el examen en ropa interior,

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD O PROCEDIMIENTO: Incluye pruebas fisicas y clinicas realizadas por personal médico especlalizado, segun ¢l tipo de trabajo y flesgos laborales.

BENEFICIOS:Detectar oportunamenta condiclones de salud que puedan agravarse por el trabajo y facllitar su tratamlento.

RIESGOS: Es un procedimiento segura y no invasivo, En algunos casos puede generar Incomodidad por la revision fislca en ropa Interior, incluyendo zonas pélvicas o genitales, reallzada por médico ocupacional
certificado,

ALTERNATIVAS: Existen otras pruebas diagnésticas, definidas por su empleador segln el perfil ocupaclonal.

IMPLICACIONES: Permite tomar medidas preventivas o correctivas frente a riesgos laborales.

CONSECUENCIAS PREVISIBLES DE LA NO REALIZACION: Podria impedir la deteccion temprana de condiciones de salud relaclonadas con el trabajo, afectando su bienestar,

EXPRESION DE VOLUNTAD: Declaro que he recibido Informacidn clara y comprensible sobre el procedimiento, sus beneficlos, lesgos y alternativas. Acepto voluntariamente realizar el examen médico ocupacional y
autorizo la toma y procesamiento de muestras. Libero a Visionamos Salud Centro de Diagnéstico Clinico S.A.S. de cualquler responsabilidad derivada del examen.

17/06/2026 14:37:20 WadJup 2006 DR T/8 065251 | e et |
TATYIANA CASILIMAS Gizéogzés%gggma"ﬁym: S04TIRE  Generado por SGMI - TERRASOFT, Firma y Huella del Aspirante o Trabajador Indice Derecho
A NIT. 74814574-9. www.terrasoft.co

Imnartanta: Valide su cartificado da antitud an www.visionamassalud.com.co Oncidn SERVICIOS EN LINEA. RESLULTADOS
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VISIONAMOS TU SALUD

Nit: 832000464-2
CRA 29 N 12 A-03 YOPAL CAS. PBX: 6334671 - CEL: 3203995252

PQUE IND GUADALAJARA Local 6 CL 80 Km 2.5 Via COTA - CUN

Nombre Trabajador o Aspirante: Escanes el Cédigo QR Si Desea Validar Datos
Yuribel Silva Silva Documento de Identificacion
Ciudad de Realizacion Examen: Tipo: I < lNl:Imem: ] 111BER0A37
YOPAL(CASANARE, COLOMBIA) Fecha Nacimiento: ] 25/07/1994
Direccion: CALLE 20 N 27 -32 YOPAL | Acompaiiante: NO REFIERE | Teléfono:No Refiere Fape
Ingreso Nro. | Género: Edad: Nivel Educativo: Fecha Realizacion Examen
401783 | Femenino | 31 Afios  [10 - 11 (Media Tecnica) Dia| 03 [Mes| 06 [Aio| 2026
E.P.S.: [cAPRESOCA A.R.L.: POSITIVA [A.F.P. PORVENIR
Clasificacién del Riesgo: |CLASE Il Estado Civil: [Soltero Estrato: (2] - Bajo
DATOS DEL CARGO Y LA EMPRESA DONDE LABORA, LABORARA O LABORO EL TRABAJADOR O ASPIRANTE
TIPO DE EXAMEN CARGO CONTRATO
PRE-INGRESO AUXILIAR DE DIETAS
NOMBRE DE LA EMPRESA: EMPRESA EN MISION ACTIVIDAD ECONOMICA:
SERVICIOS & COMERCIALIZADORA JPS SAS i 8121-Limpieza general interior de edificios

Cédigo Unico Concepto{CUC):8314{19af4373d68126063718743afd81f770293c5bbad3689990d6111df4d919594d7480b262702¢5a774c11af8457e

CERTIFICADO MEDICO PARA MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Los Resultados de Paraclinicos y Valoracion del Paciente fueron consignados en una Historia Clinica Ocupacional que reposa en fos archivos de Salud Ocupacional de la IPS. Y se obtuvo el siguiente resultado:
v~ APTO: SIN RESTRICCIONES MEDICAS PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS
v~ SIN RESTRICCIONES MEDICAS PARA DESEMPENAR EL CARGO

PREVENCION EN RIESGO LABORALES - VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA
Auditivo g\flsual E CardioVascular E Respiratorio Ergonomico QDermatoiogiaD Otros  BIOLOGICO,

(HEMOGLOBINA HEMATOCRITO) AUTOMATIZADO, PERFIL LIPIDICO, GLUCOSA EN SUERO U OTRO FLUIDO DIFERENTEA ORINA, EXAMEN DIRECTO
PARA HONGOS (KOH), FROTIS DE GARGANTA, COPROLOGICO, OPTOMETRIA.

RESTRICCIONES

Ninguna para el Cargo

RECOMENDACIONES Y OBSERVACIONES
RECOMENDACIONES MEDICAS-LABORALES: Usar elementos de proteccion personal segin perfil del cargo, capacitacién y vigilancia en tareas y
riesgos inherentes al cargo, higiene postural de la columna, pausas activas a riesgo biomecdnico segin frecuencia e intensidad.

ANALISIS : La certificacion de las condiciones de salud para manipular alimentos esta reglamentada por el decreto 3075 de 1997 y la resolucion 2674 de 2013, estableciendo que todo manipulador de alimentos debe
contar con una certificacion medica en la cual conste la aptitud para la manipulacion de alimentos , por lo menos una vez al afio o cada vez que se considere necesario por razones clinicas y epidemiolégicas.
INFORMACION PREVIA'Los datos personales que usted suministra a Visionamos Salud Centro de Diagnéstico Clinico estan protegidos segun laley 1581 de 2012, Durante el registro se tomara fotografia, fima y huella
digital para evitar suplantacién y autorizar el tratamiento de datos y la realizacién de los examenes solicitados por su empleador.

FINALIDAD DEL EXAMEN: El examen médico ocupacional evalia su estado de salud frente a las exigencias del cargo que desempefia o aspira desempehar, identificando condiclones preexistentes y previniendo
enfermedades laborales. Para una evaluacion completa, se requiere realizar el examen en ropa interior,

DESCRIPCION DE LAACTIVIDAD O PROCEDIMIENTO: Incluye pruebas fisicas y clinicas realizadas por personal médico especializedo, segun el tipo de trabajo y riesgos laborales.

BENEFICIOS: Detectar oportunamente condiciones de salud que puedan agravarse por el trabajo y facilitar su tratamiento,

RIESGOS: Es un procedimiento seguro y no invasive. En algunos casos puede generar incomodidad por la revision fisica en ropa interior, incluyendo zonas pélvicas o genitales, realizada por médico ocupacional certificado.
ALTERNATIVAS: Existen otras pruebas diagnésticas, definidas por su empleador segin el perfil ocupacional,

IMPLICACIONES: Permite tomar medidas preventivas o correctivas frente a riesgos faborales.

CONSECUENCIAS PREVISIBLES DE LA NO REALIZACION: Podria impedir la deteccion temprana de condiciones de salud relacionadas con el rabajo, afactando su bienestar.

EXPRESION DE VOLUNTAD: Declaro que he recibido informacién clara y comprensible sobre el procedimiento, sus beneficios, fiesgos y altemativas. Acepto voluntariamente realizar el examen médico ecupacional y
autorizo |a toma y procesamiento de muestras. Libero a Visionamos Salud Centro de Diagnéstico Clinico S.A.S. de cualquier responsabilidad derivada del examen,

\\W«H\of/ﬁ % \\\jU 5

Mon May 2026 05/25/26 03 1'% 03/06/2026 12:56:568 Wed Jun U (BAR/Z 0803 25
YANETHMANRIQUE - C.C.23937536 / RM: 8502262102201 o\ coui_termasorr.  Tirma y Huella del Aspirante o Trabajador Indice Derecho
L.8.0. 0030 - 17/012025 NIT. 74814574-9, www.terrasoft.co

Imnartanta: Valide s certificada de antitud en www.visinnamassalud.caom.eo Onecién SERVICIOS EN LINFA. RESLILTADNOS
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FORMA?O DE LIMPIEZA DE TRAMPA DE GRASAS
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Y l:S. m ACTA DE INSPECCION SANITARIA DE BPM
‘,!'Hl Jl’\-‘ll.‘:il.l(\"l
o e CODIGO FECHA VERSION
UT-OP-FO-36 10-Jun-26 1
FECHA: po-08-"La)h [clupap/muNicipiO: O e |PUNTO DE OPERACION/PROVEEDOR (e n dro =
CONCEPTO SANITARIO DE ULTIMA VISITA SANITARIA BASADO EN LA RESOLUCION 2474 DE 2013 PO ELON
FECHA DE LA ULTIMA [ NORMELE
% DEC NTO DE LA
HADE L / FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS /U[ﬁrﬁﬂﬁggc AN //
DESFAVORABLE ]
MOTIVO DE LA VISITA
PROGRAMACION | #[AuDrTORiA | [sEGuimIENTO [
EVALUACION
C Cumple; NC No Cumple; NA No aplica
iEm | ASPECTOS A VERIFICAR | ca | OBSERVACIONES
EDIFICACION E INSTALACIONES
El establecimiento estd ubicado en un lugar alejado de focos de f_-;é-e:ﬁur -—\ e~ ot M

insalubridad comaeo: basuras, agua estancada, sitios de anidamiento de
1 plagas u otros que puedan contaminar el alimento; en todo caso la
construccién es resistente al medio ambiente e impide el ingreso de
plagas y animales domésticos.

weorercdo- de hojus
q F\;)N‘-c:_!(\-r.-\

Los alrededores y accesos deben mantener limpios, despejados de
2 basuras, libre de obstdculos e impidan la fuente de contfaminacion
para elflos alimentos.

El establecimiento no es usada como dormitorio, en caso de que el
3 servicio se preste en una edificaciéon que es también vivienda, estd
separado fisicamente de ésta.

Las diferentes dreas del establecimiento permiten un flujo adecuado
de materia pima, producto y personal,

La edificacién estd disenada y construida de tal modo que proteja los
5 ambilentes de produccién e impida el ingreso de polvo, lluvia,
suciedades y plagas.

Los pisos, paredes, techos, puertas y ventanas deben estar sin grietas,
rugosidades, asperezas o falta de confinuidad que facilite la

¢ acumulacién de suciedad y/o afecte su limpieza, en los Greas de
preparacion y almacenamiento de alimentos.

7 Las uniones entre paredes, entre estas y con el piso son redondeadas.

8 Las superficies son de color claro, impermeables, lavables y no
absorbentes.

9 Los pisos, techos, puertas y ventanas su disefio debe impedir el ingreso
de plagas.

10 £l establecimiento dispone de servicios sanitarios en material higlénico
sanitario, vestideres y casilleros en cantidad suficiente.
En las dreas de preparacién de alimentos o cercano se cuenta con

1 lavamanos dotados con dispensador de jabdn desinfectante, y

secado.

Existen avisos que indiguen al personal manipulador la necesidad del
12 lavado de manos luego de usar los servicios sanitarios, después de
cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores diarias.

e plerpre SRR e |0

PUNTAJE MAXIMO

PUNTAJE OBTENIDO| | N

EQUIPOS Y UTENSILIOS

Los equipos y superficies en contacto con el alimento estan fabricados
con maleriales inertes, no téxicos, resistentes a la corrosién no
recublerto con pinturas o materiales desprendibles y son faciles de
limpiar y desinfectar.

alimentos se encueniran limplos y en buen estado.

Cuenla el establecimienio con los equipos y utensilics minimos
requeridos para €l proceso de produccién.

PUNTAJE MAXIMO

Los equipos, utensilios y superficies que entran en contacto con los l_
L
3

PUNTAJE OBTENIDO




ACTA DE INSPECCION SANITARIA DE BPM

CODIGO FECHA

VERSION

UT-OP-FO-34 10-jun-26

1

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

1

Los empleados que esidn en contacto directo con el producto no
presentan afecciones en la plel 0 enfermedades infectocontagiosas.

2

Se realiza control y reconocimiento médico a manipuladores u
operarios (cerfificado médico de aptilud para manipular alimentos).

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos {hasta el codo)
cada vez que sea necesario.

Las manos se encuentran limplas, sin joyas, uiias cortas y sin esmalte.

Todos los empleados que manipulan los alimentos llevan uniforme
adecuado de color cliro y impio y calzado cerrado de material
resistente y antideslizante,

Los guantes estan en perfecto estado, impios y desinfectados, se
ubican en un lugar donde se previene su contaminacién.

El establecimiento cuenta con plan de capacitacién continuo y
permanente para el personal manipulador de alimentos.

Iy
o
J
A
i\
4
3

PUNTAJE MAXIMO

-l

PUNTAJE OBTENIDO

REQUISITOS H

IGIENICOS

Duranie la recepcién de las materias primas e insumos se evita su
contaminacion, se encueniran debidamente rotuladas segin la
normatividad sanitaria vigente, cuenta con los soportes de origen, e
inspeccién de caracteristicas organolépticas.

Las materias primas/insumos cumple con los lineamientos establecidos
por la resolucién 5109 de 2005 para el rotulado.

\!\0\»\ peadue i gy (A

Las materias primas y/o Insumos se encuentran rotuladas de acuerdo
con el sistera de la empresa.

&{J\\z‘du cle ‘\‘r%b ~o \e~~

Los procedimientos que se llevan a cabo en los procesos protegen los
alimentos, materias primas, utensilios y equipos de una contaminacion
cruzada.

Los cuartos frios o los equipos de refrigeracién estan equipados con
termémetro de precisidén de facil lectura desde el exterior, con el sensor
ubicado de forma tal que Indique la temperatura promedio del cuarto
y se registra dicha temperatura.

-7 0B -

Los envases y/o empaques que entran en contacto con el alimento se
almacenan en un sitio exclusivo para este fin en condiciones higiénicas
y protegldos de manera que se evite su contaminacién.

Al envasar o empacar el producto se lleva un registro con fecha y
detalles de elaboracién y produccién

El almacenamiento del producto terminado se realiza en condiciones
adecuadas (temperatura, humedcad, circulacién de aire, libre de
fuentes de contaminacién, ausencia de plagas, etfc.)

El almacenamiento de los produclos se realiza ordenadamente, en
estibas o pilas, sobre palés aproplados, con adecuada separacién de
las paredes y del piso

Los productos devuellos a la planta por fecha de vencimiento y por
defectos de fabricacién se almacenan en una drea idenfificada,
correctamente ubicada y exclusiva para este fin y se llevan registros de
lote, cantidad de producto, fecha de vencimiento, causa de
devolucién y destino final,

PUNTAJE MAXIMO

PUNTAJE OBTENIDO

&5
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SANEAMIENTO

Cuenta con tanque de aimacenamiento de agud, esté protegido, es

! de capacldad suficlente, se limpla y desinfecta perédicamente.

2 Existen procedimientos escritos sobre manejo y calidad del agua.

El ogua ulllizada es de calldad potable (scdémo se potabliizag).

3 {registros diafos de verificaclén del clero residual y pH}
Bxsten suficiertes, adecuados, bien ubicadoes e identificados
4 reciplentes para la recoleccidn intema de los residucs sélidos o

basuras.

Bdste local e instalacién destinada exclusivamente para sl depbsite
tfemporal de los residuos sélidos, adecvadamente ublcado,

5 Identificado, proteglide {contra la lluvia v ef libre acceso de plagos,
anlmales domésticos y personaf no autorizado) y en perfecto estado
de mantsnimlento.

| M e

Las basuras son retiradas con la frecuencia necesaria para evitar la

6 generaclén de alores y evitar la praliferaclén de plagas, )*
7 Existen procedimlentos escritos espacifices de confrol integrade de l
plagas con enfoque preventivo y se elecutan conforme a lo previsto.
8 No hay evidencla o huellas de la presencia o dafios de plagas. 4
9 Existen registros escritos de aplicacidn de medidos praventivas o «L
producios contra las plogos.
1

10 Cuenta con procedimientos de limpleza v desinfeccién por escrfto.

Bxlsten regilstios que Indican que se realiza inspeccldn, impiezay
11 desinfeccldn periddica en las diferentes dreas, equipos, utensilios y
manipuladores.

1—-

Se flenen claramente definldos los productos utillzados: fichas técnicas, e-L

12 concenfraclones, modo de preparacidn, emplec y rotacién de estos
Los productos quimlcos uiilizados (desinfectantes, detergentes,
13 Insecticidas) se encuentran rotulados y dlmacenados en un sitio seguro J\
y protegido
14 Condiciones higlénfcas de los habltacionas, uso de registros de A.
impleza y desinfecclén,
PUNTAJE MAXIMO| 14
PUNTAJE OBTENIDO| [\ |
OBSERVACIONES GENERALES:
CONCEPTO SANITARIO
% DE CUMBLIWAENTO CONCEPIO o
-4 ) FAVORABLE 90 - 100%
4
FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS 60 - 85%
DESFAVORABLE <59%
NOTIFICACION DEL ACTA

Para cory 3{:[0 previa leclura ywcacién del contenido de la prese*fe acta firman las personas que infervinieron en ka visita, hoy (Is) def mes

_ a0\ delafio ¢ L) enla Cludad de Y0 e

ADMINISTRADOR CAUDAD

NOMERE: & iVl Tdiendive 3D ALOAPLL GO NOMBRE: _ﬁ—“ﬁ\ccf\

CEDULA: LUWR- ¢85 (Y CEDULA: R SUD LD,

CARGO: BApW\SALOOI CARGO: __ () Inprpiclae’
FIRMA: ' 2 FRMAS—_ [ Y
g

— I

-~ N



(s =

__“Hl CTR Y ERLANE
-]
- £T

N

NADOS
ESIDUOS ORGANICOS DESTI
PROMISO PARA LA RECOLECCION DER
R SEEEs AL CONSUMO ANIMAL
Fecha: ) .
Lugar: _L (O

1.1 DATOS DE LAS PARTES
Enfidad o establecimiento enerador de los f&
. Nombre: &g, Perasego
. N~ USSTR A
« Direccioén: _. Cllachb QU-AC

Representﬂez ’_Y"//’_
o Cargo: PO ke

Persona responsable de la recoleccién

« Nombre completo: o 10 VO
Documento de identidad: Z4 3’43 B o

siduos

v ——

o Direccion: i\ JhAN )X

o Teléfono: 2lo Il IL CA

o Actividad que desarrolia: o DA
1.2 OBIJETO

Mediante la presente acta, las partes dejan constancia del compromiso para la entrega
y recoleccion de residuos orgdnicos generados durante la preparacién y/o servicio de
alimentos, los cuales seran destinados exclusivamente para la alimentacién animal, bajo
las condiciones establecidas en este documento y en cumplimiento de la normatividad

sanitaria y ambiental vigente.

1.3 COMPROMISOS DEL RECOLECTOR
El suscrito se compromete a:
1. Destinar los residuos orgdnicos Unicamente para la alimentacién animal.
2 Redlizar la recoleccion enlos horarios establecidos por la entidad, evitando retrasos
que puedan generar riesgos sanitarios.
3. Transportar los residuos en recipientes o vehiculos limpios, en buen estado y con la
capacidad necesaria para evitar derrames, malos olores o contaminacién.
4. Mantener condiciones adecuadas de higiene durante la manipulacién, fransporte
y disposicién de los residuos.
5. No abandonar residuos durante el transporte ni generar afectaciones al medio
ambiente o a la salud publica.
6. Asumir la responsabilidad por el manejo, transporte y destino final de los residuos
una vez sean entregados por la entidad.
7. Cumplir con los disposiciones emitidas por las autoridades sanitaricas, ambientales y

municipales competentes.

1.4 COMPROMISOS DE LA ENTIDAD

La entidad se compromete a:
1. Entregar Unicamente residuos orgdnicos aptos para el destino acordado.
2. Depositar los residuos en recipientes adecuados y debidamente identificados.

Aarara 21 -20-12 Banio la Villa Maria, Yopal - Casanare
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3. Focilitar el acceso para la recoleccién en los horarios previamente establecidos.
4. Informar oportunamente cualquier modificacién en la programacion de entrega

de los residucs.
1.5 CONDICIONES GENERALES

« La entrega de los residucs no constituye una relacion comercial ni laboral entre las

partes.

« Los residuos se entregan sin costo alguno, salvo que exista un acuerdo diferente por

escrito.

« La responsabilidad sobre los residuos serd asumida por el recolector desde el

momento de su entrega.

« Elincumplimiento de cualquiera de los compromisos establecidos podra dar lugar

o la suspensién definitiva de la enfrega de residuos.
1.6 VIGENCIA

La presente acta tendrd vigencia desde e! 16 de junio de 2026 hasta el 31 de diciembre

de 2026, pudiendo darse por terminada por cualguiera de las
comunicacién escrita.

1.7 FIRMAS

ENTIDAD GENERADORA

Nombre: Z= W<, \Jec\H
a0l

Cargo: \

F‘fm&%z——\-
Fechd: =8y - 2o\g

RECOLECTOR Vu (

Nombre: _: E [receo = c\k‘% es 5
Documento dejdeplitigd: f Y2 -
Firma: LMXI%’ )

Fecha: _ 4- (L~ 104

Carera 31 -20-12 Bario la Villa Maria, Yopal - Casanare

partes mediante




FORMATO DE ENTREGA DIARIA DE RESIDUOS SOLIDOS

ws“a;‘-;;—
[y, osRaE CODGO FECHA VERSION
e g UT-SGI-FO-002 10-jun-26 1
CIUDAD/MUNICIPIO: o0 leu PERATIVO: (oo e,
AREA DE RECOLECCION: D\\J\‘ dg L7eNe) ‘
CLASIFICACION: [APROVECHABLE | NO APROVECHABLE | orGANICOS [i—]
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PLAN DE SANEAMIENTO

ERIKA BEATRIZ USECHE
- INGENIERO DE ALIMENTOS
041062-051195BYC

RESOLUCION 2674 DE JULIO 22 DEL 2013
TITULO 11

CAPITULO VI

SANEAMIENTO
Articulo 26.-Todo establecimiento destinado a la fabricacian, procesamiento, envase,
distribucién, fransporte y dalmacenamiento de alimentos debe implementar y
desarroflar un plan de saneamiento con objetivos claramente definidos y con los
procedimientos requeridos para disminuir riesgos inherentes de contaminacién al
alimento. Este plan debe ser responsabilidad directa de la direccién de Ig empresa.

El plan de saneamiento debe estar escrito y a disposicién de la autoridad sanitaria
competente e incluird como minimo los siguientes programas:

A. Programa de limpieza y desinfeccién.

B. Programa de desechos sélidos y liquidos.

C. Programa de control de plagas.

D. Programa de suministro y calidad de agua potable.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 31 38857745

ut.jps.sumiservicatering@gmail.com
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Asi mismo, para controles de calidad debe existir el plan de capacitaciéon y plan de
muestreo, como lo menciona los articulos 13 y 22 respectivamente, de la resolucion
2674 de 2013.

1. INTRODUCCION

JPD Y SUMISERVI, es una unién temporal a la prestacién de servicios alimentarios, los
cuales deben ofrecer y garantizar procesos de inocuidad desde las materias primas e
insumos hasta la preparaciéon final, para asi mismo realizar la trazabilidad y obtener
productos inocuos destinados para consumo final. Estos requerimientos de calidad se
llevan a cabo mediante la inspeccidén y evaluacion de programas que estan referidos
en la Resolucidén 2674 de 2013, con el fin de garantizar que los procedimientos se estan
ejecutando de acuerdo con la norma de vigilancia sanitaria.

Reconociendo el interés de las organizaciones internacionales por la seguridad
alimentaria vy la salud es claro que un sistema de inocuidad alimentaria compete a
todas las autoridades gubernamentales de los palses, al sector privado, a los propios
consumidores y a otros sectores como el académico o los medios de comunicacion
que deben dar relevancia a la elaboracién de sistemas eficaces que garanticen
alimentos seguros basados en gran medida en la coordinacién, la colaboracion y la
comunicacién que permitan establecer las amenazas que afectan la inocuidad del
producto las cuales pueden tener diversos origenes como: materias primas, etapas de
produccién, manipulacién, distribucién, aimacenamiento y utilidad final del alimento

por parte del consumidor.

El sistema involucra una cadena articulada en el cumplimiento de la normativa
nacional como el decreto N.° 60 de 2000 donde se promueve la aplicacién del sistema
de andlisis de peligros y puntos de control criticos (HACCP) que establece en el
articulo N° 5 como uno de los prerrequisitos un programa de saneamiento que incluya
el plan de abastecimiento de agua, limpieza y desinfeccion, control integral de plagas

y manejo de residuos sdlidos y liquidos.

2. OBIJETIVOS
GENERAL

Garantizar que los servicios que brinda JPS Y SUMISERVI, cumplan con los
requerimientos higiénicos-sanitarios para el control de procesos desde el inicio de la
cadena hasta el consumidor final (cliente), avalando que no representa un riesgo a la

salud.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@gmail.com
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ESPECIFICOS

e Adoptar practicas y medidas que permitan asegurar que la produccién y
comercializacién de materias primas se lleve a cabo en condiciones higiénico-
sanitarias apropiadas.

e Reducir significativamente la carga microbiana presente en equipos, utensilios,
superficies y ambientes a niveles que no generen riesgos en la inocuidad del
producto, mediante procedimientos de limpieza y desinfeccion.

e Asegurar que las personas que entren en contacto directo o indirecto con los
productos durante procesos produccién y/o servido no presenten probabilidades

de contaminarlos.

servido.

3. POLITICA DE SANEAMIENTO

1. Disefiar y ejecutar instructivos, con enfoque preventivo de fallas y falencias en la
recepcion, almacenamiento, produccion y producto servido.

2. Ofrecer servicio alimentario y proceso de elaboracién inocuo que cumpla con las
expectativas y brinde satisfaccion plena a los requerimientos del cliente.

3. Aplicar las normas sanitarias vigentes y demds especificaciones internas en las
operaciones de almacenamiento, produccién, transporte, producto terminado y

4. Mantener un excelente grado de limpieza, orden en instalaciones, drea caliente y

drea de servido y servicios sanitarios.

4. ALCANCE Y AMBITO DE APLICACION
El plan de saneamiento bdsico y anexos se extiende a los actividades diarias en las
instalaciones de prestacion de servicio, en donde se realiza acciones de seleccién de
materia prima, almacenamiento, conservacién, elaboracién y servido, aplica a todo el
personal que trabaja en el restaurante, instalaciones, materia prima.

5. DEFINICIONES

ACCION CORRECTIVA: accién emprendida para eliminar las causas de una ho
conformidad, defecto u otra situacién no deseable existente con el propdsito de evitar

que vuelva a ocurrir.

ACCION PREVENTIVA: una accidén emprendida para evitar las causas que conlleven un
no conformidad, defecto o riesgo en las etapas del proceso que ponga en peligro la
inocuidad del producto.

ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD: todas las acciones planificadas y sistematizadas
dentro del sistema de calidad y evidenciadas como necesarias para dar adecuada
confianza que la entidad cumple con los requisitos de calidad establecidos.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745

ut.jps.sumiservicatering@amail.com
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AUDITORIA DE CALIDAD: examen o procedimientos sis’rerhé’ricos e independiente que
determinan si los resultados y actividades obtenidas son efectivas y aptas para
alcanzar los objetivos de calidad propuestos.

CALIDAD: la totalidad de caracteristicas de una entidad que le otorga su aptitud para
satisfacer las necesidades establecidas e implicitas.

CONTROL DE CALIDAD Y APLICACIONES: técnicas y actividades de cardcter
operacional utilizadas para satisfacer los requisitos relativos a calidad y se orienta a
mantener bagjo control los procesos y eliminar las causas que generan
comportamientos insatisfactorios en etapas importantes del ciclo de calidad.

CONTAMINANTE: cualguier agente bioldgico, sustancia quimica o artefacto fisico
extraio que pueda comprometer la inocuidad o la aptitud de los alimentos.

INSTALACION: cualguier edificio o zona en que se manipulan alimentos, y sus
inmediaciones, que estén bajo el control de la misma direccién.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar
la inocuidad vy la amplitud de los alimentos en todas las fases de la cadena

alimentaria.

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: la garantia de que los alimentos son seguros y no
causardn dafo al consumidor cuando se preparen o consuman de acuerdo con el

uso a que se destinan.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: es toda persona que interviene directamente y aunque
sea en forma ocasional, en actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte, distribucion y expendio de alimentos.

SANEAMIENTO: conjunto de actividades encaminadas a garantizar condiciones de
trabajo y manipulacién de alimentos éptimas.

6. CONSIDERACIONES GENERALES
Los programas que hacen parte del sistema de aseguramiento de la inocuidad de
cualquier establecimiento alimentario requieren de un contenido acertado para llevar
a cabo el control y validacién de los procedimientos que se ejecutan, para asi mismo
garantizar que se estan cumpliendo.

A continuacién, se relaciona el plan de saneamiento y planes anexos de control de
calidad con el fin de conocer cudles son los procedimientos que se dirigen de
acuerdo con cada uno de los objetivos de interés.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@amail.com
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1. INTRODUCCION
El programa de limpieza y desinfeccidén se debe al mejoramiento continuo y a la
validacién de los procedimientos de sanitizacién de instalaciones, equipos, utensilios,
apuntando a la acreditacién de buenas précticas de manufactura (BPM). La calidad
sanitaria de los alimentos estd garantizada legalmente en Colombia por una serie de
documentos y normativas que favorecen la manipulacién, almacenamiento vy
transporte higiénico de los mismos.

La norma colombiana Resolucién 2674 del 2013 "Buenas Précticas de Manufactura”
establece que se dispondrdn de instalaciones y procedimiento que aseguren gue
toda operacién de limpieza y mantenimiento se lleve a cabo de manera eficaz, y que
se mantenga un grado apropiado de higiene personal. La estandarizacién de
procesos de limpieza y desinfeccién permitird disminuir la carga de microorganismos
potencialmente peligrosos en los procesos llevado a cabo.

2. OBIJETIVOS
GENERAL

Generar procedimientos estandarizados de limpieza y desinfeccion determinando
frecuencia y responsables, teniendo en cuenta los controles o acciones correctivas y

sus validaciones correspondientes.

ESPECIFICOS

e Disefiar e implementar procedimientos operativos estandarizados de higiene,
limpieza y desinfeccién que permitan eliminar la suciedad macroscopica, disminuir
los riesgos microbiolégicos y la contaminacion cruzada.

e Aplicar el programa de limpieza y desinfeccion para cumplir los estandares de
cdlidad que permitan garantizar la gestion de inocuidad alimentaria en los
productos elaborados.

e Mantener el normal funcionamiento de procesos, equipos y utensilios en buenas
condiciones higiénico-sanitarias y acorde a las disposiciones legales contempladas

y vigentes.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@gmail.com
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3. ALCANCE Y AMBITO DE APLICACION
Se aplican los procedimientos de limpieza y desinfecciéon a la totalidad de dreas
involucradas en la elaboracién del alimento delimitada a manipuladores y personal de
ingreso y atendiendo a las necesidades especificas para cada proceso.

4. DEFINICIONES
ALIMENTO. producto de origen natural o artificial, procesado o no, que ingerido
provee los nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de las funciones

biolégicas del ser humano.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: son los principios bdésicos y practicas de higiene
en la manipulacién, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de
garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se
disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

CALIDAD ALIMENTARIA. es el grado en que un producto alimenticio cumple con los
requisitos y normas inherentes a su naturaleza y con los requisitos de un producto sano

e inocuo.

CONCENTRACION: es la concentracién de una solucién expresada en la cantidad de
soluto disuelto en una cantidad determinada de solvente o de solucion.

DESINFECCION-DESCONTAMINACION: es el tratamiento fisicoquimico o biolégico
aplicado a las superficies de contacto directo e indirecto con el alimento con el fin de
destruir los microorganismos que puedan afectar la inocuidad de los productos.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETA). son las enfermedades de origen
alimentario, incluidas las intoxicaciones e infecciones, y se dan por la ingestion
accidental, incidental o intencional de alimentos o agua contaminada en cantidades

suficientes y con agentes quimicos o microbioldgicos.

LIMPIEZA: es el proceso en el que se elimina los residuos de alimentos o materias
indeseables y es una actividad que se debe realizar de forma permanente, dl
comienzo y al final de la jornada y cada vez que se considere necesario.

MONITOREO O VIGILANCIA: secuencia de observaciones y mediciones de limites
criticos, disefiada para producir un registro fiel y asegurar dentro de los limites criticos

establecidos, la permanente operacién o proceso.

PELIGRO: agente fisico, quimico o biolégico presente en el alimento o bien la
condicién en que este se halle, siempre que represente o pueda causar un efecto

adverso para la salud.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@gmail.com
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PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS: descripcién operativa y detallada de
una actividad o proceso, en la cual se precisa la forma como se llevard a cabo el
procedimiento, el responsable de su ejecucién, la periodicidad con que debe
redlizarse y los elementos, herramientas o productos que se van a utilizar.

PUNTO DE CONTROL CRITICO (PCC): fase en la que puede aplicarse un control esencial
para prevenir, eliminar o reducir a un nivel aceptable un peligro relacionado con la

inocuidad de los alimentos.

SEGURIDAD ALIMENTARIA. se define como el acceso de todas las personas y en todo
momento a alimentos nutricionalmente adecuados e inocuos en cantidad suficiente
(calidad, cantidad y variedad) para llevar una vida activay sana.

ZONAS DE RIESGO: en el contexto alimentario se considera zona de riesgo todo lugar
donde se transforman o manipulan productos alimentarios, que pueden ser sustrato
para el desarrollo microbiano.

5. CONSIDERACIONES GENERALES
Para lograr obtener productos de excelente calidad, deben fenerse en cuenta en
diversos factores como son: practicas de aseo y desinfeccion de las dreas de frabajo,
asi como controles estrictos de procesos y mejoramiento de estos.

La limpieza es el conjunto de acciones mecdnicas o fisicas que permite eliminar todo
tipo de residuos que se encuentran sobre las superficies, equipos y utensilios con fines
claros como evitar la contaminacién cruzada, los riesgos microbiolégicos, cumplir con
estdndares de calidad y mantener el normal funcionamiento de equipos y procesos.

La desinfeccion o sanitizacion tiene como funcién eliminar los microorganismos que
hayan resistido las etapas anteriores de limpieza a un nivel que no pueda contaminar
de forma nociva los alimentos. Hay varios factores que afectan la eficacia de un
desinfectante como: el tiempo de contacto con la superficie, la temperatura y el pH,
la dureza del agua, el tipo de suciedad y los residuos quimicos que puedan interactuar

con la solucion.

Los detergentes y desinfectantes se utilizardn cumpliendo lo establecido por el
fabricante, y las regulaciones vigentes al efecto, lo que garantiza eficacia y economia
de uso. Los envases estardn debidamente rotulados y se almacenardn separados de
los alimentos y en condiciones que no ofrezcan riesgos de contaminacion para los

mismos.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL; 3138857745
ut.ips.sumiservicatering@gamail.com
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6. PROCEDIMIENTOS

PROCEDIMIENTOS GENERALES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Las operaciones de limpieza y desinfeccién se realizardn de acuerdo con el siguiente
orden:

1.

=

6.1

Separar, recoger y eliminar los restos de alimentos y ofras suciedades de las
superficies. En caso de que los equipos se deben desarmar para permitir el acceso a
todas las areas que contactan con los alimentos o sus residuos, asi como mover de
sus lugares estantes o mesas para facilitar la higienizacion de todas sus partes. De ser
necesario se raspard o cepillard hasta remover la suciedad. Las suciedades mads
gruesas se eliminardn de forma que no caigan en los tragantes o atarjeas.

. El resto de la suciedad se eliminard restregando, cepillando, raspando, efc. y

utilizando la cantidad necesaria de una solucién de detergentes. En los casos que
se requiera se utilizardn desengrasantes de acuerdo con las especificaciones del
fabricante, los que serdn eliminados junto a las suciedades.

El lavado finalizard con el enjuague que permita la eliminacion de todos los restos
de suciedades y detergentes. Se garantizard la eliminaciéon de fragmentos de
cepillos, raspadores U otros materiales utilizados en la limpieza sin afectar la
integridad de las superficies tratadas.

Estas acciones se repetirdn cuando gqueden restos de suciedades o detergentes.

Las superficies que contactardn con alimentos listos para el consumo deben ser
desinfectadas.

La desinfeccidon se redlizard después de la limpieza, se expondrd la superficie
tratada el tiempo y la concentracién indicada por el fabricante y se garantizard la
total eliminacién de los desinfectantes de las superficies que contactaran con los
alimentos antes de ser utilizados.

Es importante secar las superficies higienizadas, de ser necesario naturalmente al
aire, para lo cual se debe permitir el escurrido del agua utilizada en el enjuague

final.

.1 ACCIONES GENERALES POR AREAS DE TRABAJO

El jefe de drea supervisard la limpieza y desinfeccion, en caso tal que la limpieza y
desinfeccién sea descuidada dard un informe a coordinador de inocuidad, este
informe debe llevar los sefialamientos necesarios sobre los incumplimientos del
programa, el coordinador de inocuidad o supervisores serdn los responsables de
aplicar las medidas correctivas necesarias para garantizar la higiene de las dreas.

6.1.2 VERIFICACION DE LA LIMPIEZA Y DESINFECCION

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@gmail.com
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El jefe de drea verificard la limpieza y desinfeccién todos los dias, mafana y tarde, es
recomendable ademds establecer métodos de autocontrol sistemdatico que permitan
autoevaluar periddicamente la calidad de la limpieza y la desinfeccién, la presencia
de vectores y el manejo de los residuales.

En los procedimientos operativos estandarizados se ejecutard las siguientes
abreviaturas para indicar frecuencias u aplicaciones en el sistema.

SIGLAS | DESGLOSAMIENTO

NO No se observa la accién

NA No aplica la accidén

- Ninguno

O Cuando sea requerido en el proceso
X Requerido para la accién

Las actividades de limpieza y desinfeccién se realizardn utilizando los medios de
proteccion establecidos, ademds de evitar el contacto con el fluido eléctrico. Los
métodos de limpieza y desinfeccion garantizardn que las dreas, incluidas las superficies
que contactan con los alimentos (mesas de trabajo, recipientes, equipos y utensilios)
estén limpias, sin restos de alimentos y suciedades que pueden contener
microorganismos o sustancias capaces de producir enfermedades o descomponer los

alimentos.

Los envases que contengan las sustancias para la limpieza y la desinfeccién estardn
debidamente identificados y se manipulardn de forma que no contaminen los
alimentos. Se almacenardn separados de los productos aimenticios de forma que no
ofrezcan riesgos de contaminacion para éstos ni para aquellos que ejecuten esta
actividad. En todas las dreas se garantizard la existencia de sustancias retorsivas para
permitir el lavado correcto de las manos de los manipuladores.

El personal de limpieza debe estar capacitados en redlizar correctamente las
operaciones de limpieza y desinfeccidn de los equipos, Utiles y dreas que les
corresponda. Los equipos vy Utiles de la limpieza y desinfeccién, después de utilizados
se deben lavar, enjuagar, desinfectar y posteriormente enjuagar y escurrir, para
almacenarlos hasta su nueva utilizacion en un drea separada de donde se manipulan
o almacenan alimentos.

Los detergentes y desinfectantes se utilizardn cumpliendo lo establecido por el
fabricante acerca de las instrucciones del modo de uso de estos productos. Estas
especificaciones se cumplirdn con especial cuidado en relacién con los
concentraciones de las soluciones de detergentes y desinfectantes, lo cual garantizard
la estabilidad y eficiencia de estas preparaciones.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@amail.com
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6.2 AGENTES LIMPIADORES Y DESjNFECTANTES

La lmpieza manual se puede realizar en seco o humedo, retirando la suciedad y
materia orgdnica de equipos y superficies con la ayuda de escobas, cepillos o
esponjas, segun la necesidad del drea o equipo, posteriomente el uso de detergente
o jabdn lavaloza y desinfectantes con las dosificaciones y tiempo de accidn
establecidas. Las caracteristicas que deben tener los detergentes para el lavado son:

e Libre de aroma.

e Completay rdpida solubilidad.

e Alto poder guimico para remover la suciedad.
No ser corrosivo en superficies metdlicas.
Excelente accién emulsionante de la grasa.
Facilidad de enjuague.

No ser téxico.

La desinfeccidn de las dreas y equipos se realiza mediante dos métodos: primero por
calor y segundo por desinfeccidn quimica.

1.Choque térmico: el calor constituye el medio mds eficaz de desinfeccion, y actia
sobre la materia orgdnica desnaturalizéndola y formdndose una costra de muy dificil
eliminacién; por lo tanto, previo al tratamiento con calor se hace necesaria la correcta
limpieza.

El agua a temperaturas entre 65°C y 95°C, durante cinco minutos como minimo, es el
mdas eficaz de los desinfectantes que se conocen y también el mdas econdmico.
Siempre que sea posible, se elegird el calor.

2. Desinfeccién quimica: se realiza mediante agentes quimicos que minimicen o
destruyan la actividad microbiana de las dreas que estan en contacto directo e
indirecto con los alimentos. Las caracteristicas para escoger los desinfectantes deben

ser.

¢ No toxicos.
¢ Tenerun amplio espectro contra la destruccién de microorganismos.

e Con poco o nulo nivel residual.
o Tener accioén rapida.
o Compatible con las superficies a desinfectar.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@gmail.com
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6.1 CUADRO DE DOSIFICACION PARA LIMPIEZA Y DESINFECCION

LAVADO ' DETERGENTE LOZA LIQUIDO 5 ml por 1 L de agua |

DESENGRASE DESENGRASANTE INDUSTRIAL 5 ml por 1 L de agua
AMONIO CUATERNARIO 16 ml por 1 L de agua

DESINFECCION ACIDO ORGANICO 2 ml por 1L de agua
ACIDO PARACETICO 5 ml por 1 L de agua

6.2 CRONOGRAMA DE ROTACION DE LOS DESINFECTANTES

DESINFECCION | AMONIO ' |

SUPERFICIES, cuaternaRle | X [ X (X X |X

AMBIENTES LACTICO X | X
DESINFECCION | AMONIO

EQUIPOS, cuaternaro | X | X [ X (X X

UTENSILIOS, ACIDO X X
MENAJE LACTICO

6.3 PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS (Ver programa de limpieza vy
desinfeccién)

6.3.1 PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES PARA PERSONAL MANIPULADOR

PRESENTACION PERSONAL

: . El personal manipulador debe presentarse al
NA NA trabajo como se indica a continuacion para
evitar contaminaciones,

NA NA
A D : 1. Bafar su cuerpo a diario.
AMBIENTE 2. Limpieza de caray manos.
- 3. Asepsia de boca y garganta.
Ninguno 4. Cambio de ropa a diario.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@gmail.com
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Todos los dias antes | 5. Usar desodorante a diario (en pasta) sin
PERIODICIDAD de presentarse en el olor.
frabajo. 6. No fumar.
e 7. No mascar chicle.
8. No traer aretes, anillos, pulseras, cadends
0 joyas, que pueden contaminar.
BOTAS NA 9. No ’rr;:er Ic«Jr dc;totc):iénldodk? por la empresa
puesta, esta debe plancharse, y empacar
GUANTES NA en bolsa limpia y desinfectada.
IMPERMEABLE NA 10. No utilizar perfume.
GAFAS NA 11. No u’rfl?zor m'aqL.Ji!Ioje.‘ -
Ik 12. No utilizar piercing (pirsin).

RESPIRADOR

Personal de planta

Estimado por el manipulador

UTILIZACION DE DOTACION

NA

NA

NA

NA

AMBIENTE

Ninguno

PERIODICIDAD

Todos los dias
antes de entrar
a planta.

BOTAS

GUANTES

PETO

GAFAS

O|>x|0O|Xx

o &

. Estando limpia e higienizada la dotacién,

retirar la ropa de calle y colocarse la
dotacioén.

Utilizacion de gorro: este debe cubrir todo el
cabello incluyendo orejas no dejando cabello
suelto.

Utilizacion de tapabocas: este debe cubrir
toda la boca incluyendo nariz hasta el
tabique vy la quijada.

Utilizacién de peto: este debe quedar limpio:
someter el peto a jabonar, se realiza un
restregado mecdnico retirando la mugre,
enjuague y utilice desinfectante durante 15
minutos.

Puesta de botas sanitizadas previamente.

No salir con el uniforme o la dotacion
destinada para el trabajo en planta.

Nota: no se permite la enfrada de celular, no
comida, no enfrada de joyas u objetos, no se

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745

ut.jps.sumiservicatering@amail.com
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DOTACION permite entrar sin la dotacion (EPPS)

Personal de planta

10 minutos

Uso de Topdbocds y gorro

PROTOCOLO DE LAVADO DE MANOS

. Verifigue no tener ningun tipo de joyas.

—

JABON LIQUIDO

dos brazos.

3. Inmediatamente aplique el

la ficha técnica.

hasta obtener espuma.

antebrazos.

dedos enfrando y saliendo de

mManos.
Enjuague desde las manos hasta el codo.
Seque desde las manos hasta el codo.

ooy

ambiente.

a la manipulacién de alimentacién.

»
1

PARA MANOS il
AMBIENTE

Ninguno
Antes de cada
labor de
produccién,
manipulacién
de un equipo,

PERIODICIDAD utensilio o}
acciones que
leven a una
posible
contaminacion

BOTAS X

GUANTES -

PETO X

GAFAS -

DOTACION X

Personal de planta

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@gmail.com

2. Moje desde el codo hasta la mano en los

jabdén  con
propiedades bactericidas de acuerdo con

4, Frote el jabon con las palmas de la mano

5. Refriegue desde el codo hasta la mano con
fortaleza retfirando la mugre presente en los

6. Pase a las manos inicie enfrecruzando los
forma

uniforme, las ufias se limpian unas con otras y
frotando contra la palma de la mano, frote
por encima y restregué cada dedo de las

Aplique gel desinfectante y deje secar a

Nota: cualguier actividad de cambio de frente
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6.3.2 PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES PARA AREA Y ZONAS

AREA CALIENTE O COCINA- FRIA

- DETERGENTE

LOZA LIQUIDO 100 mi/L de agua
~ DESENGRASANTE

INDUSTRIAL 100 ml/L de agua
- AMONIO

CUATERNARIO 5 ml/L de agua
- ACIDO .
ORGANICO 5% uro

AMBIENTE

Baldes, cepillo,

haragdn, bolsas de basura

manguera, escobaq,

Antes y después de
iniciar la produccion

DOTACION

PERIODICIDAD
ASEO GENERAL
QUINCENAL
BOTAS X
GUANTES X
PETO X
GAFAS O
X

Personal de drea

1. Alistar todos los implementos de aseo
con los detergentes y desinfectantes.

2. Verificar la dotacién de seguridad antes
del procedimiento de sanitacion.

3. Ordenar y sanitizar todos los equipos de
drea caliente, tape con una bolsa-tina las
partes expuestas de los equipos donde
tenga contacto con alimentos.

4, Levantar la mugre gruesa y depositarla
en las canecas correspondientes.

5. Verificar el cerrado de registros de gas y
desconectado de electrodomésticos vy
tenga la precaucién de colocar tapa a
las clavijas de electricidad para evitar un
accidente.

6. Mojar las paredes con agua a
temperatura de choque térmico esto
para ablandar la mugre y grasa de arriba
de la pared hasta el piso.

7. Aplicar detergente en la solucion
expuesta en el protocolo restregar de
forma uniforme  ejerciendo  accidn
mecdnica removiendo toda la mugre de
la pared y luego enjuagando con agua
de choque témico (si se correspondid el
dia de lavado de techos inicie primero
con los techos y luego con las paredes).

8. Repetir el proceso en cada pared en el
drea deje el piso para lo Ultimo.

9. Si las paredes no conectan con el techo
el operario debe restregar la terminaciéon
de la pared no dejando focos de
contaminacion.

10. Las puertas deben restregar y lavar de
forma que no haya contaminacion.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@gmail.com
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11.  Aplicar la solucién detergente
restregué vigorosamente el piso esquinas,
debajo de quipos o utensilios sin dejar sitio
sin restregar.

12. Enjuagar con agua tipo choque
térmico, dejondo seco el piso con el
haragan.

13. Lavar la rejila junto con canal de
desagUe.

14. Redlice desinfeccion de ambiente
mediante aspersion, teniendo precaucion
que no caiga producto quimico en los

alimentos.

60 minutos

Esquinas, techos

AREA CALIENTE O COCINA DURANTE
PROCESAMIENTO

- DETERGENTE
LOZA LIQUIDO

10 ml/L de agua

- AMONIO
CUATERNARIO

5 ml/L de agua

. ACIDO

2ml/ L de agua

ORGANICO 5%

AMBIENTE

Baldes, cepillo, manguera, escoba,
haragdn, bolsas de basura

PERIODICIDAD

Antes y después de
iniciar la produccioén.

BOTAS

GUANTES

PETO

GAFAS

O >x|x|x

1. Verificar antes de comenzar la
produccién tener en cuenta los materiales
pedidos.

2. Verificar si las canecas contienen bolsas
para la recoleccion de residuos.

3. Verificar antes de hacer la limpieza que
los equipos y utensilios, que estén en
funcionamiento se encuentren tapados.

4. Mantenga seco el piso durante las
labores de preparacion.

5. Destine un Stewart para la recogida de
los residuos.

6. Sacar las canaostilas que no se
encuentra utilizadas del area y llevarlas a
su respectivo lugar para su sanitizacion.

7. Recoja la mugre gruesa y llévelas a las
canecas correspondientes.

8. Aplique agua caliente al piso de forma
uniforme vy sin salpicar,

9. Arastrar agua y la mugre con el
haragdn.

10. Secar el piso con el haragdn.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@gmail.com
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DOTACION X 11. Aplicar agua caliente a la canal de

Personal de area

desagUe, limpiar la rejilla.

NOTA: Para la utilizacién de agua caliente
tenga presente el equipo de seguridad y
la seguridad de la actividad que estd
realizando.

-Cuando el auxiiar readlice la labor de
impieza lavar las manos siempre que
termine una actividad.

-No olvide que los charcos de agud son
causa de accidentes.

-No salpicar el agua caliente puede
provocar accidente de trabgjo o
contaminar el alimento.

-No olvide que antes de iniciar la limpieza
tape todos los equipos y utensilios que
contengan alimentos evitando

contaminaciones indirectas.

60 minutos

Esquinas, techos

AREA BODEGAS Y CUARTO FRIO

- DETERGENTE
LOZA LIQUIDO

10 ml/L de agua

-AMONIO

5 mi/L de agua

CUATERNARIO%

AMBIENTE

Baldes, cepillo,

manguera,

escobaq,

haragdn, bolsas de basura

PERIODICIDAD

Antes y después de
iniciar la produccién.

ASEO GENERAL

QUINCENAL

1. Alistar todos los implementos de aseo
con los detergentes y desinfectantes.

2. Verificar la dotacion de seguridad antes
del procedimiento de sanitacion.

3. Ordenar y sanitizar todos los equipos de
drea caliente, tape con una bolsa-tina las
partes expuestas de los equipos donde
tenga contacto con alimentos.

4. Levantar la mugre gruesa y depositarla
en las canecas correspondientes.

5. Verificar el desconectado de
electrodomeésticos y tenga la precaucion
de colocar tapa a los clavijas de
electricidad para evitar un accidente.

6. Mojar las paredes con agua a
temperatura de choque térmico esto
para ablandar la mugre y grasa de arriba

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.ips.sumiservicatering@gamail.com
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BOTAS

GUANTES

PETO

GAFAS

x| |>x]|>x]|x

DOTACION

Personal de drea

de la pared hasta el piso.

7. Aplicar detergente en la solucion
expuesta en el protocolo restregar de
forma  uniforme  ejerciendo  accién
mecdnica removiendo toda la mugre de
la pared y luego enjuagando con agud
de choque térmico (si se correspondid el
dia de lavado de techos inicie primero
con los techos y luego con las paredes).

8. Repetir el proceso en cada pared en el
drea deje el piso para lo Ultimo.

9. Si las paredes no conectan con el techo
el operario debe restregar la terminacion
de la pared no dejando focos de
contaminacidn.

10. Las puertas deben restregar y lavar de
forma gue no haya contaminacion.

11.  Aplicar la solucion detergente
restregué vigorosamente el piso esquinas,
debdjo de equipos o utensilios sin dejar
sitio sin restregar.

12. Enjuagar con agua ftipo choque
térmico, dejando seco el piso con el
haragdn.

13. Lavar la rejila junto con canal de
desague.

14, Redlice desinfeccion de ambiente
mediante aspersion, teniendo precaucion
que no caiga productos quimicos en los
alimentos.

60 minutos

Esquinas, techos

AREA COMEDOR

- DETERGENTE
LOZA LIQUIDO

100 ml/L de agua

- AMONIO
CUATERNARIO %

5 ml/L de agua

1. Alistar todos los implementos de aseo
con los detergentes y desinfectantes.

2. Verificar la dotacién de seguridad antes
del procedimiento de sanitacion.

3. Ordenar y sanitizar todos los equipos de
drea caliente, tape con una bolsa-tina las

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ul.jps.sumiservicatering@gmail.com
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partes expuestas de los equipos donde

AMBIENTE

Baldes, cepillo, manguera, escobaq,
haragdn, bolsas de basura

Antes y después de
iniciar la produccion

PERIODICIDAD
ASEO GENERAL
QUINCENAL

BOTAS X

GUANTES X

PETO X

GAFAS O

DOTACION X

Personal de drea

tenga contacto con alimentos.

4. Levantar la mugre gruesa y depositarla
en las canecas correspondientes.

5. Verificar el desconectado de
electrodomésticos y tenga la precaucion
de colocar tapa a las clavijas de
electricidad para evitar un accidente.

6. Mojar las paredes con agua d
temperatura de choque térmico esto
para ablandar la mugre y grasa de arriba
de la pared hasta el piso.

7. Aplicar detergente en la solucion
expuesta en el protocolo restregar de
forma  uniforme  ejerciendo  accion
mecdnica removiendo toda la mugre de
la pared y luego enjuagando con agua
de choque témico (si se correspondid el
dia de lavado de techos inicie primero
con los techosy luego con las paredes).

8. Repetir el proceso en cada pared en el
drea deje el piso para lo ultimo.

9. Si las paredes no conectan con el techo
el operario debe restregar la terminacion
de la pared no dejando focos de
contaminacién.

10. Las puertas deben restregar y lavar de
forma que no haya contaminacion.

11.  Aplicar la solucion detergente
restregué vigorosamente el piso esquinas,
debajo de equipos o utensilios sin dejar
sitio sin restregar.

12. Enjuagar con agua tipo choque
térmico, dejando seco el piso con el
haragdn.

13. Lavar la rejila junto con canal de
desague.

14. Redlice desinfeccion de ambiente
mediante aspersion, teniendo precaucion
que no caiga productos quimicos en los
alimentos.

60 minutos

Esquinas

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@gmail.com
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VEHICULOS DE TRANSPORTE

- DETERGENTE
LOZA LIQUIDO

100 ml/L de agua

- AMONIO

5ml/L de agua

CUATERNARIO%

AMBIENTE

bolsas de basura

Baldes, cepillo, manguera, escoba, haragdn,

DOTACIO

PERIODICIDAD égzi}e ydjescg’}gfé, °
BOTAS X
GUANTES X
PETO X
GAFAS O
i

Personal de drea

1. Alistar todos los implementos de
aseo con las soluciones de los
detergentes y desinfectantes.

2. Mojar el vehiculo junto con la
carroceria, levante las estibas.

3. Enjabonar y restregar las estibas, el
cuarto del vehiculo techos, paredes y
PIsOs.

4. Enjuagar el cuarto del vehiculo y las
estibas.

5. Desinfectar el cuarto de vehiculo y
encerrar.

6. Enjabonar las partes exteriores,
cabina, ruedas y carroceria.

7. Enjuagar las partes exteriores del
vehiculo.

Nota: las canastilas deben estar
lavados y desinfectados, el carro
deber estar lavado cada vez que se
cargue.

-Redlizar  desinfeccion mediante
aspersion al caro con desinfectante
antes de cargar.

-No golpear el producto al ingresar al
carro.

45 minutos

Esquinas

6.3.3 PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES DE EQUIPOS, UTENSILIOS Y ENSERES

LICUADORA INDUSTRIAL

| _ 1. Verifigue los utensiios para la
- DETERGENTE sanitizacion.
LOZA LIQUIDO 100 ml/L de agua | o verifique que los implementos de aseo y
- AMONIO las concentraciones de limpieza vy
CUATEERNARIO% 5 ml/L de agua desinfeccién cumpla con lo requerido.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@gmail.com
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- ACIDO b 3. Remueva del equipo la mugre gruesa y
uro .
lévela a las canecas de la basura

ORGANICO 5%

AMBIENTE

Baldes, cepillo, manguera, bolsas de
basura

Antes y después
PERIODICIDAD de iniciar la
produccion

BOTAS

GUANTES

PETO

GAFAS

DOTACION

X |O|>x|x|x

Personal de drea

apropiada.

4, Aplique detergente y con la accion
mecdnica realicé un restregué uniforme a
todas las dreas de la licuadora.

5. Enjuagar vy  aplicar  solucion
desinfectante.

6. Dejar actuar por 15min.

7. Enjuagar y secar.

45 minutos

Esquinas

MENAJE Y BATERIA DE COCINA

LOZA 55T5|%%ENTE 100 ml/L de agua

E:UATERN%SN'O 15 ml/L de agua

_ORGAN|COA5C%I,DO 2 ml/ litro de agua
~ AMBIENTE

Baldes, cepillo, manguera, bolsas de
basura

1. Alistar todos los implementos de aseo
con las soluciones de los detergentes.

2. Iniciar con el sumergimiento de utensilios
(plato, vaso, cubiertos, baterias) en la
solucion jabonosa e iniciar restregando,
pasé al  siguiente vy restregué
uniformemente verificando el anterior
restregué.

3. Redlice enjuague con agua eliminando
todo residuo de jabdn.

4. Sumerja para desinfecciéon segun tabla
(retencién por 15 min).

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@gmail.com
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Antes y después de 2 SEnjuogueyfscnur;cJ
7 . Seque con toallas.
PERIODICIDAD iniciar la produccidn.
Cronograma de | NOTA: Cambio de agua y soluciones
somhzoc;on dependiendo del uso por método visual.
BOTAS X
GUANTES X
PETO X
GAFAS O
DOTACION X

Personal de drea

45 minutos

Esquinas y bordes

EQUIPOS DE REFRIGERACION

: DETERGENTE

LOZA LIQUIDO 100 ml/L de agua
- AMONIO

CUATERNARIO 15 mi/l. de agua

p ACIDO 2 ml/ L de agua

ORGANICO 5%

AMBIENTE

Baldes, cepillo, manguera, bolsas de
basura

Antes y después de
iniciar la produccion.

1. Verifique los utensilios para la
sanitizacion.

2. Verifique que los implementos de aseo y
las concentraciones de limpieza vy
desinfeccion cumpla con lo requerido.

3. Verifigue que los equipos de
refrigeracion se encuentran
desconectados y apagados.

4. Remueva del equipo la mugre gruesa y
llévela a las canecas de la basura
apropiada.

5. Apligue detergente y con la accién
mecdnica redlicé un restregué uniforme a

PERIODICIDAD todas las dreas de los equipos de
Croncgrama de | refrigeracion.
sanifizacion 6.  Enjuagar y  aplicar  solucién
_ _ ' desinfectante,
7. Dejar actuar por 15min.
BOTAS X j
GUANTES X 8. Enjuagar y secar.
PETO X

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@amail.com
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Baldes, Cepillo, manguera, bolsas de
basura

Antes y después de
iniciar la produccién.

PERIODICIDAD
Cronograma de
sanitizacion

BOTAS X

GUANTES X

PETO X

GAFAS O

DOTACION X

ay SUMISTRVI CODIGO _ FECHA . VERSION
-4 - 3 o G ;
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GAFAS O
DOTACION X
Personal de drea
45 minutos Esquinas y bordes
ESTUFAS, HORNOS, FREIDORA, PLANCHAS
- DETERGENTE LOZA
LIQUIDO 100 ml/L de agua
- DESENGRASANTE 100 ml/L
INDUSTRIAL de agua
- ; l 1.  Verifigue los utensilios para la
DESCARBONIZANTE | 190 ML deagua | sanitizacion.
- AMONIO 2. Verifique que los implementos de aseo y
CUATERNARIO 5 mi/L de agua las concenfraciones de limpieza vy
- ACIDO desinfeccién cumpla con lo requerido.
ORGANICO 5% Puro 3. Verifiqgue que los equipos se encuentran
: EMBERATIID A desconectados y apagados, en caso de
AMBIENTE ser conexion de gas, verificar que las

vdlvulas estén cerradas.

4, Remueva del equipo la mugre gruesa y
lévela a las canecas de la basura
apropiadda.

5. Aplique detergente y con la accion
mecdnica realicé un restregué uniforme a

todas las dreas de los equipos de
refrigeracion.
i 6. Enjuagar vy  aplicar  solucién

desinfectante.
7. Dejar actuar por 15min.
8. Enjuagar vy secar.

Personal de area

45 minutos

Esquinas y bordes

Carrera 31-20-12, Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
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6.3.3 PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES DE ALIMENTOS _
FRUTAS, VERDURAS, HUEVOS
- AMONIO 1 ml/L de
CAUTERNARIO% agua
- ACIDO Buro
ORGANICO 5%
' AMBjENTE 1. ‘Verifique los utensiios para la
o8 sanitizacion.

basura

Baldes, cepillo, manguera, bolsas de

PERIODICIDAD

Antes y después de
iniciar la produccion.

BOTAS

GUANTES

PETO

GAFAS

|0 |>x|x :

DOTACION

Personal de drea

2. Verifigue que los implementos de aseo y
las concentraciones de desinfeccion
cumpla con lo requerido.

3. Remueva del dlimento la suciedad con
lavado de agua potable.

4, Aplicar solucién desinfectante.

7. Dejar actuar por 5min.

8. Enjuagar y secar.

15 minutos

Residuos de tiera, polvo

6.4 MONITOREQ Y REGISTRO DE DATOS

El responsable de las operaciones o administrador debe asegurar que las practicas y
los procedimientos de limpieza y desinfeccién se cumplan, registrando los resultados y
finalmente informando fallas presentadas como las observaciones y acciones de

mejoral.

La frecuencia de limpieza y desinfeccidén serd de manera diaria, pero se realizard
aseos a mayor profundidad de modo quincenal en equipos e infraestructura. Tales
registros se llevardn de acuerdo con los formatos de limpieza y desinfeccion vy

preparacién de sol

uciones.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
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6.5 ACCIONES CORRECTIVAS

Si después de llevado a cabo el procedimiento de limpieza y desinfeccién, ain se
observa suciedad macroscopica sobre las superficies, utensilios y equipos se hace
necesario que se repitan las operaciones. Puede ser necesario el reenfrenamiento del
personal.

Si los recuentos microbianos superan los niveles establecidos, Control de Calidad y
Aplicaciones, es quien debe determinar la causa y tomar las acciones correctivas
pertinentes. Si los recuentos microbianos continian elevados Control de Calidad y
Aplicaciones tomaran las medidas pertinentes.

ANEXO: .- Ver UT-OP-PR-001 procedimiento de limpieza y desinfeccién de alimentos;
UT -OP-PR - 002 procedimiento de limpieza y desinfeccidn de mendgije, equipos, cocina
y almacenamiento
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